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1. Yleiskatsaus

Kotelo
Lammityselementti (sisatilan yldosassa)
Obhijauskenttd naytsilla ja painikkeilla
Friteerauskori (2)
Osa

MAX Merkintd friteerauskorin korkeimmalle tayttémadrélle
(3,5 litraa friteerauskoria kohti)
Friteerauskori (1)
Friteerauskorin kahva
Poistoilman aukot
Vélike johtokelalla
Liitosjohto verkkopistokkeella

CULhOWON=—

= -t \Q 00 N
- O



Sydédmellinen kiitos
luoﬂamuksesfas:'

Onnittelumme vuden kuumailma-friteeraus-
keittimesi johdosta.

Tuotteen turvallista kayttoa ja kaikkiin toimin-
toihin tutustumista varten on huomioitava
seuraavaa:

¢ Lue tamdé kéytoohje huolellisesti
lapi ennen ensimmaisté& kayt-
toonottoa.

¢ Noudata ehdottomasti turvaoh-
jeita!

¢ Laitetta saa kayttdad vain téassa
kayttéohjeessa kuvatulla taval-
la.

¢ Sailyta tadma kayttéohje myé6-
hempda tarvetta varten.

¢ Jos laite annetaan toiselle henki-
I6lle, tulisi taman kayitéohjeen
olla mukana. Kayttéohje on osa
tuotetta.

Toivomme, ettd uudesta kuumailma-fritee-
rauskeittimestési on paljon iloal

Symbolit laitteessa
Tama symboli varoittaa koskemasta
& kuumaan pintaan.

llj Téma symboli ilmoittaa, eftd ndin
merkityt materiaalit eivat muuta elin-

tarvikkeiden makua eika hajua.

2, Maaraystenmukainen
kdytio

Kuumailma-friteerauskeitin on tarkoitettu
elintarvikkeiden kypsentémiseen kuumassa
ilmassa ja korkeintaan 240 °C:n lampétilas-
sa.

Kuumailma-friteerauskeitin on tarkoitettu
vain yksityistalouksien kaytésn. Kuumailma-
friteerauskeitintd saa kayttad vain sisdtilois-
sa.

Laitetta ei saa kayttad kaupallisiin tarkoituk-
siin.

Ennakoitava vddrinkdytto
Kuumailma-friteerauskeitin ei sovellu nestei-
den lédmmittamiseen.

3. Turvaohjeita

Varoitusmerkinndét

Tassd kayttdohjeessa kaytetadn tarpeen mu-

kaan seuraavia varoitusmerkintdja:
VAARA! Suuri riski: varoituksen lai-
minlydnnistd voi aiheutua tapatur-
man vaara.

VAROITUS! Keskimé&drdinen riski: varoi-

tuksen huomiotta j&ttémisestd voi seurata

loukkaantumisia tai vakavia aineellisia va-

hinkoja.

VARO: alhainen riski: varoituksen huomiot-

ta jGHtamisestd voi seurata lievia loukkaantu-

misia tai aineellisia vahinkoja.

OHUJE: seikkoja ja erityiskohtia, jotka on

huomioitava laitteen kayton yhteydessa.



Ohjeita turvallista kéyttéd varten

© Tatd laitetta voivat kaytaa vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja
sellaiset henkildt, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset kyvyt
ovat alentuneet tai joiden kokemus ja/tai tiedot ovat riittamatto-
mat, jos heitd valvotaan tai mikali heidat on opastettu kaytta-
madn laitetta turvallisesti ja ymmartamadn sen kayttoon liittyvat
vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorit-
taa laitteen puhdistusta ja kayttajahuoltoa, elleivat he ole yli 8-
vuotiaita ja valvonnan alaisina.

® Laite ja liitosjohto on pidettava 8 vuotta nuorempien lasten ulottu-
mattomissa.

®© Vaara kaytoé voi johtaa loukkaantumisiin.

®© Ala koske laitteen kuumiin osiin, kuten esim. poistoilman
& aukkoihin takasivulla. Pida friteerauskoreista kiinni vain
kahvasta.
© Friteerauksen aikana poistoilman aukoista poistuu kuumaa hoy-
ryd. Pysy loitolla hoyrysta.
® Jos laitteen verkkoliitosjohto vaurioituu, on se vaihdettava valmis-
tajan tai taman asiakaspalvelun tai vastaavasti patevan henkilon
toimesta vaaratilanteiden vélttdmiseksi.
®© Lammityselementtejd ei saa pyyhkid kostealla.
® Tatd laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavéksi ulkoisen ajastinkellon
tai erillisen kauko-ohjausjarjestelman kautta.
® Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi myds kotitalouksissa ja kotita-
louksia vastaavissa kayttdtarkoituksissa, kuten esimerkiksi...
.. tydntekijoiden keittidtiloissa kaupoissa, toimistoissa ja muilla
kaupallisilla alueilla;
... maatalouden piiriss@;
.. hotellien, motellien ja muiden asuntoloiden asiakkaiden toimes-
ta;
... aamiaishotelleissa.
® Huomioi puhdistusta koskeva luku (katso “Puhdistus” sivulla 24).



A VAARA lapsille!

O}

Huolehdi siitd, eftd lapset eivat koskaan
voi vetdd kuumaa kuumailma-riteeraus-
keitintd alas (esim. verkkojohdosta). Pa-
lovammat ovat hengenvaarallisial
Pakkausmateriaali ei kuulu lasten leik-
keihin. Lasten ei pidé antaa leikkia muo-
vipusseilla. Niistd voi aiheutua
tukehtumisvaara.

VAARA koti- ja
hyétyeldimille ja niiden
kautta!
Sahkélaitteista voi aiheutua vaaraa koti-
ja hyodtyel@imille. Lisaksi eldimet voivat
my®ds vaurioittaa laitetta. Siksi elgimet
on lghtdkohtaisesti pidettava loitolla
sdhkolaitteista.

A VAARA linnvuille!

O}

®

O}

Linnut hengittévat nopeammin, jakavat
ilman eri tavoin ruumiissaan ja ovat
huomattavasti ihmisia pienempid. Sen
vuoksi linnuille voi olla hyvin vaarallista
hengittad pienimpidkin savumadrid, jof-
ka muodostuvat t&td laitetta kaytettdes-
sa. Linnut tulisi siirtaa toiseen
huoneeseen taman laitteen kayton aika-
na.

VAARA sdhkoiskusta
kosteuden takia!
Laite on suojattava kosteudelta sekd tip-
pu- ja roiskevedeltd.
Laitetta, liitosjohtoa ja verkkopistoketta
ei saa upottaa veteen tai muihin nestei-
siin.

© Jos laitteeseen padsee nestettd, on verk-

kopistoke irrotettava vélitdmdasti. Sen
jalkeen laite on annettava tarkastaa, en-
nen kuin se otetaan uudelleen kayttéon.

GY,

©®

Jos laite on p&dssyt putoamaan veteen,
irrota verkkopistoke valitdmasti ja ota
laite vasta taman jalkeen ylds vedestd.
Alg ofa laitetta tallsin endd kaytoon,
vaan anna se ensin ammattimaisen kor-
jaamon tarkastettavaksi.

Alg kaytd laitetta marin kdsin.

A VAARA sdhkoiskusta!

®

©

Al ofa laifetta kéyttson, jos laitteessa tai
litosjohdossa on nakyvia vaurioita tai jos
laite on aiemmin padssyt putoamaan.
Jos kéytét jatkojohtoa, sen on sovellutta-
va t&man laitteen teknisiin tietoihin.
Alg liita laitetta jatkopistorasiaan. Seu-
rauksena voi olla ylikuormitus.

Asettele liitosjohto siten, ettei kukaan voi
astua sen padlle, j@ada siihen kiinni tai
kompastua siihen.

Liita laitteen verkkopistoke vain hyvin
ulottuvilla olevaan ja asianmukaisesti
asennettuun suojakosketinpistorasiaan,
jonka jannite vastaa laitteen tyyppikil-
ven merkint&é. Pistorasian on oltava
myds liittdmisen jdlkeen hyvin saavutet-
tava.

Pida huolta siitd, ettei liitosjohto padse
vaurioitumaan terdvien kulmien tai kuu-
mien paikkojen takia. Ala kierrd liitos-
johtoa laitteen ymparille.

Laitteen kéyttddnottovaiheessa on kat-
sottava, eftei sen liitosjohto juutu kiinni
tai jG& puristuksiin.

Vaikka laite onkin kytketty pois paalta, se
saa silti verkkovirtaa. Tt varten on irro-
tettava verkkopistoke.

Irrottaaksesi verkkopistokkeen pisto-
rasiasta, vedd aina verkkopistokkeesta,
alaka koskaan liitosjohdosta.

Irrota verkkopistoke pistorasiasta:

- jokaisen kayttdkerran jalkeen

- jos ilmenee hairid

- kun et kayta laitetta

- ennen kuin puhdistat laitteen

- aina ukonilmalla



Turvateknisistd syistd tuotteen rakentee-
seen ei saa tehdd muutoksia. Vie laite
kunnostettavaksi aina ammattitaitoiseen
korjaamoon tai valmistajan huoltokes-
kukseen.

& VAARA - palovaara!

®

O}

Alg koskaan jatd sahkaverkkoon liitet-
tyd laitetta ilman valvontaa.
Kuumailma-friteerauskeitinté on aina
valvottava kéytén aikana. Néin havait-
set ilmaantuvat ongelmat ajoissa epéto-
vallisten hajujen tai dénien perusteella.
Laitetta ei saa peittdd eikd asettaa peh-
medlle alustalle (esim. pyyhkeiden paal-
le).

Huomioi, ettd laitteen kaikilla puolilla ja
ylla on vapaata tilaa.

Alg kaytd kvumailma-friteerauskeitintd
suoraan ylékaappien tai seindpistor-
asioiden alla, aléka verhojen, paperin
tai vastaavien palavien kohteiden lahet-
tyvilla.

Kayta kuumailma-friteerauskeitintd ai-
noastaan tukevalla, tasaisella, pitavélla,
kuivalla ja palamattomalla tydtasolla
laitteen kaatumisen ja putoamisen estd-
miseksi.

A VAARA palovammoista!

O}

O}

Alg koske laitteen ja sisatilan kuumiin
pintoihin. Kaytd patakintaita tai pata-
lappuija.

Anna laitteen jG&htyd kokonaan ennen
sen puhdistamista tai sailytyspaikkaan
asettamista.

Alg liikuta tai kuljeta padllekytkettyd
kuumailma-friteerauskeitintd.

VAROITUS aineellisista
vahingoista!

©
®

Kaytd vain alkuperdisia varusteita.
Alg koskaan aseta laitetta kuumille pin-
noille (esim. liesilevyille) tai lamménlah-
teiden tai avotulen laheisyyteen.

©®© Huomioi, efteivét ruoat padse kosketta-

maan kuumia lammityselementte|d sisa-
tilojen ylgosassa ja liimautumaan sinne
kiinni.

Vékevié tai hankaavia puhdistusaineita
ei saa kayttaa.

Laite on varustettu pitavilla muovijaloil-
la. Koska huonekaluja pinnoitetaan mo-
nilla eri maaleilla ja muoveilla ja
kasitellaan erilaisilla hoitoaineilla, ei
ole taysin poissuljettavissa, eftd joissa-
kin naistd aineista on ainesosia, jotka
vahingoittavat ja pehmentavéat muovijal-
koja. Aseta laitteen alle tarvittaessa pi-
tava alusta.

4. Toimituksen sisdlto

1 kuumailma-friteerauskeitin
2 friteerauskoria 7/4 ja osat 5
1 kayttoohje



5. Kadyttoonotto

® Poista kaikki pakkausmateriaalit laittees-

ta. Erityisesti sisatilan on oltava
taysin puhdas pakkausjGémis-
ta, kuten esimerkiksi styroksi-

muruista.

& VAARA - palovaara!

Laitteen takasivulla on poistoilman aukot @

ja valike 10. Poistoilman aukoista poistuu
kaytén aikana kuumaa hdyrya.

97__

107'
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® Alg koskaan peitd poistoilman auk-
koia 9.

© Alé kayta kuumailma-friteerauskeitintd
suoraan ylakaappien tai seindpistor-
asioiden alla, &laka verhojen, paperin

tai vastaavien palavien kohteiden lahet-

tyvilla.

©® Huomioi, ettd laitteen kaikilla puolilla ja

ylla on vapaata tilaa.

OHJIJE: ensimmdaisen kdytdn aikana voi
muodostua hieman héyryé ja hajua. Se joh-
tuu lammityselementissa 2 kaytetyistd asen-
nusapuaineista, joten kyseessa ei ole
tuotevirhe. Huolehdi riittavastd tuuletukses-
ta.

¢ Poista suojakelmut ja teipit laitteesta,
&la kuitenkaan poista tyyppikilped lait-
teen alapuolelta.

o Tarkista, ettd kaikki laitteeseen kuuluvat
lisavarusteet ovat mukana eikd niissé
ole vaurioita.

¢ Puhdista laite ja kaikki lisGvarusteet en-
nen ensimmdistd kayttda.

* Aseta laite kuivalle, tasaiselle, pitavalle
ja lamménkestavalle alustalle.

® Aseta verkkopistoke 11 pistorasiaan,
joka vastaa tyyppikilven arvoja. Pisto-
rasian on oltava myds padllekytkennén
jdlkeen hyvin saavutettava.



6. Ohjauskentdn ja ndyton yleiskatsaus

12 13 14 15 16 17 18
© ® B88g - (B98O @ /[w

min/
———————————— -

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
| L

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 ©  Painike: Padlle/Pois padlta
13 Painike: ladmpétila
14 Nayto: ndytd esim. lampétila ja kypsennysaika friteerauskorille (1
15 °C  Molemmille koreille: palaa, kun lémpétila naytetédn
16 Nayttd: naytd esim. lampétila ja kypsennysaika friteerauskorille (2)
17 Painike: aika
18 Painike: Start/Tauko
19 hminMolemmille koreille: ajan néytd: minuuteissa (min) ja tunneissa (h)
kayton aikana: jdljella olevan kayttdajan nayttd
20 (2) Painike: friteerauskorin valinta (2)
21 Painike/LED SYNC COOK: molemmat friteerauskorit toimivat samoilla arvoilla
22 Kiertosaddin: lampétilan ja kypsennysajan asetus, ohjelman valinta
AIR FRY (friteeraus)
REHEAT (Iammittdminen)
BAKE (leipominen)
ULTRA CRISP (rapeat pinnat)
ROAST (paistaminen)
DEHYDRATE (kuivaaminen)
PROVE (taikinan kohottaminen)

23 Painike/LED SYNC FINISH: molempien friteerauskorien valmistuminen synkro-
noidaan

24 Painike: friteerauskorin valinta (1)



7. Friteerauksen
perusteet

Elintarvikkeiden valmistelu

® Friteerausta varten kaikkien elintarvik-
keiden on oltava mahdollisimman kui-
via. Kuivaa friteerattava ruoka tai poista
jda pakastetuista elintarvikkeista.

e Poista pakasteista mahdollisimman pal-
jon vettd ja jGata ennen elintarvikkeen
asetftamista kuumailma-friteerauskeitti-
meen.

¢ Huomioi paneerattujen elintarvikkeiden
friteerauksessa, ettd kuorrutus on mah-
dollisimman tiiviisti friteerattavassa
ruoassa.

Friteerausaika ja -limpétila

®  Maukkaan ja terveellisen tuloksen saavut-
tamiseksi on lampétilan ja friteerausajan
valinnassa noudatettava tarkalleen pak-
kauksen ohjeita.

Friteeraa vain pienid madrid kerrallaan.
Friteerauskorit 7/4 saa tayttad vain
merkintaan MAX 6 asti.

o Akryyliamidi on mahdollisesti syopaa
aiheuttava aine. Jotta akryyliamidia
muodostuu mahdollisimman véhan, on
véltettava liian voimakasta ruskistusta.

Tasaista ruskistusta varten ' 2

': Aina kun Y kypsennysajasta on kulunut
ravistelu tai kadntely eli 3 kertaa kypsen-
nysajan kuluessa.

2; Ravistelu tai kddntdminen kypsennysajan
puolivdlissa.

Jos elintarvikkeiden (esim. ranskalaisten pe-
runoiden fai kananugettien) tulisi olla tasai-
sen ruskeita, on niitd friteerauksen aikana
ravisteltava 1-3 kertaa.

1. Vedd friteerauskorit 7 /4 kahvalla 8
ulos kotelosta 1 ja ravistele ainekset.
Huomioi ravistellessa, eftd esim. rans-
kalaiset perunat sekoittuvat hyvin ja
ettd sisalld olevat, raa’at ranskalaiset
padsevat ulos. Laite sammuu automaat
tisesti, kun friteerauskorit 7/4 poiste-
taan.

2. Aseta friteerauskorit 7/4 jdlleen laittee-
seen. Laite kytkeytyy automaattisesti
padlle kypsennysajan p&dttymiseen as-
ti.

Leivonta

Taikinaa ei saa milloinkaan laittaa suo-
raan friteerauskoreihin 7 /4. Laita valmisteltu
taikina leivontavuokaan tai muuhun l[dmmaon-
kestdvédn astiaan (esim. muffinivuokaan).
Aseta t&ma sitten taikinalla taytettynd fritee-
rauskoreihin 7/4.

Pakkauksen tiedot

Jos pakasteen pakkauksessa ei mainita kyp-
sennysaikoja kuumailma-friteerauskeittimil-
le, kéyta ohjeita kiertoilmauunien aikojen
mukaan.



8. Kaytts

& VAARA palovammoista!

© Laitteen pinnat voivat kuumentua kaytén
aikana. Alg koske laitteen kuumiin
osiin, kuten esim. poistoilman aukkoi-
hin 9 takasivulla.

® Kayta patakintaita tai patalappuja kési-
tellessasi friteerauskoreja 7/4.

© Friteerauksen aikana poistoilman au-
koista 9 poistuu kuumaa hdyrya. Pysy
loitolla héyrysta.

© Alg liikuta tai kuljeta padllekytkettyd
kuumailma-friteerauskeitintd.

VAROITUS dgineellisista vahingoista!

© Laitetta ei saa missddn tapauksessa
kéyttéd ilman friteerauskoreja 7/4!

8.1

¢ Kun laite on paikallaan, aseta verkko-
pistoke 11 suojakosketinpistorasiaan,
joka vastaa tyyppikilvessa olevia arvo-
ja. Pistorasian on oltava myds padllekyt-
kenndn jalkeen hyvin saavutettava.

Virtaliitantd

Pddlle-/pois pddltd-

kytkentd

® Paina padlle-/pois padlta-painiketta
© 12 laitteen kdynnistamiseksi valmiusti-
lasta.

- Kuuluu lyhyt aanimerkki ja HI ilmaan-
tuu hetkeksi naytolle.

- Esiasetettu lampétila 180 °C nayte-
tadn naytsilla 14/16.

e Painamalla vudestaan padlle-/pois paalts-
painiketta @ 12 laite voidaan milloin fa-
hansa kytked valmiustilaan. Tama toimii
my&s kéynnissé olevista ohjelmista.

- Kuuluu lyhyt aanimerkki ja bYE il-
maantuu hetkeksi naytélle.

- Kaikki naytén valot sammuvat.

- Tuuletin pysahtyy.

8.2

8.3 Friteerauskorin valinta

1. Paina padlle-/pois paalta-painiketta
© 12 friteerauskeittimen k&ynnistdmi-
seksi.

2. Painamalla painiketta (1) tai (2] valitset
halutun friteerauskorin 7 /4. Valitun fri-
teerauskorin symboli vilkkuu.

OHIE: jos mitaan painiketta ei paineta

15 sekunnin kuluessa, valitun friteerauskorin
symboli lakkaa vilkkumasta. Paina téssa to-
pauksessa uudelleen painiketta (1] tai (2] jat-
kaaksesi asetusten tekemista.




8.4 Peruskdytto

Seuraaville kohdille pétee:
- Laite on kytketty padille.
- Friteerauskori 7 /4 on valittu painamal-

la painiketta (1] tai (2).

Ohjelmien kaynnistys

¢ Paina kiertosaadinta 22 ja kaanna sitg,
kunnes halutun ohjelman LED palaa - sit-
fen se on valittu.

Manuaadlinen keittdminen

* Voit asettaa [dmpétilan ja kypsen-
nysajan suoraan. Painamalla painiketta
18 kdynnistetddn kypsentéminen ase-
tetuilla arvoilla.

Lampétilan muuttaminen

Lampéatila voidaan asettaa 5 asteen askelin

vélilla 40 °C ja 240 °C.

Ohijelmissa lampétilaa voi sa&tda vain rajoi-

tetusti. Katso tarkemmat tiedot sdédettavista

alueista ohjelmien yleiskatsauksen sisalta-
vasta taulukosta. (katso “Ohijelmien yleiskat-

saus” sivulla 17).

¢ Paina painiketta @ 13. Naytdssa 14
tai 16 vilkkuu lampétila.

e Kaanna kiertosaadintd 22, kunnes ha-
luttu lampdtila naytetadn. Vilkkuminen
loppuu noin 5 sekunnin kuluttua asetuk-
sesta. Uusi lampétila on valittu.

OHJE: jos lampétilan asetus on yli 200 °C,
jaahdytystoiminto aktivoituu automaattisesti
kypsennysprosessin lopussa. Naytélle il-
maantuu COOL ja tuuletin kdy vield 1 mi-
nuutin ajan. Tatd jaahdytysprosessia ei voi
keskeytaa.

Ajan muuttaminen
Kypsennysaika voidaan asettaa 1 minuutin
askelin valilla 1- 60 minuuttia.
- Lampétilan asetuksessa yli 200 °C
30 minuuttiin asti
- Ohjelmassa BAKE 1 minuutista 4 tun-
tiin asti.
- Ohjelmassa DEHYDRATE 15 minuu-
tin askelin 1 tunnista 24 tuntiin asti.
- Ohjelmassa PROVE 5 minuutin aske-

lin 15 minuutista 4 tuntiin asti.

Paina painiketta © 17. Néytdssa vilkkuu
aika.

o Kdanna kiertosaadintd 22, kunnes halut-
tu aika ndytetéén. Vilkkuminen loppuu
noin 5 sekunnin kuluttua asetuksesta. Uusi
aika on valittu.

OHJE: ilman toimintaa laite kytkeytyy auto-
maattisesti valmiustilaan n. 5 minuutin kulut-
tua.




8.5 Ohjelmien kdytto

OHJEET:

® Huomioi, efteivat ruoat padse kosketta-
maan kuumaa [&mmityselementtia 2 si-
sdtilan yldosassa ja liimautumaan siihen
kiinni.

¢ Ohjelmaa SYNC FINISH lukuunotta-
matta voit muuttaa lampétilaa ja kyp-
sennysaikaa milloin tahansa.

¢ Ohjelmassa AIR FRY &animerkki muis-
tuttaa kdantdmaan ruoka-aineita 5 mi-
nuutin vélein.

¢ Ohjelmassa ULTRA CRISP ilmaantuu
ohjelman lopussa COOL naytélle. Tuule-
tin toimii vield n. 1 minuutin ajan. Nay-
t6lla nékyy End, kuuluu 3 Géanimerkkia
ja laite kytkeytyy valmiustilaan.

¢ Kun toiminto COOL on aktiivinen, pai-
nikkeella i) ei ole toimintoa.

® Lampdhavididen valtamiseksi kypsen-
nysprosessi tulisi aloittaa vasta, kun mo-
lemmat friteerauskorit 7 /4 ovat
kokonaan paikallaan.

e Kytke laite ohjelman muuttamista varten
aina ensin pddlle-/pois padalta-painik-
keella ® 12 valmiustilaan ja sitten jal-
leen padlle.

Laitteessa on esiasetettuja ohjelmia joillekin

elintarvikkeille ja ruoanvalmistusmenetelmil-

le. Kun valitset ohjelman, voit liséksi milloin

tahansa muuttaa seuraavia asetuksia:

- Lampétila

- Kypsennysaika

- Toiminnon SYNC FINISH ollessa akti-
voituna et voi muuttaa lampétilaa ja
kypsennysaikaa.

1. Valmistele elintarvikkeet ja laita ne fri-
teerauskoriin 7/4.

2. Aseta friteerauskori koteloon 1.

3. Paina padllekytkentaan padlle-/pois
padlta-painiketta @ 12.

4. Painamalla painiketta (1] tai (2) valitset
halutun friteerauskorin.

5. Paina kiertosaadinta 22.

6. Kaanndg kiertosaadintd, kunnes halu-
tun ohjelman viereinen LED palaa.
Naytsilla 14 tai 16 néytetdan valitun
ohjelman lampétila.

OHJE: paina lédmpétilan muuttamiseksi pai-
niketta @ 13, paina ajan muuttamiseksi
17. Niin kauan kuin vastaava arvo vilk-
kuu néytdssa 3, voit muuttaa sitd kadnts-
mallé kiertosdadinta. Odota k&éntamisen
jalkeen n. 5 sekuntia. Naytd lakkaa vilkku-
masta ja uusi arvo on valittu.

7. Kaynnista kypsennysprosessi painamal-
la painiketta Start/Tauko & 18. Ohjel-
ma kdynnistyy.

- Naytailla naytetaan jaliella oleva
kayttdaika. Lampatilan ja ajan arvoja
voidaan muuttaa painamalla @ 13
tai © 17 ohjelman ollessa kéynnis-
5.



8.6 Pikakdynnistys

1. Kytke laite valmiustilasta padlle-/pois
padlia-painikkeella © 12 padlle.

2. Painamalla painiketta Start/Tauko & 18

kéynnistetaan kypsentdminen esiasetetul-

la lampétilalla 180 °C ja esiasetetulla
kypsennysajalla 15 min molemmille fri-
teerauskoreille.

3. Jos haluat kéyttéd vain yhta friteerausko-
ria, paina ennen kdynnistystd painiketta

tai (2).

OHJEET:

e Kun valitset yli 200 °C:n lampétilan,
ajaksi voi asettaa korkeintaan 30 mi-
nuuttia.

¢ Ohjelman lopussa naytdlle ilmaantuu
COOIL. Tuuletin toimii vield n.

1 minuutin ajan. Néytélla nékyy End,
kuuluu 3 Ganimerkkia ja laite kytkeytyy
valmiustilaan.

8.7 Kypsennysprosessin
keskeytys

OHJE: liian pitkd tauko voi vaikuttaa hyvin
negatiivisesti kypsennystulokseen.

Voit milloin tahansa keskeyttad kypsennys-

prosessin esim. ruskistusasteen tarkastami-

seksi.

1. Veda friteerauskori 7 /4 kahvalla 8 ulos

kotelosta 1. Laite sammuu automaatti-

sesti, kun kori poistetaan.

- Jaljella oleva kayttdaika vilkkuu.

- Valitun ohjelman viereinen LED vilk-
kuu.

- Tuuletin pysahtyy, kunnes friteerausko-
ri 7/4 on asetettu jalleen paikalleen.

Aseta friteerauskori jélleen laitteeseen.

Laite kytkeytyy automaattisesti padlle

kypsennysajan pddttymiseen asti.

N

tai

1. Paina lyhyesti painiketta Start/

Tauko € 18 keskeyttadksesi kypsen-

nysprosessin.

- Jaljellé oleva kayttdaika vilkkuu.

- Valitun ohjelman viereinen LED vilk-
kuu.

- Tuuletin pysdhtyy.

2. Paina painiketta Start/Tauko & 18 uu-
delleen kypsennysprosessin jatkamisek-
si.

- Jaljellé oleva kayttdaika lasketaan
edelleen alas.
- Tuuletin jatkaa toimintaansa.



8.8 Toiminto SYNC COOK

Témén toiminnon avulla voit valmistaa suu-
rempia madria samalla kypsennysajalla ja
|&dmpétilalla molemmissa friteerauskoreissa
samanaikaisesti.

Esiasetettu lampétila ja kypsennysaika mo-
lemmille friteerauskoreille ovat 180 °C ja
15 minuuttia. Voit muuttaa asetettuja arvoja
tai valita ohjelman.

1. Paina padlle-/pois padlta-painiketta @
friteerauskeittimen kéynnistamiseksi.

2. Paina painiketta SYNC COOK & 21.

3. Aseta painiketta ® 13 painamalla
lampdtila ja painiketta © 17 painc-
malla aika.
tai
Valitse painamalla jo kadantamalla kier-
tosaadintd yksi ohjelmista.

4. Kaynnista keittoprosessi painamalla
painiketta Start/Tauko & 18.

Asetetut arvot koskevat molempia friteeraus-
koreja.
- LED SYNC COOK & 21 palaa.
- Valitun ohjelman LED palaa mahdolli-
sesti.
- Jaljella oleva aika néytetdan.

OHJE: voit muuttaa ldmpétilan ja kypsen-
nysajan arvoja milloin tahansa kypsennyk-
sen aikana.

Kypsennyksen aikana voit myds vaihtaa oh-
jelmaan.

1. Paina kypsennyksen aikana painiketta
Start/Tauko &) 18.

2. Valitse haluttu ohjelma painamalla ja
kédantamalla kiertosaadintd.

3. Paina uudelleen painiketta Start/
Tauko & 18.

Molemmat friteerauskorit jatkavat toimin-
taansa valitulla ohjelmalla.

Voit keskeytdd toiminnon SYNC COOK

milloin tahansa.

1. Paina kypsennyksen aikana uudelleen

painiketta SYNC COOK @ 21.

- LED ® 21 sammuu.

- Kaikki ohjelmat, joita ei ole suoritettu
loppuun ennen painikkeen @ 21 pai-
namista, jatkuvat molemmille fritee-
rauskoreille.

2. Valitse tarvittaessa friteerauskori paina-

malla (1] tai (2).

3. Anna nyt halutut uudet arvot friteeraus-
korille.

Molemmat friteerauskorit toimivat edelleen
erikseen asetetuilla arvoilla.



8.9 Toiminto SYNC FINISH

Voit myds synkronoida friteerauskorit 7/4.

1. Paina padlle-/pois paalta-painiketta
© 12 friteerauskeittimen k&ynnistami-
seksi.

2. Paina painiketta (1] friteerauskorin 7
valitsemiseksi.

3. Aseta kypsennysaika, lampétila tai oh-
ielma painamalla ja kiertamalla kierto-
saadinta.

4. Paina painiketta (2) friteerauskorin 4
valitsemiseksi.

5. Aseta kypsennysaika, lémpétila tai oh-
jelma.

6. Paina painiketta
SYNC FINISH & 23.

7. Kaynnista kypsennys painamalla paini-
ketta Start/Tauko &) 18.

- LED SYNC FINISH @& 23 palaa.

- Jaliella oleva kayttdaika nékyy toimi-
van friteerauskorin naytslla.

- Friteerauskorin, joka ei vield ole toi-
minnassa, naytdlla nakyy HOLd.

¢ Kypsennysprosessi kdynnistyy molem-
mille friteerauskoreille vastaavilla ase-
tuksilla.
Aikaa ja lampétilaa ei voi endd saatad.
Lyhyemmén kypsennysajan omaava fri-

teerauskori pddttyy noin 15 sekuntia en-

nen pidemmén kypsennysajan
omaavaa friteerauskoria.
¢ Jos molemmilla friteerauskoreilla on
sama kypsennysaika, ensimmdinen fri-
teerauskori aloittaa kypsennysprosessin
15 sekuntia ennen foista friteerauskoria.
e Kunkin friteerauskorin kypsennysajan
pddttymisen jalkeen kuuluu
3 ganimerkkia. Kummankin friteeraus-
korin kypsennysajan p&dattymisen jal-
keen naytolle ilmaantuu hetkeksi End.
Sitten laite siirtyy valmiustilaan.
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8.10 Kypsennysprosessin
pddttyminen

¢ Kun ohjelma on suoritettu loppuun, kuu-
luu &&nimerkki ja néytaille 14/16 il-
maantuu End. Laite kytkeytyy
valmiustilaan.

OHUJE: jos lampéatilan asetus on yli 200 °C,
jaahdytystoiminto aktivoituu automaattisesti
kypsennysprosessin lopussa. Naytélle il-
maantuu COOL ja tuuletin kay viela 1 mi-
nuutin ajan. Téta jaahdytysprosessia ei voi
keskeyttad.

o Tarvitset lammdnkestavdn alustan fritee-
rauskorille 7 /4 sekd lautasen tai kulhon
(tarvittaessa esilammitettynd).

¢ [rrota kayton jalkeen verkkopistoke 11
laitteen erottamiseksi verkosta.

1. Veda friteerauskori 7/4 kahvalla 8
ulos kotelosta 1. Aseta se [dmméonkes-
tavdlle alustalle.

2. Aseta ruoat valmistellulle lautaselle /
valmisteltuun kulhoon.

3. Anna laitteen ja tarvikkeiden jaahtyd,
ennen kuin puhdistat ne.

OHUE: jos esim. ruskistusaste ei vastaa toivei-
tasi, voit muuttaa kypsennysprosessia ma-
nuaalisesti. Tydnnd taytetty friteerauskori 7/
4 jlleen koteloon 1 ja kéynnista kypsennys-
prosessi uudelleen. Tarkasta muutaman mi-
nuutin jdlkeen ruskistusaste. Vedd téta varten
vain friteerauskori 7 /4 kahvalla 8 ulos kote-
losta 1.




8.11 Ohjelmien yleiskatsaus

¢ Seuraavassa taulukossa on perustavanlaatuisia asetusohjeita madritellyille elintarvikkeil-

le.

Esiasetettu  |Esiasetettu aika
Ohjelma Kaytto lampétila (asetettava
(asetettava alue) alue)
AIR FRY  |Pakastetut ranskalaiset perunat’ (601—9(2)OC§:°C) (1 figlr:in)
L 200 °C 15 min
REHEAT |Lammittdminen (60 - 200 °C) (1 = 60 min)
- C . 150 °C 18 min
BAKE Muffinit, kakut ja leivonnaiset (60 - 200 °C) (1 min 4 tuntia)
ULTRA . . - 0 10 min3
CRISP Hyvin rapeille ruoka-aineille 240 °C (1 = 30 min)
g . 200 °C 20 min
ROAST | Pihvit, kotletit (60 - 200 °C) (1~ 60 min|
Elintarvikkeiden dehydrointi/kui- o .
DEHYDRATE |vaaminen (luumut/omenaviipa- 6060950(: 1 22h:1nhc: .
leet) (60 - ) (1 = 24 tuntia)
I 75 °C 45 min
PROVE | Hiivataikinan lepo/kohotus (35°C /75°C) |(15 min - 4 tuntia)




8.12 Kypsennystaulukko

*  Kypsennystaulukon lampétila- ja aikatiedot ovat ohjearvoja. Lampétila ja aika voivat
poiketa elintarvikkeiden koostumuksesta, koosta ja maarastd seka niiden mausta riip-
puen.

Optimaalinen Korkein méérd
Ruoka °C Minuuttia mééréa koria . .
. koria kohti
kohti
Ranskalaiset peru-

- 190 25-30 500¢g 640 g
Kanankoivet? 200 30 450 g 750 g
Vihannekset? 150 25 400 g 750 g

Esipaistetut sampylat?| 180 8 2 kappaletta 3 kappaletta

Muffinssit 150 18 2 kappaletta 4 kappaletta
Lohifilee 200 15 100 g 300 g
Pihvi23 240 5-15 150 g 450 g
Katkaravut® 240 8 250 ¢ 500 g

Korotetut numerot 123 tarkoittavat:

!: Ravistele tai kadntele 5 minuutin vélein.

2. Ravistelu tai kddntdminen kypsennysajan puolivélissa.

3: Kypsennysprosessin lopussa jddhdytystoiminto aktivoituu automaattisesti 1 minuutiksi.
Naytélle ilmaantus COOL.



9. Reseptit

9.1 Kahdenlaiset

ranskalaiset
yritimajoneesilla

Ainekset 4 annokseen

Ainekset majoneesiin

1 kananmuna
1 teelusikallinen  sinappia
125 ml auringonkukkaéljya

1 teelusikallinen
1 teelusikallinen
1 teelusikallinen

hienonnettua persiljaa
hienonnettua kirvelia
sitruunamehua
Suolaa, pippuria

Ainekset ranskalaisiin

250 g bataattia

250 ¢ kiintedmaltoisia peru-
noita

2 ruokalusikallista  auringonkukkaéljya
Suolaa

Ruoanvalmistus

1. Yritimajoneesia varten laitetaan munan-
keltuainen ja sinappi korkeaan mukiin
ja sekoitetaan lyhyesti sauvasekoittimel-
la.

2. Sekoituksen aikana kaadetaan lisgksi
8ljyé ohuena navhana, kunnes muo-
dostuu kermainen, homogeeninen mas-
sa.

3. Lisataan yrit ja maustetaan suolalla, pip-
purilla ja sitruunamehulla.

4. Perunat ja bataatit kuoritaan, pestadn
ja taputellaan kuivaksi.

5. Perunat ja bataatit leikataan noin
1 cm:n paksuisiksi tikuiksi ja kukin lao-
tu sekoitetaan kulhossaan 1 ruokalusi-
kalliseen &ljyd.

6. Ranskalaiset laitetaan friteerauskeitti-
meen.

7. Molemmat ranskalaisten laijit friteera-
taan samanaikaisesti samoilla arvoilla.

8. Aktivoidaan toiminto SYNC COOK .
Nyt arvot tarvitsee asettaa vain kerran
ja molemmat ranskalaisten lajit valmis-
tuvat samaan aikaan.

9. Asetetaan arvot 25 minuuttia ja
200 °C ja kdynnistetddn friteeraus.

10. 15 minuutin kuluttua pienenne-
taan lampétila 180 °C:een ja ravistel-
laan ranskalaiset.

11. Ranskalaiset suolataan ja tarjoillaan yriti-
majoneesin kera.

9.2 Marinoidut kanansiivet
pakasteranskalaisten
kera

Ainekset 2 hengelle

Ainekset
250 g pakasteranskalaisia
n. 8 kanansiiped

Ainekset marinadille
6 ruokalusikallista  auringonkukka- tai rap-

sidljya

6 ruokalusikallista  Sweet'n Hot Chili-kasti-
ketta

4 ruokalusikallista  tomaattiketsuppia

4 ruokalusikallista  etikkaa

1 - 2 teelusikallista  suolaa

1 - 2 teelusikallista  paprikaa

1 - 2 teelusikallista chilihivtaleita

Ruoanvalmistus

1. Kaikki marinadin ainekset sekoitetaan
isossa kulhossa.

2. Kanansiivet laitetaan kulhoon, sekoite-
taan marinadi joukkoon ja annetaan
marinoitua noin 1 tunti.

3. Kanansiivet asetetaan vierekkain fri-
teerauskorin 1 telineelle ja asete-
taan arvot 15 minuuttia ja 190 °C.

4. 250 g pakasteranskalaisia asetetaan
friteerauskoriin 2 jo asetetaan ar-
vot 200 °C ja 20 minuuttia.
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5. Aktivoidaan toiminto SYNC FINISH
ja kdynnistetddan friteeraus.

Nyt kypsennysprosessit synkronoidaan
niin, ettd molemmat friteerauskorit ovat
valmiita samaan aikaan.

6. Kypsennysajan puolivélissa ainekset se-
koitetaan/kadnnetadn, jotta ne kypsen-
tyvat tasaisesti.

7. Kypsennysajan paatyttya tarkastetaan
kanansiivet ja ranskalaiset ja otetaan
molemmat pois, jos ne ovat hyvié.

9.3 Lihapullat Vélimeren
grillatuilla kasviksilla

Ainekset 2 hengelle

Ainekset marinadille

2 ruokalusikallista  oliividljya

1 valkosipulin kynsi
Y2 teelusikallista

rosmariinia
2 teelusikallista  oreganoa
Y, teelusikallista meiramia

Suolaa, pippuria

Ainekset grillatuille kasviksille

1 pieni kesakurpitsa

1 pieni punainen paprika
1 sipuli

150 g kirsikkatomaatteja

Ainekset lihapullille

250 g naudanjauhelihaa

Y2 pieni punainen sipuli
Oliividliya

3 vartta lehtipersiljaa

1 munankeltuainen

korppujauhoja
Paprikajauhetta (tuli-
nen)

Suolaa, pippuria

1 ruokalusikallinen

Ruoanvalmistus

1. Valkospulin kynsi kuoritaan ja silputaan
hienoksi.

2. Kaikki marinadin ainekset sekoitetaan
kulhossa.
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Vihannekset pestddn ja puhdistetaan.
Kesakurpitsa ja paprikat leikataan suu-
palan kokoisiksi paloiksi.

5. Kirsikkatomaatit puolitetaan.

6. Sipuli leikataan lohkoiksi.

7. Vihannekset laitetaan marinadiin ja
kaikki sekoitetaan huolellisesti. Vihan-
nesten annetaan marinoitua, kun liha-
pullia valmistellaan.

8. Lihapullia varten punainen sipuli kuori-
taan, hakataan hienoksi ja kuullotetaan
oliiviéljyssa lasimaiseksi.

9. Persilja ja basilika pestaan, ravistellaan
kuivaksi ja lehdet leikataan hienoksi.

10. Jauheliha, valmistetut sipulikuutiot, sil-
puttu persilja, vatkattu munankeltuainen
ja korppujauhot vaivataan tasaiseksi
seokseksi ja maustetaan maun mu-
kaan.

11. Jauhelihasta muotoillaan marilla kasilla
pienid, tasaisia palloja.

12. Lihapullat asetetaan friteerauvsko-
rin 1 telineelle. Asetetaan arvot
180 °C ja n. 15 minuuttia.

13. Marinoidut vihannekset sekoitetaan ja
asetetaan friteerauskoriin 2. Asete-
taan arvot 180 °C ja n. 20 minuut-
tia.

14. Aktivoidaan toiminto SYNC FINISH
ja kéynnistetdan friteeraus.

Nyt kypsennysprosessit synkronoidaan
niin, ettd molemmat friteerauskorit ovat
valmiita samaan aikaan.

15. Kypsennysajan puolivalissa ainekset se-
koitetaan/k&énnet&dn, jotta ne kypsen-
tyvat tasaisesti.

16. Kypsennysajan padtyttyd tarkastetaan

lihapullat ja vihannekset ja otetaan mo-

lemmat pois, jos ne ovat hyvia.

Mo

VIHJE: friteerausajat riippuvat lihapullien
tai kasvispalojen koosta.



9.4 Kesdkurpitsa-
munakoiso-vartaat

Ainekset 4 annokseen

OHJE: korkein tyttémaaré on huomioita-
va! Mahdollisesti on tehtéva 2 friteerausker-
taa.

Ainekset

Y2 teelusikallista  pippuria

Y2 teelusikallista  maustepippuria
Y2 teelusikallista  korianteria

kuivattua timjamia
kuivattua oreganoa
suolaa

¥ teelusikallista
V2 teelusikallista
1 teelusikallinen

50 ml oliivisljya
2 munakoisoa
2 kesakurpitsaa
2 sipulia
Puuvartaita
Ruoanvalmistus
1. Yrtit, mausteet ja dljy sekoitetaan kul-
hossa.

2. Kesakurpitsa ja munakoiso leikataan
2 cm paksuisiksi viipaleiksi. Sipulit lei-
kataan neljgan osaan.

3. Vihannekset laitetaan mauste-6ljyseok-
seen.

4. Kasvikset pujotellaan vuorotellen vartai-
siin.

5. Vartaita kypsennetadn 200 °C:ssa
15 minuuttia.

6. Vartaat kédnnetddn kypsennysaijan
puolivélissa.

9.5 Paistettua camembertia
puolukoiden kanssa

Ainekset 4 annokseen

OHJE: alussa tarkastetaan, sopivatko 4 ca-
membertid kokonaisena vierekkdin fritee-
rauskoriin. Jos ei, camembertit valmistetaan
2 friteerauskerralla.

Ainekset

4 camembertia (jokai-
nen 150 g asti)

2 kananmunaa

2 ruokalusikallista  kermaa

korppujauhoja
puolukoita lasista
Suolaa, pippuria

6 ruokalusikallista
4 ruokalusikallista

Ruoanvalmistus

1. Munat vatkataan kerman kanssa ja
maustetaan suolalla ja pippurilla.

2. Korppujauhot laitetaan syvélle lautasel-
le.

3. Jadhtynyt camembert (kokonainen fai
nelj@sosa) vedetddn munaseoksen lapi
ja sitd pydritelldan sitten korppujau-
hoissa, kunnes leivitys peittdd juuston
tiiviisti.

4. Camembertpaloja paistetaan
200 °C:ssa n. 5 - 10 minuuttia
kullanruskeiksi.

5. Camembertit farjoillaan puolukoiden
kera.



9.6 Lohi pakkauksessa

Ainekset 2 annokseen

Ainekset

250 g kiinteamaltoisia peru-
noita

100 g tuoretta pinaattia

1 salottisipuli

1 valkosipulin kynsi

1 ruokalusikallinen oliividljya

300 ¢ lohifileetd (ilman nah-
kaa)

1 oksa persiljaa

1 oksa basilikaa

1 ruokalusikallinen kapriksia

2 ruokalusikallista  pehmedad voita

1 kasittelematon limetti
Suolaa, pippuria

Ruoanvalmistus

1. Perunat kuoritaan, pestadn ja keitetdan
suolalla maustetussa vedessé. Sitten pe-
runat valutetaan ja leikataan ohuiksi
viipaleiksi.

2. Pinaatti puhdistetaan, pestadn ja valu-
tetaan hyvin.

3. Salottisipulit ja valkosipuli kuoritaan ja
leikataan pieniksi kuutioiksi. Kuullote-
taan dljyssa kattilassa lasimaisiksi.

4. Llisataan pinaatti ja kuullotetaan hetki,
kunnes lehdet kuivuvat. Sitten kattila
otetaan pois levyltd ja asetetaan si-
vuun.

5. Lohi huuhdellaan, taputellaan kuivaksi
ja leikataan kahteen osaan.

6. Persilja ja basilika pestaan, ravistellaan
kuivaksi ja lehdet leikataan hienoksi.

7. Kaprikset valutetaan ja pilkotaan kar-
keasti.

8. Kaprikset ja hienonnetut yrtit vaivataan
voin kanssa.

9. Limetti pestdan kuumalla vedelld, tapu-
tellaan kuivaksi ja leikataan viipaleiksi.

10. Asetetaan kaksi isoa palaa leivinpape-
ria valmiiksi.
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. Perunaviipaleet laitetaan keskelle ja

maustetaan suolalla ja pippurilla. Pi-
naatti ja lohi asetetaan niiden padlle.

. Kaprisvoi laitetaan hiutaleiksi lohelle ja

padlle asetellaan limettiviipaleita.

. Paperi taitetaan ainesten pédlle, reunat

suljetaan tivkasti ja laitetaan pakkaus
pannuun.

. Pakkaukset kypsennetadn vierekkain

asetettuina 200 °C:ssa
n. 20 minuuttia.

. Paperi poistetaan sitten ja ateria tarjoil-

laan heti.

9.7 Kukkakaalin kukinnot

harissan kera

Ainekset 2 annokseen

Ainekset

1

pieni kukkakaali

3 ruokalusikallista  jauhoja

150 ml kookosmaitoa

1% teelusikallista  makeaa paprikaa

V2 teelusikallista  valkosipulijauhetta

1 ruokalusikallinen harissatahnaa (haluttu

tulisuus)
Suolaa, pippuria

Ruoanvalmistus

1.

2.

Kukkakaali puhdistetaan ja jaetaan
pieniin kukintoihin.

Muut ainekset sekoitetaan paksuksi, si-
ledksi taikinaksi. Jos taikina on liian
ohutta, lisétaan hieman jauhoja.
Kukkakaalin kukinnot upotetaan yksitel-
len taikinaan ja liiallisen taikinan anne-
taan valua hyvin.

Leivitetyt kukkakaalin kukinnot kypsyte-
taan erissd. Niiden ei pitaisi olla liian
lGhelld toisiaan, jofta niistd tulee hyvin
rapeita.

Lampétila asetetaan 180 °C:een ja
kypsennysaika 20 minuuttiin ja fri-
teeraus aloitetaan.



6. Kukkakaalin kukinnot kéénnetaén ajan
puolivélissa.

VIHIJE: tarjoillaan tuoreen jogurttidipin
kanssa.

9.8 Rapeita ruusukaaleja
pekonilla

Ainekset 2 annokseen

Ainekset

400 g ruusukaalia

40 g pekonia

4 valkosipulin kyntté

1 ruokalusikallinen oliiviéljya
Suolaa, pippuria

VIHJE: tama resepti maistuu parhaiten tuo-
reiden ruusukaalien kanssa, mutta sen voi
valmistaa myds pakastetuista ruusukaaleis-
ta. Tallin ruusukkeita ei puoliteta. Kypsen-
nysaika ja lampétila pysyvéat ennallaan.

Ruoanvalmistus
1. Ruusukaalit puhdistetaan ja kukinnot
puolitetaan.

2. Pekoni leikataan ohuiksi suikaleiksi.

3. Kokonaisia valkosipulin kynsié ei kuori-
ta.

4. Kaikki ainekset sekoitetaan kulhossa ja
maustetaan suolalla ja pippurilla maun
mukaan.

5. Kaikki kypsennetaan 180 °C:ssa n.
15 - 20 minuuttia.

6. Ajan puolivalissa ainekset ravistellaan
tai kddnnetaan.

7. Jokainen annos tarjoillaan 2 valkosipu-
lin kynnen kera. Maun mukaan valkosi-
pulin kynsien pehmedt osat puristetaan
mukana nautittavaksi.

9.9 Minipizza kinkulla ja
rucolalla

Ainekset 2 annokseen

Ainekset
1 pakkaus  pizzataikinaa
1 t8lkki tomaattimurskaa
200 g mozzarellaa
1 nippu rucolaa
100 g serranokinkkua
Oliividliya
Suolaa, pippuria, oreganoa
Ruoanvalmistus

1. Pizzataikina kaulitaan jauhotetulla
alustalla ja siitd leikataan suorakulmioi-
ta, jotka ovat ympdriinsé 1 cm pienem-
pid kuin friteerauskorin ala.

Taikinaa pistelléan kevyesti haarukalla.

Mozzarella leikataan ohuiksi viipaleik-

si.

4. Taikinalle levitetaan tomaattipyreetd,
maustetaan suolalla, pippurilla ja ore-
ganolla ja peitelldén mozzarellasiivuil-
la.

5. Pizzapalat paistetaan annoksittain
180 °C:ssa n. 7 minuuttia.

6. Paloille laitetaan serranokinkkua ja
paistetaan niitd vield 3 = 5 minuut-
tia.

7. Kun pizza alkaa hieman ruskistua reu-
noilta, palat otetaan pois ja niiden
paadlle levitetdan pestyd rucolaa.

8. Minipizzoille ripotellaan hieman oliivi-
oliya ja tarjoillaan.

w N

VIHJE: taikinan paksuudesta riippuen piz-
za tarvitsee 1-2 minuuttia pidempaan tai ly-
hyempadn.



9.10 Suklaafondantit

Ainekset 8 fondantille

OHUJE: aluksi tarkastetaan, kuinka monta
muffinivuokaa friteerauskeittimeen sopii ker-
rallaan.

Ainekset

75¢g tummaa suklaata
3 kananmunaa
759 voita

759 sokeria

50¢ jauhoja

Ruoanvalmistus

1. Suklaa rouhitaan ja sulatetaan vesihau-
teessa.

2. Lisataan voi ja annetaan senkin sulaa.

3. Munat ja sokeri vatkataan kuohkeaksi
vaahdoksi.

4. Jauhot siivildidadn muna-sokeriseok-

sen joukkoon ja sekoitetaan tasaiseksi

taikinaksi.

Joukkoon kaannellaéan suklaa-voiseos.

Taikina téytetdan muffinivuokiin.

Suklaatortut paistetaan esilammitetys-

sd laitteessa 180 °C:ssa n.

5 - 6 minuuttia.

8. Suklaatortut maistuvat lampimind.
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10. Puhdistus

& VAARA palovammoista!
® Anna laitteen jaahtyd, ennen kuin litku-
tat sitd tai puhdistat sen.

A VAARA séhkéiskusta!
Irrota verkkopistoke pistorasiasta ennen
kuumailma-friteerauskeittimen puhdista-
mista.

© Kuumailma-friteerauskeitintd ei saa
upottaa veteen.

VAROITUS aineellisista vahingoista!
©® Vdkevia tai hankaavia puhdistusaineita
ei saa kaytaa.

OHJIE: huomioi, ettd kuivauksen jglkeen on-
teloissa voi olla viela vesipisaroita. Anna
kaikkien osien kuivua ilmassa téydellisesti.

Lisdvarusteet

* Poista karkeat elintarvikkeiden jaamét.

e Friteerauskori 7/4 ja osa 5 on mahdollis-
ta puhdistaa astianpesukoneessa. Vedd
osa 5 yldspdin ulos friteerauskorista 7 /4.
Huomioi puhdistuksen jalkeen asettaes-
sasi osaa, ettd sen kohouma osoittaa
yléspain. Paina osa 5 alas, kunnes se
on pohjaa vasten.

OHIE: voit pestd nédmé osat myds kdsin
l&dmpimélla vedelld ja astianpesuaineella.
Huuhtele perusteellisesti puhtaalla vedelld.




¢ Liota ensin kiinnipalaneita ruoanjas-
mid.

e Puhdista friteerauskori 7/4 kasin lémpi-
malla vedellg ja astianpesuaineella.
Huuhtele perusteellisesti puhtaalla ve-
della.

® Anna kaikkien osien kuivua tdysin, en-
nen kuin asetat ne sdilytyspaikkaansa
tai ofat ne vudelleen kaytdsn.

Kotelo

e Pyyhi kotelo 1 ulkoa kostealla liinalla,
jossa on hieman mietoa puhdistusainet-
ta.

e Kuivaa sitten astiapyyhkeelld.

Sisdtila

1. Puhdista sisétila pehmedlla sienelld, va-
halla vedellé ja miedolla puhdistusai-
neella.

2. Pyyhi sitten useamman kerran kostealla
mikrokuituliinalla, jonka vdlilla peset ja
puserrat kuivaksi.

3. Kuivaa sitten astiapyyhkeella.

11. Sdiilytys

¢ Ennen kuumailma-friteerauskeittimen
asettamista sd@ilytyspaikkaansa ...
... on verkkopistoke 11 irrotettava,
... laitteen on oltava j@dhtynyt ja
... kaikkien osien on oltava tdysin kui-

via.

¢ Kuva A: kierrd liitosjohto 11 johtoke-

lalle 10.

12. Osien hdavittédminen

T&ma tuote on eurooppalai-

sen direktiivin 2012/19/EU

alainen. Yliviivattu jatekontti

on kaikissa EU-maissa kaytet-

ty symboli, joka merkitsee,

eftd kyseinen tuote ei kuulu
kotitalousjatteiden joukkoon vaan on héavi-
tettdvd erikseen. Ohjeet koskevat sekd itse
tuotetta ettd samalla symbolilla varustettuja
lisatarvikkeita. Nain merkittyjd tuotteita ei
saa heittad kotitalousjétteiden joukkoon,
vaan ne on vietdva kerdyspisteeseen, joka
on tarkoitettu sahkaisen ja elekironisen ro-
mun kierratykseen.

Talla kierratysmerkilla merki-

tadn esim. esineet tai materiaa-

lin osat, jotka soveltuvat

kierratykseen. Kierrgtys auttaa
vihentdmdaan jatteiden mad-

rad ja suojelemaan ympdristod.

Pakkaus

Pakkausmateriaalien havittdmisessé on nou-
datettava maakohtaisia asetuksia ja ympé-
ristdnsuojelumadardyksia.



13. Hdiirio

tapauksessa

Mikaéli laite ei sattuisi toimimaan normaalisti,
kay ensin lapi seuraava tarkastuslista. Ehka
kyseessd on pieni ongelma, jonka pystyy rat-

kaisemaan itse.

A VAARA séahkdiskusta!l
© Laitetta ei pida missédn tapauksessa
yrittéa korjata itse.

14. Tekniset tiedot

Malli: SHFDD 2600 C2
Verkkojénnite: |220 - 240V ~ 50 Hz
Suojaluokka: |l

Teho: 2600 W

Tehonkulutus poiskytketyssa filassa: < 0,5 W

Poiskytkettyyn tilaan vaihtaminen: < 20 min

Kdéytetyt symbolit

D

Suojamaadoitus

. Mahdollinen
Vika ahdollinen syy /
toimenpide
. Onko virransydts var-
Laite .
oi foimi mistettu?
Tarkasta liiténta.
. Oliko maara liian suuri
Ruoka ei ole . . .
) tai palat liian paksuja?
valmistunut 4o e
. Oliko lampétila tai kyp-
suositellussa .
X sennysaika asefettu
ajassa

liian alhaiseksi?

S

Gepriifte Sicherheit (turvallisuus
tarkastettu): laitteiden on oltava
yleisesti hyvaksyttyjen tekniikan
s@a@nndsten mukaisia ja vastatta-
va saksalaisen tuoteturvallisuus-
lain (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) maarayksia.

muodostus

Voimakas sa-
vun- ja hajun-

Onko lammityselemen-
tissd 2 elintarvikkeiden
jaamid, jotka palavat
kuumennuksessa? Fri-
teerauskorin 7/4 saa
tayttad vain merkin-

taan MAX 6 asti.

N
Mm

CE-merkinndalla
HOYER Handel GmbH ilmoittaa

EU-vaatimustenmukaisuuden.

Téma symboli muistuttaa, ettd
pakkaus on havitettdvé ympdris-
t8ystavallisesti.

> EY

o
C

Kierratettavat materiaalit on mer-
kitty kierratyssymbolilla (3 nuol-
ta). Materiaali voidaan mé&drittad
keskelld olevalla kierrétysnume-
rolla (t&ssc: 21) ja/tai lyhenteelld
(tassc: PAP).

~S

Vaihtovirta

/TN
O

Talla symbolilla on merkitty osat,
jotka voidaan puhdistaa astian-
pesukoneessa.

Oikeudet teknisiin muutoksiin pidatetaan.




15. Takuun antaja on
HOYER Handel GmbH

Arvoisa asiakas,

tallé laitteella on 3 vuoden takuu ostopdi-
vastd lukien. Jos t&mad tuote on viallinen, si-
nulla on lakisaateisia oikeuksia tuotteen
myyjad vastaan. Naitda lakisdéteisia oikeuk-
sia ei rajoiteta seuraavassa esitellyn takuum-
me puitteissa.

Takuuehdot

Takuuaika alkaa ostopaivasta. Sailyta alku-
perdinen ostokuitti huolellisesti. Tata kuittia
tarvitaan kaupan todisteena.

Jos kolmen vuoden sisélla tamén tuotteen os-
topdivasta lukien ilmaantuu materiaali- tai
valmistusvirhe, tulemme valintamme mukaan
maksutta joko korjaamaan tai korvaamaan
tuotteen tai hyvittdmadn ostohinnan. Tama
takuu edellyttad viallisen laitteen ja ostotosit-
teen (ostokuitti) esittémisen kolmen vuoden
madrdajan sisalla ja lyhytta kirjallista ku-
vausta siitd, mika laitteessa on vikana ja mil-
loin vika ilmaantui.

Jos vika kuuluu mydntdmamme takuun pii-
riin, saat korjatun tai uuden tuotteen takai-
sin. Korjauksen tai tuotteen vaihtamisen
seurauksena takuuaika ei ala vudelleen.

Takuuaika ja lakisdditeiset
vaatimukset

Takuuaika ei pitene takuusuorituksen seu-
rauksena. Tama koskee myds vaihdettuja ja
korjattuja osia. Mahdollisesti jo oston yhtey-
dessd olemassa olevat vauriot ja viat on il-
moitettava heti pakkauksen avaamisen
jdlkeen. Takuuajan padttymisen jélkeen suo-
ritettavat korjaukset ovat maksullisia.

Takuun laajuus

Laite on valmistettu tarkkoja laatuvaatimuk-
sia noudattaen ja tarkastettu huolellisesti en-
nen toimitusta.

Takuu kattaa materiaali- tai valmistusvirheet.

Tama takuu ei koske niita kulutuso-
sia, jotka ovat normaalin kulumisen
kohteena ja vaurioita sarkyvissé
osissa, esim. kytkin, lamput tai
muut lasista valmistetut osat.

Tama takuu ei ole voimassa, jos tuotetta on
vahingoitettu, kéytetty tai huollettu epd-
asianmukaisella tavalla. Tuotteen asianmu-
kaista kayttdd varten on tarkkaan
noudatettava kaikkia kéyttdohjeessa mainit-
tuja saantdja. Kaytotarkoituksia ja toiminto-
ja, joita kayttdohjeessa ei suositella tai joista
varoitetaan, on ehdottomasti véltettdva.
Tuote on tarkoiteftu vain yksityiseen, eikd
kaupalliseen kayttéon. Takuu raukeaa vas-
rén ja epdasianmukaisen kéytén ja voiman-
kéyton tapauksissa ja silloin, kun korjauksia
ei ole tehty valtuutetussa palvelukeskukses-
samme.

Toiminta takuutapauksessa
Asiasi nopean kasittelyn varmistamiseksi
noudata seuraavia ohjeita:

* Kaikkien kysymysten yhteydessa tarvi-
taan artikkelinumero
IAN: 525755_2510 ja ostokuitti kau-
pan todisteeksi.

* Tuotenumero lytyy tyyppikilvestd, kai-
verruksesta, kéytdohjeen kansisivulta
(alhaalla vasemmalla) tai tarrasta lait-
teen taka- tai alapuolella.

* Toimintavirheiden tai muiden vikojen il
maantuessa ofa ensin yhteyttd seuraavas-
sa mainittuun palvelukeskukseen puheli-
mitse tai sahképostin kautta.

¢ Vialliseksi todetun laitteen voit |Ghettad
sitten maksutta ilmoitettuun palveluosoit-
teeseen, liita mukaan ostotosite (osto-
kuitti) ja tiedot vian laadusta ja siitd,
milloin vika ilmaantui.



Osoitteessa www.lidl-service.com voit lada-
ta taman ja lukuisia muita késikirjoja, tuote-
videoita ja asennusohjelmia.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Tallad QR-koodilla p&dset suoraan Lidl-palve-
lusivustolle (www.lidl-service.com) ja voit
avata kéyttdohjeesi antamalla tuotenumeron

(IAN) 525755_2510.

T
ﬂ Palvelukeskus
@ Huolto Suomi

Tel.: 09 42453024
E-Mail: hoyer@lidl.fi

@ Service Sverige
Tel.: 0770 930739

E-Mail: hoyer@lidl.se

IAN: 525755_2510

AR Toimittaja
Huomioi, ettd seuraava osoite ei ole pal-

veluosoite. Ota ensin yhteyttd ylla mainit-
tuun palvelukeskukseemme.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
SAKSASSA
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1. Oversikt
Halje
Varmeelement (p& ovansidan invandigt)
Kontrollpanel med displayer och knappar
Friteringskorg (2]
Insats

MAX Markering for den maximala pafyllningsnivan i friteringskorgen
(3,5 liter per friteringskorg)
Friteringskorg (1)
Handtag pé friteringskorgen
Franluftsdppningar
Distans med kabelupplindning
Anslutningskabel med stickpropp
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Tack sa mycket for ditt
fortroende!

Vi gratulerar fill din nya varmluftsfritds.

Fér att hantera produkten sdkert och fér att
léra kénna alla egenskaper méste du:

¢ L&s noggrant igenom den hér
bruksanvisningen innan du an-
véander produkten for forsta
gangen.

¢ Folj sékerhetsanvisningarna
framfor allt!

¢ Apparaten far endast hanteras
och anvéndas pa det sétt som
beskrivs i denna bruksanvis-
ning.

¢ Spara bruksanvisningen fér att
fa information vid ett senare till-
falle.

¢ Om du skulle 6verlata appara-
ten till nagon annan, se till att
aven éverlamna den har bruks-
anvisningen. Bruksanvisningen
ar en del av produkten.

Vi hoppas att du far mycket gladje av dina
nya varmluftsfritas!

Symboler pa apparaten

Den hér symbolen varnar fér att be-
rora den heta ytan.

] Symbolen anger att material med
den hér mérkningen varken éndrar
smak eller lukt pé livsmedel.
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2, Avsedd anvéndning

Varmluftsfritdsen ar avsedd att tillaga livs-
medel med varm luft vid en temperatur upp
till maximalt 240 °C.

Varmluftsfritésen &r konstruerad fér privat
hemmabruk. Varmluftsfritésen fér endast an-
vandas inomhus.

Apparaten fér inte anvéndas for yrkesbruk.

Forutsebart missbruk
Varmluftsfritdsen &r inte lampad for att var-
ma upp vdtskor.

3. Sdkerhetsanvisningar

Varningsinformation

Nér det behévs anvénds féljande varnings-

information i den har bruksanvisningen:
FARA! Hag risk: icke beaktande av
varningen kan innebdra livsfara.

VARNING! Medelhég risk: om varningen

ignoreras kan allvarliga personskador eller

materialskador intraffa.

SE UPP: lag risk: om varningen ignoreras

kan lattare personskador eller materialska-

dor intréffa.

OBSERVERA: sakférhéllanden och speciel-

la saker som man maste tanka pd nar appa-

raten hanteras.



Anvisningar for sdker anvéndning

® Den har apparaten kan anvandas av barn fran 8 &r och av per-
soner med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga eller
bristande erfarenhet och/eller bristande kunskap, om de halls
under uppsikt eller har fatt instruktioner om saker anvéndning av
apparaten och har forstétt vilka faror som kan uppsta. Barn far
inte leka med apparaten. Rengdring och anvandarunderhall far
infe genomfdras av barn s&vida de inte ar dver 8 &r och halls un-
der uppsikt.

®© Barn som ar yngre an 8 ar skall héllas borta frén apparaten och
anslutningskabeln.

® Felaktig anvandning av apparaten kan leda till personskador.

© Berdr inte de varma apparatdelarna som t.ex. franluft-
& sdppningarna pd baksidan. Hall friteringskorgen endast
i handtaget.
® Vid friteringen kommer det ut het &nga frén franluftséppningar-
na. Ta infe in i dngan.
® Om natanslutningskabeln pd den har apparaten skadas, maste
den bytas ut av tillverkaren eller av dennes kundservice eller ng-
gon person med liknande kvalifikationer for att undvika faror.
®© Varmeelementen fér inte torkas av fuktigt.
®© Apparaten dr inte avsedd att anvéndas med en extern timer eller
nagot separat fjarrstyrningssystem.
®© Den har apparaten ér Gven avsedd att anvandas pa stallen som lik-
nar hushdll, som exempelvis ...
.. i personalkdk fér medarbetare i affarer, pd kontor och inom
andra kommersiella omréden;
.. inom lantbruk;
...av kunder pd hotell, motell och andra boendeinréttningar;
.pa frukostpensmno’r
® Beakia kapitlet om rengéring (se “Rengdring” pé sida 52).



A FARA for barn!

® Se till att barn aldrig kan dra ner den
heta varmluftsfritdsen (t.ex. med elka-
beln). Livsfara p& grund av skéllning!

© Fdrpackningsmaterialet ar ingen leksak.
Barn fér inte leka med plastpésar. Kvav-
ningsrisk foreligger.

FARA fér och pa grund av
hus- och nyttodjur!
© Elektriska apparater kan innebéra faror
fér hus- och nyttodjur. Djur kan éven for-
orsaka skador pé apparaten. Hall dar-
for djur borta fran elekiriska apparater.

A FARA for faglar!

® Féglar andas snabbare, férdelar luften
annorlunda i kroppen och &r betydligt
mindre &n ménniskor. Darfér kan det
vara mycket farligt fér féglar att andas
in till och med de mycket sm& rokméng-
der som bildas nar apparaten anvands.
Nar du anvénder apparaten bor féglar
tas till i ett annat rum.

FARA for elektrisk stot
genom fuktighet!
© Skydda apparaten mot fuktighet, drop-
pande vatten eller stankvatten.
©® Apparaten, anslutningskabeln och stick-
proppen f&r inte doppas ner i vatten el-
ler andra vétskor.
© Dra ut stickproppen omedelbart om
vatska skulle komma in i apparaten.
Kontrollera apparaten innan den an-
vands igen.

Om apparaten &ndé skulle ha ramlat
ner i vatten, dra ut stickproppen direkt
och ta férst sedan upp apparaten. An-
vand i det hér fallet inte apparaten
léingre utan l&t en fackverkstad kontroll-
era den.

© Anvand inte apparaten med bléta han-

der.

A FARA for elektrisk stot!

®

Ta inte apparaten i drift om apparaten el
ler anslutningskabeln har synliga skador
eller om apparaten har blivit tappad dess-
férinnan.

Om du anvénder en férlangningskabel
méste den vara tillracklig enligt appara-
tens tekniska data.

Anslut inte apparaten till ett multiuttag.
Det skulle kunna leda till &verbelastning.
Lagg anslutningskabeln s& att ingen kan
trampa pé den, fastna i den eller snubbla
dver den.

Anslut endast stickproppen till ett korrekt
installerat, val étkomligt jordat uttag
med en sp&nning som motsvarar uppgif-
ten pé& typskylten. Uttaget méste fortfa-
rande vara val atkomligt nér apparaten
har anslutits.

Se till att anslutningskabeln inte kan ska-
das genom vassa kanter eller heta plat-
ser. Linda inte anslutningskabeln kring
apparaten.

Se till att anslutningskabeln inte kommer
i klam eller blir krossad nar apparaten
stalls upp.

Apparaten &r infe helt frénkopplad frén
elndtet Gven om den &r avstdngd. Dra ut
stickproppen for att géra den helt strém-
|6s.

Dra alltid i stickproppen, inte i anslut-
ningskabeln, fér att dra ut stickproppen
frén uttaget.



© Dra ut stickproppen ur uttaget:
- efter varje anvandning
- om en stérning foreligger
- ndr du inte anvénder apparaten
- innan du rengér apparaten
vid éskvader
O] Produkten far inte forandras, risk for
skador féreligger. Lt endast en fack-
verkstad eller eft servicecenter reparera
produkten.

& FARA - brandfara!

© Lamna aldrig den anslutna apparaten
utan uppsikt.

© Hall alltid varmluftsfritésen under upp-
sikt ndr den anvénds. D& marker du
problem i tid som intréffar med ovanli-
ga lukter eller ljud.

© Tack aldrig éver apparaten eller stéll
ner den pd mjuka féremdl (t.ex. hand-
dukar).

®© Se till att det finns fritt utrymme pé alla
sidor och &ver apparaten.

® Anvand inte varmluftsfritdsen direkt un-
der dverskdp, vagguttag och inte i ndr-
heten av gardiner, papper eller
liknande bréannbara féremdl.

® Anvand endast varmluftsfritésen pé en
fast, jamnt, halksdkert, torrt och ej
brénnbar arbetsyta fér att forhindra att
den valter eller glider ivag.

& FARA for brédnnskador!

© Vidrér ej de heta ytorna pd apparaten
och invandigt. Anvand grytvantar eller
grytlappar.

© L&t apparaten svalna helt innan du ren-
gor den eller staller undan den.

®© Flytta eller transportera inte varmluftsfri-

tésen ndr den ar p&kopplad.

VARNING fér materialskador!

(O]
(O]

Anvénd endast originaltillbehér.

Stall aldrig apparaten pd heta ytor
(t.ex. spisplattor) eller i nérheten av var-
mekallor eller dppen eld.

Se till att maten inte berdr de heta vér-
meelementen p& ovansidan invandigt
och fastnar dar.

Anvéand inte skarpa eller repande ren-
goringsmedel.

Apparaten har halkfria plastfétter. Efter-
som mébler &r belagda med ménga oli-
ka slags lacker och plaster och
behandlas med olika vardande produk-
ter kan det inte uteslutas helt att vissa av
de har @mnena innehdller besténdsde-
lar som angriper och mjukar upp plast
fotterna. Lagg ev. ett halksckert
underlag under apparaten.

4. Leveransomfattning

1 varmluftsfritos

2 friteringskorgar 7/4 med insatser 5

1 bruksanvisning



5. Fore forsta
anvdndningen

e Ta bort allt férpackningsmaterial. Sar-
skilt invéindigt maste det vara
helt fritt fran férpackningsrester,
som till exempel styorporsmulor.

& FARA - brandfara!

P& baksidan av apparaten finns franluft-

soppningarna 9 och distansen 10. Ur fran-

luftséppningarna kommer det varm dnga
vid anvandningen.

97__
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© Tack aldrig dver franluftsdppningar-
na 9.

® Anvand infe varmluftsfritésen direkt un-
der dverskap, vagguttag och inte i ndr-
heten av gardiner, papper eller
liknande brénnbara féremdl.

© Se till att det finns fritt utrymme pé alla
sidor och &ver apparaten.

OBSERVERA: vid den forsta anvéndning-
en kan en ltt rék- och luktutveckling fére-
komma. Detta beror p& monteringsmedel p&
virmeelementet 2 och &r inget produkifel.
Se till att ventilationen ér fillracklig.

Dra bort skyddsfolier och tejpremsor
frén apparaten, dock inte typskylten pé
apparatens undersida.

Kontrollera att alla tillbehérsdelar finns
och &r oskadade.

Rengdr apparaten och alla tillbehdrsde-
lar innan férsta anvéndningen.

Stall apparaten pé ett torrt, jamnt, halk-
sdkert, varmebestandigt underlag.

Satt in stickproppen 11 i ett uttag som
uppfyller uppgifterna pé typskylten. Det
maste g& enkelt att komma &t uttaget
dven nar man har satt pd.



6. Oversikt av kontrollpanelen och displayen

12 13 14 15 16 17 18

© ® [egy” BBEEO @ |

mln

@ ULTRA CRISP\

/ AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
| L

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 © Knapp: pd/av
13 Knapp: temperatur
14 Display: visning av t.ex. temperatur och tillagningstid fér friteringskorgen (1)
15 °C  Fo6r bada korgarna: lyser nér temperaturen visas
16 Display: visning av t.ex. temperatur och tillagningstid fér friteringskorgen (2)
17 Knapp: tid
18 Knapp: start/paus
19 hminFér b&da korgarna: tidsvisning: i minuter (min) och timmar (h)
vid anvéndning: visning av aterstéende tid
20 (2 Knapp: val av friteringskorg (2
21 Knapp/LED SYNC COOK: bada friteringskorgarna arbetar med samma vér-
den
22 Vridknapp: instdlining av temperatur och tillagningstid, programval
AIR FRY (fritering)
REHEAT (uppvarmning)
BAKE (bakning)
ULTRA CRISP (krispiga ytor)
ROAST (rostning)
DEHYDRATE (torkning)
PROVE (|t degen jdsa)
23 Knapp/LED SYNC FINISH: fardigstéllandet av bada friteringskorgarna syn-
kroniseras

24 Knapp: val av friteringskorg



7. Litet ABC om fritering

Forbereda livsmedlen

e Alla livsmedel méste vara sé torra som
m&jligt fére friteringen. Torka av det
som skall friteras och ta bort isen pé
djupfrysta livsmedel.

® Ta bort s& mycket vatten och is som mdj-
ligt frén livsmedlet innan den laggs i
varmluftsfritdsen.

® For panerade livsmedel, se fill att pane-
ringen sitter ordentligt p& det som skall
friteras.

Friteringstid och -temperatur

e For att f& ett vélsmakande och hélsosamt
resultat bér du hélla dig exakt fill uppgif-
terna p& férpackningen nér du véljer
temperatur och friteringstid.

¢ Fritera endast sma mangder pé en
gdng.

e Friteringskorgarna 7/4 fér inte fyllas
mer an upp till markeringen MAX 6.

e Akrylamid kan eventuellt vara cancer-
framkallande. Far det skall bildas sa lite
akrylamid som majligt, undvik att bryna
fér mycket.

For att fa jémn bryningsgrad "2

': Efter varje % av tillagningstiden skakar el-
ler véinder du, det vill saga 3x under tillag-
ningstiden.

2; Skaka eller vaind efter hélften av tillag-
ningstiden.

Na&r det ar viktigt med en j@mn brynings-
grad fér livsmedlen (t.ex. vid pommes frites
eller chicken-nuggets), méste de skakas 1 -
3x under friteringen.

1. Dra friteringskorgarna 7/4 i handta-
get 8 fran héljet 1 och skaka ingredi-
enserna. Nar du skakar, se till aft t.ex.
pommes frites blandas val och att pom-
mes frites som ligger mot mitten och
dnnu inte &r fardig kommer utét. Appa-
raten stdngs av automatiskt nar frite-
ringskorgarna 7/4 tas ut.

2. Séttin friteringskorgarna 7/4 igen i
apparaten. Apparaten sétts p& automa-
tiskt igen fram till aft tillagningstiden
har gatt.

Bakning

Deg fér aldrig laggas direkt i friteringskor-
garna 7/4. Efter forberedelserna placerar
du degen i en bakform eller négon annan vér-
mebestandig form (t.ex. muffinsformar). Du
stéller sedan formarna med degen i friterings-
korgarna 7/4.

Férpackningsinformation

Om du inte hittar négra tillagningstider fér
varmluftsfritéser p& férpackningen fér djup-
fryst mat, orientera dig efter tiderna for
varmluftsugnar.



8. Anvindning

& FARA for brannskador!

O}

O}

Vid anvéndningen kan ytan p& appara-
ten bli het. Berdr inte de varma apparat-
delarna som t.ex.

franluftséppningarna 9 pé baksidan.
Anvand grytvantar eller grytlappar fér
att ta i friteringskorgarna 7/4.

Vid friteringen kommer det ut het dnga
fran franluftséppningarna 9. Ta inte in i
dngan.

Flytta eller transportera inte varmluftsfri-
tésen nar den ar pakopplad.

VARNING for materialskador!

O}

Apparaten far aldrig anvéndas utan fri-
teringskorgarna 7 /4!

8.

1 Anslutning till strom

Na&r apparaten &r uppstalld, sétt in
stickproppen 11 i ett jordat uttag som
uppfyller uppgifterna pé typskylten. Det
méste g& enkelt att komma &t uttaget
dven ndr man har satt pé.

8.2

Pa-/avstédngning

Tryck pd p&-/avstangningsknappen © 12

for att sétta p& apparaten frén standbyla-

get.

- En kort signalton spelas upp och Hl vi-
sas kort pd displayen.

- Den férinstéllda temperaturen 180 °C
visas pa displayerna 14/16.

Genom att trycka en géng till p& pé-/

avstdngningsknappen @ 12 kan appara-

ten ndr som helst sattas i standbyldge. Det-

ta fungerar dven fréin program som &r

igéng.

- En kort signalton spelas upp och bYE
visas kort pd displayen.

- Alla lampor pé displayen slocknar.

- Flakten stoppar.

8.3 Val av friteringskorg

1.

2.

Tryck p& pé-/avstdngningsknappen

© 12, for att satta pd fritdsen.

Genom att trycka pé knappen (1) eller
(2) véljer du den &nskade friteringskor-
gen 7/4. Symbolen fér den valda frite-
ringskorgen blinkar.

OBSERVERA: om man inte trycker p& né-
gon knapp inom 15 sekunder, slutar symbo-
len fér den valda friteringskorgen att blinka.
Tryck i det hér fallet pa knappen (1) eller (2]
igen for att fortsdtta med instdliningarna.




8.4 Grundanviéndning

Fér foljande punkter géller:
Apparaten &r p&kopplad.
Friteringskorgen 7/4 har valts genom
att trycka pé& knappen (1] eller (2).

Oppna program

e Tryck pé vridknappen 22 och vrid tills
LED:en for 6nskat program lyser - d& &r det
bortvalt.

Manuell matlagning

e Du kan stdlla in temperatur och tillag-
ningstid direkt. Tryck p& knappen &) 18
fér att starta tillagningen med de instéllda
vardena.

Andra temperatur

Temperaturen kan stéllas in i steg om 5 gra-

der mellan 40 °C och 240 °C.

Temperaturen kan endast stéllas in i begran-

sad omfattning i programmen. Exakta upp-
gifter om de instéllbara omradena finns i
tabellen med programéversikten (se “Over-
sikt program” pé sida 45).
o Tryck pé knappen @ 13. P& display-
en 14 eller 16 blinkar temperaturen.
e Vrid pé vridknappen 22 fills nskad
temperatur visas. Blinkandet upphért ca
5 sekunder efter att instdllningen har
gjorts. Den nya temperaturen har stallts
in.

OBSERVERA: om temperaturinstéliningen
&r hégre dn 200 °C aktiveras kylningsfunk-
tionen automatiskt i slutet av tillagningen.
COOlL visas pé displayen och flakten fort-
satter att g& i 1 minut. Denna kylningspro-
cess kan inte pausas.

Andra tid
Tillagningstiden kan stéllas in p& mellan
1 och 60 minuter i steg om 1 minut.
- Vid en temperaturinstéllning éver
200 °C i upp till 30 minuter
- | programmet BAKE frén 1 minut till
4 timmar.
- | programmet DEHYDRATE i steg pd
15 minuter fran 1 timme till 24 tim-
mar.
- | programmet PROVE i steg p& 5 mi-
nuter fran 15 minuter till 4 timmar.

®  Tryck pé knappen © 17. P4 displayen
blinkar tiden.

® Vrid pé vridknappen 22 tills 6nskad tid vi-
sas. Blinkandet upphért ca 5 sekunder ef-
ter aft instéllningen har gjorts. Den nya
tiden har stéllts in.

OBSERVERA: efter ca 5 minuter utan né-
gon atgard satts apparaten i standbylége.




8.5 Anvdnda program

OBSERVERA:

o Se till att maten inte beror det heta var-
meelementet 2 p& ovansidan invéndigt
och fastnar dar.

e Forutom i programmet SYNC FINISH

kan du alltid @ndra temperaturen och til-

lagningstiden.

e | programmet AIR FRY pdminns du om
att vénda livsmedlen var 5:e minut med
en signalton.

e | programmet ULTRA CRISP visas i slu-

tet av programmet COOL pé displayen.

Flakten fortsatter att g& ca. 1 minut. Dis-

playen visar End, 3 signaltoner hérs
och apparaten évergdr till standby.

* Medan COOIL funktionen &r aktiv har
knappen @) ingen funktion.

e For aft undvika varmeforluster fér tillag-
ningen endast pdbérjas nér bada frite-
ringskorgarna 7/4 ar helt inskjutna.

e For att byta program méste apparaten
alltid férst sattas i standbylage och se-
dan séttas pd igen genom att trycka pé
p&-/avstangningsknappen © 12.

For vissa livsmedel och tillagningssatt har
apparaten férinstdllda program. Nér du val-
jer ett program kan du dessutom alltid géra
fsljande installningar:

Temperatur

Tillagningstid

Efter aktivering av funktionen SYNC

FINISH kan du inte dndra temperatu-

ren och tillagningstiden.

1. Férbered livsmedlen och lagg dem i fri-
teringskorgen 7/4.

2. Skjut in friteringskorgen i héljet 1.

3. For aft satta p& trycker du pd p&-/av-
stangningsknappen © 12.

4. Genom att trycka pé knappen (1) eller
(2) valjer du den &nskade friteringskor-
gen.

5. Tryck pé vridknappen 22.

6. Vrid pé& vridknappen tills LED:en bred-
vid 8nskat program lyser. P& displayer-
na 14 eller 16 visas temperaturen for
det valda programmet.

OBSERVERA: {or att dndra temperaturen,
tryck p& knappen ® 13, och fér att &ndra
tiden, tryck p&d © 17. S& lange motsvaran-
de vérde blinkar pé& displayen 3 kan du
andra det genom att vrida pé vridknappen.
Vénta ca 5 sekunder efter aft du vridit. Indi-
katorn slutar blinka och det nya vardet an-
vands.

7. Starta tillagningen genom att trycka pé
knappen start/paus & 18. Program-
met startas.

- P& displayerna visas den aterstéende
tiden. Vardena for temperatur och tid
kan andras genom att trycka pé&

13 eller © 17 medan program-
met kors.



8.6 Snabbstart

1.

2.

Satt p& apparaten frén standbyléget
med pé&-/avsténgningsknappen © 12.
Genom att frycka p& knappen start/paus

18 startas tillagningen med den férin-

stallda temperaturen 180 °C och den
forinstdllda tillagningstiden 15 min for
bé&da friteringskorgarna.

Om du bara vill anvénda en friterings-
korg, trycker du p& knappen (1] eller (2)

innan starten.

OBSERVERA:

Om du valjer en temperatur dver

200 °C kan tiden stdllas in p& max.

30 minuter.

Den visas i slutet av programmet COOL
pé displayen. Flakten fortsatter att g&
ca. 1 minut. Displayen visar End, 3 sig-
naltoner hérs och apparaten dvergér till

standby.

8.7 Avbryta tillagningen

OBSERVERA: en for lang paus kan péaver-
ka tillagningsresultatet mycket negativt.

Du kan nér som helst avbryta tillagningen

for aft t.ex. kontrollera bryningsgraden.

1. Dra friteringskorgen 7/4 i handtaget 8
ut ur hdljet 1. Apparaten stdngs av au-
tomatiskt nar man tar ut korgen.

- Den aterstéende tiden blinkar.

- LED:en bredvid det valda programmet
blinkar.

- Flakten stoppar tills friteringskor-
gen 7/4 &r inskjuten igen.

2. Sétt in friteringskorgen i apparaten
igen. Apparaten satts pd automatiskt
igen fram till att tillagningstiden har
gaitt.

eller

1. Tryck kort pa knappen start/
paus & 18 far att avbryta tillagning-
en.
- Den aterstéende tiden blinkar.
- LED:en bredvid det valda programmet
blinkar.
- Flakten stoppar.
2. Tryck p& knappen start/paus &) 18
igen for aft fortsétta tillagningen.
- Den aterstéende tiden réknas ner yt-
terligare.
- Flakten fortsdtter att gé.



8.8 Funktionen SYNC

COOK

Med den hér funktionen kan du tillaga stérre
méangder med samma tillagningstid och tem-
peratur i béda friteringskorgarna samtidigt.
Den férinstdllda temperaturen och tillag-
ningstiden fér b&da friteringskorgarna &r
180 °C och 15 minuter. Du kan dndra de in-
stéllda vardena eller vélja ett program.

1. Tryck p& p&-/avsténgningsknappen @,
for att sétta p& fritdsen.

2. Tryck p& knappen SYNC
COOK @ 21.

3. Genom att trycka p& knappen @ 13
stéller du in femperaturen och genom
att trycka p& knappen © 17 tiden.
eller
Vélj ett av programmen genom att
trycka och vrida pé& vridknappen.

4. Starta tillagningen genom att trycka pé
knappen start/paus & 18.

De instdllda vérdena tillédmpas for bada fri-
teringskorgarna.
- LED:en SYNC COOK & 21 lyser.
- Ev. lyser LED:en fér det valda pro-
grammet.
- Den &terstdende tiden visas.

OBSERVERA: du kan hela tiden andra var-
dena fér temperatur och tillagningstid vid fil-
lagningen.

Vid tillagningen kan du @ven byta ill ett pro-
gram.

1. Tryck pa knappen start/paus € 18 vid
tillagningen.

2. Valj det nskade programmet genom
att trycka pé& och vrida pé vridknap-
pen.

3. Tryck igen p& knappen start/paus
18.

B&da friteringskorgarna fortsdtter att arbeta
med det valda programmet.

Du kan hela tiden avbryta funktionen SYNIC
COOK.

1. Tryck igen p& knappen SYNC
COOK @ 21 vid tillagningen.
- LED:en & 21 slocknar.
- Alla program som inte avslutades inn-
an man tryckte p& knappen @ 21
fortsatter for bada friteringskorgarna.
2. Vélj vid behov en friteringskorg genom
att trycka p& (1) eller (2).
3. Ange nu de 6nskade nya vardena for
friteringskorgen.

B&da friteringskorgarna fortsdtter att arbeta
separat med de instéllda vardena.



8.9 Funktionen SYNC
FINISH

Du kan ocksé synkronisera friteringskorgar-
na7/4.

1. Tryck p& pé-/avstangningsknappen
© 12, for att sétta pé& fritdsen.

2. Tryck p& knappen (1) fér att vélja frite-
ringskorgen 7.

3. Stll in tillagningstiden, temperaturen
eller eft program genom att trycka pa
och vrida pé& vridknappen.

4. Tryck pé& knappen (2 for att vdlja frite-
ringskorgen 4.

5. Stdll in tillagningstiden, temperaturen
eller eft program.

6. Tryck p& knappen SYNC
FINISH @ 23.

7. Starta tillagningen genom att trycka pé
knappen start/paus & 18.

- LED:en SYNC FINISH @ 23 lyser.

- Den &terstéende tiden visas pd dis-
playen pé den arbetande friterings-
korgen.

- Displayen fér den friteringskorg som
dnnu inte arbetar visar HOLd.

e Tillagningen startar fér bada friterings-
korgarna med respektive instéllningar.

® Det gér inte langre att anpassa tid och
temperatur.

* Friteringskorgen med den kortare tillag-
ningstiden slutar ca 15 sekunder innan
friteringskorgen med den léngre tillag-
ningstiden.

®  Om bada friteringskorgarna har samma
tillagningstid, bérjar den férsta frite-
ringskorgen med tillagningen 15 sekun-
der innan den andra friteringskorgen.

e Nar tillagningstiden ér klar fér varje fri-
teringskorg hérs 3 signaltoner. | slutet av
tillagningstiden fér bada friteringskor-
garna visas kort End. Darefter kopplas
apparaten om till standbylage.
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8.10 Tillagningen férdig

e Nar programmet har kérts till slutet hrs
en akustisk signal och displayerna 14/
16 visar End. Apparaten kopplas om il
standbylage.

OBSERVERA: om temperaturinstéliningen
ar hégre én 200 °C aktiveras kylningsfunk-
tionen automatiskt i slutet av tillagningen.
COOlL visas pé& displayen och flékten fort-
satter att g& i 1 minut. Denna kylningspro-
cess kan inte pausas.

® Du behéver ett varmebestandigt under-
lag fér friteringskorgen 7/4 plus en tall-
rik eller en skal (ev. férvarmd).

e Fér att koppla bort apparaten frén elng-
tet, dra ut stickproppen 11 efter an-
véndningen.

1. Drafriteringskorgen 7/4 i handtaget 8
ut ur héljet 1. Stall den pé& det varme-
bestandiga underlaget.

2. Placera maten pé& de férberedda tallri-
karna/i den férberedda skalen.

3. L&t apparaten och tillbehdren svalna
innan du rengér dem.

OBSERVERA: om bryningsgraden inte &r
som du dnskar kan du dndra tillagningen mao-
nuellt. Skjut in den fyllda friteringskorgen 7/
4 i hdljet 1 igen och starta tillagningen p&
nytt. Kontrollera bryningsgraden efter n&gra
minuter. Dra friteringskorgen 7/4 i handtc-
get 8 ut ur héljet 1.




8.11 Oversikt program

¢ Foljande tabell innehéller grundléggande instdllningshjalp fér de angivna livsmedlen.

Forinstélld | g rinstéilld id
Program Anvéndning (inst&llﬁart i:ter- (installbart in-
tervall)
vall)
AIR FRY  |Fryst pommes frites ! (601_9(2)05()(:) (1 E%(r)m:“n )
. 200 °C 15 min.
REHEAT |Uppvdrmning (60 - 200 °C) (1- 6E)mr:1in.)
BAKE Muffins, kakor och bakverk (601—530§°C) (1 m]|r? Ti‘T'ﬁm )
-3
lé::: For mycket krispiga livsmedel 240 °C (I ]—03%Ir;in.)
ROAST  |Biff/kotletter (602—0(2)O(§:°C] (i E%E)m:nn )
. .. o 2 timmar
DEHYDRATE Torkq' livsmedel (plommon, &p- 60 Co (1 fimme - 24 fim-
pelskivor) (60 - 90 °C) mar)
PROVE | l&ta jastdeg vila/jdsa (35 0(7:5/ 55 °c) | (15 r:inlll fim|




8.12 Tillagningstabell

¢ Temperatur- och tidsuppgifterna i tillagningstabellen &r riktvérden. Beroende pd livs-
medlens egenskaper, storlek och méngd samt smaken kan temperaturen och tiden avvi-

ka.
Mat °C Minuter Opt'i)n;::(l:r&gngd Max;:lrall(:-igingd
Pommes frites' 190 25-30 500 g 640 g
Kycklingklubbor? | 200 30 450 ¢ 750 g
Gronsaker? 150 25 400 g 750 g
Forbakade frallor> | 180 8 2 styck 3 styck
Muffins 150 18 2 styck 4 styck
Laxfilé 200 15 100 g 300 g
Biff2? 240 | 5-15 150 g 450 g
Jatterdkor® 240 8 250g 500¢g

De upphdjda siffrorna 1% 3 betyder:
': Skaka eller vénd var 5:e minut.

2. Skaka eller véand efter hdlften av tillagningstiden.
3. 1 slutet av tillagningen aktiveras kylningsfunktionen automatiskt i 1 minut. COOL visas pé

displayen.




9. Recept

9.1 Tva slags pommes

frites med 6rtmajonnds

Ingredienser for 4 portioner

Ingredienser for majonnédsen

| Ggg
1 tesked senap
125 ml solrosolja
1 tesked finhackad persilja
1 tesked finhackad korvel
1 tesked citronsaft

Salt, peppar

Ingredienser for pommes frite-
sen

250 ¢ sotpotatis

250 g fast potatis

2 matskedar  solrosolja

Salt

Tlllagmng
Bérja med drtmajonndsen. Mixa dggu-
la och senap i en hég bagare med
stavmixer.

2. Hall under tiden i olja i en tunn stréle
till en krémig, j&@mn blandning.

3. lagg i kryddorna och smaka av med
salt, peppar och citronsaft.

4. Skala, tvatta och klappa potatisen och
sOtpotatisen torr.

5. Skér potatisen och sétpotatisen i unge-
far 1 em tjocka stavar och blanda varje
sort med 1 matsked olja i varsin skal.

6. ldagg pommes fritesen i fritdsen.

7. Tillaga b&da pommes frites-sorterna
med samma instdllningar.

8. Aktivera funktionen SYNC COOK.
Nu behdver vérdena stéllas in bara en
géng och bada pommes frites-sorterna
blir fardiga samtidigt.

9. Stall in pa 25 minuter och 200 °C

och starta friteringen.

10. Sénk temperaturen till 180 °C efter
15 minuter och skaka om pommes
fritesen.

11. Salta pommes fritesen och servera med
ortmajonndsen.

9.2 Marinerade
kycklingvingar med
pommes frites (frysta)

Ingredienser for 2 personer

Ingredienser
250 g pommes frites (frysta)
Ca 8 kycklingvingar

Ingredienser fér marinaden
6 matskedar  solros- eller rapsolja
6 matskedar  sétstark chilis&s

4 matskedar  ketchup

4 matskedar  vinager

1-2 teskedar  salt

1-2 teskedar  paprikapulver

1-2 teskedar  chiliflingor

Tlllagnmg
Blanda alla ingredienser fér marinaden
i en stor skal.

2. lagg i kycklingvingarna i skélen och &s
med marinaden. L&t st& och dra i ca
1 timme.

3. Rada upp kycklingvingarna bredvid
varandra pd insatsen till friterings-
korg 1 och stdll in p& 15 minuter
och 190 °C.

4. Halli 250 g frysta pommes frites i fri-
teringskorg 2 och stdll in p&

200 °C och 20 minuter.

5. Aktivera funktionen SYNC FINISH
och starta friteringen.

Med den hér funktionen synkroniseras
tillagningen s& att béda friteringskor-
garna blir klara samtidigt.

6. Vand eller blanda ingredienserna i
vartdera facket efter halva tillagningsti-
den, s& att allt tillagas jamnt.
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Kontrollera att kycklingvingarna och
pommes fritesen &r fardiglagade i slu-
tet av tillagningstiden och ta ut nér de
ar klara.

9.3 Kottbullar med grillade

medelhavsgronsaker

Ingredienser for 2 personer

Ingredienser fér marinaden

2 matskedar

olivolja
1 vitldksklyfta
Y2 tesked rosmarin
Y2 tesked oregano
Y2 tesked mejram

Salt, peppar

Ingredienser for de grillade

gronsakerna
1 liten zucchini
1 liten réd paprika
1 lok
150 g kérsbarstomater
Ingredienser for kéttbullarna
250g¢g notfars
1Z liten radlok
Olivolja
3 stjalkar slatpersilja
1 aggula
1 matsked strobrad
Paprikapulver (starki)
Salt, peppar
Tlllagnmg
. Skala vitldksklyftan och hacka fint.
2. Blanda alla ingredienser fér marinaden
i en stor skal.
3. Ansa och tvatta gronsakerna.
4. Skér zucchinin och paprikan i lagom
stora bitar.
5. Halvera kérsbarstomaterna.
6. Strimla loken.
7. Hai grénsakerna i marinaden och

blanda val. L&t grénsakerna std i mari-
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naden tills kdttbullarna ér klara att tillo-
gas.

Skala och finhacka rodlsken till kéttbul-
larna. Fras i lite olivolja tills den mjuk-

nar.

Skélj och skaka av persiljan. Finhacka

bladen.

. Kn&da ihop kéttfars, rodlsk, persilja,

aggula och strébréd till en val blandad
massa. Salta och peppra efter smak.

. Forma blandningen till jGmnstora kétt-

bullar med vata hander.

. Stall kettbullarna pé insatsen till frite-

ringskorg 1. Stdll in p& 180 °C och
ca 15 minuter.

. Rér om i de marinerade grénsakerna

och héll i friteringskorg 2. Stdll in
pé& 180 °C och ca 20 minuter.

. Aktivera funktionen SYNC FINISH

och starta friteringen.

Med den hér funktionen synkroniseras
tillagningen s& att bada friteringskor-
garna blir klara samtidigt.

. Vand eller blanda ingredienserna i var-

dera zonen efter halva tillagningstiden,
s& att allt tillagas j@amnt.

. Kontrollera att kéttbullarna och grénsa-

kerna &r fardiglagade i slutet av fillag-
ningstiden och ta ut nér de &r klara.

TIPS: friteringstiden beror pé kéttbullarnas
resp. gronsaksbitarnas storlek.



9.4 Spett med zucchini och
aubergine

Ingredienser fr 4 portioner

OBSERVERA: den maximala péfyllningsni-

van! Du kan behéva fritera i 2 omgéngar.

Ingredienser
Y2 tesked peppar
Y2 tesked kryddpeppar
Y2 tesked koriander
V> tesked torkad timjan
V> tesked torkad oregano
1 tesked salt
50 ml olivolja
2 auberginer
2 zucchinier
2 |skar
Traspett

Tlllagmng

Blanda &rter, kryddor och olja i en

skal.

2. Skar zucchinier och auberginer i 2 cm

tiocka skivor. Dela |6karna i fyra klyftor.

3. Tillsatt grénsakerna i den kryddade ol-
jeblandningen.

4. Tra gronsakerna vixelvis p& spetten.

5. Tillaga spetten p& 200 °C i 15 mi-
nuter.

6. Vand spetten efter halva tillagningsti-
den.

9.5 Bakad camembert med
lingon

Ingredienser for 4 portioner

OBSERVERA: kontrollera férst om

4 camembertostar fér plats bredvid varan-
dra i friteringskorgen. Om inte sd fritera os-
tarna i 2 omgdngar.

Ingredienser

4 camembertostar (upp il
150 g var)

2 dagg

2 matskedar grddde

6 matskedar  strobrod

4 matskedar lingon

Salt, peppar

Tlllagnmg

Vispa ihop dgg och gradde och smaka

av med salt och peppar.

Hall strébrodet i en djup tallrik.

Doppa den kylsképskalla camemberten

(hel eller delad i fyra) i dggblandning-

en och vand den sedan i strébradet tills

osten &r helt tackt av paneringen.

4. Baka camembertbitarna p& 200 °C i
ca 5-10 minuter tills de &r gyllen-
bruna.

5. Servera camemberten med lingon.

w N



9.6 Laxiknyten

Ingredienser for 2 portioner

Ingredienser

250 g fast potatis

100 g farsk spenat

1 schalottenlsk

1 vitloksklyfta

1 matsked  olivolja

300 ¢ laxfilé (utan skinn)

1 kvist persilja

1 kvist basilika

1 matsked  kapris

2 matskedar  mjukt smor

1 obehandlad lime
Salt, peppar

Tlllagmng

Skala, skélj och tillaga potatisen i ko-
kande salfat vatten. Hall sedan av vatt-
net och skiva potatisen tunt.

2. Ansa och skélj spenaten och skaka av
vattnet ordentligt.

3. Skala schalottenldk och vitldk och tarna
fint. Frés med oljan i en kastrull tills den
mjuknar.

4. Tillsatt spenaten och frés en liten stund
tills bladen mjuknar. Ta av kastrullen
fran spisen och stdll den &t sidan.

5. Skélj laxen, torka av den och skér den
i tvé bitar.

6. Skalj och skaka av persiljan och basili-

kan. Finhacka bladen.

7. L&t kaprisen droppa ur och grovhacka
den.

8. Kné&da ihop kaprisen och de hackade
orterna med smoret.

9. Skalj limen i hett vatten, torka av och
skiva den.

10. Forbered tvé& stora ark bakplétspapper.

11. Lagg potatisskivorna i mitten och kryd-
da med salt och peppar. Lédgg spena-
ten och laxen ovanpd.

12. Tillsatt kaprissmoret pa laxen i smé
klickar och lagg limeskivor ovanpa.
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13. Vik ihop bakplétspapperet ver ingre-
dienserna och férslut ordentligt p& sid-
orna.

14. Lagg paketen bredvid varandra och fil-
laga pa@ 200 °C i ca 20 minuter.

15. Ta sedan bort papperet och servera
ratten direkt.

9.7 Blomkalsbuketter med
harissa

Ingredienser fér 2 portioner

Ingredienser

1 litet blomkalshuvud

3 matskedar mjdl

150 ml kokosmislk

1%2 tesked  milt paprikapulver

V2 tesked vitldkspulver

1 matsked  harissapasta (hetta efter
smak)

Salt, peppar
Tlllagmng

Ansa blomkalen och dela upp i sma
buketter.

2. Rér ihop de andra ingredienserna il
en tjockflytande smet. Blanda i mer
midl om smeten verkar fr rinnig.

3. Doppa varje blomkélsrosett i smeten
och l&t droppa av.

4. Tillaga de doppade blomkalsrosetterna
i omgéngar. Lagg infe for tatt, s& att de
blir riktigt knapriga.

5. Stall in temperaturen p& 180 °C och
tillagningstiden p& 20 minuter och
sétt i géng friteringen.

6. Vand blomkalsbuketterna efter halva fil-
lagningstiden.

TIPS: passar bra ihop med en frésch yog-
hurtdipp.



9.8 Knaprig brysselkal
med flask

Ingredienser for 2 portioner

Ingredienser
400 g brysselkal
40¢g randigt flask
4 vitlksklyftor
1 matsked  olivolja

Salt, peppar

TIPS: detta recept smakar bdst med farsk
brysselkdl, men fryst brysselkal gér ocksa
bra. Om fryst brysselkal anvénds s& ska den
inte halveras. Tillagningstid och temperatur
ar desamma.

Tillagning

1. Ansa och halvera brysselkalen.

2. Strimla flésket tunt.

3. Lét vitldksklyftorna vara oskalade.

4. Blanda alla ingredienser i en skél och
salta och peppra efter smak.

Tillaga allt p& 180 °C i ca 15-

20 minuter.

i

6. Skaka om eller vind ingredienserna ef-

ter halva tillagningstiden.

7. Servera varje portion med 2 vitléksklyf-

tor. Tryck ut den mjuka vitldken ur klyf-
torna efter smak och avnijut.

9.9 Minipizzor med skinka
och rucola

Ingredienser for 2 portioner

Ingredienser

1 paket pizzadeg

1 paket passerade tomater

200 g mozzarella

1 bunt rucola

100 g serranoskinka
Olivolja

Salt, peppar och oregano

Tlllagnmg

Kavla ut pizzadegen pd en midlad ar-

betsyta och skar ut fyrkanter som é&r

1 cm mindre &n botten pd friteringskor-

gen.

Nagga degen latt med en gaffel.

Skar mozzarellan i tunna skivor.

Stryk p& passerad tomat pa& degen,

krydda med salt, peppar och oregano

och tack med mozzarellaskivor.

5. Baka pizzabitarna i omgéngar pa
180 °C i ca 7 minuter.

6. Fordela serranoskinkan dver bitarna
och baka i ytterligare 3=5 minuter.

7. Ta ut pizzabitarna nar kanterna bérjar
bli &t gyllenbruna och toppa med den
skélida rucolan.

8. Ringla lite olivolja p& minipizzorna och
servera.

Mo

TIPS: beroende pé& hur tjock degen &r kan
pizzan behdva tillagas 1-2 minuter lédngre
eller kortare.



9.10 Chokladfondant

Ingredienser for 8 portioner
OBSERVERA: kontrollera férst hur ménga

muffinsformar som fér plats samtidigt i frits-

sen.

Ingredienser

75¢ mork choklad

3 agg

75¢g smor

759 socker

50¢ miol

Tlllagmng
Hacka chokladen och smalt i vatten-
bad.

2. Tillsatt smoret och lat smalta.

3. Vispa dgg och socker vitt och pordst.

4. Sikta i mjslet i dgg- och sockerbland-

ningen och rér ihop fill en sl&t smet.

5. Vand ner choklad- och smérblandning-

en.

6. Fordela smeten i muffinsformarna.

7. Férvarm apparaten till 180 °C och
baka chokladfondanten i ca 5-6 mi-
nuter.

8. Avnjut chokladfondanten varm.

10. Rengoring

& FARA f6r brénnskador!
© L&t apparaten svalna innan du flyttar el-
ler rengdr den.

A FARA for elektrisk stot!

© Dra ut stickproppen fran uttaget innan
du rengdr varmluftsfritdsen.

© Varmluftsfritésen fér inte doppas i vat-
ten.

VARNING fér materialskador!
© Anvénd inte skarpa eller repande ren-
gdringsmedel.

OBSERVERA: vanligen observera att det
fortfarande kan finnas vattendroppar i hdlig-
heter efter avtorkningen. L&t alla delar torka
helt i luften.

Tillbehorsdelar

¢ Ta bort grova livsmedelsrester.

e Friteringskorgen 7/4 och insatsen 5 kan
rengéras i diskmaskin. Tryck ut insat-
sen 5 uppat ur friteringskorgen 7/4. Se
till att insatsens valvning pekar uppét
ndr den sdtts in efter rengéringen. Tryck
ner insatsen 5 fills den vilar mot botten.

OBSERVERA: du kan dven diska de har
delarna fér hand med varmt vatten och disk-
medel. Efterskdlj noga med klart vatten.




¢ Inbranda matrester lagger du i blét
forst.

e Rengér friteringskorgen 7/4 f5r hand
med varmt vatten och diskmedel. Efter-
skalj noga med klart vatten.

* L4t alla delar torka helt innan du stéller
undan dem eller anvander dem igen.

Hélje

e Torka av héljet 1 utifrén med en fuktig
trasa med lite milt rengéringsmedel.

e Eftertorka med en kékshandduk.

Invéndigt

1. Rengdr invandigt med en mjuk svamp,
lite vatten och milt rengdringsmedel.

2. Eftertorka flera g&inger med en fuktig
mikrofibertrasa som du skéljer ur och
vrider ur emellanét.

3. Eftertorka med en kékshandduk.

11. Forvaring

® Innan du stdller undan varmluftsfritésen

... méste stickproppen 11 dras ut,

... apparaten ha svalnat och

... alla delar méste vara helt torra.
¢ Bild A: linda anslutningskabeln 11

kring kabelupplindningen 10.

12, Avfallshantering

Den produkten omfattas av

det europeiska direktivet

2012/19/EU. Symbolen

med genomstruken avfallstun-

na betyder att produkten

skall avfallshanteras separat

enligt regler inom EU. Detta géller fér pro-
dukten och alla tillbehorsdelar, férsedda
med denna symbol. Symbolmarkta produk-
ter far inte kastas i vanliga hushéllssopor
utan skall ldmnas till lamplig &tervinningssta-
tion for elekirisk och elektronisk utrustning.
Den hér atervinningssymbolen

markerar att t.ex. ett féremdl el-

ler materialdelar kan dtervin-

nas. Atervinning reducerar for-

brukningen av material och

skonar miljén.

Forpackning
Folj miljoféreskrifterna i respektive land dér
férpackningen avfallshanteras.



13. Probleml6sning

Kontrollera apparaten enligt denna checklis-

ta om apparaten inte fungerar. Du kanske
kan lésa problemet sjdlv p& ett enkelt satt.

14. Tekniska data

A FARA for elektrisk stot!

© Forsdk inte aft reparera apparaten

Modell: SHFDD 2600 C2
Natspdnning: {220 -240V ~ 50 Hz
Skyddsklass: |l

Effekt: 2600 W

EffekHforbrukning i avstangt lage: < 0,5 W

Koppla om till avstangt lage: < 20 min.

Symboler som anvdénds

D

Skyddsjordning

sjdlv.
Majliga orsaker / at-
Fel "
gdrder

o Ar stromférsoriningen
Ingen upprattad?
funktion * Kontrollera anslutning-

en.

Maten ar ®  Var mangden fr stor el-

annu inte far-
dig efter den

ler bitarna fér tjocka?
* Var temperaturen eller

rekommende- tillagningstiden for lagt
rade tiden installde
® Finns livsmedelrester pd
vdrmeelementet 2 som
e bré X )
Mycket os och b"|r brgndo ;u;l PP
okt bildas vérmningen? Friterings-

korgen 7/4 fér inte
fyllas mer &n upp till
markeringen MAX 6.

S

Gepriifte Sicherheit (kontrollerad
sakerhet): apparaterna méste upp-
fylla de allmént erkénda tekniska
reglerna och den tyska produktsa-
kerhetslagen Produkisicherheitsge-
setz (ProdSG).

N
m

Med CE-mérkningen férsdkrar
HOYER Handel GmbH EU-6ver-

ensstdmmelse.

Den hér symbolen pdminner om
att avfallshantera férpackningen
miljovanligt.

> &y,

o
C

P
T

Material som kan &tervinnas ar
markta med &tervinningssymbo-
len (3 pilar). | mitten kan det &ven
finnas et tervinningsnummer
(har: 21) och/eller en forkortning
(hér: PAP) fér materialet.

~

Véxelspdnning

Symbolen markerar delar som
kan rengdras i diskmaskin.

Med férbehéll for tekniska éndringar.



15. Garanti fran
HOYER Handel GmbH

Kara kund,

p& den héar produkten ges 3 &rs garanti
fr.o.m. inkdpsdatumet. Om produkten skulle
ha brister har du juridiska rattigheter gente-
mot sdljaren av produkten. Dessa juridiska
rattigheter begransas inte genom den nedan
angivna garantin frén vér sida.

Garantivillkor

Garantitiden bérjar med inképsdatumet. Det
ar viktigt att du sparar originalkassakvittot
ordentligt. Det har underlaget behdvs som
intyg for kdpet.

Om né&got material- eller tillverkningsfel in-
tréffar pd den hér produkten inom tre ar
fr.o.m. inképsdatum, reparerar vi, byter ut el-
ler &terbetalar kdpepriset pé det satt vi val-
jer kostnadsfritt. Den har garantin forutsatter
att den defekta produkten och kdpekvittot
(kassakvitto) uppvisas inom tredrsfristen och
en kort skriftlig beskrivning gérs vad det ar
for fel och nér det intréffade.

Om defekten omfattas av vér garanti f&r du
tillbaka den reparerade produkten eller en
ny produkt. Med reparation eller utbyte av
produkten bdrjar ingen ny garantitid.

Garantitid och juridiska
garantikrav

Garantitiden férlangs inte genom garantin.
Detta géller Gven for utbytta och reparerade
delar. Skador och fel som eventuellt finns re-
dan vid képet méste anmalas direkt nar pro-
dukten har packats upp. Reparationer nér
garantitiden har gétt ut ar kostnadspliktiga.

Garantins omfattning

Produkten har tillverkats omsorgsfullt enligt
stranga kvalitetsrikilinjer och kontrollerats
noggrant innan leveransen.

Garantin gdller f8r material- eller tillverk-
ningsfel.

Garantin omfattar inte slitdelar som
utsétts for normalt slitage och skad-
or pa émtaliga delar, t.ex. knappar,
lampor eller andra delar som ar till-
verkade av glas.

Garantin upphdr att gélla om produkten har
skadats eller ej anvéants eller underhallits kor-
rekt. For korrekt anvandning av produkten
méste alla anvisningar i bruksanvisningen f3l-
jas exakt. Anvéndningssyften eller handling-
ar som det avr&ds ifran i bruksanvisningen
eller som det varnas fér, méste ovillkorligen
undvikas.

Produkten &r endast avsedd fér privat och ej
fér kommersiellt nyttjande. Vid felaktig eller
icke fackmassig behandling, anvéndande av
véld eller vid ingrepp, vilka inte har gjorts av
vért aukforiserade servicecenter, upphér ga-
rantin.

Tillvégagangssétt vid skadefall
For att kunna garantera en snabb behand-
ling av ditt Grende, gor pé féljande satt:

¢ Ha artikelnummer
IAN: 525755_2510 och kassakvit-
tot som intyg for kpet fill hands vid alla
forfragningar.

e Artikelnumret hittar du p& typskylten, en
ingravering, pé titelbladet till bruksan-
visningen (nere till vénster) eller som de-
kal pa& bak- eller undersidan av
apparaten.

¢ Om funktionsfel eller andra fel skulle in-
tréffa, kontakta férst nedan angivna servi-
cecenter pa telefon eller med e-post.

® En produkt registrerad som defekt kan
du da skicka portofritt till den service-
adress du dd fér, bifoga inképsbevis
(kassakvitto) och ange vad det &r fér fel
och nér det intréffade.



P& www.lidl-service.com gér det att ladda
ner den har och mé&nga fler handbécker,
produktvideor och installationsprogram.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med den har QR-koden kommer du direkt till
Lidls servicesida (www.lidl-service.com) och
kan éppna din bruksanvisning genom att

ange artikelnumret (IAN) 525755_2510.

T .
ﬂ Service-Center

@ Service Sverige
Tel.: 0770 930739
E-Mail: hoyer@lidl.se

IAN: 525755_2510

6—-5- Leverantor

Vanligen observera att fljande adress inte
ar nagon serviceadress. Kontakta f&rst
ovan angivna servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Oversigt

Hus
Varmeelement (p& oversiden af inderrummet)
Betjeningsfelt med indikatorer og knapper
Friturekurv (2)
Indsats

MAX Markering for friturekurvens maksimale péfyldningsniveau
(3,5 liter pr. friturekurv)
Friturekurv (1)
Greb til friturekurven
Returluftébninger
Afstandsholder med kabeloprulning
Tilslutningsledning med netstik
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Mange tak for din tillid!
Tillykke med din nye varmluftfrituregryde.

For sikker anvendelse af produktet og naer-
mere informationer om alle funktionerne:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden den for-
ste ibrugtagning.
Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet ma kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

¢ Hvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlaegges.
Betjeningsvejledningen er en del
af produktet.

Vi ensker dig god forngijelse med din nye
varmluftfrituregrydel!

Symboler pa apparat
Dette symbol henviser til fare ved
& bergring af den varme overflade.

QIP Dette symbol angiver, at de anfarte

materialer ikke sendrer fedevarers
smag eller lugt.

2, Tilsigtet anvendelse

Varmluftfrituregryden er beregnet til steg-
ning af fedevarer i varm luft ved en tempe-
ratur pé op til maks. 240 °C.
Varmluftfrituregryden er designet il private
husholdninger. Varmluftfrituregryden mé
kun anvendes indenders.

Dette apparat mé& ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug
Varmluftfrituregryden er ikke egnet til op-
varmning af vaesker.

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes falgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:

FARE! Hgij risiko: manglende over-

holdelse af advarslen kan forarsage

skader pé liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan forérsage
personskader eller store materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan medfare mindre
personskader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige omstaen-
digheder, der ber tages hajde for ved brug
af apparatet.



Anvisninger om sikker brug

® Dette apparat kan benyttes af bern fra 8 ér og af personer med
indskraenkede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mang-
lende erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller er ble-
vet instrueret i en sikker brug af apparatet og har forstéet de
deraf resulterende farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Ren-
gering og brugervedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
medmindre de er over 8 ér og under opsyn.

® Bearn under 8 é&r skal holdes vaek fra apparatet og tilslutningsled-
ningen.

® Forkert brug aof apparatet kan forérsage kvaestelser.

®© Undlad at bergre apparatets varme dele, f.eks. retur-
& luftébningerne p& bagsiden. Hold kun friturekurvene i
grebet.

® Under friturestegningen ledes der varm damp ud af returluftab-
ningerne. Undgd dampen.

®© Hyvis nettilslutningsledningen pd dette apparat beskadiges, skal
den udskiftes af producenten, dennes kundeservice eller af en lig-
nende kvalificeret person for at undgé farer.

® Varmeelementerne ma ikke terres fugtigt af.

© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fjernbetjening.

® Dette apparat er ligeledes beregnet il at blive anvendt i hushold-
ningen og til husholdningslignende anvendelser, som f.eks...
... i medarbejderkakkener i butikker, p& kontorer og i andre er-

hvervsmaessige omréder;

... i landbrugsejendomme;
... af gaester p& hoteller, moteller og i andre boligformer;
... 1 bed and breakfast.

® Lees kapitlet om rengering (se “Rengering” pd side 80).



A FARE for born!

O}

Serg for, at bern aldrig kan traekke den
varme varmluftfrituregryde ned (f.eks. i
netkablet). Skoldninger er livsfarlige!
Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

FARE for og pa grund af
kzele- og husdyr!
Elekiriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
forérsage skader p& apparatet. Hold
derfor som udgangspunkt dyr vaek fra
elekiriske apparater.

A FARE for fugle!

®

Fugle trackker vejret hurtigere, fordeler
luften anderledes i deres kroppe og er
meget mindre end mennesker. Derfor
kan det for fugle vaere meget farligt at
ind&nde selv meget sm& maengder rag,
som opstdr ved brug af dette apparat.
Naér du bruger dette apparat, ber fugle
anbringes i et andet rum.

FARE for elektrisk sted
grundet fugtighed!
Beskyt apparatet mod fugt, drdber eller
steenkvand.
Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket mé& ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.
Hvis der kommer vaeske ind i apparatet,
skal netstikket omg&ende traekkes ud. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.
Hvis apparatet trods alle forholdsregler
ender nede i vand, skal du som det for-
ste straks traekke netstikket ud og forst
derefter tage apparatet op. | sé fald
skal du stoppe med at bruge apparatet
og f& det efterset pd et fagveerksted.
Anvend ikke apparatet med véde haen-

der.
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A FARE for elektrisk stod!

©®

Tag ikke apparatet i brug, hvis dette eller
tilslutningsledningen har synlige skader, el
ler hvis man forinden har tabt apparatet.
Hvis du benytter et forleengerkabel, skal
dette vaere i overensstemmelse med det-
te apparats tekniske data.
Tilslut ikke apparatet til en multistikdase.
Det vil kunne resultere i en overbelast-
ning.
Leeg filslutningsledningen sdledes, atingen
kan fraede p& den, haenge fast i den eller
falde over den.
Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-
stalleret, nemt tilgaengelig stikkontakt
med beskyttelseskontakter, hvis spaen-
ding svarer til angivelsen pé typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé vaere lettilgaen-
gelig efter tilslutningen.
Serg for, at tilsluningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Undlad at vikle tilslut-
ningsledningen omkring apparatet.
Serg ved opstilling af apparatet for, at
tilslutningsledningen ikke fastklemmes
eller trykkes.
Selvom apparatet er blevet slukket, er det
ikke fuldsteendigt koblet fra elnettet. For at
adskille det helt skal du treekke netstikket
ud af stikkontakfen.
Traek altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud af stikkontakten.
Traek netstikket ud af stikkontakten:

- efter hver brug
- hvis der opstér en fejl
- nér apparatet ikke er i brug
- inden apparatet rengares

i fordenvejr
For at undgé farer mé der ikke foreta-
ges @ndringer af apparatet. Reparatio-
ner mé& kun udferes pd et fagvaerksted
eller i servicecentret.



& FARE - brandfare!

© Llad aldrig det tilsluttede apparat vaere
uden opsyn.

® Hold altid opsyn med varmluftfrituregry-

den under brugen. P& den méde kan du
opdage opstéende problemer i god tid
ved usaedvanlige lugte eller lyde.

®© Tildaek aldrig apparatet, og stil det ikke
p& blede genstande (som f.eks. hand-
kleeder).

® Serg for, at der opretholdes et frirum pé
alle sider og oven over apparatet.

® Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe, stikkontakter i vaeg-
gen eller i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.

©® Anvend udelukkende varmluftfrituregry-
den pé en fast, plan, skridsikker, ter og
ikke-breendbar arbejdsflade for at for-
hindre, at frituregryden vaelter eller skri-

der.
FARE for

A forbraendingsskader!

® Ror ikke ved de varme overflader p&
apparatet og i inderrummet. Brug ovn-
handsker eller grydelapper.

®© Lad apparatet kele fuldsteendig of, fer
du renger det eller stiller det vaek.

© Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
ndr den er teendt.

ADVARSEL mod materielle

skader!

® Anvend kun det originale tilbeher.

© Stil aldrig apparatet pé& varme overflo-
der (f.eks. kogeplader) eller i naerheden
af varmekilder eller &ben ild.

® Serg for, at maden ikke bergrer de var-
me varmeelementer pd oversiden af in-
derrummet og klaeber il dem.

® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

© Apparatet er forsynet med skridsikre
plastfedder. Da mebler er overfladebe-
handlet med mange slags lakker og
kunststoffer og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at mange af disse stoffer
indeholder ingredienser, der angriber
og opbleder plastfadderne. Laeg i givet
fald et skridsikkert underlag under ap-
paratet.

4. Leveringsomfang

1 varmluftfrituregryde
2 friturekurve 7/4 med indsatser 5
1 betjeningsveijledning



5. Ibrugtagning

¢ Fjern al emballage. Iszer inderrum-
met skal veere fuldsteendigt frit
for emballagerester, som f.eks.
flamingorester.

& FARE - brandfare!

P& bagsiden af apparatet sidder returluftab-

ningerne 9 og afstandsholderen 10. Under
betjening aof apparatet ledes der varm damp
ud aof returluftdbningerne.

97__
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©® Dak aldrig returluftébningerne 9 til.

® Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe, stikkontakter i vaeg-
gen eller i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.

© Serg for, at der opretholdes et frirum p&
alle sider og oven over apparatet.

ANVISNING: ved forste brug kan der op-
st& en smule reg mindre lugtgener. Det skyl-
des montagemidlerne p& varmeelementet 2
— det er ikke nogen produkifejl. Serg for til-
straekkelig udluftning.

o Traek beskyttelsesfolien og tapestykkerne
af apparatet, men fiern endelig ikke ty-
peskiltet p& apparatets underside.

¢ Kontrollér, at alle tilbeharsdele forelig-
ger og er ubeskadigede.

® Renger apparatet og alle tilbeharsdele-
ne, for de tages i brug ferste gang.

e Stil apparatet p& et tert, plant, skridsik-
kert og varmebestandigt underlag.

o  Seet netstikket 11 i en stikkontakt, som
stemmer overens med typeskiltets angi-
velser. Stikkontakten skal ogsé veere let
tilgeengelig efter tilslutningen.



6. Overblik over betjeningsfelt og display

12 13 14 15 16 17 18

© ® B888 - [B8E O @ // .

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
| L

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 @  Knap: teend/sluk
13 Knap: temperatur

14 Display: visning af f.eks. temperatur og tilberedningstid for friturekurven (1)
15 °C  For begge kurve: lyser, nér temperaturen vises
16 Display: visning af f.eks. temperatur og filberedningstid for friturekurven (2)

17 Knap: tid

18 Knap: start/pause

19 hmin For begge kurve: tidsindikator: i minutter (min) og timer (h)
i drift: indikation af den resterende funktionstid

20 (2 Knap: valg af friturekurv (2
21 Knappen/LED SYNC COOK: begge friturekurve bruger de samme veerdier

22 Drejeknap: indstilling af temperatur og tilberedningstid, programvalg
AIR FRY (friturestegning)
REHEAT (opvarmning)
BAKE (bagning)
ULTRA CRISP (sprade overflader)
ROAST (stegning)
DEHYDRATE (izrring)
PROVE (lad dejen hzeve)

23 Knappen/LED SYNC FINISH: feerdiggerelsen af begge friturekurve synkroni-
seres

24 Knap: valg af friturekurv (1)



7. Hvad man ber vide
om friturestegning

Forberedelse af fodevaren

o Alle fedevarer skal vaere sé terre som
muligt il friturestegningen. Ter fadeva-
rerne til friturestegning af, hhv. fiern is
fra frosne fedevarer.

® Ved frosne fadevarer skal du fjerne sé

meget vand og is som muligt, fer du pla-

cerer fgdevaren i varmluftfrituregryden.

® Veer ved panerede fedevarer opmaerk-
som pd, at paneringen sidder s& fast
som muligt p& fedevaren.

Friturestegetid og ~temperatur

e For at opnd et velsmagende og sundt re-
sultat ber du ved valg of temperaturen og
friturestegetiden holde dig meget ngije til
angivelserne pd emballagen.

e Frituresteg kun sm& maengder pd én
gang.

o Friturekurvene 7/4 ma ikke fyldes mere
end til markeringen MAX 6.

e Akrylamid er muligvis kraeftfremkalden-
de. For at holde dannelsen af akrylamid
s& lav som muligt ber du undgéd en for
steerk bruning.

For at opna en ensartet
bruning '2

': Ryst eller vend efter hver Y af tilbered-
ningstiden, dvs. 3 gange i lebet of tilbe-
redningstiden.

2: Ryst eller vend, nar halvdelen of tilbered-
ningstiden er g&et.

Hvis det er vigtigt, at fedevarerne brunes
ensartet (f.eks. ved pomfritter eller kyllin-
genuggets), skal den rystes 1-3 gange under
friturestegningen.

1. Traek friturekurvene 7 /4 ud of huset 1
via grebet 8, og ryst ingredienserne.
Serg for, at f.eks. pomfritterne bliver
blandet godt, nér du ryster dem, s& de
inderste ufeerdige pomfritter bevaeger
sig ud til kanten. Apparatet slukkes
automatisk, ndr friturekurvene 7/4 to-
ges ud.

2. Seet friturekurvene 7/4 ind i apparatet
igen. Apparatet teendes automatisk
igen, indtil tilberedningstiden udlaber.

Bagning

Dej mé& under ingen omstaendigheder
placeres direkte i friturekurvene 7 /4. Placer
dejen i en bageform eller i en anden varme-
bestandig form (f.eks. muffinforme) efter for-
beredelsen. Stil derefter formen med dejen i
friturekurvene 7/4.

Emballageinformationer

Hvis du pé frosne fedevares emballage ikke
finder nogen tilberedningstider for varmluft-
frituregryder, skal du rette dig efter tiderne
for varmluftsovne.



8. Betjening

& FARE for forbrzending!

® Under betjeningen kan apparatets over-
flader blive meget varme. Undlad at be-
rere apparatets varme dele, f.eks.
returluftdbningerne 9 p& bagsiden.

® Brug ovnhandsken eller grydelapper til
at gribe fat om friturekurvene 7/4.

©® Under friturestegningen ledes der varm
damp ud aof returlufté&bningerne 9. Und-
gé dampen.

© Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
nér den er taendt.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Apparatet mé under ingen omsteendighe-
der betjenes uden friturekurvene 7 /4!

8.1

e Nér apparatet er opstillet, skal du tilslut-
te netstikket 11 til en jordet stikkontakt,
som stemmer overens med typeskiltets
angivelser. Stikkontakten skal ogsa
vaere let tilgaengelig efter tilslutningen.

Stromtilslutning

8.2 Tsend/sluk

* Tryk p& knappen taend/sluk-knappen
© 12 for at teende apparatet fra
standby-drift.

- Der lyder en kort signaltone og Hl vi-
ses kortvarigt pé displayet.

- Den forindstillede temperatur 180 °C
vises pd displayene 14/16.

®  Apparatet kan ndr som helst vaekkes fra
standby-drift ved at trykke pé teend/sluk-
knappen © 12 igen. Dette fungerer ogsé&
under igangveerende programmer.

- Der lyder en kort signaltone og bYE
vises kortvarigt pd displayet.

- Alle lys pa displayet slukkes.

- Ventilatoren stopper.

8.3 Valg of friturekurv

1. Tryk pé teend/slukknappen @ 12 for
at teende for frituregryden.

2. Tryk pé knappen (1) eller (2) for at vael-
ge den enskede friturekurv 7 /4. Sym-
bolet for den valgte friturekurv blinker.

ANVISNING: hvis der ikke trykkes pé en

knap inden for 15 sekunder, holder symbo-
let for den valgte friturekurv op med at blin-
ke. | s& fald skal du trykke p& knappen (1

eller (2) igen for at fortszette med indstillin-

gerne.




8.4 Betjening

For felgende punkter gaelder:
Apparatet er taendt.
Friturekurven 7/4 blev valgt med et tryk
p& knappen (1] eller (2).

Abning af programmer

e Tryk pa drejeknappen 22 og drej den,
indtil LED'en for det enskede program
lyser — programmet er nu valgt.

Manuel tilberedning

¢ Du kan indstille temperatur og tilbered-
ningstid direkte. Ved at trykke pé knap-
pen G 18 starter tilberedningen med de
indstillede veerdier.

Andring af temperatur
Temperaturen kan indstilles i trin & 5 grader

mellem 40 °C og 240 °C.

| programmerne kan temperaturen kun i be-
graenset omfang indstilles. De ngjagtige op-

lysninger om de indstillelige omrader findes
i tabellen med programoversigten (se “Hur-

tigt overblik over programmer” pé side 73).

e Tryk pa knappen @ 13. P& display-
et 14 eller 16 blinker temperaturen.

e Drej pa drejeknappen 22, indtil den an-

skede temperatur vises. Den stopper
med at blinke ca. 5 sekunder efter ind-
stilling. Den nye temperatur er tr&dt i

kraft.

ANVISNING: ved en temperaturindstilling
over 200 °C aktiveres afkalingsfunktionen

automatisk ved afslutningen af tilberednings-
processen. COOL vises p& displayet og ven-

tilatoren fortsaetter med at kere i 1 minut.

Afkglingsprocessen kan ikke saettes p& pau-

se.

Andring of tid
Tilberedningstiden kan indstilles i trin &
1 minut mellem 1 og 60 minutter.
- Ved en temperaturindstilling over
200 °C i op til 30 minutter.
- | programmet BAKE fra 1 minutter til
4 timer.
- | programmet DEHYDRATE i trin &
15 minutter fra 1 time til 24 timer.
- | programmet PROVE i frin & 5 minut-
ter fra 15 minutter til 4 timer.

® Tryk p& knappen © 17. Tiden blinker i
displayet.

¢ Drej pa drejeknappen 22, indtil den on-
skede tid vises. Den stopper med at blin-
ke ca. 5 sekunder efter indstilling. Den
nye tid er trédt i kraft.

ANVISNING: efter ca. 5 minutter uden be-
tiening skifter apparatet il standbytilstand.




8.5 Anvendelse af
programmer

ANVISNINGER:

¢ Sgrg for, at maden ikke bererer var-
meelementet 2 p& oversiden af inder-
rummet og kleeber il det.

e Du kan aendre temperaturen og tilbered-
ningstiden nér som helst, undtagen i
programmet SYNC FINISH.

e | programmet AIR FRY bliver du mindet
om at vende fedevarerne hvert 5. minut
med et signaltone.

e | programmet ULTRA CRISP vises i slut-
ningen af programmet COOL pé dis-
playet. Ventilatoren kerer yderligere ca.
1 minut. Displayet viser End, der hares
3 signaltoner og apparatet skifter il
standby.

®  Mens funktionen COOIL er aktiv, har
knappen @) ingen funktion.

¢ For at undgd varmetab ber tilbered-
ningsprocessen kun startes, nar begge
friturekurve 7/4 er skubbet helt ind.

¢ For at skifte program, skal apparatet al-
tid ferst saettes i standby-drift og derefter
teendes igen ved at trykke pé teend/sluk-
knappen ©® 12.

Apparatet har forindstillede programmer til
visse fedevarer og tilberedningsmader. Né&r
du veelger et program, kan du til enhver tid
foretage falgende yderligere indstillinger:
- Temperatur
Tilberedningstid
Efter aktivering af funktionen SYNC
FINISH kan du ikke sendre temperatu-
ren og tilberedningstiden.

1. Forbered fedevarerne, og placer dem i
friturekurven 7 /4.

2. Skub friturekurven ind i huset 1.

3. Teend ved at trykke pd taend/sluk-knap-
pen © 12.

4. Veelg den gnskede friturekurv ved at
trykke pa& knappen (1) eller (2).

5. Tryk pé& drejeknappen 22.

6. Drejdrejeknappen, indtil LED'en for det
onskede program lyser. Temperaturen
for det valgte program vises pé& dis-

playene 14 eller 16.

ANVISNING: xndr temperaturen ved at
trykke pa& knappen @ 13. Andr tiden ved
attrykke pd © 17.Nér en veerdi blinker p&
displayet 3, kan du aendre den ved at dreje
pé drejeknappen. Vent ca. 5 sekunder efter
at have drejet. Indikatoren holder op med at
blinke, og den nye vaerdi traeder i kraft.

7. Start tilberedningsprocessen ved at tryk-
ke p& knappen start/pause € 18. Pro-
grammet startes.

- Den resterende funktionstid vises pé
displayene. Veerdierne for tempera-
tur og tid kan ogs& aendres ved at
trykke p& @ 13 eller © 17 mens
programmet karer.



8.6 Hurtigstart

1.

2.

Teend apparatet fra standby-drift med
teend/sluk-knappen @ 12.

Nar du trykker p& knappen start/pause
18, pabegyndes tilberedningen med
den forindstillede temperatur 180 °C og
den forindstillede tilberedningstid 15 min
for begge friturekurve.

Hvis du kun vil bruge én friturekury, skal
du trykke pé knappen (1) eller (2), fer du

starter.

ANVISNINGER:

Hvis du vaelger en temperatur over
200 °C, kan tiden maksimalt indstilles
til 30 minutter.

COOlL vises i displayet ved afslutningen
af programmet. Ventilatoren kerer yder-
ligere ca. 1 minut. Displayet viser End,
der heres 3 signaltoner og apparatet
skifter til standby.

8.7 Afbrydelse af
tilberedningsprocessen

ANVISNING: en for lang pause kan pévir-
ke tilberedningsresultatet negativt.

Du kan til enhver tid afbryde tilberednings-
processen, f.eks. for at efterprave brunings-
graden.

1. Traek friturekurven 7/4 ud of huset 1
ved hjaelp of grebet 8. Apparatet sluk-
kes automatisk, nér kurven tages ud.

- Den resterende funktionstid blinker.

- LED'en ved siden af det valgte pro-
gram blinker.

- Ventilatoren stopper, indtil friturekur-
ven 7/4 skubbes pé plads igen.

. Saet friturekurven ind i apparatet igen.
Apparatet teendes automatisk igen, ind-
til tilberedningstiden udlgber.

eller

1. Tryk kort p& knappen start/pause & 18
for at afbryde tilberedningsprocessen.
- Den resterende funktionstid blinker.
- LED'en ved siden af det valgte pro-
gram blinker.
- Ventilatoren stopper.
2. Tryk p& knappen start/pause & 18 igen
for at fortszette tilberedningsprocessen.
- Den resterende funktionstid taelles
yderligere ned.
- Ventilatoren fortsaetter med at kere.



8.8 Funktionen SYNC

COOK

Med denne funktion kan du tilberede sterre
maengder med samme tilberedningstid og
temperatur i begge friturekurve p& samme
tid.

Den forindstillede temperatur og tilbered-
ningstid for begge friturekurve er 180 °C og
15 minutter. Du kan aendre de indstillede
vaerdier eller vaelge et program.

1. Tryk pd teend/sluk-knappen ® for at
taende for frituregryden.

2. Tryk pé knappen SYNC COOK
21.

3. Indstil temperaturen ved at trykke pé
knappen @ 13 og tiden ved at trykke
pé knappen © 17.
eller
Veelg et af programmerne ved at trykke
pd og dreje drejeknappen.

4. Start kogeprocessen ved at trykke p&
knappen start/pause & 18.

De indstillede veerdier anvendes pé begge
friturekurve.
- LED'en SYNC COOK @ 21 lyses.
- LED'en for det valgte program kan
lyse op.
- Den resterende tid vises.

ANVISNING: du kan til enhver tid under

tilberedningsprocessen aendre vaerdierne for

temperatur og tilberedningstid.

Du kan ogsé skifte til et program under tilbe-
redningsprocessen.

1. Tryk p& knappen start/pause € 18 un-
der tilberedningsprocessen.

2. Velg det gnskede program ved at tryk-
ke p& og dreje drejeknappen.

3. Tryk igen pé& knappen start/pause
18.

Begge friturekurve fortsaetter med at arbejde
med det valgte program.

Du kan til enhver tid annullere funktionen

SYNC COOK.

1. Tryk endnu en gang pé& knappen
SYNC COOK under tilberedningspro-
cessen @ 21.

- LED'en @ 21 slukker.

- Programmer, der ikke blev afsluttet,
for der blev trykket p& knappen
21, fortseetter for begge friturekur-
ve.

2. Veelg om ngdvendigt en friturekurv ved
at trykke p& (1] eller (2).

3. Indtast nu de enskede nye veerdier for
friturekurven.

Begge friturekurve arbejder videre hver for
sig med de indstillede vaerdier.



8.9 Funktionen SYNC
FINISH

Du kan ogsé synkronisere friturekurvene 7/4.

1. Tryk pé taend/sluk-knappen © 12 for
at teende for frituregryden.

2. Tryk pé& knappen (1) for at veelge fritu-
rekurven 7.

3. Indstil tilberedningstiden, temperaturen
eller et program ved at trykke pé og
dreje drejeknappen.

4. Tryk p& knappen (2) for at vaelge friture-

kurven 4.

5. Indstil tilberedningstiden, temperaturen
eller et program.

6. Tryk pé knappen SYNC FINISH
23.

7. Start tilberedningsprocessen ved at
trykke p& knappen start/pause & 18.
- LED'en SYNC FINISH & 23 lyser.

- Den resterende funktionstid vises i dis-

playet p& den friturekurv, der er i
gang.

- HOLd vises i displayet p& den friture-
kurv, der endnu ikke arbejder.

¢ Tilberedningsprocessen starter for beg-

ge friturekurve med de respektive indstil-

linger.

* Tid og temperatur kan ikke laengere til-
passes.

e Friturekurven med den korteste tilbered-

ningstid slutter ca. 15 sekunder fer fritu-

rekurven med den leengste
tilberedningstid.

* Hvis begge friturekurve har samme tilbe-

redningstid, starter den farste friturekurv
tilberedningsprocessen 15 sekunder far
den anden friturekurv.

* Ved afsluningen of tilberedningstiden
for hver friturekurv lyder der 3 signalto-
ner. Nar tilberedningstiden er slut for
begge friturekurve, vises kortvarigt End.
Derefter skifter apparatet tilbage til
standby-drift.
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8.10 Tilberedningsprocessens
slutning

e Ndr programmet er slut, lyder et aku-
stisk signal og End vises i displaye-
ne 14/16. Apparatet skifter til
standbytilstand.

ANVISNING: ved en temperaturindstilling
over 200 °C aktiveres afkalingsfunktionen
automatisk ved afslutningen af tilberednings-
processen. COOL vises p& displayet og ven-
tilatoren fortsaetter med at kere i 1 minut.
Afkglingsprocessen kan ikke saettes p& pau-
se.

® Du behaver et varmebestandigt under-
lag til friturekurven 7/4 samt et fad el-
ler en skal (evt. forvarmet).

® For at koble apparatet fra lysnettet skal
du traekke netstikket 11 ud efter brug.

1. Traek friturekurven 7 /4 ud of huset 1
ved hjzlp af grebet 8. Stil den pé det
varmebestandige underlag.

2. Anret retterne i det forberedte fad/i
den forberedte skal.

3. Lad apparatet og tilbeheret kele af, in-
den du renger dem.

ANVISNING: hvis eksempelvis brunings-
graden ikke er i overensstemmelse med din
forventing, kan du aendre tilberedningspro-
cessen manuelt. Skub den fyldte friture-

kurv 7/4 ind i huset 1 igen, og start
tilberedningsprocessen pd ny. Kontrollér bru-
ningsgraden efter et par minutter. Det geres
ved at traekke friturekurven 7 /4 ud af hu-
set 1 ved hjeelp af grebet 8.




8.11 Hurtigt overblik over programmer

* Falgende tabel indeholder oplysninger om basisindstillinger for de angivne fadevarer.

I:::ni::ltle: Forindstillet tid
Program Anvendelse emperatu (indstilleligt
(indstilleligt o
o omrade)
omrade)
190 °C 30 min
H 1
AIR FRY  |Frosne pomfritter (60 - 200 °C) (1 = 60 min)
. 200 °C 15 min
REHEAT |Opvarmning (60 - 200 °C) (1 = 60 min)
] 150 °C 18 min
BAKE Muffins, kager og bagvaerk (60 — 200 °C) (1 min — 4 time]
ULTRA . ° 10 min 3
CRISP Til meget sprede fadevarer 240 °C (1 - 30 min)
200 °C 20 min
ROAST |Steaks, koteletter (60 - 200 °C) (1= 60 min)
Dehydrer/ter fadevarer (blom- 60 °C 2 timer
DEHYDRATE mer/aebleringe) (60 - 90 °C) (1 time — 24 timer)
. . 75°C 45 min
PROVE |lad gaerdejen hvile/hzeve (35°C /75°C) | (15 min - 4 fimer)




8.12 Tilberedningstabel

¢ Temperatur- og tidsangivelserne i tilberedningstabellen er referenceveerdier. Temperatu-
ren og tiden kan variere afhaengigt of fedevarens art, sterrelse og meengde eller din

smag.

Fodevare °C Minutter Optin;:lI:: a:,ngde maenMgudI:es::.all(urv
Pomfritter! 190 25-30 500 g 640 g
Kyllingel&r? 200 30 450 ¢ 750 g
Grentsager? 150 25 400 g 750 g
Forbagte rundstykker?| 180 8 2 stk. 3 stk.
Muffins 150 18 2 stk. 4 stk.
Laksefilet 200 15 100 g 300 g
Steak?3 240 5-15 150 g 450 g
Rejerd 240 8 250g 500 ¢

De heevede tal 23 har falgende betydning:

': Ryst eller vend hvert 5. minut.

2: Ryst eller vend, nér halvdelen aof tilberedningstiden er g&et.
3. Ved afslutningen of tilberedningsprocessen aktiveres afkelingsfunktionen automatisk i

1 minut. COOL vises pé& displayet.




9. Opskrifter

9.1 To slags pomfritter med

urtemayonnaise

Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser til mayonnaisen

1 &g
1 teskefuld sennep
125 ml solsikkeolie
1 teskefuld finthakket persille
1 teskefuld finthakket karvel
1 teskefuld citronsaft

Salt, peber

Ingredienser til pomfritter
250 g sade kartofler

250 g kogefaste kartofler
2 spiseskefulde solsikkeolie

Salt

Tilberedning

1. Til krydderurtemayonnaisen blandes

a&gget og senneppen kort med en stav-

blender i et hgijt baeger.

2. Tilszet olien i en tynd stréle under kon-
stant blending, indtil der er dannet en
cremet, ensartet blanding.

3. Tilszet krydderurter, og smag til med salt,
peber og citronsaft.

4. Skreel, vask og dup kartoflerne og de
sade kartofler tarre.

5. Skeer kartofler og sede kartofler i ca.

1 cm tykke stave, og bland hver type i
en skal med 1 spiseskefuld olie.

6. Haeld pomfritterne i frituregryden.

7. Steg begge slags pomfritter p& samme
tid med de samme vaerdier.

8. Aktivér funktionen SYNC COOK.

Nu skal vaerdierne kun indstilles én
gang, og begge slags pomfritter er klar
pd& samme tid.

9. Indstil veerdierne 25 minutter og
200 °C og start friturestegningen.

10. Efter 15 minutter sznkes temperatu-
ren til 180 °C, og pomfritterne rystes
grundigt.

11. Salt pomfritterne, og servér dem med ur-
temayonnaisen.

9.2 Marinerede
kyllingevinger med
pomfritter

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser
250 g
Ca. 8

pomfritter (frosne)
kyllingevinger

Ingredienser til marinade
6 spiseskefulde  solsikke- eller rapsolie
6 spiseskefulde  sed chilisauce

4 spiseskefulde  tomatketchup
4 spiseskefulde  eddike

1-2 teskefulde  salt

1-2 teskefulde  paprika

1-2 teskefulde  chiliflager
Tilberedning

1. Bland alle ingredienserne til marinaden
sammen i en stor skal.

2. leeg kyllingevingerne i skalen, bland
dem med marinaden, og lad dem ligge
i marinaden i ca. 1 time.

3. leeg kyllingevingerne ved siden af hin-
anden pd indsatsen i friturekurv 1
og indstil vaerdierne 15 minutter og
190 °C.

4. leg 250 g frosne pomfritter i friture-
kurv 2 og indstil 200 °C og 20 mi-
nutter.

5. Aktivér funktionen SYNC FINISH og
start friturestegningen.
Tilberedningsprocesserne er nu synkro-
niserede, s& begge friturekurve er klar
pd samme tid.

6. Nér halvdelen of tilberedningstiden er
géet, blandes/vendes ingredienserne,
s& de tilberedes jaevnt.
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7. Tiek hen imod slutningen of tilbered-
ningstiden, om kyllingevingerne og
pomfritterne er feerdige, og tag dem
op, hvis de er gode.

9.3 Kodboller med
middelhavsgrillede
grentsager

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser til marinade
2 spiseskefulde  olivenolie

1 fed hvidleg

Y2 teskefuld

rosmarin
V2 teskefuld oregano
V2 teskefuld merian
Salt, peber
Ingredienser til grillede grontsa-
gerne
1 lille squash
1 lille red peberfrugt
1 log
150 g cherrytomater
Ingredienser til kedbollerne
250 g hakket oksekad
Y lille redlag
Olivenolie
3 kviste bredbladet persille
1 a&ggeblomme
1 spiseskefuld  rasp
Stedt rosenpaprika
Salt, peber

Tllberednmg
Pil hvidlegsfeddet, og hak det fint.

2. Bland alle ingredienserne til marinaden

sammen i en skal.

3. Vask og rens grentsagerne.

4. Skeer squashen og peberfrugten i
mundrette stykker.

5. Halver cherrytomaterne.

6. Skeer laget i bade.
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Tilszet grentsagerne til marinaden, og
bland det hele grundigt. Lad grentsa-
gerne marinere, mens du forbereder
kedbollerne.

Til kedbollerne pilles og hakkes redle-
get fint, og det sauteres i lidt olivenolie,
indtil det er gennemsigtigt.

Vask persille, ryst den terre, og hak
bladene fint.

. Alt kedfarsen med det tilberedt lag,

hakket persille, sammenpisket aegge-
blomme og rasp til en ensartet masse,
og smag til.

. Form med vé&de haender smé, jsevne

boller of farsblandingen.

. Leeg kedbollerne pé indsatsen i fritu-

rekurv 1. Indstil 180 °C og
ca. 15 minutter.

. Bland de marinerede grentsager én

gang, og leeg dem i friturekurv 2.
Indstil 180 °C og ca. 20 minutter.

. Aktfivér funktionen SYNIC FINISH og

start friturestegningen.
Tilberedningsprocesserne er nu synkro-
niserede, s& begge friturekurve er klar
p& samme tid.

. Naér halvdelen aof tilberedningstiden er

géet, blandes/vendes ingredienserne,
s& de tilberedes jsevnt.

. Tiek hen imod slutningen of tilbered-

ningstiden, om kadbollerne og grentsa-
gerne er feerdige, og tag dem op, hvis
de er gode.

TIP: frituretiden afhaenger aof kadbollernes
eller grantsagsstykkernes starrelse.



9.4 Spyd med squash og
aubergine

Ingredienser til 4 portioner

ANVISNING: overhold det maksimale p&-

fyldningsniveau! Frituresteg evt. ad
2 omgange.

Ingredienser

V2 teskefuld  peber

V2 teskefuld  allehande
2 teskefuld  koriander

s teskefuld torret timian
Y teskefuld  tarret oregano
1 teskefuld salt
olivenolie

50 ml
2 auberginer
2 squash
2 log
Treespyd
Tllberednmg
Bland krydderurter, krydderier og olie i
en skdl.

2. Skeer squash og auberginer i 2 cm tyk-

ke skiver. Skeer lagene i kvarte.

3. Tilseet grentsagerne til krydderi- og
olieblandingen.

4. Seet grentsagerne pd spyddene skifte-
vis.

5. Tilbered spyddene ved 200 °C i
15 minutter.

6. Vend spyddene, nér halvdelen of tilbe-
redningstiden er gédet.

9.5 Bagt camembert med
tyttebcer

Ingredienser til 4 portioner

ANVISNING: afprov helt fra starten aof, om
de 4 camembertstykker kan ligge ved siden
af hinanden i friturekurven. Hvis ikke, skal
camembertstykkerne frituresteges ad

2 omgange.

Ingredienser

4 camembertstykker (op il
150 g pr. stk.)

2 &g

2 spiseskefulde  flede

6 spiseskefulde  rasp

4 spiseskefulde  tyttebaer fra glas
Salt, peber

Tllberedmng

Pisk eeggene sammen med fladen, og

krydr med salt og peber.

Hazeld raspen i en dyb tallerken.

Treek de afkelede camembertstykker

(hele eller i kvarte) gennem seggeblan-

dingen, og rul dem derefter i rasp, ind-

til osten er godt daekket af rasp.

4. Bag camembertstykkerne ved 200 °C i
ca. 5-10 minutter, indtil de er gyl-
denbrune.

5. Servér camemberten med lidt tyttebaer.

wN



9.6 Laks i pakker

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

250 g kogefaste kartofler

100 g frisk spinat

1 skalotteleg

1 fed hvidleg

1 spiseskefuld  olivenolie

300 ¢ laksefilet (uden skind)

1 persillekvist

1 basilikumkvist

1 spiseskefuld  kapers

2 spiseskefulde  bladt smer

1 ubehandlet lime
Salt, peber

Tilberedning

1.

10.
11.

12.

Skreel og vask kartoflerne og tilbered
dem i kogende, saltet vand. Lad dem
dryppe df, og skeer dem i tynde skiver.
Rens og vask spinaten, og lad den
dryppe godt af.

Pil skalottelag og hvidleg og skaer dem
i smé& tern. Kom dem i en gryde med
olie, og sauter dem, til de er gennem-
sigtige.

Tilszet spinat, og sauter kort, indtil bla-
dene falder sammen. Tag derefter gry-
den aof varmen, og stil den til side.
Skyl laksen, dup den ter, og skaer den i
to stykker.

Vask persille og basilikum, ryst dem ter-

re, og hak bladene fint.

Draen kapers, og hak dem groft.

A&lt kapers og hakkede krydderurter
sammen med smorret.

Vask limen i varmt vand, dup den ter,
og skaer den i skiver.

Laeg to store stykker bagepapir ud.
Leeg kartoffelskiverne i midten, og
krydr med salt og peber. Leeg spinat og
laks ovenpa.

Fordel kaperssmarret pd laksen, og top
med limeskiver.
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. Fold papiret hen over ingredienserne

og luk godt til i siderne.

. Tilbered pakkerne ved siden af hinan-

den ved 200 °C i ca. 20 minutter.

. Fiern derefter papiret, og servér retten

med det samme.

9.7 Blomkalsbuketter med

harissa

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

1 lille blomkal

3 spiseskefulde  mel

150 ml kokosmaelk

1% teskefulde  sed paprika

V> teskefuld hvidlegspulver

1 spiseskefuld  harissa-pasta (til ensket
krydring)
Salt, peber

Tilberedning

1.

2.

6.

Rens blomkalen og del den i smé& buket-
ter.

Bland de resterende ingredienser til en
tyk, glat dej. Hvis dejen er for tynd, til-
saettes lidt mere mel.

Dyp blomkélsbuketterne enkeltvis i de-
ien, og lad overskydende dej dryppe
af.

Tilbered de panerede blomkalsbuket-
ter i portioner. De skal ikke ligge for taet
pé hinanden, s& de bliver deiligt spre-
de.

Indstil temperaturen til 180 °C og tilbe-
redningstiden til 20 minutter og start
friturestegningen.

Vend blomkalsbuketterne, nér halvde-
len af tiden er gdet.

TIP: den passer godt fil en frisk yoghurtdip.



9.8 Sprode rosenkal med
bacon

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

400 g rosenkdl

40¢g bacon

4 fed hvidleg

1 spiseskefuld olivenolie
Salt, peber

TIP: denne opskrift smager bedst med friske

rosenkdl, men kan ogsé laves med frosne ro-
senkdl. | s& fald halveres buketterne ikke. Til-

beredningstid og -temperatur forbliver de
samme.

Tilberedning

1. Rens rosenkdlen, og halver buketterne.

2. Skaer baconen i tynde strimler.

3. Lad de hele hvidlagsfed veere upillede.

4. Bland alle ingredienserne i en skal, og

krydr med salt og peber efter behag.

Tilbered ved 180 °Ci ca. 15 -

20 minutter.

6. Ryst eller vend ingredienserne, ndr
halvdelen af tiden er gé&et.

7. Servér hver portion med 2 fed hvidlag.
Efter behag presses den blgde del ud
af hvidlegsfeddene og nydes sammen
med retten.

i

9.9 Minipizza med skinke
og rucola

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

1 pakke pizzadej

1 dése tomatpassata

200 g mozzarella

1 bundt rucola

100 g serranoskinke
Olivenolie

Salt, peber og oregano

Tilberedning

1. Rul pizzadejen ud pd et meldrysset

bord, og skeer rektangler ud, som er

1 c¢cm mindre hele vejen rundt end over-

fladen pa friturekurven.

Prik dejen let med en gaffel.

Skeer mozzarellaen i tynde skiver.

Pens| dejen med tomatpuréen, krydr

med salt, peber og oregano, og dack

med mozzarellastykkerne.

5. Bag pizzastykkerne i portioner ved
180 °C i ca. 7 minutter.

6. Fordel serranoskinken oven pd stykker-
ne, og bag dem i yderligere 3-5 mi-
nutter.

7. Nar pizzaen er let brun i kanterne, ta-
ges stykkerne ud, og der drysses med
skyllet rucola.

8. Dryp minipizzaerne med lidt oliven-
olie, og servér.

hobd

TIP: ofhaengigt of dejens tykkelse skal piz-
zaen stege 1-2 minutter laengere eller korte-
re.



9.10 Bloedende
chokoladekage

Ingredienser til 8 sm& chokoladekager

ANVISNING: afprov helt fra starten df,
hvor mange muffinsforme der er plads til i
frituregryden p& samme tid.

Ingredienser

759 merk chokolade
3 *®g

759 smar

759 sukker

50¢g mel

Tllberednmg

. Hak chokoladen, og smelt den i vand-
bad.
Tilszet smer og lad det ogsé smelte.
Pisk aeg og sukker skummende.
Sigt mel over ;egge- og sukkerblandin-
gen, og rer til en glat dej.
Fold chokolade- og smarblandingen i.
Heeld dejen i muffinforme.

Mo
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de apparat ved 180 °Cii ca. 5 -
6 minutter.
8. Nyd chokoladekagerne varme.

10. Rengoring

Bag chokoladekagerne i den forvarme-

& FARE for forbrzending!
© Llad apparatet kele af, inden du flytter
eller renger det.

A FARE for elektrisk sted!

® Treek netstikket ud af stikkontakten, for
du renger varmluftfrituregryden.

© Varmluftfrituregryden mé ikke dyppes i
vand.

ADVARSEL mod materielle skader!
® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

ANVISNING: vaer opmaerksom pé, at der
efter afterring stadig kan vaere vanddraber i
hulrummene. Lad alle dele luftterre helt.

Tilbehorsdele

¢ Fjern grove fedevarerester.

e Friturekurven 7/4 og indsatsen 5 kan
vaskes i opvaskemaskine. Indsatsen 5
traekkes ud af toppen af friturekur-
ven 7/4. Serg for, at indsatsens hvael-
ving vender opad, ndr indsatsen iszettes
efter rengering. Tryk indsatsen 5 ned,
indtil den hviler p& bunden.

ANVISNING: du kan ogsd vaske disse
dele i handen med varmt vand og opvaske-
middel. Skyl grundigt efter med rent vand.

¢ Fastbraendte madrester skal ferst laegges
i bled.

® Renggr friturekurven 7/4 i hénden med
varmt vand og opvaskemiddel. Skyl
grundigt efter med rent vand.

* Lad dlle dele terre fuldsteendigt, inden
du laegger dem til side eller bruger dem

pé ny.



Hus

e Tor huset 1 af udvendigt med en fugtig
klud og en smule mildt rengeringsmid-
del.

® Tor effer med et viskestykke.

Inderrum

1. Renger inderrummet med en bled
svamp, lidt vand og et mildt renge-
ringsmiddel.

2. Tor efter flere gange med en fugtig mi-
krofiberklud, og skyl og vrid den af og
til.

3. Tor efter med et viskestykke.

11. Opbevaring

¢ Inden du stiller varmluftfrituregryden il
opbevaring ...
... skal netstikket 11 traekkes ud,
... skal apparatet vaere afkelet, og

... alle dele skal vaere fuldsteendig terre.

* Fig. A: vikl ilslutningsledningen 11 op
pd kabeloprulningen 10.

12. Boritskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europaeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pé hijul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-
sindsamling. Det gaelder produktet og alt
tilbehgr, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men
skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug of elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er veerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med fil at reducere forbruget of

réstoffer og aflaste miljzet.

Emballage

Nér du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.



13. Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,
skal du ferst ga den felgende tiekliste igen-

nem. Maske er der kun tale om et mindre pro-

blem, som du selv kan lzse.

A FARE for elektrisk stad!
© Forseg under ingen omsteendigheder
selv at reparere apparatet.

Mulige arsager /

Feil foranstaltninger
Ingen ¢  Er stremforsyningen til-
9en sluttet?
funktion

Kontrollér tilslutningen.

Anvendte symboler

D

Beskyttelsesjord

S

Gepriifte Sicherheit (afprevet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og veere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

C€

Med CE-maerkning erklaerer
HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

» L

wA

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

® Var maengden for stor

eller stykkerne for tyk-

Retterne er
endnu ikke

. ke?
feerdige efter
Var temperaturen eller
den anbefale- . RN
de fid tilberedningstiden ind-

stillet for lavte

¢ Sidder der fedevarere-
ster p& varmeelemen-

Kraftig reg- tet 2, som braender pa

og lugtudvik- under opvarmningen?

ling Friturekurven 7/4 mé&
ikke fyldes mere end til

markeringen MAX 6.

14. Tekniske data

Model: SHFDD 2600 C2

Netspaending: [220 - 240V ~ 50 Hz

Beskyttelses-
klasse: [

Effekt: 2600 W

Effekforbrug i slukket tilstand: < 0,5 W

Skift til slukket tilstand: < 20 min
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PAP

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan
genbruges. Materialet kan speci-
ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

~y

Vekselspaending

TN

O

Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.




15. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde of mangler pé dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til salgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset of vores i efterfelgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter p& kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg —
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du far dine penge igen. Denne
garantiydelse forudsaetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-rige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvorndr denne er opstdet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forleenget som
falge af garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kebet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlgb, er for
kundens regning.

Garantidaekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien gaelder for materiale- eller fabriko-
tionsfejl.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normalt slid og
for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, lyskilder eller dele, der er
fremstillet af glas.

Denne garanti dackker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt til formé&-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anferte anvis-
ninger i betjeningsvejledningen naje overhol-
des. Anvendelsesformdl og handlinger, der
frarddes i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgds.
Produktet er udelukkende bestemt il privat
brug og ikke til erhvervsmaessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug of vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfert af vores autoriserede service-
center, opherer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du gé& frem efter falgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med dlle forespargsler
arfikelnummeret IAN: 525755_2510
og kvitteringen som dokumentering for ke-
bet parat.

*  Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pé forsiden of din vejledning
(forneden fil venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

® Hvis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du ferst kon-
takte efterfelgende nzevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

o Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,
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med vedhaeftning of kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opstéet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade

denne og mange flere héndbeger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé Lidl-servicesiden (www.lidkservice.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
525755_2510 &bne din betjeningsvejled-

ning.

Service-center

Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 525755_2510

6% Leverandor

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennasvnte service-center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Przeglgd

Obudowa
Element grzejny (w gérnej czeéci wewnetrznej komory)
Panel obstugi ze wskaznikami i przyciskami
Kosz frytkownicy (2
Tacka
MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napetnienia kosza frytkownicy
(3,5 | na kosz frytkownicy)
Kosz frytkownicy (1)
Rqczka kosza frytkownicy
Otwory wylotu powietrza
Element dystansowy z podstawq do nawijania przewodu
Przewdd zasilajgey z wityczkq sieciowq

CUhOWN=—
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Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-
tluszczowej.

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

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

¢ Przede wszystkim nalezy prze-
strzega¢ zasad bezpieczenstwa!

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

¢ Instrukcje obstugi nalezy zacho-
waé w celu pézniejszego skorzy-
stania z zawartych w niej
informacji.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia innym osobom nalezy
dotgczyé do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
integralng czesé produktu.

Zyczymy Paristwu duzo zadowolenia z no-
wej frytkownicy bezttuszczowei!

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

QI? Ten symbol informuje, ze wysokiej

jakosci materiaty nie zmieniajq

smaku ani zapachu produktéw spo-

zywczych.
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2. Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

do smazenia/pieczenia produkiéw spo-
zywezych w gorgcym powietrzu w temp.
maks. 240°C.

Frytkownica jest przeznaczona do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wylqcznie w pomieszczeniach.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do celéw
komercyjnych.

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

3. Zasady
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W stosownych miejscach zamieszczono w
niniejszej instrukcii obstugi nastepujqce
ostrzezenia:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zzenia moze spowodowaé
zagrozenie dla zdrowia i Zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczyng ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazen ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Zagodmemo i cechy
szczegdlne, kidre nalezy wzigé pod uwage
podczas korzystania z urzgdzenia.



Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

® Urzqdzenie moze byé uzywane przez dzieci powyzej 8. roku
zycia i osoby o ograniczonej sprawnoéci fizycznej, sensoryczne;j
lub umystowej badZ przez osoby nieposiadajgce wystarczajgce-
go do$wiadczenia lub wiedzy, jezeli sq nadzorowane przez
inne osoby lub zostanq poinstruowane w zakresie bezpiecznego
uzywania urzgdzenia i zrozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzadzeniem. Czynnoéci zwigzane z

czyszczeniem i konserwacjq nie mogq by¢ przeprowadzane

przez dzieci, chyba ze majq one ponad 8 lat i pozostajg pod
nadzorem.

® Urzqdzenie oraz przewdd zasilajgey nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8. roku zycia.

®© Nieprawidtowe uzycie moze spowodowaé obrazenia.

® Nie wolno dotykaé gorgcych czeici urzgdzenia, np.
& otworéw wylotu powietrza znajdujgcych sie z tytu urzg-
dzenia. Kosze frytkownicy trzymaé tylko za rqczke.

® Podczas smazenia z otwordw wylotu powietrza wydostaje sie
gorqca para. Nie wktadad rgk w strumien pary.

®© W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego urzgdzenia
musi on zostaé wymieniony przez producenta, autoryzowany
serwis lub osobe o podobnych kwalifikacjach, aby zapobiec po-
wstaniu ewentualnych zagrozen.

® Nie nalezy czysci¢ na mokro elementéw grzejnych.

® Urzqdzenia nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrebnym systemem zdalnego sterowania.

® Urzgdzenie jest réwniez przeznaczone do uzytku w gospodar-
stwach domowych i do podobnych zastosowan, np.

... W kuchniach dla pracownikéw w sklepach, biurach oraz in-
nych miejscach zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci go-
spodarczej;

... w gospodarstwach rolnych;

.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych noc-
legi;
.. W pensjonatach.
® Nolezy stosowaé sie do instrukcji zomleszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie” na stronie 108).
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NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
©® Gorqcq frytkownice nalezy zabezpie-
czyé w taki sposéb, aby dzieci nie mo-
gly jej éciggngé (np. ciggngc za
przewdd zasilajgey). W przypadku
oparzen istnieje zagrozenie zycia!
© Materiaty opakowaniowe nie sq prze-
znaczone do zabawy. Dzieciom nie
wolno bawi¢ sie workami foliowymi. Ist-
nieje ryzyko uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzqt domo-
wych oraz hodowlanych!
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq byé nie-
bezpieczne dla zwierzqt domowych i
hodowlanych. Zwierzeta mogq réwniez
spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia.
Z tego powodu zwierzeta nie powinny
mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycz-
nych.

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

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

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowane wilgociq!

©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-

ciq oraz kroplami wody.

® Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego
oraz wtyczki sieciowej nie wolno zanu-
rzaé w wodzie ani innych cieczach.

® W przypadku dostania sig cieczy do
urzqdzenia nalezy natychmiast wycig-
gnaé wiyczke sieciowq z gniazdka.
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Przed ponownym wigczeniem nalezy
sprawdzié urzqdzenie.

© Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
nalezy natychmiast wyciggnaé wtyczke
sieciowq z gniazdka, a dopiero pdzniej
wyijqé urzqdzenie. W takim przypadku
urzqdzenia nie wolno uzywaé i nalezy
oddaé je do punktu serwisowego w
celu sprawdzenia.

® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
© Nie nalezy uzytkowad urzqdzenia, jezeli
na urzqdzeniu lub na przewodzie zasilo-
jacym widoczne sq uszkodzenia lub jezeli
urzgdzenie wezeéniej upadfo.
©® W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiada¢ parametrom
technicznym urzqdzenia.
©® Nie podtgczaé urzgdzenia do listwy
zasilajgce]. Moze doj$é do przecigze-
nia.
© Przewdd zasilajgey nalezy uktadad w taki
sposdb, aby wykluczyé ryzyko ewentual-
nego nadepniecia, zaczepienia lub po-
tknigcia.
©® Wiyczke sieciowq nalezy podtgczaé
tylko do prawidtowo zainstalowanego,
tatwo dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie jest zgod-
ne z parametrami podanymi na tablicz-
ce znamionowej. Gniazdko musi by¢
tatwo dostepne réwniez po podigcze-
niu urzgdzenia.
©® Nalezy zwrécié uwage na to, aby prze-
wéd zasilajgey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgcymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.
® Podczas ustawiania urzqgdzenia zwré-
ci¢ uwage na to, aby przewéd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.
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Nawet po wytgczeniu urzqdzenie nie jest
catkowicie odtgczone od prgdu. W tym
celu nalezy wyjaé wiyczke sieciowq.
Przy wycigganiu wtyczki sieciowej z
gniazdka nalezy zawsze ciqgngé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajqcy.
Wihyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gniazdka:

- po kazdym uzyciv,

- w przypadku wystgpienia usterki,

- gdy urzqdzenie nie jest uzywane,

- przed czyszczeniem urzqdzenia,

- podczas burzy.

Nie wolno wprowadzaé zadnych
zmian w urzqdzeniu ze wzgledu na
mozliwe zwigzane z tym zagrozenia.
Naprawy zlecad tylko autoryzowanemu
warsztatowi lub centrum serwisowemu.

NIEBEZPIECZENSTWO -

zagrozenie pozarem!
Podtgczonego urzqdzenia nie wolno
pozostawiaé bez nadzoru.
Nalezy zawsze nadzorowaé frytkowni-
ce podczas eksploataciji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dzwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sie problemy.
Urzqdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na migkkich przedmiotach
(np. recznikach).
Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.
Nie uzywaé frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszgcymi, gniazdkami
nasciennymi oraz w poblizu firan, po-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.
Frytkownicy nalezy uzywaé wytqcznie
na stabilnej, réwnej, antyposlizgowej,
suchej i niepalnej powierzchni robo-
czej, aby zapobiec przewréceniu lub
zsunieciu sie urzqdzenia.

©®

®

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen na skutek
oparzenia!
Nie wolno dotykaé gorgeych po-
wierzchni urzqdzenia i komory we-
whnetrznej. Uzywad rekawic kuchennych
lub tapek do garnkéw.
Przed czyszczeniem lub schowaniem
urzqdzenia nalezy odczekaé, az catko-
wicie ostygnie.
Frytkownicy nie wolno przemieszczad
ani tfransportowaé, jezeli jest wigczona.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

©

©®

Nalezy uzywad wylqcznie oryginalnych
akeesoridw.

Nigdy nie stawiaé urzqdzenia na gorg-
cych powierzchniach (np. ptytach ku-
chennych) ani w poblizu Zrédet ciepta
lub otwartego ognia.

Potrawy nie mogq dotyka¢ gorgeych
elementéw grzejnych w gérnej czesci
komér wewnetrznych ani do nich przy-
wierac.

Nie uzywaé ostrych lub rysujgcych po-
wierzchnie $rodkéw czyszczqgeych.
Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq by¢ pokryte réz-
nymi lakierami i tworzywami sztuczny-
mi, a do ich pielegnacji uzywa sie
réznych érodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektdre z tych materiatéw zo-
wierajq sktadniki mogqgce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i spowo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowaq.

4. Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa
2 kosze frytkownicy 7/4 z tackami 5
1 instrukcja obstugi
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5. Uruchomienie

o Usungé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzqdzenie. W szcze-
golnosci w komorze wewnetrz-
nej nie mogqg znajdowac sie
zadne resztki opakowan, np.
kawatki styropianu.

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie pozarem!

Z tytu urzqdzenia znajdujq sie otwory wylo-

tu powietrza 9 i element dystansowy 10.
W trakcie pracy z otworéw wylotu powie-
trza wydostaje sie gorgca para.

97__
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© Nigdy nie zakrywaé otworéw wylotu
powietrza 9.

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

© Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzer.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia urzgdzenia moze pojawic sie nie-
wielka iloé¢ dymu i charakterystyczny zo-
pach. Przyczyng sq $rodki montazowe
zastosowane w elemencie grzejnym 2 i nie
jest to wada produkcyjna. Nalezy zapew-
ni¢ odpowiedniq wentylacije.

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

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

® Przed pierwszym uzyciem wyczyscié
urzqdzenie oraz wszystkie elementy
wyposazenia.

e Ustawié urzgdzenie na suchej i réwnej
podktadce antyposlizgowej odporne;j
na wysokie temperatury.

*  Wiyczke sieciowg 11 wlozyé do
gniazdka, ktére odpowiada parame-
trom podanym na tabliczce znamiono-
wej. Gniazdko musi by¢ tatwo
dostepne réwniez po wigczeniu urzg-
dzenia.



6. Panel obstugi i wyswietlacz

12 13 14 15 16 17 18

© ® [egy” EBEEIO @ |

min min £
———————————— -

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
1
J

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ I 21

22

12 @  Przycisk: Wigcz/wytqez
13 Przycisk: Temperatura

14 Wyswietlacz: Wskazanie np. temperatury i czasu smazenia kosza frytkow-
nicy (1

15 °C  w obu koszach: $wieci, gdy wyswietlana jest temperatura

16 Wyswietlacz: Wskazanie np. temperatury i czasu smazenia kosza frytkow-
nicy (2]

17 Przycisk: Czas

18 Przycisk: Start/pauza

19 hmin w obu koszach: Wskazanie czasu: w minutach (min) i godzinach (h)
w trakcie eksploatacji: Wskazanie pozostatego czasu pracy

20 (2)  Przycisk: Wybdr kosza frytkownicy (2

21 Przycisk / dioda LED SYNC COOK: Oba kosze frytkownicy majq ustawione
te same wartosci

22 Pokretto: Ustawienie temperatury i czasu smazenia, wybdr programu
AIR FRY (smazenie we frytkownicy)
REHEAT (odgrzewanie)
BAKE (pieczenie)
ULTRA CRISP (przygotowanie chrupigcych z wierzchu produkiéw)
ROAST (smazenie)
DEHYDRATE (suszenie)
PROVE (wyrastanie ciasta)

23 Przycisk / dioda LED SYNC FINISH: Zakonczenie procesu smazenia w obu
koszach frytkownicy jest zsynchronizowane

24 Przycisk: Wybér kosza frytkownicy (1)
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7. Krétka instrukcja
smazenia przy
uzyciu frytkownicy

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty do przyrzqdzania
we frytkownicy powinny by¢ suche. Do-
brze osuszy¢ potrawe przeznaczong
do smazenia lub usungé 16d z produk-
téw mrozonych.

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

¢ Podczas smazenia produktéw paniero-
wanych nalezy pamietaé o tym, aby pa-
nierka mozliwie $ciéle przylegata do
Zywnosci.

Czas i temperatura smazenia

® W celu ofrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegaé
podanych na opakowaniu zaleceri doty-
czqcych temperatury i czasu smazenia.
Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.
Poziom napetnienia kosza frytkowni-
cy 7/4 nie powinien przekraczad
oznaczenia MAX 6.

e Akrylamid moze mieé¢ dziatanie rako-
twércze. Aby zminimalizowaé mozli-
wo$éé wydzielania sie akrylamidu,
nalezy unika¢ nadmiernego zarumienie-
nia potraw.

Aby uzyskaé réownomierne
zarumienienie '2

1. Gdy minie % czasu smazenia, wstrzg-
sngé lub obréci¢ potrawe, czyli czynnoéé
te powtérzy¢ 3 razy w trakcie smazenia.

2; Gdy minie potowa czasu smazenig,
wstrzgsngé lub obrécié.

W celu uzyskania réwnomiernego zarumie-
nienia przyrzqdzanych produktéw (np. fry-
tek lub nuggetséw z kurczaka) nalezy
wstrzgsngé nimi podczas smazenia 1-3 ro-
zy.

1. Wyciqgng¢ kosze frytkownicy 7/4 za
rqczke 8 z obudowy 1 i potrzgsngé
sktadnikami. Podczas potrzgsania
sktadniki, np. frytki, muszq sie dobrze
wymieszaé, a te lezqce w $rodku, suro-
we, muszqg znalez¢ sie na zewnqtrz.
Po wyjeciu koszy frytkownicy 7/4
urzgdzenie wylqcza sie automatycz-
nie.

2. Wiozy¢é kosze frytkownicy 7/4 z po-
wrotem do urzgdzenia. Urzqgdzenie
wiqczy sie automatycznie i pozostanie
wlgczone, az uptynie ustawiony czas
smazenia.

Pieczenie

Surowego ciasta nie wolno wkiadaé bez-
posrednio do koszy frytkownicy 7/4. Po
przygotowaniu ciasta wlozyé je do formy
do pieczenia lub innego zaroodpornego
naczynia (np. foremki na babeczki). Na-
stepnie forme z ciastem wlozyé do koszy
frytkownicy 7/4.

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



8. Obstuga

O}

©

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
Powierzchnie urzqdzenia mogqg nagrze-
wad sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorqeych czeséci urzqdzenia, np.
otworéw wylotu powietrza 9 znajdujg-
cych sie z tytu urzqdzenia.
Przy chwytaniu koszy frytkownicy 7/4
uzywadé rekawic kuchennych lub tapek
do garnkéw.
Podczas smazenia z otworéw wylotu
powietrza 9 wydostaje sie gorgca po-
ra. Nie wkifadaé rgk w strumieri pary.
Frytkownicy nie wolno przemieszczad
ani transportowad, jezeli jest wigczona.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!

(O]

W zadnym wypadku urzgdzenie nie
moze pracowaé bez umieszczonych w
$rodku koszy frytkownicy 7/4!

8.1

Podiqgczanie do pradu

Po przygotowaniu urzqdzenia wlozy¢
wtyczke sieciowg 11 do gniazdka ze
stykiem ochronnym, ktére odpowiada

parametrom podanym na tabliczce zna-

mionowej. Gniazdko musi byé tatwo
dostepne réwniez po wigczeniu urzg-
dzenia.

8.2 Wigczanie/wylqgczanie

Nacisngé przycisk Wigcz/wytgez © 12,
aby wiqczyé urzqdzenie i wyjéé z trybu
czuwania.

- Rozlegnie sie krétki sygnat dzwigko-
wy, a na wyswietlaczu pojawi sie na
krétko komunikat HI.

- Na wyswietlaczach 14/16 pojawi
sie ustawiona temperatura 180°C.
Poprzez ponowne naciéniecie przycisku
Wiqcz/wytacz ® 12 mozna w dowol-
nym momencie przetqczyé urzqdzenie
w tryb czuwania. Dziata to réwniez w
przypodku uruchomionych programéw.
Rozlegnie sie krétki sygnat dzwigko-
wy, a na wyswietlaczu pojawi sie na

krétko komunikat bYE.

- Wszystkie diody na wyswietlaczu zgo-
sng.

- Wentylator zatrzyma sie.

8.3 Wybor kosza

1.

2.

frytkownicy

Nacisngé przycisk Wigcz/wytqez

© 12, aby uruchomié frytkownice.
Poprzez naciénigcie przycisku (1) lub
(2) mozna wybraé odpowiedni kosz
frytkownicy 7/4. Symbol wybranego
kosza frytkownicy miga.

WSKAZOWKA: Jezeli w ciggu 15 sekund
nie zostanie naci$niety zaden przycisk, sym-

bol wybranego kosza frytkownicy przesta-
nie migaé. W takim przypadku ponownie
nacisngé przycisk (1) lub (2], aby kontynu-
owad ustawienia.




8.4 Podstawowa obstuga

W odniesieniu do ponizszych punktéw obo-

wigzujq nastepujqce zasady:
Urzqdzenie jest wigczone.
Poprzez naciéniecie przycisku (1) lub (2)
zostat wybrany odpowiedni kosz fryt-
kownicy 7/4.

Uruchamianie programéw

*  Wecisngé i obracaé pokretto 22, az za-
$wieci si¢ dioda LED odpowiadajgca
wybranemu programowi — oznacza fo,
ze program zostat wybrany.

Gotowanie reczne

*  Mozna bezposrednio ustawié tempera-
ture i czas smazenia. Naci$niecie przy-
cisku &) 18 powoduje rozpoczecie
smazenia zgodnie z ustawionymi warto-
Sciami.

Zmiana temperatury

Temperature mozna ustawié w zakresie od

40°C do 240°C, w krokach co 5 stopni.

Po wybraniu programu ustawienie tempera-

tury jest mozliwe w ograniczonym zakresie.
Doktadne informacje na temat zakreséw

ustawien podane sq w tabeli z listg progra-

méw (patrz ,Lista dostepnych programéw”

na stronie 101).

¢ Nacisngé przycisk @ 13. Na wyswietlo-
czu 14 lub 16 miga temperatura.

¢ Obraca¢ pokretto 22, az wyswietli sig
zqdana temperatura. Miganie zatrzy-

muje sie po okoto 5 sekundach od usto-

wienia temperatury. Nowa temperatura
zostata zastosowana.

WSKAZOWKA: W przypadku ustawie-
nia temperatury powyzej 200°C pod koniec
procesu smazenia automatycznie wigcza
sie funkcja chtodzenia. COOL pojawia sie

na wyswietlaczu, a wentylator pracuje jesz-

cze przez 1 minute. Procesu chtodzenia nie
mozna zatrzymac.
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Zmiana czasu
Czas smazenia mozna ustawié w krokach
co 1 minute w zakresie od 1 do 60 minut.
- W przypadku ustawienia temperatury
powyzej 200°C do 30 minut.
- W programie BAKE od 1 minuty do
4 godzin.
- W programie DEHYDRATE od 1 go-
dziny do 24 godzin w krokach co
15 minut.
- W programie PROVE od 15 minut
do 4 godzin w krokach co 5 minut.

*  Nacisngé przycisk © 17. Na wyswietlo-
€zu miga czas.

e Obracad pokretto 22, az wyséwietli sig
zqdany czas. Miganie zatrzymuije sie
po okoto 5 sekundach od ustawienia
temperatury. Nowy czas zostat zastoso-
wany.

WSKAZOWKA: Po okoto 5 minutach bez-
czynnoéci urzqdzenie przetqczy sie w tryb
czuwania.




8.5 Korzystanie z
programow

WSKAZOWKI:
e Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego 2 w gérnej czesci

komory wewnetrznej ani do niego przy-

wierad.

* 7 wyjatkiem programu SYNC FINISH
temperature i czas smazenia mozna
zmienié w dowolnym momencie.

® W programie AIR FRY rozlega sie co
5 minut sygnat dzwigkowy, przypomi-
najqcy, aby obrécié produkty.

* W programie ULTRA CRISP po zakon-
czeniu programu na wyswietlaczu poja-

wia sie komunikat COOL. Wentylator
pracuje jeszcze przez ok. 1 minute. Na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat
End, rozlegajq si¢ 3 sygnaty dzwigko-
we i urzqdzenie przetqcza sie w tryb
czuwania.

¢ Gdy wigczona jest funkcja COQL,
przycisk &) nie ma przypisanej funkgii.

* Aby zapobiec utratom ciepta, proces
smazenia nalezy rozpoczqé dopiero po
catkowitym wiozeniu obu koszy fryt-
kownicy 7/4.

* W celu zmiany programu nalezy za-
wsze najpierw przetqczyé urzgdzenie
w tryb czuwania, naciskajqc przycisk
Wiacz/wylqcz © 12, a nastepnie po-
nownie je wigczydé.

Urzqgdzenie wyposazone jest w domyslne
programy dla niektérych produktéw spo-
zywczych i sposobdw przyrzgdzania. Po
wybraniu programu mozna réwniez w do-
wolnym momencie wprowadzi¢ nastepujg-
ce ustawienia:

Temperatura

Czas smazenia

Po wigczeniu funkcji SYNC FINISH

zmiana temperatury i czasu smazenia

nie jest mozliwa.

1. Produkty spozywcze nalezy przygoto-
wad i umiedcié w koszu frytkownicy 7/4.

2. Wsung¢ kosz frytkownicy do obudo-

wy 1.

Nacisngé przycisk Wigcz/wytqgcz

© 12, aby wigczyé urzgdzenie.

Poprzez naciéniecie przycisku (1) lub

(2) wybra¢ odpowiedni kosz frytkowni-

cy.

5. Nacisngé pokretto 22.

6. Obracaé pokretto, az zaswieci sie dio-
da LED obok wybranego programu.
Na wyswietlaczu 14 lub 16 pojawi
sie temperatura dla wybranego progra-
mu.

&

WSKAZOWKA: Aby zmieni¢ temperatu-
re, nalezy nacisngé przycisk @ 13, a zeby
zmienié czas, nalezy nacisngé przycisk
17. Dopdki odpowiednia warto$é¢ na
wyswietlaczu 3 miga, mozna jg zmieni¢,
obracajgc pokretto. Po obréceniu pokretta
nalezy odczekaé ok. 5 sekund. Wyswie-
tlacz przestaje migaé, a nowa wartoéé zo-
staje przyjeta.

7. Rozpoczqé proces smazenia, naciska-
jac przycisk Start/pauza & 18. Pro-
grom zostanie uruchomiony.

Na wyswietlaczach wskazywany jest
pozostaty czas pracy. Wartosci tem-
peratury i czasu mozna zmieniaé
réwniez podczas trwania programu,

naciskajgc ® 13 lub © 17.



8 6 Szybki start

3.

. Wiqczyé urzqdzenie, wybudzajgc je z
trybu czuwania przyciskiem Wiqcz/
wylgcz © 12.

Poprzez wcisniecie przycisku Start/
pauza & 18 rozpocznie sig smazenie
w domyélnie ustawionej temperaturze
180°C i przez domyslnie ustawiony
czas wynoszqcy 15 min dla obu koszy
frytkownicy.

Jezeli ma byé uzyty tylko jeden kosz fryt-
kownicy, przed rozpoczeciem nalezy

weisngé przycisk (1) lub (2).

WSKAZOWKI:

[

Po wybraniu temperatury powyzej
200°C mozna ustawié czas wynoszg-
cy maksymalnie 30 minut.

Po zakoriczeniu programu na wyswie-
tlaczu pojawia sie komunikat COOL.
Wentylator pracuje jeszcze przez

ok. 1 minute. Na wyswietlaczu pojawia
sie komunikat End, rozlegaijq sie 3 sy-
gnaty dzwiekowe i urzqdzenie przetqg-
cza sig w tryb czuwania.

8.7 Przerywanie procesu

smazenia/pieczenia

WSKAZOWKA: Zbyt dtuga przerwa
moze mieé bardzo niekorzystny wptyw na
efekt smazenia.

W kazdej chwili mozna przerwaé proces
smazenia/pieczenia, np. aby sprawdzi¢
stopien zarumienienia.

1. Wyciqgnq¢ kosz frytkownicy 7/4 za

2.

rqczke 8 z obudowy 1. Po wyijeciu ko-

sza urzqdzenie wytqcza sie automa-

tycznie.

- Pozostaly czas miga.

- Dioda LED obok wybranego progra-
mu miga.

- Wentylator zatrzymuje sie do momen-
tu ponownego wsuniecia kosza fryt
kownicy 7/4.

Wihozyé z powrotem kosz frytkownicy

do urzqdzenia. Urzqdzenie wiqczy sie

automatycznie i pozostanie wigczone,
az uplynie ustawiony czas smazenia.

albo

. Nacisngé krétko przycisk Start/

pauza & 18, aby przerwaé proces

smazenia.

- Pozostaty czas miga.

- Dioda LED obok wybranego prograo-
mu miga.

- Wentylator zatrzymuie sie.

. Nacisngé ponownie przycisk Start/

pauza & 18, aby kontynuowaé pro-
ces smazenia.

- Pozostaty czas jest odliczany dalej.
- Wentylator kontynuuje dziatanie.



8.8 Funkcja SYNC COOK

Funkcja ta umozliwia przygotowywanie
wiekszych ilodci potraw w tym samym cza-

sie i femperaturze w obu koszach frytkowni-

cy jednoczesdnie.
Domyslnie ustawiona temperatura i czas
smazenia dla obu koszy frytkownicy to

180°C i 15 minut. Mozna zmienié ustawio-

ne wartoéci lub wybraé program.

1. Nacisngé przycisk Wiacz/wylacz ®,
aby uruchomié frytkownice.

2. Nacisngé przycisk SYNC COOK
21.

3. Za pomocq przycisku @ 13 ustawié
temperature, a za pomocq przycisku
17 ustawié czas.
albo
Naciskajgc i obracajgc pokretto, wy-
braé jeden z programéw.

4. Uruchomié proces smazenia, naciska-
jac przycisk Start/pauza & 18.

Ustawione wartoéci bedg obowigzywaé dla
obu koszy frytkownicy.
- Zaswieci sie dioda LED SYNC
COOK @ 21.
- lub dioda LED wybranego programu.
- Wyswietlany jest pozostaty czas.

WSKAZOWKA: Wartoici temperatury i

czasu smazenia mozna zmieni¢ w dowol-

nym momencie podczas przygotowywania
potrawy.

Podczas smazenia mozna réwniez przetq-
czyé urzqdzenie na inny program.

1. Nacisngé przycisk Start/pauza & 18
podczas smazenia.

2. Naciskajqc i obracajgc pokretto, wy-
bra¢ zgdany program.

3. Ponownie nacisngé przycisk Start/pau-

za &) 18.

Oba kosze frytkownicy bedq pracowaé deo-
lej zgodnie z wybranym programem.

Funkcie SYNC COOK mozna przerwaé w
dowolnym momencie.

1. Nacisngé ponownie przycisk SYNC

COOK & 21 podczas smazenia.

- Dioda LED @& 21 zgasnie.

- Kazdy program, ktéry nie zostat za-
koriczony przed naciénigciem przyci-
sku ® 21, bedzie kontynuowany dla
obu koszy frytkownicy.

2. Mozna wybraé dany kosz frytkownicy,

naciskajgc (1] lub (2).

3. Nastepnie nalezy wprowadzié nowe
wartosci dla danego kosza.

Oba kosze frytkownicy bedq dalej praco-
waé osobno zgodnie z ustawionymi warto-
ciami.



8.9 Funkcja SYNC FINISH

Mozna réwniez zsynchronizowaé kosze
frytkownicy 7/4.

1. Nacisngé przycisk Wigcz/wytqcz
© 12, aby uruchomi¢ frytkownice.

2. Nacisngé przycisk (1), aby wybraé
dany kosz frytkownicy 7.

3. Ustawi¢ czas smazenia, temperature
lub, naciskajqc i obracajgc pokretto,
program.

4. Nacisngé przycisk (2), aby wybraé
dany kosz frytkownicy 4.

5. Ustawié czas smazenia, temperature
lub program.

6. Nacisngé przycisk SYNC FINISH
23.

7. Uruchomié proces smazenia, naciska-
jac przycisk Start/pauza & 18.

- Zaswieci sie dioda LED SYNC
FINISH & 23.

- Pozostaly czas pokazywany jest na
wyswietlaczu dziatajgeego kosza
frytkownicy.

- Na wyswietlaczu kosza frytkownicy,
kiéry jeszcze nie zostat uruchomio-
ny, pojawia sie komunikat HOLd.

® Proces smazenia rozpoczyna sie dla
obu koszy zgodnie z ustawieniami.

e Czasu i temperatury nie mozna juz re-
gulowaé.

® Kosz frytkownicy z krétszym czasem
smazenia koriczy prace ok. 15 sekund
przed koszem do smazenia z dtuzszym
czasem smazenia.

¢ Jedli oba kosze majg ustawiony taki

sam czas smazenia, pierwszy kosz roz-

pocznie proces smazenia 15 sekund
przed drugim koszem.

® Po zakoiczeniu czasu smazenia dla
kazdego kosza rozlegng sig¢ 3 sygnaty

dzwigkowe. Po zakorczeniu czasu sma-
zenia dla obu koszy wyswietlony zosta-

nie na krétko komunikat End. Nastepnie
urzqdzenie przejdzie w tryb czuwania.
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8.10 Koniec procesu
smazenia

® Po wykonaniu programu do korica roz-
lega sie sygnat dzwiekowy, a na wy-
$wietlaczach 14/16 pojawia sie
komunikat End. Urzqdzenie przetqcza
sie w tryb czuwania.

WSKAZOWKA: W przypadku ustawie-
nia temperatury powyzej 200°C pod koniec
procesu smazenia automatycznie wigcza
sie funkcja chtodzenia. COOL pojawia sie
na wyswietlaczu, a wentylator pracuje jesz-
cze przez 1 minute. Procesu chfodzenia nie
mozna zatrzymac.

Potrzebna jest zaroodporna podktadka
pod kosz frytkownicy 7 /4 oraz talerz
lub miska (mogq by¢ wezeséniej pod-
grzane).

* W celu catkowitego odiqczenia od za-
silania nalezy po uzyciu wyjqé wiyczke
sieciowq 11 z gniazdka.

1. Wyciggng¢ kosz frytkownicy 7/4 za
raczke 8 z obudowy 1. Postawié kosz
na zaroodpornej podkfadce.

2. Umiescié potrawe na przygotowanym

talerzu / w przygotowanej misce.

Przed przystgpieniem do czyszczenia

urzgdzenia i akcesoriéw nalezy odcze-

ka¢, az catkowicie ostygng.

w

WSKAZOWKA: Jesli np. stopieri zarumie-
nienia nie jest jeszcze zgodny z wymaganio-
mi, mozna recznie zmieni¢ ustawienia
procesu smazenia. Wsunqé napetniony kosz
frytkownicy 7/4 z powrotem do obudo-
wy 1 i ponownie rozpoczqé proces smaze-
nia. Po kilku minutach sprawdzié stopien
zarumienienia. W tym celu wyciggngé po
prostu kosz frytkownicy 7/4 za rqczke 8 z
obudowy 1.




8.11 Lista dostepnych programéw

® Ponizsza tabela zawiera podstawowe informacje dotyczqce ustawien dla podanych

produkiéw spozywczych.
Domy.f..lme Domysinie
ustawiona ustawiony czas
Program Zastosowanie temperatura Y
(dostepny zakres
(dostepny zakres —_
- ustawien)
ustawien)
190°C 30 min
. .
AIR FRY Frytkl mrozone (60_2000(:) (]_60 mln)
. 200°C 15 min
REHEAT |Podgrzewanie (60-200°C) (1-60 min)
BAKE Babeczki, ciasta i wypie- 150°C 18 min
ki (60-200°C) (od 1 min do 4 godz.)
ULTRA | Bardzo chrupigce pro- 240°C 10 min3
CRISP  |dukty (1-30 min)
. 200°C 20 min
ROAST | Steki, kotlety (60-200°C) (1-60 min)
Dehydracja/suszenie o .
; PR A 60°C 2 godziny
DEHYDRATE | zywnosci ($liwki / pla- .
sterki jabtka) (60-90°C) (od 1 do 24 godz.)
PROVE Odstawianie/wyrasta- 75°C 45 min
nie ciasta drozdzowego (35°C/75°C) (15 min - 4 godz.)
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8.12 Tabela smazenia/pieczenia

¢ Informacje na temat temperatury i czasu w tabeli smazenia/pieczenia sq wartoéciami
orientacyjnymi. Temperatura i czas moggq sie rézni¢ w zaleznosci od wiasciwosci, roz-
miaru i iloéci produkiéw spozywczych oraz indywidualnych upodoban.

Przygotowany

Optymalna ilosé

Maksymalnailosé

produkt "c Minuty na kosz na kosz
Fryfki 190 | 25-30 500 g 640 g
Udka z kurczaka? | 200 30 450 g 750 g
Warzywa? 150 25 400 g 750 g
Butki do wypieku? | 180 8 2 sztuki 3 sztuki
Babeczki 150 18 2 sztuki 4 sztuki
Filet z tososia 200 15 100 g 300 g
Stek23 240 5-15 150 g 450 g
Krewetki® 240 8 250g 500¢g

Cyfry w indeksie gérnym 23 oznaczajqg:

1: Co 5 minut wstrzgsngé lub obrécié.

: minie pofowa czasu smazenia, wstrzgsngé lub obrécié.
2. Gdy pot trzqsnqé lub ob

3. Po zakonczeniu procesu smazenia automatycznie wigcza sie funkcja chtodzenia na
1 minute. COOL pojawia sie na wyséwietlaczu.
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9. Przepisy

9.1 Dwa rodzaje frytek z

majonezem ziolowym

Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki na majonez

1 jajko

1 tyzeczka  musztardy

125 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka  drobno posiekanej natki pie-
truszki

1 tyzeczka  drobno posiekanej trybuli

1 tyzeczka  soku z cytryny
sél, pieprz

Sktadniki na frytki

250 g batatéw

250¢g ziemniakéw satatkowych

2 tyzki oleju stonecznikowego
sl

Przygotowanie

1. Aby przygotowaé ziotowy majonez,
umiesci¢ zbttko i musztarde w wysokim

naczyniu i wymieszaé recznym blende-

rem.

2. Podczas miksowania dolewaé olej
cienkim strumieniem az do uzyskania
kremowej, jednorodnej masy.

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

4. Obra¢, umy¢ i osuszy¢ ziemniaki oraz
bataty.

5. Pokroi¢ ziemniaki i bataty w stupki o
grubosci okoto 1 cm i wymieszad kaz-
dy rodzaj w misce z 1 tyzkqg oleju.

6. Wrhozy¢ tak przygotowane frytki do
frytkownicy.

7. Oba rodzaje frytek smazy¢ réwnolegle
przy uzyciu tych samych wartosci.

8. Aktywowaé funkcje SYNC COOK.
Teraz wystarczy tylko raz ustawié war-
todci, a oba rodzaje frytek bedq goto-
we w tym samym czasie.

9. Ustawi¢ wartoéci na 25 minut i
200°C, a nastepnie rozpoczqgé smaze-
nie.

10. Po 15 minutach zmniejszy¢ tempe-
rature do 180°C i doktadnie wstrzg-
sngé frytkami.

11. Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem
ziotowym.

9.2 Marynowane
skrzydetka z kurczaka
Zz mrozonymi frytkami

Sktadniki dla dwdch oséb

Sktadniki
250 g mrozonych frytek
ok. 8 skrzydetek z kurczaka

Sktadniki na marynate

6 tyzek oleju stonecznikowego lub
rzepakowego

6 tyzek sfodkiego ostrego sosu chili

4 tyzki ketchupu

4 tyzki octu

1-2 tyzeczki  soli

1-2 tyzeczki  papryki

1-2 tyzeczki  ptatkéw chili

Przygotowanie

1. Wymieszaé wszystkie sktadniki mary-
naty w duzej misce.

2. Wiozyé skrzydetka kurczaka do miski,
wymieszaé z marynatq i pozostawic¢
na okoto 1 godzine, aby sie zamary-
nowaty.

3. Utozyé skrzydetka obok siebie na
wkiadce kosza frytkownicy 1 i
ustawi¢ 15 minut i 190°C.

4. Wiozyé 250 g mrozonych frytek do
kosza frytkownicy 2 i ustawié
200°C i 20 minut.

5. Aktywowaé funkcje SYNC FINISH i
rozpoczg¢ smazenie.

Teraz procesy smazenia sq zsynchroni-
zowane fak, aby zawarto$¢ obu koszy
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do smazenia byta gotowa w tym sa-
mym czasie.

6. W potowie czasu smazenia wymie-
szaé/przewrécié sktadniki, aby sie
réwnomiernie usmazyly.

7. Po uptywie czasu smazenia sprawdzié
skrzydetka i frytki i wyjad je, jesli sq
juz gotowe.

9.3 Pulpety z grillowanymi
warzywami
srodziemnomorskimi

Sktadniki dla dwéch oséb
Sktadniki na marynate

2 tyzki oliwy z oliwek
1 zgbek czosnku
V2 tyzeczki rozmarynu
V2 tyzeczki oregano
Y2 tyzeczki majeranku

sél, pieprz

Sktadniki na grillowane

warzywa
1 mata cukinia
1 mata czerwona papryka
1 cebula
150 g pomidorkéw cherry
Sktadniki na pulpety
250g mielonej wotowiny
2 matej czerwonej cebuli
oliwa z oliwek
3 peczki pietruszki
1 zéttko
1 tyzka butki tartej
papryka w proszku (bardzo
ostra)
s6l, pieprz
Przygotowanie
1. Obraé zgbek czosnku i drobno posie-
kad.

2. Wymieszaé wszystkie sktadniki mary-
naty w misce.
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Umy¢ i oczyscié¢ warzywa.

Cukinig i papryke pokroi¢ na kawatki
wielkosci kesa.

Pokroi¢ pomidorki cherry w potéwki.
Cebule pokroi¢ w plasterki.

Doda¢ warzywa do marynaty i wszyst-
ko doktadnie wymieszaé. Pozostawié
warzywa w marynacie na czas przy-
gotowywania pulpetéw.

Aby przygotowad pulpety, obraé czer-
wonq cebule, drobno posieka¢ i pod-
smazyé do zeszklenia na niewielkiej
ilodci oliwy z oliwek.

Umy¢ pietruszke, osuszyé i drobno po-
siekad.

. Wymieszaé mielone migso z przygoto-

wang cebulg pokrojong w kostke, po-
siekang pietruszkq, ubitym zéttkiem i
butkq tartq az do uzyskania jednolitej
masy, a nastepnie doprawié do smaku.

. Zwilzonymi rekami uformowaé z miesa

mielonego mate, réwne kulki.

. Utozy¢ pulpety na wktadce kosza

frytkownicy 1. Ustawi¢ 180°C i
ok. 15 minut.

. Zamarynowane warzywa wymieszac i

wlozy¢ do kosza frytkownicy 2.
Ustawi¢ 180°C i ok. 20 minut.

. Aktywowaé funkcje SYNIC FINISH i

rozpoczg¢ smazenie.

Teraz procesy smazenia sq zsynchroni-
zowane fak, aby zawarto$¢ obu koszy
do smazenia byta gotowa w tym sa-
mym czasie.

. W potowie czasu smazenia wymie-

szaé/przewrécié sktadniki, aby sie
réwnomiernie usmazyty.

. Po uplywie czasu smazenia sprawdzi¢

pulpety i warzywa i wyjaé je, jedli sq
juz gotowe.

RADA: Czas smazenia zalezy od wielkosci
pulpetéw lub kawatkéw warzyw.



9.4 Szaszlyki z cukinii i
baktazana

Sktadniki na 4 porcje

WSKAZOWKA: Przestrzegaé maksymal-
nej wysokosci napetnienial Moze by¢ ko-
nieczne smazenie w dwéch partiach.

Sktadniki

Y2 tyzeczki  pieprzu

V2 tyzeczki  ziela angielskiego

V2 tyzeczki  kolendry

V2 tyzeczki  suszonego tymianku

V2 tyzeczki  suszonego oregano

1 tyzeczka  soli

50 ml oliwy z oliwek

2 baktazany

2 cukinie

2 cebule
drewniany patyczek do sza-
sztykéw

Przygotowanie

1. Wymieszaé ziota, przyprawy i olej w

misce.

2. Cukinie i baktazany pokroi¢ w plastry
o grubosci 2 cm. Cebule pokroié w
¢wiartki.

3. Dodaé warzywa do mieszanki przy-
praw i oleju.

4. Naprzemiennie nabijaé¢ warzywa na
patyczki do szasztykéw.

5. Smazyé w temperaturze 200°C przez
okoto 15 minut.

6. Po uptywie potowy czasu smazenia
przewrécié szasztyki.

9.5 Pieczony camembert z
Zurawing

Sktadniki na 4 porcje

WSKAZOWKA: Najpierw warto spraw-
dzié, czy mozna umiescié 4 camemberty w
catoéci obok siebie w koszu frytkownicy. Je-
§li nie, nalezy roztozyé pieczenie camem-
bertéw na 2 cykle.

Sktadniki

4 sery camembert (do 150 g kaz-
dy)

2 jajka

2 tyzki $mietany

6 tyzek  bulki tartej

4 tyzki zurawiny ze stoika
s6l, pieprz

Przygotowanie

1. Rozirzepaé jajka ze $mietanq oraz do-
prawié solq i pieprzem.

2. Wysypaé butke tartq do gtebokiego ta-
lerza.

3. Zamoczyé schtodzony camembert (w
catodci lub w éwiartkach) w masie jo-
jecznej, a nastepnie obtoczy¢ go w
bufce tartej, az panierka doktadnie po-
kryje ser.

4. Piec kawatki camemberta w temperatu-
rze 200°C przez okoto 5-10 mi-
nut, az stang sie ztotobrgzowe.

5. Camembert podawaé z zurawing.
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9.6 tosos w papilotach

Sktadniki na 2 porcje
Sktadniki

250 ¢

ziemniakéw satatkowych

100 g $wiezego szpinaku

1 szalotka

1 zgbek czosnku

1tyzka  oliwy z oliwek

300¢g filetu z tososia (bez skéry)

1 gatqzka pietruszki

1 gatqzka bazylii

1tyzka  kaparéw

2 tyzki migkkiego masta

1 oczyszczona limonka
sél, pieprz

Przygotowanie

1.

10.

11.

Ziemniaki obraé i umyé, ugotowad w
osolonej wodzie. Nastepnie odcedzié

ziemniaki i pokroié w cienkie plasterki.

Oczysci¢ i umyé szpinak, a nastepnie
dobrze odsqczyé.

Obraé szalotke i czosnek, a nastepnie
pokroié¢ je w drobng kostke. Podsma-
zyé w garnku na oleju az do zeszkle-
nia.

Dodaé szpinak i krétko podsmazyé, az

lidcie sie skurczq. Nastepnie zdjgé gar-

nek z ognia i odstawié.

Optukaé tososia, osuszyé i pokroié na
dwa kawatki.

Umy¢ pietruszke i bazylie, osuszyé i
drobno posiekaé.

Odsqczyé i grubo posiekaé kapary.
Do masta dodaé kapary i posiekane
ziota.

Umyé¢ limonke w gorgcej wodzie, osu-
szy¢ i pokroié w plasterki.

Przygotowaé dwa duze kawatki papie-

ru do pieczenia.

Umiesci¢ plastry ziemniakéw na $rod-
ku i doprawi¢ solq i pieprzem. Na
wierzchu utozyé szpinak i tososia.
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. tososia posmarowaé mastem kaparo-

wym i udekorowaé plasterkami limon-

ki.

. Ztozyé papier, dobrze uszczelnié po

bokach, formujgc z niego papiloty.

. Nastepnie umiescié je obok siebie w

koszu frytkownicy i piec w temperatu-
rze 200°C przez okoto 20 minut.

. Nastepnie usunqgé papier i poda¢ da-

nie. Najlepiej smakuje na gorgco.

9.7 Rozyczki kalafiora z

harissg

Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

1 maty kalafior

3tyzeczki  maki

150 ml mleka kokosowego

1%2 fyzeczki stodkiej papryki

V2 tyzeczki  czosnku w proszku

1 tyzka pasty harissa (w zaleznosci
od pozgdanej ostroci)
s6l, pieprz

Przygotowanie

1.

2.

Umy¢ kalafior i podzieli¢ go na mate
rézyczki.

Pozostate sktadniki wymieszaé na ge-
ste, gtadkie ciasto. Jedli ciasto jest zbyt
rzadkie, dodaé troche maki.

Zanurzyé pojedynczo rézyczki kalafio-
ra w ciedcie i dobrze odsgczyé nad-
miar ciasta.

Smazyé porcjami panierowane rézycz-
ki kalafiora. Aby byty odpowiednio
chrupiqce, podczas smazenia nie po-
winny byé utozone zbyt blisko siebie.
Ustawié temperature na 180°C, a czas
smazenia na 20 minut i rozpoczqgé
smazenie.

Po uptywie potowy czasu przewrécié
rézyczki kalafiora.

RADA: Do rézyczek pasuje $wiezy dip jo-
gurtowy.



9.8 Chrupigca brukselka z
boczkiem

Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki
400 g brukselki
40 g boczku z tuszczem
4 zqbki czosnku
1 tyzka oliwy z oliwek
sél, pieprz

RADA: To danie najlepiej smakuje ze $wie-
zq brukselkg, ale mozna uzyé réwniez mro-

zonej brukselki. W przypadku mrozone;j
brukselki nie nalezy jej kroi¢ w potéwki.
Czas smazenia i temperatura pozostajq bez
zmian.

Przygotowanie
1. Umy¢ brukselke i przekroi¢ rézyczki na
pét.

2. Pokroi¢ boczek w cienkie paski.

3. Cate zgbki czosnku pozostawié nie-
obrane.

4. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w mi-
sce oraz doprawié solq i pieprzem do
smaku.

5. Piec w temperaturze 180°C przez
okoto 15-20 minut.

6. Po uptywie potowy czasu potrzgsngé
lub wymieszaé sktadniki.

7. Podawaé kazdq porcje z 2 zgbkami
czosnku. W zaleznoéci od upodoban

wycisngé migkki migzsz z zgbkéw czo-

snku i cieszy¢ sie jego smakiem.

9.9 Mini pizza z szynkaq i
rukolg

Sktadniki na 2 porcje
Sktadniki

1 opakowanie ciasta na pizze

1 puszka passaty pomidorowej
200 g mozzarelli
1 peczek rukoli
100 g szynki Serrano

oliwa z oliwek

sél, pieprz, oregano
Przygotowanie

1. Rozwatkowaé ciasto na pizze na posy-
panym makgq blacie i wycigé prostokg-
ty, ktére bedq o 1 cm mniejsze niz
powierzchnia kosza frytkownicy.
Lekko naktué ciasto widelcem.

Pokroi¢ mozzarelle na cienkie plaster-

ki.

4. Posmarowaé ciasto passatq pomidoro-
wq, doprawié solq, pieprzem i orega-
no, a nastepnie utozy¢ plastry mozza-
relli.

5. Piec kawatki pizzy partiami w tempe-
raturze 180°C przez okoto 7 mi-
nut.

6. Roztozy¢ szynke serrano i piec przez
kolejne 3-5 minut.

7. Gdy pizza zacznie lekko brgzowieé
na brzegach, wyjqé plastry i posypad
umytq rukolq.

8. Skropi¢ minipizze odrobing oliwy z oli-
wek i gotowe.

w N

RADA: W zaleznosci od gruboéci ciasta
pieczenie pizzy potrwa 1-2 minuty dtuzej
lub kréce.
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9.10 Czekoladowe tartaletki
z ptynnym srodkiem

Sktadniki na 8 tartaletek

WSKAZOWKA: Na poczqtku sprawdzié,

ile foremek do muffinek zmiesci sie jedno-
czesnie we frytkownicy.

Sktadniki

75¢g ciemnej czekolady

3 jajka

75g masta

75¢g cukru

50¢g maki

Przygotowanie

1. Posieka¢ czekolade i rozpuici¢ jg w
kgpieli wodne;.

2. Dodaé masto i poczekaé, az sie rozto-
i
3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

4. Przesia¢ mgke do masy jajeczno-cukro-

wej i wymieszaé, az powstanie gtad-
kie ciasto.

5. Delikatnie wymiesza¢ z mastem i cze-
koladg.

6. Przelaé ciasto do foremek na muffinki.

7. Piec muffinki w urzqdzeniu nagrza-
nym do temperatury 180°C przez
okoto 5-6 minut.

8. Czekoladowe muffinki najlepiej smaku-

ia na ciepto.
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10. Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
©® Przed przesunigciem lub czyszczeniem
urzgdzenia nalezy poczekaé, az osty-
gnie.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
© Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy bezttuszczowej nalezy wy-
jaé wtyczke sieciowq z gniazdka.
© Frytkownicy nie wolno zanurzaé w wo-
dzie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

© Nie uzywad ostrych lub rysujgcych po-
wierzchnie $rodkéw czyszczqeych.

WSKAZOWKA: Nalezy pamietad, ze po
osuszeniu urzqdzenia we wgtebieniach
mogq pozostaé krople wody. Pozostawié
wszystkie elementy do catkowitego wy-
schniecia.

Akcesoria

e Usungé wigksze pozostatosci produk-
téw spozywczych.

® Kosz frytkownicy 7/4 i tacke 5 mozna
myé w zmywarce do naczyn. Wycig-
gnqé do géry tacke 5 z kosza frytkow-
nicy 7/4. Przy wktadaniu tacki z
powrotem po czyszczeniu upewnic sie,
ze jej wypukta cze$¢ jest skierowana
do géry. Wcisngé tacke 5 w dét tak,
aby przylegata do dna.

WSKAZOWKA: Czeici te mozna réwniez
umyé recznie cieptq wodg i ptynem do my-
cia naczyn. Sptukaé doktadnie czystq wo-

dqg.




® Przypalone resztki potraw nalezy wcze-

$niej namoczy¢.

*  Wyczyicié kosz frytkownicy 7/4 recz-
nie przy uzyciu ciepte] wody i ptynu do
mycia naczyn. Sptukaé doktadnie czy-
stg wodg.

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

Obudowa

® Przetrzeé obudowe 1 z zewnatrz lekko
wilgotng szmatkg z dodatkiem niewiel-
kiej ilo$ci ptynu do czyszczenia.

®  Osuszy¢ $ciereczkq do naczyn.

Komora wewnetrzna

1. Przemyé komore wewnetrzng migkkg
gagbkg z niewielkg ilodciq wody i ta-
godnym ptynem do czyszczenia.

2. Kilka razy przetrze¢ wilgotng $cierecz-

kg z mikrofazy, ktérq nalezy co jakis
czas przeptukaé i wykrecié.
3. Osuszyé iciereczkq do naczyn.

11. Przechowywanie

® Przed schowaniem frytkownicy...
.. nalezy wyciggngé wiyczke siecio-
wq 11 z gniazdka,
.. urzqdzenie musi ostygngd i
.. wszystkie elementy muszq doktad-
nie wyschngg.
¢ Rys. A: Nawingé przewéd zasilajg-
cy 11 wokét uchwytu do nawijania
przewodu 10.

12, Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskqg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

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

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

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

Jezeli urzqdzenie przestanie dziata¢ prawi-
dtowo, nalezy sprawdzi¢ ponizszq liste.

Moze okazaé sig, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-
zaé samodzielnie.

14. Dane techniczne

Model: SHFDD 2600 C2
Napiecie sie-
ciowe: 220240V ~ 50 Hz

Klasa ochrony: |1

Moc: 2600 W

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
©® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaé urzqdzenia.

Pobér mocy w stanie wytqczenia: <0,5 W

Przejécie do stanu wylqczenia: <20 min.

Uzyte symbole

Blqd Mozliwe przyczyny/

Uziemienie ochronne

D

silajqcy.

dziatania
e Czy jest zapewnione
Urzqdzenie zasilanie elekiryczne?
nie dziata * Sprawdzi¢ przewéd zo-

Potrawa nie |® Za duza iloéé lub za

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczeristwo): urzqdzenia
muszq spetnia¢ wymagania ogdl-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczeristwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

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

jest gotowa grube kawatki2
po uptywie |® Za niska temperatura
zalecanego lub za krétki czas sma-
czasu przygo-|  zenia?
towania
¢ Czy na elemencie
grzejnym 2 znajdujq
sie resztki zywnosci,
Silne dymie- ktére przypalajq sie
o podczas nagrzewa-
nie i infensyw- . . .
nia? Poziom napetnie-
ny zapach

nia kosza frytkowni-
cy 7/4 nie powinien
przekraczaé oznacze-

nia MAX 6.

e |Symbol ten przypomina o utyliza-
® N (cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony $rodowiska.

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).
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Fw ktére mogq by¢ myte w zmywar-
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15. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

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

Warunki gwarancyjne

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

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

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

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-

tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkcyjnego.

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

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

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

Aby zapewni¢ szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowad sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 525755_2510 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

*  Numery artykutéw znajdujqg sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukeji (na dole po lewei)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

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

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

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-

braé niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-
my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposérednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzyé instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 525755_2510.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 525755_2510

ﬁ% Dostawca

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1. Parskats

CULhOWON=—

Korpuss
Sildelements (iek$&ja nodalijuma augipusé)
Vadibas panelis ar indikatoriem un pogam
Grozs (2)
leliktnis
MAX Groza maksimala uzpildes augstuma atzime

(katrs grozs 3,5 litri)
Grozs (1)
Groza rokturis
Ventilacijas atveres

o Starplika ar kabela uztingju

1 Piesleguma vads ar kontaktdak3u

= -t \Q 00 N
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Pateicamies par uzticibu!

Apsveicam ar jaund karsta gaisa fritera iega-

dil

Lai drodi rikotos ar izstrad@jumu un uzzinatu
par ta visam funkcijam, nemiet véra talak
noradito.

¢ Pirms ierices pirmdas lietosanas
reizes, ropigi izlasiet Sis lietosa-
nas instrukcijas.

¢ Galvenais, ieverojiet drosibas
norades!

¢ lerici drikst izmantot tikai at-
bilstosi Saja lietosanas instrukci-
ja sniegtajiem noradijumiem.

¢ Saglabaijiet 3o lietosanas ins-
trukciju, lai velak varetu atrast
nepiecieSamo informaciju.

¢ Ja nododat ierici citai personai,
pievienojiet ari o lietosanas ins-
trukciju. LietoSanas instrukcija ir
neatnemama ierices sastavdala.

Novélam patikamu jaund karsta gaisa frite-
ra lietodanu!

Simboli uz ierices
Sis simbols bridina par pieskar$a-
nos karstdm virsmam.

1 Sis simbols norada, ka attiecigie
materiali nemaina ne partikas pro-

duktu gar3u, ne aromatu.
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2. Paredzetais lietojums

Karsta gaisa friteris ir paredzéts édienu ga-
tavo3anai, izmantojot karstu gaisu [idz mak-
simali 240 °C temperaturai.

Karsta gaisa friteris ir paredzéts privatai lie-
todanai majsaimnieciba. Karsta gaisa friteri
drikst lietot tikai sausas iek3telpas.

So ierici nedrikst izmantot komerciliem no-
|okiem.

Paredzama nepareiza lietosana
Karsta gaisa friteris nav paredzéts skidrumu
uzsildidanai.

Bridinajuma norades

A BRIESMAS! Augsts risks: bridingju-
dzivibai.

butiskus materialos zaudgjumus.

mus vai mantisku kaitgjumu.

A | —
3. Drosibas norades
Atbilsto3ajos gadijumos lietodanas instrukci-
i@ ir izmantotas 3adas bridingjuma norades.

ma neievérosana var radit kaitgju-

mu veselibai un apdraudéjumu
BRIDINAJUMS! Vid&is risks: bridingjuma
neieverosana var izraisit savainojumus vai
UZMANIBU! Zems risks: bridingjuma ne-
ievéro$ana var izraisit nelielus savainoju-
NORADE. Apstak|i un ipatnibas, kas ja-
nem vérg, lietojot ierici.



Drosas lietosanas noradijumi

® So ierici var lietot bérni no 8 gadu vecuma un personas ar iero-
bezotam fiziskam, sensoriskam vai garigdm sp&jam vai piere-
dzes un/vai zind3anu trokumu, ja tas tiek uzraudzitas vai ir
instrugtas par dro3u ierices lietoSanu un apzinds iesp&jamos ris-
kus. Bérni nedrikst spéeléties ar ierici. Bérni nedrikst firit ierici vai
veikt apkopi lietotaja limen, ja vien vini nav vismaz 8 gadus
veci un netiek uzraudziti.

® Janodrosina, ka bérni, kas ir jaunaki par 8 gadiem, atrodas dro-
$a attaluma no ierices un tas piesleguma vada.

® Nepareiza ierices lietoSana var izraisit savainojumus.

®© Nepieskarieties ierices karstajam dalam, pieméram, ven-
& tilacijas atverem aizmuguré. Grozu satveriet tikai aiz
roktura.
® Gatavosanas laika no ventilacijas atverém izplust karsts tvaiks.
|zvairieties no saskares ar tvaikiem.
® Ja ierices barosanas vads ir bojats, jums jaliek raZzotajam vai ta
klientu apkalpo3anas dienestam, vai personai ar lidzigu kvalifi-
kaciju to nomainit, lai novérstu apdraudé&jumus.
® Sildelementiem nedrikst veikt mitro firisanu.
®© Si ierice nav paredzéta lieto$anai kopa ar aréju taimeri vai atse-
visku talvadibas sistemu.
® Siierice ir paredzéta ari lietodanai majas un lidzigas vietas, pieme-
ram...
... veikalos, birojos un citas darbavietas eso$as darbinieku virtu-
VES;
... lauksaimniecibas uznémumos;
... klientu lietoSanai viesnicas, motelos un citas dzivojamas telpas;
... naktsmitnés ar brokastim.
®© Skatiet nodalu par firisanu (skafit “Tirisana” 136. lpp.).
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BRIESMAS -
apdraudéjums bérniem!
© Raugiet, lai bérni nekada gadijuma ne-
varétu noraut leja karsta gaisa friteri
(piemé&ram, aiz baro3anas kabela). Ap-
plaucéianas gadijuma pastav draudi
dzivibail
© lepakojuma materiali nav bérnu rotallie-
tas. Bérni nedrikst spéléties ar plastma-
sas maisiniem. Pastav nosmaksanas
risks.

BRIESMAS majdzivniekiem
un majlopiem!
© Elektroierices var apdraudét majdzivnie-
kus un majlopus. Turklat dzivnieki var
ari sabojat ierici. Tapéc turiet dzivnie-
kus projam no elektroiericém.

A BRIESMAS putniem!

© Putni elpo atrak, sava kermeni sadala
gaisu atskirigi un ir ievérojami mazaki
neka cilveki. Tade| putniem var but |ofi
kaitigi ieelpot pat nelielu daudzumu du-
mu, kas rodas §is ierices darbibas lai-
ka. Kad izmantojat 3o ierici, putni ir
j@parvieto uz citu telpu.

BRIESMAS - mitruma
radits elektriskas stravas
trieciens!
© Sargiet ierici no mitruma, udens pilém
vai §lakatam.
® lerici, piesleguma vadu vai kontaktdak-
$u nedrikst iegremdét Gdent vai citos
$kidrumos.
© Jaiericé iek|Tst skidrums, nekavéjoties
atvienojiet kontaktdak3u. Pirms atkarto-
tas ieslegianas lieciet parbaudit ierici.
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© Jaierice tomér iekrit ddent, nekavéjoties
atvienojiet kontaktdak3u un tikai péc
tam iznemiet ierici no Gdens. Sada ga-
dijuma ierici vairs nedrikst lietot, noga-
dajiet to uz specializétu darbnicu
parbaudes veiksanai.

© Nelietojiet ierici ar mitram rokam.

BRIESMAS, ko rada
elektriskas stravas
trieciens!

©® Nesdciet lietot ierici, ja iericei vai piesle-
guma vadam ir redzami bojajumi vai ieri-
ce ieprieks ir nokritusi.

®© Ja izmantojat pagarinatdiju, tam ir jGat-
bilst 3Ts ierices tehniskajiem datiem.

©® Nepievienojiet ierici pie panela ar vai-
rakam kontakiligzdam. Tadgjadi varat
izraisit parslodzi.

© lzvelciet piesleguma vadu 13, lai neviens
nevarétu uz 1a uzkapt, aiz ta aizkerties vai
paklupt.

© Pievienojiet kontaktdak3u tikai pie parei-
zi uzstaditas, viegli pieejamas kontakt-
ligzdas ar drosibas kontaktiem, kuru
spriegums atbilst ierices tehnisko datu
plaksnite noraditajam specifikacijam.
Kontakiligzdai ir jabut viegli pieejamai
ari péc savienojuma izveido3anas.

© Raugiet, lai piesleguma vads netiktu sa-
bojats uz asam malam vai karstam virs-
mam. Neaptiniet piesléeguma vadu ap
ierici.

@ lerices uzstadidanas laika raugiet, lai
piesléguma vads netiktu iespiléts vai sa-
spiests.

©® Arl péc izslégianas ierice nav pilniba at-
vienota no elekirotikla. Lai ta butu pilniba
atvienota, atvienojiet kontaktdaksu.

© Lai atvienotu kontakidak3u no kontakt-
ligzdas, vienmér satveriet padu kontakt-
dak3u, nevis velciet aiz piesléguma
vada.



© Atvienojiet kontaktdak3u no kontaktligz-
das:
- péc katras lietosanas reizes;
- ja rodas darbibas traucgjums;
- jaierici ilgaku laiku neizmantojat;
- pirms ierices firisanas;
- negaisa laika.

© Lai izvairitos no apdraudéjuma, nevei-
ciet izstradajuma nekadas izmainas.
Lieciet remonta darbus veikt tikai spe-
cializétai darbnicai vai servisa centram.

BRIESMAS - aizdegsanas
risks!

© Nekada gadijuma neatstdijiet elektrofik-
lam pieslégtu ierici bez uzraudzibas.

© Lietodanas laika karsta gaisa friteris ir
nepartraukti jauzrauga. Tadéjadi, vado-
ties péc neparastam smakam vai troks-
niem, jUs varat savlaicigi konstatet
problému rasanos.

© Nekada gadijuma neapklajiet ierici un
nenovietojiet to uz mikstiem priekime-
tiem (piem., dvieliem).

©® Visas ierices pusés un virs 1as ir janodro-
$ina pietiekama briva vieta.

© Nelietojiet karsta gaisa friteri tiesi zem
sienas skapi3a, sienas kontaktligzdas
vai arf aizkaru, papira vai tamlidzigu
viegli uzliesmojo3u priekmetu tuvuma.

© Lietojiet karsta gaisa friteri tikai uz stabi-
las, lidzenas, neslidosas, sausas un
ugunsdro3as darba virsmas, lai novérstu
ierices apga$anos vai noslidesanu.

& BRIESMAS - apdegumu
savainojumu risks!

© Nepieskarieties ierices un tas iekigjo
nodalijumu karstajam virsmam. [zman-
tojiet krasns cimdus vai katlu satvera-
nai paredzétu dranu.

© lauijiet iericei pilniba atdzist, pirms vei-
cat tas firisanu vai noliekat to glabasa-
na.

©®© Neparvietojiet un netransportgjiet kar-
sta gaisa friteri, kamér tas ir ieslégts.

BRIDINAJUMS par materialiem

zaudejumiem!

© Izmantojiet tikai originalos piederumus.

©® Nekada gadijuma nenovietojiet ierici
uz karstam virsmam (pieméram, plits),
ka ari karstuma avotu vai atklatas lies-
mas fuvuma.

© Raugiet, lai édienu sastavdalas nesa-
skartos ar sildelementu iek3gjo nodaliju-
mu aug3pusé un nepiekertos pie ta.

©® Nelietojiet asus vai abrazivus tirisanas
[idzek|us.

@ lerice ir aprikota ar neslido3am plastma-
sas kajinam. Ta ka mebeles ir parklatas
ar dazadam lakam un plastmasas mate-
rialiem, ka ari apstradatas ar dazadiem
kop3anas lidzekliem, nav iespgjams pil-
niba izslegt iespéju, ka daZiem no Siem
materialiem ir tadas sastavdalas, kuru
dg| plastmasas kajinu piestkdanas rezul-
tata Sie materiali var tikt bojati. Ja ne-
piecieSams, novietojiet zem ierices
neslidosu paliktni.

4. Piegades _
komplektacija

1 karsta gaisa friteris

2 grozi 7/ 4 ar ielikiniem 5

1 lieto3anas instrukcija

v 119



5. Ekspluatacijas

vzsaksana

Nonemiet visu iepakojuma materialu.
lepakojuma materialu atlikumi,
pieméram, putupolistirola gaba-
lini, ir pilniba jaiznem no iekséja
nodalijuma.

BRIESMAS - aizdeg$anas
risks!

lerices aizmuguré atrodas ventilacijas atve-
res 9 un starplika 10. Darbibas laika no
ventilacijas atverém izplUst karsts tvaiks.

97__
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Nekada gadijuma nenosedziet ventila-
cijas atveres 9.

Nelietojiet karsta gaisa friteri tie3i zem
sienas skapida, sienas kontakiligzdas
vai ari aizkaru, papira vai tamlidzigu
viegli uzliesmojo3u priekimetu tuvuma.
Visas ierices pus&s un virs tas ir janodro-
$ina pietiekama briva vieta.
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NORADE. Sakotnéjas darbibas laika var
rasties neliela dimu un smakas izdalidanas.
To izraisa sildelementa 2 montazas lidzekli,
un fas nav izstradajuma defekts. Nodrosi-
niet pietiekamu ventilaciju.

¢ Novelciet aizsargpléves un liméjamas
lentes no ierices, bet nenonemiet tehnis-
ko datu plaksniti ierices apak3pusé.

e Parbaudiet, vai visi piederumi ir pieejo-
mi un bez bojajumiem.

e Pirms pirmas lietoSanas reizes nofiriet
ierici un visus piederumus.

¢ Novietojiet ierici uz sausas, lidzenas,
neslido$as un karstumizturigas pamat-
nes.

* levietojiet kontaktdaksu 11 kontaktligz-
da, kas atbilst tehniskas datu plaksnites
datiem. Kontaktligzdai ir jabat viegli
pieejamai ari péc ieslégianas.



6. Vadibas panela un displeja parskats

12 13 14 15 16 17 18

© ® [egg" BBEEE0 @ |

min min g,
____________ -

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
| L

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 @ Poga: ieslégt/izslegt
13 Poga: temperatura;
14 Displejs: groza (1] radijumi, pieméram, temperatira un gatavoanas laiks.
15 °C  |zmantojot abus grozus: deg, kameér tiek radita temperatura.
16 Displejs: radijumi, pieméram groza (2) temperatira un gatavosanas laiks.
17 Poga: laiks
18 Poga: Palaiana/pauze
19 hmin zmantojot abus grozus. Lika radijums: mingtés (min.) un stundas (h).
Ekspluatacijas laika: Atlikuia darbibas laika radijumi
20 (2 Poga: groza izvélne (2
21 Poga/LED lampina SYNC COOK: abi grozi darbojas ar vienadam vértibam.
22 Grozamais regulators: temperaturas un gatavo3anas laika iestatisana, prog-
rammas izvéle.
AIR FRY (frite3ana)
REHEAT (uzsildisana)
BAKE(miklas izstradajumu cep3ana)
ULTRA CRISP (kraukskigai garozinai
ROAST (cepsana)
DEHYDRATE (zavesana)
PROVE (miklas raudzgsana)
23 Poga/LED lampina SYNC FINISH: pabeigsanas laika abi grozi tiek sinhroni-
zéti.

24 Poga: groza izvélne (1)
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7. Isa pamatinformaci-
ja par cepsanu

Partikas produktu

sagatavosana

e Lai varétu cept partikas produktus, tiem
jabdt maksimali sausiem. Nosusiniet pa-
gatavojamo produktu vai atbrivojiet sa-
saldétu partikas produktu no ledus.

o Dzili sasaldétus produktus atbrivojiet no
maksimali daudz Udens un ledus, pirms
liekat tos karsta gaisa friterr.

¢ Ja partikas produktiem ir panéjums, rau-
gieties, lai tas maksimali stingri turétos
pie partikas produkta.

Cepsanas laiks un temperatora

¢ Lai iegtu gardigu un veseligu rezultaty,
jums loti precizi jGievéro uz iepakojuma
sniegtas norades, kad izvélaties tempera-
turu un gatavosanas ilgumu.

® Viena reizé iefeicams gatavot tikai ne-
lielu daudzumu.

e Grozus 7/ 4 nedrikst piepildit augstak
par atzimi MAX 6.

e Akrilamids ir iesp&jami kancerogéna
viela. Lai nodroginatu péc iespgjas ma-
zaku akrilamida veidosanos, izvairie-
ties no parak spécigas apbrininasanas.
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Lai iegitu vienmérigu bronumu '?

': kad pagdiusi apt. ¥4 no gatavosanas lai-
ka, sakrafit vai apgriezt otradi, tapat to
darit 3x gatavoianas laika.

2: kad pagdiusi puse no gatavosanas laika,
sakratiet vai apgrieziet.

Lai partikas produktiem (pieméram, fri kartu-
peliem vai vistas nagetiem) iegutu vienméri-
gu apbrininajumu, cep3anas procesa laika
tie ir 1-3 reizes jasakrata.

1. lzpemiet grozu 7/ 4 no korpusa 1, tu-
rot aiz roktura 8, un sakratiet sastavdo-
las. Veicot fri kartupelu sakratianu,
raugiet, lai, pieméram, fri kartupeli tik-
tu kartigi samaisiti un iek$pusé esodie
kartupeli, kas vél nav izcepusies, tiktu
izvirziti uz arpusi. Péc grozu 7/ 4 iz-
nem3anas, ierice automatiski izsledzas.

2. levietojiet grozus 7/ & atpakal iericé.
lerice automatiski ieslédzas un darbo-
jas lidz gatavosanas laika beigam.

Miklas izstradajumu cepsana
Miklu nekada gadijuma nedrikst ievietot
tiesi grozos 7/ 4. Péc sagatavoianas ielieciet
miklu cepamveidné vai kada cita karstumiztu-
riga veidné (pieméram, keksinu veidnites). le-
viefojiet to ar miklu grozos 7/ 4.

Informacija vz iepakojuma

Ja uz saldétu produktu iepakojuma nevarat
atrast gatavosanas laikus karsta gaisa frite-
riem, skatiet konvekcijas krasnim paredze-
tos laikus.



8. Lietosana

& BRIESMAS - apdegumu risks!

O}

®

Darbibas laika ierices virsmas var spéci-
gi sakarst. Nepieskarieties ierices kar-
stajam dalam, pieméram, ventilacijas
atverém 9 aizmuguré.

Izmantojiet krasns cimdus vai katlu
satverdanai paredzétu dranu, lai satver-
tu grozus 7/ 4.

Gatavodanas laikda no ventilacijas atve-
rem 9 izplust karsts tvaiks. |zvairieties
no saskares ar tvaikiem.

Neparviefojiet un netransportgjiet kar-
sta gaisa friteri, kamér tas ir ieslegts.

BRIDINAJUMS par materidliem zau-
déjumiem!

©

lerici nekada gadijuma nedrikst lietot

bez groziem 7/ 4!

8.1 Elektroapgades

pieslegums

Kad ierice ir uzstadita, pievienojiet kon-
taktdakdu 11 pie aizsargkontakiligz-
das, kas atbilst tehnisko datu plaksnite
noraditajam specifikacijam. Kontaktligz-
dai ir jabut viegli pieejamai ari péc ie-
slegsanas.

8.2 leslegsana/izslegsana
¢ Nospiediet ieslegsanas/izslegianas pogu
© 12, lai ieslégtu ierici, kad ta atrodas
gaidstaves rezima.
- Atskan iss skanas signals un displeja
islaicigi paradas radijums HI.
- leprieks iestatita temperatura 180 °C
tiek uzradita displejos 14/ 16.
¢ Velreiz nospiezot ieslégdanas/izslegio-
nas pogu © 12, ierici jebkura laika var
aktivizét no gaidstaves rezima. Sis dar-
bojas ari tad, ja ir aktivizéta kada prog-
ramma.
- Atskan Tss skanas signals un displeja
islaicigi paradas radijums bYE.
- Visas displeja lampinas izdziest.
- Ventilators apstajas.

8.3 Groza izvele

1. Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas
pogu @ 12, lai ieslegtu friteri.

1. Nospiezot pogu (1) vai (2), izvélieties
vélamo grozu 7/ 4. I1zvéleta groza
simbols mirgo.

NORADE. Ja 15 sekunzu laika netiek no-
spiesta neviena poga, izvélétd groza sim-
bols beidz mirgot. Sada gadijuma vélreiz
nospiediet pogu (1] vai (2], lai turpindtu ies-
tatiSanu.
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8.4 Lietosanas
pamatprincipi

Jabut izpilditiem $adiem nosacijumiem.

- lerice ir ieslégta.

- Grozs 7/ 4 ir izvéléts, nospiezot pogu

(1) vai (2).

Programmas aktivizésana

¢ Nospiediet grozamo regulatoru 22 un
grieziet to, lidz iedegas vélamas prog-
rammas LED lampina, kas apzimé §is
programmas izvéli.

Manvuala gatavosana

® JUs varat tiesi iestafit temperaturu un ga-
tavo$anas laiku. NospieZot pogu
18, gatavo3ana tiek sakta ar iestafi-
tajam vertibam.

Temperaturas maina

Temperaturu var iestafit 5 gradu solos dia-

pazond no 40 °C lidz 240 °C.

Programmas temperaturu var iestatit tikai ie-

robezotu diapazonu robezas. Preciza infor-

macija par iestafiS3anas diapazoniem ir

pieejama programmu parskatu tabula (skatit

“Programmu parskats” 129. lpp.).

¢ Nospiediet pogu ® 13. Displeja 14
vai 16 mirgo temperatira.

¢ Grieziet grozamo regulatoru 22, lidz
tiek radita vélama temperatira. Mirgo-
$ana apstajas apt. 5 sekundes péc ies-
tatidanas. Jauna temperatira tiek
saglabata.

NORADE. Ja temperatira tiek iestatita
augstaka par 200 °C, gatavo3anas procesa
beigas automatiski tiek aktivizéta dzesé3a-
nas funkcija. Displeja paradas radijums
COOL (Dzesgsana), un ventilators turpina
darboties v&l 1 mingti. So atdzesésanas pro-
cesu nevar apstadinat.

124 (V)

Laika maina
Gatavosanas laiku var iestafit ar 1 minttes
soli diapazona no 1 lidz 60 mindtem.
- Temperaturas iestatijumiem virs
200 °C, lidz 30 minitem
- Programma BAKE diapazond no
1 minutes [idz 4 stundam.
- Programma DEHYDRATE 15 minusu
solos diapazona no 1 stundas lidz
24 stundam.
- Programma PROVE 5 minG3u solos
diapazond no 15 minitém lidz
4 stundam.

* Nospiediet pogu © 17. Displeja mirgo
laiks.

* Grieziet grozamo regulatoru 22, lidz tiek
radits vélamais laiks. Mirgo3ana apsta-
jas apt. 5 sekundes péc iestatisanas.
Jaunais laiks tiek saglabats.

NORADE. Ja 5 minites netiek veikta nevie-
na vadibas darbiba, ierice automatiski par-
sledzas gaidstaves rezima.




8.5 Programmu lietosana

NORADES.

e Raugiet, lai &dieni nesaskartos ar karsto
sildelementu 2 ierices iek3gja nodaliju-
ma augipusé un tur nepieliptu.

® Temperatiru un gatavosanas laiku var
mainit visds programmas, iznemot
SYNC FINISH.

e Kad ir aktivizéta programma AIR FRY,
skanas signals jums ik p&c 5 minGtem
atgadings, ka ir nepiecie3ams apgriezt
partikas produktu.

® Kad ir aktivizéta programma ULTRA
CRISP, sasniedzot programmas beigas,
displeja paradas radijums COOL. Venti-
lators turpina darboties vél apt.

1 minti. Displeja ir redzams radijums
End, atskan 3 skanas signali un ierice
parsledzas gaidstaves rezima.

e Kamér ir aktivizéta funkcija COOL,
poga @ nedarbojas.

*  Um Warmeverluste zu verhindern, sollte
der Lai noverstu siltuma zudumus, gata-
vosanas process ir japalaiz tikai tad,
kad abi grozi 7/ 4 ir pilniba ievietoti.

¢ Lai veiktu programmas mainu, vienmér
vispirms parsledziet ierici gaidstaves re-
Zima, nospiezot ieslégdanas/izsleégia-
nas pogu @ 12, un péc tam atkal to
iesledziet ar to padu pogu.

lericei ir ieprieks iestafitas programmas atse-

viskiem partikas produktiem un pagatavosa-

nas metodém. Ja izvélaties kadu no
programmam, juUs jebkura laika varat papil-
dus iestafit 3adus parametrus:

- temperatura;

- gatavo3anas laiks.

- P&c funkcijas SYNC FINISH (Sinhrona
pabeigdana) aktivizédanas jUs vairs ne-
varat mainit temperatiru un gatavoso-
nas laiku.

1. Sagatavojiet partikas produktu un ie-

vietojiet to groza 7/ 4.

lebidiet grozu korpusa 1.

Nospiediet ieslegdanas/izslegsanas

pogu © 12, lai to ieslegtu.

4. Nospiezot pogu (1] vai (2), izvélieties
vélamo grozu.

5. Pagrieziet grozamo regulatoru 22.

6. Grieziet grozamo regulatoru, lidz iede-
gas vélamajai programmai blakus eso-
§a LED lampina. Displeja 14 vai 16
tiek paradita temperatura izvéletajai
programmai.

wnN

NORADE. Nospiediet pogu @ 13, lai
mainitu temperatiru, un nospiediet pogu
17, lai mainitu laiku. Kamér attieciga
vértiba mirgo displeja 3, to ir iespgjams
mainit, griezot grozamo regulatoru. Péc pa-
grieSanas nogaidiet apt. 5 sekundes. Radr-
jums parstaj mirgot, un jauna vérfiba tiek
saglabata.

7. Palaidiet gatavo$anas procesu, nospie-
Zot palaidanas/pauzes pogu & 18.
Programma sakas.

- Displejos tiek paradits atliku3ais laiks.
Temperaturas un laika vérfibas var
mainit programmas izpildes laika no-
spiezot pogu @ 13 vai © 17.
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8.6 Atra ieslegsana

1.

3.

Kad ierice atrodas gaidstdves rezima,
iesledziet to, nospiezot iesleégdanas/iz-
slegsanas pogu © 12.

NospieZot palaianas/pauzes pogu
18, abiem groziem tiek palaists gata-
vodanas process ar ieprieks iestatitu tem-
peratiras vértibu 180 °C un
gatavosanas laika vértibu 15 min.

Ja vélaties izmantot tikai vienu grozu,
pirms sakSanas nospiediet pogu (1] vai

2.

NORADES.
® Ja izvelaties temperaturu, kas ir augsta-

ka par 200 °C, laiku var iestatit tikai
[idz maksimali 30 minGtém.
Programmas beigas displeja paradas
radijums COOL. Ventilators turpina dar-
boties vél apt. 1 mindti. Displeja ir re-
dzams radijums End, atskan 3 skanas
signali un ierice parsledzas gaidstaves
rezima.
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8.7 Gatavosanas procesa
partrauksana

NORADE. Parck gara pauze var negativi
ietekmét gatavosanas rezultatu.

JUs jebkura laika varat partraukt gatavoia-
nas procesu, pieméram, lai parbauditu brg-
numa pakapi.

. lznemiet grozu 7/ 4 no korpusa 1, tu-
rot aiz roktura 8. lznemot grozu, ierice
automatiski izsledzas.

- Atlikusais darbibas laiks mirgo.

- LED lampina blakus izvélétajai prog-
rammai mirgo.

- Ventilators parstaj darboties, lidz
grozs 7/ 4 atkal tiek ievietots korpu-
sa.

2. levietojiet grozu atpakal ierice. lerice
automdatiski ieslédzas un darbojas lidz
gatavoianas laika beigam.
vai

1. Tsi nospiediet palaisanas/pauzes
pogu 18, lai apturétu gatavosanas
procesu.

- Atliku3ais darbibas laiks mirgo.

- LED lampina blakus izvélétajai prog-
rammai mirgo.

- Ventilators apstajas.

2. Velreiz nospiediet palaisanas/pauzes
pogu & 18, lai turpindtu gatavo3o-
nas procesu.

- Turpinas atlikuia darbibas laika at-
skaite.

- Ventilators turpina darboties.



8.8 Funkcija SYNC COOK

Izmantojot 3o funkciju, jUs varat vienlaicigi

abos grozos pagatavot lielakus édienu dau-

dzumus ar vienddu gatavo$anas laiku un
temperaturu.

leprieks iestatita temperatira un gatavoia-
nas abiem groziem ir 180 °C un

15 mindtes. Jus varat izmainit iestatitas ver-
fibas vai izvéleties kadu programmu.

1. Nospiediet ieslégianas/izslégianas
pogu @, lai ieslégtu friteri.

2. Nospiediet pogu SYNC
COOK @ 21.

3. Nospiezot pogu @ 13, iestatiet tem-
peratiru un, nospiezot pogu © 17,
iestatiet laiku.
vai
Izvélieties kadu programmu, nospiezot
un pagriezot grozamo regulatoru.

4. Palaidiet gatavo3anas procesu, nospie-
Zot palaidanas/pauzes pogu & 18.

lestafitas verfibas tiek lietotas abiem gro-
ziem.
- Deg pogas SYNC COOK & 21 LED
lampina.
- Attieciga gadijuma deg izvélétas
programmas LED lampina.
- Tiek paradits atlikusais laiks.

NORADE. Jis jebkura gatavosanas proce-
sa bridi varat mainit temperatiras un gato-
vo3anas laika vértibas.

Gatavo$anas procesa laika varat ari pars-
legties uz citu programmu.

1. Gatavodanas laika nospiediet palaiso-
nas/pauzes pogu & 18.

2. lzvélieties nepiecie$amo programmu,
nospiezot un pagriezot grozadmo regu-
latoru.

3. Veélreiz nospiediet palaianas/pauzes

pogu & 18.

Abi grozi turpina darboties ar izvéléto prog-
rammu.

Jus jebkura laika varat partraukt funkciju

SYNC COOK (Sinhrona gatavo3ana).

1. Gatavosanas procesa laika vélreiz no-

spiediet pogu SYNC COOK & 21.

- LED lampina @ 21 izdziest.

- Visu programmu, kas nebija pabeig-
tas pirms pogas @ 21 nospiesanas,
izpilde tiek turpinata abiem groziem.

2. Ja nepiecie3ams, izvélieties grozu, no-

spiezot pogu (1] vai (2).

3. Tagad ievadiet grozam vélamas jaunas
vértibas.

Abi grozi zonas turpina darboties atseviski
atbilstosi iestatitajam vértibam.
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8.9 Funkcija SYNC FINISH

JUs grozus 7/ & varat ari sinhronizét.

1. Nospiediet ieslégianas/izslegianas
pogu @ 12, lai ieslégtu friteri.

2. Nospiediet pogu (1), lai izvéletos gro-
zv 7.

3. lestatiet gatavo3anas laiku un tempera-
turu vai izvélieties kadu programmu,
nospiezot un pagriezot grozamo regu-
latoru.

4. Nospiediet pogu (2), lai izvéletos gro-
zu 4.

5. lestatiet gatavosanas laiku, femperato-
ru vai programmu.

6. Nospiediet pogu
SYNC FINISH @ 23.

7. Palaidiet gatavosanas procesu, nospie-
zot palaidanas/pauzes pogu & 18.

- Deg pogas SYNC FINISH & 23
LED lampina.

- Atliku3ais darbibas laiks tiek uzradits
darbiba eso3a groza displeja.

- Nestradajosa groza displeja tiek uz-

radits radijums HOLd.

e Gatavosanas process abiem groziem
tiek palaists ar aftiecigajiem iestatiju-
miem.

e Laiku un temperatru vairs nevar regu-
let.

¢ Grozs ar isako gatavosanas laiku par-
trauc darboties apt. 15 sekundes pirms
groza ar gardko gatavo$anas laiku.

¢ Ja abiem groziem ir vienads gatavoso-
nas laiks, pirmais grozs sak gatavo$a-
nas procesu 15 sekundes pirms ofra
gatavosanas groza.

e Pec katra groza gatavo3anas laika bei-
gam atskan 3 skanas signali. Abu gro-
zu gatavodanas laika beigas s
paradas radijums End. Pec tam ierice
parsledzas gaidstaves rezima.
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8.10 Gatavosanas procesa
beigas

¢ Kad programma ir sasniegusi beigas, af-
skan skanas signals un displeja 14/ 16
parddas radijums End. lerice parsle-
dzas gaidstaves rezima.

NORADE. Ja temperatira tiek iestatita
augstaka par 200 °C, gatavo3anas procesa
beigas automatiski tiek aktivizéta dzesesa-
nas funkcija. Displeja paradas radijums
COOL (Dzesésana), un ventilators turpina
darboties vél 1 mindti. So atdzesé3anas pro-
cesu nevar apstadinat.

* Jums bUs nepieciedams karstumizturigs
palikinis grozam 7/ 4, ka ari ¥kivis vai
bloda (iesp&jams, jau uzsildita).

® Lai atvienotu ierici no elekiroapgades
fikla, péc lieto3anas atvienojiet kontakt-
daksu 11.

1. lzpemiet grozu 7/ 4 no korpusa 1, tu-
rot aiz roktura 8. Novietojiet to uz kar-
stumizturigas pamatnes.

2. Noviefojiet &dienus uz sagatavotiem
skiviiem/sagatavotas blodas.

3. Llauijiet iericei un piederumiem atdzist,
pirms tos pdrvietojat vai firat.

NORADE. Piem&ram, ja apbrinindsanas
pakape veél neatbilst josu vélmém, varat ma-
nuali pielagot gatavosanas procesu. lebidiet
piepildito grozu 7/ 4 atpakal korpusa 1 un
vélreiz palaidiet gatavosanas procesu. Pec
paris minUtém parbaudiet brunuma pakapi.
Lai to izdarity, vienkarsi iznemiet grozu 7/ 4
no korpusa 1, turot aiz roktura 8.




8.11 Programmu parskats

* Nakamaja tabuld ir sniegts parskats par noradito partikas produktu pamatiestafijumiem.

leprieks iestatita

leprieks

Program- Lietoi temperatura | iestafitais laiks
letojums . — . -
ma (iestatiSanas (iestatiSanas
diapazons) diapazons)
190 °C 30 min.
- 1
AIR FRY So|deh frl kcrtupell (60—200 oC) (]—60 min.)
. 200 °C 15 min.
REHEAT |Uzsildisana (60-200 °C) (1-60 min.)
. - .- 150 °C 18 min.
BAKE Mafini, ktkas un maizites (60-200 °C) (1 min—4 st)
ULTRA  |[ofi kraukskigiem partikas pro- 240 °C 10 min. 3
CRISP duktiem (1-30 min.)
o s 200 °C 20 min.
ROAST |Steiki, kotletes (60-200 °C) (1-60 min.)
DEHYDRATE ZZCQEZZE r(o ‘f&’ﬂiﬁ%@fﬁ”m/ 60°C 2 stundas
zave plumes, (60-90 °C) (1 st.—24 st.)
skelites)
Rauga miklas atlaidinasana/ 75 °C 45 min.
PROVE rigsana (35°C/75 °C) (15 min.—4 st.)
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8.12 Gatavosanas tabula

e Gatavosanas tabula noraditas temperaturas un laika vérfibas ir orientéjodas. Tempera-
tura un gatavosanas ilgums var atikirties atkariba no produktu ipasibam, lieluma un
daudzuma, ka ari no jusu garias preferencem.

. . optimalais maksimalais
Gatavojamais o - A P
C Minidtes |daudzums viena | daudzums viena
produkis — "~
groza groza
Kartupeli! 190 25-30 500 g 640 g
Vistas kajinas? 200 30 450 ¢ 750 g
Darzeni? 150 25 400 g 750 g
Uzsildamas maizites?| 180 8 2 gabali 3 gabali
Mafini 150 18 2 gabali 4 gabali
LaZa fileja 200 15 100 g 300 g
Steiks23 240 5-15 150 g 450 g
Garneles® 240 8 250 g 500 g

Augsraksta noraditie cipari 123 apzimé:

': sakratiet vai apgrieziet ik p&c 5 mingtém.

2: kad pagdijusi puse no gatavosanas laika, sakratiet vai apgrieziet.

3. gatavosanas procesa beigds automatiski uz 1 minti tiek aktivizéta dzesésanas funkcija.
Displeja paradas uzraksts COOL.

130 (V)




9. Receptes

9.1 Divu veidu fri kartupeli

ar garsaugu majonéezi
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas majonézei

1 ola
1 t&jkarote sinepju
125 ml saulespuku ellas

1 tejkarote smalki sakapatu pétersilu
1 tejkarote smalki sakapatu karveles
lapu
1 tejkarote citronu sulas
Sals, pipari

Sastavdalas fri kartupeliem

250 g saldo kartupelu

250g kartupelu, kas varoties neiz-
iok

2 &damkarotes saulespuku ellas
Sals

Pagatavosana

1. Lai pagatavotu garSaugu majonézi, ie-
lieciet olu un sinepes trauka ar augstam
malam un kartigi samaisiet ar rokas
blenderi.

2. Maisidanas laika pielejiet ellu vienméri-
gi skidra plusma, lidz izveidojas vien-
dabiga krémveida masa.

3. Pievienojiet garSaugus un péc garsas sa-
li, piparus un citrona sulu.

4. Nomizojiet, tad nomazgdjiet un nosusi-
niet kartupe|us un saldos kartupelus.

5. Sagrieziet kartupelus un saldos kartu-
pelus apméram 1 cm biezos stieni3os,
ielieciet katru veidu sava bloda kopa
ar 1 &édamkaroti ellas un samaisiet.

6. lelieciet fri kartupelus aerogrila.

7. Cepiet abu veidu fri kartupelus paraléli
ar vienadam vértibam.

8. Aktivizgjiet funkciju SYNC COOK.
Tagad jums visas vértibas ir jGiestata ti-

kai vienu reizi, un abu veidu kartupeli
tiek pagatavoti vienlaicigi.

9. lestatiet gatavosanas laiku 25 minu-
tes un gatavosanas temperatiru
200 °C un sdciet cep$anas procesu.

10. Péc 15 minutém samaziniet tem-
peraturu lidz 180 °C un karfigi so-
kratiet fri kartupelus.

11. Pievienojiet fri kartupeliem sali un pasnie-
dziet kopa gar$augu majonézi.

9.2 Marinéti vistu sparnini
ar fri kartupeliem

Sastavdalas 2 personam

Sastavdalas
250 g saldétu fri kartupelu
Apt. 8 vistu sparnini

Sastavdalas marinadei

6 edamkarotes saulespuku vai rapsu ellas
6 &damkarotes saldskabas Cili mérces

4 &damkarotes tomatu kecupa

4 &damkarotes etika

1-2 tejkarotes sals

1-2 téjkarotes paprikas

1-2 tejkarotes ¢&ili piparu parslu

Pagatavosana

1. liela bloda samaisiet visas marinades
sastavdalas.

2. lelieciet vistu sparninus bloda, samai-
siet ar marinadi un atstjiet tos uz apt.
1 stundu ievilkties marinade.

3. Novietojiet vistu sparninus vienu otram
blakus uz 1. groza ielikina un iestatiet
gatavoianas laiku 15 minGtes un go-
tavosanas temperaturu 190 °C.

4. 2. groza ievietojiet 250 g saldatu fri
kartupelu un iestatiet gatavodanas tem-
peratiru 200 °C un gatavosanas lai-
ku 20 minutes.

5. Aktivizgjiet funkciju SYNIC FINISH un
sdciet cep$anas procesu.

Tagad gatavo3anas procesi tiek sinhro-
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nizéti ta, ka abos grozos tie tiek pa-
beigti viena laika.

6. Kad pagajusi puse no cep$anas laika,
apmaisiet/apgrieziet sastavdalas, lai
tas vienmerigi izceptos.

7. Gatavoianas laika beigas parbaudiet
vistu sparninus un fri kartupelus un iz-
nemiet, ja tie ir kartigi izcepusies.

9.3 Galas bumbinas ar
griletiem darzeniem
Vidusjoras gaume

Sastavdalas 2 personam

Sastavdalas marinadei
2 &damkarotes olivellas
1 kiploka daivina

Y2 téjkarote  rozmarina
Y2 téjkarote  oregano
Y2 téjkarote  majorana

Sals, pipari
Sastavdalas grilétajiem
darzeniem
1 mazs cukini
1 maza sarkand paprika
1 sipols
150 g kiru fomatu

Sastavdalas galas bumbinam

250g maltas liellopa galas

2 maza sarkana sipola
Olivella

3 saidki gludlapu pétersilu

1 olas dzeltenums

1 @damkarotes rivmaizes
Paprikas pulveris (pikantais)

Sals, pipari
Pagatavosana
1. Nomizojiet un sasmalciniet kiploka dai-
vinas.
2. Bloda samaisiet visas marinades sa-
stavdalas.

3. Nomazgadjiet un nomizojiet darzenus.
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4. Sagrieziet cukini un papriku kumosa

lieluma gabalinos.

Pargrieziet kir§u tomatus uz pusém.

Sagrieziet sipolu daivinas.

levietojiet darzenus marinadé un visu

ropigi samaisiet. Laujiet darzeniem ma-

rinéties, kamer jUs sagatavojat galas
bumbinas.

8. Lai sagatavotu galas bumbinas, sarka-
no sipolu nomizojiet, sasmalciniet un
nedaudz apcepiet olivella, lidz tas k|st
miksts un caurspidigs.

9. Nomazgaijiet petersilus, nozavéjiet fos,
nokratot mitrumu, un sasmalciniet to la-
pas.

10. Pievienojiet maltajai galai pagatavo-
tos sipola gabalinus, sasmalcinatos pé-
tersilus, saputotu olas dzeltenumu un
rivmaizi un miciet, [idz izveidojas vien-
dabiga masa. Pievienojiet garivielas
péc garsas.

11. Ar mitram rokam izveidojiet no maltas
galas vienada lieluma bumbinas.

12. Novietojiet galas bumbinas uz 1. gro-
za ielikina. lestatiet gatavo3anas tem-
peratiru 180 °C un gatavosanas laiku
apt. 15 minutes.

13. Apmaisiet maringtos darzenus un ievie-
tojiet fos 2. groza. lestatiet gatavosa-
nas temperatiru 180 °C un gatavosa-
nas laiku apt. 20 minotes.

14. Aktfivizgjiet funkciju SYNC FINISH un
sdciet cepSanas procesu.

Tagad gatavo3anas procesi tiek sinhro-
nizéti ta, ka abos grozos tie tiek pa-
beigti viena laika.

15. Kad pagdijusi puse no cepsanas laika,
apmaisiet/apgrieziet sastavdalas, lai
tas vienmerigi izceptos.

16. Gatavodanas laika beigas parbaudiet
galas bumbinas un darzenus un izpe-
miet, ja tie ir karfigi izcepusies.

PADOMS. Cepianas laiks ir atkarigs no

galas bumbinu vai darzenu gabalinu lielu-

ma.
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9.4 Cukini un baklazanu
iesmini

Sastavdalas 4 porcijam

NORADE. Neparsniedziet maksimdlo ie-

pildidanas augstumu! Ja nepiecieams, ce-
piet 2 piegdjienos.

Sastavdalas

Y2 tejkarote  piparu

Y2 tejkarote smarzigo piparu
Y2 téjkarote  koriandra

kaltéta timiana
kaltéta oregano
sals

Y2 téjkarote
Y2 t&jkarote

1 t&jkarote
50 ml olivellas
2 baklazani
2 cukini
2 sipoli
Koka iesmini
Pagatavosana
1. Bloda samaisiet gardaugus, gardvielas
un ellu.

2. Sagrieziet cukini un baklazanus 2 cm
biezas ripinas. Sagrieziet sipolu &etras
dalas.

3. lelieciet darzenus gardvielu un ellas
maisijuma.

4. Uzduriet darzenus uz iesminiem, par-
mainus liekot cukini un baklazanus.

5. Cepiet darzenu iesminus 15 minutes
200 °C temperatura.

6. Kad pagdijusi puse no cepsanas laika,
apgrieziet iesminus.

9.5 Cepts kamambeéra siers
ar dzervenem

Sastavdalas 4 porcijam

NORADE. Sckuma parbaudiet, vai groza
vienu otram blakus var ievietotu 4 veselus
kamambeéra gabalus. Ja tas nav iespgjams,
cepiet kamambéra gabalus 2 piegdjienos.

Sastavdalas

4 kamambéra gabali (katrs
lidz 150 g)

2 olas

2 &damkarotes krgjuma
6 &damkarotes rivmaizes
4 &damkarotes marinétu dzeérvenu

Sals, pipari

Pagatavosana

1. Saputojiet olas kopa ar kréjumu un pie-
vienojiet sali un piparus.

2. leberiet rivmaizi dzila skivi.

3. legremdgjiet atdzesétos kamambéra
gabalus (veselus vai sadalitus ceturtda-
|@s) olu masa un péc tam apvilgjiet riv-
maizg, lidz pangjums stingri aptver
sieru.

4. Cepiet kamambéra gabalus aptuveni
5-10 minutes 200 °C temperatu-
ra, idz tie klust zeltaini bruni.

5. Pasniedziet kamambéru kopa ar dzér-
venem.
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9.6 Lasis pacinas

Sastavdalas 2 porcijam

édamkarotes miksta sviesta
neapstradats laims
Sals, pipari

Sastavdalas

250 g kartupelu, kas varoties neiz-
jok

100 g svaigu spindtu

1 $alotes sipols

1 kiploka daivina

1 &édamkarote olivellas

300¢g lada filejas (bez ddas)

1 pétersilu zarins

1 bazilika zarin3

1 @damkarote kaperu

2

1

Pagatavosana

1. Kartupelus nomizojiet, nomazgajiet un
izvariet salsudent. Kad kartupeli ir izva-
rijudies, nolejiet Gdeni un sagrieziet tos
plands ripinads.

2. P&c tam nopemiet spinatiem katinus,
nomazgdijiet fos un atstajiet tos uz Tsu
bridi, lai notecétu Gdens.

3. Salotes sipoliem un kiplokiem nonemiet
mizu un sagrieziet fos mazos kubinos.
Sautgjiet tos katla ar ellu, [idz tie k|ust
miksti un caurspidigi.

4. Pievienojiet spinatus un Tsu bridi saute-
jiet kopa, [idz lapas iz3kist. Péc tam no-
nemiet katlu no plits un novietojiet
mala.

5. Noskalojiet lasi, nosusiniet un sagrie-
ziet divos gabalos.

6. Nomazgdaijiet pétersilus un baziliku, no-
Zavéjiet tos, nokratot mitrumu, un so-
smalciniet o lapas.

7. laujiet Gdenim notecét no kaperiem un
sagrieziet tos lielakos gabalos.

8. Samaisiet kaperus un sasmalcinatos
garsaugus ar sviestu.

9. Nomazgaijiet laimu karsta Gdeni, nosu-
siniet un sagrieziet $kélés.
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10. Sagatavojiet divas lielas cepampapira
loksnes.

11. Novietojiet kartupelu ripinas vidt un
parkaisiet ar sali un pipariem. Uzlieciet
virsd spindtus un lasi.

12. Uzlieciet mazus gabalinus ar kaperiem
samaisita sviesta uz lada un virsd uzlie-
ciet laima 3kéles.

13. Parlieciet cepampapiru pari sastavda-
|am un sanos ciedi nosledziet.

14. Cepiet pacinas apt. 20 minutes
200 °C temperatura, novietojot fas
vienu ofrai blakus.

15. Tad nonemiet cepampapiru un uzreiz
pasniedziet édienu.

9.7 Ziedkapostu rozetes ar
Harissa pastu

Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas

1 mazs ziedkdposts

3 edamkarotes miltu

150 ml kokosriekstu piena

1% tejkarotes salda paprika

Y2 téjkarote  kiploku pulvera

1 &édamkarote Harissa pastas (asums péc

jusu izvéles)

Sals, pipari
Pagatavosana
1. Nofiriet ziedkapostu un sadaliet mazas

rozetes.

2. Pargjas sastavdalas samaisiet bieza un
viendabiga mikla. Ja mikla ir parak
skidra, pievienojiet vél nedaudz miltu.

3. Pavienai iemérciet ziedkapostu rozetes
mikla un laujiet liekajai miklai notecét.

4. Cepiet panéjuma iegremdétas ziedka-
posta rozetes pa porcijam. Lai ziedka-
posta rozetes butu |oti kraukskigas, tas
nedrikst atrasties parak tuvu viena ot-
rai.



5. lestatiet gatavosanas temperatiru
180 °C un gatavosanas laiku
20 minutes un saciet cep3anas pro-
cesu.
6. Kad pagdijusi puse no gatavoianas lai-
a, apgrieziet ziedkaposta rozetes uz
otru pusi.

PADOMS. Sim &diens lieliski sader ar jo-

gurta merciti.

9.8 Kraukskigi Briseles
kaposti ar speki

Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas
400 g Briseles kapostu

40 g caurauguia speka
4 kiploka daivinas
1 &édamkarote olivellas

Sals, pipari

PADOMS. Sis &diens vislabak garsos, ja
izmantosiet svaigus Briseles kapostus, tacu
ta pagatavosanai var izmantot art saldatus
Briseles kapostus. Sada gadijuma negrie-
ziet galvinas vz pusém. Gatavoianas laiks
un temperatira nemainas.

Pagatavosana

1. Nofiriet Briseles kapostus un pargrie-
ziet galvinas uz pusém.

2. Speki sagrieziet planas skélites.

3. Nesasmalciniet kiploka daivinas, atsta-
jiet tas veselas.

4. lelieciet visas sastavdalas bloda un pie-

vienojiet sali un piparus péc garias.

5. Gatavojiet apt. 15-20 minutes
180 °C temperatura.

6. Kad pagdijusi puse no gatavoianas lai-
ka, sakratiet vai apgrieziet otradi sa-
stavdalas.

7. Katru porciju pasniedziet ar 2 kiploka
daivinam. Pec garias izspiediet un
baudiet mikstumu no kiploka daivinam.

9.9 Mini pica ar skinki un
rukolu

Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas
1 paka picas miklas
1 burka tomatu biezena
200 g mocarellas siera
1 saiskis rukolas
100 g vitinata $kinka
Olivella
Sals, pipari un oregano
Pagatavosana

1. Noklgjiet darba virsmu ar miltiem, pi-
cas miklu izrullgjiet uz tas un sagrieziet
taisnstira gabalos, kuru izmérs ir ap-
méram par 1 ¢cm mazdks par groza
virsmu.

Viegli sadurstiet miklu ar dak3inu.

Sagrieziet mocarellas sieru planas $ke-

les.

4. Uzklgjiet uz miklas fomatu biezeni, pie-
vienojiet sdli, piparus un oregano, un
uzlieciet mocarellas 3kelites.

5. Cepiet picas pa porcijam apt. 7 mi-
nutes 180 °C temperatura.

6. Sadaliet vitinato kinki uz picam un tad
cepiet tas vél 3-5 minites.

Cepiet 3-5 minutes.

7. Kad picas malas k|dst gaisi brunas, iz-
nemiet to un uzlieciet nomazgatu ruko-
lu.

8. Uzlejiet nedaudz olivellas uz mini pi-
cam un pasniedziet.

PADOMS. Atkariba no miklas biezuma pi-
cas gatavosana var aiznemt 1-2 minites
mazak vai vairak.
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9.10 Sokolades kiicipas ar
skidru centru

Sastavdalas 8 kicinam
NORADE. Sikuma parbaudiet, cik daudz

mafinu veidni3u var vienlaicigi ievietot ae-
rogrila.

Sastavdalas

75¢g tumsas 3okolades

3 olas

759 sviesta

754 cukura

50¢g miltu

Pagatavosana

1. Sasmalciniet 3okoladi un izkauséjiet to
ddens pelde.

2. Pievienojiet sviestu un izkausgjiet to.
3. Saputojiet olas un cukuru stingras pu-
tas.

sas un maisiet, lidz iegUstat viendabigu
miklu.

5. Lénam iecilajiet $okolades un sviesta
maistjumu.

6. Pildiet miklu mafinu veidnés.

7. Uzsildiet ierici un cepiet Sokolades ku-
cinas apt. 5-6 minutes 180 °C
temperatura.

8. Ediet sokolades kicinas, kamér fas ir
siltas.
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10. Tirisana

& BRIESMAS - apdegumu risks!
® Pirms ierices parvietosanas vai tirisanas
laujiet tai atdzist.

BRIESMAS, KO RADA
elektriskas stravas trieciens!
© Pirms sakat karsta gaisa fritera firisanu,
atvienojiet kontaktdak3u no kontaktligz-
das.
© Karsta gaisa friteri nedrikst iegremdét
gdent.
BRIDINAJUMS par materidgliem zau-
déjumiem!
© Nelietojiet asus vai abrazivus tirianas
[idzek|us.

NORADE. Nemiet vera, ka péc nozusanas
atverés vél var bt tdens pilieni. Novietojiet

visas detalas ZU3anai un |aujiet tam pilniba
nozut.

Piederumi
¢ Nofiriet lielus partikas produktu atliku-
mus.

e Grozu 7/ 4 un ielikini 5 var mazgat
trauku mazgajama masing. Iznemiet ie-
liktni 5 uz augsu no groza 7/ 4. Kad
ievietojat ielikini atpakal péc firisanas,
raugiet, lai ta izliekums butu versts uz
augiu. Spiediet ielikini 5 uz leju, lidz
tas saskaras ar groza pamatni.

NORADE. Sis detalas varat ari mazgdt ar
rokam, izmantojot siltu tdeni un tiridanas i-
dzekli. Pec tam kartigi noskalojiet tas ar firu
odeni.




* Piedegusas édienu atliekas sakuma at-
miekskgjiet.

® Grozu 7/ 4 mazgdgijiet ar rokam, iz
mantojot siltu deni un firidanas lidzekli.
P&c tam karfigi noskalojiet tas ar firu
gdeni.

¢ Laujiet visam detalam pilniba noZzt,
pirms noliekat as ilgakai glabasanai
vai atkal tas izmantojat.

Korpuss

e Korpusa 1 arpusi noslaukiet ar mitru
dranu, izmantojot nelielu daudzumu
maiga firidanas lidzekla.

e Nosusiniet sausu ar virtuves dvieli.

lekséjais nodalijums

1. lzfiriet iek3gjo nodalijumu ar mikstu suk-
li, nelielu Gdens un maiga firisanas Ii-
dzekla daudzumu.

2. Péc tam vairdkas reizes izslaukiet fo ar
mitru mikrogkiedru dranu, starp slauci-
$anas reizém izskalojot un izgriezot
dranu.

3. Nosusiniet sausu ar virtuves dvieli.

11. Uzglabasana

® Pirms novietojat karsta gaisa friteri
ilgstosai glabasanai...
... kontaktdaksai 11 jabdt atvienotai;
... iericei jabut pilniba atdzisu3ai;
... visam detalam jabut pilniba sausam.
¢ A attels. Uztiniet piesleguma vadu 11
uz vada uztingja 10.

12, Utilizacija

Uz 30 produktu attiecas Eiro-

pas Savienibas direkfiva

2012/19/ES. Simbols, kura

attélots nosvitrots atkritumu

konteiners ar riteniem, nozi-

mé, ka produkta utilizacija

Eiropas Savieniba javeic atkritumu dalitas
vak3anas ietvaros. Tas aftiecas gan vz pro-
duktu, gan uz visiem ar 3o simbolu apzimé-
tajiem piederumiem. Apzimétos produktus
nedrikst utilizét parastajos sadzives atkritu-
mos, tie jdnodod parstradei elekirisko un
elektronisko iekartu savaksanas vieta.

Si parstrades simbola marké-

jums nozimé, ka aftiecigais

priekimets vai materiala dalas

ir derigas regenerdcijai. Otr-

reiz&ja parstrade palidz sama-

zindt izejvielu patérinu un mazingt ietekmi
uz vidi. Informaciju par utilizaciju un tuva-
kas atkritumu savak3anas vietas atra3anas
vietu JUs varat uzzinat, pieméram, sava pil-
sétas atkritumu apsaimnieko3anas iestade
vai uznémumu kataloga.

lepakojums

Ja vélaties utilizet iepakojumu, ievérojiet sa-
vas valsts attiecigds vides aizsardzibas pra-
sibas.
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13. Problemu risinasana

Jaiericei rodas darbibas traucgjumi, vispirms
izskatiet So parbaudes sarakstu. Varbit ir ra-
dusies tikai neliela probléma, ko varat no-
vérst saviem spekiem.

BRIESMAS, ko rada elektris-

14. Tehniskie dati

Modelis: SHFDD 2600 C2
Elektrofikla

spriegums: 220-240V ~ 50 Hz
Aizsardzibas

klase: I

Jauda: 2600 W

Energijas patérin izslégta stavokli: < 0,5 W

Parslegdanas izslegta stavokli: < 20 min.

Izmantotie simboli

Aizsargzeméjums

kas stravas trieciens!
© Nekada gadijuma neméginiet pasi re-
montet ierici.
_ lesp€ejamie celoni
Kloda esp&jamie célor /
; novériana
g = ® Vai ir nodrodinata
Pilniba -
. elektroapgade?
nedarbojas a AN
e Parbaudiet pieslegumu.
* Vai ievietotais daud-
B zums nebija parak liels
Ediens péc vai gabali pardk biezi?
ieteikta laika |® Vai iestafita

vél nav gatavs

temperatura vai gata-
vosanas laiks nav
parak mazs?

D
S

Parbaudita drosiba: iekartam ir
jaatbilst visparpienemtajam tehni-
kas drogibas prasibam un Vacijas
Produktu dro3ibas likumam
(ProdSG).

Rodas daudz
dimu un
speciga sma-

ka

Vai pie sildelementa 2
ir partikas produktu atli-
kumi, kas deg
uzsildisanas laika? Gro-
zu 7/ 4 nedrikst
piepildit augstak par
atzimi MAX 6
(Maksimalais [imenis).
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Ar CE zimi HOYER Handel GmbH
deklare atbilstibu ES prasibam.

Sis simbols atgadina, ka iepako-
jums ir jautilize videi draudziga
veida.

> =Y

o
C

2
K]

Ar parstrades simbolu

(3 bultinas) ir markeéti atkartoti lie-
tojami materidli. Materiglu var
apzimét ar parstrades numuru pa
vidu (3eit: 21) un/vai saisinajumu
(Seit: PAP).

~Y

Mainspriegums

g

O

Ar simbolu apzimétas dalas, ku-
ras var mazgdt trauku masing.

lesp&jamas tehniskas izmainas.



15. HOYER Handel GmbH
garantija

Cienijamais klient,

Sai iericei tiek pieskirta 3 gadu garantija,
sakot no tas iegades datuma. Defekfivas
preces gadijuma jums ir likumigas tiesibas
vérsties pie preces pardevéja. Misu talak
apltkota garantija neierobezo §is likumigas
tiesibas.

Garantijas noteikumi

Garantija stajas speka preces iegades die-
na. Lidzu, saglabgjiet originalo pirkuma &e-
ku. Sis dokuments kalpo ka pirkuma
pieradijums.

Ja tris gadu laika no preces iegades briza
atklajas tas materiala vai razo3anas defekts,
més péc saviem ieskatiem bez maksas sala-
bosim vai nomainisim 3o preci. Sis garanti-
jas pakalpojums paredz, ka tris gadu laika
jduzrada bojata ierice un pirkuma aplieci-
najums (pirkuma &eks), ka ari Tsuma rakstiski
janorada, kur un kad radies bojgjums.

Ja mUsu garantija sedz defekta novérdanu,
sanemsiet atpakal salabotu vai jaunu preci.
Lidz ar preces salabo3anu vai nomainu ne-
tiek piemérots jauns garantijas periods.

Garantijas periods un likumigas
prasibas

Garantija neparedz garantijas perioda pa-
garinasanu. Tas attiecas ari uz nomainitam
un labotam dalam. Par visiem bojajumiem
un defektiem, kas pastav preces iegades bri-
di, jazino uzreiz péc preces izpako3anas.
P&c garantijas perioda beigam remonti tiek
veikti par maksu.

Garantijas segums

lerice ir izgatavota atbilstosi stingram kvali-
tates vadlinijam un ripigi parbaudita pirms
izsutisanas.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materia-
lu un razo3anas defektiem.

Garantija neattiecas uz dilstosam
dalam, kas paklautas normalam
nolietojumam, ka ari uz trauslam
dalam, piemeram, slédziem, lam-
pam vai citam dalam, kas izgatavo-
tas no stikla.

Si garantija tiek anuléta, ja prece ir tikusi so-
bojata, kd ari nepareizi lietota vai uzturéta.
Lai pareizi izmantotu ierici, ir precizi jaieve-
ro lieto¥anas instrukcija sniegtie noradijumi.
Noteikti jdizvairds no tadu darbibu veiksa-
nas, kas lietoanas instrukcija nav ieteiktas
vai par kuram ir izteikti bridingjumi.

Prece paredzéta tikai privatai nevis komerci-
alai lietoanai. Nepareizas un neatbilsto3as
izmanto3anas, speka pielietodanas vai ta-
das iejauk3anas gadijuma, kas netiek veikta
musu pilnvarotaja servisa centrd, garantija
tiek anuléta.

Garantijas noformesana

Lai jsu pieprasijums tiktu atri apstradats, ie-

vérojiet talak sniegtos noradijumus.

 ludzy, saglabaijiet artikula numuru
IAN: 525755_2510, ka ari pirkuma
éeku, kas kalpo ka pirkuma pieradijums.

e Artikula numuru atradisiet uz datu plak-
snites, gravéjuma, instrukcijas titullapa
(zemak pa kreisi) vai ka uzlimi ierices
aizmuguré vai apaksdala.

* Ja rodas funkciju traucéjumi vai citas klg-
mes, vispirms pa talruni vai e-pasta
sazinieties ar talak noradito servisa cen-
tru.

® P&c tam par defekfivu atzito preci varat
bez maksas nosufit uz noradito servisa
centra adresi, pievienojot pirkuma aplie-
cingjumu (&eku) un informaciju par
defektu un ta rasanas bridi.
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Vietné www.lidl-service.com varat lejupiela-
deét 30 un citas rokasgramatas, precu video-
klipus un instalacijas programmaturu.

=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Noskengjot 3o kvadratkodu, nondksiet uzreiz
Lidl servisa lapa (www.lidl-service.com), kur,
ievadot preces artikula numuru (IAN)
525755_2510, varat atvért attiecigo lieto-
$anas instrukeiju.

)
(s Servisa centrs

@ Serviss Latvija
Talr.: 80005808
E-pasts: hoyer@lidl.lv

IAN: 525755_2510

AR Piegadatajs

Ludzam nemt vérg, ka 3 adrese nav
pakalpojuma sniegsanas adrese.
Vispirms sazinieties ar minéto servisa cen-
tru.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
VACIJA
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1. Ulevaade

CULhOWON=—

Korpus
Kittekeha (sisemuse ilaosas)
Ekraan koos naidikute ja nuppudega
Kipsetuskorv (2]
Rest
MAX  kipsetuskorvi maksimaalse tditetaseme margistus

(3,5 liitrit kipsetuskorvi kohtal)
Kipsetuskorv (1
Kipsetuskorvi kéepide
Ohu viljalaskeavad

o Vahemaa hoidik koos juhtmehoidikuga

1 Toitepistikuga Ghenduskaabel

= -t \Q 00 N

(EE) 143



Taname Teid usalduse
eest!

Onnitleme teid uue kuumasdhufritiiiri soetami-

se puhul.

Toote ohutuks kasitsemiseks ja selle vaima-
luste tundmadppimiseks tehke jargmist.

¢ Lugege see kasutusjuhend enne
seadme esmakordset kasutamist
hoolikalt labi.

¢ Jargige ennekoike ohutusjuhi-
seid!

¢ Seadet tohib kasutada ainult
kdesolevas kasutusjuhendis kir-
jeldatud viisil.

¢ Hoidke see kasutusjuhend edas-
pidiseks Glelugemiseks alles.

¢ Kui annate seadme kellelegi
edasi, andke kaasa ka see kasu-
tusjuhend. Kasutusjuhend kuu-
lub toote juurde.

Loodame, et uuest kuumadhufritiirist on tei-
le palju rddmu.

Simbolid seadmel
See simbol hoiatab Teid kuuma pin-
& na puudutamise eest.

| Simbol viitab sellele, et nii tahista-
tud materjalid ei mdjuta toiduainete

maitset ega I6hna.
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2. Otstarbekohane
kasutamine

Kuumadhufritiir on ette ndhtud toiduainete
kipsetamiseks kuumas dhus temperatuuril
kuni 240 °C.

Kuumadhufritiir on méeldud koduseks kasu-
tamiseks. Kuumadhufritiiri tohib kasutada
ainult siseruumides.

Seda seadet ei tohi kasutada arilistel ees-
mdarkidel.

Ettendihtav vddrkasutus
Kuumashufritiir ei sobi vedelike soojenda-
miseks.

3. Ohutusjuhised

Hoiatused
Vajaduse korral kasutatakse selles juhendis
jargmisi hoiatusi.
OHT! Kérge risk: hoiatuse eiramine
véib pdhjustada ohtu elule ja tervi-
sele.
HOIATUS! Keskmine risk: Hoiatuse eirami-
ne vdib pdhjustada vigastusi vai olulist vara-
list kahiju.
ETTEVAATUST! Madal risk: hoiatuse eira-
mine v3ib pdhjustada kergeid vigastusi vai
varalist kahju.
MARKUS. Faktid ja eripdrad, mida tuleks
seadme kasutamisel arvestada.



Juhised ohutuks kasutamiseks

®© Seda seadet vivad kasutada vanemad kui 8-aastased lapsed
ning piiratud fiusiliste, sensoorsete vdi vaimsete vdimetega ini-
mesed voi vastavate kogemusteta ja/vai teadmisteta isikud, kui
neid valvatakse vai kui neid on juhendatud véi neile on &petatud
seadme ohutut kasutamist ja nad on aru saanud sellest tuleneva-
test ohtudest. Lastel ei ole lubatud seadmega mangida. Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada ainult juhul, kui nad on
vanemad kui 8 aastat ja jarelevalve all.

®© Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja toitekaablist eemal.

®© Ebadige kasutamine vaib tuua kaasa vigastusi.

®© Arge puudutage seadme kuumi osi, nditeks tagakiljel
& olevat dhuava. Puudutage kipsetuskorve ainult kaepide-
mest. .

® Kipsetamise ajal tuleb dhuavadest kuuma auru. Arge puutuge
vastu auru.

®© Kui selle seadme toitejuhe on kahjustatud, peab tootja, tootja
klienditeenindus vai vastava kvalifikatsiooniga isik selle ohtude
valtimiseks valja vahetama.

®© Kitteelemente ei tohi pihkida niiske lapiga.

®© See seade ei ole mdeldud kasutamiseks vdlise taimeri véi eraldi
kaugjuhtimissisteemiga.

®© See seade on mdeldud samuti kasutamiseks koduses majapidami-
ses ja kodumajapidamiste sarnastes kohtades, naiteks...
... todtajatele moeldud kddkides, kauplustes, kontorites ja muu-

del aripindadel;

... pollumajanduslikes kaitistes;
... klientide poolt hotellides, motellides ja muudes eluruumides;
... hommikusddgiga pansionites.

® Vaadake puhastamise kohta kaivat peatikki (vt “Puhastamine”

Ik 164).
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A OHT lastele!

©® Hoolitsege selle eest, et lapsed ei saaks
kuumashufritiiri (nt toitejuhtmest) lavalt
alla tdmmata. Péletuse korral on surma-
ohtl

Pakkematerjal ei ole méeldud lastele
mangimiseks. Lapsed ei tohi kilekottide-
ga mangida. Lambumisoht.

OHT lemmikloomadele ja

pollumajandusloomadele

ning nende poolt!
Elekiriseadmed vdivad ohustada lem-
mik- ning pdllumajandusloomi. Peale
selle véivad ka loomad seadet kahjusto-
da. Seetdttu hoidke loomi elekirisead-
metest eemal.

A OHT lindudele!

O}

Linnud hingavad kiiremini, dhk jaotub
nende kehas erinevalt ja nad on oluli-
selt vaiksemad kui inimesed. Seetdttu
vdib see lindudele olla vaga ohtlik, kui
nad hingavad sisse isegi vaikseima suit-
sukoguse, mis selle seadme kasutamise
ajal tekib. Seadme kasutamise ajaks tu-
leb linnud viia teise tuppa.

Niiskusest tingitud
elektril66gi OHT!
Kaitske seadet niiskuse, tilkuva vai pritsi-
va vee eest.
Seadet, toitejuhet ega foitepistikut ei
tohi kasta vette ega muudesse vedelikes-
se.
Kui seadmesse satub vedelikku, tdmma-
ke toitepistik kohe valja. Enne taaskdivi-
tamist laske seadet kontrollida.
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© Kui seade peaks siiski vette kukkuma,
eemaldage foitepistik kohe vooluvargust
ja alles seejarel vatke seade veest vélja.
Sel juhul 16petage seadme kasutamine
ja laske seda spetsiaalses téckojas kont-
rollida.
® Arge kasutage seadet mérgade kétega.

A Elektriloogi OHT!

® Arge kasutage seadet, kui seadmel vai
Uhendusjuhtmel on n&htavaid kahjustusi
vai kui seade on eelnevalt maha kukku-
nud.

© Kui kasutate pikendusjuhet, peab see
vastama seadme tehnilistes andmetes
toodud nduetele.
Arge hendage seadet mitme pesaga
pistikupessa. Sellest vaib tekkida le-
koormus.

© Asetage foitejuhe nii, et keegi ei saaks sel-
lele astuda, sellesse kinni jéda ega selle
ofsa komistada.

® Uhendage foitepistik ainult nduetekoha-
selt paigaldatud ja kergesti ligipaaseta-
vasse kaitsekontaktidega pistikupessa,
mille pinge vastab tiibisildile. Pistikupe-
sa peab ka pérast thendamist olema
hasti ligipadsetav.

©® Veenduge, et thenduskaablit ei saaks
kahjustada teravad servad ega kuumad
kohad. Arge mahkige toitejuhet seadme
Umber.

© Seadme Ulespanekul veenduge, et toite-
juhe ei oleks kuskile kinni jaanud ega
muljutud.

©® Seade ei ole ka parast valjalilitamist voo-
luvargust téielikult lahti Ghendatud. Lahti-
Uhendamiseks tdmmake foitepistik vélja.

© Témmates toitepistikut pistikupesast vél-
ja, tdmmake alati pistikust, mitte kunagi
juhtmest.



© Témmake toitepistik pistikupesast valja:
- pérast iga kasutuskorda;
- rikke ilmnemisel;
- kui te seadet ei kasuta;
- enne seadme puhastamist;
dikese ajal.
® Ohtude valtimiseks arge muutke toodet.

Laske seadet parandada ainult spetsiali-

seerunud todkojas vai teeninduskesku-

& OHT - tuleoht!

® Arge jdtke vooluvérku thendatud sea-
det kunagi jarelevalveta.

© Jalgige kuumadhufritiiri alati, kui see
t66tab. See vdimaldab varakult tuvasta-
da probleeme, mis tekitavad ebatavalist
I5hna vai mira.

® Arge kunagi katke seadet kinni ega ase-
tage seda pehmetele esemetele (nt kéte-

ratikutele).

© Pddrake tahelepanu vaba ruumi olemas-

olule seadme kaikidel killgedel ja kohal.

® Arge kasutage kuumashufritiiri otse
seinakappide, seinakontaktide all ega
kardinate, paberi vé6i muude sarnaste
tuleohtlike esemete laheduses.

® Kasutage kuumadhufritiiri ainult kind-
lal, tasasel, libisemiskindlal, kuival ja
mittesUttival t66pinnal, et valtida selle
Umberminekut v&i maha libisemist.

& OHT - péletusvigastused!
® Arge puudutage seadme ega selle sise-
muse kuumi pindu. Kasutage pajakin-
daid vai Happe.

©® Enne puhastamist vai drapanekut laske
seadmel tgielikult jahtuda.

©® Arge liigutage ega transportige kuumao-
ohufritiiri, kui see on sisse lilitatud.

HOIATUS varakahjude eest!

© Kasutage ainult originaaltarvikuid.

® Arge kunagi asetage seadet kuumade-
le pindadele (nt pliidiplaadid) ega soo-
jusallikate vai lahtise tule lahedale.

© Veenduge, et toit ei puutuks vastu sise-
muse Ulaosas olevat kuuma kittekeha
ega kleepuks selle kiilge.

® Arge kasutage teravaid ega abrasiiv-
seid puhastustarvikuid.

® Seade on varustatud libisemiskindlate
plastjalgadega. Kuna médbel on kae-
tud mitmesuguste varvide ja plastikute-
ga ning t65deldud erinevate
hooldusvahenditega, ei saa taielikult va-
listada, et mdned neist ainetest sisalda-
vad komponente, mis majutavad ja
pehmendavad seadme plastikust jalgu.
Vajaduse korral asetage seadme alla li-
bisemiskindel aluskate.

4. Tarnekomplekt

1 kuumadhufritiir
2 kipsetuskorvi 7/4 koos restidega 5
1 kasutusjuhend
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5. Kasutuselevott

Eemaldage kogu pakkematerjal. Eel-
koéige peab seadme sisemus ole-
ma taiesti vaba
pakendijadkidest, naiteks vaht-
plasti purudest.

& OHT - tuleoht!

Seadme tagakiljel asuvad dhuavad 9 ja vo-

hetikk 10. Seadme tétamisel véljub dhu
véljalaskeavadest kuuma auru.

107'

97__

U J

T

£

Arge kunagi katke &hu véljalaskeava-
sid 9 kinni.

Arge kasutage kuumadhufritiiiri otse
seinakappide, seinakontaktide all ega
kardinate, paberi véi muude sarnaste
tuleohtlike esemete |gheduses.

Poorake tahelepanu vaba ruumi olemas-
olule seadme kaikidel killgedel ja kohal.
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MARKUS. Esimese kasutuskorra ajal vaib
tekkida kerge suits ja 16hn. See on tingitud
kittekeha 2 paigaldusvahenditest ega ole
tootedefekt. Tagage piisav ventilatsioon.

e Eemaldage seadmelt kaitsekiled ja liimi-
ribad, kuid arge eemaldage seadme
alumisel kiljel olevat tiibisilti.

¢ Kontrollige, et kdik osad on olemas ja
need ei ole kahjustatud.

® Enne esimest kasutuskorda puhastage
seade ja kaik tarvikud.

* Asetage seade kuivale tasasele libise-
miskindlale pinnale.

¢ Uhendage toitepistik 11 pistikupessa,
mis vastab tiibisildil olevatele tehniliste-
le andmetele. Pistikupesa peab ka pa-
rast sisseltlitamist olema hasti
ligipaasetav.



6. Juhtpaneeli ja ekraani iGlevaade

12 13 14 15 16 17 18

© ® goge” BBILO® |

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
1
J

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ I 21

22

12 @  Nupp: sisse/vélja

13 Nupp: temperatuur

14 Ekraan: kipsetuskorvi (1Jarvandmete kuvamine (nt temperatuur, kipsetusaeg)
15 °C  Mélema korvi korral: sittib, kui temperatuur on kuvatud.

16 Ekraan: kipsetuskorvi arvandmete kuvamine (nt temperatuur, kipsetusaeg) (2]

17 Nupp: aeg
18 Nupp: start/paus
19 hminMélema korvi korral: ajanait: minutites (min) ja tundides (h)
t66tab: jarelejadnud aja nait
20 (2 Nupp: vali kipsetuskorv (2)
21 Nupp/LED SYNC COOK: mélemad kipsetuskorvid t6étavad samade vadrtus-
tega
22 Ps6rdregulaator: Temperatuuri ja kipsetusaja seadistamine, programmi valik
AIR FRY (kipsetamine)
REHEAT (soojendamine)
BAKE (kipsetamine)
ULTRA CRISP (krdbe pealispind)
ROAST (praadimine)
DEHYDRATE (kuivatamine)
PROVE (taigna kergitamine)

23 Nupp/LED SYNC FINISH: mélema kiipsetuskorvi valmimisaeg Ghtlustatakse
24 Nupp: vali kipsetuskorv (1)
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7. Vadike frittimise ABC

Toiduainete ettevalmistamine

Frittimiseks peavad kaik toiduained ole-
ma vaimalikult kuivad. Kuivatage frititav
toit voi eemaldage kilmutatud toidu kil-
jest jaa.

Kilmutatud toiduainete puhul eemaldao-
ge véimalikult palju vett ja jGad, enne
kui panete need kuumadhufritiiri.
Paneeritud toidu puhul veenduge, et pa-
neering oleks véimalikult kindlalt fritita-
va toidu kiljes kinni.

Frittimise aeg ja temperatuur

Maitsva ja tervisliku tulemuse saamiseks
peate temperatuuri ja frittimisaja valikul
vaga hoolikalt jargima pakendil olevat
teavet.

Frittige korraga ainult vaike kogus.
Kipsetuskorve 7/4 ei tohi taita rohkem
kui mérgistuseni MAX 6.

Akritlamiid vaib olla kantserogeenne.
Akritlamiidi moodustumise véltimiseks
véltige liigset pruunistamist.
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Uhtlaseks pruunistamiseks '?

2.

parast iga ¥4 kipsetusaja méddumist ra-
putage voi keerake, st 3 korda kipsetus-
aja jooksul.
raputage vdi keerake poole kipsetusaja
mdddumisel.

Kui toiduained (nt friikartulid véi kananagit-
sad) vajavad Ghtlast pruunistamist, tuleb
seda kipsetamise ajal 1-3 korda raputada.

1.

Tommake kipsetuskorvid 7/4 kaepide-
mest 8 korpusest 1 vélja ja raputage
toitu. Raputades veenduge, et friikartu-
lid saaks korralikult segatud ja et sees-
pool asetsenud, tooremad friikartulid
jddks niud véljapoole. Seade lilitub
kipsetuskorvide 7 /4 véljatdmbamisel
automaatselt vélja.

Asetage kipsetuskorvid 7/4 uuesti
seadmesse. Seade lilitub kipsetusaja
|3ppemiseni automaatselt uuesti sisse.

Kipsetamine

Mitte mingil juhul ei tohi tainast panna
otse kiipsetuskorvidesse 7/4. Parast etteval-
mistamist pange tainas kipsetusvormi vai
muusse kuumuskindlasse vormi (nt muffini-
vormidesse). Seejdrel asetage see koos tai-
naga kipsetuskorvidesse 7/4.

Pakenditeave

Kui sigavkilmutatud toote pakendilt puudub
kuumadhufritiiri kipsetusaeg, votke aluseks
ringleva 6huga ahju kipsetusaeg.



8. Juhtimine

& POLETUSOHT!

© Té6 ajal vdivad seadme pinnad muutu-
da kuumaks. Arge puudutage seadme
kuumi osi, nditeks tagakiljel olevat
dhuava 9.

© Kasutage kipsetuskorvide 7 /4 haaro-
miseks pajakindaid véi lappe.

® Kupsetamise ajal tuleb dhuavadest 9
lg'uumo auru. Arge puutuge vastu auru.

©® Arge liigutage ega transportige kuuma-
ohufritiiiri, kui see on sisse liilitatud.

HOIATUS varakahjude eest!

©® Seadet ei tohi mingil juhul kasutada
ilma kipsetuskorvideta 7 /4!

8.1

e Kui seade on valmis kasutamiseks, pan-

ToiteUhendus

ge toitepistik 11 kaitsekontaktidega pis-

tikupessa, mis vastab tiibisildil
olevatele andmetele. Pistikupesa peab

ka pérast sisselilitamist olema hasti ligi-

padsetav.

8.2 Sisse-/viljalilitamine

e Seadme ootereZiimist sisselilitamiseks va-
jutage sisse/vélja nuppu © 12.

- Kostub lihike helisignaal ja ekraanil
kuvatakse korraks HI.

- Eelseadistatud temperatuur 180 °C
kuvatakse ekraanil 14/16.

e Seadme saab igal ajal ootereziimi lili-
tada, vajutades vuesti sisse/valja nup-
pu @ 12. See toimib ka kdimasolevate
programmide puhul.

- Kostub lihike helisignaal ja ekraanil
kuvatakse korraks bYE.

- Kaik tuled ekraanil kustuvad.

- Ventilaator seiskub.

8.3 Kiipsetuskorvi valimine

1. Vajutage nuppu sisse/vélja @ 12, et
fritir sisse lilitada.

2. Vajutades nupule (1] vai (2) valite soovi-
tud kiipsetuskorvi 7/4. Valitud kiipse-
tuskorvi simbol vilgub.

MARKUS. Kui 15 sekundi jooksul ihtegi
nuppu ei vajutata, 18petab valitud kipsetus-
korvi simbol vilkumise. Sellisel puhul vajuta-
ge uuesti nuppe (1) vai (2, et seadistusega
jatkata.
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8.4 Kadsitsemine

Jargmiste toimingute eeldus:
Seade on sisse lilitatud.
Kipsetuskorv 7/4 on valitud nupu (1)
vdi (2) vajutamisega.

Programmide kdivitamine

*  Vajutage pddrdnuppu 22 ja podrake se-
da, kuni soovitud programmi LED-indi-
kaator siittib — seejdrel on programm
valitud.

Kéasitsi keetmine

e Temperatuuri ja kipsetusaega saab re-
guleerida. Vajutades nuppu ¢ 18 al-
gab kipsetamine seadistatud
vdartustega.

Temperatuuri muutmine

Temperatuuri saab reguleerida viie kraadi
kaupa vahemikus 40 kuni 240 °C.
Programmides saab temperatuuri seadista-
da ainult piiratult. Vaadake tépseid andmed

reguleeritavate vahemike kohta programmi-

de ilevaate tabelist (vt “Programmide le-
vaade” lk 157).
* Vajutage nuppu @ 13. Ekraanil 14 vai
16 vilgub temperatuur.
o P3drake pddrdregulaatorit 22, kuni ku-
vatakse soovitud temperatuuri. Vilkumi-
ne 16peb u 5 sekundit parast

seadistamist. Uus temperatuur on salves-

tatud.

MARKUS. Temperatuuriseadistuse korral
ile 200 °C aktiveeritakse kipsetusprotsessi

I3pus automaatselt jahutusfunktsioon. Ekraa-

nil kuvatakse COOL ja ventilaator t66tab
veel 1 minuti jooksul. Seda jahutusprotsessi
ei saa peatada.
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Aja muutmine

Kipsetusaega saab seadistada Ghe minuti
kaupa vahemikus 1 kuni 60 minutit.

- Temperatuuriseadistuse korral ile
200 °C kuni 30 minutit

- Programmis BAKE 1 tunnist kuni
4 tunnini.

- Programmis DEHYDRATE 1 tunnist
kuni 24 tunnini, 15-minutiliste sammu-
dega.

- Programmis PROVE 15 minutist kuni
4 tunnini, 5-minutiliste sammudega.

* Vajutage nuppu © 17. Ekraanil vilgub
aeg.

o Pddrake pdordregulaatorit 22, kuni kuva-
takse soovitud aeg. Vilkumine |5peb u
5 sekundit parast seadistamist. Uus tem-
peratuur on kinnitatud.

MARKUS. Kui u 5 minutit on seadet késit-
semata méddunud, [ilitub seade ootereZii-
mile.




8.5 Programmide

kasutamine

MARKUSED.

()

Veenduge, et toit ei puutuks vastu sise-
muse Ulaosas olevat kuuma kitteke-

ha 2 ega kleepuks selle kiilge.

Te saate temperatuuri ja kipsetusaega
igal ajal muuta, vélja arvatud program-
mis SYNC FINISH.

Programmis AIR FRY tuletatakse teile
iga 5 minuti jarel signaalheliga meelde
toiduaineid pddrata.

Programmis ULTRA CRISP kuvatakse
programmi 16pus ekraanil COOL. Venti-
laator jatkab té6tamist u T minuti. Ek-
raanil kuvatakse End, kolab 3
signaalheli ja seade laheb ootereZiimi.
Kui funktsioon COOL on aktiivne, siis
nupp G ei t66ta.

Soojuskadude véltimiseks tuleks kipse-
tusprotsess kaivitada alles siis, kui mdle-
mad kipsetuskorvid 7/4 on taielikult
sisse lukatud.

Selleks lilitage seade programmi vahe-

tamiseks alati esmalt ootereZiimi, vajuta-

des nuppu sisse/vélja ® 12, ning
seejdrel uuesti sisse.

Mane toiduaine ja valmistusviiside jaoks on
seadmel eelseadistatud programmid. Prog-
rammi valimisel saate igal ajal teha ka jarg-
misi lisaseadistusi:
Temperatuur
- Kipsetusaeg
- Parast funktsiooni SYNC FINISH akti-
veerimist ei saa temperatuuri ega kipse-
tusaega muuta.

1. Valmistage toiduained ette ja pange
need kipsetuskorvi 7/4.

2. libistage kipsetuskorv korpusesse 1.

3. Vajutage sisseltlitamiseks nuppu sisse/
vilia ©® 12.

4. Valige soovitud kipsetuskory, vajutades
nuppu (1) vai (2].

5. Vajutage pésrdregulaatorit 22.

6. Podrake pdsrdregulaatorit, kuni soovi-
tud programmi LED-indikaator sittib.
Ekraanil 14 v&i 16 kuvatakse valitud
programmi temperatuur.

MARKUS. Temperatuuri muutmiseks vajuta-
ge nuppu ® 13, aja muutmiseks vajutage
17. Kuni vastav vaartus ekraanil 3 vil-
gub, saate seda pddrdregulaatori pdérami-
sega muuta. Pérast pddramist oodake
umbes 5 sekundit. Naidik lakkab vilkumast
ja uus vadrtus on salvestatud.

7. Kaivitage kipsetamine, vajutades
nuppu start/paus & 18. Programm kaéi-
vitatakse.

- Ekraanil kuvatakse jarelejaénud t66-
aeg. Aja ja temperatuuri vadrtusi
saab muuta ka programmi ké&ivitami-
se ajal, kui vajutada @ 13 véi
17.

(EE) 153



8.6 Kiirkdivitus

1. Lilitage seade ootereziimilt nupuga sis-
se/vélia ® 12 sisse.

2. Vajutades vuesti nuppu start/paus
18 algab kipsetamine eelseadistatud
temperatuuriga 180 °C ja eelseadista-
tud kipsetusajaga 15 min malemas
kiipsetuskorvis.

3. Kui soovite kasutada ainult Ghte kipsetus-
korvi, vajutage enne alustamist nuppu

voi (2).

MARKUSED.

e Kui valite temperatuuri Gle 200 °C wah-
len, saab aega seadistada maksimaal-
selt 30 minutit.

®  Programmi I6pus kuvatakse ekraanil
COOL. Ventilaator jatkab t&&tamist u
1 minuti. Ekraanil kuvatakse End, kdlab
3 signaalheli ja seade laheb ooterezii-
mi.
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8.7 Kiipsetusprotsessi
katkestamine

MARKUS. Liiga pikk paus vaib kiipsetustu-
lemust negatiivselt mdjutada.

Kipsetusprotsessi saate igal ajal katkestada,

nt kipsusastme kontrollimiseks.

1. Tdmmake kipsetuskorv 7 /4 kéepide-
mest 8 hoides korpusest 1 vdlja. Seade
6litub korvide véljatdmbamisel auto-
maatselt vélja.

- Jarelejaanud tédaeg vilgub.

- LED valitud programmi karval vilgub.

- Ventilaator peatub, kuni kipsetus-
korv 7/4 on uuesti sisestatud.

2. Asetage kipsetuskorv uuesti seadmesse.
Seade lilitub kipsetusaja 16ppemiseni
automaatselt vuesti sisse.

VoI

1. Kupsetusprotsessi katkestamiseks vaju-

tage korraks nuppu start/paus & 18.

- Jarelejaanud tédaeg vilgub.

- LED valitud programmi karval vilgub.

- Ventilaator seiskub.

Kipsetusprotsessi jatkamiseks vajutage

uuesti nuppu start/paus & 18.

- Jarelejaanud t66aega hakatakse loen-
dama allapoole.

- Ventilaator jatkab té&tamist.

N



8.8 Funktsioon SYNC

COOK

Selle funktsiooniga saate suuremaid toiduko-
guseid sama kiipsetusaja ja temperatuuriga
mdlemas kipsetuskorvis Gheaegselt valmis-
tada.

Eelseadistatud temperatuur ja kipsetusaeg
on 180 °C ja 15 minutit. Te saate eelseadis-
tatud v&drtusi muuta voi valida kiipsetus-
programmi.

1. Vajutage nuppu sisse/vélja ©, et fri-
tGUr sisse lilitada.

2. Vajutage nuppu SYNC COOK @ 21.

3. Reguleerige nupu ® 13 vajutamisega
temperatuur ja nupu © 17 vajutamise-
ga reguleerige aega.
voi
Valige ks programmidest, vajutades ja
keerates pdérdregulaatorit.

4. Alustage kipsetusprotsessi, vajutades
nuppu start/paus & 18.

Seadistatud vaartusi kasutatakse malemal
kipsetuskorvil.
- Sittib LED SYNC COOK @ 21.
- Vajadusse korral sittib valitud prog-
rammi LED.
- Kuvatakse jgrelejaanud aega.

MARKUS. Te saate temperatuuri ja kipse-
tusaega kipsetusprotsessi ajal vabalt muuta.

Kupsetamisprotsessi ajal saate minna ile ka
programmile.

1. Selleks vajutage kipsetamise ajal nup-
pu start/paus & 18.

2. Valige soovitud programm, vajutades
ja keerates pdoérdregulaatorit.

3. Seejarel vajutage uuesti nuppu start/

stopp start/paus & 18.

Mélemad kiipsetuskorvid téétavad niid va-
litud programmiga edasi.

Te saate funktsiooni SYNC COOK igal ajal
katkestada.

1. Selleks vajutage kipsetamise ajal vues-

ti nuppu SYNC COOK @ 21.

- LED+tuli @ 217 kustub.

- lga programm, mis enne nupu & 21
vajutamist oli aktiivne, jatkub mélema-
le kipsetuskorvile.

2. Valige nupust kiipsetuskorv (1) vai (2).
3. Sisestage niid valitud kipsetuskorvile
uvued soovitud vadrtused.

Malemad kiipsetuskorvid téstavad edasi
eraldi seadistatud vaartustega.
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8.9 Funktsioon SYNC
FINISH

Te saate kiipsetuskorve 7/4 ka sinkronisee-

rida.

1. Vajutage nuppu sisse/vélja @ 12, et
fritiir sisse lijlitada.

2. Vajutage nuppu (1), et valida kipsetus-
korv 7.

3. Seadistage kipsetusaeg, temperatuur

vdi valige programm, vajutades ja kee-

rates poordregulaatorit.

4. Vajutage nuppu (2), et valida kipsetus-
korv 4.

5. Seadistage kipsetusaeg, temperatuur
voi valige vélja programm.

6. Vajutage nuppu
SYNC FINISH @ 23.

7. Alustage kipsetusprotsessi, vajutades
nuppu start/paus & 18.
- LED SYNC FINISH ©® 23 sittib.
- Jarelejaanud té6aega kuvatakse t66-

tava kipsetuskorvi ekraanil.

- Veel mittetédtava kipsetuskorvi naidi-

kul kuvatakse HOLd.

* Kipsetustoiming algab mélemal kiipse-
tuskorvil vastavalt nende seadistusele.

® Aega ja temperatuuri ei saa enam muu-

ta.

¢ Lihema kipsetusajaga kipsetuskory 15-
petab u 15 sekundit enne pikema kip-
setusajaga kipsetuskorvi.

e Kui mélemal kipsetuskorvil on seadista-
tud sama pikk kipsetusaeg, siis alustab
esimene kipsetuskorv 15 sekundit enne
teist kipsetuskorvi kiipsetusprotsessiga.

* Malema kipsetuskorvi kipsetusaja |5p-
pemisel kdlab 3 helisignaali. Mélema
kipsetuskorvi kiipsetusaja 16pus kuvo-
takse korraks End. Seejarel lilitub seade
ootereziimi.
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8.10 Kiipsetusprotsessi lopp

® Kui programm on |dpuni jdudnud, kdlab
helisignaal ja ekraanil 14/16 kuvatak-
se End. Seade lilitub ootereziimile.

MARKUS. Temperatuuriseadistuse korral
ile 200 °C aktiveeritakse kipsetusprotsessi
|3pus automaatselt jahutusfunktsioon. Ekraa-
nil kuvatakse COOL ja ventilaator t66tab
veel 1 minuti jooksul. Seda jahutusprotsessi
ei saa peatada.

¢ Kipsetuskorvide 7/4 jaoks on vaja kuu-
muskindlat alust, samuti taldrikut v&i
kaussi (soovi korral eelsoojendatuna).

® Seadme vooluvdrgust eemaldamiseks
témmake toitepistik 11 pesast vdlja.

1. Témmake kipsetuskorv 7/4 kdepide-
mest 8 hoides korpusest 1 vdlja. Ase-
tage see kuumuskindlale pinnale.

2. Pange foit valmispandud taldrikule/
kaussi.

3. Laske seadmel ja tarvikutel enne puhas-
tamist maha jahtuda.

MARKUS. Kui nt kipsusaste ei vasta veel teie
soovidele, saate kipsetamisprotsessi kdsitsi
muuta. Likake taidetud kipsetuskorv 7/4
uuesti korpusesse 1 ja alustage kipsetamist
uuesti. Mdne minuti pdrast kontrollige kipsu-
sastet. Selleks tdmmake kipsetuskorv 7/4
kéepidemest 8 hoides lihtsalt korpusest val-
ja.




8.11 Programmide ilevaade

e Jargmine tabel on abiks ndidatud toiduainete kipsetamise seadistamisel.

eelseadistatud | eelseadistatud
P . temperatuur aeg
rogramm Kasutamine . .
(reguleeritav va-| (reguleeritav
hemik) vahemik)
190 °C 30 min
. . 1
AIR FRY  |Kilmutatud friikartulid (60 - 200 °C) (1-60 min)
. . 200 °C 15 min
REHEAT |Soojendamine (60 - 200 °C) (1-60 min]
- T 150 °C 18 min
BAKE |Muffinid, koogid ja kipsetised (60 - 200 °C) (1 min — 4 tundi
ULTRA  |vdga krdbedate toiduainete ja- 240 °C 10 min3
CRISP  |oks (1 =30 min)
- . 200 °C 20 min
ROAST |Steigid, kotletid (60 - 200 °C) (160 min)
Toiduainete kuivatamine (ploo- 60 °C 2 tundi
DEHYDRATE| 1 /sunaviilud) (60-90 °C) (1 h=24h)
Laske parmitaignal kerkida/pu- 75°C 45 min
PROVE |\ o (35 °C kuni 75 °C) | (15 min — 4 tundi)
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8.12 Kiipsetamisaja tabel

. Temperc:tuuricl
vad varieeru

a aja andmed kiipsetustabelis on soovituslikud. Temperatuur ja aeg véi-
a sdltuvalt toidu laadist, suurusest, kogusest ning teie maitsest.

optimaalne

Toit °C Minutid kogi(t:)shlt(:rvi °Pt::; :\:’ilai::::gus
Friikartulid 190 25-30 500 ¢ 640 g
Kanakintsud? 200 30 450 g 750 g
Kagivili2 150 25 400 g 750 g
Kipsetatud rullid? | 180 8 2 tikki 3 tiskki
Muffinid 150 18 2 tikki 4 tiskki
LShefilee 200 15 100 g 300¢g
Steik?? 240 5-15 150 g 450 g
Krevetid® 240 8 250 g 500 kg

Ulakirjas numbrid ' % 2 tghendavad:
': raputage vai keerake iga 5 minuti jérel.

2

: raputage voi keerake poole kipsetusaja méddumisel.

3. kilpsetusprotsessi [5pus aktiveeritakse jahutusfunktsioon automaatselt 1 minutiks. Ekraanil

kuvataks COOL.
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9. Retseptid

9.1 Kahte sorti friikartulid

Urdimajoneesiga
Koostisained 4 portsjonile

Majoneesi koostisained

1 muna

11l sinepit

125 ml paevalilledli

1l peeneks hakitud peterselli
11l peeneks hakitud harakputke
1l sidrunimahla

Soola, pipart

Friikartulite koostisained

250 g maguskartulit
250g salatikartulit
2 spl paevalilledli
Soola
Valmistamine

1. Urdimajoneesi jaoks asetage munakol-
lane ja sinep kdrgesse kaussi ning se-
gage saumikseriga.

2. Segamise ajal valage dhukese joana
8li, kuni moodustub ihtne kreemjas se-
gu.

3. Llisage Urdid ja maitsestage soola, pipra
ja sidrunimahlaga.

4. Koorige ja peske kartulid ja maguskar-
tulid, tupsutage need kuivaks.

5. Laigake kartulid ja maguskartulid um-

bes 1 cm paksusteks kangideks ning se-

gage mdlemad kausis 1 spl dliga labi.

6. Asetage friikartulid kipsetuskorvi.

7. Kipsetage mélemat tiipi friikartuleid
paralleelselt samade vadrtuste juures.

8. Aktiveerige funktsioon SYNC COOK.
NUid tuleb vaartused madrata ainult
iks kord ja malemad friikartulitiiibid
saavad korraga valmis.

9. Seadistage vadrtusteks 25 minutit ja
200 °C ning alustage kipsetamist.

10. P&rast 15 minutit véhendage tem-
peratuur vaartusele 180 °C ja raputa-
ge friikartuleid pahjalikult.

11. Lisage friikartulitele soola ja serveerige
koos irdimajoneesiga.

Marineeritud
kanatiivad
sigavkilmutatud
friikartulitega

9.2

Koostisained 2 inimesele

Koostisained

250 g sigavkilmutatud friikartu-
leid

Umbes 8 kanatiiba

Marinaadi koostisained

6 spl paevalille- vai rapsiali

6 spl magusvirtsikat Sillikastet
4 spl tomatiketSupit

4 spl aadikat

1-2Hl soola

1-2Hl paprikapulbrit

1-2 1l tsillihelbeid
Valmistamine

1. Segage kdik marinaadi koostisosad
suures kausis kokku.

2. Asetage kanatiivad kaussi, segage ma-
rinaadis ja laske umbes 1 tund mari-
naadis seista.

3. Asetage kanatiivad karvuti kpsetus-
korvi 1 ja seadke vadrtusteks 15 mi-
nutit ja 190 °C.

4. Llisage kUpsetuskorvi 2 250 g kijl-
mutatud friikartuleid ja seadke vadrtus-
teks 200 °C ja 20 minutit.

5. Aktiveerige funkisioon SYNC FINISH
ja alustage kipsetamist.
Kipsetamisprotsessid on niiid siinkroni-
seeritud, nii et mlemad kipsetuskorvid
on korraga valmis.

6. Kipsetamisaja keskel segage/keerake
koostisosi, et need kipseksid Ghtlaselt.
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7.

Kipsetusaja 18pus kontrollige kanatii-
bu ja friikartuleid ning vétke vélja, kui
need on valmis.

9.3 Lihapallid Vahemere

grillitud kééogiviljadega

Koostisained 2 inimesele

Marinaadi koostisained

2 spl

1

Z81
Vo tl
Vo tl

oliiviéli
kiislaugukius
rosmariini
pune
majoraani
Soola, pipart

Grillitud kéégiviljade
koostisained

1
1
1

150 g

vaike kabatiokk
vaike punane paprika
sibul

kirsstomateid

Lihapallide koostisained

250 g

2

3
1
1

spl

veisehakkliha

vaikest punast sibulat
Oliiviali

lehtpeterselli vart
munakollane

riivsaia

Paprikapulbrit (rosee pipar)
Soola, pipart

Valmistamine

1.

No o

Koorige ja hakkige kiuslaugukiiis pee-
neks.

Segage kausis kdik marinaadi koostis-
osad kokku.

Peske ja puhastage kadgiviljad.
Laigake kabatiokk ja paprika suupd-
rasteks tikkideks.

Poolitage kirsstomatid.

Laigake sibul viiludeks.

Lisage kéégiviljad marinaadile ja sega-

ge pohjalikult. Laske kédgiviljadel liha-
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16.

pallide valmistamise ajal marinaadis
seista.

Lihapallide jaoks koorige ja hakkige
punane sibul peeneks ning praadige
vaheses oliividlis, kuni see on l&bipais-
tev.

Peske petersell ara, raputage kuivaks ja
hakkige lehed peeneks.

. Sétkuge hakkliha koos ettevalmistatud

sibulatikkide, hakitud peterselli, klopi-
tud munakollase ja riivsaiaga Ghtlaseks
seguks ning maitsestage.

. Yormige margade kétega hakklihase-

gust vaikesed ja thtlased pallid.

. Asetage lihapallid kipsetuskorvi 1.

Seadke vadrtuseks 180 °C ja um-
bes 15 minutit.

. Segage marineeritud kaégivilju tks

kord ja asetage need kipsetuskor-
vi 2. Seadke vddrtuseks 180 °C ja
umbes 20 minutit.

. Aktiveerige funktsioon SYNC FINISH

ja alustage kipsetamist.
Kipsetamisprotsessid on niid siinkroni-
seeritud, nii et mdlemad kipsetuskorvid
on korraga valmis.

. Kipsetamisaja keskel segage/keerake

koostisosi, et need kipseksid Ghtlaselt.
Kipsetusaja 13pus kontrollige lihapalle
ja kédgivilju ning vatke vélja, kui need
on valmis.

NAPUNAIDE. Kipsetamisajad olenevad
lihapallide vai kodgiviljatikkide suurusest.



9.4 Kabatsoki- ja
baklazaanivardad

Koostisained 4 portsjonile

MARKUS. Jilgige maksimaalset taitetaset!
Vajalikuks v&ib osutuda 2 kipsetustsiklit.

Koostisained
V2l pipart
V2l virtspipart
7% koriandrit
ol kuivatatud tiimiani
V2 Hl kvivatatud harilikku pune
11l soola
50 ml oliivisli
2 baklazaani
2 kabatsokki
2 sibulat
Puidust vardad
Valmistamine
1. Segage kausis kokku trdid, virtsid ja

ali.
2. Laigake kabatiokk ja baklazaan 2 cm
paksusteks viiludeks. Laigake sibulad
veeranditeks.
Lisage koogiviljad virtsi-dlisegule.

ho

le.

5. Kipsetage vardaid 200 °C juures
15 minutit.

6. Poole aja méédumisel keerake var-

daid.

Tostke kddgiviliad vaheldumisi varraste-

9.5 Kipsetatud Camembert
johvikatega

Koostisained 4 portsjonile

MARKUS. Kaigepealt kontrollige, kas
4 Camemberti mahuvad kipsetuskorvi. Kui
ei, siis kipsetage Camemberti 2 kaupa.

Koostisained

4 Camemberti (igatks kuni
150 g)

2 muna

2 spl koort

6 spl riivsaia

4 spl idhvikaid purgist

Soola, pipart

Valmistamine

1. Vispeldage munad koorega ning mait-
sestage soola ja pipraga.

2. Asetage riivsai sigavale taldrikule.

3. Tastke jahutatud Camembert (tervelt vai
neljandikuna) labi munasegu ja seejd-
rel veeretage riivsaias, kuni paneering
katab juustu tihedalt.

4. Kipsetage Camemberti tikke 200 °C
juures 5-10 minutit, kuni need on
kuldpruunid.

5. Serveerige Camemberti koos jBhvikate-
ga.

(EE) 161



9.6 Rullitud Iohe

Koostisained 2 portsjonile

Koostisained

250g¢g salatikartulit

100 g vérsket spinatit

1 3alottsibul

1 kiuslaugukius

1 spl oliiviali

300 ¢ I5hefileed (iima nahata)

1 peterselli oks

1 basiiliku oks

1 spl kappareid

2 spl pehmet vaid

1 toctlemata laim
Soola, pipart

Valmistamine

1.

10.

11.

Koorige ja peske kartulid @ra ning keet-
ke neid soolaga maitsestatud keevas
vees. Seejdrel ndrutage vesi dra ja 16i-
gake kartulid dhukesteks viiludeks.
Puhastage ja peske spinat éra ning nd-
rutage hasti.

Koorige alottsibul ja kiuslauk ning 15i-
ka vaikesteks kuubikuteks. Praadige
dlis, kuni see on labipaistev.

Lisage spinat ja praadige veidi, kuni le-
hed narbuvad. Seejarel t3stke pott tulelt
ja tdstke see karvale.

Loputage I3he, kuivatage ja 18igake
see kaheks osaks.

Peske petersell ja basiilik &ra, raputage
kuivaks ja hakkige lehed peeneks.
Nérutage kapparid éra ja tikeldage
jamedateks tikkideks.

Satkuge kapparid ja hakitud irdid vai-
ga labi.

Loputage laimi kuuma veega, tupsuta-
ge kuivaks ja 18igake viiludeks.
Laotage vélja kaks suurt tikki kipsetus-
paberit.

Asetage keskele kartuliviilud ning mait-
sestage soola ja pipraga. Asetage pea-
le spinat ja I5he.
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. Asetage kapparivai helvestena I3hele

ja tdstke peale laimiviilud.

. Murdke paber koostisainete peale ja

sulgege kiljed tihedalt.

. Kipsetage karvuti 200 °C juures u

20 minutit.

. Seejdrel eemaldage paber ja serveeri-

ge roog kohe.

9.7 Lillkapsas harissaga

Koostisained 2 portsjonile

Koostisained

1 vaike lillkapsas

3 spl jahu

150 ml kookospiima

1% 1l paprikapulbrit

V2l kislaugupulbrit

1 spl harissa pastat (vastavalt soo-
vitud viirtsikusele)
Soola, pipart

Valmistamine

1. Puhastage lillkapsas ja jagage see véi-

2.

6.

kesteks Bisikuteks.

Segage ilejadnud koostisosad paksuks
ja Uhtlaseks tainaks. Kui tainas on liiga
vedel, lisage jahu.

Kastke lillkapsa isikud Gkshaaval tai-
nasse ja ndrutage Uleliigne tainas ma-
ha.

Kipsetage paneeritud lillkapsa disikud
portsjonitena. Need ei tohiks olla liiga
tihedalt, et saavutada ménus krébedus.
Seadke temperatuuriks 180 °C ja kip-
setusajaks 20 minutit ning alustage
kipsetamist.

Poole aja méddumisel posdrake lillkap-
sad Umber.

NAPUNAIDE. Sobib hésti koos vérske jo-
gurtikastmega.



9.8 Krobedad rooskapsad
peekoniga

Koostisained 2 portsjonile

Koostisained

400 g rooskapsast
40¢g triibulist peekonit
4 kiislaugukiint

1 spl oliiviali

Soola, pipart

NAPUNAIDE. See refsept maitseb kaige
paremini vérskete rooskapsastega, kuid
seda vaib valmistada ka kilmutatud roos-
kapsastega. Sel juhul arge I3igake disikuid
pooleks. Kipsetusaeg ja -temperatuur jaa-
vad samaks.

Valmistamine

1. Puhastage rooskapsas ja poolitage &i-
sikud.

2. Laigake peekon dhukesteks viiludeks.

3. Jatke kiiuslaugukiined koorimata.

4. Segage kdik koostisosad kausis ning
maitsestage soola ja pipraga.

5. Kipsetage 180 °C juures u
15-20 minutit.

6. Poole aja méédumisel raputage voi
poddrake koostisosi.

7. Serveerige iga portsioniga 2 kiislau-
gukiiont. Olenevalt maitsest pigistage
kislaugukiintest pehme osa vélja ja
nautige.

9.9 Minipitsa singi ja
rukolaga

Koostisained 2 portsjonile

Koostisained
1 pakk pitsatainast
1 purk pireestatud tomatit
200 g mozzarellat
1 kimp rukolat
100 g Serrano sinki
Oliivisli
Soola, pipart, harilikku pune
Valmistamine

1. Rullige pitsatainas jahusel t68pinnal
lahti ja I8igake sellest valja ristkilikud,
mis on 1 cm vaiksemad kui kipsetus-
korvi pind.

Torgake tainas kergelt kahvliga labi.

Ldigake mozzarella dhukesteks viilu-

deks.

4. Maérige fainale tomatipiree, maitses-
tage soola, pipra ja punega ning pan-
ge peale mozzarellaviilud.

5. Kipsetage pitsaviile portsjonitena
180 °C juures umbes 7 minutit.

6. Laotage tikkidele Serrano sink ja kip-
setage veel 3-5 minutit.

7. Kui pitsa servad hakkavad kergelt pruu-
nistuma, votke tikid vélja ja kaunistage
pestud rukolaga.

8. Niristage minipitsadele veidi oliividli ja
serveerige.

NAPUNAIDE. Olenevalt taigna paksusest

vajab pitsa 1-2 minutit pikemat vai lithemat

aega.

w N
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9.10 Vedela sisuga
sSokolaaditartletid

Koostisained 8 tartleti jaoks

MARKUS. Kigepealt kontrollige, mitu mu-

ffinivormi korraga kiipsetuskorvi mahub.

Koostisained

75¢g tumedat 3okolaadi
3 muna

75¢g void

759 suhkrut

50¢g jahu
Valmistamine

1. Hakkige $okolaad tikkideks ja laske
vesivannil sulada.

2. Llisage vaid ja laske ka sellel sulada.

3. Vahustage munad ja suhkur kohevaks
vahuks.

4. Sdeluge muna ja suhkru segusse jahu

ning segada Uhtlaseks tainaks.

Segage sisse 3okolaadi-vaisegu.

Valage tainas muffinivormidesse.

Kipsetage $okolaaditartlette 180 °C

juures umber 5-6 minutit.

8. Nautige $okolaaditartletti soojalt.

NOo O
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10. Puhastamine

& Poletusoht!

© Enne seadme liigutamist vai puhastamist
laske sel jahtuda.

A ELEKTRILOOGI oht!

© Enne kuumadhufritiiri puhastamist tdm-
make toitepistik pistikupesast vélja.

© Kuumadhufritiiri ei tohi vette kasta.

HOIATUS varakahjude eest!
© Arge kasutage teravaid ega abrasiiv-
seid puhastustarvikuid.

MARKUS. Palun pidage silmas, et parast
kuivamist véib d8nsustes olla veel veepiisku.
Laske kaikidel osadel 6hu ké&es taielikult kui-
vada.

Lisatarvikud

® Eemaldage suuremad toidujadgid.

e Kipsetuskorvi 7/4 ja resti 5 saab pesta
ndudepesumasinas. Vatke rest 5 kipse-
tuskorvist 7 /4 vélja. Pérast puhasto-
mist veenduge resti sisestamisel, et resti
kumerus oleks suunaga tlespoole. Vaju-
tage resti 5 allapoole, kuni pahjani.

MARKUS Neid osi saab sooja vee ja néu-
depesuvahendiga pesta ka késitsi. Loputage
hoolikalt puhta veega.




e Kérbenud toidujadke pehmendage leo-
tamise abil.

e Puhastage kipsetuskorvi 7/4 kasitsi
sooja vee ja ndudepesuvahendiga. Lo-
putage hoolikalt puhta veega.

* Enne seadme drapanekut vai vuesti ka-
sutamist laske k3igil osadel tdiesti dra
kvivada.

Korpus

® Pihkige korpust 1 véljastpoolt niisuta-
tud lapiga véikese koguse érnatoimelise
puhastusvahendiga.

e Kuivatage kddgiratikuga Ule.

Sisemus

1. Puhastage sisemust pehme kasna, va-
hese vee ja drnatoimelise puhastusva-
hendiga.

2. Puhkige mitu korda niiske mikrokiudlo-
piga, seda vahepeal loputades ja kui-
vaks vadnates.

3. Kuivatage kodgiratikuga dle.

11. Hoiustamine

® Enne kui panete kuumadhufritiiri éra ...

... tuleb toitepistik 11 vooluvargust ee-
maldada,
... seade maha jahutada ja
... kdik osad taielikult kuivatada.
¢ Joonis A. Kerige toitejuhe 11 Gmber
juhtmehoidiku 10.

12. Utiliseerimine

Sellele tootele kehtib Euroo-

pa direktiiv 2012/19/EL: L&-

bikriipsutatud ratastel

prigikonteineri simbol t&-

hendab, et toode kogutakse

Euroopa Liidus jaatmekaitlu-

se raames eraldi. See kehtib toote ja selle
simboliga tahistatud tarvikute kohta. Nii t&-
histatud tooteid ei tohi utiliseerida koos tava-
lise olmeprigiga, vaid need tuleb viia
taaskasutatavate elekiri- ja elektroonikajéét-
mete kogumispunkti.

See taaskasutuse simbol tdhis-

tab nt vaartuslikku eset véi ma-

terjale. Taaskasutus aitab

viahendada tooraine kulu ja

koormust keskkonnale. J&&tme-

kaitluse alast teavet ja Iahima kogumispunkti
asukoha leiate oma linna puhastusteenistuse
lehekiljelt vai kollastelt lehekilgedelt.

Pakend

Kui soovite utiliseerida pakendit, siis pdéra-
ke tahelepanu oma asukohariigi vastavatele
keskkonnaeeskirjadele.

(EE) 165



13. Torkeotsing

Kui teie seade ei t66ta ootuspéraselt, kdige
kdigepealt see kontrollloend labi. Vaib-olla

on tegemist vaid vaikese probleemiga, mille
saate ise lahendada.

14. Tehnilised andmed

A ELEKTRILOOGI OHT!
® Arge mitte mingil juhul proovige seadet
ise parandada.

Mudel: SHFDD 2600 C2
Toitepinge: 220-240V ~ 50 Hz
Kaitseklass: I

Vaimsus: 2600 W

Energiatarve vélja lulitatud olekus: < 0,5 W

Minge vélja lilitatud olekusse: < 20 min

Kasutatud simbolid

Véimalikud péhjused/

Kaitsemaandus

Vi
'ga meetmed
Seade ei e Kas toide on olemas?
toimi ¢ Kontrollige Ghendust.

* Kas kogus oli liiga suur
vdi tikid liiga paksud?
e Kas temperatuur oli lii-

Toit ei ole pa-
rast soovita-

IE

Geprifte Sicherheit — kontrollitud
ohutus Seadmed peavad vasta-
ma Uldtunnustatud tehnika reegli-
tele ja tooteohutuse
(Produkisicherheitsgesetz (Prod-
SG)) seadusele.

tohi taita rohkem kui t&-
histuseni MAX 6.

tud aega ga madal vai kipsetu-
valmis. N
saeg liiga luhike?
¢ Kas kittekehal 2 on toi-
dujadke, mis kuumuto-
Tugev suitsu ja misel kérbevad?
[6hna teke Kipsetuskorvi 7/4 ei
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CE maérgisega avaldab
HOYER Handel GmbH, et toode
vastab ELi nduetele.

See simbol juhib tahelepanu sel-
lele, et pakend tuleb keskkonna-
sobralikult utiliseerida.

> =Y

o
C

3
T

Taaskasutussimboliga (3 nooled)
on tahistatud taaskasutatavad

materjalid. Materjali saab mas-
ratleda taaskasutusnumbri jérgi
keskkohas (siin 21) ja/vai lihen-
diga (siin PAP).

~ Vahelduvpinge

TN

—_ | Siimbol tahistab osi, mida v&ib

W ndudepesumasinas puhastada.
Qb

Oigus teha tehnilisi muudatusi reserveeritud.




15. Ettevotte
HOYER Handel GmbH
garantii

Hea klient!

Kdesolevale seadmele saate alates ostukuu-
pdevast 3-aastase garantii. Kaesoleva toote
puuduste korral on Teil foote miiija suhtes
seadusest tulenevad igused. Neid seadu-
sest tulenevaid &iguseid meie jargnevalt too-
dud garantii ei piira.

Garantiitingimused

Garantii tahtaeg algab ostukuupdevaga.
Hoidke kassatieki originaali kindlas kohas.
Seda dokumenti on vaja ostu tdendamiseks.
Kui kolme aasta jooksul alates ostukuupde-
vast tekib materjali- véi footmisviga, remondi-
me vdi asendame — vastavalt meie valikule -
toote Teie jaoks tasuta. Selle garantiiteenuse
eelduseks on, et kolmeaastase tahtaja jooksul
esitatakse defekine seade ja ostutdend (kas-
satiekk) ja lGhidalt kirjeldatakse kirjalikult,
milles puudus seisneb ja mis ajal see tekkis.
Kui defekt on meie garantiiga hélmatud, sac-
te tagasi remonditud v&i uue toote. Toote re-
mondi v3i asendamisega ei alga uus
garantiiperiood.

Garantiiaeg ja seadusest tulene-
vad néudedigused puuduste
korral

Garantiiaeg ei pikene garantii korras pakuta-
va teenuse 1ttu. See kehtib ka asendatud ja
remonditud detailide kohta. Vaimalikest juba
ostul olemas olevatest kahjustustest ja puudus-
test peab teatama kohe pérast lahti pakki-
mist. Pérast garantiiaja mé8dumist tehtavad
remonttddd on tasulised.

Garantii maht

Seade toodeti jargides rangeid kvaliteedi-
ndudeid ja seda kontrolliti hoolikalt enne tar-
nimist.

Garantii kehtib materjali- v3i tootmisvigadele.

Garantii ei hélma kuluosi, millele
mojub tavapérane kulumine, ja pu-
runevate osade, nt lilitid, valgustid
voi muud detailid, mis on valmista-
tud klaasist, kahjustusi.

Garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on
kahjustatud, seda pole otstarbekohaselt ka-
sutatud ega hooldatud. Toote otstarbekoha-
se kasutamise jaoks peab tépselt jGrgima
kaiki kasutusjuhendis toodud juhiseid. Kasu-
tusotstarbeid ja tegevusi, mida kasutusjuhen-
dis ei soovitata voi mille eest hoiatatakse,
peab tingimata véltima.

Toode on méeldud iksnes eraviisiliseks ja
mitte t86stuslikuks kasutamiseks. Vaara ja
mitteotstarbekohase kasitlemise, toore |5u
rakendamise ja sekkumiste, mida ei ole tei-
nud meie volitatud teeninduskeskus, korral
kaotab garantii kehtivuse.

Menetlus garantiijuhtumi korral
Teie probleemi kiire todtlemise tagamiseks
jdrgige jargmiseid juhiseid.

¢ Hoidke kdigi pdringute jaoks kdepdrast
tooteartikli number
IAN: 525755 2510 ja ostu tdendav
kassatiekk.

® Tooteaartikli numbri leiate tiibisildilt,
graveeringult, juhendi esilehelt (all vasa-
kul) voi kleebiselt seadme taga- vai alu-
miselt kiljelt.

o Kui tekkima peaks talitlushéireid vai muid
puuduseid, vtke esmalt Ghendust jargne-
valt toodud teeninduskeskusega telefoni
voi e-kirja teel.

¢ Sel juhul saate lisades ostutdendi (kas-
satiekk) ja markides, millises puudus
seisneb ja kuna see tekkis, defektseks
loetud toote saata Teie jaoks saatekuluta
Teile nimetatud teeninduse aadressile.

(EE) 167



Aadressilt www.lidl-service.com saate alla
laadida selle ja paljud teised kasiraamatud,
tootevideod ja paigaldustarkvara.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Selle QRkoodiga jduate otse Lidli teenindus-
lehele (www.lidl-service.com) ja saate toote-
artikli numbri (IAN) 525755_2510

sisestamise abil avada oma kasutusjuhendi.

T .
ﬂ Teeninduskeskus

@ Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: hoyer@lidl.ee

IAN: 525755_2510

Ll Tarnija

Psorake tdhelepanu sellele, et jérgmine aad-
ress ei ole teeninduse aadress.

Vétke esmalt Ghendust nimetatud teenindus-
keskusega.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
SAKSAMAA

168 (EE)



(EE) 169



Turinys

1. Apzvdlga ....... 171
2. Naudojimas pagal paskirtj cesee 172
3. Saugos NUrodymai .....ccccccccccseccsssnceccscccsses 172
4. Komplektacija .... weeee 175
5. Naudojimo pradiia 176
6. Valdymo skydelio ir ekrano apzvalga 177
7. Pagrindiné informacija apie gruzdinimg 178
8. Valdymas ... - 179
8.1 Maitinimo JUNGHS «ooevviiiiiiiiiie e 179
8.2 Jjungimas / iSJUNGIMAS ...cvvviieiiiiiiei it 179
8.3  Gruzdinimo krep3elio pasirinkimas ...........ccccccoviiiiiiiiiiiiecce 179
8.4 Veikimo pagrindai ..........ccoiiiiiiiiiiiiiie e 180
8.5  Programos nQUdOjiMmas ..........ccouiiiiiiiiiiieiie e 181
8.6  Greitasis paleidimas .........ccciiiiiiiiiii e 182
8.7  Maisto ruoimo proceso nutraukimas ..........cccoovviiiiiiiiiieiee e 182
8.8 Funkcija SYNC COOK .....coiiiiiiiiiiiiiiie et 183
8.9 Funkcija SYNC FINISH ..ottt 184
8.10 Gaminimo proceso pabaiga ........ccceiiiiiiiiiiiiiiiie e 184
8.11 Programy apZvalga .........coieiiiiiiiiiiiii i 185
8.12 Maisto ruodimo lentelé ...........occcoiiiiiiiiiii 186
9. ReCEPIUi .eeeereereecresseecsssseccsssseccsssseesssssecsssssesssnss . 187
9.1  Dviejy rusiy gruzdintos bulvytés su prieskoniniy Zoleliy majonezu ........... 187
9.2 Marinuoti vistienos sparneliai su 3aldytomis bulvytémis .......................... 187
9.3 Farso rutulivkai su Vidurzemio juros stiliumi kepintomis darzovémis ......... 188
9.4 Cukinijy ir baklazany iedmeliai ...........ocooiiiiiiiiii 189
9.5 Keptas ,Camembert” sris su spanguolémis ............ccccooeiieriieiniienninnns 189
9.6 LaSiS0s PAKEIYIE ..iiiveiieiiie i 190
9.7  Kalafiory Ziedai su harisa ...........ccoooiiiiiii e 190
9.8 Traskds Briuselio kopTstai su S0NINe ......cc.eeoviiiiiiiiiiiiiiicee e 191
9.9 Mini pica su kumpiu ir rukola ........cccoiiiiii 191
9.10 Sokoladiniai pyragéliai su skystu Jdaru ..............ccccovivevereroieiieeienn 192
10. Valymas 192
11.Laikymas .... 193
12. Salinimas 193
13. Problemy sprendimas . 194
14. Techniniai duomenys .. 194
15. HOYER Handel GmbH garantija .. 195

170 (D)



1. Apzvalga
Korpusas
Kaitinimo elementas (vidinés dalies viruje)
Valdymo skydelis su rodmenimis ir mygtukais
Gruzdinimo krepgelis (2
|déklas

MAX Gruzdinimo krep3elio maksimalaus pripildymo auki¢io Zyma
(3,5 | viename gruzdinimo krep3elyje)
Gruzdinimo krepgelis (1)
Gruzdinimo krep3elio rankena
Oro i§leidimo angos
Tarpiklis su laido apvija
Elektros laidas su kistuku
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Nuosirdziai dékojame uz
pasitikéjima!

Sveikiname jsigijus naujq karsto oro gruzdin-
tuve.

Norédami saugiai naudoti gaminj ir susipa-

Zinti su visomis funkcijomis, atlikite foliau nu-

rodytus veiksmus:

¢ Pries naudojimgq atidZiai perskai-
tykite Sig naudojimo instrukcijq.

¢ Pries atlikdami bet kokius veiks-
mus, laikykités saugos nurody-
my!

¢ Prietaisg naudokite tik taip, kaip
aprasyta Sioje naudojimo ins-
trukcijoje.

¢ Saugokite Sig naudojimo ins-
trukcijg, kad galétuméte jg pa-
skaityti véliau.

¢ Perduodami 3j prietaisq kitiems,
pridékite ir Sig naudojimo ins-
trukcijg. Naudojimo instrukcija
yra neatskiriama gaminio dalis.

Linkime ilgai ir patogiai naudotis savo nau-
igja karsto oro gruzdintuvéje!

Simboliai ant prietaiso
Sis simbolis jspéja, kad neliestuméte
kardto paviriiaus.

o4

Sis simbolis nurodo, kad juo pazy-

to produkty skonio, nei kvapo.
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métos medziagos nekeicia nei mais-

2. Naudojimas pagal
paskirtj

Karsto oro gruzdintuvé skirta maisto produk-
tams kepti ne aukstesniame nei 240 °C tem-
peraturos ore.

Karsto oro gruzdintuvé skirta naudoti buity-
je. Kardto oro gruzdintuve galima naudoti
tik vidaus patalpose.

Prietaisg draudZiama naudoti komercinéms
reikméms.

Naudojimas ne pagal paskirti
Karsto oro gruzdintuvé netinka skys&iams Sil-

dyti.

3. Saugos nurodymai

Ispéjamieji nurodymai
Prireikus Sioje naudojimo instrukcijoje varto-
jami toliau nurodyti jspéjamieiji nurodymai:
PAVOJUS! Didelé rizika: nesilai-
kant 3io jspéjimo, gali kilti pavojus
. sveikatai arba gyvybei.
JSPEJIMAS! Vidutiné rizika: nesilaikant 3io
jspéjimo, galima susizaloti arba padaryti di-
dele materialine Zalq.
ATSARGIAI: Nedidelé rizika: nesilaikant
$io jspéjimo, galima nesunkiai susizaloti
arba padaryti materialinés Zalos.
PASTABA: Dalykai ir ypatybés, j kurivos
reikéty atsizvelgti naudojant prietaisq.



Saugaus naudojimo instrukcijos

® Sivo prietaisu gali naudotis vyresni nei 8 mety vaikai, taip pat
asmenys su ribotais fiziniais, jutiminiais ar psichiniais gebéjimais
arba kuriems troksta patirties ir (ar) Ziniy, jei jie yra priziGrimi
arba buvo i§mokyti saugiai naudotis prietaisu ir suvokia i3 to ky-
lancias grésmes. Vaikams draudziama Zaisti su prietaisu. Vai-
kams draudZiama valyti prietaisg arba atlikti jo technine
apzitrg, nebent jie yra vyresni nei 8 mety amziaus ir yra priZiuri-
mi.

®© Butina uztikrinti, kad jaunesni nei 8 mety amzZiaus vaikai buty
atokiau nuo prietaiso ir jo elekiros laido.

® Dél netinkamo naudojimo kyla suZalojimy grésme.

®© Nelieskite kardty prietaiso daliy, pvz., galinéje puséje
& esandiy oro i3leidimo angy. Gruzdinimo krepselius imki-
te tik uz rankenos.
® Gruzdinant i§ oro i3leidimo angy iSeina karsti garai. Nelieskite
gary.
® Jei pazeistas prietaiso maitinimo laidas, grésméms i$vengti jj po-
keisti privalo gamintojas, jo jgaliotojo klienty aptarnavimo sky-
riaus specialistas arba panasios kvalifikacijos asmuo.
® Kaitinimo elementy negalima valyti drégnomis priemonémis.
® Sis prietaisas negali buti naudojamas su i$oriniu laikrodiniu jun-
gikliv arba atskira nuotolinio valdymo sistema.
® Prietaisas taip pat skirtas naudoti buityje ir panasiose vietose, po-
vyzdZiui...
.. parduotuviy, biury ir kity komerciniy patalpy virtuvélése;
.. Ukiy objektuose;
.. vie$buciuose, motelivose ir kitose apgyvendinimo vietose, kai jj
naudoja klientai;
- nakvyne ir pusrycius sidlancivose sveciy namuose.
O] Atkrelpkl’re démesj j skyriy apie valymgq (zr. ,Valymas” 192 psl.).
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A PAVOJUS vaikams!
® Uztikrinkite, kad vaikai niekada nenu-
traukty j apadiq jkaitusios karsto oro
gruzdintuvés (pvz., uz elektros laido).
Nudegus gali kilti pavojus gyvybeil
® Pakuoté néra vaikams skirtas Zaislas.
Neleiskite vaikams Zaisti su plastikiniais
mai3eliais. Vaikai gali uzdusti.
Naminiams ir okio
gyvunams kylantis ir jy
keliamas PAVOJUS!
© Elektros prietaisai gali kelti pavojy na-
miniams ir Ukio gyvinams. Gyvinai
taip pat gali sugadinti prietaisq. Todél
visada laikykite gyvinus atokiau nuo
elekiros prietaisy.

A PAVOJUS pauksciams!

©® Paukiciai kvépuoja dazniau, kitaip pa-
skirsto orq savo kine ir yra gerokai ma-
Zesni nei zmonés. Todél paukiciams
gali btti labai pavojinga jkvépti net
maziausiq domy, kurie atsiranda nau-
dojant §j prietaisq, kiekj. Kai naudojate
§j prietaisq, paukicius idneskite j kitg
patalpg.

Elektros smugio PAVOJUS
dél drégmeés!
©® Saugokite prietaisq nuo drégmés, van-
dens lasy arba pursly.
©® Draudziama prietaisq, elekiros laidg
arba kistukg nardinti j vandenj arba ki-
tus skyséius.
© Jei j prietaisq pateko skyscio, nedelsda-
mi idtraukite kidtukq. Prie$ pradédami
vél naudoti prietaisq, jj patikrinkite.
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© Jei prietaisas jkrito j vandenj, nedelsda-
mi istraukite kistukq ir tik tada idimkite
prietaisq. Sivo atveju prietaiso daugiau
nenaudokite — paveskite jj patikrinti spe-
cializuotose dirbtuvése.

® Nenaudokite prietaiso Zlapiomis ranko-
mis.

PAVOJUS dél elektros
smuogio!

©® Nepradékite naudoti prietaiso, jei matyti,
kad prietaisas ar jo elektros laidas pazeis-
tas arba jei pries tai prietaisas buvo nukri-
tes.

© Jei naudojate ilginamgjj kabel;, jis turi
atitikti Sio prietaiso techninius duome-
nis.

© Nejunkite prietaiso j keliy kistukiniy liz-
dy blokg. Galimos perkrovos.

© Elektros laidg nutieskite taip, kad niekas
ant jo negaléty uzminti, uz jo uzsikabinti
arba uzkligti.

© Kistukg junkite tik j tvarkingai jrengtq,
gerai prieinamq kistukinj lizdg su ap-
sauginiais kontaktais, kurio jtampa ati-
tinka specifikacijy lenteléje nurodytus
duomenis. Kistukinj lizdg turi buti pato-
gu pasiekti ir prijungus kistukg.

©® Pasirtpinkite, kad elektros laido negalé-
ty pazeisti adtros kampai arba jkaitusios
vietos. Nevyniokite elektros laido aplink
prietaisq.

© Statydami prietaisq atkreipkite démesj j
tai, kad elektros laidas nebity sugnyb-
tas arba suspaustas.

© Net ir i§jungtas prietaisas néra visiskai
atjungtas nuo elektros tinklo. Norédami
tai padaryti, idtraukite kidtukq i3 kistukinio
lizdo.

® Traukdami kistukq i3 kistukinio lizdo, vi-
sada traukite ne uz laido, bet uz kistu-

ko.



© [I3traukite kitukqg i3 elektros lizdo:
- po kiekvieno naudojimo,
- atsiradus gedimui,
- jei prietaiso nenaudojate,
- pries valydami prietaisq,
- audros metu.

® Siekdami isvengti pavojy, neatlikite jo-
kiy prietaiso modifikacijy. Remontq pa-
veskite atlikti tik specializuotoms
dirbtuvéms ir (arba) techninés prieZiuros
centrams.

PAVOJUS - Gaisro
pavojus!

® Niekada nepalikite j tinklg jjungto prie-
taiso be prieziuros.

©® Gamindami maistq kardto oro gruzdin-
tuvéje visada jq priziorékite. Taip laiku
uZuosite nejprastus kvapus ar idgirsite
garsus ir taip pastebésite idkilusias pro-
blemas.

©® Niekada neuzdenkite prietaiso ir nedé-
kite jo ant minksty daikty (pvz.,
rank3luosciy).

© Jsitikinkite, kad i§ visy prietaiso pusiy ir
vir§ jo yra laisvos vietos.

® Nenaudokite karsto oro gruzdintuves
tiesiai po pakabintomis spintelémis, kis-
tukiniais lizdais sienose, netoli uzuolai-
dy, popieriaus ar kity degiy daikty.

® Siekiant, kad kardto oro gruzdintuvé ne-
apvirsty ir nenuslysty, naudokite jq tik
ant tvirto, lygaus, neslidaus, sauso ir ne-
degaus darbinio pavirsiaus.

Susizalojimo PAVOJUS dél
nudegimo!
© Nelieskite karsty prietaiso ir jo vidaus
pavirdiy. Naudokite orkaités pirstines
arba puodkéles.
® Prie$ valydami prietaisq arba jj patrauk-
dami j alj, palaukite, kol jis visiskai af-
vés.
©® Karsto oro gruzdintuvés nejudinkite ir
neneskite, kol ji jjungta.

ISPEJIMAS dél materialinés

Zalos!

© Naudokite tik originalius priedus.

© Niekada nestatykite prietaiso ant karsty
pavirdiy (pvz., viryklés), 3alia Silumos
$altiniy arba atviros liepsnos.

® Jsitikinkite, kad maistas nesiliedia ir ne-
prilipo prie kaitinimo elemento, esan-
Cio vidinés dalies virduje.

® Nenaudokite astriy arba braizanéiy va-
lymo priemoniy.

© Priefaisas yra su neslidZiomis plastikiné-
mis kojelémis. Kadangi baldai buna pa-
dengti jvairiais lakais ir sintetinémis
medziagomis ir turi boti priZigrimi skir-
tingomis priezitros priemonémis, nega-
lima atmesti tikimybés, kad kai kurios
medZiagy sudedamosios dalys gali nei-
giamai paveikti plastikines kojeles ir jas
sumink3tinti. Jei reikia, padékite po prie-
taisu neslidy pagrindg.

4. Komplektacija

1 karsto oro gruzdintuvé
2 gruzdinimo krep3eliai 7/4 su jdéklais 5
1 naudojimo instrukcija
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5. Naudojimo pradzia

¢ Nuimkite visas pakavimo medziagas.
Viduje neturi buti jokiy pakuotés
likuéiy, pvz., putplaséio likuéiy.

& PAVOJUS - Gaisro pavojus!
Galinéje prietaiso dalyje yra oro i3leidimo
angos 9 ir tarpiklis 10. Prietaisui veikiant,
i§ oro isleidimo angy iSeina karsti garai.

97__
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® Niekada neuzdenkite oro isleidimo an-

v 9.
©® Nenaudokite karsto oro gruzdintuvés

tiesiai po pakabintomis spintelémis, kis-

tukiniais lizdais sienose, netoli uzuolai-
dy, popieriaus ar kity degiy daikty.

© sitikinkite, kad i3 visy prietaiso pusiy ir
vir§ jo yra laisvos vietos.

176 (1)

PASTABA: Pirmq kartq naudojant prietaisq
gali susidaryti 3iek tiek domy ir atsirasti spe-
cifinis kvapas. Taip nutinka dél kaitinimo ele-
menty 2 montavimo priemoniy. Tai
nelaikoma gaminio defektu. Privaloma uzti-
krinti tinkamgq védinimq.

* Nuo priefaiso nuimkite apsaugine plé-
vele ir lipniq juostele, tagiau nenuimkite
prietaiso apacioje esancios specifikaci-
jv lentelés.

e Patikrinkite, ar yra visos priedy dalys ir
ar jos nepazeistos.

® Prie$ pirmq naudojimgq idvalykite prietai-
sq ir visas priedy dalis.

* Prietaisq statykite ant sauso, lygaus, ne-
slidaus ir kar$éivi atsparaus pagrindo.

o Kistukg 11 jkiskite j kistukinj lizdg, ati-
tinkantj specifikacijy lenteléje nurodytus
duomenis. Kistukinj lizdg turi bti len-
gva pasiekti ir prietaisg jjungus.



6. Valdymo skydelio ir ekrano apzvalga

12 13 14 15 16 17 18
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22

12 ® Mygtukas: |jungimas / i§jungimas
13 Mygtukas: temperatura

14 Ekranas: Gruzdinimo krepselio rodmenys (pvz., temperaturos ir gaminimo laiko) (1)

15 °C  Abiejuose krepselivose: 3viecia, kai rodoma temperatira

16 Ekranas: Gruzdinimo krepselio rodmenys (pvz., temperatiros ir gaminimo
laiko) (2

17 Mygtukas: laikas
18 Mygtukas: paleidimas / pristabdymas

19 hmin Abiejuose krepselivose: laiko rodmuo: minutés (min) ir valandos (h)
veikimo metu: likusio veikimo laiko rodmuo
20 (2) Mygtukas: gruzdinimo krepselio pasirinkimas (2)
21 Mygtukas / LED lemputé SYNC COOK: abu gruzdinimo krepseliai veikia su
tomis paciomis vertémis
22 Sukamasis reguliatorius: temperaturos ir kepimo laiko nustatymas, programos
pasirinkimas
AIR FRY (gruzdinimas)
REHEAT (pasildymas)
BAKE (kepimas)
ULTRA CRISP (iraskus pavirsiai)
ROAST (kepsniai)
DEHYDRATE (dZiovinimas)
PROVE (telos kildinimas)

23 Mygtukas / LED lemputé SYNC FINISH: abiejy gruzdinimo krep3eliy uzpildy-

mas yra sinchronizuotas

24 Mygtukas: gruzdinimo krepselio pasirinkimas (1)
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7. Pagrindiné

informacija apie
gruzdinimag

Maisto produkty paruvosimas

Visi gruzdinami maisto produktai turi
buti kuo sausesni. Nusausinkite gruzdi-
namus maisto produktus, o nuo 3aldyty
maisto produkty nuvalykite ledq.

Prie¥ $aldytus maisto produktus dédami
j karsto oro gruzdintuve pasalinkite kuo
daugiau vandens ir ledo.

Jei maisto produktai apvolioti dZitvésé-

livose, stebékite, kad jie ant maisto pro-

dukto gerai laikytysi.

Gruzdinimo laikas ir
temperatura

Siekiant, kad paruostas maistas buty ska-

nus ir sveikas, pasirinkdami temperatirg
ir gruzdinimo laikq tiksliai laikykitées duo-
meny, kurie nurodyti ant pakuotés.
Vienu metu gruzdinkite nedidelj maisto
kiekj.

Gruzdinimo krepseliy 7/4 negalima
pripildyti daugiau nei iki Zymos

MAX 6.

Akrilamidas gali turéti kancerogeninj
poveikj. Kad akrilamido susidaryty kuo

maziau, neskrudinkite per ilgai, kad pa-

tiekalas per daug neapskrusty.
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Kad apskrusty tolygiai ' 2

1. Sukite arba apverskite po kiekvieno V4 go-

minimo laiko, t. y. 3 kartus per gaminimo
laikg.

: praéjus pusei maisto ruoiimo laiko, pa-
maisykite arba apverskite.

Jei norima, kad maisto produktai (pvz.,
gruzdintos bulvytés ar vistienos kepsneliai)
tolygiai apskrusty, gruzdinant juos reikia pa-
kratyti 1-3 kartus.

1.

[$traukite gruzdinimo krep3elius 7/4
uz rankenos 8 i3 korpuso 1 ir suplakite
sudedamagsias dalis. Maidydami Zidre-
kite, kad gruzdintos bulvytés bity gerai
i3maidytos, o vidinés, neparuostos bul-
vytés patekty j iSore. 13émus gruzdini-
mo krep3elius 7/4 prietaisas idsijungia
automatiskai.

2. |dékite gruzdinimo krepselius 7/4 at-
gal  prietaisq. Kol nepasibaigé gami-
nimo laikas, prietaisas vél jsijungia
automatikai.

Kepimas

Teslos jokiu budu negalima déti tiesiai |
gruzdinimo krep3elius 7/4. Paruostq teslg
sudékite j kepimo formg arba kitg kar$éivi
atsparig formq (pvz., keksiuky formeles).
Tada formas su tedla dékite j gruzdinimo
krepselivs 7/4.

Pakuotés informacija

Jei ant $aldyty produkty pakuotés nenurody-
tas gaminimo karsto oro gruzdintuvéje lai-
kas, orientuokités j laikg konvekcinéms
krosneléms.



8. Valdymas

A\ NUDEGIMY pavojus!
© Naudojimo metu prietaiso pavirdiai gali
jkaisti. Nelieskite karsty prietaiso daliy,

pvz., galinéje puséje esanéiy oro i§leidi-

mo angy 9.

©® Norédami paimti gruzdinimo krepse-
lius 7/4, naudokite orkaités pirstines ar
puodkéles.

©® Gruzdinant i3 oro i3leidimo angy 9 isei-

na karsti garai. Nelieskite gary.

©® Karsto oro gruzdintuvés nejudinkite ir
neneskite, kol ji jjungta.

ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!

© Prietaiso jokiu budu negalima naudoti
be gruzdinimo krepseliy 7/4!

8.1

¢ Kai prietaisas yra pastatytas, kistu-
kg 11 jkiskite j kistukinj lizdg su jzemi-
nimo kontaktu, atitinkantj specifikacijy
lenteléje nurodytus duomenis. Kistukinj
lizdq turi buti lengva pasiekti ir prietai-
sqg jjungus.

Maitinimo jungtis

8.2 Jjungimas / isjungimas
*  Norédami jjungti budéjimo reZime esantj
prietaisq, paspauskite jjungimo / i§jungi-
mo mygtukg © 12.
- Pasigirsta frumpas signalas ir ekrane
trumpam pasirodo HI.
- 1§ anksto nustatyta temperatura
180 °C rodoma ekranuose 14/16.
¢ Prietaisq bet kuriuo metu galima per-
jungti j budéjimo rezimq dar kartq pa-
spaudus jjungimo /
i$jungimo mygtukg ® 12. Tai veikia ir
paleidZiant programas.
- Pasigirsta frumpas signalas ir ekrane
trumpam pasirodo bYE.
- Uzgesta visos ekrano lemputés.
- Sustoja ventiliatorius.

8.3 Gruzdinimo krepselio
pasirinkimas

1. Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg ® 12, kad jjungtuméte gruzdintu-
ve.

2. Paspauskite mygtukqg (1) arba (2, kad
pasirinktuméte norimq gruzdinimo
krepselj 7/4. Pasirinkto gruzdinimo
krepselio simbolis mirksi.

PASTABA: Jei per 15 sekundZiy nepaspau-
dZiamas joks mygtukas, pasirinkto gruzdini-
mo krep3elio simbolis nustoja mirkséti. Tokiu
atveju dar kartq paspauskite mygtukg (1
arba (2), kad galétuméte testi nustatymus.
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8.4 Veikimo pagrindai

Taikomi Sie punktai:

- Priefaisas jjungtas.

- Gruzdinimo krep3elis 7 /4 pasirinkias
spusteléjus mygtukq (1) arba (2).

Programos iskvietimas

e Paspauskite ir pasukite sukamgjj reguliato-
riy 22, kol uzsidegs norimos programos
$viesos diodas — tada i bus pasirinkta.

Gaminimas rankiniuv badu

e Gadlite tiesiogiai nustatyti temperatirg ir
gaminimo laikg. Paspaudus mygtukg
18 pradedamas gaminimas su nusta-
tytomis vertémis.

Temperaturos pakeitimas
Temperaturg galima nustatyti 5 laipsniy in-
tervalais nuo 40 iki 240 °C.

Programose galima nustatyti temperatirg tik

su tam tikrais apribojimais. Tikslius duome-

nis su nustatomais diapazonais galite rasti
lenteléje, kurioje apzvelgiamos programos

(zr .Programy apzvalga” 185 psl.).
Paspauskite mygtukqg @ 13. Ekrane 14
arba 16 mirksi temperatira.

o Sukite sukamagjj reguliatoriy 22, kol bus
rodoma norima temperatira. Praéjus
mazdaug 5 sekundéms po nustatymo,
mirkséjimas sustoja. Patvirtinta nauja
temperatura.

PASTABA: Kai nustatyta temperatira virsi-
ja 200 °C, pasibaigus gaminimo procesui
automatidkai jjungiama atvésinimo funkcija.
Ekrane pasirodo COOL ir 1 minute veikia

ventiliatorius. Atvésinimo proceso negalima
sustabdyti.

180 (1)

Laiko keitimas
Gaminimo laikg galima nustatyti 1 minutés
zingsniu nuo 1 iki 60 minuciy.
- Kai nustatyta temperatira virsija
200 °C, iki 30 minuciy.
- Veikiant programai BAKE nuo
1 minutés iki 4 valandy.
- Veikiant programai DEHYDRATE
etapais po 15 minuéiy nuo
1 valandos iki 24 valandy.
- Veikiant programai PROVE efapais
po 5 minutes nuo 15 minugiy iki
4 valandy.

* Paspauskite mygtukg © 17. Ekrane pro-
deda mirkséti laikas.

e Sukite sukamgjj reguliatoriy 22, kol bus
rodomas norimas laikas. Praéjus maz-
daug 5 sekundéms po nustatymo, mirk-
séjimas sustoja. Patvirtintas naujas
laikas.

PASTABA: Po mazdaug 5 minuciy neveiki-
mo prietaisas automatiskai persijungia j bu-
déjimo rezimq.




8.5 Programos naudojimas

PASTABOS:

o [sitikinkite, kad maistas nesiliecia ir ne-
prilipo prie kaitinimo elemento 2, esan-
&io vidinés dalies virduje.

o I3skyrus programg SYNC FINISH, tem-
peraturg ir gaminimo laikg galite keisti
bet kuriuo metu.

e Veikiant programai AIR FRY kas
5 minutes signalas primena, kad reikia
apversti gaminamus produktus.

¢ Pasibaigus programai ULTRA CRISP
ekrane pasirodo COOL. Ventiliatorius
toliau veikia mazdaug 1 minute. Ekrane
rodoma End, pasigirsta 3 signalai ir
prietaisas persijungia j budéjimo rezi-
mq.

e Kai aktyvi COOL funkcija, mygtukas
neveikia.

e Siekiant idvengti Silumos nuostoliy, go-
minimo procesq reikia pradéti tik tada,
kai abu gruzdinimo krepseliai 7/4 yra
iki galo jstatyti.

* Kad pakeistuméte programas, pirmiau-
sia visada perjunkite prietaisq j budéji-
mo rezimq paspausdami jjungimo /
idjungimo mygtukg © 12, tuomet vél jj
jjunkite.

Prietaise yra i¥ anksto nustatytos kai kuriy
maisto produkty ir paruoiimo bidy progra-
mos. Kai renkatés programq, papildomai
bet kurivo metu galite pasirinkti $ivos nusta-
tymus:
- Temperatura

Gaminimo laikas

Po to, kai aktyvinote SYNC FINISH

funkcijqg, negalite keisti temperaturos ir

gaminimo trukmés.

1. 13 anksto paruodkite maisto produktus ir
jdékite j gruzdinimo krep3elj 7/4.

2. Gruzdinimo krep3elj / jdékite j korpu-
sq 1.

3. Norédami jjungti paspauskite jjungi-
mo / i§jungimo mygtukq ©® 12.

4. Spustelédami mygtukq (1) arba (2), po-
sirinkite norimg gruzdinimo krepselj.

5. Spauskite zemyn sukamgjj reguliato-
riy 22.

6. Pasukite sukamagjj reguliatoriy, kol uZsi-
degs LED lemputé $alia norimos pro-
gramos. Ekranuose 14 arba 16
rodoma pasirinktos programos tempe-
ratura.

PASTABA: Norédami pakeisti temperatu-
rq, paspauskite mygtukg @ 13, norédami
pakeisti laikg, paspauskite © 17. Kol ekra-
ne 3 mirksi atitinkama verté, galite jq keisti
sukdami sukamgjj reguliatoriy. Po pasukimo
palaukite mazdaug 5 sekundes. Rodmuo nu-
stoja mirkséti ir naujoji verté priimama.

7. Gaminimo procesq pradékite paspaus-
dami paleidimo / pristabdymo mygtukg
18. Programa paleidziama.

- Ekranuose rodomas likes veikimo lai-
kas. Laiko ir temperatiros vertes taip
pat galima keisti paspaudus ® 13
arba 17, kai programa veikia.
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8.6 Greitasis paleidimas

1.

3.

Jjunkite prietaisq i$ budéjimo rezimo
naudodami jjungimo / i§jungimo myg-
tukg © 12.

Paspauskite paleidimo / pristabdymo
mygtukg & 18, kad pradétuméte kepti
abiejuose gruzdinimo krep3elivose esant
nustatytai temperatirai 180 °C ir nusta-
tytai gaminimo trukmei 15 min.

Jei norite naudoti tik vieng gruzdinimo
krep3elj, prie$ pradédami spustelékite

mygtukq (1) arba (2).

PASTABOS:

[ )

Pasirinkus aukstesne nei 200 °C tempe-
raturg, laikg galima nustatyti daugiau-
sia iki 30 minuéiy.

Pasibaigus programai ekrane pasirodo
COOIL. Ventiliatorius toliau veikia maz-
daug 1 minute. Ekrane rodoma End,
pasigirsta 3 signalai ir prietaisas persi-
jungia j budéjimo rezimg.
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8.7 Maisto ruosimo

proceso nutraukimas

PASTABA: Per ilgas sustojimas gali turéti
labai neigiamos jtakos gaminimo rezultatui.

Maisto ruo$imo procesq galite bet kada nu-
traukti, pvz., norédami patikrinti apskrudi-
mo laipsn;.

1.

Itraukite gruzdinimo krep3elj 7/4 vz

rankenos 8 i korpuso 1. I8émus krepse-

lj prietaisas isijungia automatiskai.

- Mirksi likes veikimo laikas.

- Mirksi LED lemputé 3alia pasirinktos
programos.

- Ventiliatorius sustoja, kol gruzdinimo
krepselis 7 /4 vél jstatomas.

. Gruzdinimo krepselj vél jdékite j prietai-

sq. Kol nepasibaigé gaminimo laikas,
prietaisas vél jsijungia automatidkai.

arba

Trumpai paspauskite paleidimo /

pristabdymo & 18 mygtukq,

norédami nutraukti gaminimo procesq.

- Mirksi likes veikimo laikas.

- Mirksi LED lemputé 3alia pasirinktos
programos.

- Sustoja ventiliatorius.

Norédami testi gaminimo procesq, vél

paspauskite paleidimo / pristabdymo

mygtukq & 18.

- Likes veikimo laikas toliau skaiivojo-
mas atbuline tvarka.

- Ventiliatorius toliau veikia.



8.8 Funkcija SYNC COOK

Naudodami 3ig funkcijg galite vienu metu

abiejuose gruzdinimo krepselivose ruosti di-

desnius kiekius tuo paéiu kepimo laiku ir toje
pacioje temperaturoje.

1§ anksto nustatyta abiejy gruzdinimo krep-
Seliy temperatura ir kepimo trukmé yra

180 °C ir 15 minuciy. Galite keisti nustaty-
tas vertes arba pasirinkti programg.

1. Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg ©, kad jjungtuméte gruzdintuve.
2. Paspauskite mygtukg SYNC
COOK @ 21.

3. Spusteléedami mygtukg @ 13 nustatyki-

te temperatirq ir spustelédami mygtukq
17 - laikg.
arba

Paspaude ir pasuke sukamaqjj reguliato-

riy pasirinkite programg.

4. Gaminimo procesq pradékite paspaus-
dami paleidimo / pristabdymo mygtu-
kg & 18.

Nustatytos vertés taikomos abiem gruzdini-
mo krepseliams.
- Sviecia LED lemputé SYNC COOK
21.
- Kai kuriais atvejais dvieia pasirinktos
programos LED lemputé.
- Rodomas likes laikas.

PASTABA: Temperatiros ir gaminimo laiko

vertes galite keisti bet kuriuo gaminimo pro-

ceso metu.

Taip pat galite perjungti programq gamini-
mo metu.

1. Gaminimo metu paspauskite paleidimo
/ pristabdymo mygtukg & 18.

2. Paspaudg ir pasuke sukamagjj reguliato-
riy pasirinkite norimq programg.

3. Vél paspauskite paleidimo / pristabdy-
mo mygtukg & 18.

Abu gruzdinimo krepseliai toliau veikia pa-
gal pasirinktq programg.

Funkcijg SYNC COOK galite bet kada at-

Saukti.

1. Gaminimo metu dar kartq paspauskite
mygtukg SYNC COOK & 21.
- LED lemputé @& 21 uzgesta.
- Kiekviena programa, kuri nebuvo uz-
baigta prie§ paspaudziant mygtukg
21, bus tesiama abiejuose gruzdi-
nimo krep3elivose.
2. Jei reikia, pasirinkite gruzdinimo krep-
Selj spausdami (1) arba (2).
3. Dabar jveskite norimas naujas gruzdi-
nimo krep3elio vertes.

Abu gruzdinimo krepseliai ir toliau veikia
atskirai su nustatytomis vertémis.
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8.9 Funkcija SYNC FINISH

Taip pat galite sinchronizuoti gruzdinimo
krepselius 7/4.

1. Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg @ 12, kad jjungtuméte gruzdintu-

ve.
2. Paspauskite mygtukqg (1), kad pasirink-
tuméte gruzdinimo krepselj 7.

3. Nustatykite gaminimo laikq, temperatt-

rq arba programg paspausdami ir pa-
sukdami sukamgjj reguliatoriy.

4. Paspauskite mygtukg (2), kad pasirink-
tuméte gruzdinimo krepselj 4.

5. Nustatykite gaminimo laikg, temperatu-

rq arba programg.
6. Paspauskite mygtukq
SYNC FINISH @ 23.

7. Gaminimo procesq pradékite paspaus-

dami paleidimo / pristabdymo mygtu-

kg & 18.

- Sviecia LED lemputé SYNC FINISH
23.

- Likes veikimo laikas rodomas veikian-

&io gruzdinimo krepselio ekrane.
- Neveikiancio gruzdinimo krep3elio
ekrane rodomas HOLd.

e Kepimo procesas pradedamas abiejuo-
se gruzdinimo krep3iuose su atitinka-
mais nustatymais.

¢ Llaiko ir temperatiros regulivoti nebega-

lima.

e Gruzdinimo krep3elis su trumpesniu ke-
pimo laiku baigiasi mazdaug
15 sekundziy anksciau nei gruzdinimo
krep3elis su ilgesniu gaminimo laiku.

¢ Jei abiejy gruzdinimo krep3eliy gamini-
mo laikas vienodas, pirmasis gruzdini-
mo krepselis pradés kepti 15 sekundziy
anksciau nei antrasis.

e Pasibaigus kiekvieno gruzdinimo krep-
$elio gaminimo laikui, pasigirsta 3 gar-
siniai signalai. Pasibaigus abiejy
gruzdinimo krepseliy gaminimo laikui
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trumpam pasirodo End. Po to prietaisas
persijungia j budéjimo rezimq.

8.10 Gaminimo proceso
pabaiga

¢ Pasibaigus programai, pasigirsta garsi-
nis signalas ir ekranuose 14/16 pasi-
rodo End. Prietaisas persijungia
budéjimo rezimg.

PASTABA: Kai nustatyta temperatira virsi-
ja 200 °C, pasibaigus gaminimo procesui
automatiskai jjungiama atvésinimo funkcija.
Ekrane pasirodo COOL ir 1 minute veikia
ventiliatorius. Atvésinimo proceso negalima
sustabdyti.

*  Jums reikés kari&ivi atsparaus pagrin-
do gruzdinimo krepselivi 7/4 ir 1ékstés
arba dubens (jei reikia, i§ anksto jkaitin-
to).

e Norédami prietaisq atjungti nuo elek-
tros tinklo, jj panaudoje i3traukite kistu-
kg 11.

1. I3traukite gruzdinimo krepselj 7/4 uz
rankenos 8 i§ korpuso 1. Padékite j
ant kar§&ivi atsparaus pagrindo.

2. Padékite patiekalus ant paruostos léks-
tes / dubens.

3. Pried valydami prietaisq ir priedus, leis-
kite jiems atvésti.

PASTABA: Jei, pavyzdZiui, apskrudimo
laipsnis dar néra toks kaip pageidaujate, ga-
minimo procesq galite pakeisti rankiniu bu-
du. Jstumkite gruzdinimo krep3elj 7 /4 atgal
j korpusq 1 ir vél pradékite gaminimo proce-
sq. Po keliy minuciy patikrinkite apskrudimo
laipsnj. Tuomet idtraukite gruzdinimo

krep3elj 7/4 uz rankenos 8 i§ korpuso 1.




8.11 Programy apzvalga

e Toliau pateiktoje lenteléje nurodytos pagrindinés nustatymo rekomendacijos nurodytiems
maisto produktams.

i$ anksto nusta- iz anksto nus-
. yra _ tatyta trukmé
Programa Naudojimas temperatura ..
. (regulivojamas
(regulivojamas di
dia iapazonas)
pazonas)
% 190 °C 30 min.
O |
AIR FRY SGldnyS bUlVyteS (60—200 oc) ('l -60 mln)
- 200 °C 15 min.
REHEAT | pasildymas (60-200 °C) (1 =60 min.)
_— . 150 °C 18 min.
BAKE Keksiukai, pyragai ir kepiniai (60-200 °C) (1 min. - 4 val.)
RA £ 3
lé:';l;sp norint labai traskiy pavirsiy 240 °C (]]?3821}“)
. . 200 °C 20 min.
ROAST  |Kepsniai, kotletai (60-200 °C) (1 =60 min.)
Dehidratuotas ir (arba) sausas
. . 60 °C 2 valandos
DEHYDRATE mglstgs (slyvos / obuoliy (60-90 °C) (1 val. - 24 val )
skiltelés)
Mielinés telos laikymas / kildi- 75 °C 45 min.
PROVE | s (35°C /75°C) | (15 min. -4 val]
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8.12 Maisto ruosimo lentelé

*  Maisto ruoimo |ente|(=je pateikiamos temperatiros ir laiko vertés yra orientacinés. Atsi-

zvelgiant j maisto pro

skirtis.

ukty savybes, dydj, kiekj ir jOsy skonj, temperatira ir laikas gali

Maisto produk-

Minutés (-

optimalus kiekis

didziausias kiekis

tas "c iy) k\rltie:z:;?ui vienam krepseliui

Bulvytes ! 190 25-30 500 g 640 g
Vistos Slaunelés 2 | 200 30 450 ¢ 750 ¢
Darzoves 2 150 25 400 g 750 g
Paruostos bandelés? | 180 8 2 vnt. 3 vnt.
Keksiukai 150 18 2 vnt. 4 vnt.
LasiZos filé 200 15 100 g 300 ¢
Kepsnys>® | 240 |  5.15 150 g 450 g
Krevetés® 240 8 250 g 500 ¢g

Virutinio indekso skaitmenys ' %3 reiskia:

': kas 5 minutes pakratykite arba apverskite.
2. praéjus pusei maisto ruoimo laiko, pamaisykite arba apverskite.
: gaminimo proceso pabaigoje automatiskai 1 minutei jjungiama atvésinimo funkcija.

3

Ekrane pasirodo COOIL.
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9. Receptai

9.1 Dviejy rusiy gruzdintos
bulvytés su
prieskoniniy Zoleliy
majonezu

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Majonezo sudedamosios dalys

1 kiausinis

1 arbatinis 3aukstelis  garstyciy

125 ml saulégrqzy aliejaus

1 arbatinis 3aukstelis  smulkiai supjaustyty
petrazoliy

1 arbatinis 3aukstelis  smulkinto darzinio
builio

citriny sulgiy
Druskos, pipiry

1 arbatinis saukstelis

Gruzdinty bulvyciy sudedamo-
sios dalys

250 ¢
250 g

bataty
kietai virty bulviy

8. junkite funkcijg SYNC COOK.
Dabar turésite vertes nustatyti tik vieng
kartg ir abiejy rodiy bulvytés iskeps vie-
nu metu.

9. Nustatykite 25 min. laiko ir 200 °C
temperatiros vertes ir pradékite gruz-
dinti.

10. Praéjus 15 minuciy sumazinkite
temperatirg iki 180 °C ir pakratykite
bulvytes.

11. Pasudykite bulvytes ir patiekite su majo-
nezu bei prieskoninémis Zolelémis.

9.2 Marinuoti vistienos
sparneliai su

saldytomis bulvytémis
Sudedamosios dalys 2 asmenims

Sudedamosios dalys
250 g $aldyty bulvygiy

Mazdaug 8  vistienos sparneliai

Marinato sudedamosios dalys

2 valgomieji 3aukdtai saulégrgzy aliejaus
Druskos

Parvosimas

1. Majonezui su prieskoninémis Zolelé-
mis paruodti jdékite kiausinj ir garsty-
Cias j aukstq puodelj ir, naudodami
rankinj maidytuvg, trumpai i¥maisykite.

2. Pilkite aliejy plona srovele ir maidykite
tol, kol susidarys kreminé vienalyté ma-
sé.

3. |berkite Zoleliy ir paskaninkite druska, pi-
pirais ir citrinos sultimis.

4. Nulupkite, nuplaukite ir nusausinkite
bulves ir batatus.

5. Supjaustykite bulves ir batatus maz-

daug 1 cm storio lazdelémis ir atskiruo-

se dubenyse sumaiykite juos su
1 valgomuoju $aukstu aliejaus.

6. Bulvytes suberkite | gruzdintuve.

7. Abiejy rusiy bulvytes kepkite tuo paciu
metu nustate tas pacias vertes.

6 valgomieji 3aukstai
6 valgomieji 3aukstai

4 valgomieji 3aukstai
4 valgomieji 3aukstai

saulégrqzy arba
rapsy aliejaus
~Sweet'n Hot
Chili” padazo
pomidory keupo
acto

1-2 arbatiniai Sauksteliai druskos

1-2 arbatiniai Saukteliai paprikos

1-2 arbatiniai Sauksteliai aitriyjy papriky
dribsniy

Paruosimas

1. Dideliame dubenyje sumaisykite visas
marinato sudedamgsias dalis.

2. Sudékite vidtienos sparnelius j duben;,
jmaidykite marinatq ir palikite apie
1 valandg marinuotis.

3. Sudékite vistienos sparnelius vieng 3o-
lia kito | gruzdinimo krepselj 1 ir
nustatykite 15 minuéiy ir 190 °C

temperaturos vertes.
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Sudékite 250 g 3aldyty bulvygiy
gruzdinimo krepselj 2 ir nustatyki-
te 20 minuéiy ir 200 °C temperati-
ros vertes.

Jjunkite funkcijg SYNCC FINISH ir pra-
dékite kepti.

Kepimas dabar sinchronizuojamas

taip, kad maistas abiejuose krep3elivo-

se paruosiamas vienu metu.
Atitinkamai praéjus pusei kepimo laiko
produktus sumaisykite arba apverskite,
kad iskepty tolygiai.

Pasibaigus gaminimo laikui patikrinki-
te, ar vistienos sparneliai ir bulvytés i3-

Farso rutulivky sudedamosios

dalys

250 g jautienos farso

17 mazo raudonojo
svoguno
alyvuogiy aliejaus

3 stiebeliy petrazoliy

1 kiauginio trynys

1 valgomojo 3auksto  dziveséliy

Paprikos milteliy
(rausvai astriy)

Druskos, pipiry

Paruosimas

kepe, ir jei taip, juos iSimkite.

9.3 Farso rutuliukai su
Vidurzemio joros
stiliumi kepintomis
darzovémis

Sudedamosios dalys 2 asmenims

Marinato sudedamosios dalys

2 valgomieji 3aukstai

V% arbatinis saukstelis
V% arbatinis saukstelis
Vo arbatinis saukstelis

alyvuogiy aliejaus
skiltelé éesnako
rozmariny
raudonéliy
mairuno

Druskos, pipiry

Sudedamosios dalys kepintoms

darzovéms
1
1

1
150 g
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maza cukinija

maza raudonoji pa-

prika
svogunas
vy$niniy pomidory

1.

Cesnakgq nulupkite ir smulkiai supjausty-
kite.

Visas marinato sudedamgsias dalis su-
maidykite dubenélyje.

Nuplaukite ir nuvalykite darzoves.
Supjaustykite cukinijas ir paprikas nori-
mo dydzZio gabaléliais.

Supjaustykite vy3ninius pomidorus per
puse.

Supjaustykite svoging skiltelémis.
Sudékite darzoves j marinatq ir viskg
gerai iSmaisykite. Kol ruosite farso rutu-
liukus, palikite darzoves pasimarinuoti.
Far$o rutulivkams nulupkite raudongjj
svogung, smulkiai supjaustykite ir pake-
pinkite nedideliame kiekyje alyvuogiy
aliejaus.

Nuplaukite petrazoles, nusausinkite ir
smulkiai supjaustykite lapelius.

. I3minkykite far3q su pakepintais svogi-

nais, pjaustytomis petrazolémis, i3plak-
tu kiausinio tryniu ir dziovéséliais iki
tolygios masés ir pagal skonj pagardin-
kite prieskoniais.

. Drégnomis rankomis suformuokite ma-

zus farso rutulivkus.

. Sudékite farso rutulivkus j gruzdini-

mo krepselj 1. Nustatykite 180 °C
ir apie 15 minuciy vertes.



13. Dar kartq ismaisykite marinuotas dar-
Zoves ir sudékite | gruzdinimo
krepselj 2. Nustatykite 180 °C ir
apie 20 minuciy vertes.

14. Jjunkite funkcijq SYNC FINISH ir pro-
dékite kepti.

Kepimas dabar sinchronizuojamas
taip, kad maistas abiejuose krep3eliuo-
se paruosiamas vienu metu.

15. Atitinkamai praéjus pusei kepimo laiko
produktus sumaisykite arba apverskite,
kad iskepty tolygiai.

16. Pasibaigus gaminimo laikui patikrinki-
te, ar farso rutulivkai ir darzoves iske-
pe, ir jei taip, juos iSimkite.

PATARIMAS: Kepimo laikas priklauso nuo

farso rutulivky ir darzoviy gabaléliy dydzio.

9.4 Cukinijy ir baklazany
iesmeliai
Sudedamosios dalys 4 porcijoms

PASTABA: Atkreipkite démesj j maks. pri-
pildymo aukstj! Jj virsijus, gruzdinti gali tekti
2 kartus.

Sudedamosios dalys

Y2 arbatinio $aukstelio pipiry

Y2 arbatinio 3aukstelio $vieZiy prieskoniy
Y2 arbatinio $aukstelio kalendros

V2 arbatinio 3aukstelio dziovinty kmyny

V2 arbatinio $aukstelio dZiovinty raudonéliy

1 arbatinis 3aukstelis  druskos

50 ml alyvuogiy aliejaus
2 baklazanai

2 cukinijos

2 svogunai

Mediniai iesmeliai

Paruosimas

1. Dubenyje sumaisykite Zoleles, priesko-
nius ir aliejy.

2. Supjaustykite cukinijas ir baklazanus
2 cm storio grieZinéliais. Supjaustykite
svogunus ketvirgiais.

3. Sudékite darzoves j prieskoniy ir alie-
jaus misinj.

4. Pakaitomis suverkite darzoves ant ies-
meliy.

5. Kepkite ie3melius 200 °C tempera-
toroje mazdaug 15 minuéiy.

6. Praéjus pusei laiko ie3mus apverskite.

9.5 Keptas ,Camembert”
suris su spanguolémis

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

PASTABA: Pirmiausia patikrinkite, ar j
gruzdinimo krepsj telpa 4 sveiki ,Camem-
bert" striai vienas 3alia kito. Jei ne, kepkite
~Camembert” strj per 2 ciklus.

Sudedamosios dalys

4 ,Camembert” si-
riai (iki 150 g)
2 kiauginiai

2 valgomieiji 3auksteliai grietinés

6 valgomieji 3aukstai  dzioveseliy
4 valgomieji 3aukdtai  spanguoliy uogie-
nés

Druskos, pipiry

Paruosimas

1. Suplakite kiauinius su grietine ir pa-
gardinkite druska bei pipirais.

2. ] giliq lékste suberkite dZiovésélius.

3. Atialdytq ,Camembert” sirj (visq arba
ketvirciais) pamirkykite j kiau3iniy plaki-
nj ir apvoliokite dZidvésélivose.

4. Kepkite ,Camembert” strio gabaliu-
kus 200 °C temperaturoje maz-
daug 5-10 minuciy, kol apskrus.

5. Patiekite ,Camembert” surj su span-
guolémis.
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9.6 Lasisos pakelyje
Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

250g¢g kietai virty bulviy

100 g Svieziy $pinaty

1 askaloninis Eesna-
kas

1 skilteleé ¢esnako

1 valgomasis $aukdtas alyvuogiy aliejaus

300 ¢ lasiZos file (be odos)
1 petrazoliy 3akelé
1 baziliko 3akele

kaparéliy

minksto sviesto
nenulupta Zalioji ci-
trina

Druskos, pipiry

1 valgomasis 3aukstas
2 valgomieji 3aukstai

Paruosimas

1. Nulupkite ir nuplaukite bulves, isvirkite
verdan&iame pasidytame vandenyie.
Tuomet nupilkite vandenj ir supjaustyki-
te bulves plonais griezinéliais.

2. Nuvalykite ir nuplaukite $pinatus ir ge-
rai nusausinkite.

3. Nulupkite ir mazais kubeliais supjausty-
kite askalotinius &esnakus ir Eesnakus.
Puode aliejuje kepkite svoginus, kol jie
taps skaidrus.

4. Sudékite $pinatus ir trumpai pakepinki-
te, kol suminkstés. Tada nukelkite keptu-
ve nuo ugnies ir padékite j 3al;.

5. Nuplaukite lasiq, nusausinkite ir su-
pjaustykite j dvi dalis.

6. Nuplaukite petrazoles ir bazilikus, nu-
sausinkite ir smulkiai supjaustykite lape-
lius.

7. Nusausinkite ir stambiai supjaustykite
kaparélius.

8. ] sviestq jmaidykite kaparélius ir smul-
kintas Zoleles.

9. Nuplaukite zaligjq citring karstu vande-
niu, nusausinkite ir supjaustykite griezi-
néliais.
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10. Paruoskite du didelius kepimo popie-
riaus lapus.

11. ] vidurj sudékite bulviy griezinélius ir
pagardinkite druska bei pipirais. Ant
virdaus sudékite 3pinatus ir lasisq.

12. Ant lasisos uztepkite kaparéliy sviesto
ir ant virSaus uzdékite Zaliosios citrinos
griezinéliy.

13. Uzlenkite popieriy ant sudedamyjy do-
liy ir gerai uzspauskite Sonus.

14. Vienq 3alia kito sudétus paketélius
kepkite 200 °C temperaturoje
mazdaug 20 minuéiy.

15. Tada nuimkite popieriy ir i3 karto patie-
kite.

9.7 Kalafiory zZiedai su
harisa

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

1 mazas Ziedinis ko-
pustas

3 valgomieji 3aukdtai  milty

150 ml kokosy pieno

1'% arbatinio $aukstelio saldZiosios paprikos

V2 arbatinio $aukstelio ¢esnaky milteliy

1 valgomasis 3aukdtas harisos pastos (nori-
mo astrumo)
Druskos, pipiry

Paruosimas
1. Nuplaukite kalafiorg ir padalinkite Zie-
dynais.

2. Likusius ingredientus sumaidykite j tirs-
tq, tolygiq tedlq. Jei tedla per skysta,
jdékite dar Siek tiek milty.

3. Kalafioro Ziedus po vieng pamirkykite
tedloje ir nuvarvinkite teslos pertekliy.

4. Bmirkytus kalafiory Ziedus kepkite por-
cijomis. Kad boty traskss, nesudékite jy
per arti vienas kito.

5. Nustatykite 180 °C temperatirg ir
20 minudiy gaminimo laikq ir pradé-
kite kepima.



6. Praéjus pusei laiko kalafiory Ziedus ap-
verskite.

PATARIMAS: Kartu tinka naturalaus jogur-
to padazas.

9.8 Traskis Briuselio
kopustai su Sonine

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

400 g Briuselio kopusty

40 g pusriebés Soninés

4 &esnako skiltelés

1 valgomasis 3aukstas alyvuogiy aliejaus
Druskos, pipiry

PATARIMAS: Sis patiekalas skaniausias su
$vieziais Briuselio kopustais, tadiau jj gali-

ma ruosti ir su 3aldytais. Tokiu atveju Briuse-

lio kopusty nepjaustykite. Gaminimo laikas
ir temperatura lieka tokie patys.

Paruosimas

1. Briuselio kopUstus nuplaukite ir supjaus-

tykite per puse.

2. Supjaustykite Sonine plonomis juostelé-
mis.

3. Cesnako skilteliy nelupkite ir nepjausty-
kite.

4. Visas sudedamgsias dalis sumaisykite
dubenyije ir pagal skonj pagardinkite
druska ir pipirais.

5. Viskq gaminkite 180 °C temperatu-
roje apie 15-20 minudiy.

6. Praéjus pusei laiko sudedamgsias da-
lis pakratykite arba apverskite.

7. Patiekite prie kiekvienos porcijos pridé-
dami po 2 &esnako skilteles. Pagal sko-
nj galite i§spausti esnako minkstimq ir
valgyti su patiekalu.

9.9 Mini pica su kumpiu ir
rukola

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

1 pakelis picos tedlos
1 skardiné  pomidory tyrés
200 g Mozzarella” sirio
1 rydulélis  grazgarséiy
100 g LSerrano” kumpio
alyvuogiy aliejaus
Druskos, pipiry ir raudonélio
Paruosimas

1. I3kociokite picos tedlq ant miltais pa-
barstyto paviriiaus ir i§pjaukite stadia-
kampius, kurie buty 1 cm mazesni uz
gruzdinimo krep3io pavirsiy.

Te3lq lengvai pabadykite 3akute.

Supjaustykite ,Mozzarella” strj plonais

griezinéliais.

4. Antteslos paskirstykite pomidory tyre,
pagardinkite druska, pipirais ir raudo-
néliais, ant virsaus uzdékite ,Mozzarel-
la” griezinélius.

5. Picos gabalélius kepkite porcijomis
180 °C temperaturoje apie 7 mi-
nutes.

6. Ant gabaléliy paskleiskite ,Serrano”
kumpj ir kepkite dar 3=5 minutes.

7. Kai picos krastai Siek tiek apskrus, iSim-
kite gabalélius ir pabarstykite nuplauto-
mis grazgarstémis.

8. Apslakstykite picas trupuéiu alyvuogiy
aliejaus ir patiekite.

PATARIMAS: priklausomai nuo tedlos sto-

rio, pica gali buti kepama 1-2 minutémis il-

giau arba trumpiau.

w N
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9.10 Sokoladiniai pyragéliai
su skystu jdaru

Sudedamosios dalys 8 pyragéliams

PASTABA: Prie§ pradédami patikrinkite,
kiek kekskiuky formeliy telpa j gruzdintuve.

Sudedamosios dalys

75¢g tamsaus 3okolado
3 kiauginiai

75¢g sviesto

75g cukraus

50¢g milty
Paruosimas

1. Susmulkinkite 3okoladgq ir istirpinkite
vandens voneléje.

2. |dékite sviestq ir taip pat idtirpinkite.

3. Kiausinius ir cukry i3plakite iki puty.

4. Persijokite miltus j kiauiniy ir cukraus

mase ir maidykite, kol tedla bus tolygi.

Supilkite 3okolado ir sviesto migin;.

Supilkite teslq j keksiuky formeles.

Sokoladinius pyragélius kepkite jkaitin-

tame prietaise 180 °C temperaturo-

je apie 5-6 minutes.

8. Skanaukite 3okoladinius pyragélius il
tus.

NOo O
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10. Valymas

& Nudegimy PAVOJUS!
© Palaukite, kol prietaisas atvés ir tik tuo-
met galima jj perkelti ar valyti.

PAVOJUS dél elekiros
smugio!
© Pried valydami kardto oro gruzdintuve,
i3 kistuko istraukite kistukq.
® Karsto oro gruzdintuve draudziama nar-
dinti j vanden;.
ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!
® Nenaudokite astriy arba braizanéiy va-
lymo priemoniy.
PASTABA: aikreipkite démes;j j tai, kad nu-
sausinus ertmése vis dar gali buti like van-
dens ladeliy. Palaukite, kol visos dalys
visiskai isdZius.

Priedai

® Pa3alinkite rupius maisto liku&ius.

¢ Gruzdinimo krep3j 7/4 ir jdéklg 5 gali-
ma plauti indaplovéje. 13stumkite jdé-
klg 5 aukstyn i3 gruzdinimo
krepselio 7/4. I3vale jdédami jsitikinki-
te, kad jdéklo islinkis bty nukreiptas j
vir$y. Spauskite jdeklg 5 Zemyn tol, kol
jis atsirems j pagrindg.

PASTABA: 3ias dalis taip pat galite plauti
rankomis 3iltu vandeniu ir plovikliv. Tada
kruops&iai isskalaukite dvariu vandeniu.




® Pries tai i¥mirkykite pridegusius maisto
liku€ius.

e Gruzdinimo krep3elj 7/4 valykite ran-
komis Siltu vandeniu ir plovikliu. Tada
kruops&iai isskalaukite $variu vandeniu.

o Palikite visas dalis visiskai i3dzitti, prie3
padédami jas | déZute arba pried vél
naudodami.

Korpusas
¢ Nuvalykite korpusq 1 i§ iSorés drégna
3luoste, naudodami siek tiek Svelnaus

valiklio.
® Nusausinkite virtuviniu ranksluosciu.
Vidus

1. Vidy idvalykite mink3ta kempine, trupu-
&iu vandens ir $velniu plovikliu.

2. Kelis kartus nudluostykite sudrékinta mi-
kropluosto 3luoste, jg reguliariai i3plau-
dami ir i¥grezdami.

3. Nusausinkite virtuviniu ranksluosciu.

11. Laikymas

¢  Prie3 padedant karsto oro gruzdintuve ...
... reikia istraukti kistukg 11,
... priefaisas turi biti atvéses, ir
... visos dalys turi bti visiskai sausos.
¢ A pav.: Uzvyniokite elektros laidg 11
ant laido apvijos 10.

12. Salinimas

Siam gaminivi taikoma Euro-

pos Sgjungos direktyva

2012/19/ES. Perbraukto

atlieky konteinerio simbolis

reiskia, kad Europos Sgjun-

goje gaminj reikia $alinti rg-

Sivojant atliekas. Tai taikoma gaminiui ir
visoms $iuo simboliu pazymétoms priedy
dalims. Pazyméty gaminiy negalima 3alinti
kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis —
juos reikia atiduoti j punktus, kurivose renka-
mi perdirbti skirti elektros ir elektroniniai
prietaisai.

Sis perdirbimo simbolis Zymi,

pavyzdziui, elementqg ar me-

dZiagos dalj, kurios yra nau-

dingos perdirbti. Perdirbant

mazinamas zaliavy naudoji-

mas ir fausojama aplinka.

Pakuoté

Jei norite i¥mesti pakuote, laikykités atitinka-
my JUsy 3alyje galiojanéiy aplinkos apsau-
gos nuostaty.

r) 193



13. Problemy
sprendimas

Jei prietaisas neveikia taip, kaip norétuméte,
pirmiausia patikrinkite pagal kontrolinj sqro-
3q. Galbit problema nedidelé, kurig galésite
pasalinti patys.

14. Techniniai duomenys

PAVOJUS dél elektros smu-
gio!

© Jokiu budu nebandykite patys remontuo-

ti prietaiso.

Modelis: SHFDD 2600 C2
Tinklo jtampa: |220-240V, ~ 50 Hz
Apsaugos

klasé: I

Galia: 2600 W

Energijos suvarfojimas isjungties rezimu: <

0,5W

Peréjimas j iSjungties rezimq: <20 min.

Galimos priezastys /

Klaida . .
priemonés

Naudojami simboliai

® Ar jjungtas elektros tie-
kimas?
 Patikrinkite jungtj.

Néra
neveikia

Apsauginis jzeminimas

Patiekalas po lis, gabalivkai buvo per

* Ar kiekis buvo per dide-

Geprifte Sicherheit (patikrintas sau-
gumas): prietaisai turi afitikti viedai
pripazintas technikos taisykles ir su-
derinti su gaminiy saugumo jstaty-
mu (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

rekomenduo- :
. . storie
jamo laiko A _
r temperatura ne per
dar nepa- . ; !
. zema, o kepimo laikas
ruostas o
ne per trumpase
® Ar ant kaitinimo ele-
mento 2 yra maisto
Susidaro likuiy, kurie kaitinant
daug dimy, dega? Gruzdinimo

krepselio 7/4 negali-
ma pripildyti daugiau
nei iki Zymos MAX 6.

stiprus kvapas

Gaminj pazymédamas ,CE” Zen-
klus ,HOYER Handel GmbH" pe-
tvirtina, kad jis atitinka ES
reikalavimus.

e |Sis zenklas primena pakuote pa-
N [3alinti aplinkg tausojanciu budu.
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Perdirbimo simboliu (3 rodykles)
Zymimos perdirbamos medzia-
mp | gos. MedZiaga gali buti nurodyta
pateikiant perdirbimo kodg vidu-
ryje (€ia - 21) ir (arba) trumpinj
(&ia — PAP).

~ Kintamoiji jtampa

~ EI_I’TTbOlIS Zymi dglls, kUFIO'S. gali
dti plaunamos indaplovéje.

O

Pasiliekame teise atlikti techninius pakeitimus.



15. HOYER Handel GmbH
garantija

Gerb. kliente,

Siam prietaisui suteikiama 3 mety garantija
nuo pirkimo datos. Jei $is gaminys turéty tro-
kumy, pardavéjo atzvilgiu galite naudotis
jstatymuose nustatytomis teisémis. Siy jstaty-
muose nustatyty teisiy toliau nurodyta musy
garantija neapriboja.

Garantijos salygos

Garantijos terminas prasideda nuo pirkimo da-
tos. Gerai saugokite originaly pirkimo kvitg.
Sio dokumento reikia kaip pirkimo jrodymo.
Jei per trejus metus nuo Sio gaminio pirkimo
datos paaiskéty medziagy arba gamybos
trokumy, 3j gaminj — savo nuoZidra — nemo-
kamai sutaisysime, pakeisime arba grgZinsi-
me uz jj sumokétus pinigus. Si garantija
suteikiama per trejy mety laikotarpj pateikus
trokumy turintj prietaisq ir pirkimo kvitq (ka-
sos kvitq), taip pat trumpai apragius trokumg
ir, kada jis atsirado.

Jei garantija trokumui taikoma, Jums grqzin-
sime sutaisytq arba atsiysime naujq gamin;.
Sutaisius arba pakeitus gaminj, naujas ga-
rantinis laikotarpis neprasideda.

Garantijos laikas ir jstatymuose
nustatytos teisés reikalauti pa-
salinti trukumus

Suteikus garantijq, garantijos laikas neprate-
siamas. Tai taip pat taikoma pakeistoms ir su-
taisytoms dalims. Apie galimus jau perkant
buvusius pazeidimus ir frikumus bitina pra-
nedti i3 karto, kai tik i¥pakuojamas gaminys.
Pasibaigus garantijos laikui, uz remontq rei-
kia moketi.

Garantijos apimtis

Prietaisas buvo pagamintas laikantis griezty
kokybés reikalavimy, o, pries jj pristatant, jis
buvo atidziai patikrintas.

Garantija taikoma medZiagy arba gamybos
trukumams.

Garantija netaikoma dylanéioms,
jprastai besidévinéioms dalims ir
pazeistoms trapioms dalims, pvz.,
jungikliams, lemputéms ar kitoms i$
stiklo pagamintoms dalims.

Si garantija nustoja galioti, jei prietaisas
buvo sugadintas, naudojamas ne pagal pa-
skirtj arba buvo netinkamai atlikta jo techni-
né prieziura. Norint naudoti gaminj pagal
paskirtj, reikia tiksliai laikytis visy naudoji-
mo instrukcijoje pateikty nurodymy. Butina
vengti ty prietaiso naudojimo budy ir veiks-
my, kuriy patariama vengti arba dél kuriy
jspéjama naudojimo instrukcijoje.

Prietaisas skirtas naudoti ne komercinéms,
bet privacioms reikméms. Garantija nustoja
galioti dél netinkamo naudojimo arba nau-
dojimo ne pagal paskirtj ir dél veiksmy, ku-
rivos atliko ne musy jgaliotas aptarnavimo
centras.

Naudojimasis garantija

Kad galétuméme sparéiai i3nagrinéti Jisy

klausimq, laikykités 3iy nurodymy:

¢ kreipdamiesi visais klausimais bukite
pasirenge nurodyti gaminio numer;
IAN: 525755_2510, o kaip jrodymq
pateikti kasos kvitg.

¢ Gaminio numerj rasite yra ant firmos
lentelés, isgraviruotq, Jisy naudojimo
instrukcijos tituliniame puslapyije (apa-
Cioje kairéje) arba ant lipduko prietaiso
galinéje ar apatinéje puséje.

e Jei atsirasty funkcijy gedimy arba kity tro-
kumy, pirmiausia susisiekite su toliau nuro-
dytu aptarnavimo centru telefonu arba
el. pastu.

® Tada gaminj, kuris, kaip manote, turi
trokumy, pridéje pirkimo jrodymq (kasos
kvitq), taip pat nurode trikumg ir, kada
jis atsirado, galite nemokamai i3siysti
Jums nurodytu aptarnavimo skyriaus
adresu.
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I§ svetainés www.lidl-service.com galite atsi-
siysti § ir daug kity vadovy, vaizdo jrady
apie gaminius ir programinés jrangos.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Nuskenave 3j QR kodq, pateksite tiesiai j
,Lidl” paslaugy portalg
(www.lidl-service.com), kuriame pateike
prekés nr. (IAN) 525755_2510, galésite
atsidaryti reikiamgq naudojimo instrukcijq.

-y
Aptarnavimo centras

@ Aptarnavimo centras Lietuvoje
Tel. 08 00 33144
El. pastas: hoyer@lidl.It

IAN: 525755_2510

AR Tiekéjas

Atkreipkite démesj j tai, kad toliau nurodytas
adresas néra aptarnavimo centro
adresas. Pirmiausia susisiekite su pirmiau
nurodytu aptarnavimo centru.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
VOKIETIJA
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1. Ubersicht

Gehduse
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Bedienflache mit Anzeigen und Tasten
Frittierkorb (2)
Einsatz

MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes
(3,5 Liter je Frittierkorb)
Frittierkorb
Griff des Frittierkorbes
Abluftéffnungen
Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Anschlussleitung mit Netzstecker
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu |hrer neven
HeiBluftfritteuse.

Fir einen sicheren Umgang mit dem
Produkt und um den ganzen Leistungs-
umfang kennenzulernen:

* Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedie-
nungsanleitung grindlich
durch.

* Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

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

e Bewahren Sie diese Bedie-
nungsanleitung fir spétere
Informationen auf.

* Falls Sie das Gerdt einmal
weitergeben, legen Sie bitte
diese Bedienungsanleitung
dazu. Die Bedienungsanlei-
tung ist Bestandteil des Pro-
duktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit |h-
rer neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor

dem Beriihren der heiBen Ober-
flache.

1| Das Symbol gibt an, dass so
Q ausgezeichnete Materialien Le-
bensmittel weder im Geschmack
noch im Geruch verdndern.
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

Die HeiBluftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteu-
se darf nur in Innenrdumen benutzt wer-
den.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

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

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende
Warnhinweise in dieser Bedienungsan-
leitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Miss-
achtung der Warnung kann
Schaden fir Leib und Leben ver-
ursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Miss-
achtung der Warnung kann Verletzun-
gen oder schwere Sachschaden
verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missach-
tung der Warnung kann leichte Verlet-
zungen oder Sachschaden
verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Beson-
derheiten, die im Umgang mit dem Ge-
rat beachtet werden sollten.



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerdt spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

® Beriihren Sie nicht die heif’}en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnungen auf der Rickseite. Fassen Sie die Frittier-
korbe nur am Griff an.
©® Wahrend des Frittierens entweicht aus den Abluftaffnungen hei-
Ber Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
©® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen
® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf

Seite 222).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die
heifle HeiBluftfritteuse niemals

(z. B. am Netzkabel) herunterzie-
hen kénnen. Bei Verbrihungen be-
steht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kin-
derspielzeug. Kinder dirfen nicht
mit den Kunststoffbeuteln spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch

Haus- und Nutiztiere!
Von Elektrogerdaten kénnen Gefah-
ren fir Haus- und Nutztiere ausge-
hen. Des Weiteren kénnen Tiere
auch einen Schaden am Gerdt ver-
ursachen. Halten Sie deshalb Tiere
grundsatzlich von Elektrogeraten
fern.

A GEFAHR fiir Vogel!

©

Végel atmen schneller, verteilen die
Luft anders in ihrem Kérper und
sind deutlich kleiner als Menschen.
Deshalb kann es fir Vogel sehr ge-
fahrlich sein, selbst kleinste Rauch-
mengen, die beim Betrieb dieses
Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen,
sollten Vogel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schitzen Sie das Gerdt vor Feuch-
tigkeit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in
Wasser oder andere Flussigkeiten
getaucht werden.
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©

Sollte Flissigkeit in das Gerat ge-
langen, sofort den Netzstecker zie-
hen. Vor einer erneuten
Inbetriebnahme das Gerét prifen
lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins
Wasser gefallen sein, ziehen Sie
sofort den Netzstecker und nehmen
Sie erst danach das Gerdat heraus.
Benutzen Sie das Gerat in diesem
Fall nicht mehr, sondern lassen Sie
es von einer Fachwerkstatt Gberpri-
fen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit
nassen Handen.

GEFAHR durch
Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerat nicht in Be-
trieb, wenn das Gerdt oder die An-
schlussleitung sichtbare Schaden
aufweist oder wenn das Gerdt zu-
vor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel
benutzen, muss es fir die techni-
schen Daten dieses Gerdtes ausrei-
chen.
SchlieBBen Sie das Gerdat nicht an
eine Mehrfachsteckdose an. Es
kénnte zu einer Uberlastung kom-
men.
Verlegen Sie die Anschlussleitung
so, dass niemand auf diese treten,
daran hangen bleiben oder dari-
ber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur
an eine ordnungsgemaB installier-
te, gut zugangliche Steckdose mit
Schutzkontakten an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem AnschlieBen
weiterhin gut zugénglich sein.



Achten Sie darauf, dass die An-
schlussleitung nicht durch scharfe
Kanten oder heif3e Stellen bescha-
digt werden kann. Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um das Ge-
rat.

Achten Sie beim Aufstellen des Ge-

rates darauf, dass die Anschlusslei-

tung nicht eingeklemmt oder
gequetscht wird.

Das Gerdat ist auch nach dem Aus-
schalten nicht vollstandig vom Netz
getrennt. Um dies zu tun, ziehen
Sie den Netzstecker.

Um den Netzstecker aus der Steck-
dose zu ziehen, immer am Netzste-

cker, nie an der Anschlussleitung
ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerat nicht benut-
zen
- bevor Sie das Gerdt reinigen
- bei Gewitter
Um Gefdhrdungen zu vermeiden,
nehmen Sie keine Verénderungen

am Artikel vor. Lassen Sie Reparatu-

ren nur von einer Fachwerkstatt
bzw. im Service-Center durchfih-
ren.

& GEFAHR - Brandgefahr!

O}

©

Lassen Sie das angeschlossene Ge-

rat niemals unbeaufsichtigt.
Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfrit-
teuse immer wahrend des Betrie-
bes. So erkennen Sie auftretende
Probleme frihzeitig durch unge-
wohnliche Geriiche oder Gerau-
sche.

® Das Gerat niemals abdecken oder
auf weichen Gegenstéanden (wie
z. B. Handtichern) abstellen.

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

® Benutzen Sie die Heifluftfritteuse
nicht direkt unter Oberschréanken,
Wandsteckdosen und nicht in der
Ndhe von Gardinen, Papier oder
ahnlichen brennbaren Gegenstan-
den.

® Betreiben Sie die Heif3luftfritteuse
ausschlieBlich auf einer festen, ebe-
nen, rutschfesten, trockenen und
nicht brennbaren Arbeitsfléche, um
zu verhindern, dass sie umkippt
oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Berihren Sie nicht die heif’en
Oberflachen des Gerdates und des
Innenraumes. Verwenden Sie Ofen-
handschuhe oder Topflappen.
®© Llassen Sie das Gerdt vollstandig
abkihlen, bevor Sie es reinigen
oder wegrdumen.
®© Bewegen oder transportieren Sie
die HeiBluftfritteuse nicht, wahrend
diese eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschéden!

©® Verwenden Sie nur das Original-
Zubehor.

@® Stellen Sie das Gerét niemals auf
heiBe Oberflachen (z. B. Herdplat-
ten) oder in die Nahe von Warme-
quellen oder offenem Feuer.

© Achten Sie darauf, dass die Spei-
sen nicht die heiBen Heizelemente
an der Oberseite der Innenréume
berihren und dort festkleben.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.
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® Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunst-
stofffiBen ausgestattet. Da Mébel
mit einer Vielfalt von Lacken und
Kunststoffen beschichtet sind und
mit unterschiedlichen Pflegemitteln
behandelt werden, kann nicht vol-
lig ausgeschlossen werden, dass
manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe an-
greifen und aufweichen. Legen Sie
ggf. eine rutschfeste Unterlage un-
ter das Gerdt.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse
2 Frittierkorbe 7/4 mit Einsdtzen 5
1 Bedienungsanleitung
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5. Inbetriebnahme

e Entfernen Sie samtliches Verpa-
ckungsmaterial. Insbesondere
der Innenraum muss voll-
sténdig frei von Verpa-
ckungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkrimeln,
sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befinden
sich die Abluftaffnungen 9 und der Ab-
standhalter 10. Aus den Abluftaffnun-
gen entweicht wéhrend des Betriebes
heiBer Dampf.

97——

107-
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® Verdecken Sie niemals die Abluft-
ffnungen 9.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse
nicht direkt unter Oberschrénken,
Wandsteckdosen und nicht in der
Nahe von Gardinen, Papier oder
dhnlichen brennbaren Gegenstéan-
den.

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



HINWEIS: Wahrend des ersten Betrie- ®  Reinigen Sie das Gerdt und alle Zu-

bes kann es zu einer leichten Rauch- behérteile vor dem ersten Ge-
und Geruchsentwicklung kommen. Dies brauch.
liegt an Montagemitteln am Heizele- e Stellen Sie das Gerat auf eine tro-
ment 2 und ist kein Produktfehler. Sor- ckene, ebene, rutschfeste, hitzebe-
gen Sie fir ausreichende Beliftung. standige Unterlage.
e Stecken Sie den Netzstecker 11 in
* Ziehen Sie Schutzfolien und Klebe- eine Steckdose, die den Angaben
streifen vom Gerdt ab, entfernen auf dem Typenschild entspricht. Die
Sie allerdings nicht das Typenschild Steckdose muss auch nach dem
auf der Unterseite des Gerdtes. Einschalten gut erreichbar sein.

o Uberpriifen Sie, ob alle Zubehértei-
le vorhanden und unbeschadigt

sind.

6. Bedienfeld und Display im Uberblick

12 13 14 15 16 17 18

© ® (@889 B8O &) // .

~7

7~
’ [ ] ULTRACRISP\
. ARRFRY @ ® ROAST \
24 ] REHEAT @ o oexvorate | 20
\ 1

23 I ~ BAKE @ I @ PROVE _ 7 I 21
|
22

12 © Taste: Ein/Aus

13 Taste: Temperatur

14 Display: Anzeige von z. B. Temperatur und Garzeit des Frittierkor-
bes (1)

15 °C bei beiden Kérben: leuchtet wenn die Temperatur angezeigt wird

16 Display: Anzeige von z. B. Temperatur und Garzeit des Frittierkor-
bes (2

17 Taste: Zeit
18 Taste: Start/Pause
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19 hmin bei beiden Kérben: Zeitanzeige: in Minuten (min) und Stunden (h)

20 (2
21 ©®

22

im Betrieb: Anzeige der Restlaufzeit
Taste: Auswabhl Frittierkorb (2)
Taste/LED SYNC COOK: Beide Frittierkdrbe arbeiten mit den glei-

chen Werten
Drehregler: Einstellen von Temperatur und Garzeit, Programmauswahl

AIR FRY (Frittieren)
REHEAT (Aufwdrmen)
BAKE (Backen)

ULTRA CRISP (knusprige Oberflachen)

ROAST (Braten)
DEHYDRATE (Déorren)

PROVE (Teig gehen lassen)
Taste/LED SYNC FINISH: Die Fertigstellung beider Frittierkérbe wird

23 &

synchronisiert
24

7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

e Alle Lebensmittel missen zum Frit-
tieren moglichst trocken sein. Trock-

nen Sie das Frittiergut ab bzw.
entfernen Sie bei gefrorenen Le-
bensmitteln das Eis.

e Bei Tiefkihlkost entfernen Sie so

viel Wasser und Eis wie méglich,

bevor Sie das Lebensmittel in die
Heif3luftfritteuse geben.

e Achten Sie bei panierten Lebens-
mitteln darauf, dass die Panade
moglichst fest am Frittiergut sitzt.
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Taste: Auswabhl Frittierkorb (1)

Frittierzeit und -temperatur

Fir ein schmackhaftes und gesun-
des Ergebnis sollten Sie sich bei
der Wahl der Temperatur und der
Frittierzeit sehr genau an die Anga-
ben auf der Verpackung halten.
Frittieren Sie nur kleine Mengen auf
einmal.

Die Frittierkérbe 7/4 dirfen nicht
mehr als bis zur Markierung

MAX 6 gefillt werden.

Acrylamid ist méglicherweise
krebserregend. Um die Bildung von
Acrylamid méglichst gering zu hal-
ten, vermeiden Sie eine zu starke
Braunung.



Fir eine gleichméige
Brédunung '?

':Nach jeweils einem " der Garzeit
schitteln oder wenden, also 3x wah-
rend der Garzeit.

2: Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

Wenn es bei den Lebensmitteln (z. B.
bei Pommes frites oder Chicken-Nug-
gets) auf eine gleichmafige Braunung
ankommt, missen sie wdhrend des Frit-
tiervorganges 1 - 3x geschuttelt wer-
den.

1. Ziehen Sie die Frittierkorbe 7/4
am Griff 8 aus dem Gehduse 1
und schiitteln Sie die Zutaten. Ach-
ten Sie beim Schiitteln darauf, dass
z. B. die Pommes frites gut durch-
mischt werden und dabei die innen
liegenden, ungaren Pommes frites
nach auBBen gelangen. Das Gerdt
schaltet beim Herausnehmen der
Frittierkorbe 7/4 automatisch ab.

2. Setzen Sie die Frittierkdrbe 7/4
wieder in das Gerdt ein. Das Gerat
schaltet bis zum Ablaufen der Gar-
zeit automatisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in die
Frittierkdrbe 7/4 gegeben werden.
Nach dem Vorbereiten geben Sie den
Teig in eine Backform oder eine andere
hitzebestandige Form (z. B. Muffinform-
chen). Diese stellen Sie dann mit dem
Teig in die Frittierkérbe 7/4.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tief-
kihlware keine Garzeiten fiir Heif3luft-
friteusen finden, orientieren Sie sich an
den Zeiten fiisr Umluftherde.
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8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Woédhrend des Betriebes kdnnen die

Oberflachen des Gerdtes heifd wer-

den. Berihren Sie nicht die heif’en
Gerdteteile, wie z. B. die Abluftoff-
nungen 9 auf der Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder Topflappen zum Anfassen der
Frittierkorbe 7/4.

© Wahrend des Frittierens entweicht
aus den Abluftaffnungen 9 heif3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den
Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

© Das Gerat darf auf keinen Fall ohne

die Frittierkorbe 7/4 betrieben wer-

den!

8.1

*  Wenn das Gerat aufgestellt ist, ste-
cken Sie den Netzstecker 11 in
eine Schutzkontakisteckdose, die
den Angaben auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss
auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.

Stromanschluss
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8.2 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste Ein/Aus ® 12,
um das Gerat aus dem Standby-Be-
trieb einzuschalten.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren
und HI erscheint kurz im Display.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird in den Dis-
plays 14/16 angezeigt.

e Durch erneutes Driscken der Tas-
te Ein/Aus ©® 12 kann das Gerat je-
derzeit in den Standby-Betrieb
geschaltet werden. Dies funktioniert
auch aus laufenden Programmen.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren
und bYE erscheint kurz im Dis-
play.

- Alle Leuchten des Displays erlo-
schen.

- Der Ventilator stoppt.

8.3  Auswabhl des Frittier-

korbes

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus ® 12,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Durch Driicken der Taste (1) oder (2)
wdhlen Sie den gewinschten Frit-
tierkorb 7/4 aus. Das Symbol des
ausgewdhlten Frittierkorbes blinkt.

HINWEIS: Wird innerhalb von 15 Se-
kunden keine Taste gedrickt, hort das
Symbol fir den ausgewdhlten Frittier-
korb auf zu blinken. Dricken Sie in die-
sem Fall erneut die Taste (1) oder (2], um
mit den Einstellungen fortzufahren.




8.4 Grundbedienung

Fur die folgenden Punkte gilt:
Das Gerdt ist eingeschaltet.
Der Frittierkorb 7/4 wurde durch

Dricken der Taste (1) oder (2) ausge-

wahlt.

Programme aufrufen
® Dricken Sie den Drehregler 22 und

drehen Sie ihn, bis die LED des ge-

winschten Programmes leuchtet -
dann ist es ausgewdahlt.

Manuelles Kochen

* Sie kdnnen Temperatur und Garzeit
direkt einstellen. Durch Dricken der
Taste &) 18 wird das Garen mit den
eingestellten Werten gestartet.

Temperatur éndern

Die Temperatur kann in Schritten von

5 Grad zwischen 40 °C und 240 °C

eingestellt werden.

In den Programmen kann die Tempera-

tur nur eingeschrénkt eingestellt wer-

den. Die genauen Angaben zu den
einstellbaren Bereichen entnehmen Sie

der Tabelle mit den Programmen im

Uberblick (siehe “Die Programme im

Uberblick” auf Seite 214).

e Driicken Sie die Taste @ 13. Im
Display 14 oder 16 blinkt die Tem-
peratur.

® Drehen Sie den Drehregler 22, bis
die gewinschte Temperatur ange-
zeigt wird. Das Blinken stoppt ca.
5 Sekunden nach dem Einstellen.
Die neue Temperatur wurde Gber-
nommen.

HINWEIS: Bei einer Temperatur-Ein-
stellung Uber 200 °C wird am Ende des
Garprozesses automatisch die Abkihl-
funktion aktiviert. COOL erscheint auf
dem Display und der Ventilator lGuft

1 Minute nach. Dieser Abkihlprozess
kann nicht pausiert werden.

Zeit dndern
Die Garzeit kann in Schritten von 1 Mi-
nute zwischen 1 und 60 Minuten einge-
stellt werden.
- Bei einer Temperatur-Einstellung
tber 200 °C bis zu 30 Minuten.
- Im Programm BAKE von 1 Minu-
te bis zu 4 Stunden.
- Im Programm DEHYDRATE in
Schritten von 15 Minuten von
1 Stunde bis zu 24 Stunden.
- Im Programm PROVE in Schrit-
ten von 5 Minuten von 15 Minu-
ten bis zu 4 Stunden.

® Driicken Sie die Taste ® 17. Im
Display blinkt die Zeit.

® Drehen Sie den Drehregler 22, bis
die gewinschte Zeit angezeigt
wird. Das Blinken stoppt ca. 5 Se-
kunden nach dem Einstellen. Die
neue Zeit wurde Gbernommen.

HINWEIS: Nach ca. 5 Minuten ohne
Bedienung schaltet sich das Gerat in
den Standby-Zustand.
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8.5

Programme ver-
wenden

HINWEISE:

Achten Sie darauf, dass die Spei-
sen nicht das heif’e Heizelement 2
an der Oberseite des Innenraumes
berGhren und dort festkleben.
AufBer im Programm SYNC
FINISH kénnen Sie die Temperatur
und die Garzeit jederzeit veran-
dern.

Im Programm AIR FRY werden Sie
alle 5 Minuten durch einen Signal-
ton an das Wenden der Lebensmit-
tel erinnert.

Im Programm ULTRA CRISP er-
scheint am Ende des Programms
COOL im Display. Der Ventilator
lauft ca. 1 Minute weiter. Im Dis-
play sehen Sie End, 3 Signalténe

sind zu héren und das Gerat schal-

tet in den Standby.

Wahrend die COOL Funktion aktiv
ist, ist die Taste €i) ohne Funktion.
Um Warmeverluste zu verhindern,
sollte der Garvorgang erst gestartet
werden, wenn beide Frittierkor-

be 7/4 vollstandig eingeschoben
sind.

Schalten Sie das Gerdét fiir eine Pro-

grammwechsel durch Dricken der
Taste Ein/Aus ® 12 immer zuerst
in den Standby-Betrieb und dann

wieder ein.
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Fur einige Lebensmittel und Zuberei-
tungsarten verfigt das Gerat Gber vor-
eingestellte Programme. Wenn Sie ein
Programm wadhlen, kénnen Sie zuséitz-
lich jederzeit folgende Einstellungen
vornehmen:

Temperatur

Garzeit

Nach dem Aktivieren der Funktion

SYNC FINISH kénnen Sie die Tem-

peratur und die Garzeit nicht veran-

dern.

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor
und geben diese in den Frittier-
korb 7/4.

2. Schieben Sie den Frittierkorb in das
Gehguse 1.

3. Dricken Sie zum Einschalten die
Taste Ein/Aus ® 12.

4. Wahlen Sie durch Dricken der Tas-
te (1) oder (2) den gewiinschten Frit-
tierkorb aus.

5. Dricken Sie den Drehregler 22.

6. Drehen Sie den Drehregler, bis die
LED neben dem gewinschten Pro-
gramm leuchtet. In den Displays 14
oder 16 wird die Temperatur fir
das gewahlte Programm ange-
zeigt.

HINWEIS: Zum Andern der Tempera-
tur driicken Sie die Taste ® 13, zum
Andern der Zeit driicken Sie ® 17. So-
lange der entsprechende Wert im Dis-
play 3 blinkt, kénnen Sie ihn durch Dre-
hen des Drehreglers verandern. Nach
dem Drehen warten Sie ca. 5 Sekun-
den. Die Anzeige hort auf zu blinken
und der neue Wert ist Gbernommen.




7.

8.6
1.

Starten Sie den Garprozess durch
Driicken der Taste Start/Pause & 18.
Das Programm wird gestartet.

- In den Displays wird die Restlauf-

zeit angezeigt. Die Werte fir die
Temperatur und die Zeit kdnnen
durch Driicken von ® 13 oder
17 wéhrend des laufenden
Programmes verdndert werden.

Schnellstart

Schalten Sie das Gerat aus dem
Standby-Betrieb mit der Taste Ein/
Aus © 12 ein.

Durch Driicken der Taste Start/Pause
18 wird das Garen mit der vor-
eingestellten Temperatur 180 °C und
der voreingestellten Garzeit 15 min
fur beide Frittierkérbe gestartet.

. Sollten Sie nur einen Frittierkorb

verwenden wollen, driicken Sie vor

dem Start die Taste (1) oder (2).

8.7  Garprozess unter-

brechen

HINWEIS: Eine zu lange Pause kann
das Garergebnis sehr negativ beeinflus-

sen.

HINWEISE:

Wenn Sie eine Temperatur Gber
200 °C wadhlen, lasst sich die Zeit
bis maximal 30 Minuten einstellen.
Es erscheint am Ende des Pro-
gramms COOL im Display. Der

Ventilator l&uft ca. 1 Minute weiter.

Im Display sehen Sie End, 3 Signal-

tdne sind zu héren und das Gerdt

schaltet in den Standby.

Sie kénnen den Garprozess jederzeit
unterbrechen, z. B. um den Brdunungs-
grad zu Gberprifen.

1.

Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Das
Gerdt schaltet beim Herausneh-
men des Korbes automatisch ab.

- Die Restlaufzeit blinkt.

- Die LED neben dem gewdhlten
Programm blinkt.

- Der Ventilator stoppt, bis der Frit-
tierkorb 7/4 wieder eingescho-
ben ist.

Setzen Sie den Frittierkorb wieder

in das Gerdt ein. Das Gerat schal-

tet bis zum Ablauf der Garzeit au-
tomatisch wieder ein.

oder

Dricken Sie kurz die Taste Start/

Pause & 18, um den Garprozess

zu unterbrechen.

- Die Restlaufzeit blinkt.

- Die LED neben dem gewdhlten
Programm blinkt.

- Der Ventilator stoppt.

Driicken Sie die Taste Start/Pau-

se & 18 erneut, um den Garpro-

zess fortzufihren.

- Die Restlaufzeit wird weiter her-
untergezahlt.

- Der Ventilator lauft weiter.
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8.8 Die Funktion SYNC

COOK

Mit dieser Funktion kdnnen Sie groBBere
Mengen mit der gleichen Garzeit und
Temperatur in beiden Frittierkérben
gleichzeitig zubereiten.

Die voreingestellte Temperatur und die
Garzeit fir beide Frittierkdrbe betragen
180 °C und 15 Minuten. Sie kénnen
die eingestellten Werte dndern oder ein
Programm wdéhlen.

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus ®,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste SYNC
COOK ® 21.

3. Stellen Sie durch Driicken der Taste
13 die Temperatur und durch
Driicken der Taste ® 17 die Zeit
ein.
oder
Wahlen Sie durch Driicken und
Drehen des Drehreglers eines der
Programme aus.

4. Starfen Sie den Kochvorgang durch

Driicken der Taste Start/Pause & 18.

Die eingestellten Werte werden auf bei-

de Frittierkérbe angewendet.
- Die LED SYNC COOK & 21
leuchtet.
- Ggf. leuchtet die LED des ausge-
wdhlten Programmes.

- Die verbleibende Zeit wird ange-

zeigt.

HINWEIS: Sie kdnnen die Werte fir
die Temperatur und Garzeit wahrend

des Garvorganges jederzeit verandern.
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Wahrend des Garvorganges kénnen
sie auch zu einem Programm wechseln.

1. Dricken Sie wahrend des Garvorgan-
ges die Taste Start/Pause & 18.

2. Wabhlen Sie durch Driicken und
Drehen des Drehreglers das ge-
wiinschte Programm aus.

3. Driicken Sie erneut die Taste Start/
Pause & 18.

Beide Frittierkdrbe arbeiten mit dem
ausgewdhlten Programm weiter.

Sie kénnen die Funktion SYNC COOK

jederzeit abbrechen.

1. Dricken Sie wahrend des Garvor-
ganges erneut die Taste SYNC
COOK & 21.

- Die LED ® 21 erlischt.

- Jedes Programm, das vor dem
Driicken der Taste @ 21 nicht ab-
geschlossen wurde, wird fir bei-
de Frittierkorbe fortgesetzt.

2. Wahlen Sie ggf. durch Driicken
von (1) oder (2] einen Frittierkorb
aus.

3. Geben Sie nun die gewinschten
neuen Werte fir den Frittierkorb
ein.

Beide Frittierkrbe arbeiten separat mit
den eingestellten Werten weiter.



Die Funktion SYNC
FINISH

Sie kénnen die Frittierkérbe 7/4 auch
synchronisieren.

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus © 12,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Dricken Sie die Taste (1), um den
Frittierkorb 7 auszuwdahlen.

8.9

3. Stellen Sie die Garzeit, die Tempera-

tur oder durch Driicken und Drehen
des Drehreglers ein Programm ein.

4. Driicken Sie die Taste (2), um den
Frittierkorb 4 auszuwdhlen.

5. Stellen Sie die Garzeit, die Tempe-
ratur oder ein Programm ein.

6. Dricken Sie die Taste SYNC
FINISH @ 23.

7. Starten Sie den Garvorgang durch

Driicken der Taste Start/Pause & 18.

- Die LED SYNC FINISH @ 23
leuchtet.
- Die Restlaufzeit wird im Display

des arbeitenden Frittierkorbes an-

gezeigt.

- Im Display des noch nicht arbei-
tenden Frittierkorbes wird HOLd
angezeigt.

* Der Garvorgang startet fir beide

Frittierkdrbe mit den jeweiligen Ein-

stellungen.

e Zeit und Temperatur kdnnen nicht
mehr angepasst werden.

e Der Frittierkorb mit der kirzeren
Garzeit endet ca. 15 Sekunden vor
dem Frittierkorb mit der langeren
Garzeit.

® Haben beide Frittierkdrbe die glei-
che Garzeit, beginnt der erste Frit-
tierkorb 15 Sekunden vor dem
zweiten Frittierkorb mit dem Gar-
prozess.

* Nach Ende der Garzeit jedes Frit-
tierkorbes erténen 3 Signaltdne.
Am Ende der Garzeit beider Frit-
tierkdrbe erscheint kurz End. Da-

nach schaltet das Gerdt in den
Standby-Betrieb.

8.10 Ende des Garprozesses

®  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akusti-
sches Signal und in den Dis-
plays 14/16 erscheint End. Das
Gerdat schaltet in den Standby-
Zustand.

HINWEIS: Bei einer Temperatur-Ein-
stellung Gber 200 °C wird am Ende des
Garprozesses automatisch die Abkihl-
funktion aktiviert. COOL erscheint auf
dem Display und der Ventilator lauft

1 Minute nach. Dieser Abkihlprozess
kann nicht pausiert werden.

* Sie benétigen eine hitzebestandige
Unterlage fir den Frittierkorb 7/4
sowie einen Teller oder eine Schis-
sel (ggf. vorgewarmt).

¢ Um das Gerdt vom Netz zu tren-
nen, ziehen Sie nach Gebrauch
den Netzstecker 11.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Stel-
len Sie ihn auf die hitzebestandige
Unterlage.

2. Geben Sie die Speisen auf den vor-
bereiteten Teller / in die vorbereite-
te Schissel.

3. Llassen Sie das Gerat und das Zu-
behor abkihlen, bevor Sie dieses
reinigen.
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HINWEIS: Sollte z. B. der Braunungs-
grad lhrem Wunsch noch nicht entspre-
chen, kénnen Sie den Garprozess
manuell veréndern. Schieben Sie den
gefillten Frittierkorb 7/4 wieder in das
Gehduse 1 und starten Sie den Garpro-
zess erneut. Uberprifen Sie nach ein
paar Minuten den Bréunungsgrad. Zie-
hen Sie dazu einfach den Frittier-

korb 7/4 am Griff 8 aus dem

Gehause 1.
8.11 Die Programme im Uberblick
* Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Le-
bensmittel.
voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
rog 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 190 °C 30 Min.
AIR FRY Gefrorene Pommes frltes' (60 ~200 oC) (] - 60 Mln)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
BAKE Muffins, Kuchen und Back- 150 °C 18 Min.
waren (60 — 200 °C) | (1 Min. -4 Std.)
ULTRA  |fir sehr knusprige Lebensmit- 240 °C 10 Min. 3
CRISP  |tel (1 =30 Min.)
200 °C 20 Min.
ROAST |Steaks, Kotelettes (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Lebensmittel dehydrieren /
60 °C 2 Stunden
DEHYDRATE trocknen (Pflaumen / Apfel- (60-90°C) | (1 Std. - 24 Std.)
spalten)
PROVE Hefeteig ruhen/gehen las- 75°C 45 Min.

sen

(35 °C / 75 °C)

(15 Min. - 4 Std.)
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8.12 Gartabelle

Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhén-
gig von der Beschaffenheit, der Gréf3e und der Menge der Lebensmittel so-
wie lhrem Geschmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Gargut °C Minuten optir;‘;all(eohr{lbenge maxi;;u:(lz menge
Pommes' 190 | 25-30 500 g 640 g
Héhnchenkeulen? | 200 30 450 g 750 g
Gemiise? 150 25 400 g 750 g
Aufbackbrétchen?| 180 8 2 Stick 3 Stick
Muffins 150 18 2 Stick 4 Stick
Lachsfilet 200 15 100 g 300 g
Steak?3 240 5-15 150 g 450 g
Shrimps® 240 8 250 g 500 g

Die hochgestellten Ziffern 22 bedeuten:

1. Alle 5 Minuten schiitteln oder wenden.

2:Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.

3: Am Ende des Garprozesses wird automatisch die Abkihlfunktion fiir 1 Minute

aktiviert. COOL erscheint im Display.
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9. Rezepte

9.1 Zweierlei Pommes

frites mit Kréuter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Ei
1 Teeloffel  Senf
125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel  fein gehackte Petersilie
1 Teeloffel  fein gehackter Kerbel
1 Teeloffel  Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 g SuBkartoffeln
250 ¢ festkochende Kartoffeln
2 Essléffel  Sonnenblumendl
Salz
Zubereitung

1. Fur die Krguter-Mayonnaise Ei und
Senf in einen hohen Becher geben
und mit einem Stabmixer durchmi-
xen. )

2. Woahrend des Mixens Ol in einem
dinnen Strahl hinzugiefen, bis
eine cremige homogene Masse ent-
steht.

3. Krauter hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken.

4. Die Kartoffeln und die SiBkartof-
feln schalen, waschen und trocken
tupfen.

5. Kartoffeln und SiBkartoffeln in
etwa 1 cm dicke Stabchen schnei-
den und jede Sorte jeweils in einer
Schiissel mit 1 Essloffel Ol vermi-
schen.
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6. Die Pommes frites in die Fritteuse
geben.

7. Beide Sorten Pommes frites parallel
mit den gleichen Werten frittieren.

8. Die Funktion SYNC COOK aktivie-

ren.
Jetzt missen die Werte nur einmal
eingestellt werden und beide Sor-
ten Pommes frites sind gleichzeitig
fertig.

9. Die Werte 25 Minuten und
200 °C einstellen und den Frittier-
vorgang starten.

10. Nach 15 Minuten die Tempero-
tur auf 180 °C reduzieren und die
Pommes frites durchschitteln.

11. Die Pommes frites salzen und mit
der Krauter-Mayonnaise servieren.

Marinierte Chicken-
wings mit TK-Pommes
frites

9.2

Zutaten fir 2 Personen

Zvutaten
250g TK-Pommes frites
Ca. 8 Hahnchenfligel

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel Sonnenblumen- oder
Rapsdl

6 Essloffel Sweet'n Hot Chili-Sof3e

4 Essloffel Tomatenketchup

4 Essloffel Essig

1 -2 Teeloffel Salz

1 - 2 Teeldffel  Paprika

1 -2 Teeloffel Chiliflocken



Zubereitung

1.

2.

Alle Zutaten der Marinade in einer
grofBen Schissel vermischen.

Die Hahnchenfligel in die Schissel
geben, mit der Marinade vermen-
gen und ca. 1 Stunde in der Mari-
nade ziehen lassen.

Die Hahnchenfligel nebeneinander
auf den Einsatz von Frittier-
korb 1 legen und die Werte

15 Minuten und 190 °C einstel-
len.

250 g TK-Pommes frites in den
Frittierkorb 2 geben und

200 °C und 20 Minuten einstel-
len.

Die Funktion SYNIC FINISH akti-
vieren und den Frittiervorgang star-
ten.

Jetzt werden die Garvorgange so
synchronisiert, dass beide Frittier-
kérbe zeitgleich fertig sind.
Jeweils nach der Halfte der Garzeit
die Zutaten durchmischen/wen-
den, damit diese gleichmaBig go-
ren.

Am Ende der Garzeit die Héhn-
chenfligel und die Pommes frites
prifen und beides entnehmen,
wenn diese gut sind.

Hackbdallchen mit medi-
terranem Grillgemise

9.3

Zutaten fir 2 Personen

Zutaten fir die Marinade

2 Essloffel Olivendl
1 Knoblauchzehe
V2 Teeloffel  Rosmarin
Y2 Teeloffel ~ Oregano
Y2 Teeloffel  Majoran

Salz, Pfeffer

Zutaten fir das Grillgemise

1 kleine Zucchini

1 kleine rote Paprika

1 Zwiebel

150 g Cherrytomaten

Zutaten fir die Hackbéillchen

250g¢g Rinderhack

Y2 kleine rote Zwiebel
Olivensl

3 Stangel  glatte Petersilie

1 Eigelb

1 Essloffel ~ Semmelbrosel

Paprikapulver (rosen-
scharf)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Knoblauchzehe schélen und
fein hacken.

2. Alle Zutaten der Marinade in einer

Schissel vermengen.

Das Gemise waschen und putzen.
Die Zucchini und die Paprika in
mundgerechte Sticke schneiden.
Die Cherrytomaten halbieren.

Die Zwiebel in Spalten schneiden.
Das Gemise zu der Marinade ge-
ben und alles grindlich durchmi-
schen. Das Gemise marinieren

o

NOo O
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lassen, wahrend die Hackbdallchen
vorbereitet werden.

8. Fir die Hackbdllchen die rote Zwie-

bel schalen, fein hacken und in et-
was Olivendl glasig dinsten.

9. Die Petersilie waschen, trocken
schitteln und die Blattchen fein ho-
cken.

10. Das Hackfleisch mit den vorbereite-

ten Zwiebelwirfeln, der gehackten
Petersilie, dem verquirlten Eigelb
und den Semmelbréseln zu einer
gleichmafigen Masse verkneten
und nach Geschmack wiirzen.

11. Mit nassen Handen kleine, gleich-

méBige Ballchen aus der Hackmas-

se formen.
12. Die Hackbadllchen auf den Einsatz
von Frittierkorb 1 legen.

180 °C und ca. 15 Minuten ein-

stellen.

13. Das marinierte Gemise einmal
durchmischen und in den Frittier-
korb 2 geben. 180 °C und
ca. 20 Minuten ecinstellen.

14. Die Funktion SYNC FINISH akti-
vieren und den Frittiervorgang star-
ten.

Jetzt werden die Garvorgénge so
synchronisiert, dass beide Frittier-
kérbe zeitgleich fertig sind.

15. Jeweils nach der Halfte der Garzeit
die Zutaten durchmischen/wen-
den, damit sie gleichméaBig garen.

16. Am Ende der Garzeit die Hack-
fleischballchen und das Gemiise
prifen und beides entnehmen,
wenn diese gut sind.

TIPP: Die Frittierzeiten hdngen von der
Grof3e der Hackbdllchen bzw. der Ge-

miusestiickchen ab.
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9.4 Zucchini-Auberginen-
Spiefe

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Die maximale Fiillhdhe be-

achten! Eventuell sind 2 Frittiergdnge
notwendig.

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

1. Kréuter, Gewiirze und Ol in einer
Schiissel vermischen.

2. Zucchini und Auberginen in 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln vierteln. )

3. Das Gemiise in die Gewiirz-Ol-
Mischung geben.

4. Das Gemiise abwechselnd auf die
Spiefe stecken.

5. Die Spief3e bei 200 °C fir
15 Minuten garen.

6. Nach der Halfte der Garzeit die
Spiefle wenden.



9.5 Gebackener Camem-

bert mit Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Zu Beginn priifen, ob die

4 Camemberts im Ganzen neben-
einander in den Frittierkorb passen.

Falls nicht, die Camemberts in 2 Frittier-
gdngen verarbeiten.
Zutaten
4 Camemberts
(je bis 150 g)
2 Eier
2 Essloffel  Sahne
6 Essloffel  Semmelbrosel
4 Essloffel  Preiselbeeren aus dem
Glas
Salz, Pfeffer
Zubereitung

1. Die Eier mit der Sahne verquirlen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Semmelbrosel in einen tiefen
Teller geben.

3. Den gekihlten Camembert (ganz
oder in Vierteln) durch die Ei-Mas-
se ziehen und anschlieBend in den
Semmelbréseln wdlzen, bis die Pa-
nade den Kdse fest umhiillt.

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

5. Den Camembert mit etwas Preisel-
beeren servieren.

9.6 Lachs im Pdackchen

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250¢g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel  Olivendl

300¢g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel  Kapern

2 Essloffel  weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen, waschen
und in kochendem Salzwasser ga-
ren. Danach die Kartoffeln abgie-
en und in diinne Scheiben
schneiden.

2. Den Spinat putzen, waschen gut
abtropfen lassen.

3. Die Schalotten und den Knoblauch
schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit dem Ol in einem
Topf glasig dinsten.

4. Den Spinat dazugeben und kurz
mitdinsten, bis die Blatter zusam-
menfallen. AnschlieBend den Topf
vom Herd nehmen und zur Seite
stellen.

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

6. Petersilie und Basilikum waschen,
trocken schitteln und die Blattchen
fein hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und
grob hacken.
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8. Die Kapern und die gehackten
Krauter mit der Butter verkneten.

9. Die Limette heif3 abwaschen, tro-
cken tupfen und in Scheiben
schneiden.

10. Zwei grof3e Sticke Backpapier zu-
rechtlegen.

11. Die Kartoffelscheiben in die Mitte
legen und mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Spinat und Lachs daraufset-
zen.

12. Die Kapernbutter in Fléckchen auf
den Lachs geben und diesen mit Li-
mettenscheiben belegen.

13. Das Papier Uber den Zutaten zu-
sammenfalten und an den Seiten
gut verschlieBBen.

14. Die Packchen nebeneinander lie-
gend bei 200 °C ca. 20 Minu-
ten garen.

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

Blumenkohlroschen
mit Harissa

9.7

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 kleiner Blumenkohl
3 Essloffel  Mehl

150 ml Kokosmilch

1V Teeloffel Paprika edelsif3
Y2 Teeldffel Knoblauchpulver
1 Essloffel  Harissapaste (nach ge-

wiinschter Scharfe)
Salz, Pfeffer
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Zubereitung

1. Den Blumenkohl putzen und in klei-
ne Réschen teilen.

2. Die restlichen Zutaten zu einem
dickflissigen, glatten Teig verrih-
ren. Wenn der Teig zu dinnflissig
ist, noch etwas Mehl dazugeben.

3. Die Blumenkohlréschen einzeln in
den Teig tauchen und Gberschissi-
gen Teig gut abtropfen lassen.

4. Die panierten Blumenkohlréschen
portionsweise garen. Sie sollen
nicht zu eng liegen, damit sie
schan knusprig werden.

5. Die Temperatur auf 180 °C und
die Garzeit auf 20 Minuten ein-
stellen und den Frittiervorgang star-
ten.

6. Nach der Halfte der Zeit die Blu-
menkohlréschen wenden.

TIPP: Dazu passt ein frischer Joghurt-

Dip.

9.8 Knuspriger Rosenkohl
mit Speck

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

400 g Rosenkohl

40¢g durchwachsener Speck

4 Knoblauchzehen

1 Essloffel  Olivendl

Salz, Pfeffer

TIPP: Dieses Rezept schmeckt am bes-
ten mit frischem Rosenkohl, kann aber

auch mit tiefgekihltem Rosenkohl zube-
reitet werden. Dann die Réschen nicht

halbieren. Garzeit und Temperatur blei-
ben gleich.



Zubereitung

1. Den Rosenkohl putzen und die Ras-

chen halbieren.
2. Den Speck in diinne Streifen
schneiden.

3. Die ganzen Knoblauchzehen unge-

schalt lassen.

4. Alle Zutaten in einer Schissel mi-
schen und nach Geschmack mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Alles bei 180 °C ca. 15 -

20 Minuten garen.

6. Nach der Halfte der Zeit die Zuta-
ten schitteln oder wenden.

7. Jede Portion mit 2 Knoblauchzehen
servieren. Je nach Geschmack das
Weiche aus den Knoblauchzehen
herausdriicken und mit genieBen.

9.9  Mini-Pizza mit Schin-

ken und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten
1 Paket Pizzateig
1 Dose passierte Tomaten
200 g Mozzarella
1 Bund Rucola
100 g Serrano-Schinken
Olivendl
Salz, Pfeffer, Oregano
Zubereitung

1. Den Pizzateig auf einer bemehlten

Arbeitsflache ausrollen und Rechte-

cke ausschneiden, die umlaufend
1 cm kleiner sind als die Frittier-
korb-Flache.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel ein-

stechen.
3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Den Teig mit den passierten Toma-
ten bestreichen, mit Salz, Pfeffer
und Oregano wirzen und mit den
Mozzarellascheiben belegen.

5. Die Pizzasticke portionsweise bei
180 °C ca. 7 Minuten backen.

6. Den Serrano-Schinken auf den Sti-
cken verteilen und diese noch ein-
mal 3 - 5 Minuten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht
braun wird, die Stiicke herausneh-
men und den gewaschenen Rucola
dariiber verteilen.

8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivendl
betrdufeln und servieren.

TIPP: Je nach Dicke des Teiges braucht
die Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kir-
zer.

9.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

HINWEIS: Zu Beginn prifen, wie viele
Muffin-Férmchen gleichzeitig in die Frit-
teuse passen.

Zutaten

75¢g dunkle Schokolade
3 Eier

75¢ Butter

75¢g Zucker

50g Mehl
Zubereitung

1. Die Schokolade hacken und im
Wasserbad schmelzen lassen.

2. Butter hinzugeben und diese eben-
falls schmelzen lassen.

3. Eier und Zucker schaumig schla-
gen.
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4. Mehl iber die Eier-Zucker-Masse
sieben und diese zu einem glatten
Teig verrihren.

5. Die Schokoladen-Butter-Mischung
unterheben.

6. Den Teig in die Muffin-Férmchen
fillen.

7. Die Schokotérichen im vorgeheiz-
ten Gerét bei 180 °C ca. 5 -

6 Minuten backen.

8. Die Schokotértchen warm genie-

Ben.

10. Reinigen

GEFAHR von Verbrennun-
gen!
® Lassen Sie das Gerdat abkiihlen,

bevor Sie dieses bewegen oder rei-

nigen.
GEFAHR durch
Stromschlag!
©® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie die HeiB3luft-
fritteuse reinigen.
® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in
Wasser getaucht werden.

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

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass
sich nach dem Abtrocknen noch Was-

sertropfen in Hohlrdumen befinden kén-

nen. Lassen Sie alle Teile vollstandig an
der Luft trocknen.

222

Zubehorteile

e Entfernen Sie grobe Lebensmittel-
reste.

e Frittierkorb 7/4 und Einsatz 5 kon-
nen in der Spilmaschine gereinigt
werden. Den Einsatz 5 nehmen Sie
nach oben aus dem Frittierkorb 7/4
heraus. Achten Sie nach dem Reini-
gen beim Einsetzen darauf, dass
die Wélbung des Einsatzes nach
oben zeigt. Driicken Sie den Ein-
satz 5 herunter, bis er am Boden
aufliegt.

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

e Eingebrannte Speisereste weichen
Sie vorher ein.

* Reinigen Sie den Frittierkorb 7/4
von Hand mit warmem Wasser und
Spulmittel. Spilen Sie grindlich mit
klarem Wasser nach.

e lassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie sie wegréumen
oder erneut benutzen.

Gehéduse

®  Wischen Sie das Gehduse 1 von
auBen mit einem angefeuchteten
Tuch mit wenig mildem Reinigungs-
mittel ab.

e Trocknen Sie mit einem Geschirr-
tuch nach.



Innenraum
1. Reinigen Sie den Innenraum mit ei-

nem weichen Schwamm, wenig Was-

ser und mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem
feuchten Mikrofasertuch nach, das
Sie zwischendurch auswaschen
und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirr-
tuch nach.

11. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse weg-
raumen ...
...muss der Netzstecker 11 gezo-
gen werden,
...das Gerat abgekihlt sein und
...mussen alle Teile vollsténdig ge-
trocknet sein.

¢ Bild A: Wickeln Sie die Anschluss-

leitung 11 um die Kabelaufwick-
lung 10.

12, Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt

der europdischen Richt-

linie 2012/19/EU. Das

Symbol der durchgestri-

chenen Abfalltonne auf

Radern bedeutet, dass das Produkt in
der Europaischen Union einer getrenn-
ten Millsammlung zugefihrt werden
muss. Dies gilt fir das Produkt und alle
mit diesem Symbol gekennzeichneten

Zubehorteile. Gekennzeichnete Produk-
te diirfen nicht iiber den normalen Haus-

mill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fir das Recyc-
ling von elekirischen und elekironischen
Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol

markiert z. B. einen Gegen-

stand oder Materialteile als

for die Rickgewinnung wert-

voll. Recycling hilft, den Ver-

brauch von Rohstoffen zu reduzieren
und die Umwelt zu entlasten. Informati-
onen zur Entsorgung und der Lage des
nachsten Recyclinghofes erhalten Sie
z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen
mochten, achten Sie auf die entspre-
chenden Umweltvorschriften in lhrem
Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elek-
tro- und Elektronikgerdéten sowie Vertrei-
ber von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen Rickgabe-
moglichkeiten direkt in den Filialen und
Mérkten an. Rickgabe und Entsorgung
sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerdt
unentgeltlich zurickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerd-
tes, unentgeltlich (bis zu drei) Altgerate
abzugeben, die in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind.

Bitte Idschen Sie vor der Rickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altger&t umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstdrungsfrei entnommen
werden kdnnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.
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13. Problemlésung

Sollte lhr Gerat einmal nicht wie gewinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst die-
se Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst behe-
ben konnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selbststandig zu reparieren.

Fehler Magliche Ursachen / Ma3nahmen

Ist die Stromversorgung sichergestellt2

Keine Funklion Uberpriifen Sie den Anschluss.

*  War die Menge zu grof3 oder die Sticke zu
Speisen nach der empfoh- dicke
lenen Zeit noch nicht fertig |®  Waren Temperatur oder Garzeit zu niedrig ein-

gestellte
o Befinden sich Lebensmittelreste am Heizele-
Starke Rauch- und Geruchs- ment 2, die beim Aufheizen verbrennen? Der
entwicklung Frittierkorb 7/4 darf nicht mehr als bis zur Mar-

kierung MAX 6 gefillt werden.

14. Technische Daten

Modell: SHFDD 2600 C2
Netzspannung: 220-240V ~ 50 Hz
Schutzklasse: I

Leistung: 2600 W

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand: < 0,5 W
In den Aus-Zustand wechseln: < 20 Min.

224




Verwendete Symbole

Schutzerdung

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

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-

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

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

Mit dem Recyclingsymbol

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

~ Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.

15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Madngelanspriiche

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

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

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

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

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 525755_2510
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 525755_2510 lhre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.




==
-, 4
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

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

IAN: 525755_2510

6—-@- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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