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1. Attekintés
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Fitéelem (a belsd tér felsé részén)

Kijelzd és kezeldfelilet

Szirdbetét

a sitékosdr maximdlis tltési szintjének jeldlése
(a maximdlis toltési szint 3,6 liter)

Sutékosar

A sitkosdr fogantyiija

Csatlakozévezeték haldzati csatlakozédugéval
Tavtarté kdbeltekercseléssel

Levegékivezetd nyilds



Készonjik a bizalmat!
Gratulélunk az 6j forrélevegés fritézéhez.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovdbbd
a szolgdltatasok teljes kdri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elétt fi-
gyelmesen olvassa végig a hasz-
nalati Otmutatét.

¢ Mindenekelétt tartsa be az Gt-
mutaté biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a haszna-
lati 6tmutatéban ismertetett mé-
don iizemeltetheté.

o Orizze meg a haszndlati Gtmuta-
t6t, hogy a késébbiekben is
haszndalhassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a hasznalati Otmutatét is. A
hasznalati 6tmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok 6rémét kivénunk az Gj forrélevegds fri-
t6z haszndlatdhoz!

Szimbolumok a késziléken
Ez a szimbélum figyelmezteti, hogy
ne érjen hozzd a forré feliletekhez.
! !II Az ezzel a szimboélummal jeldlt

anyagok nem vdltoztatjdk meg az
élelmiszerek izét vagy illatat.
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2. Rendeljetésszerii
hasznalat

A forrélevegds fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket sissenek benne legfel-
jebb 200°C-os forré levegében.

A forrélevegds fritéz kizarélag hdztartdsi
célokra készilt. A forrélevegds fritézt csak
beltérben szabad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

A forrélevegs fritéz nem alkalmas folyadé-
kok melegitésére.

3. Bizfonségi
tudnivalok

Figyelmezteto jelzések
A hasznélati Otmutaté szikség esetén a k-
vetkezé figyelmeztet jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: A fi-
gyelmeztetés figyelmen kiviil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat.
FIGYELMEZTETES! Kézepes kockdzat: A
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockdzat: A figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénnyi
sériléseket vagy anyagi kdrokat okozhat.
MEGJEGYZES: A késziilék haszndlata so-
rén szikséges tudnivaldk, specidlis jellem-
z8k.



Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

© 8 évesnél idésebb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentélis képességekkel rendelkezd személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfeleld tapasztalattal és/vagy tudéssal,
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk a késziléket, illetve csak a
készilék biztonsdgos haszndlatdrdl sz46l6 megfeleld tajékoztatas
utén, és ha a lehetséges veszélyeket megértették. Gyermekek
nem jatszhatnak a készilékkel. A készilék tisztitasat és felhasz-
néléi karbantartésdat nem végezhetik gyermekek, kivéve, ha
8. életéviket betoltotték, és feligyelik Sket.

®© A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a késziléktdl és a
csatlakozévezetéktdl.

®© A hibds haszndlat sériléseket okozhat.

® Ne nydljon a készilék felforrésodott részeihez, példaul a
& hétoldalon 1évé levegdkivezeté nyildshoz. A siitékosarat
csak a fogantydjandl fogva szabad megfogni.
® Sités kdzben a levegékivezetd nyildson keresztil forré géz tavo-
zik. Ne nydljon a forré gézbe.
® Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrté vevészolgdlataval
vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A fitéelemeket nem szabad nedves kendével letérdlni.
®© A készilék nem Gzemeltethetd kilsé idékapcesolé érdval vagy k-
l6n tavvezérlé rendszerrel.
© A késziléket hdztartdsi, illetve ehhez hasonlé alkalmazdsi célokra
terveztik, példdul a kdvetkezdkhoz...
.. boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatérsak szdméra;
.. mezégazdasdgi létesitményekben;
.. szblloddk, motelek és més lakdlétesitmények vendégeinek ki-
szolgdlasara;
. reggelizteté panzidkban valé haszndlatra.
® Tortso be a tisztitasrdl sz616 fejezet utasitdsait (lasd |, Tisztitds” a
kévetkezd oldalon 19).
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VESZELY a gyermekekre
nézve!
©® Gondoskodijon réla, hogy gyermekek
soha ne tudjék leréntani a forré forréle-
vegos fritézt (pl. a hdlézati vezetéknél
fogva). A forrézési sérilés életveszélyes
lehet!
® A csomagoléanyag nem gyermekijaték.
A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dast okozhatnak.

VESZELY a hazi- és
haszondllatokra nézve!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-
jak a készuléket. Ezért alapvetéen tartsa
tévol az dllatokat az elektromos készilé-

kektdl.

VESZELY a madarakra
nézve!
©® A madarak gyorsabban lélegeznek,
mdshogy oszlik el a testikben a levegd,
és sokkal kisebbek is az embereknél.
Ezért veszélyes lehet szdmukra, ha belé-
legzik a készilék Gzemelése kézben ki-
bocsdtott fiistdt, még ha minimdlis men-
nyiségrdl van is szé. A készilék
haszndlata kdzben a madarakat at kell
vinni egy masik szobdba.
A fellépé aramiités
VESZELYE!
® Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csdpdgé viztél.
® A késziléket, a csatlakozdvezetéket és
a hélézati csatlakozédugdt nem szabad
vizbe vagy més folyadékokba mértani.
® Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatlo-
kozédugét. Az Gjbéli izembe helyezés
elétt ellenériztesse a késziléket.

Nedvesség kovetkeztében
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© Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozddugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovdbb a késziléket, ha-
nem ellendriztesse szakszervizzel.
Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

® Ne mikodtesse a késziiléket, ha a ké-
sziléken vagy a csatlakozévezetéken
l&thaté sériilések taldlhatok, illetdleg, ha
a késziléket elézdleg leejtették.

® Ha hosszabbitékdbelt haszndl, annak

meg kell felelnie a késziilék technikai

adatainak.

Ne csatlakoztassa a késziléket eloszté-

ba. Tolterhelés kévetkezhet be.

© A csatlakozévezetéket Ugy kell vezemi,
hogy arra senki ne léphessen rd, senki
ne akadhasson bele, és senki ne botol-
hasson meg benne.

© A hdlézati csatlakozédugét kizarédlag
olyan szabélyszerGen felszerelt, jél hoz-
zdéférhetd, véddérintkezds csatlakozéal-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek a fe-
sziiltsége megfelel a készilék
tipustabldjan feltintetett értéknek. A
csatlakozéaljzatnak a csatlakoztatdst
kévetden is (6l hozzaférhetdnek kell len-
nie.

©® Ugyelijen arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériljon meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre.

© A készilék elhelyezése sordn iigyelien
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon be vagy zizédjon meg.

© A készilék a kikapcsoldsat kdvetden
sincs levélasziva a hdlézati dramellatés-
rél. Ehhez ki kell hdznia a hélézati csat-
lakozédugét.
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© A hdlézati csatlakozéddugé kihvzdsa-
kor mindig magét a hdlézati csatlako-
z6dugét fogja meg, soha ne a vezeté-
ket.

©® Hozza ki a hdlézati csatlakozédugét a
hélézati aljzatbdl:
- minden haszndlat utdn
- ha izemzavar lép fel
- ha nem haszndlja a késziléket
- mielétt a késziléket tisztitja
- vihar idején

© A veszélyek megelSzése érdekében ne
végezzen dtalakitdsokat a terméken. A
javitdsokat kizarélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

& VESZELY - Tizveszély!

© A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

® Uzem kdzben mindig feligyelie a forré-
levegés fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan iddben felismeri a
felmeriilé problémdkat.

© A késziléket soha ne fedje le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztérld).

©® Ugyeljen arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
folstte is.

® Ne haszndlja a forrélevegés fritézt koz-
vetleniil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan égheté targyak kozelé-
ben.

© A forrdlevegés fritdzt kizardlag szilérd,
egyenletes, csiszdsmentes, szdraz és
nem éghetd munkalapon haszndlja,
hogy ne borulhasson fel, illetve ne
csUszhasson arrébb.

SERULESVESZELY égési
sérilések miatt!
© Ne érjen a készilék és a belsé tér forrd

felileteihez. Haszndljon sitékeszty it
vagy edényfogé konyharuht.

©® Vdrja meg, mig a készilék teljesen le-
hilt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.

© Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
vegds fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

© Csak eredeti tartozékokat haszndljon.

© A készilléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt lang kozelébe.

©® Ugyelijen rd, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belsd tér felsd részén 1évé forrd
fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.

© Ne alkalmazzon erés vagy sirolé haté-
s0 tisztitdszereket.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 16-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kildnbdzd festékkel és
mianyaggal vannak bevonva, és kilén-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 18-
bakat megtamadhatiék és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 forrélevegés fritéz
1 szirébetét 4
1 sitékosér 6
1 teljes kezelési Gtmutatd
(az interneten)
1 rovid Otmutatd (a készilékhez mellékelve)



5. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanya-
got. Killéndsen fontos, hogy a
belsé térben ne maradjon sem-
milyen csomagoléanyag, példa-
ul sztiropor darabok.

& VESZELY - Tozveszély!

A késziilék hatoldalan taldlhaté a levegdki-
vezetd nyilds 10 és a taviarté 9. Haszndlat
kézben a levegdkivezetd nyilasbél forrd
g6z tévozik.

%
10

2
> 7% = _

© Soha ne takarja el a levegSkivezetd nyi-
last 10.

® Ne haszndlja a forrélevegds fritézt koz-
vetlenil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan égheté targyak kdzelé-
ben.

® Ugyelien arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
fslstte is.

MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sordn
enyhe fiist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a f(it8elem 2 szerelési anyagai miatt tor-
ténik, és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfeleld szelldzésrdl.
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A fogantyival 7 hizza ki a sitékosa-
rat 6 a hdzbdl 1.

Hizza le a késziilékrél a védéfoliakat
és a ragasztécsikokat, de ne tdvolitsa el
a készilék hatoldaldn talalhaté tipustab-
l&t.

Ellendrizze, hogy megvan minden tarto-
zék, és sértetlenek.

Tisztitsa meg a késziléket és a tartozé-
kokat az elsé hasznélat eldtt (lasd |, Tisz-
titds” a kovetkezd oldalon 19).
Helyezze a késziléket szdraz, vizszin-
tes, csUszdsmentes és hédlls feliletre.

A haélézati csatlakozédugét 8 olyan
csatlakozéaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustablan feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.



6. A kezelofeliilet és a kijelzo attekintése

11 12 13 14 15 16
°C
© 8684
min 17
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ ® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE j
19
11 © Be-/kikapcsolds
12 Nyomja meg a h8mérséklet médositasdhoz, a kijelzé villog
13 A kijelz6 megmutatja a hdmérséklet és sitési id6 értékeit
14 °C Vilagit, amikor a sitési id8 lathatd.
15 Nyomija meg a sitési idé médositdsdhoz, a kijelzé villog
16 Start/sziinet funkcié

17 h / min Vildgit, amikor az idé lathaté.

h vilagit az 6rdk kijelzésekor /

min vildgit a percek kijelzésekor
18 6 program (lasd ,A programok dttekintése” a kdvetkezd oldalon 13)
19 Forgészabdlyozé:

- nyomja meg a programvdlaszté meni megnyitdsdhoz. A REHEAT mo-
gotti LED vildgit. Elforgatdssal megnyithatja a programokat. A kivélasztott
programot a vildgité LED mutatja.

- forgassa el a hémérséklet vagy az idé médositdsdhoz, de csak akkor, ha
az értékek villognak a kijelzén.



7. Rovid uvtmutaté a
fritoz hasznalatahoz

Az élelmiszerek elékészitése

® Minden élelmiszernek szdraznak kell
lennie. Szdritsa meg a sitésre szant
élelmiszereket, illetve fagyasztott élelmi-
szerek esetén tavolitsa el réluk a jeget.

o Mélyhitott élelmiszer esetén tavolitsa el
a leheté legtdbb vizet és jeget, mieltt a
forrélevegds fritézbe helyezi az élelmi-
szert.

® Panirozott élelmiszerek esetén Ugyeljen
arra, hogy a panir ne véljon le kénnyen
az élelmiszerrdl.

Sitési ido és homérséklet

® Ha finom és egészséges ételt szeretne
fé6zni, akkor a sitési id6 és hémérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a cso-
magoldson feltintetett utasitdsokat.

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sisson.

* Asitékosarat 6 csak a MAX 5 jelzésig
szabad tdlteni.

o Elképzelhetd, hogy az akrilamid rdkkel-
t8. Kerilje a tolsitott élelmiszereket,
hogy lehetdleg kevés akrilamid képzéd-
jon.

Az egyenletes barnulas elérése’ 2

1. 5 percenként rédzza vagy forditsa meg.
2: A siitési id6 fele utdn rézza vagy forditsa
meg.

Ha az élelmiszernek (pl. hasdbburgonya
vagy csirkefalatok) egyenletesen barndra
kell silnie, akkor a sitési folyamat kézben 1-
2 alkalommal meg kell rézni.

1. A sitékosarat 6 a fogantyindl 7 fogva
hozza ki a hazbél 1, és rézza meg a
hozzdavaldkat. Ugyelien arra, hogy a
hasdbburgonydk jél 8sszekeveredjenek,
és a belil 1év8, nyers darabok kivilre

10 (HU

kerilienek. A szellzés automatikusan
kikapcsol, ha kiveszi a sitékosarat 6. A
kijelzd 3 villog.

2. Helyezze vissza a sitékosarat 6 a ké-
szilékbe. A megszakitott folyamat auto-
matikusan Gjra elindul.

Sités (sitemény)

Nyers t#észtdt semmi esetre sem szabad
kdzvetlenil a sitékosarba 6 helyezni. Az
elékészités utdn tegye a tésztat egy sitéfor-
mdba vagy egyéb hédllé formdba (pl.
muffin forma). Ezt a formét a benne 1évé
tésztdval egyitt helyezze a sitékosarba 6.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitstt élelmiszer csomagoldsan
nincs megadva sitési idé a forrélevegés fri-
16zhdz, a légkeveréses sitéhdéz megadott
adatok legyenek iranymutaték.

8. Kezelés

& Egési sérilések VESZELYE!

© Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nyuljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példdaul a
héatoldalon 1évé levegSkivezetd nyilés-
hoz 10.

© Haszndljon sitkesztyit vagy edényfo-
g6 konyharuhdt a sitékosar 6 megfogd-
sakor.

© Sités kdzben a levegbkivezetd nyild-
son 10 keresztil forré géz tavozik. Ne
nydljon a forré gézbe.

©® Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
vegés fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A késziiléket semmi esetre sem szabad
sutékosdr nélkil mikodtetnil




8.1 Aramcsatlakozés

* Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoz-
tassa a hdlézati csatlakozédugét 8 egy
véddérintkezés csatlakozéaljzathoz,
amely megfelel a tipustablan feltintetett

értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetéen is j6l hozzaférhets-

nek kell lennie.

8.2 Be-/kikapcsolas

¢ Nyomja meg a ¢h 11 gombot, hogy
bekapcsolja a készenléti izemmddban
léve késziléket.

- Egy révid hangjelzés hallatszik.

- Valamennyi program-LED réviden fel-
villan.

- Az elére bedllitott 180 °C-os hémér-
séklet megjelenik a kijelzén 3.

e Ad 11 gomb ismételt megnyomésdval
a késziléket barmikor készenléti izem-
médba kapcsolhatja. Ez futé program
esefén is mikadik.

A ventilator ledll.

8.3 Alapveto kezelés

A kovetkezé pontok esetén: A készilék be

van kapcsolva.

A programok megnyitasa

¢ Nyomja meg a forgészabdlyozét 19. A
REHEAT mégétii LED vildgit.

¢ Forditsa el a forgészabdlyozét addig,
ameddig a kivant program LED-je kezd
vilégitani - ekkor ki van vélasztva.

Hémérséklet médositasa

A hémérsékletet 5 fokos |épésenként 40 és

200°C kézé lehet bedllitani.

¢ Nyomja meg a @ 12 gombot. A kijel-
z6n 3 villog a hémérséklet.

® Forgassa a forgészabdlyozét, ameddig
meg nem jelenik a kivant hdmérséklet.

A villogds a bedllitas utdn kb. 5 masod-

perccel ledll. Az Gj hémérséklet atvétele
sikerilt.

Idé6 médositasa

A sitési idSt 1 és 60 perc kdzott, 1 perces

lépésekkel lehet bedllitani. (A DEHYDRATE

programban 1 6rétél 24 6rdig.)

¢ Nyomija meg a © 15 gombot. A kijel-
z6n villog az id8.

e Forgassa a forgészabdlyozét, ameddig
meg nem jelenik a kivént idé. A villogds
a bedllitas utdn kb. 5 mésodperccel le-
all. Az 0j idé atvétele sikerilt.

8.4 Programok hasznalata

MEGJEGY ZESEK:

e Ugyelien rd, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belss tér felsd részén lévé forrd
fitéelemhez 2, és ne ragadjanak oda.

¢ GYORSINDITAS FUNKCIO
Kapcsolja be a késziléket készenléti
izemmédbdla ¢y 11 gombbal. A &) 16
gomb ismételt megnyomésdval elindul a
sUtés az eldre bedllitott 180°C-0s hémér-
sékleten és az elére bedllitott 15 perces
sUtési idével.

Néhdny élelmiszerhez és elkészitési méd-

hoz a készilék eldre bedllitott programmal

rendelkezik. Ha kivdlaszt egy programot,

bdarmikor tovdbbi bedllitdsokat eszkdzolhet

a kévetkezdkkel kapcsolatban:
Homérséklet
Sitési idd

1. Készitse elé az élelmiszereket, és he-
lyezze &ket a sitékosdrba 6.

2. A sitékosarat tolja be a hdzba 1.

3. Nyomja meg a ¢» 11 gombot a bekap-
csoldshoz.

4. Nyomija meg egyszer a forgészabdlyo-
z4t 19. A REHEAT mogétti LED vildgit.

5. Forditsa el a forgészabdlyozét addig,
ameddig a kivant program LED-je vildgi-
tani nem kezd. A kijelzén 3 megjelenik
a kivélasztott program elére bedllitott hé-
mérséklete.
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MEGJEGYZES: A hdmérséklet médositasd-
hoz nyomja meg a ® 12 gombot, az idd
médositédsdhoz pedig a © 15 gombot.
Ameddig a megfelels érték villog a kijelzén,
addig a forgészabdlyozé forgatasaval el
tudja végezni a médositést. Az elforgatds
utdn vdrjon kb. 5 masodpercet. A kijelzé vil-
logdsa ledll, az 0j érték pedig dtvételre ke-
rilt.

6. Inditsa el a sitési folyamatot a & 16
gomb megnyomdsdval. A program elin-
dul.

- Akijelz8n megjelenik a hétralévé su-
tési id8. Az id6 és a hdmérséklet érté-
keit médosithatia a program futdsa
kézben is.

8.5 A sitési folyamat
megszakitasa

MEGJEGYZESEK:

® A sitési folyamat megszakitdsat kdvetd
20 perc milva a készilék kikapcsol.

e A t0l hosszi sziinet negativ hatdssal le-
het a sitési eredményre.

Barmikor megszakithatja a sitési folyama-
tot, hogy pl. ellenérizze a barnulés mérté-
két.

1. A fogantyival 7 hizza ki a sitékoso-
rat 6 a hazbdl 1. A készilék automati-
kusan kikapcsol.

- A program LED-je és a kijelzé villog.

- Megijelenik a siitési idé.

- A ventilétor ledll, amig a sitékosarat
vissza nem toljdk.

2. Helyezze vissza a sitékosarat a készi-
lékbe. A készilék automatikusan vissza-
kapcsol a sitési idé lejartdig.

vagy

1. A sitési folyamat megszakitdséhoz révi-
den nyomja meg a & 16 gombot.
- A program LED-je és a kijelz$ villog.
- Megjelenik a sitési idé.
- A ventilétor ledll.

2. A sitési folyamat folytatésdhoz nyomia
meg Ujra a Start/szinet gombot € 16.

8.6 A sitési folyamat vége

* Az utolsé percben a mdsodpercek vis-
szaszamlélédnak.

® Ha a program ideje lejar, hangjelzés
hallatszik, a kijelz8n pedig megjelenik
az End. Réviddel ezutdn a készilék ki-
kapcsol és a kijelzé kialszik.

e Szikség van egy hédllé aldtétre a sité-
kosdrhoz 6 és egy tanyérra vagy egy
talra (adott esetben eldmelegitve).

o A készilék hdldzatrél torténd levdlasz-
tasdhoz haszndlat utdn hizza ki a halé-
zati csatlakozédugét 8.

1. A fogantydval 7 hizza ki a sitékosa-
rat & a hazbdl 1 és dllitsa hddllé alétrét
re.

2. Helyezze az ételt az elékészitett tanyér-
ra/télba.

3. Hagyja kihGIni a késziléket és a tarto-
zékokat, mielétt megtisztitand.

MEGJEGYZES: Ha az étel barnasdga még
nem megfeleld, manudlisan médosithatja a
sUtési folyamatot. Tolja vissza a megtoltott

sut8kosarat 6 a hdzba 1, és kezdje Ujra a
sitési folyamatot. Néhany perc malva elle-
nérizze az étel barnasdgat. Ehhez egysze-
rien hizza ki a sitékosarat a fogantydval a
hézbél, majd helyezze vissza.




8.7 A programok attekintése

* A kdvetkezd tdblazat alapveté bedllitdsi segédletet nydjt a megadott élelmiszerekhez.

elére bedllitott | elére bedllitott
Program Hasznalat hémerséklet ido
9 (bedllithaté (bedllithaté
terilet) terilet)
e 200°C 15 perc
REHEAT | Felmelegités 160 - 200°C) - s erc)
. 200°C 20 perc
ROAST |Steak, karqj (60 - 200°C) (1= 60 perc)
BAKE  |Muffin, sitemény és pékdru (601—520C(:)°C) ( 18686;;@
Elelmiszer aszaldsa/ szdritdsa 60°C 2 éra
DEHYDRATE (szilva / almaszeletek) (60 - 90°C) (1 —24 4ra)
AIR FRY  |Fagyasztott hasdbburgonya ! (602—020%"@ 1 3%8?:“:)
Elesztés tészta pihentetése / ke- 75°C 45 perc
PROVE lesztése (35 vagy 75°C) | (15 perc - 4 éra)

8.8 Sitési tablazat

o A hdmérséklet és az idSadatok sitési tablazatban megadott értékei irdnyadé jellegi-
ek. Az élelmiszer jellegétél, méretété| és mennyiségétd|, illetve izétdl figgéen a hémér-
séklet és az idS eltéré lehet.

Elkészitendo °C Perc optimalis maximalis
élelmiszer mennyiség mennyiség
Hasdbburgonya’ 170 30-35 500 ¢ 1000 g
Csirkecombok? 200 30 450 g 1000 g
Zéldség? 180 25 400 g 950 g
Elésiitott zsemle? 180 8 4 darab 6 darab
Muffin 150 18 4 darab 9 darab
Lazachilé 200 15 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢g

A fels6 indexbe tett szamok '%jelentése:
1. 5 percenként rédzza vagy forditsa meg.
2: A siitési idS fele utdn rézza vagy forditsa

meg.

Az AIR FRY programban: Minden 5 perc

utdn hangjelzés hallatszik, amely emlékez-
tet az élelmiszer megrdzdsdra.

Elémelegités: A forré levegds fritézék nem
igényelnek hosszas elémelegitést, de
2 - 3 perc optimalizdlhatja a sitési idét.
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9. Receptek
9.1

Hozzdvaldk 2 személy részére
MEGJEGYZES: Ugyeljink a maximdlis t5]-
tési magassagral Szikség esetén 2 sitési fo-
lyamatot kell végezni.

Pacolt csirkeszarnyak

Hozzavalék
Kb. 8

csirkeszdrny

Hozzavalék a pachoz

6 ev8kandl  napraforgé- vagy repceolai
6 ev8kandl  Sweet'n Hot chiliszész

4 evékandl paradicsom ketchup

4 evékandl ecet

1 - 2 tedskandl sé
1 - 2 tedskandl paprika
1 - 2 tedskandl chili pehely

Elkészités

1. A pdc 3sszes dsszetevéjét dsszekever-
juk egy nagy talban.

2. A csirkeszarnyakat egy tdlba tesszik,
a pdccal &sszekeveriik, és a pacban
kb. 1 6rdn keresztil dllni hagyjuk.

3. A pécolt csirkeszdrnyakat egymds mel-
1é helyezzik a sitékosdrban.

4. Az értékeket 15 percre és 190°C-ra
allitjuk, és elinditjuk a sttési folyama-
tof.

5. Az idé felének leteltét kdvetéen megfor-
ditjuk a csirkeszarnyakat.

6. A sitési idS letelte utan ellenérizzik a
csirkesz&rnyakat és ha mér j6k, akkor
kivesszik Sket.

TIPP: Aki ropogésabban szereti a csirke-
szdrnyakat, 200°C-on még 5 percig tovabb
sutheti.

9.2 Husgombocok

Hozzavaldk 2 személy részére

Hozzavalék a husgombocokhoz

250 g dardlt marhahis

YV kisebb lilahagyma
olivaolaj

2 -3 szdr lapos levell petrezselyem

1 tojdssargdija

1 evékandl  zsemlemorzsa
paprikapor (csipds)
s6, bors

Elkészités

1. A lilahagymat meghdmozzuk, felaprit-
juk és egy kevés olivaolajban Gvegesre
piritjuk.

2. A petrezselymet megmossuk, szdrazra
rézzuk, és a leveleit apréra vagjuk.

3. Adardlthist az elékészitett hagymaval,
a felapritott petrezselyemmel, a felvert
tojdssargdjéval és a zsemlemorzséval
egyenletes masszavé dolgozzuk és iz-
lés szerint fiszerezziik.

4. A dardlt hdsos masszabdl vizes kézzel
egyforma, kis gombdcokat formazunk.

5. A husgombécokat a sitdkosar betétjére
helyezzik, a sitét 180 °C-ra, és
kb. 15 percre dllitjuk, és elinditjuk a
sitési folyamatot.

6. Az idd felének leteltét kévetéen megfor-
ditjuk a hisgombécokat, hogy egyfor-
mén barnuljanak.

7. A sitési idd letelte utan ellenérizzik a
hisgombdcokat, és ha mér jok, akkor
kivesszik Sket.

TIPP: A sitési idé a hisgombécok nagysé-
gatdl figg.



9.3 Vegyes siilt burgonya
fuszeres majonézzel

Hozzdvaldk 4 adaghoz

MEGJEGYZES: Ugyelijiink a maximdlis t&l-
tési magasségral Szikség esetén 2 sijtési fo-
lyamatot kell végezni.

A majonéz hozzavaléi
1 tojés
1 tedskandl  mustdr
125 ml napraforgéolaj
1 tedskandl  finomra végott petrezselyem
1 tedskandl  finomra vagott turbolya
1 tedskandl  citromlé
s, bors

A silt burgonya hozzavaléi

250 g édesburgonya

250 g kemény fajtajo burgonya
2 ev8kandl  napraforgéolaj
Elkészités

1. A flszerezett majonézhez a tojéssargd-
jat és a mustdrt egy magas talba tes-
szik, és botmixerrel 8sszekeverijik.

2. Keverés kdzben vékony sugdrban hoz-
z46tjik az olajat, amig krémes, homo-
gén masszat nem kapunk.

3. Hozzdadjuk a fiszernévényeket és izesit-
juk séval, borssal.

4. A burgonydt és az édesburgonydt meg-
hdmozzuk és megmossuk, és felitajuk
réla a nedvességet.

5. A burgonydt és az édesburgonyat kb.

1 cm vastag hasébokké daraboljuk, és
egy télban Ssszekeverjik az olajjal.

6. A hasdbburgonyét a fritézbe tesszik.

7. Az értékeket 25 percre és 200°C-ra
dllitjuk, és elinditjuk a sitési folyama-
tot.

8. 15 perc utan csdkkentjik a hémér-
sékletet 180°C-ra, a hasdbburgonyat
pedig megrézzuk.

9. A burgonydt megsézzuk, és a fiszeres
majonézzel talaljuk.

9.4 Cukkini és padlizsan
nyars

Hozzdvaldk 4 adaghoz

MEGJEGYZES: Ugyelijiink a maximdlis t&l-
tési magassdgral Szikség esetén 2 siitési fo-
lyamatot kell végezni.

Hozzavalék

Vo tedskandl  bors

V2 tedskandl  szegfibors
Vo tedskandl  koriander

szdritott kakukkfd
szaritott oregdnd

o tedskandl
o tedskandl

1 tedskandl  s6

50 ml olivaolaj

2 padlizsdn

2 cukkini

2 véréshagyma

fa nydrsak

Elkészités

1. Egy tdlban &sszekeverjik a zéldfisze-
reket, a fiszereket és az olajat.

2. A cukkinit és a padlizsént 2 cm vastag
szeletekre vagjuk, a hagymét negye-
deljik. A hagymat négyfelé vagjuk.

3. A zdldségeket hozzdadjuk a fiszer- és
olajkeverékhez.

4. A zdldségeket felvaltva felfizzik a
nydrsra.

5. A nydrsakat 200°C-on 15 percig
sitjik.

6. Az idé felének leteltét kdvetéen megfor-
ditjuk a nyérsakat.



9.5 Rantott camembert
afonyaval

Hozzdvaldk 4 adaghoz
MEGJEGYZES: A legelején megnézzik,

hogy a 4 camembertt egészben el tudjuk-e
helyezni a sitékosdrban. Ha nem, akkor a
Camembert sajtokat 2 adagban sitjik ki.

Hozzavalok

4 camembert (egyenként
max. 150 g)

2 tojds

2 ev8kandl  tejszin

6 evékandl  zsemlemorzsa

4 evdkandl  &fonyabefstt
s8, bors

Elkészités

1. A tojasokat habosra keverjik a tejszin-

nel, és séval, borssal izesitjik.

2. A zsemlemorzsdt egy mély tanyérba
tesszuk.

3. Aleh(tott Camembert sajtot (egészben
vagy negyedekben) a tojdsos masszé-
ba helyezzik, majd megforgatjuk a
zsemlemorzsdban, amig a panir telje-
sen be nem boritja a sajtot.

4. A Camembert darabokat 200 °C-on
kb. 5 - 10 perc alatt aranybarndra
sitjik.

5. A Camembert sajtot dfonydval tdlaljuk.

9.6 Lazac batyuban

Hozzdvaldk 2 adaghoz

Hozzavalok
250 g kemény fajtajo burgonya

100 g friss spendt

1 mogyoréhagyma

1 fokhagymagerezd

1 evékandl  olivaolaj

300 g lazacfilé (bér nélkiil)

1 szdl petrezselyemzdld

1 szdl bazsalikomzéld

1 evékandl  kapribogyé

2 evékandl  lagy vaj

1 kezeletlen lime
s, bors

Elkészités

1. A burgonydt meghdmozzuk, megmos-
suk, és megfézzik forrasban lévé sés
vizben. A burgonydt ezutdn leszirjik
le és vékony szeletekre vagjuk.

2. Kdzben megtisztitjuk a spenédtot, meg-
mossuk, majd 4l lecsepegtetjik.

3. A mogyoréhagymat és a fokhagymat
meghdmozzuk és in kicsi kockdkra
vdgjuk. Egy serpenyében olajat hevi-
tink és a hagymat ivegesre paroljuk.

4. Hozzdadjuk a spenétot, és révid ideig
péroljuk, amig a levelek megfonnyad-
nak. Ezutén levesszik az edényt a tiz-
rél, és félretesszik.

5. Alazacot megmossuk, szdrazra térol-
juk és két részre vagjuk.

6. A petrezselymet és a bazsalikomot
megmossuk, szdrazra rdzzuk, és a le-
veleit apréra vdgjuk.

7. A kapribogyét lecsepegtetijik, és dur-
véra apritjuk.

8. A kapribogyét és az apréra végott fi-
szerndvényeket 8sszegyurjuk a vaijjal.

9. Alime-ot forré vizben megmossuk, szé-
razra t6rdljuk és szeletekre vagjuk.

10. Kirakunk két nagy darab sitépapirt.



11. A kdzepére helyezzik a burgonyasze-
leteket, sézzuk, borsozzuk. A tetejére
tesszik a spenétot és a lazacot.

12. A kapribogyés vajat pelyhekben tes-
szik a lazacra, a tetejére pedig lime
szeleteket teszink.

13. A papirt réhajtjuk a hozzdavalékra, az
oldaldt szorosan lezarjuk, és a batyut a
serpenyébe tesszik.

14. A batyukat egymds mellé fektetjik és
200°C-on kb. 20 percig sitjik.

15. Ezutdn eltavolitiuk a papirt, és azonnal
talaljuk az ételt.

9.7 Karfiolrézsak harissa
pasztaval

Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalék

1 kis karfiol
3 evékandl  liszt

150 ml kékusztej

1V tedskandl édesnemes fiszerpaprika
Y2 tedskandl  fokhagymapor

1 ev8kandl  Harissa paszta (a kivént csi-
p&sségl)
s6, bors

Elkészités

1. A karfiolt megpucoljuk és kis rézsakra
bontjuk.

2. A t6bbi hozzdavalét sird, folyékony,
sima tésztéva keverjik. Ha a tészta 10l
folyés, akkor adunk még hozzd lisztet.

3. Akarfiolrézsdkat egyesével a #sztaba
meritjik, a felesleges tésztat pedig le-
csepegtetiik.

4. A panirozott karfiolrézsékat adagon-

ként sitjik. A ropogés éllag elérése ér-
dekében ne legyenek tdl kdzel egymés-

hoz.

5. A hémérsékletet 180 °C-ra, a siitési
idét 20 percre dllitjuk, és elinditjuk a
sitési folyamatot.

6. Az idé felének leteltét kdvetben megfor-
ditjuk a karfiolrézsdkat.

TIPP: Jdl illik hozzd egy friss joghurtos mar-
togatds.

9.8 Ropogos kelbimbo
szalonnaval

Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok
400 g kelbimbd
40 g hasaalja szalonna
4 gerezd fokhagyma
1 evékandl  olivaolaj

s, bors

TIPP: Ez a recept friss kelbimbébdl a leg-
jobb, de elkészithetjik mélyfagyasztott kel-
bimboébél is. Ebben az esetben a
kelbimbékat nem kell félbevagni. A péroldsi
id8 és a hémérséklet nem véltozik.

Elkészités

1. A kelbimbét megpucoljuk és félbevag-
juk.

2. A szalonndt vékony csikokra szeletel-
juk.

3. Az egész fokhagymagerezdeket hdmo-
zatlanul hagyijuk.

4. Az dsszes hozzdvalét Ssszekeverjik
egy talban és izlés szerint s6zzuk, bor-
sozzuk.

5. Az egészet 180°C-on kb. 15 -

20 percig sitjik.

6. A hozzavalékat az idd felének leteltét
kévetéen megrazzuk vagy megfordit-
juk.

7. Minden adaghoz 2 fokhagymagerez-
det t&lalunk. A puha fokhagymagerez-
deket izlés szerint kinyomhatjuk a
héjabdl és elfogyaszthatjuk.



9.9 Mini pizza sonkaval és
rukkolaval

Hozzdvaldk 2 adaghoz

Hozzavalok
1 csomag pizza tészta
1 doboz paradicsompiiré
200 g mozzarella
1 kéteg rukkola
100 g Serrano sonka
olivaolaj
s6, bors, oregdné
Elkészités

1. Lisztezett munkalapon kinydijtjuk a piz-
zatésztdt, és a sitékosdr felileténél
1 emerel kisebb téglalapokat vagunk ki
beldle.

2. A tésztdt villdval enyhén megszurkdl-
juk.

3. A mozzarellat vékony szeletekre vag-

juk.

4. A tésztét megkeniik a paradicsompiiré-

vel, izesitjik séval, borssal és oregdné-
val, majd a tetejére helyezzik a
mozzarella szeleteket.

5. A pizzadarabokat adagonként
180°C-on kb. 7 percig sitjik.

6. A Serrano sonkdt szétosztjuk a darabo-

kon, és tovdbbi 3 - 5 percig sitjik.
7. Amikor a pizza széle enyhén barnulni
kezd, kivessziik a darabokat, és eloszt-
juk rajtuk a megmosott rukkoldt.
8. Kevés olajat csepegtetiink a mini piz-
zdkra, és talaljuk Sket.

TIPP: A tészta vastagsagatdl figgden
1 - 2 perccel tbb vagy kevesebb idd szik-
séges.

9.10 Beliil folyékony kis
csokoladétorta

Hozzdvaldk 8 tortacskahoz
MEGJEGYZES: Az elején ellendrizzik,

hogy egyszerre hany muffin forma fér be a
fritézbe.

Hozzavalok

759 étcsokoladé
3 tojas

759 vaj

759 cukor

50¢g liszt
Elkészités

1. A csokolddét felapritjuk és vizfirddben
felolvasztjuk.

2. Adunk hozz4 vajat, amelyet szintén fel-
olvasztunk.

3. Atojdst és a cukrot habosra verjik.

4. Alisztet a keverékre szitgjuk, és sima
tésztévd keverjik.

5. A csokolddés-vajas keveréket beleke-
verjuk.

6. A tésztat a muffin formdkba toljiik.

7. A csokolddétortacskdkat elémelegitett
sitében 180°C-on kb. 5 - 6 percig
sifjik.

8. A csokolddétortdcskdkat melegen fo-
gyaszhjuk.



10. Tisztitas

& Egési sérilések VESZELYE!
© A készilék mozgatdsa vagy tisztitdsa
elétt varja meg, amig teljesen lehiil.

A Aramijtés VESZELYE!

© A forrdlevegés fritdz tisztitdsa elétt hoz-
za ki a hélézati csatlakozédugét 8 a
hélézati csatlakozéaljzatbdl.

© Aforrélevegds fritézt nem szabad vizbe
meriteni.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
©® Ne alkalmazzon erds vagy sirolé hatd-
sU fisztitészereket.

MEGJEGYZES: Kérjik, vegye figyelembe,
hogy szdradds utdn még vizcseppek lehet-
nek az Ureges részekben. Hagyja az alkat
részeket a levegén teljesen megszdradni.

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

o A sitékosdr 6 és a szirébetét 4 moso-
gatégépben tisztithatd.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és

mosogatdszerrel. Végezetil dblitse el alapo-

san tiszta vizzel.

e A leégett ételmaradvdanyokat elébb &z
tassa be.

¢ Hagyija teljesen megszdaradni az és-
szes alkatrészt, mieldtt eltenné vagy 0j-
bél haszndling &Sket.

Haz

o A hdzat 1 térdlje le kivilrdl nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.

e Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
héval.

Belso tér

1. Abelsé tér tisztitdsdhoz puha szivacsot,
kevés vizet és enyhe tisztitészert hasz-
ndljon.

2. Utdna tdbbszor torélje le egy nedves mik-
roszdlas kendével, amelyet kézben ki-
mos és kifacsar.

3. Ezutdn t6rélje szdrazra egy konyharu-
héval.

11. Tarolas

*  Mielétt elrakja a forrélevegds fritézt...
... ki kell hizni a hélézati csatlakozédu-
gét 8,
... ki kell hiilnie a késziiléknek, és
... minden alkotérésznek teljesen szé-
raznak kell lennie.
¢ Tekerje a csatlakozévezetéket 8 a ké-
belvezetére 9.

12. Eltavolitas

A terméket a 2012/19/EK

eurdpai irdnyelvnek megfele-

|&en kell leselejtezni. Az &tho-

zott kerekes szemetestérolé

szimbdlum azt jelenti, hogy a

termék az Eurépai Unidban sze-

lektiv hulladékgy(ijtés keretében tavolithaté el.
Ez a termékre, valamint az ezzel a szimbo-
lummal elldtott minden tartozékra érvényes. A
megjeldlt termékek nem dobhaték a haztar-
tési szemétbe; ezeket az elektromos és elekt-
ronikus késziilékek Gjrahasznositaséval fog-
lalkozé gyUitshelyeken kell leadni.

Az Gjrahasznositds szimbo-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznélasdnak, valaminta
kérnyezetterhelés csdkkentésében.

Csomagolas

A csomagolds kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszdgdban érvényes megfe-
leld kérnyezetvédelmi elSirdsokat.
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13. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik,

elészor ellendérizze az ellenérzdlistan felso-

rolt problémdkat. Lehetséges, hogy csak ki-
sebb problémardl van szé, amelyet egyedil
is képes megoldani.

14. Muszaki adatok

Modell:

SHFD 2000 D1

Halézati fesziltség:

220-240V ~ 50 Hz

A Aramités VESZELYE!
©® Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket dnélléan megjavitani.

Teljesitményfelvétel
kikapcsolt &llapot-

ban: <05W
automatikus vdltds

kikapcsolt &llapot-

ra: < 20 perc
Védelmi osztdly: |l
Teljesitmény: 2000 W

Hiba Lehets?ges olfo!( /
elhéaritas médja
e Van dram?
Nem mikddik |®  Ellenérizze a csatlako-
z4st.

® Tl nagy volt a mennyi-

Az étel nem ség vagy tol vastagok
készil el az voltak a szeletek?
ajénlott id8- |e  Tdl alacsonyra volt &llit-
tartam alatt va a hémérséklet vagy

a sitési idée

e  FEtelmaradékok vannak
a fitéelemnél 2, ame-

ErGs fist- és lyek melegitéskor elég-

zzéc;gkepzo— nek? A sitékosarat 6
csak a MAX 5 jelzésig
szabad télteni.

® A készijlék mar nem fit
vagy nem elég forré.
Hizza ki a hdlézati

ET vagy E2 ki- Es'otlakozodugot né-

ol any percre. Ha a hiba

jelzése

még mindig megjele-
nik, akkor a késziléket
szakszervizben kell
megjavitani.




Alkalmazott szimbélumok

S

Gepriifte Sicherheit (fanUsitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-

get kell tennitk az dltaldnosan el-

fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelnitk a termékek
biztonsagardl sz4l6 térvény
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

15. Garancia

(HU) JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

FORROLEVEGOS FRI-
TOZ

Gydrtdsi szédm:

500498_2504

A termék tipusa:

SHFD 2000 D1

Ce

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

forrélevegds fritéz,
sz(rébetét,
siitékosar

Ez a szimbélum a csomagolds

A gyarté cégne-
ve, cime és ema-

Hoyer Handel GmbH
Kihnehofe 12

PAP

anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kézépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szam (itt: 21) és/vagy a révi-

dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

Véltakozé dram

szdma:

N kdrnyezetbardt médon t8rténd ér{ i cime: 22761 Hamburg
%ﬂ talmatlanitdsdra emlékeztet. GERMANY

/\ |Az Gjrahasznosités szimbolumé- | | A szerviz neve, |Szerviz
ED val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté | | cime és telefon- |Magyarosrzag

Kihnehdfe 12
22761 Hamburg
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

TN

O

A szimbélum azokat a darabokat
ieldli, amelyek az 8blitégépben
tisztithatdk.

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R&dl érok 6

A
AA

A szerb jelzéssel a

HOYER Handel GmbH a szerb
jogszabdlyoknak valé megfelelést
jelzi.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.

1. A jotdllasi idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszag Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasarlas napjatdl
szdmitott 1 év, amely jogvesztd. A j6tdl-
l&si id8 a fogyaszté részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjéval
kezdddik.

. Ajotdllési igény a j6télldsi jeggyel érvé-
nyesithets. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a j6tdlldsi kételezettség-vallo-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjanak
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bizonyitdsdra Srizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott jétdllési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

. A vésarléstdl szamitott hdrom munkanao-
pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszerl haszndlatot akaddlyozza. A jé-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az &ruhazak-
ban, valamint a j6tallési tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvényksnyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
6néllé foglalkozdsa vagy Uzleti tevé-
kenysége korén kivil eljéréd természetes
személy.)

A j6tallas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasdt, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan t6bbletkdlt-
séggel jarnq, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitds so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibdt bejelenteni és a terméket a j6téll4-
si jogok érvényesitése céliabdl dtadni.
A hiba felfedezésété| szamitott két ho-
napon belil bejelentett j6tdllési igényt
id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl ereds karért a fogyasz-
16 felelSs. A j6tallasi igény érvényesithe-
t8ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A régzitett bekotésy, illetve a 10 kg-ndl
silyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzén nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
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nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szallitasardl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

6. Ajotdllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, étalaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitastdl eltéré kezelésbél,
vagy barmely a vésarldst kévetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kér okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitja. A j6téllds nem vonatkozik a moz-
g6 kopd alkatrészek (vilagitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

7. Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamarék mellett mikadd békéltets testi-
let eljarasat is kezdeményezheti.

A j6tallas a fogyaszté torvénybél eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letdt-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
500498 2504 cikkszam megaddsat ké-

vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.




Garanciakartya 500498 2504

A jotdllasi igény bejelentésének és javitdsra divételi idépontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére t6rténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitésdnak média:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6tdllas 0j hatarideije:
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1. Pregled

OhON=—=

= 0 00 N O

Ohizje

Grelni element (na zgornji strani notranjosti)
Zaslon in upravljalno polje

Cedilni nastavek

Oznaka za najvisji nivo napolnjenosti kosare cvrtnika
(maksimalna visina polnjenja je 3,6 litra)
Ko3ara cvrtnika

Roéaj ko3are cvrtnika

Priklju&ni kabel z omreZnim vti¢em
Distanénik s kabelskim navitiem

Odprtina za odzraéevanije



Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam ob nakupu novega cvrinika
na vroé zrak.

Za varno ravnanije z izdelkom in informacije
o njegovi celotni zmogljivosti:

¢ Pred prvo uporabo temeljito pre-
berite ta navodila za uporabo.

¢ Predvsem upostevajte varno-
stne napotke!

¢ Aparat se lahko uporablja samo
na naéin, ki je opisan v teh na-
vodilih za uporabo.

¢ Navodila za uporabo shranite za
poznejso uporabo.

¢ Ce aparat predate naprej, mu
prilozite tudi ta navodila za upo-
rabo. Ta navodila za uporabo so
sestavni del izdelka.

Zelimo vam veliko zadovoljstva z vasim no-
vim cvrtnikom na vroé zrak!

Simboli na aparatu
Ta simbol opozarja pred stikom z
vrocimi povrsinami.

ll] Simbol pomeni, da materiali, ki so
oznadeni s tem simbolom, ne vpliva-

jo na okus ali vonj Zivil.

2. Predvidena uporaba

Cvrinik na vroé zrak je predviden za pripra-
vo hrane na vro&em zraku pri temperaturi
do najve¢ 200 °C.

Cvrinik na vro¢ zrak je namenjen za doma-
o uporabo. Cvrinik na vro& zrak lahko upo-
rabljate le v notranjih prostorih.

Te naprave ni dovoljeno uporabljati v ko-
mercialne namene.

Predvidena napaéna uporaba
Cvrinik na vro& zrak ni primeren za segreva-
nje tekocin.

3. Varnostna opozorila

Opozorila

Po potrebi so v teh navodilih za uporabo

uporabljeni naslednji opozorilni napotki:
NEVARNOST! Visoko tveganije:
Neupostevanje opozorila lahko
povzrodi telesne poskodbe in smrt.

OPOZORILO! Srednje tveganje: Neupo-

$tevanje opozorila lahko povzroéi poskod-

be ali vecjo materialno $kodo.

POZOR: Nizko tveganije: Neupostevanje

opozorila lahko povzroéi lazje pokodbe ali

materialno 3kodo.

NAPOTEK: Dejanska stanja in posebnosti,

ki jih morate upostevati pri delu z napravo.



Navodila za varno uporabo

® To napravo lahko otroci, starej$i od 8 let, in osebe z omejenimi
fizi€nimi, zaznavnimi ali dudevnimi sposobnostmi oziroma po-
manijkljivimi izku$njami in/ali znanjem uporabljajo samo, ce so
pod nadzorom odrasle osebe ali so bili pouéeni o varni uporabi
naprave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri taki
uporabi. Ofroci se ne smejo igrati z napravo. Otroci ne smejo
Cistiti ali vzdrZzevati naprave, razen é&e so starejsi od 8 let in jih
nadzoruje odrasla oseba.

® Otroke, mlajse od 8 let, drzite stran od naprave in napajalnega

kabla.
® Napaéna uporaba lahko privede do poskodb.

®© Ne dotikaite se vro¢ih delov naprave, na primer odprti-
& ne za odzradevanje na hrbtni strani naprave. Ko3aro
cvrinika drzite le za roéa.
® Med cvrtjem iz odprtine za odzradevanije uhaja vroéa para. Ne
segajte v paro.
®© Ce se omrezni prikljuéni kabel te naprave poskoduje, ga mora
zamenijati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno
kvalificirana oseba, da tako prepreéite nevarnosti.
® Grelnih elementov ni dovoljeno brisati z mokro krpo.
® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim Easovnim sti-
kalom ali logenim sistemom daljinskega vodenia.
® Ta naprava je prav tako namenjena za uporabo v gospodinjstvu in
gospodinjskih opravilih, kot na primer...
.. za delavce v kuhinjah, trgovinah, pisarnah in drugih gospo-
darskih podrogjih;
..na kmetijskih posestvih;
.. za stranke v hotelih, motelih in drugih stanovanjskih objektih;
..v penzionih z zo|’rrkom
®© Uposteva|te poglavie o &id&enju (glejte “Ciséenje” na strani 41).



A NEVARNOST za otroke!

® Poskrbite, da otroci nikoli ne bodo mog-
i povleéi vroega cvrinika nase (npr. za
omrezni kabel). Opekline so lahko Zi-
vljenjsko nevarnel!

© Embalaza ni otroska igraéa. Otroci se
ne smejo igrati s plastiénimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

NEVARNOST za hisne
ljubljencke in domacée
zivali ter zaradi njih!
© Elektricne naprave so lahko nevarne za
hisne ljubljengke in domage Zivali. Po-
leg tega lahko tudi Zivali povzroéijo
$kodo na napravi. Zato Zivalim prepre-
gite stik z elekiri¢nimi napravami.

A NEVARNOST za ptice!

© Ptice dihajo hitreje, zrak razdeljujejo
drugaée po telesu in so ob&utno manjse
od ljudi. Zato je lahko zelo nevarno za
ptice, &e vdihnejo Ze manjse koli¢ine di-
ma, ki nastaja med obratovanjem na-
prave. Kadar napravo uporabljate, mo-
rate ptice prenesti v drug prostor.

NEVARNOST elektricnega
uvdara zaradi viage!
© Aparat zaiCitite pred vlago, kapljajoco
vodo ali prienjem vode.
© Naprave, napajalnega kabla
in omreznega vtiéa ne potapljajte
v vodo ali drugo tekogino.
® Ce v napravo prodre tekocina, takoj
izvlecite omrezni vti¢. Napravo pred
ponovno uporabo femeljito pregleite.
©® Ce se zgodi, da naprava pade v vodo,
takoj izvlecite omrezni vti€ iz vti¢nice
in 3ele nato napravo vzemite iz vode. V
tem primeru naprave ne uporabljajte
ved, ampak naj jo pregleda strokov-
njak.
® Naprave se ne dotikajte z mokrimi ro-
kami.
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©®

NEVARNOST elektriénega

udara!
Ne uporabljajte napravo, &e so na njej
ali na napajalnem kablu vidne poskod-
be ali ¢e je naprava padla na tla.
Ce uporabljate podalj$evalni kabel,
mora le-ta ustrezati zahtevam v skladu s
tehniénimi podatki te naprave.
Naprave ne priklju¢ite na elekiri¢ni raz-
delilnik. Lahko pride do preobremeni-
tve.
Napajalni kabel polozZite tako, da nihée
ne more stopiti nanj, se obesiti nanj ali
se spotakniti oben;.
Omrezni kabel prikljuéite samo v pravil-
no namesceno, lahko dostopno elekirié-
no vti¢nico z varnostnimi kontakti, kate-
re napetost ustreza oznaki na tipski
plo3cici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
&itvi lahko dostopna.
Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vrocih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.
Pri postavitvi naprave bodite pozorni na
to, da napaijalni kabel ni ukleséen ali sti-
snjen.
Naprava tudi po izklopu $e ni popolno-
ma logena od omrezne napetosti. Ce jo
zelite popolnoma odklopiti, izvlecite
omrezni kabel iz vti¢nice.
Ko zelite izklopiti omrezni kabel iz vti&-
nice, vedno povlecite za kabel in ne za
prikljuéni kabel.
Omrezni vti€ izvlecite iz vtiénice:
- po vsaki uporabi,
- Ce se pojavi motnja,
- kadar naprave ne uporabljate,
- pred iséenjem aparata,
- ob nevihtah.
Da bi prepreéili nevarnosti, izdelka ne
spreminjajte. Popravila se smejo izvajati
samo v strokovni delavnici oz. v servi-
snem centru.



& NEVARNOST pozara!

® Prikljuéene naprave nikoli ne puséaite
nenadzorovane.

©® Cvrtnik na vro¢ zrak med delovanjem
vedno nadzorujte. Tako boste lahko pra-
vocasno odkrili morebiten nenavaden
vonj ali hrup in preprecili tezave.

® Naprave nikoli ne pokrivaite in je ne
postavljajte na mehke predmete (npr.
brisaco).

© Poskrbite, da bo okoli naprave in nad
njo dovolj prostora.

® Cvrinika na vro¢ zrak ne uporabljajte
neposredno pod vise&imi omaricami,
stenskimi vti¢nicami ali v bliZini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materia-
lov.

® Cvrinik na vro¢ zrak uporabljaijte iz-
kljuéno na trdni, ravni, nedrsedi, suhi in
negorljivi delovni povriini, da se ne pre-
vrne ali zdrsne.

NEVARNOST poskodb
zaradi opeklin!
© Ne dotikajte se vro&ih povriin in notran-
josti naprave. Uporabljajte prijemalne
rokavice ali krpe.
© Preden napravo odistite ali pospravite,
se mora povsem ohladiti.
® Cvrinika na vro¢ zrak ne premikaijte ali
transportirajte, ko je lesta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno

skodo!

® Uporabljajte le originalni pribor.

© Naprave ne postavljajte na vroe povr-
Sine (npr. plo3ce 3tedilnika) ali v blizino
virov vro€ine ali odprtega ognja.

©® Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element na zgornii
strani notranjosti.

® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

© Naprava je opremljena z nedrsecimi
nogicami iz umetne mase. Ker je pohi-
§tvo zaiéiteno z raznimi vrstami lakov in

umetnih snovi ter se neguje z razliénimi
vrstami negovalnih sredstev, pri tem ne
moremo popolnoma izkljuéiti moZnosti,
da lahko nekatera od teh sredstev vse-
bujejo sestavine, ki lahko nadenjajo in
zmehéajo nogice iz umetne mase. Po
moznosti pod napravo polozite nedrse-
o podlago.

4. Obseg dobave

1 cvrinik na vro¢ zrak

1 Cedilni nastavek 4

1 kosara cvrinika 6

1 kompletna navodila za uporabo
(na internetu)

1 kratka navodila (priloZzena napravi)



5. Prva uporaba

e Odstranite vso embalaZo. Posebej v
notranjosti ne sme biti ostankov
embalaze, kot so npr. stiroporne
kroglice.

& NEVARNOST pozaral!

Na hrbtni strani naprave sta odprtina za od-
zracevanje 10 in distanénik 9. Med upora-
bo iz odprtine za odzracevanije uhaja vroéa
para.
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® Nikoli ne prekrijte odprtine za odzrace-
vanje 10.

©® Cvrtnika na vroé zrak ne uporabljaijte
neposredno pod visecimi omaricami,
stenskimi vtiénicami ali v blizini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materia-
lov.

© Poskrbite, da bo okoli naprave in nad
njo dovolj prostora.

NAPOTEK: Med prvo uporabo lahko za-
znate nekoliko dima in neprijetnega vonja.
To je zaradi sredstev za vgradnijo grelnih
elementov 2 in ni napaka izdelka. Poskrbite
za zadostno zradenje.

Ko3aro cvrinika 6 povlecite za roéaj 7
iz ohi3ja 1.

Odstranite zaigitno folijo in lepilni trak
z naprave, vendar pa ne odstranjujte
tipske plo$&ice na zadniji strani napro-
ve.

Preverite, ali je ves pribor priloZen in
neposkodovan.

Pred prvo uporabo napravo in ves pri-
bor oéistite (glejte “Cidenje” na

strani 41).

Napravo postavite na suho, ravno,
nedrseéo povriino, ki je odporna na
vrocino.

Omrezni kabel 8 prikljuéite v vtiénico,
ki ustreza oznaki na tipski plo3cici. Vtié-
nica mora biti tudi po vklopu naprave
lahko dostopna.



6. Pregled upravljalnega polja in zaslona

11 12 13 14 15 16
°C
© 8684
min 17
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ ® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE j
19
11 © Vklop/izklop
12 Pritisnite, da lahko spreminjate temperaturo, prikaz utripa
13 Zaslon prikazuje vrednosti temperature in &as priprave
14 °C Sveti, ko je prikazana temperatura.
15 Pritisnite, da lahko spreminjate ¢as priprave, prikaz utripa
16 Zacetek/prekinitev delovanija
17 h / min Sveti, ko je prikazan &as.
h sveti, ko so prikazane ure/
min sveti, ko so prikazane minute
18 6 programov (glejte “Pregled programov” na strani 35)
19 Vriljivi reguator:

- pritisnite, da odprete meni za izbiro programa. LED-lu¢ka za REHEAT
sveti. Programe prikliete z vrtenjem. Izbrani program je prikazan s
svetle¢o LED-lu¢ko.

- zavrtite, da spremenite temperaturo ali &as le takrat, ko vrednosti na za-
slonu utripajo.



7. Mala sola cvrtja 1x1

Priprava zZivila

o Cejemozno, morajo biti Zivila za cvrtje
&im bolj suha. Zivilo za cvrtje osusite
oz. z zamrznjenih Zivil odstranite led.

e Ce uporabljate globoko zamrznjeno
hrano, odstranite ¢im veé vode in ledu,
preden jo daste v cvrinik.

e Pri panirani hrani pazite, da se panada
&im tesneje drzi zZivila za cvrtje.

Cas in temperatura cvrtja

e Za okusen in zdrav rezultat je treba na-
tanéno upostevati podatke glede tempe-
rature in éasa cvrija na embalazi.
Cvrite le majhne koli¢ine naenkrat.
Kosare cvrinika 6 ne smete napolniti
vec kot do oznake MAX 5.

e Akrilamid je lahko rakotvoren. Da bi zo-
gotovili &im manjse tvorjenije akrilami-
da, hrane ne zapecite premocno.

Za enakomerno zapeceno
hrano '2

': Vsakih 5 minut pretresite ali obrnite.
2; Preme3aite ali obrnite po polovici éasa
priprave.

Ce zelite, da je hrana (npr. ocvrt krompircek

ali pi3¢anéji medaljoni) enakomerno zape-

ena, jo morate med cvrtiem 1-+krat ali 2-krat
premesati.

1. Ko3aro cvrinika 6 povlecite za rogaj 7
iz ohija 1 in pretresite sestavine. Pri
medanju pazite, da se pomfrit dobro
premesa in pri tem ko$&ki krompirja, ki
so bolj v sredini in niso zapeeni, pride-
jo ven. Ventilator se samodejno izkljuéi,
ko ko3aro cvrinika 6 vzamete ven. Za-
slon 3 utripa.

2. Kosaro cvrinika 6 ponovno namestite v
napravo. Prekinjeni postopek se avto-
matsko znova zaZene.

32 (sD

Peka

Testa v nobenem primeru ne smete dati
neposredno v kosaro cvrtnika 6. Po pripravi
daijte testo v pekaé ali drug model za peko
(npr. model za kolagke). To nato postavite
skupaij s testom v ko3aro cvrinika 6.

Podatki na pakiranju

Ce na embalazi globoko zamrznjene hrane
ne najdete podatkov za cvrinik na vro&
zrak, se ravnajte po podatkih za pecico s
krozenjem zraka.

8. Uporaba

& NEVARNOST opeklin!

©® Med uporabo se povriina naprave lah-
ko zelo segreje. Ne dotikaijte se vrocih
delov naprave, na primer odprtine za
odzracevanje 10 na hrbtni strani na-
prave.

® Za prijemanije ko3are cvrinika 6 upora-
bite prijemalne rokavice ali krpo.

© Med cvrtiem iz odprtine za odzradeva-
nje 10 vhaja vroéa para. Ne segajte v
paro.

©® Cvrinika na vro€ zrak ne premikaite ali
transportirajte, ko je le-ta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno skodo!

® Naprave v nobenem primeru ni dovolje-
no uporabljati brez kosare cvrinikal

8.1 Elektricni prikljucek

® Ko naprava stoji na ustreznem mestu,
vtaknite omrezni kabel 8 v varnostno
vtiénico, ki ustreza podatkom na tipski
plos€ici. Vtiénica mora biti tudi po vklo-
pu naprave lahko dostopna.



8.2 Vklop/izklop

e Pritisnite tipko vklop/izklop ¢) 11, da
vklopite napravo iz stanja pripravlje-
nosti.

- Oglasi se kratek zvoéni signal.

- Vse LED-lu¢ke za programe na kratko
zasvetijo.

- Nastavljena temperatura 180 °C je
prikazana na zaslonu 3.

¢ S ponovnim pritiskom na tipko vklop/
izklop ¢ 11 lahko aparat kadarkoli
preklopite v stanje pripravljenosti. To
lahko storite tudi, ko so programi Ze v
teku.

Ventilator se ustavi.

8.3 Osnovno upravljanje

Za naslednije togke velja: Naprava je vklju-

éena.

Priklic programov

e Pritisnite vriljivi regulator 19. LED-lu¢ka
za REHEAT sveti.

e Obradaijte vriljivi regulator, dokler ne
sveti LED-lu¢ka zelenega programa -
takrat je leta izbran.

Spreminjanje temperature

Temperaturo lahko nastavite v korakih po

5 stopinj med 40 in 200 °C.

Pritisnite gumb @ 12. Na zaslonu 3
utripa temperatura.

e Obraéaijte vriljivi regulator, dokler ni pri-
kazana zelena temperatura. Utripanje
se ustavi pribl. 5 sekund po nastavitvi.
Nova temperatura je prevzeta.

Spreminjanje ¢asa

Cas priprave lahko nastavljate v korakih po

1 minuto med 1 in 60 minut. (Pri programu

DEHYDRATE od 1 ure do 24 ur.)

e Pritisnite gumb © 15. Na zaslonu utri-
pa cas.

¢ Obracaijte vriljivi regulator, dokler ni pri-
kazan zeleni &as. Utripanie se ustavi
pribl. 5 sekund po nastavitvi. Nov ¢as
je prevzet.

8.4 Uporaba programov

NAPOTKI:

e Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element 2 na zgor-
nji strani notranjosti.

¢ FUNKCIJA HITRI ZAGON
Napravo vklopite iz stanja pripravljenosti
s tipko vklop/izklop ¢ 11. S pritiskom
na tipko & 16 se zaZeneta vnaprej nas-
tavljena Temperatura 180 °C in vnaprej
nastavljeni ¢as kuhanja 15 min.

Za nekai zivil in nacinov priprave ima na-
prava prednastavljene programe. Ce izbe-
rete program, lahko kadarkoli dodatno op-
ravite naslednje nastavitve:

- Temperatura

- Cas priprave

1. Pripravite Zivila in jih dodajte v ko3aro
cvrinika 6.

. Kosaro cvrtnika potisnite v ohisje 1.

. Za vklop pritisnite tipko vklop/izklop

d11.

4. Pritisnite vriljivi regulator 19. LED-lu¢ka
za REHEAT sveti.

5. Obracajte vriljivi regulator, dokler ne
sveti LED-lu¢ka Zelenega programa. Na
zaslonu 3 je prikazana vnaprej nastavlje-
na temperatura izbranega programa.

w N

NAPOTEK: Za spreminjanje temperature
pritisnite ® 12, za spreminjanje ¢asa pa
pritisnite © 15. Dokler na zaslonu utripa
vrednost, jo lahko spreminjate z obraéa-
njem vriljivega regulatorja. Po obraéaniju
pocakaite pribl. 5 sekund. Prikaz preneha
utripati in nova vrednost je prevzeta.

6. Postopek priprave zazenite s tipko

16. Program se zazene.

- Na zaslonu je prikazan preostali &as.
Obe vrednosti za ¢as in temperatur
lahko spreminjate tudi medtem, ko je
program v teku.
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8.5 Prekinitev postopka
pecenja

NAPOTKI:

e 20 minut po prekinitvi procesa priprave
naprava preklopi v izklopljeni naédin.

e Predolg premor lahko zelo negativno
vpliva na rezultat priprave.

Postopek peéenija lahko kadarkoli prekinete,
e zelite na primer preveriti stopnjo zapece-
nosti.

1. Ko3aro cvrtnika 6 povlecite za roéaj 7
iz ohi§ja 1. Naprava se samodejno
izklopi.

- LED-lugka programa in zaslon utripa-
ta.

- Prikazan je &as priprave.

- Ventilator se ustavi, dokler ponovno
ne vstavite ko3are cvrtnika.

2. Ko3aro cvrinika ponovno namestite v
napravo. Naprava se do poteka &as
priprave znova vklopi.

1. Na kratko pritisnite tipko & 16, da pre-
kinete postopek pecenija.
- LED-uéka programa in zaslon utripa-

ta.

- Prikazan je &as priprave.
- Ventilator se ustavi.

2. Znova pritisnite tipko Za&etek/prekini-
tev & 16, da nadaljujete postopek
priprave.

8.6 Konec procesa priprave

® V zadnji minuti se odstevajo sekunde.

¢ Ko se program zaklju¢i, se sprosti zvo&-
ni signal in na zaslonu se prikaze End.
Kmalu zatem se naprava izklopi in za-
slon ugasne.

¢ Potrebujete toplotno odporno podlago
za posodo in ko3aro cvrinika 6 in kro-
znik ali skledo (po potrebi predhodno
ogreto).

* Za izklop naprave iz elektri¢nega
omreZja po uporabi izvlecite omrezni
viti¢ 8.

1. Kosaro cvrinika 6 povlecite za rogaj 7
iz ohi3ja 1 in jo odlozZite na podlago, ki
e odporna na vrogino.

2. Zivila stresite na pripravljen kroznik ali
v pripravljeno posodo.

3. Pred &id¢enjem pocakaite, da se napra-
va in pribor ohladita.

NAPOTEK: Ce stopnja zape&enosti na
taksna, kot jo zelite, lahko roéno spremenite
postopek priprave. Napolnjeno kosaro cvr-
tnika 6 znova vstavite v ohisje 1 in ponovno
zaénite postopek priprave. Po nekaj minu-
tah preverite stopnjo zapecenosti. Da to na-
redite, ko3aro cvrtnika enostavno izvlecite
za rodaj iz ohi3ja in jo ponovno vstavite.




8.7 Pregled programov

® Naslednja tabela vsebuje osnovne pripomocke za nastavitev dolocenih Zivil.

prednastavljena | prednastavljen
Proaram Uporaba temperatura éas
9 P (nastavljivo (nastavljivo
obmodje) obmodje)
. 200 °C 15 min
REHEAT | Segrevanije (60-200 °C) (1-60 min)
. . 200 °C 20 min
ROAST | Stejki, kotleti (60-200 °C) (1-60 min|
BAKE Kolagki, pecivo in pekarski proi- 150 °C 18 min
zvodi (60-200 °C) (1-60 min)
Dehidriranje/susenje Zivil (sli- 60 °C 2 uri.
DEHYDRATE ve/jaboléne rezine) (60-90 °C) (1-24 ur)
AIR FRY | Zamrznjen ocvrt krompiréek! (602—02%0C;C) (]%20m;1r\in)
Pocivanje/vzhajanje kvasene- 75 °C 45 min
PROVE | q testa (350l 75°C) | (15 min -4 ure)

8.8 Tabela kuhanja

¢ Informacije o temperaturi in Easu v tabeli kuhanija so le primeri za orientacijo. Tempe-
ratura in ¢as se lahko razlikujeta glede na kakovost, velikost in koli¢ino Zivila pa tudi

glede na vas okus.

Zivilo ¢ | Mine | °pfimaina | maksimaina

oli¢éina koli¢ina

Ocvrt krompirgek! 170 30-35 500 g 1000 g
Pit¢angja bedra? 200 30 450 g 1000 g
Zelenjava? 180 25 400 g 950 g

Pecene zemljice? 180 8 4 kosi 6 kosov

Kolagki 150 18 4 kosi 9 kosov
Lososov filet 200 15 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 g

Pomen nadpisanih stevilk 2

': Vsakih 5 minut pretresite ali obrnite.
2. Preme3aijte ali obrnite po polovici éasa

priprave.

V programu AIR FRY: Po 5 minutah boste
zasliZali zvoéni signal, ki vas opomni, da

morate na hitro premesati Zivila.

Predhodno segrevanje Cvrtniki na vro& zrak
ne potrebujejo dolgega predhodnega se-
grevanja, vendar lahko z 2 do 3 minutami
optimizirate ¢as priprave.
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9. Recepti

9.1 Marinirane piséandje
peruti

Sestavine za 2 osebi

NAPOTEK: Upostevajte najvecjo kolicino
polnjenja! Po potrebi pecite v 2 rundah.

Sestavine

Pribl. 8 pid¢angjih perutnick

Sestavine za marinado

6 jedilnih Zlic  sonéniénega ali repicne-
ga olja

6 jedilnih zlic  sladko-pekoge omake s
Cilijem

4 jedilne zlice  paradiznikovega keapa

4 jedilne zlice  kisa

1-2 &ajni zlicki ~ soli
1-2 &ajni zlicki  paprike
1-2 &ajni zlicki  kosmicev ¢ilija

Priprava

1.V veliki skledi zme3aijte vse sestavine
za marinado.

2. Pidangje perutnicke dajte v skledo, jih
zmesajte z marinado in pustite, da se
pribl. 1 uro marinira v marinadi.

3. Marinirane piséandje perutni¢ke polo-
Zite v koraro za cvrtje.

4. Vrednosti nastavite na 15 minut in
190 °C in zaZenite postopek cvrtja.

5. Po polovici Easa pis€ancje perutnicke
obrnite.

6. Na koncu €asa priprave preverite pi-
§¢andje perutnicke in jih vzemite ven,
ce so primerno pecene.

NASVET: Ce zelite, da so piséancje perut-

nicke bolj hrustljave, jih lahko pri 200 °C

pecete Se 5 minut.

9.2 Mesne kroglice

Sestavine za 2 osebi

Sestavine za mesne kroglice

250 g mletega govejega mesa

V2 majhne rdede &ebule
oli¢no olje

2-3 vejice listnega petriilja

1 rumenjak

1 jedilna Zlica drobtin
paprika v prahu (pikantna)
sol, poper

Priprava

1. Rdeco &ebulo olupite, na fino sesekljaj-
te in poprazite na malo oli¢nega olja,
da postekleni.

2. Peteriilj operite, otresite do suhega in
liste fino sesekljaite.

3. Mleto meso pregnetite s pripravljenimi
koseki gebule, sesekljanim petersiliem,
razzvrkljanim jajénim rumenjakom in
krudnimi drobtinami v enakomerno
maso in zadinite po okusu.

4. 7 mokrimi rokami iz mase mletega
mesa oblikujte majhne, enakomerne
kroglice.

5. Kroglice mletega mesa polozite na
vstavek ko3are cvrinika in nastavite
temperaturo 180 °C in pribl. 15 mi-
nut ter zaZenite postopek cvrtja.

6. Po polovici &asa mesne kroglice obrni-
te, da enakomerno porjavijo.

7. Na koncu ¢asa priprave preverite mes-
ne kroglice in jih vzemite ven, & so pri-
merno pecene.

NASVET: Cas cvrtja je odvisen od velikosti
mesnih kroglic.



9.3 Mesan ocvrt
krompircek z zelis¢no
majonezo

Sestavine za 4 porcije

NAPOTEK: Upostevaijte najvecjo koli¢ino
polnjenja! Po potrebi pecite v 2 rundah.

Sestavine za majonezo

1 jajce
1 &ajna zlitka  gordice
125 ml son&niénega olja

fino sesekljanega petersi-
lia

fino sesekljane krebuljice
limoninega soka

sol, poper

1 &ajna zlicka

1 &ajna zlicka
1 &ajna zlicka

Sestavine za ocvrti krompiréek

250¢g sladkega krompirja

250g krompirja, ki se ne razku-
a

2 jedilni Zlici sonéniénega olja

Priprava

1. Za zeli¥no majonezo dajte v visoko
lon&ek jajce in goréico ter ju premesaij-
te s palié¢nim me3alnikom.

2. Med mesanjem v tankem curku vivajte
olie, da nastane kremasta homogena
zmes.

3. Dodaijte zelidéa in po okusu zacinite s so-
lio, poprom in limoninim sokom.

4. Krompir in sladki krompir olupite, ope-
rite in popivnaijte do suhega.

5. Krompir in sladki krompir narezZite na
priblizno 1 ¢cm debele trakove in jih
premedaijte v skledi z oljem.

6. Krompir dajte v cvrtnik.

7. Vrednosti nastavite na 25 minut in
200 °C in zazenite postopek cvrtja.

8. Po 15 minutah temperaturo znizaj-
te na 180 °C in krompir&ek pretresite.

9. Ocvrt krompircek solite in postrezite z ze-
lis¢no majonezo.

9.4 Nabodala iz buck in
jajcevcev
Sestavine za 4 porcije

NAPOTEK: Upostevaijte najvecjo kolic¢ino
polnjenja! Po potrebi pecite v 2 rundah.

Sestavine

2 &ajne zlicke
Y2 &ajne zlicke
Y2 &ajne zlicke
Y2 &ajne zlicke
Y2 &ajne zlicke

popra
pimenta
koriandra
suhega timijana
suhega origana
soli

1 &ajna zlicka
50 ml oli¢nega olja
2 jajéevca
2 bueki
2 Eebuli
lesena nabodala
Priprava
Zelis¢a, zagimbe in olje zmesaijte v po-
sodi.

2. Bugki in jajéevca narezite na 2 cm de-
bele rezine. Cebuli narezite na &efrti-
ne.

3. Zelenjavo stresite v me3anico za&imb
in olja.

4. Zelenjavo izmeniéno nabadaite na na-
bodala.

5. Nabodala pecite 15 minut pri
200 °C.

6. Po polovici éasa nabodala obrnite.



9.5 Peceni Camembert z
brusnicami

Sestavine za 4 porcije

NAPOTEK: Najpre| preverite, ali je mogo-
¢e 4 Camamberte v celoti poloZiti v kosaro
cvrinika enega poleg drugega. Ce ni mogo-
&e, Camambert pecite v 2 rundah.

Sestavine
4 Camamberti (po 150 g)
2 jajci
2 jedilni Zlici  smetane
6 jedilnih Zlic drobtin
4 jedilne Zlice vloZenih brusnic
sol, poper
Priprava

1. Jajci razzvrkljate s smetano in zainiti s
soljo in poprom.

2. Drobtine iz Zemelj strestite v globok
kroznik.

3. Ohlajeni Camembert (cel ali narezan
na Cetrtine) pomocite v jajéno zmes in
nato povaljajte v drobtinah iz zemelj,
da je ves sir pokrit s panado.

4. Kose Camemberta pri 200 °C pribl.
5-10 minut pecite do zlatorjave bar-
ve.

5. Camembert postrezite z brusnicami.

9.6 Paketki z lososom

Sestavine za 2 porciji

Sestavine

250 g krompirja, ki se ne razkuha

100 g sveze $pinace

1 Salotka

1 strok gesna

1 jedilna Zlica oli¢nega olja

300 g lososovega fileja (brez ko-
Ze)

1 vejica petersilja

1 vejica bazilike

1 jedilna Zlica kaper

2 jedilni Zlici  zmehéanega masla

1 neskropliena limeta
sol, poper

Priprava

1. Krompir olupite, operite, skuhaijte v vre-
li slani vodi. Nato krompir odcedite in
narezite na tanke rezine.

2. Vmes odistite pinaco, jo operite in
dobro odcedite.

3. Olupite 3alotke in &esen in nareZite na
majhne kocke. V loncu na olju poprazi-
te, da postekleni.

4. Dodaijte 3pinaco in na hitro preprazite,
da se listi zmeh&ajo. Lonec umaknite s
Stedilnika in postavite na stran.

5. Lososa splaknite, ofrite do suhega in
narezite na dva dela.

6. Petersilj in baziliko operite, otresite do
suhega in liste fino sesekljaite.

7. Kapre pustite, da se odcedijo in jih gro-
bo sesekljajte.

8. Kapre in sesekljana zeli¢a pregnetite
z maslom.

9. Limeto operite z vrogo vodo, ofrite do
suhega in narezite na rezine.

10. Pripravite si dva lista papirja za peko.

11. Na sredino vsakega lista postavite rezi-
ne krompirja in jih zaginite s soljo in
poprom. Na to postavite $pinao in lo-
sosa.



12. Maslo s kaprami v kosih polozite na lo-
sosa in oblozZite z rezinami limete.

13. S papirjem pokrijte sestavine, ob stra-
neh dobro zaprite in paketka postavite
v kodaro cvrtnika.

14. Paketke polozite enega poleg drugega
in pecite pribl. 20 minut pri
200 °C.

15. Nato odstranite papir in jed nemudo-
ma postrezite.

9.7 Cvetaca s hariso

Sestavine za 2 porciji

Sestavine

1 majhna cvetaéa

3 jedilne Zlice ~ moke

150 ml kokosovega mleka

1%2 &ajna zlicka
Y2 &ajne zlicke
1 jedilna Zlica

sladke paprike

&esna v prahu

paste harisa (Zelene ostri-
ne)

sol, poper

Priprava

1. Og¢istite cvetado in jo razdelite na
mani3e cvetke.

2. Ostale sestavine zmesajte v gosto,
gladko testo. Ce je testo preredko, do-
daijte 3e malo moke.

3. Posamezne cvetaéne cvetke potopite v
testo in pustite, da odvedno testo stede
dol.

4. Panirane cvetacne cvetke ocvrite v ved
porcijah. Ne zloZite jih pretesno, da
bodo bolj hrustljave.

5. Temperaturo nastavite na 180 °C in
&as cvrtja na 20 minut in zaZenite
postopek cvrtja.

6. Po polovici ¢asa cvetaéne cvetke obrni-
te.

NASVET: Zraven se prileze jogurtova oma-

ka.

9.8 Hrustljav brsti¢ni
ohrovt s slanino

Sestavine za 2 porciji

Sestavine
400 g brsti¢nega ohrovta
40 g slanine z mastjo

4 stroki &esna
1 jedilna Zlica  oljénega olja

sol, poper
NASVET: Ta recept je najbolsi s svezim br-
stiénim ohrovtom, lahko pa ga pripravite
tudi z zamrznjenim brstiénim ohroviom. V
tem primeru brsti¢ev brstiénega ohrovta ne
razpolovite. Cas priprave in temperatura os-
taneta enaka.

Priprava

1. Oistite brstiéni ohrovt in prerezite br-
sti¢e na pol.

2. Slanino narezite na tanke trakove.

3. Pustite stroke Eesna cele in neolupljene.

4. Vse sestavine zmesaijte v skledi in zadi-
nite po okusu s soljo in poprom.

5. Vse pecite pri 180 °C pribl. 15-
20 minut.

6. Po polovici Easa sestavine pretresite ali
obrnite.

7. Vsako porcijo servirajte z 2 strokoma
&esna. Po okusu stisnite mehke stroke
&esna in jih dodajte jedi.



9.9 Mini pice s prsutom in
rukolo

Sestavine za 2 porciji

Sestavine

1 paket testa za pico

1 plodevinka pasiranega paradiznika
200 g mocarele
1 30p rukole
100 g priuta Serrano

oliéno olje

sol, poper, origano
Priprava

1. Razvaljajte testo za pico na pomokani
delovni povriini in ga razreZite na pra-
vokotnike, ki so po vsem obsegu 1 cm
manijsi od povriine ko3are cvrinika.
Testo narahlo prebodite z vilicami.
Mocarelo narezite na tanke rezine.
Testo premazite s pasiranim paradizni-
kom, zadinite s soljo, poprom in origa-
nom ter ga oblozZite z rezinami
mocarele.

5. Kose pice pecite enega za drugim po
porcijah, pri 180 °C pribl. 7 mi-
nut.

6. Kose oblozite s prsutom Serrano in jih
pecite e 3=-5 minut.

7. Ko pica po robu rahlo porjavi, kose
vzemite ven in jih oblozZite z oprano ru-
kolo.

8. Mini pice pokapaite z malo oljénega
olja in postrezite.

NASVET: Odvisno od debeline testa lahko

peka pice traja 1-2 minuti dlje ali manj.

Mo

9.10 Cokoladne tortice s
tekoco sredico

Sestavine za 8 tortic

NAPOTEK: Za za&etek preverite, koliko
modelekov za mafine naenkrat lahko posto-
vite v cvrinik.

Sestavine

759 temne &okolade

3 jajca

75¢g masla

75¢g sladkorija

50¢g moke

Priprava

1. Nasekljajte okolado in jo stopite v
vodni kopeli.

2. Dodajte maslo in ga prav tako stopite.

3. Penasto stepite jajca in sladkor.

4. Na mesanico jajc in sladkorja presejte
moko in zme3aijte v gladko festo.

5. Vmeiajte ¢okoladno-masleno mesani-
co.

6. Modelcke za mafine napolnite s tes-
tom.

7. Cokoladne tortice pecite v vnaprej
ogretem aparatu pri 180 °C pribl.
5-6 minut.

8. Cokoladne tortice pojejte 3e tople.



10. Ciséenje

& NEVARNOST opeklin!
® Preden napravo premaknete ali Cistite,
se mora ohladiti.

NEVARNOST zaradi
elektriénega udara!
® Pred &i&enjem cvrinika na vro& zrak
izvlecite omrezni kabel 8 iz vti¢nice.
©® Cvrinika na vro€ zrak ne smete potopiti
v vodo.

OPOZORILO pred materialno skodo!
® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

NAPOTEK: Upostevaite, da so po susenju

v votlih prostorih $e vedno lahko kapljice vo-
de. Pustite, da se vsi deli popolnoma posusi-

jo na zraku.

Pribor

¢ Qdstranite vecje ostanke Zivil.

¢ Ko3aro cvrtnika 6 in cedilni nastavek 4
lahko pomivate v pomivalnem stroju.

NAPOTEK: Te dele lahko pomijete tudi ro&-

no s toplo vodo in sredstvom za pomivanije.
Temeljito splaknite s &isto vodo.

e Zapeéene ostavke hrane predhodno na-

mocite.

e Preden dele pospravite ali ponovno
uporabite, morate pocakati, da se po-
polnoma posusijo.

Ohisje

¢ Ohije 1 po potrebi od zunaj obridite z
rahlo navlazeno krpo z malo blagega
&istila.

® Osusite s kuhinjsko krpo.

Notranjost

1. Oistite notranjost pedice z mehko ku-
hinjsko gobo, malo vode in blagim &isti-
lom.

2. Nato veckrat obridite z vlazno krpo iz mi-
krovlaken, ki jo vmes splaknete in oZzame-
te.

3. Osusite s kuhinjsko krpo.

11. Shranjevanje

e Preden cvrinik na vroé zrak pospra-
vite ...
... morate izvleci omrezni kabel 8,
... poéakati, da se naprava ohladi,
... vsi deli pa morajo biti popolnoma su-
hi.
¢ Navijte napajalni kabel 8 okrog kabel-
skega navitja 9.

12. Odstranjevanje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska di-

rektiva 2012/19/EU. Simbol

precrianega smefiiénega koda

na koledckih pomeni, da se

mora proizvod v Evropski Uniji

odstranjevati v loenem postop-

ku zbiranja odpadkov. To velja za proizvod in
za vse dodatne kose proizvoda, ki so oznade-
ni s fem simbolom. Oznacene proizvode ne
smete odstranjevati skupaj s hi$nimi smetmi,
ampcak jih morate oddati na posebnih zbirnih
mestih za elekiri¢ne in elekironske aparate.
Ta simbol za recikliranje ozna-

¢uje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za po-

novno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjSevaniju po-

rabe surovin in tako razbremeniuje okolje.

Embalaza

Kadar bi Zeleli odstraniti embalazo, bodite
prosimo pozorni na okoljske predpise v Vasi
drzavi.
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13. Odpravijanje tezav

Ce va3a naprava ne deluje po pri¢akova-
njih, najprej preglejte ta kontrolni seznam.
Morda gre za manjso tezavo, ki jo lahko

odpravite sami.

14. Tehnicni podatki

Model:

SHFD 2000 D1

Omrezna napetost:

220-240V ~ 50 Hz

NEVARNOST elektri¢nega
udara!
® Nikoli ne posku3aijte sami popravljati

naprave.

Poraba moci v
izklopljenem sto-
nju:

<05W

Samodeijni preklop
v izklopljeno stanje:

< 20 min

Razred zaigite:

Napaka

Moini vzroki/ukrepi

Zmogljivost:

2000 W

Brez ukrepov

e Ali je zagotovljeno ele-
ktri¢no napajanije na-

Funkcija prave?
e Preverite prikljucek.
® Je bila koligina zivil pre-
H velika ali kosi predebe-
rana po

predpisanem
casu 3e ni pe-
cena

lig

Ali je bila nastavljena
temperatura prenizka
ali &as priprave prekra-
tek?®

Mocno nasta-
janje dima in
vonja

¢ Ali so na grelnem ele-
mentu 2 ostanki Zivil, ki
se lahko med segreva-
njem zazgejo? Kosare
cvrinika 6 ne smete na-
polniti ve¢ kot do ozna-
ke MAX 5.

Prikaz ET ali
E2

¢ Naprava ne segreva
ved ali ni dovolj vroda.
Za nekaj minut izvleci-
te omrezni vti¢. Ce je

napaka $e vedno prika-

zana, je treba napravo
strokovno popraviti.




Uporabljeni simboli

Gepriifte Sicherheit (preizkusena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splosno priznanimi teh-
ni¢nimi predpisi in z nemskim za-
konom o varnosti izdelkov
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Z oznako CE podjetie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost s predpisi EU.

Ta simbol vas opozarja, da em-
balazo odstranite okolju prija-

)

S simbolom za recikliranje (3 pu$-
dice) so oznadeni materiali, ki so
mr | primerni za ponovno uporabo.
Material je lahko specificiran s 3te-
vilko za recikliranje (tu: 21) in/ali
okrajSavo (tu: PAP) na sredini.

~ Izmeni¢na napetost

Simbol oznaduje dele, ki jih lah-
ko operete v pomivalnem stroju.

S srbsko oznako podietie
HOYER Handel GmbH izjavlja,
da je izdelek skladen s srbskimi
zahtevami.

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.

15. Garancija

Ll Dobavitelj

Uposdtevaite, da naslednii naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

2276] Hamburg
NEMCIJI

B pooblasten servi
Pooblasceni serviser

@ Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: hoyer@lidl.si

IAN: 500498_2504

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Hoyer Handel GmbH jaméimo, da bo
izdelek v garancijskem roku ob normal-
ni in pravilni uporabi brezhibno delo-
val in se zavezujemo, da bomo ob
izpolnjenih spodaj navedenih pogojih
odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali iz-
delavi oziroma po svoji presoji izdelek
zamenijali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Re-
publike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 36 me-
secev od datuma izroditve blaga. Da-
tum izroCitve blaga je razviden iz
racuna.

4. Ceizdelek ne izpolnjuje specifikacij ali
nima lastnosti, navedenih v garancij-
skem listu ali oglasevalskem sporoéily,
lahko potrosnik najprej zahteva odpra-
vo napak. O napaki mora potrodnik
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obvestiti proizvajalca ali poobla3&eni
servis (kontaktna Stevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati
odpravo napak. Kupec je dolzan ob
uveljavljanju zahtevka predlozZiti garan-
cijski list in racun, kot potrdilo in doko-
zilo o nakupu ter dnevu izrogitve
blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi
in uporabi izdelka.

Rok za odpravo napake je 30 dni od
dneva, ko je proizvajalec ali poobla-
$&eni servis prejel zahtevo za odpravo
napake. Ce napake v tem roku niso
odpravljene, mora proizvajalec potro-
$niku brezplaéno zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom.
Rok se lahko zaradi narave in komple-
ksnost blaga, narave in resnosti neskla-
dnosti ter napora, ki je potreben za
dokonéanije popravila ali zamenjave
podalida za najkraji &as, ki je potre-
ben za dokon&anje popravila, vendar
najvec za 15 dni. O 3tevilu dni podal;-
$anega roka in razlogih za podaljia-
nje mora biti potro3nik obveiéen pred
potekom 30 dnevnega roka za odpra-
vo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalj-
$anja v roku 45 dni blago ni popravlje-
no ali blago ni zamenjano z novim,
lahko potrodnik od proizvajalca zahte-
va vraéilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno zniZanje kupnine. Soraz-
merno znizanje kupnine je sorazmerno
zmanijaniju vrednosti blaga, ki ga je
potro$nik prejel, v primerjavi z vredno-
stjo, ki bi jo imelo blago, e bi bilo
skladno.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot
30 dneh od dobave blaga, lahko po-
tro$nik ob predlozitvi blaga od proi-
zvajalca takoj zahteva vragilo
pla¢anega zneska.

a3 (sD
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Proizvajalec oziroma pooblaiéeni ser-
vis lahko potro3niku za as popravila
blaga, za katero je bila izdana obve-
zna garancija, zagotovi brezplacno
uporabo podobnega blaga. Ce proi-
zvajalec potro$niku ne zagotovi nado-
mestnega blaga v zagasno uporabo,
ima potro3nik pravico uveljavljati sko-
do, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel
uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvr-
Sitve.

Stroske za material, nadomestne dele,
delo, prenos in prevoz izdelkov, ki na-
stanejo pri odpravljanju okvar oziroma
nadomestitvi blaga z novim, krije proi-
zvajalec.

.V primeru zamenjave blaga ali zame-

njave bistvenega dela blaga z novim
se potrodniku izda nov garancijski list.

. V primeru, da proizvod popravlja ne-

pooblai&eni servis ali nepoobla3cena
oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje

izdelka morajo biti lastnosti stvari same
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodaijaleve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garan-
cije, &e se ni drzal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali & je
izdelek kakorkoli spremenjen ali nepra-
vilno vzdrzevan.

Proizvajalec zagotavlja proti placilu
popravilo, vzdrzevanje blaga, nado-
mestne dele in priklopne aparate vsaj
tri leta po poteku garancijskega roka.
Obrabni deli oz. potrodni material so
izvzeti iz garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljavljanje
garancije in podatki, ki identificirajo
blago za katerega velja garancija se
nahajajo na dveh loéenih dokumentih
(garancijski list, ragun).



16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje
zakonske pravice potrosnika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti bla-
ga brezplaéno uveljavlja jaméevalne
zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkjuluje pravic potro3nika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost
blaga.

Prodajalec:

Lidl Slovenija d.o.0.k.d.
Pod lipami 1
SI-1218 Komenda

Ta priroénik in e mnoge druge priroénike,
video posnetke o izdelkih ter programsko
opremo za namestitev lahko prenesete s
spletne strani www.lidl-service.com.

OFFH0
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
Sete Stevilko artikla (IAN) 500498_2504
in odprete navodila za uporabo.
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Prehled

Kryt

Topny é&lének (na horni strané vnitiniho prostoru)
Displej a ovlddaci panel

Sito

Znacka maximdlni vysky plnéni fritovaciho kose
(maximdlni vyska plnéni je 3,6 litru)

Fritovaci ko3

Rukojet fritovaciho kose

Napdijeci vedeni se sifovou zdstrékou

Distanéni drzdk s navijenim kabelu

Vétraci produch



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vam k vasi nové horkovzduiné
fritéze.

Pro bezpedné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ P¥istroj mozete obsluhovat jen
tak, jak je popsano v tomto na-
vodu k pouiziti.

¢ Uschoveijte si tento navod k pou-
Ziti pro pozdéjsi potirebu.

¢ Budete-li p¥istroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFiloZte prosim ten-
to navod k pouiiti. Navod k po-
uZiti je soudasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vadi no-
vou horkovzdugnou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol varuje pred dotykem
& horkych povrch.

llj Symbol udévé, Ze takto oznadené
materidly neméni chut ani vini po-
travin.

2. Pouziti k urécenému
ucelu

Horkovzdusnad fritéza je uréena pro tepel-

nou Upravu potravin v horkém vzduchu pfi

teploté do 200 °C.

Horkovzdu$na fritéza je uréena pro domdci

pouziti. Horkovzdusnd fritéza se smi pouzi-

vat pouze ve vnitfnich prostordch.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

Horkovzdugna fritéza neni vhodnd pro ohfi-

vani tekutin.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v tomto ndvodu k po-
uziti uvedena ndsledujici vystraznd upozor-
néni: .
NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za né-
sledek poranéni a ohroZeni Zivota.
VYSTRAHA! Stredné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy mize mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy miZe mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné gkody.
UPOZORNENI: Skutenosti a zvléstnosti,
které by mély byt respektovany pFi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz

®© Tento pfistroj smi pouZivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dudevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaiji dostatek zkusenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pri-
stroje a pochopily souvisejici nebezpedi. Déti si s pristrojem
nesmi hrat. Cisténi a uzivatelskou ddrzbu nesmi provédét déti,
pokud nejsou stari 8 let a nejsou pod dohledem.

® Pfistroj i napdjeci vedeni uchovdvejte mimo dosah déti mladsich
8 let.

® PYi chybném pouzZiti mozZe dojit ke zranéni.

®© Nedotykeijte se horkych &ésti pristroje, jako je napf. vét-
& raci produch na zadni strané. Fritovaciho ko3e se doty-
kejte pouze na rukojeti.

®© V pribéhu fritovéni vystupuje z vétraciho priduchu horkd para.
Nesahejte do pdry.

® Pokud je sitové napdjeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.

® Topné &lénky se nesmi ofirat vihkou utérkou.

® Tento piistroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovladani.

® Tento piistroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivén v domdc-
nosti a tomu podobnému pouziti, jako napiiklad...
... v kuchyrikéch pro zaméstnance obchodi, kanceldfi a dal3ich

komercnich prostor;

... v zemé&délskych objektech;
... z8kazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
... v penzionech s ubytovdnim se snidan.

© Dbejte pokyn0 v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi” na strané 63).



A NEBEZPECi pro déti!

© Dbejte na to, aby déti nemohly horkou
horkovzdusnou fritézu nikdy stéhnout
doli (napf. za sifovy kabel). Opafeni
znamend ohroZenf Zivotal

©® Obalové materidly nejsou détskymi
hrackami. Déti si nesmi hrdt s plastovy-
mi sa&ky. Hrozi nebezpedi uduieni.

A NEBEZPECi pro domaci a
vzitkova zvirata i kvdli
nim!
© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit

$kodu na pfistroji. Zvitata proto vzdy
drzte ddl od elektrickych spottebict.

A NEBEZPECi pro ptactvo!

© Ptéci dychaiji rychleji, rozdéluji vzduch
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto mize byt pro ptaky velmi
nebezpeéné vdechnout i malé mnoZstvi
koute, které b&hem provozu tohoto pfi-
stroje vznikd. Pokud pouzivdte tento pfi-
stroj, mé&li byste ptdky odnést do jiné
mistnosti.

NEBEZPEC] razu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
© Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka se nesmi vkladat do vody nebo ji-
nych kapalin.
®© V pfipadé, Ze se do pfistroje dostane
kapalina, ihned vytdhnéte sitovou zdstr-
¢ku. Pred opétovnym pouzZitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
© V pripadé, Ze pfistroj prece jenom
spadne do vody, okamzité odpoijte sifo-

vou zdstreku, a az poté pfistroj vytdhné-
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te z vody. Pristroj v tomto pfipadé iz ne-
pouziveijte, nechejte ho prekontrolovat
ve specializované opravng.

©® Neobsluhuijte pfistroj mokryma rukama.

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem!

© PFistroj nepouziveijte, pokud pfistroj
nebo napdjeci vedeni vykazuji viditelné
$kody nebo pokud pfistroj spadl na
zem.

©® Pokud pouzivdte prodluzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ddajom to-
hoto pfistroje.

©® Nezapojuite pfistroj do vicendsobné zé-
suvky. Mohlo by dojit k pFetizeni.

©® Napéjeci vedeni polozte tak, aby na
né&j nikdo nemohl stoupnout, zahdknout
se nebo zakopnout o néj.

© Pripojte sifovou zastreku pouze k Fadné
nainstalované, snadno pfistupné zd&suv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidd Gdaji na vyrobnim stitku. Zé-
suvka musi byt také po zapojeni stéle
dobfe pfistupnd.

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

© Pii sestavovdni pristroje dbejte na to,
aby nedoslo k pfiskfipnuti nebo pro-
mécknuti napdjeciho vedeni.

© PFistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahn&-
te sitovou zdstrcku ze zdsuvky.

© Pfi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tahnéte za sitovou zéstréku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.

© Vytdhnéte sifovou zastreku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti
- pokud doslo k poruse
- pokud pfistroj nepouzivéte
- pred &i§ténim pfistroje
- pfi boufce



© K vylouéeni ohrozeni neprovadéjte na
vyrobku z4dné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popf. servisni stiediska.

& NEBEZPECi pozaru!

© Nikdy nenechdveijte zapojeny pfistroj
bez dohledu.

©® Dobhlizejte na horkovzduinou fritézu po
celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormdlnich
pachd nebo zvukd.

® Pristroj nikdy nepfikryvejte nebo nepo-
kladejte na mékké predméty (jako napt.
na ruéniky).

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

© Nepouzivejte horkovzduinou fritézu pfi-
mo pod hornimi skfifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.

® Pouzivejte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni ploe, abys-
te zamezili jejimu prevrdceni nebo
sklouznuti.

NEBEZPECI zranéni

& popalenim!

© Nedotykeijte se horkych povrchd pfistro-
je a vnitfniho prostoru. Pouziveijte ku-
chyfiské rukavice nebo chriapky.

© Pred Cisténim nebo uloZenim pfistroje
ho nechte zcela vychladnout.

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

VYSTRAHA piFed vécnymi

Skodami!

© Pouzivejte pouze origindlni pFislusen-
stvi.

® Nikdy nepokladeite pristroj na horké
povrchy (napt. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo ofevieného
ohné.

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

©® Nepouzivejte z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostfedky.

© Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Vzhledem k tomu, Ze
ndbytek je povrchové upravovan rizny-
mi laky a plasty a o3etfovan rdznymi
prostredky, nelze zcela vyloudit, Ze né-
které z téchto latek obsahuii slozky, kte-
ré plastové nozky naruduji a zmékéuji.
V pfipadé potteby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podloZku.

4. Obsah baleni

1 horkovzdu3nd fritéza
1 sito 4
1 fritovaci kos 6
1 kompletni ndvod k obsluze
(na internetu)
1 struény ndvod (pfiloZen k pfistroji)



5. Uvedeni do provozu

e Odstrarite veskery obalovy materidl.
Zejména vnitini prostor musi byt
zcela zbaven zbytkd obald,
napt. polystyrénové drti.

& NEBEZPEC pozéru!

Na zadni strané pfistroje se nachdzi vétraci
produch 10 a distanéni drzék 9. Z vétraci-
ho priduchu unikd béhem provozu horké
para.

7
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© Vétraci produch 10 nikdy nezakryveijte.

©® Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-
mo pod hornimi sk¥ifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.

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

UPOZORNENI: Bshem pocatecniho pro-
vozu mize dochézet k mirnému vyskytu kou-
fe a zdpachu. To je zpdsobeno montdznimi
prostredky na topném ¢&ldnku 2 a neni to
chyba vyrobku. Zaijistéte dostateéné vétrani.

Vytdhnéte fritovaci ko§ 6 za rukojet 7 z
krytu 1.

Stahnéte ochranné félie a lepici pasky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na zadni strané pfistroje.
Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pFislusenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

Pfed prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily pfisludenstvi vycistéte (viz ,Cisténi”
na strané 63).

Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, zaruvzdornou podlozku.
Sitovou zéstréku 8 zapojte do zdsuvky,
které odpovidé ddajom na vyrobnim
§titku. Zasuvka musi byt také po zapnuti
stéle dobfe dosazitelnd.



6. Ovladaci panel a displej

11 12 13 14 15 16
°c
© 8688
min 17
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ ® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE j

1o

12

13

14 °C

15

16

17 h / min

18
19

19

Zapnuti/vypnuti

Stisknutim zménite teplotu, ukazatel blik&.

Na displeji se zobrazuji hodnoty teploty a doby pfipravy.
Sviti, kdyz se zobrazuije teplota.

Stisknutim zménite dobu pFipravy, ukazatel bliké.
Funkce start/pauza

Sviti, kdyz se zobrazuje &as.

h sviti pfi zobrazeni hodin /

min sviti pfi zobrazeni minut

6 programi (viz ,Prehled programd” na strané 57)
Otoény reguldtor:

- Stisknutim ofevfete nabidku pro vybér programu. Kontrolka LED za

REHEAT sviti. Ota&enim se vyvoldvaiji programy. Zvoleny program je
signalizovdn rozsvicenou kontrolkou LED.

- Oftd&enim zménite teplotu nebo ¢as pouze tehdy, kdyz hodnoty na disple-

ii blikajf.



7. Zaklady fritovani

Priprava potravin

¢ Vsechny potraviny musi byt pro fritovéni
co nejsusdi. Potraviny k fritovéni osuste,
popf. odstrafite led z mrazenych potra-
vin.

¢ Pfed vloZenim zmrazené potraviny do
horkovzdudné fritézy odstrafte tolik
vody a ledu, kolik je jen mozné.

¢ U obalovanych potravin dbejte na o,
aby trojobal na smazeném pokrmu dob-
fe drzel.

Doba a teplota fritovani

e Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi volbé teploty a doby fritovani
presné Fidit pokyny na obalu.

Fritujte najednou jen malé mnozZstvi.
Fritovaci ko§ 6 nesmite plnit vy nez po
znacku MAX 5.

e Akrylamid je potencidlné karcinogenni.
Abyste udrzeli tvorbu akrylamidu na co
nejnizsi rovni, vyhnéte se pfili§ silnému
zhnédnuti.

Pro rovnomérné zhnédnuti ' 2

': Kazdych 5 minut protfepeijte nebo obraf
te.

2. V poloviné doby pfipravy proffepeite
nebo obratte.

Pokud maiji potraviny (napf. hranolky nebo
kufeci nugety) rovnomérné zhné&dnout, musi-
te je b&hem fritovani 1-2x protfepat.

1. Vytdhnéte fritovaci ko3 6 za rukojef 7 z
krytu 1 a suroviny proffepeijte. Dbejte
pritom na to, aby se hranolky dobfe
promichaly a aby se nedodélané hro-
nolky leZici uvniff dostaly také ven. PFi-
stroj se automaticky vypne po vyjmuti
fritovaciho kose 6. Displej 3 blikd.

2. Vlozte fritovaci ko 6 znovu do pistro-
je. Prerudeny proces se automaticky
Znovu spusti.
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Peceni

Tésto v zaddném pFipadé nesmite davat
pfimo do fritovaciho ko3e 6. Pripravené tés-
to dejte do formy na peceni nebo jiné z&ru-
vzdorné formy (napf. formicky na muffiny).
Ty poté postavte s t&stem do fritovaciho ko-
e 6.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nena-
leznete dobu pFipravy pro horkovzdugné fri-
tézy, orientujte se podle casl pro trouby s
horkovzduinym ohfevem.

8. Ovladani

& NEBEZPECi popaleni!

©® Bé&hem provozu mize byt povrch pfistro-
ie horky. Nedotykejte se horkych dsti
pristroje, jako je napf. vétraci pri-
duch 10 na zadni strané.

©® K uchopeni fritovaciho kose 6 pouzivej-
te kuchynské rukavice nebo chiapky.

© V pribéhu fritovéni vystupuje z vétraci-
ho priduchu 10 horkd pdra. Nesahejte
do péry.

© Kdyz je horkovzdusna fritéza zapnutq,
nepohybuite s ni a ani i nepfendseite.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Pristroj za zadnych okolnosti nepouzi-
vejte bez fritovaciho kose!

8.1 Proudova pripojka

e Kdyz je pfistroj sestaven, zasufite sifo-
vou zdstréku 8 do zdsuvky s ochrannym
kontaktem, kterd odpovidd ddajim na
vyrobnim Stitku. Zdsuvka musi byt také
po zapnuti stale dobfe dosazitelnd.



8.2 Zapnuti/vypnuti

e Stisknéte tla&itko &y 11 pro prepnuti pfi-

stroje z pohotovostiho rezimu.

- Ozve se kratky zvukovy signdl.

- Viechny kontrolky LED programd se
krdtce rozsviti.

- Nastavend teplota 180 °C se zobrazi
na displeji 3.

¢ Opétovnym stisknutim tagitka ¢h 11 Ize

pristroj kdykoli pfepnout do pohotovost-

niho rezimu. Funguje to i u spudténych

programa.

Ventildtor se zastavi.

8.3 Zakladni obsluha

Pro ndsledujici body plati: Pristroj je zapnu-

ty.

Vyvolani programi

e Stisknéte otocny reguldtor 19. Kontrol-
ka LED za REHEAT sviti.

e  Oftdéejte otoénym reguldtorem, dokud

se nerozsviti kontrolka LED pozadované-

ho programu - ten je pak zvolen.

Zména teploty

Teplotu Ize nastavit v krocich po 5 stupnich

v rozmezi 40 az 200 °C.

e Stisknéte tlagitko ® 12. Na displeji 3
blik& teplota.

* Oftéceijte otoénym reguldtorem, dokud
se na displeji nezobrazi pozadovand
teplota. Blikdni se zastavi cca 5 sekund
po nastaveni. Novd teplota byla pre-
vzata.

Zména casu

Dobu pfipravy Ize nastavit v krocich po

1 minuté v rozmezi od 1 do 60 minut. (V

programu DEHYDRATE od 1 hodiny do

24 hodin.)

e Stisknéte tlacitko @ 15. Na displeji bli-

k& Zas.

e Oftécejte otodnym reguldtorem, dokud
se na displeji nezobrazi pozadovany
Cas. Blikani se zastavi cca 5 sekund po
nastaveni. Novy Eas byl pfevzat.

8.4 Pouziti programi

UPOZORNENI:

e Dbejte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného élanku 2 na horni stra-
né vnitfniho prostoru a nepfilepily se
tam.

 FUNKCE RYCHLEHO STARTU
Prepnéte pristroj z pohotovostniho rezimu
tlacitkem ¢ 11. Stisknutim tlaéitka & 16
se priprava pokrmu spusti s prednastave-
nou teplotou 180 °C a pfednastavenou
dobou pfipravy 15 min.

Pro né&které potraviny a zpUsoby pFipravy
mé pristroj prednastavené programy. PFi vy-
b&ru programu miZete kdykoli provést také
nésledujici nastaveni:
- tfeplota

doba pfipravy

1. PFipravte si potraviny a vlozte je do fri-
tovaciho kose 6.

2. Zasuhte fritovaci kos do krytu 1 pfistro-
je.

3. Stisknéte tlacitko ¢ 11 pro zapnuti.

4. Jednou stisknéte otoény reguldtor 19.
Kontrolka LED za REHEAT sviti.

5. Otéceijte oto&nym reguldtorem, dokud
se nerozsviti kontrolka LED pozadované-
ho programu. Na displeji 3 se zobrazi
prednastavend teplota zvoleného progra-
mu.

UPOZORNENI: Pro zménu teploty stiskné-
te ® 12, pro zménu Easu stisknéte © 15.
Dokud na displeji blika pfisluind hodnota,
mizZete ji otécenim otoného reguldtoru
zménit. Po otoéeni pockeijte cca 5 sekund.
Ukazatel pfestane blikat a novd hodnota je
prevzata.




Spustte proces pripravy stisknutim tHaéit-

ka & 16. Program se spusti.

- Na displeji se zobrazi zbyvaijici doba
chodu. Hodnoty &asu a teploty Ize
ménit i béhem probihajiciho progra-
mu.

8.5 Preruseni procesu

pripravy

UPOZORNEN:I:

Za 20 minut po preruseni procesu pfi-
pravy se pfistroj pfepne do rezimu vy-
pnuti.

Prilis dlouhd prestdvka mdze mit velmi
negativni vliv na vysledek pfipravy.

Proces pfipravy mizete kdykoliv prerusit,
napr. kvoli kontrole stupné zhné&dnuti.

1.

Vytahnéte fritovaci ko§ 6 za rukojef 7 z

krytu 1. Pristroj se automaticky vypne.

- Kontrolka LED programu a displej bli-
kaii.

- Zobrazi se doba pfipravy.

- Ventildtor se zastavi, dokud se fritova-
ci ko znovu nezasune.

. Vlozte fritovaci ko3 znovu do pristroje.

Pristroj se znovu automaticky zapne, do-
kud neuplyne doba pfipravy pokrmu.

nebo

1.

Pro prerueni procesu pfipravy stisknéte

krdtce tlacitko & 16.

- Kontrolka LED programu a displej bli-
kaii.

- Zobrazi se doba pfipravy.

- Ventildtor se zastavi.

. Pro pokragovani procesu pfipravy stisk-

néte znovu tladitko start/pauvza & 16.

8.6 Konec procesu pripravy

® V posledni minuté se odpogitévaii
sekundy.

¢ Po skonéeni programu zazni zvukovy
signdl a na displeji se zobrazi End.
Krdtce poté se pfistroj vypne a displej
zhasne.

¢ Potfebujete Zaruvzdornou podlozku pro
fritovaci ko$ 6 a také talif nebo misku
(popf. nahFaté).

* Pro odpojeni pFistroje od elektrické sité
vytdhnéte po pouZiti sifovou zdstréku 8.

1. Vytdhnéte fritovaci ko 6 za rukojef 7 z
krytu 1 a polozte ho na zéruvzdornou
podlozku.

2. Dejte pokrmy na pfipraveny falif / do
pripravené misky.

3. Necheijte pfistroj a pfislusenstvi vychlad-
nout predtim, nez ho budete Sistit.

UPOZORNENI: Neodpovidé-i napf. stu-
pef zhnédnuti vasemu pfani, mdZete proces
pFipravy zménit manudlné. Zasufite naplné-
ny fritovaci kos 6 opét do krytu 1 a znovu
spustte proces pfipravy. Po nékolika minu-
tach zkontrolujte stuped zhnédnuti. Za timto
Gcelem jednoduie vytdhnéte fritovaci kos za
rukojef z krytu a poté ji opét nasadte.




8.7 Prehled programd

¢V nésledujici tabulce jsou uvedeny informace o zdkladnim nastaveni pro uvedené po-

traviny.
Pfednastavenda | Pfednastaveny
Program Pouziti teplota cas
(nastavitelny (nastavitelny
rozsah) rozsah)
e 200 °C 15 min.
REHEAT |Ohfivani (60-200 °C) (1-60 min.)
ROAST |Steaky, koflety 66.200 oo
BAKE |Muffiny, mouéniky a pecivo (601 —52%OC°C) (]lgomr::n )
Dehydratace/suseni potravin 60 °C 2 hodiny
DEHYDRATE | . csiky / plétky jablek] (60-90 °C) (1-24 hod )
AIR FRY quiené hanOlkyl (602_0200OC0C) (]%2Omr:1nm )
Odpocivani/kynuti kynutého tés- 75 °C 45 min.
PROVE ta (35 nebo 75 °C) | (15 min. — 4 hod.)

8.8 Tabulka pripravy

¢ Udaie o teploté a dobé pipravy v tabulce jsou pouze orientaéni. Teplota a &as se mohou
li8it v zavislosti na vlastnostech, velikosti a mnozZstvi potravin a také podle vasi chuti.

Pripravovand po- o . Optimalni Maximalni
P travina P c Minuty mpnoisl'vi mnozstvi
Hranolky! 170 30-35 500 g 1000g
Kufeci stehna? 200 30 450 g 1000 g
Zelenina? 180 25 400 g 950 g
Rozpékané pecivo? 180 8 4 ks 6 ks
Muffiny 150 18 4 ks 9 ks
Filet z lososa 200 15 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢

Horni indexy 2 znamenaj:
': Kazdych 5 minut protfepeijte nebo obraf-

te.

V programu AIR FRY: Kazdych 5 minut
uslysite zvukovy signdl, ktery vém pfipome-

ne, Ze je tfeba potraviny krétce protfepat.

2. V poloviné doby pfipravy proffepeite

nebo obratte.

Predehfivani: Horkovzduiné fritézy nevyza-
duji dlouhé predehfivani, ale 2-3 minuty
mohou optimalizovat dobu pfipravy.
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9. Recepty

9.1 Marinovana kureci

kidylka
Suroviny pro 2 osoby

UPOZORNENI: Dbeijte na maximdlni vy3-

ku ndplné&! Moznd bude nutné fritovat ve
dvou fazich.

Suroviny

Asi 8 kufecich kridel

Suroviny na marinadu

6 lzic slune¢nicového nebo fepko-
vého oleje

6 lzic Sweet'n Hot chilli omacky

4 |Zice kedupu

4 |Zice octa

1-2 |zigky soli

1-2 Izicky papriky

1-2 Izicky chilli viocek

Priprava

1. Vsechny suroviny na marinddu smichej-

te ve velké mise.

2. Kufeci k¥idla vlozte do misy, promichej-

te s marinddou a nechte asi 1 hodinu
marinovat.

3. Marinovand kufeci kiidla poloZte vedle
sebe do fritovaciho koe.

4. Nastavte hodnoty 15 minut a
190 °C a spustte proces fritovani.

5. Po uplynuti poloviny doby fritovani kFi-
délka otocte.

6. Na konci doby pfipravy kufeci kfidla
zkontrolujte a vyjméte, pokud jsou ho-
tova.

TIP: Pokud méte radi kfupavéisi kufeci k¥id-
la, mOzete je pii teploté 200 °C fritovat dal-

sich 5 minut.

9.2 Masové kulicky
Suroviny pro 2 osoby

Suroviny na masové kulicky

250 g mletého hovéziho masa

Y malé &ervené cibule
olivovy olej

2-3 stonky hladkolisté petrzelky

1 Zloutek

1 |Zice strouhanky
mletd paprika (pdlivd)
sol, pepf

Priprava

1. Cervenou cibuli oloupeijte, nakrdijejte
najemno a osmahnéte na trode olivové-
ho oleje dozlatova.

2. Petrzelku omyjte, osuste a listy nakrdjej-
te nadrobno.

3. Mleté maso smicheite s pfipravenou ci-
bulkou, nasekanou petrzelkou, rozile-
hanym Zloutkem a strouhankou v
jednolitou smés a podle chuti dochutte.

4. Mokryma rukama vytvarujte z mletého
masa malé, rovnomérné kulicky.

5. Masové kuligky polozte na vlozku frito-
vaciho kose, nastavte teplotu na
180 °C a dobv fritovdni cca 15 mi-
nut a spustte proces fritovani.

6. Po uplynuti poloviny doby fritovani ma-
sové kulicky obratte, aby se rovnomér-
né opekly.

7. Na konci doby pfipravy masové kuli¢-
ky zkontrolujte a vyjméte je, pokud jsou
hotové.

TIP: Doba fritovdni zdvisi na velikosti maso-
vych kulicek.



9.3 Smeés hranolek s
bylinkovou majonézou

Suroviny na 4 porce

UPOZORNEN:I: Dbejte na maximalni vy3-

ku ndplné! Mozné bude nutné fritovat ve
dvou fézich.

Suroviny na majonézu

1 vejce
1 1Zicka hofcice
125 ml sluneénicového oleje
1 1zicka jemné& nasekané petrzelky
1 1Zicka jemné nasekaného kerbliku
1 1Zicka citronové $tévy

sol, pepf

Suroviny na hranolky

250g batétd

250 g brambor

2 |Zice sluneénicového oleje
PFiprava

1. Pro bylinkovou majonézu vlozte vejce s

hofici do vysoké nddoby a krdtce roz-

mixujte tyCovym mixérem.
2. Bé&hem mixovdni prilévejte tenkym

proudem olej, dokud nevznikne krémo-

vd, homogenni smés.

3. Pridejte bylinky a dochutte soli, pepfem a
citronovou $tdvou.

4. Brambory a batdty oloupeite, umyite a
osuste.

5. Brambory a batdty nakrdjejte na tyé&in-
ky silné asi 1 cm a smichejte je v mise s
olejem.

6. Hranolky nasypeijte do fritézy.

7. Nastavte hodnoty 25 minut a
200 °C a spustte proces fritovdni.

8. Po 15 minutéch snizte teplotu na
180 °C a hranolky promicheite.

9. Hranolky osolte a poddveite s bylinkovou
majonézou.

9.4 Spizy s cuketou a
lilkem

Suroviny na 4 porce

UPOZORNENI: Dbejte na maximdlni vy3-
ku ndplné! Mozné bude nutné fritovat ve
dvou fézich.

Suroviny
V2 |zicky pepre
V2 |zicky nového kofeni
V2 |zicky koriandru
V2 |zicky sueného tymidnu
Y2 |zicky sueného oregana
1 1zigka soli
50 ml olivového oleje
2 lilky
2 cukety
2 cibule
dievéné 3pejle na 3pizy
Priprava

1. Smicheijte v mise bylinky, kofeni a olej.

2. Cukety a lilky nakrégjejte na plétky o
tloudtce 2 cm. Cibule nakrdjend na
Etvrtky.

3. Zeleninu pridejte do smési kofeni a ole-
je.

4. Zeleninu sifidavé napichujte na 3pejle.

5. Spizy pfipravujte 15 minut pfi tep-
loté 200 °C.

6. V poloviné doby $pizy obratte.



9.5 Smazeny hermelin s
brusinkami

Suroviny na 4 porce

UPOZORNENI: Hned na zaddtku zkontro-

lujte, zda moZete do fritovaciho kose umistit
4 hermeliny vcelku vedle sebe. Pokud ne,
zpracujte hermeliny ve 2 fritovacich fazich.

Suroviny

4 hermeliny (po 150 g)

2 vejce

2 Izice smetany

6 Izic strouhanky

4 |Zice brusinek ze sklenice
sol, pepf

Priprava

1. Vejce rozilehejte se smetanou a do-
chutte soli a peprem.

2. Strouhanku dejte do hlubokého talite.

3. Vychlazeny hermelin (vcelku nebo na
&vrtky) obalte ve vajedné smési a poté

dtkladné ze viech stran ve strouhance.

4. Kousky hermelinu fritujte pfiblizné

5-10 minut p¥i teploté 200 °C do-

Zlatova.
5. Hermelin poddveite s brusinkami.

9.6 Losos v balicku

Suroviny na 2 porce

Suroviny

250 g brambor

100 g erstvého 3pendtu

1 Salotka

1 strouzek cesneku

1 |Zice olivového oleje

300 g filett z lososa (bez kizZe)

1 vétvicka petrzele

1 vétvicka bazalky

1 Izice kapar

2 Izice mékkého mésla

1 chemicky neosetfend limetka
sol, pepf

PFiprava

1.

Brambory oloupeite, omyjte, uvarte ve
vrouci osolené vodé. Poté brambory
scedte a nakrdjejte na tenké platky.
Ocistéte a omyite 3pendt a dobte ho
osuste.

Salotku a ¢esnek oloupeite a nakrdijeite
na malé kosticky. Na oleji v pdnvi res-
tujte, dokud nezesklovati.

Pridejte 3pendt a krdtce orestujte, do-
kud se listy nezkrouti. Poté pdnev stah-
néte z ohné a odstavte.

Lososa opldchnéte, osuste a rozkrojte
na dva kusy.

Petrzelku a bazalku omyite, osuste a lis-
ty nakrdjejte nadrobno.

Kapary nechte okapat a nasekejte na-
hrubo.

Kapary a nasekané bylinky promichej-
te s méslem.

Limetku omyjte v horké vodé, osuste a
nakrdijejte na platky.

. Pripravte si dva velké kusy peciciho pa-

piru.

. Doprostted polozte platky brambor a

dochutte je soli a pepfem. Na né dejte
$pendt a lososa.

. Lososa potiete kaparovym méslem a

oblozte platky limetky.



13. Papir prelozte pres ingredience a po
strandch dobfe utésnéte.

14. Balicky polozte vedle sebe a pecte pFi
teploté 200 °C cca 20 minut.

15. Potom odstrafite pecici papir a pokrm
ihned poddveite.

9.7 Kveétakové rozicky s
harissou

Suroviny na 2 porce

Suroviny

1 maly kvétak

3 Izice oleje

150 ml kokosového mléka

1% Izicky  sladké papriky

V2 |zicky sudeného &esneku

1 Izice harissové pasty (podle poza-
dované pélivosti)
sol, pepf

PFiprava

1. Kvétdk ocistéte a rozdélte na malé ri-

zicky.

2. Zbylé suroviny smichejte do hustého,

hladkého t&sta. Pokud je t&sto prilis Fid-

ké, prideite je3té trochu mouky.
3. Kvétdkové rizicky jednotlivé namdcejte

do t&sta a prebytecné tsto nechte dob-

fe okapat.

4. Obalené rizicky kvétéku pripravuite
po &astech. Nemély by byt prilis blizko
u sebe, aby byly krésné kiupavé.

5. Nastavte teplotu na 180 °C a dobu
pfipravy na 20 minut a spustte pro-
ces fritovani.

6. Po uplynuti poloviny doby pfipravy
kvétakové rozicky otocte.

TIP: Poddveite s &erstvym jogurtovym di-

pem.

9.8 Krupava rizickova
kapusta se slaninou

Suroviny na 2 porce

Suroviny

400 g rozi¢kové kapusty

40 g prorostlé slaniny

4 strouzky Eesneku

1 Izice olivového oleje
sol, pepf

TIP: Tento recept nejlépe chutnd s Eerstvou
rizickovou kapustou, ale Ize ho pripravit i s
mrazenou rizi¢kovou kapustou. V takém pfi-
padé rozicky nerozkrajujte na poloviny.
Doba pfipravy a teplota zUstdvaiji stejné.

PFiprava

1. Rozickovou kapustu ogistéte a rozkrojte
na polky.

2. Slaninu nakrdjejte na tenké prouzky.

3. Celé strouzky cesneku nechte neloupa-
né.

4. Viechny suroviny smichejte v misce a
dochutte soli a peprem.

5. Vse pripravujte pFi teploté 180 °C
po dobu cca 15-20 minut.

6. Po uplynuti poloviny doby pfipravy su-
roviny protiepeijte nebo promicheite.

7. Kazdou porci poddveite se 2 strouzky
Eesneku. Podle chuti vytlacte mékkou
&ast z Eesnekovych strouzkd a vychut-
nejte si ji.



9.9 Mini pizza se sunkou a
rukolou

Suroviny na 2 porce

Suroviny
1 bali¢ek

tésta na pizzu

1 plechovka pasirovanych rajéat
200 g mozzarelly
1 svazek rukoly
100 g serrano 3unky
olivovy olej
s0l, pepf, oregano
PFiprava

1. Tésto na pizzu rozvdlejte na pomouce-
né pracovni plose a vykrojte obdélniky,
které budou po obvodu o 1 cm mensi
nez plocha fritovaciho kose.

Tésto lehce propicheijte vidlickou.
Mozzarellu nakrdjejte na tenké plétky.

howbd

chutte soli, pepfem a oreganem a ob-
lozte ho pldtky mozzarelly.

5. Kousky pizzy pripravujte po ¢éstech
p¥i teploté 180 °C cca 7 minut.

6. Serrano Sunku rozmistéte na kousky a
pedte je jedté jednou 3-5 minut.

7. Kdyz pizza zaéne na okrajich mirné
hnédnout, vyjméte kousky a posypte je
omytou rukolou.

8. Mini pizzy pokapeite trochou olivové-
ho oleje a poddveite.

TIP: Podle tloudtky tsta potiebuje pizza o
1-2 minuty déle nebo méné.

Tésto potfete passirovanymi rajéaty, do-

9.10 Cokoladové dortiky s
tekutou naplni

Suroviny na 8 dortikd
UPOZORNENI: Nejprve zkontrolujte, ko-

lik formi¢ek na muffiny se vejde najednou
do fritézy.

Suroviny

759 tmavé &okolddy
3 vejce

759 mésla

759 cukru

50¢g mouky

Priprava

1. Cokolédu nasekejte a rozpustte ve vod-
ni lazni.

2. PFidejte méslo a nechte ho také rozpus-
tit.

3. Vyslehejte vejce s cukrem.

4. Do smési vajec a cukru nasypte prosé-
tou mouku a promicheijte ji do hladké-
ho tésta.

5. Opatrné vmichejte smés &okolddy a
mésla.

6. Tésto nalijfe do formicek na muffiny.

7. Cokoladové dortiky pFipravuijte v pie-
dehfétém pristroji pFi teploté 180 °C
cca 5-6 minut.

8. Cokolddové dortiky poddveite teplé.



10. Cisténi

& NEBEZPECi popadleni!
© Pred manipulaci s pfistrojem nebo jeho
&idténim nechte pfistroj vychladnout.

ﬁ NEBEZPECi urazu elektrickym

proudem!

© Pred Cisténim horkovzduiné fritézy vy-
tdhnéte sifovou zdstréku 8 ze zdsuvky.

© Horkovzduna fritéza se nesmi vkladat
do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
©® Nepouzivejte z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

UPOZORNENI: Berte na védomi, e po
uschnuti se mohou v dutinéch pfistroje je3té
nachdzet kapky vody. Viechny dily nechejte
dkladné uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

¢ QOdstrarite hrubé zbytky potravin.

¢ Fritovaci ko3 6 a sito 4 |ze myt v my&ce
na nédobi.

UPOZORNENI: Tyto &sti mozete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-
kem. Poté je peclivé opléchnéte istou vo-
dou.

e Pfipdlené zbytky potravin pfedtim ne-
chejte odmodit.

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

Kryt

e Otfete kryt 1 zvenku lehce navlhéenou
utérkou s trochou jemného ¢&isticiho pro-
stredku.

*  Vysuste utérkou.

Vnitfni prostor

1. Vycistéte vnitini prostor mékkou houbié-
kou a vodou s jemnym Cisticim prostred-
kem.

2. Nékolikrdt offete vihkou utérkou z mikro-
vldkna, kterou mezitim vymyiete a vyzdi-
mate.

3. Vysuste utérkou.

11. Ulozeni

* Pfedtim nez horkovzduinou fritézu skli-
dite ...
... musi byt sitova zastrcka 8 odpojeng,
... musi byt pfistroj vychladly a
... viechny dily musi byt Gplné suché.

¢ Napdijeci vedeni 8 navifite okolo navi-

jeni kabelu 9.

12. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrinuté popelnice

na koleckéch znamend, ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffidé-

ni odpadu. To plati pro vyrobek a viechny
asti prislusenstvi oznagené timto symbo-
lem. Oznaéené vyrobky nesmi byt likvidové-
ny spole¢né s normdlnim domdcim odpa-
dem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfisluiny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostredi ve
vasi zemi.
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13. Reseni problémd

Pokud by vd3 pfistroj nefungoval podle po-
zadavkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni
seznam. Mozn4 jde jen o maly problém,
ktery moZete vyFesit sami.

14. Technické udaje

Model:

SHFD 2000 D1

Sifové napéti:

220-240V ~ 50 Hz

NEBEZPECi razu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokouseijte pri-
stroj sami opravovat.

Prikon ve vypnutém

vove

Mozné pric¢iny/opatie-

stavu: <0,5W
Automaticky pre-

chod do vypnutého

stavu: < 20 min.
Trida ochrany: I

Vykon: 2 000 W

Chyba ni
® Je zajisténo napdijeni
Bez funkce elektrickym proudem?

Zkontrolujte pFipojeni.

Pokrm nenf po
doporugené
dobé jesté ho-
tovy

Bylo mnoZstvi pfili3 vel-

ké nebo kousky prilis sil-

née

Byla nastavena pfilis
nizkd teplota nebo
doba pfipravy?

Nachdzi se na topném
&lanku 2 zbytky potra-

Silnd tvorba . A
» vin, které se pfi zahfiva-
koufe nebo Py Ly
. ni pdlig Fritovaci kos 6
zdpachu ; AV
nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 5.
* Pfistroj se jiZ nezahfivé
nebo neni dostateéné
horky. Odpojte na n&-
Zobrazeni E1 kolik minut sitovou zé-
nebo E2 stréku. Pokud se chyba

zobrazuje i poté, je nut-
né pristroj nechat od-
borné opravit.




Pouzité symboly

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

S

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

Tento symbol upozorfiuje na to,

A van.

aby byl obal ekologicky zlikvido-

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

(zde: PAP).

~ Stidavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v mycce na nédobi.

TN

O

le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni srbskych pozadavkd.

AA

Srbské znaéka je prohlésenim spo-

Technické zmény vyhrazeny.

15. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vdzeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vém vii&i prodavajicimu nélezi zdkon-
nd prdva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zarukou omezena.

Podminky zaruky

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

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

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

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

Rozsah zaruky

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

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.
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Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opottebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilo, napf.
vypinaéd, osvétleni nebo sklené-
nych dild.

Tato zéruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v névodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (G&eldm pouZiti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pied kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zésa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, zaruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji$téni rychlého zpracovdni vaseho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 500498_2504 o
Uctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
§titku, na ryting, na titulni stran& vaseho
nédvodu (dole vlevo) nebo na nélepce
na zadn{ nebo spodni strané pfistroje.

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

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

Na www.lidl-service.com si mZete stéhnout
tento a mnoho dal3ich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Eisla vyrobku

(IAN) 500498_2504 otevFit vds ndvod k

pouZziti.

) .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 500498_2504

G—-—! Dodavatel

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Prehlad
Kryt
Vyhrievaci prvok (na hornej strane vnitorného priestoru)
Displej a riadiaci panel
Sitovy nadstavec

MAX Znagka pre maximdlnu vy3ku hladiny naplnenia fritovacieho kosa

(maximdlna vyska naplnenia je 3,6 |)
Fritovaci k&3

Récka fritovacieho kosa

Pripojovacie vedenie so zdstrékou
Distanény drziak s navinutim kdabla
Vetraci otvor



St;deé'né vdaka za
déveru!

Gratulujeme vdm k vadej novej teplovzdus-
nej fritéze.

Na bezpeéné zaobchddzanie s vyrobkom a
obozndmenie sa s celym rozsahom vyko-
nov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

¢ Tento navod na poutitie si uscho-
vajte, ak by ste neskér potrebo-
vali dalsie informaécie.

¢ Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je suéastou produk-
tu.

Prajeme vém vela radosti s va3ou novou tep-

lovzdusnou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol vds varuje pred do-
& tknutim sa horiceho povrchu.

! II? Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véfu po-

travin.
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2. Ucel pouzitia
Teplovzdusnd fritéza je uréend na pripravu
potravin v hordcom vzduchu pri maximdlnej
teplote 200 °C.
Teplovzdund fritéza je koncipovand na do-
mdce pouzivanie. Teplovzduind fritéza sa
smie pouzivat len vo vnitornych priesto-
roch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né O&ely.
Predvidatelné nespravne pouzitie
Teplovzduind fritéza nie je vhodnd na zo-
hrievanie tekutin.

3. Bezpecnostné
pokyny
Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby st v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nere$pektovanie tejto vystrahy
mdze spdsobit poranenia a ohroze-
X nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif l[ahké porane-
nia alebo vecné Zkody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifikg,
ktoré by ste mali brat do Gvahy pri manipu-
l&cii s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré sd s jeho pouZivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti sm vykondvat istenie a
0drzbu pristroja len ak sU starsie ako 8 rokov a pod dohladom.

® Pristroj a pripojovacie vedenie drzte mimo dosahu deti mladsich
ako 8 rokov.

® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.

® Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cieho otvoru na zadnej strane. Fritovaci ké§ uchopuite
len za roéku.
®© Podas fritovania uniké z vetracieho otvoru horica para. Nikdy
nesiahajte do pary.
© Ak déjde k poskodeniu siefového kébla tohto pristroja, kdbel
musi vymenif vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.
® Vyhrievacie prvky sa nesmi utierat namokro.
® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externymi spina-
cimi hodinami alebo separétnym dialkovym systémom.
® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
.. v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych
komerénych oblastiach;
.. na polnohospoddrskych farmdch;
.. hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
v penZ|onoch s rcna|kom|
O] Precna|’re si kapitolu Cistenie (pozri ,Cistenie” na strane 85).



NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Zabezpedte, aby deti nikdy nemohli
teplovzdusnu fritézu stiahnut dolu (napr.
za siefovy kébel). Obarenia predstavujd
smrtelné nebezpecenstvo!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecdenstvo
nimi spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdroveli mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO pre
viaky!
© Vidky dychajo rychlejsie, vzduch sa
v ich tele rozvddza inak a si podstatne
mensie ako fudia. Pre vtdky méze byt
preto velmi nebezpecné, ak vdychnu &o
i len najmensie mnozstvo dymov, uvol-
Aujocich sa pri prevédzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtaky by
ste mali preniest do inej miestnosti.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym progdom v
désledku vihkosti!
© Pristroj chrante pred vlhkostou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
® Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstréka
sa nesm0 pondrat do vody alebo inych
kvapalin.
© Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky dajte
pristroj skontrolovat.
© Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy

spadol do vody, potom okamzite vytiah-

nite zdstréku a az nésledne vyberte pri-
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stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivajte a nechaite ho skontrolovaf
v odbornom servise.

©® Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v

désledku zasahu

elektrickym prodom!
Pristroj nikdy neuvadzaite do prevadzky
v pripade, Ze su pristroj alebo pripojo-
vacie vedenie viditelne podkodené ale-
bo ak vém predtym pristroj spadol.
Ked'pouzivate predlzovaci kdbel, musi
spliat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dbjst k prefazeniu.
Pripojovacie vedenie vedte tak, aby
naf nikto nemohol stipit, zachytit sa of
alebo sa na fiom potkndt.
Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zasuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.
Ddvajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Cajte okolo pristroja.
Pri instaldcii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kébel nezacvikol alebo
nestlacil.
Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpajili, vy-
tiahnite zdstreku.
Pri vytahovani zastreky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zastreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.



Zéstreku vytiahnite zo zésuvky:
- po kazdom pouziti,
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred istenim pristroja,

pocas burky.
Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechajte vykondvaf len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO
poziaru!
Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaite
bez dozoru.

Pocas prevadzky maijte teplovzduing fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-

lém mdzZete hned viimndt vdaka nezvy-
&ajnému zdpachu alebo zvuku.

Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-
miestiujte na makké predmety (napr.
utierky).

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrziavaite volny priestor.
Teplovzdusni fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zaclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.
Teplovzdudnd fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, ne§myk|’cvei,
suchej a nehorlavej podlozke, &im za-
brénite, aby sa prevrhla alebo skizla.

NEBEZPECENSTVO
& poraneni popalenim!
Nedotykaite sa hordceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte
rukavicu alebo lapky.
Pred Cistenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Gplne vychladndt.
Ked'je teplovzduind fritéza zapnutq,
nehybte fou ani ju neprendiaijte.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

(O]
(O]
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PouzZivaite iba origindlne prisluienstvo.
Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. dosky sporéka) alebo do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

Dbaite o to, aby sa pokrmy nedotykali
vyhrievacieho prvku na hornej strane
vnitorného priestoru a neprilepili sa
tam.

Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto osetruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, ze niektoré z tychto latok
obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakeit plastové nozigky. V pripade po-
treby podloZte pod pristroj protismyko-
vl podlozku.

4. Obsah balenia

1 teplovzdudnd fritéza

1 sitovy nadstavec 4

1 fritovaci ko3 6

1 kompletny ndvod na obsluhu

(na internete)

1 krétky ndvod (je prilozeny k pristroju)



5. Uvedenie do
prevadzky

e Odstrarite vietok obalovy materidl.
Zvlast vnitorny priestor musi
byt Uplne zbaveny zvyskov oba-
lu, ako napriklad omrviniek sty-
roporu.

& NEBEZPECENSTVO poziaru!
Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-
raci otvor 10 a didtanény drziak 9. Poas
prevadzky unikd z vetracieho otvoru horica
para.
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® Vetraci otvor 10 nikdy nezakryvaite.

® Teplovzduind fritézu nikdy nepouzivajte
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zéclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

©® Zo vietkych strén okolo pristroja a nad
nim udrZiavaite volny priestor.

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevddzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-
mi na vyhrevnom prvku 2 a nie je to chyba
vyrobku. Zabezpeéte dostatoéné vetranie.

Vytiahnite fritovaci k&8 6 za ricku 7 z
krytu 1.

Z pristroja odstréite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na zadnej strane pristroja.
Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a &i nie si poskodené.

Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vyistite (pozri ,Cis-
tenie” na strane 85).

Pristroj postavte na suchd, rovny, pro-
tismykovd, Ziaruvzdornd podlozku.
Zéstreku 8 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



6. Prehlad riadiaceho panela a displeja

11 12 13 14 15 16
°C
© 86886
min 17
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ ® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE j
19
11 © Zapnutie/vypnutie
12 Stlagenie umozni zmenu teploty, indikdtor bliké
13 Displej zobrazuje hodnoty teploty a &asu pripravy
14 °C Svieti, ked sa zobrazuje teplota.
15 Stlagenie umozni zmenu &asu pripravy, indikator bliké
16 Funkcia 3tart/prestavka
17 h / min Svieti, ked'sa zobrazuje &as.
h svieti pri zobrazen{ hodin /
min svieti, ked' sa zobrazuji mindty
18 6 programov (pozri ,Prehlad programov” na strane 79)
19 Otoény reguldtor:

- Stlaéenie umozni otvorit vyber programu. Svieti LED za REHEAT. Otoce-
nim sa vyvolaji programy. Zvoleny program sa zobrazuje svietiacou LED.

- Oftodenie umozni zmenu teploty alebo &asu len vtedy, ked hodnoty blika-
i0 na displeii.



7. Zaklady fritovania

Priprava potravin

e Vsetky potraviny musia byt na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vinéch z nich odstrdfte lad.

e Pri hlbokomrazenych potravinach od-
strdfite €o najviac vody a ladu, skér ako
ich déte do teplovzduinej fritézy.

¢ Pri obalovanych potravinach dbajte na
to, aby stréhanka &o najviac priliehala
na potravinu.

Cas a teplota fritovania

¢ Na dosiahnutie chutného a zdravého
vysledku by ste mali velmi presne dodr-
Ziavaf teplotu a ¢as fritovania uvedené
na obale.
Naraz fritujte len malé mnozstva.
Fritovaci k&3 6 sa nesmie naplnit viac
ako po znagku MAX 5.

o Akrylamid méze byf'karcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril éo najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie' 2

': Kazdych 5 min0t pretrepte alebo otodte.
2. V polovici €asu pripravy pretrepte alebo
otocte.

Ak si potravina (napr. hranoléeky alebo
kuracie nugetky) vyzaduje rovnomerné
zhnednutie, musi sa poéas fritovania 1 - 2x
pretrepat.

1. Vytiahnite fritovaci k&% 6 za ricku 7 z
krytu 1 a prisady pretrepte. Pri pretre-
pani dbaijte o to, aby sa hranoléeky
dobre premiedali a pritom sa surové
hranol&eky leziace vnitri dostali von.
Vetranie sa pri vybrati fritovacieho ko-
$a 6 automaticky vypne. Displej 3 bli-
k.

2. Znovu vlozte fritovaci k&3 6 do pristro-
ja. Preruseny proces sa znovu automa-
ticky spusti.
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Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie dé-
vat priamo do fritovacieho ko3a 6. Po pri-
prave dajte cesto do formy na pecenie ale-
bo inej teplovzdornej formy (napr. formicky
na muffiny). Tdto potom s cestom postavte
do fritovacieho ko3a 6.

Informdcie na obale

Ked'na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzduiné fritézy, orientujte sa podla ¢a-
sov pre teplovzdudnd riru.

8. Obsluha

NEBEZPECENSTVO popdle-
nia!
©® Pocas prevadzky mézu byt povrchy pri-
stroja hordce. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 10 na zadnej strane.
© Na uchopenie fritovacieho koda 6 pou-
Zivajte rukavicu alebo lapky.
© Pocas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 10 hortca para. Nikdy nesia-
hajte do pary.
© Ked'je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiajte.
VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
© Pristroj sa v Ziadnom pripade nesmie
prevadzkovat bez fritovacieho kosal

8.1 Pripojenie k

elektrickému pruodu

¢ Ked je postaveny, zastréte zdstreku 8
do zdsuvky s chranenym kontaktom, kto-
ré zodpovedd Gdajom na typovom &tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti dob-
re pristupnd.



8.2 Zapnutie/vypnutie

¢ Na zapnutie pristroja z pohotovostného
rezimu stlacte tlacidlo ¢h 11.
- Pocuf kratky zvukovy signdl.
- Vsetky programové LED sa nakrétko
rozsvietia.
- Predstavend teplota 180 °C sa zobra-
zi na displeji 3.
¢  Opakovanym stlagenim tlagidla ¢b 11
sa pristroj méze kedykolvek prepndt do
pohotovostného rezimu. Toto funguie qj
pri prebiehajicich programoch.
Ventildtor sa zastavi.

8.3 Zakladné ovladanie

Pre nasledujice body plati: Pristroj je zapnu-

ty.

Vyvolanie programov

¢ Stlagte otoény regulétor 19. Svieti LED
za REHEAT.

e Oftdéajte otodny reguldtor, kym nebude
svietif LED poZzadovaného programu —
potom je zvoleny.

Zmena teploty

Teplotu je mozné nastavif po 5 stupfioch v

rozsahu 40 az 200 °C.

e Stlacte tlacidlo ® 12. Na displeji 3 bli-
kd teplota.

* Oftdéajte otoény reguldtor, kym sa ne-
zobrazi pozadovand teplota. Blikanie
sa zastavi cca 5 sekind po nastaveni.
Novd teplota bola prevzatd.

Zmena casu

Cas pripravy mézete nastavit po 1 mindte v

rozsahu 1 az 60 mindt. (V programe

DEHYDRATE od 1 hodiny do 24 hodin.)

e Stlacte tladidlo © 15. Na displeji blikd
cas.

e Oftdlajte otoény reguldtor, kym sa ne-
zobrazi pozadovany &as. Blikanie sa
zastavi cca 5 sekdnd po nastaven.
Novy &as bol prevzaty.

8.4 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

* Dbaijte o to, aby sa pokrmy nedotykali
vyhrievacieho prvku 2 na hornej strane
vnitorného priestoru a neprilepili sa
tam.

¢ FUNKCIA RYCHLEHO STARTU
Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu
tlacidlom ¢y 11. Stlacenim tlacidla & 16
sa spusti priprava s prednastavenou tep-
lotou 7180 °C a prednastavenym ¢asom
pripravy 15 min.

Pristroj md pre niektoré potraviny a spésoby

pripravy prednastavené programy. Ked'vy-

beriete program, mézete navyse kedykolvek
vykonat nasledujice nastavenia:

- tfeplota

- Cas pripravy

1. Pripravte si potraviny a dajte ich do fri-

tovacieho ko3a 6.

. Zasuhte fritovaci k&3 do krytu 1.

Na zapnutie stlaéte ta¢idlo ¢ 11.

. Stlacte raz otoény reguldtor 19. Svieti

LED za REHEAT.

5. Otécajte otoény regulétor, kym nebude
svietit LED pozadovaného programu.
Na displeji 3 sa zobrazi prednastavend
teplota zvoleného programu.

INFREN

UPOZORNENIE: Na zmenu teploty stlacte
tlacidlo @ 12, na zmenu éasu stladte

15. Kym prislusnd hodnota bliké na
displeji, mdzete ju zmenit otocenim oto&né-
ho reguldtora. Po otogeni pockajte cca 5 se-
kind. Indikétor prestane blikat a nova hod-
nota je prevzatd.

6. Proces pripravy spustite stlagenim tla-
¢idla & 16. Program sa spusti.

- Na displeji sa zobrazuje zvyind
doba chodu. Hodnoty &asu a teploty
je mozné zmenif aj podas prebiehaji-
ceho programu.
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8.5 Prerusenie procesu
pripravy

UPOZORNENIA:

e 20 min0t po preruseni procesu pripravy

sa pristroj prepne do vypnutého reZimu.

e Prili§ dIhd prestavka méze velmi nego-
tivne ovplyvnif vysledok pripravy.

Proces pripravy mozete kedykolvek prerusit,
napr. aby ste skontrolovali stuped zhnednu-
tia.
1. Vytiahnite fritovaci k&s 6 za ricku 7 z
krytu 1. Pristroj sa automaticky vypne.
- Blikajd LED programu a disple;.
- Zobrazuje sa &as pripravy.
- Ventildtor sa zastavi, kym sa fritovaci
k&3 opdt nezasunie.
2. Znovu vlozte fritovaci k&3 do pristroja.
Pristroj sa automaticky zapne az do
uplynutia &asu pripravy.

alebo

1. Na prerusenie procesu pripravy krétko
stlacte tlacidlo & 16.
- Blikajo LED programu a disple;.
- Zobrazuje sa &as pripravy.
- Ventildtor sa zastavi.

2. Znovwu stlacte tlacidlo 3tart/prestavka
16 na pokradovanie v procese pri-

pravy.

8.6 Koniec procesu

pripravy

® V poslednej mindte sa odpoéitavaiji se-
kundy.

* Ked program déjde do konca, zaznie
zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi
End. Krétko nato sa pristroj vypne a
displej zhasne.

* Potrebuijte teplovzdorni podlozku na fri-
tovaci kd3 6, ako aj tanier alebo misu
(mbéze byt predhriatal).

¢ Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouziti zéstreku 8.

1. Vytiahnite fritovaci k&3 6 za ricku 7 z
krytu 1 a postavte ho na teplovzdornd
podlozku.

2. Pokrmy dajte na pripraveny tanie/do
pripravenej misy.

3. Pred &istenim nechaijte pristroj a prislu-
$enstvo Uplne vychladndt.

UPOZORNENIE: Ak by napriklad stuperi
zhnednutia nezodpovedal vaimu Zelaniu,
mézete proces pripravy manudlne zmenit.
Naplneny fritovaci k&3 6 zasufte znova do
krytu 1 a znova spustite proces pripravy. Po
pdr mindtach skontrolujte stuped zhnednu-
tia. Jednoducho vytiahnite fritovaci ké§ za
riéku z krytu a potom ho znovu vloZte.




8.7 Prehlad programov

¢ Nasledujica tabulka uvddza zdkladné nastavovacie pomécky pre uvedené potraviny.

Prednastavena | prednastaveny
Program Pouzitie teplota cas
(rozsah nastave- | (rozsah nasta-
nia) venia)
. . 200 °C 15 min
REHEAT |Zohrievanie (60 - 200 °C) (1 = 60 min]
200 °C 20 min
ROAST  |Steaky, kotlety (60 - 200 °C) (1~ 60 min)
. ‘s - 150 °C 18 min
BAKE Muffiny, kolaée a pecivo (60 - 200 °C) (1 = 60 min)
Dehydratécia/susenie potravin 60 °C 2 hodiny.
DEHYDRATE | i ky/plétky jablk) (60 - 90 °C) (1-24h)
200 °C 20 min
. < Lol
AIR FRY  |Mrazené hranoléeky (60 — 200 °C) (1 = 60 min)
Odpogivanie/kysnutie kysnuté- 75°C 45 min
PROVE ho cesta (35 alebo 75 °C) (15 min -4 h)

8.8 Tabulka pripravy

® Udaje o teplote a ¢ase v tabulke si orientaéné hodnoty. Teplota a ¢as sa mézu lisif v
zdvislosti od konzistencie, velkosti a mnoZstva potravin, ako aj od vasej chuti.

o . Optimadlne Maximalne
Pokrm c Minaty mnozstvo mnozstvo
Hranol&eky! 170 30-35 500 ¢ 1000 g
K“”“E:f‘*h' 200 30 450 g 1000 g
Zelenina? 180 25 400 g 950 g
Zemle na So- 180 8 4 kusy 6 kusov
pekanie
Muffiny 150 18 4 kusy 9 kusov
Lososové filé | 200 15 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 g
Cisla horného indexu 2 znamenaiju: V programe AIR FRY: VZdy po 5 minitach

': Kazdych 5 min0t pretrepte alebo otodte.
2. V polovici ¢asu pripravy pretfrepte alebo

otocte.

zaznie zvukovy signél ako pripomienka to-
ho, Ze treba potraviny krdtko pretrepaf.

Predhriatie: Teplovzdu3né nevyzadujo dlhé
predhrievanie, ale 2 — 3 mindty mdzu opti-

malizovaf Eas pripravy.
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9. Recepty

9.1 Marinované kuracie

kridla

Prisady pre 2 osoby

UPOZORNENIE: Dbaijte na maximdlne
mnozstvo naplnenial Pripadne bude potreb-
né urobif 2 cykly fritovania.

Prisady

Asi 8 kuracich kridel

Prisady na marinadu

6 lyzic slne¢nicového alebo repko-
vého oleja

6 lyzic omécky Sweet'n Hot Chili

4 lyzice kedupu

4 lyzice octu

1 -2 lyzicky soli

1 -2 lyzicky papriky

1 -2 lyzicky il vlogiek

Priprava

1. Vsetky prisady na marinddu zmie3ame
vo velkej miske.

2. Kuracie kridla déme do misky, zmie3o-
me s marinddou a nechdme marinovaf
cca 1 hodinu.

3. Marinované kuracie kridla poukladé-
me vedla seba do fritovacieho kosa.

4. Nastavime hodnoty 15 mindt o
190 °C a spustime fritovanie.

5.V polovici &asu pripravy kuracie kridla
otocime.

6. Na konci &asu pripravy kuracie kridla
skontrolujeme a ak s0 v poriadku, vybe-
rieme ich.

TIP: Kto md réd kuracie kridla chrumkavé,
moze ich este fritovat este dalich 5 mindt na

200 °C.

9.2 Mdsové gulky
Prisady pre 2 osoby

Prisady na mésové guléé
y

250 g mletej hovadziny

YV malej Eervenej cibule
Olivovy olej

2 -3 stonky  hladkej petrzlenovej viiate

1 zltok

1 lyZica stréhanky
Mletd paprika (Stiplavd)
Sol, &ierne korenie

Priprava

1. Cervend cibulu o36peme, nadrobno
nakrdjame a orestujeme na troche oli-
vového oleja do sklovita.

2. Petrzlenovi viiaf umyjeme, osudime a
listky najemno nasekdme.

3. Mleté maso vymieSame s pripravenymi
kockami cibule, nasekanou petrzleno-
vou viatou, rozilahanym Zltkom a stro-
hankou na hladkd zmes a dochutime
podla chuti.

4. Mokrymi rukami vytvarujeme z mletého
mdasa malé, rovnomerné guldeky.

5. Masové guldeky ulozime na nadstavec
fritovacieho ko3a a nastavime 180 °C
a cca 15 minot a spustime fritovanie.

6. V polovici &asu pripravy masové guldé-
ky oto&ime, aby rovnomerne zhnedli.

7. Na konci &asu pripravy masové gulde
ky skontrolujeme a ak s0 v poriadku,
vyberieme ich.

TIP: Casy fritovania zdvisia od velkosti ma-
sovych guld&ok.



9.3 Miesané hranoléeky s
bylinkovou majonézou

Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Dbajte na maximdlne
mnozstvo naplnenia! Pripadne bude potreb-
né urobif 2 cykly fritovania.

Prisady na majonézu

1 vajce

1 &ajové lyzicka  horgice

125 ml slneénicového oleja

1 Eajovd lyzicka  najemno nasekaného
petrzlenu

1 &ajové lyzicka  najemno nasekanej kr-
kosky

1 &ajovd lyzicka  citrénovej Sfavy

Sol, &ierne korenie

Prisady na hranoléeky

250g sladkych zemiakov
250 g pevnych zemiakov

2 lyzice slnecnicového oleja
Priprava

1. Na bylinkovd majonézu ddme vaijce a
horéicu do vysokej nddoby a rozmixu-
jeme tyCovym mixérom.

2. Polas mixovania prilievame tenkym
prodom olej, kym nevznikne krémovd
homogénna hmota.

3. Priddme bylinky a dochutime solou, kore-
nim a citrénovou stavou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky o3ipeme,
umyjeme a osusime.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjame
na ty&inky hrubé asi 1 cm a v miske
zmie3ame s olejom.

6. Hranoléeky vlozime do fritézy.

7. Nastavime hodnoty 25 mindt a
200 °C a spustime fritovanie.

8. Po 15 mindtach zniZime teplotu na
180 °C a hranoléeky pretrepeme.

9. Hranoléeky osolime a poddvame s bylin-
kovou majonézou.

9.4 Spizy z cukety a
baklazanu
Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Dbajte na maximdlne
mnozstvo naplnenial Pripadne bude potreb-
né urobif 2 cykly fritovania.

Prisady
V2 lyzigky korenia
V2 lyzigky nového korenia
V2 lyzicky koriandru
V2 lyzicky sueného tymianu
Va2 lyzicky sueného oregana
1 lyzicka soli
50 ml olivového oleja
2 baklazdny
2 cukety
2 cibule
Drevené $pajdle
Priprava
1.V miske zmie3ame bylinky, koreniny a
olej.

2. Cuketu a baklazdn nakrdjame na 2 cm
hrubé plétky. Cibulu nakrdjame na stvr-
tiny.

3. Zeleninu pridéme do zmesi korenin a
oleja.

4. Zeleninu striedavo napichdvame na
$pizy.

5. Spizy pripravujem na 200 °C 15 mi-
nut.

6. V polovici éasu pripravy $pizy oto&ime.



9.5 Peceny camembert s
brusnicami

Prisady na 4 porcie
UPOZORNENIE: Hned na zadiatku skon-

trolujeme, &i je mozné vlozit 4 camemberty
celé vedla seba do fritovacieho ko3a. Ak
nie, pripravime camemberty v 2 fritovacich
cykloch.

Prisady
4 camemberty (po 150 g)
2 vajcia
2 lyzice smotany
6 lyzic strohanky
4 lyzice brusnic z pohéra
Sol, Cierne korenie
Priprava

1. Vaijieka vyslahdme so smotanou a
ochutime solou a korenim.

2. Do hlbokého taniera dédme strGhanku.

3. Vychladeny hermelin (cely alebo na
$tvrtiny) obalime vo vaji¢ku a potom v
strohanke, kym stréhanka pevne nepo-
kryje syr.

4. Kisky camembertu opekdme na
200 °C cca 5 = 10 minut do zlo-
tohneda.

5. Camembert poddvame s trochou brus-
nic.

9.6 Losos v obale

Prisady na 2 porcie

Prisady
250 g pevnych zemiakov
100 g Cerstvého $pendtu

1
1

1 polievkové lyZica

3alotka
stricik cesnaku
olivového oleja

300 g filety z lososa (bez ko-
ze)

1 stonka petrzlenu

1 stonka bazalky

1 lyZica kapér

2 lyzice méakkého masla

1 biolimetka
Sol, &ierne korenie

Priprava

1.

Zemiaky o$ipeme, umyjeme a varime
vo vriacej osolenej vode. Potom zemia-
ky scedime a nakrdjame na tenké plat-
ky.

Spendt ocistime, umyjeme a nechdme
dobre odkvapkaf.

Salotku a cesnak osipeme a nakrdjo-
me na malé kocky. V hrnci s olejom
podusime do sklovita.

Pridéme $pendt a kratko spolu podusi-
me, kym listky nezmdkni. Potom hrniec
zoberte zo spordka a odstavte.

Lososa opldchnite, osuste a narezte na
dve Zasti.

Petrzlenovd viat a bazalku umyte,
osuste a listky najemno nasekaite.
Kapary nechajte odkvapkat a nahrubo
nasekaijte.

Kapary a nasekané bylinky zmie3ame
s maslom.

Limetku umyjeme horicou vodou, osusi-
me a nakrdjame na platky.

. Polozte dva velké kusy papiera na pe-

Zenie.

. Do stredu polozte platky zemiakov a

ochutte solou a korenim. Na to poukla-
daijte 3pendt a lososa.



12. Na lososa dajte kaparové maslo vo
vlogkach a navrch daijte platky limetky.

13. Papier prelozime cez prisady a boky
pevne uzavrieme.

14. Balieky poukladané vedla seba pecie-
me na 200 °C cca 20 mindt.

15. Potom odstrdrite papier a pokrm ihned’
poddvaite.

9.7 Karfiolové ruzicky s
harissou

Prisady na 2 porcie

Prisady

1 maly karfiol

3 lyzice maky

150 ml kokosového mlieka

1% lyzicky  sladkej papriky

Y2 lyzicky  su¥eného cesnaku

1 lyZica pasty harissa (podla pozado-
vanej Stiplavosti)
Sol, &ierne korenie

Priprava

1. Karfiol o¢istime a rozdelime na malé

ruzicky.

2. Zvy3né prisady vymiesame do hustého,
hladkého cesta. Ak je cesto prilis ried-
ke, pridédme trochu viac muky.

3. Ruzicky karfiolu namééame jednotlivo
do cesta a nechdme prebytoéné cesto
dobre odkvapkat.

4. balené ruzicky karfiolu pripravujeme
po ddvkach. Nemali by byt prili§ bliz-
ko pri sebe, aby boli pekne chrumka-

vé.

5. Teplotu nastavime na 180 °C a &as pri-
pravy na 20 minoGt a spustime fritova-

nie.

6. 'V polovici Easu pripravy ruzigky karfio-

lu otocime.

TIP: Hodi sa k nim hodi dip z &erstvého jo-
gurtu.

9.8 Chrumkavy ruzickovy
kel so slaninou

Prisady na 2 porcie

Prisady
400 g ruzickového kelu
40 g prerastenej slaniny

4 strociky cesnaku
1 polievkovd lyZica olivového oleja
Sol, Cierne korenie

TIP: Tento recept chuti najlepie s gerstvym
ruzickovym kelom, ale da sa pripravif qj s
mrazenym ruZi¢kovym kelom. Potom ruZzigky
nekrdjajme na polovicu. Cas pripravy a tep-
lota zostdvaji rovnaké.

Priprava

1. Ruzickovy kel ogistime a ruzicky prekro-
jime na polovicu.

2. Slaninu nakrdjame na tenké prozky.

3. Celé strigiky cesnaku nechdme neolt-
pané.

4. Vietky prisady zmie$ame v miske a do-
chutime solou a korenim podla chuti.

5. Vsetko pripravujeme na 180 °C cca
15 - 20 minut.

6. V polovici &asu pripravy prisady pretre-
peme alebo ofo&ime.

7. Kazdi porciv podavame s 2 stricikmi
cesnaku. Podla chuti vytlacime makké
Casti strigikov cesnaku a vychutndme
si.



9.9 Minipizza so sunkou a
rukolou

Prisady na 2 porcie

Prisady
1 balenie pizzového cesta
1 konzerva  pasirovanych paradajok
200 g mozzarelly
1 zvazok rukoly
100 g 3unky Serrano
Olivovy olej
Sol, &ierne korenie, oregano
Priprava

1. Pizzové cesto rozvalkdme na pomice-
nej pracovnej doske a vykrajujeme
obdlzniky, ktoré st o 1 cm mensie ako
plocha fritovacieho ko3a.

Cesto zlahka napichdme vidlickou.

howbd

Cesto potrieme pasirovanymi paradaj-

kami, dochutime solou, &ernym kore-

nim a oreganom a oblozime platkami

mozzarelly.

5. Kusky pizze pedieme po porcidch na
180 °C cca 7 min0t.

6. Sunku Serrano rozdelime na kisky a
tieto pecieme edte raz 3 = 5 minut.

7. Ked pizza za&ne na okrajoch mierne
hnedndt, vyberieme kisky a rozlozime
na ne umytd rukolu.

8. Mini pizze pokvapkajte olivovym ole-

jom a poddvaite.

TIP: V zdvislosti od hribky cesta potrebuije
pizza o 1 - 2 mindty dlh3ie alebo krafie.

Mozzarellu nakrdjame na tenké plétky.

9.10 Cokoladova torticka s
tekutym stredom

Prisady na 8 torti¢iek
UPOZORNENIE: Najprv skontrolujte, kol-

ko formiciek na muffiny sa zmesti do fritézy
naraz.

Prisady

759 tmavej cokolady
3 vaijcia

759 masla

759 cukru

50¢g maky
Priprava

1. Cokolédu nasekame a rozpustime vo
vodnom kipeli.

2. Priddme maslo a tiez ho nechdme roz-
pustit.

3. Vaijcia a cukor vyslahdme do spenenia.

4. Na hmotu z vajec a cukru preosejeme
mdku a vymie3ame hladké cesto.

5. PrimieSame okolddovo-maslovd zmes.

6. Cesto naplnime do formiciek na muffi-
ny-

7. Cokolddové torticky pecieme v pred-
hriatom pristroji na 180 °C cca 5 -
6 mindt.

8. Cokolddové torticky si vychutndme tep-
lé.



10. Cistenie

& NEBEZPECENSTVO popalenia!
® Pred &istenim alebo premiestnenim ne-
chaijte pristroj vychladndt.
NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym prodom!
© Vytiahnite zastreku 8 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzduinu fritézu &istit.
© Teplovzdusna fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Upozoriiujeme, Ze po

vysudeni mbézu edte v dutindch zostat kva-

pdcky vody. Vsetky diely nechaite Gplne vy-

schnit na vzduchu.

Diely prislusenstva

e Odstrarite hrubé zvysky potravin.

¢ Fritovaci k&3 6 a sitovy nadstavec 4 sa
mézu umyvaf v umyvacke riadu.

UPOZORNENIE: Tieto diely mézete umy-
vaf aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie riadu. Potom ich dékladne
opldchnite &istou vodou.

e Pripecené zvysky jedla predtym namoé-
te.

® Vsetky diely nechaite Uplne vyschnif,
skér ako ich odlozite alebo opdf pouzi-
jete.

Kryt

L]

Kryt T zvonku umyte navlhéenou han-

drou s malym mnoZstvom jemného umy-

vacieho prostriedku.
e Utrite dosucha utierkou na riad.

Vndtorny priestor

1. Vygistite vnitorny priestor makkou 3pon-
giou a jemnym roztokom vody na umy-
vanie.

2. Niekolkokrdt vyutierajte vihkou utierkou z
mikrovlékna, ktord medzitym preperiete a
vyzmykate.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

11. Uskladnenie

e Skér ako teplovzdudn fritézu odlo-
Zite ...
... musi sa vytiahnut zastrcka 8,
... pristroj musi byt vychladnuty a
... v3etky diely musia byt Gplne suché.
® Pripojovacie vedenie 8 namotaite okolo
navinutia kdbla 9.

12. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurdp-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na koleséch zname-

nd, ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej Gnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, ktoré sg
oznadené tymto symbolom. Oznadené pro-
dukty sa nesmd likvidovat' s beznym domd-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

¢uje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha znizovat spotrebu surovin a

zatazenie zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na pris-
luiné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.
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13. Riesenie problémov

Ak by vds pristroj zrazu prestal sprévne fun-

govaf, skontrolujte ho najprv podla tohto
kontrolného zoznamu. Mozno ide len o
maly problém, ktory budete vedief odstranit

aj vy.

14. Technické udaje

Model:

SHFD 2000 D1

Siefové napdtie:

220-240V ~ 50 Hz

Prikon vo vypnutom

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym prodom!

® V Ziadnom pripade sa nepokisaite pri-
stroj svojpomocne opravovat.

stave: <0,5W
Automatické prep-

nutie do vypnutého

stavu: < 20 min
Trieda ochrany: I

Vykon: 2000 W

Moiné pri¢iny/

Chyba opatrenia
Fiadne Je ;cbez'pecene napé-
. janie pridom?
funkcia

Skontrolujte pripojenie.

Po odporica-
nom case fri-
tovania este
jedld nie s0
hotové

Nebolo mnozstvo prilis
velké alebo kisky prilis
hrubée

Nebola teplota alebo
cas pripravy nastavené
prili§ nizko?

Silny dym a

zdpach

Nenachddzaiji sa na
vyhrievacom prvku 2
zvysky potravin, ktoré
sa pri zohrievani spalu-
j08 Fritovaci k&3 6 sa
nesmie naplnif viac ako

po znacku MAX 5.

Zobrazenie
E1 alebo E2

Pristroj uz nehreje ale-
bo nie je dostatoéne ho-
rici. Na niekol'ko mindt
vytiahnite z&stréku. Ak
sa chyba zobrazuje
este aj potom, musi sa
pristroj odborne opra-
vif.




Pouzité symboly

Gepriifte Sicherheit (overend bez-
pecnost): pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a sé v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpecnosti
vyrobkov (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 3ipky) so
oznadené recyklovatelné materidly.
mr | Materidl méze byt 3pecifikovany re-
cyklagnym cislom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduije diely, ktoré sa
mézu umyvaf' v umyvadke.

Srbska znagka znamend konformi-
tu vyrobkov spoloénosti

HOYER Handel GmbH so srbsky-
mi poZiadavkami.

Technické zmeny vyhradené.

15. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mdte voéi predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladnicny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predlozZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v éom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zdruka vztahuje na prisluind
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndt novd zdruénd doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka
Za4ruénd doba sa zéruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia na-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZAaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.
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Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v ndvode na obsluhu. Uéelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 500498_2504 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom $titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

*  Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-

funk&ny, mézete ndasledne spolu s dokla-

dom o kipe (pokladniény blok) a

uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vam bola ozné-
mend.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

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

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)

500498 2504 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Y
Servisné stredisko

@ Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 500498_2504

6—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdéti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy3sie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Pregled

OhON=—=

= 0 00 N O

Kudiste

Grijadi element (na gornjoj strani unutra3njosti)
Zaslon i upravljagko polje

Cjedilo

Oznaka maksimalne visine punjenja ko3are za fritezu
(maksimalna razina punjenja je 3,6 litara)
Kosara za fritezu

Rucka kosare za fritezu

Priklju&ni kabel s mreznim utikaem
Razdvojnik s mjestom za namatanje kabela
Otvor za ispudni zrak



Zahvadljujemo vam na
povjerenju!

Cestitamo vam na kupniji nove friteze na vru-

éi zrak.

Kako biste osigurali sigurnu uporabu proi-
zvoda fe se upoznali sa svim njegovim rad-
nim znadajkama:

¢ Prije prve uporabe pailjivo pro-
Citajte ove upute za koristenje.

¢ Prije svega se pridrzavaijte sigur-
nosnih napomena!

¢ Uredaj se smije upotrebljavati
samo kako je opisano u ovim
uputama za koristenje.

¢ Saduvajte ove upute za koriste-
nje kako biste se mogli naknad-
no informirati.

¢ Ako uredaj namjeravate dati u
trece ruke, prilozite i ove upute
za koristenje. Upute za koriste-
nje sastavni su dio proizvoda.

Uzivaite u koristenju nove friteze na vruéi
zrak!

Simboli na uredaju
Ovaij simbol vas upozorava da ne
dodirujete vruéu povrsinu.

! II? Ovaj simbol oznadava da takvi mo-

terijali ne mijenjaju ni okus ni miris
namirnica.
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2, Namjenska uporaba

Friteza na vrudi zrak je namijenjena peceniju
namirnica na vruéem zraku pri temperaturi

do maksimalno 200 °C.

Friteza na vruéi zrak je namijenjena za upo-
rabu u privatnom kuéanstvu. Friteza na vrudi
zrak se smije rabiti samo u unutradnjim pro-
storijama.

Ovaij se uredaj ne smije upotrebljavati u ko-
mercijalne svrhe.

Moguéa pogresna uporaba
Friteza na vrudi zrak nije namijenjena zagri-
javanju tekuéina.

3. Sigurnosne upute

Oznake upozorenja

Po potrebi ée se u ovim uputama za koriste-

nje primijeniti sliedeée oznake upozorenja:
OPASNOST! Visoki rizik: neposti-
vanje upozorenja moze biti opasno
po zdravlje i Zivot.

UPOZORENUJE! Sredniji rizik: nepostivanje

upozorenja moZe uzrokovati ozljede ili veli-

ku materijalnu 3tetu.

OPREZ: niski rizik: nepostivanje upozore-

nja moze uzrokovati lak3e ozljede ili materi-

jalnu stetu.

NAPOMENA: stanja i posebnosti kojih se

ie prilikom uporabe uredaja potrebno pridr-

Zavati.



Upute za siguran rad

® Ovaj uredaj smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i oso-
be s ogranic¢enim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnosti-
ma ili osobe bez iskustva i/ili znanja ako su pod nadzorom ili su
dobile upute o sigurnoj uporabi uredaja i razumjele opasnosti
koje proizlaze iz nje. Djeca se ne smiju igrati uredajem. Djeca
ne smiju obavljati ¢i$éenje i odrzavanje ako su mlada od 8 godi-
na te nisu pod nadzorom.

® Djecu mladu od 8 godina treba drzati podalje od uredaja i pri-
kljuénog kabela.

® Pogresna uporaba moze uzrokovati ozljede.

® Ne dodirujte vruée dijelove uredaja kao $to su otvor za
& ispusni zrak na straznjoj strani. Ko3aru za fritezu primaj-
te samo za ruéku.
® Tijekom przenja iz otvora za ispudni zrak izlazi vruéa para. Ne
prolazite rukom kroz paru.
® Ako se mrezni prikljuéni kabel ovog uredaja odteti, treba ga zo-
mijeniti proizvodag, korisni¢ka sluzba ili kvalificirana osoba
kako bi se izbjegle opasnosti.
® Grijadi se elementi ne smiju brisati vlaznom krpom.
® Uredaj nije namijenjen da se njime upravlja vanjskim brojacem
vremena ili odvojenim daljinskim sustavom.
® Ovaqj je uredaj takoder namijenjen upotrebi u domadinstvu i primije-
nama sliénima onima u domadinstvu, na primier...
. u kuhinjama za zaposlenike u trgovinama, uredima i drugim
komercijalnim jedinicama;
.. na poljoprivrednim imanjima;
.. za goste u hotelima, motelima i ostalim stambenim jedinicama;
. u salama za doruckovon|e
® Pratite upute iz poglavlja o ciséenju (pogledaite “Ciséenje” na
stranici 107).



A OPASNOST za djecu!

© Pobrinite se za to da djeca nikako ne
mogu povudi fritezu na vruéi zrak (npr.
za mrezni kabel). Opekline su opasne
po Zivot!

® Ambalaza nije diegja igracka. Djeca se

ne smiju igrati plastiénim vreéicama. Po-

stoji opasnost od gusenija.

OPASNOST za kucne i
domace zivotinje i zbog
njih!
© Elektronieki uredaji mogu predstavljati
opasnost za kuéne i domade Zivotinje.
Nadalje, Zivotinje takoder mogu uzro-
kovati $tetu na uredaju. Stoga u nagelu
Zivotinje drzite podalje od elektronickih
uredaja.

A OPASNOST za ptice!

© Ptice brze didu, drugadije rasporeduju
zrak u tijelu i znatno su manje od ljudi.
Stoga udisanje i najmanijih koli¢ina
dima koji nastaje tijekom rada ovog
uredaja moze biti vrlo opasno za ptice.
Ako upotrebljavate ovaj uredaj, smjesti-
te ptice u drugu prostoriju.

OPASNOST od strujnog
uvdara zbog viage!
© Zadtitite uredaj od vlage, kapanja ili pr-
skanja vode.
© Uredaj, prikljuéni kabel i mrezni utika¢
nikada ne uranjajte u vodu ili druge te-
kuéine.
©® Ako tekuéina dospije u uredaj, odmah
izvucite mrezni utikag. Prije ponovne
uporabe zatraZite provjeru uredaja.
©® Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utika¢ i tek tada izvadite
uredaj iz vode. U tom sluéaju vise ne
upotrebljavaijte uredaj, veé zatrazite
provjeru u struénoj radionici.
©® Ne upotrebljavaijte uredaj mokrim ruka-
ma.
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©®

OPASNOST od strujnog
udara!
Ne upotrebljavaite uredaj ako na njemu
ili prikljuénom kabelu ima vidljivih ote-
éenja ili ako je uredaj prije toga pao na
pod.
Ako upotrebljavate produzni kabel, on
mora udovoljavati tehni¢kim podacima
ovog uredaja.
Ne prikljuéujte uredaj na videkratnu utié-
nicu. To bi moglo uzrokovati preoptere-
éenje.
Polozite prikljuéni kabel tako da nitko
ne moze stati na njega, zapeti ili spota-
knuti se.
Prikljucite mrezni utika¢ samo na ured-
no instalirane, dobro pristupaéne utiéni-
ce sa zadtitnim kontaktima &iji napon
odgovara podacima na tipskoj plocici.
Utiénica mora biti lako dostupna i na-
kon prikljucivania.
Pazite da se prikljuéni kabel ne osteti
oétrim rubovima ili vruéim mjestima. Pri-
kljuéni kabel nemojte namotavati oko
uredaja.
Pri montazi uredaja pazite da se pri-
kljuéni kabel ne priklijesti ili zgnjegi.
Uredaj ni nakon isklju€ivanja nije u pot-
punosti iskljuéen iz mreze. Ako ga Zelite
iskljuiti iz mreze, izvucite mrezni uti-
kag.
Prilikom izvlacenja mreznog utikada iz
uti€nice uvijek povucite mrezni utikag, a
ne prikljuéni kabel.
Izvucite mrezni utikag iz utiénice:
- nakon svake uporabe
- u sluéaju pojave smetnje
- kada ne upotrebljavate uredaj
- prije &iséenja uredaja
- u sluéaju nevremena.
Kako biste izbjegli opasnosti, ni na koji
nacin nemojte mijenjati uredaj. Poprav-
ke smiju provoditi samo struéne radioni-
ce odnosno servisni centri.



& OPASNOST od pozara!

© Nikada ne ostavljajte ukljuéeni uredaj
bez nadzora.

® Uvijek nadgledaite fritezu na vruéi zrak
dok radi. Tako mozZete pravovremeno
prepoznati probleme ako primijetite ne-
obiéne mirise ili zvukove.

©® Nikada ne prekrivajte uredaj i ne ostav-
ljajte ga na mekim predmetima (poput
ruénika).

® Provjerite ima li slobodnog prostora sa
svih strana i iznad uredaja.

® Nikada ne upotrebljavaite fritezu na
vruéi zrak neposredno ispod gornjih or-
marica, zidnih utiénica i v blizini zavje-
sa, papira ili sliénih zapaljivih predme-
ta.

© Upotrebljavaite fritezu na vruéi zrak is-
klju€ivo na &vrstoj, ravnoj, protukliznoj,
suhoj i nezapaljivoj povriini kako biste
izbjegli da se prevrne ili sklizne.

OPASNOST od ozljeda

A uslijed opeklina!

© Ne dodirujte vruée povriine uredaja i
njegove unutrasnjosti. Upotrijebite ruka-
vice za peénicu ili kuhinjsku krpu.

© Prije &id¢enja ili pospremanja pustite
uredaj da se potpuno ohladi.

® Nemojte pomicati niti premjestati fritezu
na vruéi zrak dok je ukljuéena.

UPOZORENJE na materijalnu

stetu!

©® Upotrebljavaijte samo originalni pribor.

©® Nikada ne stavljajte uredaj na vruée po-
vriine (npr. grijace ploce dtednjaka) ili u
blizinu izvora topline ili otvorenog plo-
mena.

©® Pazite da hrana ne dodiruje vruéi grijo-
¢i element na gornjoj strani unutrasnjo-
sti i da se ne zalijepi za njega.

©® Ne upotrebljavajte jaka ili nagrizajuéa
sredstva za ¢&idcenje.

© Uredaqj je opremljen plasti¢nim nozica-
ma koje spriecavaju klizanje. Buduéi da
je namjestaj presvuéen razli¢itim lakovi-
ma i umjetnim materijalima koji se odr-
zavaju posebnim sredstvima za njegu,
postoji moguénost da neki od tih materi-
jala sadrzi sastavne dijelove koji mogu
nagrizati i omek3ati silikonske nozice.
Po potrebi stavite protukliznu podlogu
ispod uredaja.

4. Opseg isporuke
1 friteza na vruéi zrak
1 cjedilo 4
1 ko3ara za fritezu 6
1 potpune upute za koristenje
(na internetu)
1 kratke upute (prilozene uredaju)



5. Pocetak uporabe

Uklonite sav ambalazni materijal. Oso-
bito unutrasnjost nikako ne smi-
je sadrzavati ostatke ambalaze
poput komadiéa stiropora.

& OPASNOST od pozara!

Na straznjoj strani uredaja nalazi se otvor

za ispusni zrak 10 i razdvojnik 9. Iz otvora
za ispusni zrak tijekom rada izlazi vruéa po-

ra.
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Nikada nemojte prekrivati otvor za is-
pusni zrak 10.

Nikada ne upotrebljavaite fritezu na
vruéi zrak neposredno ispod gornjih or-
mariéa, zidnih utiénica i u blizini zavje-
sa, papira ili sliénih zapaljivih predme-
ta.

Provjerite ima li slobodnog prostora sa
svih strana i iznad uredaja.

NAPOMENA: tijekom prve uporabe mogu
se u manjoj mjeri pojaviti dim i odredeni mi-
risi. Uzrok tome je sredstvo montaZze na gri-
jadu 2 i to ne predstavlja gresku u proizvod-
nji. Osiguraijte dobro prozragivanje.

Povucite ko3aru za fritezu 6 za rucku 7
iz kuéista 1.

Skinite zastitne folije i ljepljive trake s
uredaja, pazite da ne skinete tipsku
oznaku na straznjoj strani uredaja.
Provijerite jesi li priloZeni i neo3teéeni svi
dijelovi pribora.

Prije prve uporabe ogistite uredaj i sve
dijelove pribora (pogledajte “Cis¢enie”
na stranici 107).

Uredaij stavite na suhu, ravnu podlogu
koja se ne klize i koja je otporna na vi-
soku temperaturu.

Mrezni utika¢ 8 utaknite u utiénicu &iji
napon odgovara podacima s tipske
oznake. Utiénica mora biti lako dostup-
na i nakon ukljucivanja.



6. Pregled upravljackog polja i zaslona

1o
12

13

14 °C

15

16

17 h/min

18
19

11 12 13 14 15 16
°c
© 8688
min 17
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ ® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE j

19
Uklju¢ivanije/iskljucivanije
Pritisnite za promjenu temperature, prikaz treperi
Zaslon prikazuje vrijednosti temperature i vrijeme pecenja
Svijetli kada se prikazuje temperatura.
Pritisnite za promjenu vremena peéenja, prikaz treperi
Funkcija pokretanje/pauza
Svijetli kada se prikazuje vrijeme.
h svijetli pri prikazu satu /
min svijetli pri prikazu minuta
6 programa (pogledaite “Pregled programa” na stranici 101)
Gumb:
- Pritisnuti za otvaranije izbornika za odabir programa. LED lampica kraj
natpisa REHEAT svijetli. Okretanjem se pozivaju programi. Odabrani
program prikazuje se svjetleéom LED lampicom.

- Okretati za promjenu temperature ili vremena samo kada vrijednosti na
zaslonu trepere.



7. Male osnove przenja
v fritezi

Priprema namirnice

¢ Sve namirnice moraju biti suhe za frite-
zu. Osusite namirnicu za fritezu, tj.
uklonite led kod zamrznutih namirnica.

e Uklonite sto je vise moguée vode i leda
sa smrznute hrane prije nego $to stavite
namirnicu u fritezu na vruéi zrak.

e Kod pohanih namirnica pazite na to da
je smjesa za pohanije $to évriée na na-
mirnici.

Vrijeme i temperatura przenja

¢ Za zdravu hranu dobrog okusa biste se
pri odabiru temperature i vremena prze-
nja trebali strogo drzati podataka s am-
balaze.

Odjednom przite samo male koli&ine.
Ko3ara za fritezu 6 ne smije se napuniti
vise od oznake MAX 5.

e Akrilamid je potencijalno kancerogen.
Kako biste stvaranje akrilamida drzali
na minimumu, izbjegavaite prejako ta-
mnjenje.

Za ravhomijerno pecenje '2

!: svakih 5 minuta protresite ili okrenite.
2: nakon polovice vremena pecenia protresi-
te ili okrenite.

Ako je vazno da namirnice ravnomjerno po-
tamne (npr. kod pripreme pomfrita ili pile¢ih
medaljonal), treba ih protresti 1 — 2x za vri-
jeme przenja.

1. Povucite ko3aru za fritezu 6 za rucku 7
iz kudista 1 i protresite sastojke. Prili-
kom protresanja pazite da se pomfrit
dobro izmije3a i da nepeéeni pomfrit
koji je bio dolje sada dospije na vrh.
Ventilacija se automatski isklju¢uje kada
se ko3ara za fritezu 6 izvadi. Zaslon 3
treperi.
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2. Ponovno umetnite ko3aru za fritezu 6 u
uredaj. Prekinuti postupak automatski se
ponovno pokreée.

Pecenje

Tijesto se niposto ne smije stavljati izravno
u kosaru za fritezu 6. Nakon pripreme sta-
vite tijesto u kalup za pecenje ili neki drugi
kalup otporan na visoku temperaturu (npr.
kalupi za muffine). Zatim stavite kalup za
pecenie s tijestom u ko3aru za fritezu 6.

Informacije na ambalazi

Ako na ambalazi duboko zaledenih namir-
nica ne mozete pronadi specifikacije o vre-
menu pecenja u fritezi na vruéi zrak, pogle-
daijte specifikacije za peénicu s cirkulacijom
zraka.

8. Rukovanje

& OPASNOST od opeklina!

©® Povrsine uredaja mogu postati vruce ti-
jekom rada. Ne dodirujte vruée dijelove
uredaja kao 3to su otvor za ispusni
zrak 10 na straznjoj strani.

©® Za dodirivanje kosare za fritezu 6 upo-
trebljavajte rukavice za peénicu ili ku-
hinjsku krpu.

© Tijekom przenja iz otvora za ispudni
zrak 10 izlazi vruéa para. Ne prolazite
rukom kroz paru.

© Nemojte pomicati niti premjestati fritezu
na vruéi zrak dok je ukljuéena.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

©® Uredaj se niposto ne smije upotrebljava-
ti bez kosare za fritezu!




8.1 Prikljucak struje

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utika¢ 8 u utiénicu sa zadtitnim
kontaktom koja odgovara podacima s
tipske plocice. Utiénica mora biti lako
dostupna i nakon uklju¢ivanja.

8.2 Ukljucivanje/
iskljucivanje
e Pritisnite tipku ¢ 11 kako biste uredaj
ukljucili iz stanja mirovanja.
- Cuje se kratki zvuéni ton.
- Sve LED lampice programa kratko svi-
jetle.
- Prethodno podesena temperatura od
180 °C prikazuje se na zaslonu 3.
® Ponovnim pritiskom tipke ¢ 11 uredaj
se moze u bilo kojem trenutku prebaciti
u stanje mirovanja. To funkcionira i kod
programa u tijeku.
Ventilator se zaustavlja.

8.3 Osnovno rukovanje

Za sliedede togke vrijedi: uredaj je upaljen.

Pozivanje programa

e Pritisnite gumb 19. LED lampica kraj
natpisa REHEAT svijetli.

e Okrecite gumb dok LED lampica Zelje-
nog programa ne zasvijetli - tada je
program odabran.

Promjena temperature

Temperatura se moze podesiti u koracima

od 5 stupnjeva izmedu 40 i 200 °C.
Pritisnite tipku ® 12. Na zaslonu 3 tre-
peri temperatura.

e Okreéite gumb sve dok se ne prikaze
zeljena temperatura. Treperenie presta-
je otprilike 5 sekundi nakon podesava-
nja. Nova temperatura je preuzeta.

Promjena vremena

Vrijeme pecenja moze se podesiti u koraci-

ma od 1 minute izmedu 1 i 60 minuta. (U

programu DEHYDRATE od 1 do 24 sata.)

e Pritisnite tipku © 15. Na zaslonu trepe-
ri vrijeme.

e Okrecite gumb sve dok se ne prikaze
Zeljeno vrijeme. Treperenie prestaje of-
prilike 5 sekundi nakon pode3avanja.
Novo vrijeme je preuzeto.

8.4 Uporaba programa

NAPOMENE:

¢ Pazite da hrana ne dodiruje vruéi grijo-
¢i element 2 na gornjoj strani unutra$-
njosti i da se ne zalijepi za njega.

e FUNKCUA BRZOG POKRETANJA
Ukljucite uredaj iz stanja mirovanja s po-
modu tipke ¢b 11. Pritiskom tipke & 16
pokrede se peéenje s prethodno podese-
nom temperaturom od 180 °C i prethod-
no pode$enim vremenom pecenja od
15 min.

Za neke namirnice i vrste pripreme uredaj
ima veé unaprijed pode$ene programe. Ako
odaberete jedan od programa, u svakom
trenutku dodatno mozete podesiti sliedece:
- temperatura

- vrijeme pecenja.

1. Pripremite namirnice i stavite ih u kosaru
za fritezu 6.

. Umetnite kosaru za fritezu u kudiste 1.

Pritisnite tipku ¢» 11 za ukljucivanie.

Jednom pritisnite gumb 19. LED lampi-

ca kraj natpisa REHEAT svijetli.

5. Okreéite gumb dok se LED lampica za
Zeljeni program ne upali. Na zaslonu 3
se prikazuje prethodno podesena tempe-
ratura odabranog programa.

SIS



NAPOMENA: za promjenu temperature
pritisnite ® 12, za promjenu vremena priti-
snite © 15. Sve dok odgovarajuéa vrijed-
nost treperi na zaslonu mozete je mijenjati
okretanjem gumba. Nakon okretanja priée-
kajte oko 5 sekundi. Prikaz prestaje treperiti
i nova je vrijednost preuzeta.

6. Pokrenite postupak peéenija pritiskom
na tipku & 16. Program zapoginje.

- Na zaslonu se prikazuje preostalo vri-
jeme. Vrijednosti za vrijeme i tempe-
raturu mogu se promijeniti i tijekom
programa u tijeku.

8.5 Prekid kuhanja

NAPOMENE:

¢ uredaj se 20 minuta nakon prekida pe-
cenja gasi.

® Preduga pauza moze vrlo negativno
utjecati na rezultat pedenia.

Peéenje mozete prekinuti u svakom trenutku,
npr. kako biste provierili stupanj zape&eno-
sti.
1. Povucite ko3aru za fritezu 6 za rucku 7
iz kuéidta 1. Uredaj se automatski isklju-
cuje.
LED lampice programa i zaslon trepe-
re.
Prikazuje se vrijeme peéenja.

- Ventilator se zaustavlja sve dok se ko-
$ara za fritezu ponovno ne umetne.

2. Ponovno umetnite koaru za fritezu u
uredaj. Uredaj se automatski ukljuéuje i
ostaje ukljuéen do isteka vremena pede-
nja.
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1. Kratko pritisnite tipku € 16 kako biste
prekinuli pedenija.
- LED lampice programa i zaslon frepe-

re.

- Prikazuje se vrijeme pecenja.
- Ventilator se zaustavlja.

2. Ponovno pritisnite tipku za pokretanje/
zaustavljanje & 16 kako biste nastavili
s pecenjem.

8.6 Kraj pecenja

¢ U zadnjoj minutu odbrojavaju se sekun-
de.

¢ Kada program zavrii, oglasava se
zvuéni signal na zaslonu se prikazuje
End. Nedugo nakon toga uredaj i za-
slon se gase.

® Za ko3aru za fritezu 6 potrebna vam je
podloga otporna na visoke temperatu-
re i tanjur ili zdjela (po potrebi zagrijo-
ni).

* Kako biste uredaj iskljugili iz mreze, na-
kon uporabe izvucite mrezni utikac 8.

1. Povucite ko3aru za fritezu 6 za rueku 7
iz kuéidta 1 i stavite je na podlogu ot-
pornu na visoku temperaturu.

2. Stavite jelo na pripremljeni tanjur / u
pripremljenu zdjelu.

3. Pricekajte da se uredaj i pribor ohlade
prije Ciscenja.

NAPOMENA: ako, primjerice, |03 nije do-
segnut zeljeni stupanj zapedenosti, proces
pecenja mozete promijeniti ruéno. Napunje-
nu kosaru za fritezu 6 gurnite natrag u kudi-
Ste 1 i ponovno zapoénite s pecenjem. Nao-
kon nekoliko minuta provierite stupani
zapedenosti. Za provjeru jednostavno povu-
cite kosaru za fritezu za rucku iz kuéista i za-
tim je ponovno umetnite.




8.7 Pregled programa

e U sliedecoj tablici navedene su osnovne smjernice za podedavanje za navedene nao-

mirnice.
Prethodno podese- | Prethodno po-
na temperatura | deseno vrijeme
Program Uporaba
(raspon (raspon
podesavanja) podesavanja)
. . 200 °C 15 min.
REHEAT |Zagrijavanje (60 — 200 °C) (- 68"&”.)
. . 200 °C 20 min.
ROAST |Odresci, kotleti (60 - 200 °C) (1 - 60 min.)
Muffini, kolagi i pekarski pro- 150 °C 18 min.
BAKE | odi (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
Dehidracija/su3enje namir- 60 °C 2 sata
DEHYDRATE nica ($ljive / kridke jabuke) (60 — 90 °C) (1-24h)
AIR FRY qurznufi pomFrit‘ (602_Ogogoc) “ %Oégnr:m )
Ostaviti dizano tijesto da od- 75 °C 45 min.
PROVE stoji / da se dize (35ili 75 °C) (15 min. — 4 h)

8.8 Tablica pecenja

¢ U tablici kuhanja navedene su okvirne vrijednosti za temperature i viemena. Moze
doéi do odstupanja u temperaturi i vremenu ovisno o svojstvima, veli€ini i koli¢ini na-

mirnica te vasem ukusu.

Namirnica o . optimalna koli- | maksimalna ko-
I C Minute o ove
za pecenje ¢ina li¢ina
Pomfrit! 170 30-35 500 g 1000 g
Pile¢i bataci?| 200 30 450 ¢ 1000 g
Povrée? 180 25 400 g 950 g
Peciva ZC; do- 180 8 4 komada 6 komada
peku
Muffini 150 18 4 komada 9 komada
File lososa 200 15 100 g 500 g
Odrezak? 200 5-20 100 g 500 ¢

Fusnote 2 imaju sliedede znagenie:

': svakih 5 minuta protresite ili okrenite.

2: nakon polovice vremena pedenija protresi-
te ili okrenite.

U programu AIR FRY: Nakon 5 minuta &ut

dete zvuéni signal kao
profresete namirnice.

Predgrijavanie: Friteze

podsjetnik da malo

na vruéi zrak ne mo-

raju se dugo prethodno zagrijavati, ali
2 - 3 minute mogu optimizirati vrijeme pe-

cenja.
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9. Recepti
9.1 Marinirana pileéa
krilca

Sastojci za 2 osobe

NAPOMENA: paziti na maksimalnu koli¢i-
nu punjenja!l Mozda ¢e biti potrebno prziti
dva puta.

Sastojci

Oko 8 pilecih krilaca

Sastojci za marinadu

6 zlica ulja od suncokreta ili repice

6 zlica slatko-ljutog ¢ili umaka

4 Zlice keapa

4 Zlice octa

1 -2 zligice  soli

1 -2 Zli¢éice  paprike

1 -2 Zligice  pahuljica &ilija

Priprema

1. Pomijedati sve sastojke za marinadu u
velikoj zdjeli.

2. Doddti pilec¢a krilca u zdjelu, pomijesa-
ti ih s marinadom i ostaviti u marinadi
otprilike 1 sat.

3. Marinirana pileca krilca staviti jedno
pored drugog u kosaru za fritezu.

4. Postaviti vrijednosti na 15 minuta i
190 °C i zapoceti postupak przenija.

5. Okrenuti pile¢a krilca nakon polovice
vremena pecenja.

6. Na kraju provieriti pileéa krilca i izvo-
diti ih ako su dobro ispedena.

SAVIJET: kako bi krilca bila jos hrskavija,

mogu se pedi jo§ 5 minuta na 200 °C.
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9.2 Mesne okruglice

Sastojci za 2 osobe

Sastojci za mesne okruglice

250 g mljevene govedine

V2 malog crvenog luka
maslinovo ulje

2 - 3 stabljike persina ravnih listova

1 zumanjak

1 Zlica krudnih mrvica
paprika u prahu (ljuta)
sol, papar

Priprema

1. Oguliti crveni luk, sitno nasjeckati i pir-
jati na malo maslinovog ulja.

2. Oprati perdin, ofresti i sitno nasjeckati
lidce.

3. Zamijesiti mljeveno meso s pripremlje-
nim nasjeckanim lukom, nasjeckanim
persinom, razmuéenim 2umon]kom i
krudnim mrvicama u ravnomjernu smje-
su i zadiniti po Zelji.

4. Mokrim rukama oblikovati male, jedna-
ke okruglice od smjese.

5. Staviti mesne okruglice na umetak ko-
$are za fritezu i podesiti femperaturu
na 180 °C i vrijeme pecenja na ot-
prilike 15 minuta.

6. Okrenuti mesne okruglice nakon polo-
vice vremena pecenja kako bi se rav-
nomjerno ispekle.

7. Na kraju provijeriti mesne okruglice i
izvaditi ih ako su dobro ispecene.

SAVIET: vrijeme przenja ovisi o veli¢ini me-
snih okruglica.



9.3 Pomfrit s preljevom od
biljne majoneze

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: paziti na maksimalnu koli¢i-

nu punjenja! Mozda ¢e biti potrebno prziti

dva puta.

Sastojci za majonezu

1 jaje
1 Zli¢ica senfa
125 ml suncokretovog ulja

1 Zligica sitno nasjeckanog perdina
1 Zligica sitno nasjeckane krasuljice
1 Zlicica limunovog soka

sol, papar

Sastojci za pomfrit

250g batata

250¢g tvrdo kuhanog krumpira
2 Zlice suncokretovog ulja
Priprema

1. Za biljnu majonezu staviti jaja i senfu
visoku posudu i izmiksati $tapnim mik-
serom.

2. Tijekom miksanja ulijevati ulje u tan-
kom mlazu dok ne nastane kremasta
homogena smjesa.

3. Dodati zacinsko bilie te zadiniti solju, po-
prom i limunovim sokom.

4. Oguliti krumpir i batat, oprati ga i osu-
Siti ga tapsanjem.

5. Narezati krumpir i batat na tapiée de-
bljine otprilike 1 cm i promijesati ih u
zdjeli s uljem.

6. Staviti pomfrit u ko3aru za fritezu.

7. Postaviti vrijednosti na 25 minuta i
200 °C i zapoceti postupak przenja.

8. Nakon 15 minuta smanijiti tempera-
turu na 180 °C i protresti pomfrit.

9. Posoliti pomfrit i posluZiti ga s biljnom
majonezom.

9.4 Raznjici od tikvica i
patlidzana

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: paziti na maksimalnu kolici-

nu punjenja! Mozda ée biti potrebno prziti

dva puta.

Sastojci
2 Zlicice papra
V2 Zlicice pimenta
V2 Zlicice korijandera
V2 Zlicice sudenog timijana
V2 Zlicice sudenog origana
1 Zligica soli
50 ml maslinovog ulja
2 patlidzana
2 tikvice
2 luka

drveni raznjiéi
Priprema

1. U zdjeli pomijesati bilje, zacine i ulje.
2. Tikvice i patlidZzane narezati na kriske
debljine 2 em. Luk narezati na Eetvrti-

ne.

3. Staviti povrée u mjedavinu zacina i
ulja.

4. Povrée naizmieniéno stavljati na raznji-
ce.

5. Raznijiée pedi oko 15 minuta pri
200 °C.

6. Okrenuti raznji¢e nakon polovice vre-
mena pecenja.
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9.5 Peceni Camembert s

brusnicama

Sastojci za 4 porcije
NAPOMENA: prije podetka provieriti
mogu li se sva 4 Camemberta staviti jedan

pored drugoga u kosaru za fritezu. Ako ne
mogu, isprziti sireve u 2 przenja.

Sastojci

4 sira Camembert (svaki do
150 g)

2 jaja

2 Zlice vrhnja

6 Zlica krugnih mrvica

4 Zlice kompota od brusnica
sol, papar

Priprema

1.

2.
3

Razmutiti jaja s vrhnjem i zaginiti solju i
paprom.

Staviti krusne mrvice u duboki tanjur.
Umogiti ohladeni Camembert (u koma-
du ili narezan na Eetvrtine) u razmude-
na jaja i zatim ga uvaljati u krune
mrvice dok sir nije u potpunosti prekri-
ven smjesom za pohanije.

Peéi komade Camemberta otprilike
5 = 10 minuta pri 200 °C dok ne
dobiju zlatnosmedu boju.

Posluziti Camembert uz brusnice.
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9.6 Losos u paketicima

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
250 g tvrdo kuhanog krumpira
100 g sviezeg $pinata
1 ljutika
1 &edanj &ednjaka
1 Zlica maslinovog ulja
300 g filea od lososa (bez koze)
1 struéak perdina
1 struéak bosiljka
1 Zlica kapra
2 Zlice omek3anog maslaca
1 neobradena limeta
sol, papar
Priprema

1.

Oguliti krumpir, oprati ga i prokuhati u
slanoj vodi. Zatim ga ocijediti i nareza-
ti na tanke kriske.

Ocistiti i oprati 3pinat i dobro ga ocije-
diti.

Oguliti ljutiku i €ednjak te ih nasjeckati
na sitne kockice. Pirjati u loncu na ulju
dok ne postanu prozirni.

Dodati 3pinat i nakratko ga pirjati, sve
dok listovi ne omek3aju. Zatim maknuti
lonac s vatre i odloziti ga na stranu.
Oprati losos, osusiti ga tap3anjem i
prerezati na dva komada.

Oprati persin i bosiljak, otresti i sitno
nasjeckati lisce.

Ocijediti kapar i nasjeckati ga na gru-
bo.

Kapar i nasjeckano zacinsko bilje umi-
jesati u maslac.

Limetu oprati vruéom vodom, osusiti je
tapSanjem i narezati na kriske.

. Prostrijeti dva velika komada papira za

pecenje.

. Kriske krumpira staviti na sredinu i za-

&initi ih solju i paprom. Na krumpir sta-
viti $pinat i losos.

. Losos lagano premazati maslacem s

kaprom i prekriti kriskama limete.



13. Staviti papir preko namirnica i dobro
zatvoriti sa strane.

14. Peéi paketiée jedan pored drugog ot-
prilike 20 minuta pri 200 °C.

15. Zatim ukloniti papir i odmah servirati
ielo.

9.7 Cvjetaca s harisom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

1 mala cvjetada

3 Zlice brasna

150 ml kokosovog mlijeka

1V zlicice  slatke paprike

Y2 Zlicice ¢ednjaka u prahu

1 Zlica harise (prema Zeljenoj ljutini)

sol, papar

Priprema

1. Odistiti cvjetacu i narezati je na manje
komade.

2. Ostatak namirnica zamijesiti u gustuy,
glatku smjesu. Ako je tijesto prerijetko,
dodati malo braina.

3. Umogiti komade cvjetae u smjesu i do-
bro ocijediti visak.

4. Pedi komade cvjetace po porcijama.
Ne smiju biti preblizu kako bi bili hr-
skavi.

5. Podesiti temperaturu na 180 °C i vrije-
me pedenja na 20 minuta i zapodeti
postupak przenja.

6. Okrenuti komade cvjetace nakon polo-
vice vremena pecenija.

SAVJET: uz ovo jelo dobro ide svjezi umak
od jogurta.

9.8 Hrskave prokulice sa
slaninom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

400 g prokulica

40 g masne slanine

4 &ednja cednjaka

1 Zlica maslinovog ulja
sol, papar

SAVIJET: ovaj je recept najukusniji sa svje-
zim prokulicama, ali moZe se napraviti i sa
zamrznutim prokulicama. Ako se radi sa za-
mrznutim prokulicama, nije ih potrebno pre-
poloviti. Vrijeme peéenja i temperatura
ostaju isti.

Priprema

1. Oprati prokulice i prepoloviti ih.

2. Narezati slaninu na tanke trakice.

3. Ne guliti ée3njeve cednjaka.

4. Promijesati sve sastojke u zdjeli i po Ze-
lji zaciniti solju i paprom.

5. Sve peéi otprilike 15 - 20 minuta
pri 180 °C.

6. Protresti ili okrenuti sastojke nakon po-
lovice vremena pecenja.

7. Svaku porciju servirati s 2 Ze$nja Ced-
njaka. Po Zelji istisnuti mekano iz &e¥-
nja i uzivati u kombinaciji okusa.
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9.9 Mini-pizza sa sunkom i
rikolom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
1 paket tijesta za pizzu
1 limenka  pasirane rajéice
200 g mozarelle
1 svezanj rikole
100 g 3unke Serrano
maslinovo ulje
sol, papar, origano
Priprema

1. Razvaljati tijesto za pizzu na pobras-
njenoj povrsini i izrezati pravokutnike
koji su za 1 cm manji od povriine ko-
$are za fritezu.

Tijesto lagano izbockati vilicom.

Izrezati mozzarellu na tanke kriske.

Tijesto premazati pasiranom rajéicom,

zadiniti solju, paprom i origanom i na

njega staviti kriske mozzarelle.

5. Komadiée pizze peéi po porcijama
jedne za drugima otprilike 7 minu-
ta pri 180 °C.

6. Sunku Serrano staviti na komadice piz-
ze i zatim ih jo§ jednom ispedi na
3 - 5 minuta.

7. Kada su rubovi pizze lagano smedi,
izvaditi ih iz friteze i dodati opranu ri-
kolu.

8. Na mini pizze dodati malo maslinovog
ulja i servirati.

Mo

SAVIET: pizze ée se mozda morati pedi
1 - 2 minute dulje ili krade, ovisno o debljini
tijesta.
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9.10 Cokoladne tortice s
kremastim punjenjem

Sastojci za 8 tortica

NAPOMENA: prije podetka provieriti koli-
ko kalupa za muffine istodobno stane u ko-
$aru za fritezu.

Sastojci

759 tamne Eokolade
3 jaja

75¢g maslaca

759 $ecera

50¢g brana
Priprema

1. Nasjeckati &okoladu i otopiti je na pa-

ri.

Dodati maslac i takoder ga otopiti.

Istudi jaja i 3eder u laganu i pjenusavu

smjesu.

4. Smijesu posipati branom i zamijesiti je
u glatku smjesu.

5. U smjesu umije$ati smjesu okolade i
maslaca.

6. Napuniti kalupe za muffine tijestom.

7. Cokoladne tortice peéi u prethodno za-
grijanom uredaju otprilike 5 - 6 mi-
nuta pri 180 °C.

8. Uzivati u Cokoladnim torticama dok su
tople.

2.
3.



10. Ciséenje

& OPASNOST od opeklina!
© Pustite uredaj da se ohladi prije pospre-
manja i ¢is¢enja.
OPASNOST od strujnog
udara!
®© Prije ¢iséenja friteze na vruéi zrak izvu-
cite mrezni utikaé 8 iz uti¢nice.
© Friteza na vruéi zrak se ne smije uranjo-
ti u vodu.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

® Ne upotrebljavajte jaka ili nagrizajuéa
sredstva za &iséenje.

NAPOMENA: imajte na umu da se nakon

sudenja u Supljinama jo3 uvijek mogu nala-

ziti kapi vode. Ostavite sve dijelove da se

potpuno osuse na zraku.

Dijelovi pribora

¢ Uklonite grube ostatke hrane.

¢ Ko3ara za fritezu 6 i cjedilo 4 mogu se
prati u perilici posuda.

NAPOMENA: ove dijelove takoder moze-
te prati ruéno s pomodu tople vode i sredstva
za pranje posuda. Potom temeljito isperite
&istom vodom.

e |zgorene ostatke hrane prethodno omek-

sajte.

o Pri¢ekajte da se svi dijelovi uredaja pot-
puno osuse prije nego 3to ih pospremite
ili ponovno upotrijebite.

Kuciste

o Obrisite kuéiste 1 izvana navlazenom
krpom s malo blagog sredstva za &iée-
nje.

e Posusite krpom za posude.

Unutrasnjost

1. Oistite unutradnjost mekom spuzvom s
malo vode i blagog sredstva za &isée-
nje.

2. Visestruko je prebrisite mokrom krpom od

mikrovlakana koju s vremena na vrijeme
treba isprati i ocijediti.
3. Posusite krpom za posude.

11. Pohranjivanje

* Prije pospremania friteze na vruéi
zrak...
... mrezni utika¢ 8 mora biti izvucen,
... uredaj ohladen i
... svi dijelovi potpuno suhi.

¢ Namotaijte prikljuéni kabel 8 oko mjesta
za namatanie kabela 9.

12. Uklanjanje otpada

Ovaij proizvod podlijeze europ-

skoj smjernici 2012/19/EU.

Simbol prekrizene kante za

smece na kotacima znadi da

proizvod spada u obvezno

razvrstavanje otpada unutar

Europske unije. To vrijedi za proizvod i za
sve dijelove opreme koji su oznadeni ovim
simbolom. Oznaéeni se proizvodi ne smiju
bacati u normalan kuéanski otpad veé se
moraiju predati na odgovarajuéem mjestu
za reciklazu elektri¢nih i elektronskih ureda-
ja.

Ovaj simbol za recikliranje

oznacava npr. da se odredeni

predmet ili dijelovi materijala

mogu oporabiti. Reciklaza po-

maze pri redukciji potro3nje si-

rovine i rasterecuje okoli3.

Ambalaza

Za zbrinjavanje ambalaZe obratite paZnju
na odgovarajuée propise za okoli u Vasoj
zemlji.
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13. Rjesavanje problema 14. Tehnicki podaci

Ako va3 uredaj ne funkcionira na Zeljeni na-
&in, najprije provjerite ovaj kontrolni popis.

Model: SHFD 2000 D1

220-240V ~ 50 Hz

Mozda se radi o malom problemu koji mo- MreZni napon:

Zete sami ukloniti. Potro3nja elekiri¢ne

energije dok je ure-

OPASNOST od strujnog uda- | daj iskljucen: <0,5W
ral automatsko iskljuci-
® Niposto ne pokusavaite sami popravlja-  |vanje: < 20 Min
fi uredai. Klasa zatite: I
Snaga: 2000 W
Greska | Mogudi uzroci / mjere
* Je li osigurano napaijo-
Bez funkciie nje :Iektncnom energi-
jom?@
* Provjerite priklju¢ak.
Jelo nakon Je li koli¢ina bila preve-
. lika ili komadi predebe-
preporude- 2

nog vremena
pecenja jos
uvijek nije go-
tovo

Je li bila postavljena
preniska temperatura ili
nedovoljno vrijeme pe-
denja?

Pojava jakog
dima ili mirisa

Ima li na grijaéem ele-
mentu 2 ostataka na-
mirnica koji prilikom za-
grijavanja gore?
Kosara za fritezu 6 ne
smije se napuniti vise

od oznake MAX 5.

Prikaz ET ili
E2

Uredaj se ne zagrijava
ili se ne zagrijava do-
voljno. Izvucite mrezni
utika& na nekoliko minu-
ta. Ako se nakon toga i
dalje prikazuje greska,
uredaj je potrebno pro-
pisno popraviti.
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Koristeni simboli

Gepriifte Sicherheit (provjerena
sigurnost): uredaji moraju ispu-
njavati opée priznata pravila teh-
nike i moraju biti u skladu sa
Zakonom o sigurnosti proizvoda
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S CE oznakom drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-
vu sukladnosti EU-a.

e |Ovajsimbol podsje¢a na zbrinjo-
vanje pakiranja u skladu s propi-
sima o zadtiti okolisa.

Simbolom za recikliranje

(3 strelice) oznadeni su materijali
mp | koji se mogu reciklirati. Materijal
se moze odrediti s pomodu
reciklaZnog broja u sredini (ov-
dje: 21) i/ili skraéenice (ovdje:
PAP).

~ [zmjenicni napon

Simbolom su oznaéeni dijelovi
koji se mogu prati u perilici posu-
da.

S ovom srpskom oznakom tvrtka
HOYER Handel GmbH potvrduje
sukladnost sa zahtjevima u Srbiji.

Zadrzavamo prava na tehnicke izmjene.

Izjava o sukladnosti za ovaj proizvod dos-
tupna je na internet stranici www.lidl.hr.

15. Jamstvo tvrike
HOYER Handel GmbH

Postovani korisnici,

Na ovaj uredaj mozete ostvariti 3 godine
jamstva koje vrijedi od datuma kupnie.

U sluéaju neispravnosti uredaja, mozete
iskoristiti svoja zakonska prava kod proda-
vaéa proizvoda. Kao 3to je opisano u na-
stavku, ta zakonska prava nisu ograniena
nasim jamstvom.

Jamstveni uvjeti

Jamstveno razdoblje zapoginje datumom kup-
nje. Saduvajte svoj originalni raun. Ovaij je
dokument potreban kao dokaz o kupnii.

Ako se u roku od tri godine od datuma kupnije
ovog proizvoda pojavi gredka u proizvodu,
materijalu ili izradi, prema vlastitoj procjeni
¢emo besplatno popraviti ili zamijeniti proi-
zvod ili vam vratiti novac. Ovo jamstvo zahti-
jeva da u roku od tri godine predate
neispravan proizvod i dokaz o kupnii {racun),
te u pismenom obliku ukratko opidete o kojem
je nedostatku rije¢ i kada je nastupio pro-
blem.

Ako kvar pokriva nade jamstvo, dobit éete po-
pravljeni ili novi proizvod. Popravkom ili za-
mjenom proizvoda ne zapodinje novo
razdoblje jamstva.

Jamstveni rok i zakonsko jam-
stvo za reklamacije v vezi s ne-
dostacima

1. U sluaju manjeg popravka jamstveni
rok se produljuje onoliko koliko je ku-
pac bio lisen uporabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti
stvari izvrdena njezina zamjena ili nje-
zin bitni popravak, jamstveni rok pogi-
nje teci ponovno od zamijene, odnosno
od vraéanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen
samo neki dio stvari, jamstveni rok podi-
nje teéi ponovno samo za taj dio.
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Vec pri kupnji mozete uogiti prisutno ostede-
nje ili nedostatke koje odmah treba prijaviti
nakon otpakiravanja proizvoda. Nakon iste-
ka jamstvenog roka, neophodne popravke

obavljamo vz naknadu.

Opseg jamstva

Uredaj je proizveden prema strogim smjerni-
cama kvalitete, te je prije isporuke pazljivo i
savjesno ispitan.

Jamstvo se odnosi na greske u materijalu ili
izradi.

Iz jamstva su iskljuéeni svi potrosni
dijelovi, koji su izloZeni uobiéaje-
nom trosenju i oste¢enja lomljivih di-
jelova, npr. sklopke, rasvjetna tijela
ili drugi dijelovi koji su izradeni od
stakla.

Ovo jamstvo ne vrijedi ako je proizvod oste-
¢en ili nije propisno koristen ili odrzavan.
Kako bi se osiguralo pravilno koristenije proi-
zvoda, treba strogo slijediti sve upute za ko-
ritenje. Treba izbjegavati sve vrste koridtenja
i rukovanja protivno navedenim uputama i
upozorenjima.

Proizvod je namijenjen samo za privatnu
upotrebu, a ne u komercijalne svrhe. U sluéa-
ju nedozvoljenog i nepravilnog rukovania,
zloupotrebe ili zahvata koje nisu poduzeli
nasi ovlasteni serviseri, jamstvo se ponistava.

Jamstveni postupak

Za osiguravanije brze obrade zahtjeva slije-

dite sliedeée napomene:

¢ Kod svih upita uvijek pri ruci imaijte broj
artikla IAN: 500498_2504 i racun
kao dokaz kupnije.

® Brojevi artikala nalaze se na tipskoj plo-
&ici, ugravirani, na naslovnoj strani va-
§ih uputa (dolje lijevo) ili u obliku
naljepnice na straznjoj ili donjoj strani
uredaija.
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® Ako se pojave neispravnosti ili neki dru-
gi nedostaci, najprije kontaktirajte sa
servisnim centrom navedenim u nastav-
ku telefonski ili e-postom.

¢ Neispravan proizvod na taj nacin mo-
Zzete uz priloZeni ra¢un kupnije (izvadak)
i opis postoje¢eg nedostatka i datum
pojavljivanja problema, besplatnom po-
Silikom poslati na adresu servisnog cen-
tra koji ée vam biti naveden.

Na www.lidl-service.com moZete preuzeti

ove i brojne druge priruénike, videozapise o
proizvodima i instalacijske softvere.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Putem ovog QR koda dospijet éete izravno
na stranicu s uslugama tvrtke Lid|
(www.lidl-service.com), a unosom broja arti-
kla (IAN) 500498_2504 mozete ofvoriti

upute za koristenje.

B
Servisni centar

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: hoyer@lidl.hr

IAN: 500498_2504



AR Dobavlja¢

Ne zaboravite da sliedeéa adresa nije

adresa servisnog centra. Najprije kon-

taktirajte s navedenim servisnim centrom.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NJEMACKA
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1. Pregled

OhON=—=

= 0 00 N O

Kudiste

Grejac (na gornjoj strani u unutrasnjosti)
Displej i komande

Umetak u vidu sita

Oznaka za maksimalni nivo punjenja korpe za przenje
(maksimalni nivo punjenja je 3,6 litara)
Korpa za przenje

Ruéka korpe za przenje

Priklju&ni kabl sa mreznim utikacem
Odstojnik sa motalicom kabla
Ventilacioni otvor
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Hvala na poverenju!

Cestitamo Vam na novoj fritezi na vrué
vazduh.

Za bezbedno rukovanije proizvodom i
upoznavanije sa sadrzajem isporuke:

¢ Pre prvog pustanja u rad
pazljivo procitajte ovo uputstvo
za upotrebu.

¢ Pre svega pratite bezbednosne
napomene!

¢ Uredajem se sme rukovati samo
na naéin opisan u ovom uputstvu
za upotrebu.

¢ Sacuvajte ovo uputstvo za
upotrebu za kasnije.

¢ U sluéaju da uredaj predaijete
nekoj drugoj osobi na
koriséenje, priloZite i ovo
uputstvo za upotrebu. Uputstvo
za upotrebu je sastavni deo
proizvoda.

Nadamo se da éete sa zadovoljstvom
koristiti svoju novu fritezu na vrué vazduh!

Simboli na uredaju
Ovaj simbol vas upozorava na
dodir sa vruéom povrinom.

! !II Ovaij simbol oznac¢ava da tako

oznadeni materijali ne menjaju ukus
i miris namirnica.
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2. Namenska upotreba

Friteza na vru¢ vazduh predvidena je za
pripremu namirnica na vruéem vazduhu pri
temperaturama do maksimalno 200 °C.
Friteza na vrué¢ vazduh predvidena je za
kuénu upotrebu. Friteza na vrué¢ vazduh sme
da se koristi samo u zatvorenom prostoru.
Uredaj ne sme da se koristi u komercijalne
svrhe.

Moguéa pogresna upotreba
Friteza na vru¢ vazduh nije prikladna za
zagrevanije tecnosti.

3. Bezbednosne
napomene

Upozorenja

Ako je potrebno, u ovom uputstvu za

upotrebu koriste se sledeé¢a upozorenija:

é OPASNOST! Visok nivo rizika:

Nepostovanje upozorenja moze
prouzrokovati felesne i smrtonosne
povrede.

UPOZORENUJE! Sredniji nivo rizika:

Nepostovanje upozorenja moze

prouzrokovati telesne povrede ili tesku

imovinsku 3tetu.

OPREZ: Nizak nivo rizika: Nepostovanje

upozorenja moze dovesti do laksih telesnih

povreda ili imovinske 3tete.

NAPOMENA: Cinjenice i posebne

okolnosti koje treba uzeti u obzir prilikom

rukovanja uredajem.



Uputstva za bezbedan rad

® Ovaj uredaj smeju da koriste deca starija od 8 godina i osobe
sa smanjenim psihofizickim i Eulnim sposobnostima ili
nedostatkom iskustva, odnosno znanja samo ako su pod
nadzorom ili ako su upuéene u bezbedno koridéenje uredaja i
razumeju opasnosti koje iz toga mogu nastati. Deca se ne smeju
igrati uredajem. Ci$éenje i korisni¢ko odrzavanje ne smeju da
obavljaju deca, osim ako su starija od 8 godina i ako su pod
nadzorom.

® Decu mladu od 8 godina drzati dalje od uredaja i prikljuénog
kabla.

® U sluéaju pogredne primene moze doéi do povreda.

® Nemoijte dodirivati zagrejane delove uredaja, npr.
& ventilacioni otvor na zadnjoj strani. Korpu za przenije
drzite samo za ruéke.

® Tokom przenja dolazi do ispudtanja vrele pare iz ventilacionog
otvora. Ne dodirujte paru.

® U sluéaju da se prikljuéni kabl za elekiriénu mrezu kod ovog
uredaja osteti, neophodno je da zamenu izvri proizvodag,
njihov korisnicki servis, ili slicno kvalifikovano lice, kako bi se
izbegle opasnosti.

®© Grejadi se ne smeju brisati vlaznom krpom.

® Uredaj nije predviden za koriéenje sa eksternim tajmerom ili
posebnim sistemom za daljinsko upravljanie.

® Uredaj je takode predviden za koridéenje u domadéinstvu i razliéitim
kuénim primenama, na primer...

. u kuhinjama za osoblje u prodavnicama, kancelarijama i
ostalim komercijalnim prostorima;
.. na poljoprivrednim gazdinstvima;
.. za goste u hotelima, motelima i drugim stambenim objektima;
.U pansionima sa doruckom.

® Obratite paznju na poglavlie o &iséeniju (vidi ,Ciséenje” na

strani 129).
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A OPASNOST za decu!

O}

Vodite ra¢una da deca ne mogu da
povuku nadole zagrejanu fritezu na
vrué vazduh (npr. za mrezni kabl). U
sluéaju opekotina postoji opasnost po
Zivotl

Ambalazni materijal nije igracka za
decu. Deca se ne smeju igrati plasticnim
kesama. Postoji opasnost od gusenia.

OPASNOST za kucne

ljubimce i domace

Zivotinje!
Elekiriéni uredaji mogu predstavljati
opasnost po kuéne ljubimce i domade
Zivotinje. Zivotinje takode mogu da
prouzrokuju odte¢enja na uredaiju. Zato
Zivotinje treba drzati dalje od
elektriénih uredaja.

A OPASNOST za ptice!

O}

Ptice didu brze, na drugadiji naéin
raspodeljuju vazduh u svom telu i
znatno su manje od ljudi. Zbog toga za
ptice moze biti veoma opasno da
udahnu &ak i najmaniju kolié¢inu dima
koji se javlja tokom rada ovog uredaja.
Kada koristite ovaj uredaij, ptice treba
premestiti u drugu prostoriju.

OPASNOST od strujnog
uvdara usled viage!
Zastitite uredaj od vlage, kapania ili
prskanja vode.
Uredaij, prikljuéni kabl i mrezni utika&
ne smeju se potapati u vodu ili druge
tecnosti.
Ako teénost dospe u uredaj, odmah
izvucite mrezni utika iz utiénice. Pre
ponovnog pustanja u rad uredaj mora
da proveri struéno lice.
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Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utikag, pa tek posle toga
izvadite uredaj. U tom sluéaju vide
nemojte koristiti uredaj. Uredaj mora da
proveri specijalizovana radionica.
Nemojte da rukujete uredajem mokrim
rukama.

OPASNOST od strujnog

vdara!
Nemoijte pustati uredaj u rad ako uredaj
ili prikljuéni kabl pokazuju vidljive
znake odteéenia ili ako je ako je uredaj
prethodno pao sa visine.
Kada koristite produzni kabl, on mora
da odgovara tehnigkim podacima
uredaija.
Ne prikljuéujte uredaj na visestruku
utiénicu. To bi moglo da dovede do
preoptereéenija.
Prikljuéni kabl polozite tako da niko ne
moze da ga nagazi, zakadi ili se o
njega spotakne.
Mrezni utika prikljuéite samo na
pravilno izvedenu, lako dostupnu
utiénicu sa zadtitnim kontaktima &iji
napon odgovara specifikaciji na
natpisnoj plocici. Utiénica mora da
bude lako dostupna i nakon
priklju¢ivanija.
Uverite se da ne postoji moguénost da
se prikljuéni kabl osteti na ostrim
ivicama ili vru¢im mestima. Ne
obmotavaijte prikljuéni kabl oko
uredaija.
Tokom postavljanja uredaja pazite da
se prikljuéni kabl ne priklesti ili
prignjeci.
Nakon isklju¢ivanja uredaj nije potpuno
odvojen od elekiriéne mreze. Da biste
to uradili, izvucite mrezni utikaé iz
uticnice.
Za izvla&enje mreznog utikada iz
utiénice uvek povlaéite mrezni utikag,
nikada ne povlagite prikljuéni kabl.



® lzvucite mrezni utikad iz uticnice:
- posle svake upotrebe
- kada dode do kvara
- kada se uredaj ne koristi
- pre Ciséenja uredaja
— tokom oluje s grmljavinom

© Da bi se izbegle opasnosti, nemojte
vriiti izmene na proizvodu. Popravku
poverite specijalizovanoj radionici,
odnosno servisnom centru.

& OPASNOST od pozara!

© Nikada ne ostavljajte prikljugeni uredaj
bez nadzora.

® Uvek nadgledaite fritezu na vrué
vazduh tokom rada. Na taj nadin éete
na vreme prepoznati mogudi problem

na osnovu neobiénih mirisa ili zvukova.

® Uredaj nikada nemoijte prekrivati niti
postavljati na meke povrsine (kao $to su
npr. peskiri).

©® Osiguraite slobodan prostor sa svih
strana i iznad uredaja.

©® Nemoijte da koristite fritezu na vrué
vazduh ispod zidnih ormana, zidnih
uti€nica ili u blizini zavesa, papirnih ili
sliénih zapaljivih predmeta.

© Fritezu na vrué vazduh koristite
isklju¢ivo na &vrstoj, ravnoj,
neklizajuéoj, suvoj i nezapaljivoj radnoj
povriini kako biste spregili prevrtanie ili
proklizavanije.

OPASNOST od povreda
usled opekotina!
® Ne dodirujte zagrejane povriine
uredaja i unutradnjost. Koristite termo-
rukavice ili krpe.
© Pre Ciséenja ili pomeranja ostavite
uredaj da se potpuno ohladi.
® Nemoijte pomerati ili prenositi fritezu na
vrué¢ vazduh dok je ukljuéena.

UPOZORENJE na opasnost od

imovinske stete!

© Koristite samo originalni pribor.

©® Nikada ne stavljajte uredaj na vruée
povriine (npr. na ringle Stednjakal) ili u
blizini izvora toplote i otvorenog
plamena.

© Uverite se da jelo ne dodiruje vrudi
grejac na gornjoj strani unutrasnjeg
prostora i da se ne lepi na njega.

©® Nemoijte koristiti jaka i abrazivna
sredstva za &idéenje.

©® Uredaqj je opremljen plasti¢nim
neklizajuéim noZicama. Bududi da je
namestaj obloZen raznim lakovima i
plastikom i tretiran razligitim
proizvodima za odrZzavanje, ne moze
se u potpunosti isklju¢iti moguénost da
neke od ovih supstanci sadrze
komponente koje nagrizaju i
omek3avaju plastiéne nozice. Ako je
potrebno, ispod uredaja postavite
neklizajuéu posudu.

4. Obim isporuke

1 friteza na vrué vazduh
1 umetak u vidu sita 4
1 korpa za przenje 6
1 kompletno uputstvo za upotrebu
(na internetu)
1 kratko uputstvo (prilozeno vz uredaij)
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5. Pustanje u rad

o Uklonite sav ambalazni materijal.
Posebno u unutrasnjem prostoru
ne sme biti nikakvih ostataka
ambalaze, npr. mrvica stiropora.

& OPASNOST od pozara!

Na zadnjoj strani uredaja nalaze se otvor
za izduvni vazduh 10 i odstojnik 9. Iz
otvora za izduvni vazduh tokom rada izlazi
vruca para.

7
107
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©® Nemoijte nikada da pokrivate
ventilacioni otvor 10.

® Nemoijte da koristite fritezu na vrué
vazduh ispod zidnih ormana, zidnih
uti€nica ili u blizini zavesa, papirnih ili
sli¢nih zapaljivih predmeta.

©® Osiguraite slobodan prostor sa svih
strana i iznad uredaja.

NAPOMENA: Tokom prvog koriséenja
moze dodi do pojave manjeg dima i mirisa.
Razlog su montazna sredstva na grejadu 2
i to ne predstavlja gresku kod proizvoda.
Obezbedite dovoljno provetravanie.
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Izvucite korpu za przenje 6 iz kuéista 1
koriste¢i ru¢ku 7.

Uklonite zastitnu foliju i lepljive trake sa
uredaja, ali nikako nemojte uklanjati
natpisnu plocicu sa donje strane
uredaja.

Uverite se da su na broju svi sastavni
delovi i da su neosteceni.

Ocistite uredaj i sav pribor pre prve
upotrebe (vidi ,Ciséenje” na

strani 129).

Postavite uredaj na suvu, ravnu,
neklizajuéu, vatrostalnu podlogu.
Gurnite mrezni utika& 8 u utiénicu koja
odgovara specifikaciji na natpisnoj
plo€ici. Utiénica mora da bude
pristupaéna i nakon ukljuéivanja.



6. Pregled komandi i displeja

11 12 13 14 15 16
°C
© 8688
min 17
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ ® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE j
19
11 © uklju¢ivanije/isklju¢ivanje
12 pritisnite za promenu temperature, prikaz trepti
13 displej prikazuje vrednosti temperature i vremena peéenja
14 °C svetli kada se prikazuje temperatura.
15 pritisnite za promenu frajanja pedenja, prikaz trepti
16 funkcija pokretanja/pauziranja

17 h / min svetli kada se prikazuje vreme.

h svetli kada se prikazuju sati /

min svetli kada se prikazuju minuti
18 6 programa (vidi ,Pregled programa” na strani 123)
19 brojéanik:

— pritisnite da biste otvorili meni za izbor programa. LED lampica iza
dugmeta REHEAT svetli. Okretanjem se pristupa programima. Izabrani
program oznaéen je upaljenom LED lampicom.

— okrenite za promenu temperature ili vremena, samo kada vrednosti na
displeju trepte.
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7. Kratak vodic¢ za
prZenje

Priprema namirnica

e Sve namirnice moraju biti $to suvlje za
przenje. Osusite hranu koja se przi,
odnosno uklonite led sa zamrznutih
namirnica.

¢ Kod duboko smrznute hrane uklonite 3to
je moguce vie vode i leda pre
stavljanja namirnica u fritezu na vrué
vazduh.

¢ Vodite raduna pri pohovanju namirnica
da hlebne mrvice $to je moguée &vrice
prianjaju na hranu koja se przi.

Vreme i temperatura prZenja

e Za ukusan i zdrav rezultat je potrebno
da se pri biranju temperature i vremena
przenja vrlo strogo pridrzavate
podataka na ambalazi.

Przite samo male koli¢ine odjednom.
Korpa za przenje 6 ne se sme puniti
preko oznake MAX 5.

e Akrilamid moze biti kancerogen. Da bi
se $to viSe smanijilo stvaranje
akrilamida, izbegavaijte prekomernu
zapecenost.

Za ravnomernu smedu boju '?

': Protresite ili okreéite svakih 5 minuta.
2: Na polovini vremena pecenija protresti ili
okrenuti.

Ako je kod namirnice (npr. kod pomfrita ili
pile¢ih medaljona) vazna ravnomerna
smeda boja, potrebno ih je protresti

1-2 puta u toku postupka przenja.

1. lzvadite korpu za przenje 6 za ruku 7
iz kuéidta 1 i protresite sastojke.
Prilikom protresanja vodite raduna da se
pomfrit dobro promesa i da pritom
slabo przeni krompiriéi iz sredine
premeste ka spolja. Ventilacija se
automatski iskljuéuje kada izvadite
korpu za przenje 6. Displej 3 trepti.
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2. Vratite korpu za przenje 6 u uredaj.
Prekinuti postupak automatski se
nastavlja.

Pecenje

Testo ni u kom slucaju ne sme da se stavi
direktno u korpu za przenje 6. Posle
pripreme festo stavite u kalup za pedenije ili
neki drugi kalup otporan na visoke
temperature (npr. kalupi za mafine). Njih
zatim zajedno sa testom stavite u korpu za
pecenje 6.

Informacije na ambalazi

Ako na ambalazi duboko smrznute hrane ne
mozete da pronadete vreme peéenja za
fritezu na vrué¢ vazduh, vodite se vremenom
pripreme za konvekcione peénice.

8. Rukovanje
OPASNOST od zadobijanja

& opekotina!

©® Povrsine uredaja mogu da postanu vrele
tokom rada. Nemoijte dodirivati
zagrejane delove uredaja, npr.
ventilacioni otvor 10 na zadnjoj strani.

© Koristite termo-rukavice ili krpe za
hvatanije korpe za przenje 6.

©® Tokom przenja dolazi do ispudtanja
vrele pare iz ventilacionog otvora 10.
Ne dodirujte paru.

© Nemojte pomerati ili prenositi fritezu na
vrué vazduh dok je ukljuena.

UPOZORENJE na opasnost od

imovinske Stete!

® Uredaj ni pod kakvim uslovima ne sme
da radi bez korpe za pecenie!




8.1 Prikljucivanje na struju

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utika¢ 8 u 3uko uti¢nicu, koja
odgovara podacima na natpisnoj
ploici. Uti€nica mora ostati
pristupaéna i nakon ukljuéivanja.

8.2 Ukljucivanje/
iskljucivanje
e Pritisnite dugme ¢ 11 da biste ukljuili
uredaj iz stanja pripravnosti.
- Cuije se kratak zvuéni signal.
— Svi LED indikatori programa pale se
nakratko.
- Unapred pode3ena temperatura
180 °C prikazuje se na displeju 3.
® Ponovnim pritiskom na dugme ¢ 11
uredaj se u svakom trenutku moze
prebaciti u stanje pripravnosti. Ovo
takode funkcionise i sa pokrenutim
programima.
Ventilator se zaustavlja.

8.3 Osnovno rukovanje

Za naredne tacke vazi: Uredaj je ukljuéen.

Pozivanje programa

e Pritisnite broj¢anik 19. LED lampica iza
dugmeta REHEAT svetli.

e Okrecite brojéanik dok se ne upali LED
lampica Zeljenog programa - tada je
izabran.

Promena temperature

Temperatura mozete pode3avati u koracima

od 5 stepeni izmedu 40 i 200 °C.

e Pritisnite dugme @ 12. Na displeju 3
trepti temperatura.

o Okredite broj¢anik dok se ne prikaze
zeljena temperatura. Treptanje prestaje
otprilike 5 sekundi nakon podesavanija.
Nova temperatura je usvojena.

Promena vremena

Trajanje pedenja moZete podesavati u

koracima od 1 minuta izmedu 1 i

60 minuta. (u programu DEHYDRATE od

1 do 24 sata).

e Pritisnite dugme © 15. Na displeju
trepti vreme.

e Okredite broj¢anik dok se ne prikaze
zeljeno vreme. Treptanije prestaje
otprilike 5 sekundi nakon pode3avanja.
Novo vreme e usvojeno.

8.4 Koriscenje programa

NAPOMENE:

¢ Uverite se da jelo ne dodiruje vruéi
greja¢ 2 na gornjoj strani unutrasnjeg
prostora i da se ne lepi na njega.

+ FUNKCIJA ZA BRZI POCETAK
Ukljucite uredaj iz stanja pripravnosti
pomoéu dugmeta ¢y 11. Ponovnim
pritiskom na dugme & 16 pokreée se
priprema sa prethodno pode3enom
temperaturom od 180 °C i prethodno
podedenim trajanjem pripreme od
15 min.

Uredaj ima unapred pode3ene programe za
odredena jela i nacine pripreme. Kada
izaberete program, dodatno moZete da
izvriite slede¢a podedavanja u bilo kom
trenutku:

- Temperatura

- Vreme pecenja

1. Pripremite namirnice i stavite ih u korpu
za przenje 6.
. Stavite korpu za przenje u uredaj 1.
Za uklju¢ivanie pritisnite dugme ¢ 11.
. Pritisnite brojéanik jednom 19. LED
lampica iza dugmeta REHEAT svetli.
5. Okreéite broj¢anik dok se ne upali LED
lampica za zeljeni program. Displej 3
prikazuje unapred podesenu temperaturu
izabranog programa.

INGRYN
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NAPOMENA: Da biste promenili
temperaturu, pritisnite ® 12, a da biste
promenili vreme, pritisnite © 15. Sve dok
vrednost trepti na displeju mozete je
promeniti okretanjem brojcanika. Nakon
okretanja sacekaijte oko 5 sekundi. Prikaz
prestaje da trepti i nova vrednost je
usvojena.

6. Pokrenite proces kuvanija pritiskom na
dugme € 16. Program je pokrenut.
- Na displeju se prikazuje preostalo
trajanje programa. Vrednosti
vremena i temperature mozete
menjati i tokom rada programa.

8.5 Prekid procesa pecenja

NAPOMENE:

o Uredaj se prebacuje u iskljueni rezim
20 minuta nakon prekida procesa
pecenja.

e Suvide duga pauza moZe imati veoma
negativan uticaj na rezultat pripreme.

Mozete da prekinete proces pecenja u bilo
kom trenutku, npr. da biste proverili stepen
zapecenosti.

1. lzvucite korpu za przenje 6 iz kuéista 1
koristeci ru¢ku 7. Uredaj se automatski
iskljuéuje.

— LED lampica programa i displej
trepéu.

- Prikazuje se vreme pedenja.

— Ventilator se zaustavlja dok ponovo
ne vratite korpu za prZenje.

2. Vratite korpu za przenje u ureda;.
Uredaj se automatski ponovo ukljuéuje
dok ne istekne vreme pecenja.
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1. Kratko pritisnite dugme & 16 da biste
prekinuli proces pedenija.
— LED lampica programa i displej

trepcu.

— Prikazuje se vreme pecenija.
— Ventilator se zaustavlja.

2. Ponovo pritisnite dugme za pokretanje/
pauziranje & 16 da biste nastavili
proces pecenja.

8.6 Zavrsetak procesa
pecenja

¢ U poslednjem minutu odbrojavaju se
sekunde.

¢ Kada se program zavrsi, oglasava se
zvuéni signal i pojavljuje se natpis End
na displeju. Uredaj se ubrzo zatim
iskljuéuje a displej gasi.

¢ Potrebni su vam vatrostalni podmetaé
za korpu za przenije 6, kao i tanijir ili
&inija (moze biti zagrejana).

e Za iskljucivanije uredaja iz elektricne
mreZe nakon upotrebe izvucite mrezni
utikag 8.

1. lzvadite korpu za przenje 6 iz
kuéidta 1 koristeéi rugku 7 i odlozite je
na vatrostalni podmetad.

2. Stavite jela na pripremlieni tanjir / u
pripremljenu iniju.

3. Ostavite uredaj i pribor da se ohlade
pre nego 3to ih odistite.

NAPOMENA: Ako npr. stepen
zapedenosti 0§ nije po vadoj Zelji, moZete
da ruéno promenite proces peéenja. Gurnite
napunjenu korpu za prZenje 6 ponovo u
kuéidte 1 i opet pokrenite proces pecenja.
Posle nekoliko minuta proverite stepen
zapedenosti. U tu svrhu jednostavno izvucite
korpu za przenje drzedi je za rugku iz
kuéista i posle toga je ponovo umetnite.




8.7 Pregled programa

e U slededoj tabeli je data osnovna pomoé za podedavanije za navedene namirnice.

Unapred Unapred
podesena podeseno
Program Upotreba temperatura vreme
(podesivi opseg) | (podesivi opseg)
REHEAT |Podgrevanije ( 602_02%OCOC) (1120mrlnn|n)
ROAST |Odresci, kotleti ( 602—02%OC°C) (igomrlnnm )
BAKE Mafini, kolagi i peciva (601—52%0(:"C) (]120mrlnnm )
Dehidriranje/susenije 60 °C 2 sata.
DEHYDRATE namirnica (3ljive/kriske jabuke) (60-90 °C) (1-24 sata)
AIR FRY Smrznuti pomfrit' (602—02000C°C) (]ggomr:,:n )
Odmaranje/dizanje kvasnog 75°C 45 min.
PROVE testa lod 35°Cdo75°C) | (15 min. — 4 sata)

8.8 Tabela pripreme hrane

®  Vrednosti temperature i viemena u ovoj tabeli su okvirne vrednosti. U zavisnosti od
sastava, veli¢ine i koli¢ine namirnica, kao i vaseg ukusa, temperatura i vreme mogu da

odstupaiju.
Hr:ana za °C Minuti Ophln-alnu MuksETalna
pripremu koli¢ina koli¢ina
Pomfrit! 170 30-35 500 g 1000 g
Pile¢i bataci?| 200 30 450 ¢ 1000 g
Povrée? 180 25 400 g 950 g
Polugotove 1 g 8 4 kom. 6 kom.
zemicke
Mdfini 150 18 4 kom. 9 kom.
Fileta lososa | 200 15 100 g 500 g
Biftek? 200 5-20 100 g 500 g
1,2

Brojke v izloZiocu

znace sledede:

1: Protresite ili okreéite svakih 5 minuta.

U programu AIR FRY: Na 5 minuta

2: Na polovini vremena pecenija protresti ili
okrenuti.

oglasava se signalni zvuk kao podsetnik da
treba kratko protresti hranu.

Predzagrevanie: friteze na vrué¢ vazduh ne
moraju se dugo prethodno zagrevati, ali
2 do 3 minuta mogu poboljati u¢inak
pripreme.
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9. Recepti

9.1 Marinirana pileéa

krilca

Sastojci za 2 osobe

NAPOMENA: Obratite paznju na
maksimalni nivo punjenjal Postoji
moguénost da ete morati da prodete kroz
2 procesa pripreme.

Sastojci
Oko 8

pile¢ih krilaca

Sastojci za marinadu

6 supenih kadika suncokretovog ili ulja od
repice

6 supenih kadika Sweet'n Hot Chili sosa

4 supene kadike paradaijz keCapa

4 supene kasike siréeta

1 — 2 kasic¢ice  soli

1 — 2 kasi¢ice  paprike

1 -2 kasigice  <ilija u ljuspicama

Priprema
1. U velikoj €iniji pome3ati sve sastojke
marinade.

2. Stavite pileéa krilca u posudu,
pomesajte sa marinadom i ostavite ih
tako oko 1 sat.

3. Marinirana krilca poredaite jedno do
drugog u posudi za fritezu.

4. Podesite vreme i temperaturu na
15 minuta i 190 °C i pokrenite
proces pripreme.

5. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti krilca.

6. Na kraju procesa, proverite da li su
krilca gotova i iznesite ih ako jesu.

SAVET: Ako volite hrskavija pileéa krilca
mozete ih ostaviti da se na 200 °C peku jo$
5 minuta.
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9.2 Cuftice

Sastojci za 2 osobe

Sastojci za cuftice

250 g mlevene govedine

V2 malog crvenog luka
maslinovo ulje

2 -3 stangle  ravnog periuna

1 Zumance

1 kasika prezli
usitnjena paprika (veoma
ljuta)
so, biber

Priprema

1. Oljustiti crveni luk, naseéi na sitno, i
dinstati u maslinovom ulju dok ne
postane proziran.

2. Oprati perdun, profresti da se osusi i
iseckati listiée na sitno.

3. Izmedati mleveno meso sa
pripremljenim komadiéima luka,
naseckanim perunom, umuéenim
Zumancetom i prezlama u homogenu
masu, i zadiniti po ukusu.

4. Vlaznim rukama napravite male
homogene ¢uftice od ove mase.

5. Cuftice poredati u umetak od posude
za fritezu i podesiti temperaturu na
180 °C a vreme pripreme na
15 minuta, i pokrenuti proces
pripreme.

6. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti éuftice, tako da postanu
smede sa obe strane.

7. Na kraju procesa, proverite da li su
¢uftice gotove, i iznesite ih ako jesu.

SAVET: Vreme frajanja pripreme zavisi od
velig¢ine ¢uftica.



9.3 Mesani pomfrit sa
zacinjenim majonezom

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Obratite paznju na

maksimalni nivo punjenja! Postoji

moguénost da éete morati da prodete kroz

2 procesa pripreme.

Sastojci za majonez

1 jaje
1 kasigica senfa
125 ml suncokretovog ulja

1 kasigica fino seckanog perduna
1 kasigica fino seckane krbuljice
1 kasigica limunovog soka

so, biber

Sastojci za pomfrit

250g slatkog krompira tj.
batata
250 g &vrsto kuvanih krompira

2 supene kasike suncokretovog ulja

Priprema

1. Da biste dobili majonez sa zacinskim
biliem, Zumance i senf staviti u visoku
&adu i mutiti $tapnim mikserom.

2. Tokom muéenja dodavati ulje u tankom
mlazu, dok ne nastane kremasta
homogena masa.

3. Dodaijte zaginsko bilie i zainite solju,
biberom i limunovim sokom.

4. Oljustiti krompir i batat, oprati i osuiiti
ih skupljanjem vode.

5. Narezite krompir i batat na 3tapiée
debljine oko 1 cm i pomeiaite ih sa
uliem u &iniji.

6. Sipaijte pomfrit u posudu za fritezu.

7. Podesite vreme i temperaturu na
25 minuta i 200 °C i pokrenite
proces pripreme.

8. Nakon 15 minuta smanjiti
temperaturu na 180 °C i profresti
pomfrit.

9. Posoliti pomfrit i posluZiti ga sa
majonezom sa zacinskim biljem.

9.4 Raznjici sa tikvicama i
plavim patlidZzanom

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Obratite paznju na

maksimalni nivo punjenja! Postoji

moguénost da éete morati da prodete kroz

2 procesa pripreme.

Sastojci

2 kasicice bibera

Y2 kasiice pimenta

V2 kadicice korijandera

suve majéine dusice
suvog origana

Vo kasicice
Vo kasicice

1 kasigica soli

50 ml maslinovog ulja

2 plava patlidzana
2 tikvice

2 glavice crnog luka

drveni Stapiéi za raznji¢e

Priprema
1. Pome3ati u &iniji zaginsko bilje, zagine
i ulje.

2. Narezati tikvice i plavi patlidZzan na
krigke debljine 2 cm. Iseéi crni luk na
Cetvrtine.

3. Dodati povrée u medavinu ulja i
zacina.

4. Redati povrée naizmeni¢no na 3tapice
za raznjice.

5. Peéi raznji¢e na temperaturi od
200 °C 15 minuta.

6. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti 3tapice.
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9.5 Peceni kamember sa
brusnicama

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Na samom pocetku
proverite da |i u posudu za fritezu mozete
da smestite 4 cela komada kamembera
jedan do drugog. Ako ne mozete, probajte
sa 2 ciklusa pripreme.

Sastojci

4 kamembera (svaki do
150 g)

2 jaja

2 supene kasike slatke pavlake

6 kasika prezli

4 kasike brusnice iz tegle
so, biber

Priprema

1. Umutiti jaja sa slatkom pavlakom i
zadiniti solju i biberom.

2. Sipaijte prezle u dubok tanjir.

3. Ohladeni kamember (ceo ili u
&etvrtinama) natopite u umuéena jaja,
a zatim ga uvaljajte u prezle tako da
smesa za paniranje &vrsto obavije sir.

4. Przite kamember na temperaturi od
200 °C oko 5 - 10 minuta dok ne
dobije smedezlatnu boju.

5. Posluzite kamember sa brusnicama.
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9.6 Losos u papiru

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

250 g &vrsto kuvanih krompira
100 g svezeg spanada

1 Salot

1 &en belog luka

1 supena kadika maslinovog ulja

300 g fileta lososa (bez koZice)
1 grandica persuna

1 grandica bosiljka

1 supena kadika kapra

2 supene kasike mekog putera

1 neobradena limeta
so, biber

Priprema

1. Oljustiti krompir, oprati ga, i skuvati u
slanoj vodi. Zatim ga ocediti i naseéi
na tanke kriske.

2. Ocistiti spanag, oprati ga i ostaviti da
se dobro ocedi.

3. Oljustiti 3alot i beli luk i naseéi na
kockice. Zagreite ulje u sudu, proprzite
crni luk dok ne postane proziran.

4. Dodati spanaé i sve zajedno dinstati
jo$ malo dok listovi ne omek3aju. Zatim
ukloniti 3erpu sa Stednjaka i ostaviti je
na stranu.

5. lIsprati losos, osusiti ga i iseéi na dva
komada.

6. Oprati persun i bosiljak, protresti da se
osude i usitniti listice.

7. Ocediti kapar i grubo ga usitniti.

8. Pomeiati kapar i usitnjeno zadinsko
bilie s maslacem.

9. Oprati limetu vruéom vodom, osusiti je
i isedi na kriske.

10. Poloziti dva velika komada papira za
pecenje.

11. Kriske krompira stavite u sredinu i
zadinite solju i biberom. Spanaé i losos
stavite preko njih.

12. Preko lososa dodati komadié¢e maslaca
sa kaprom, pa prekriti kriskama limete.



. Savijte papir preko sastojaka, dobro

ga zatvorite sa strane.

. Postavite ,paketi¢e” jedan do drugog i

pecite na 200 °C oko 20 minuta.

. Zatim ukloniti papir i odmah posluziti

ielo.

9.7 Medaljoni od karfiola

sa harisom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

1

3 supene kasike

manji karfiol
braina

150 ml kokosovog mleka

1% kagicice slatke paprike

V2 kasicice belog luka u prahu

1 kasika harisa paste (ako volite

jaéi ukus)
so, biber

Priprema

1. Ogistiti karfiol i nase¢i na medaljone.

2. Ostale sastojke umesati u Zitko, glatko
testo. Ako testo nije dovoljno gusto,
dodaijte jos brasna.

3. Svaki medaljon od karfiola posebno
utopite u testo i dozvolite vidku testa da
se dobro osudi.

4. Tako panirane medaljone od karfiola
pecite odvojeno. Ne bi trebalo da
budu preblizu jedni drugima kako bi
dobili Zzaljenu hrskavost.

5. Temperaturu podesiti na 180 °C a

6.

vreme pripreme na 20 minuta i
pokrenite proces pripreme.

Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti medaljone.

SAVET: Uz ovo jelo ide umak od svezeg
jogurta.

9.8 Hrskavi prokelj sa

slaninom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

400 g prokelja

40 g suene slanine
4 &ena belog luka

1 supena kasika

maslinovog ulja
so, biber

SAVET: Ovaj recept ima najbolji ukus ako
je prokelj svez, ali se moze pripremati i sa
smrznutim prokeljom. U tom sluéaju nemojte
seci prokelj na pola. Vreme pripreme i
temperatura ostaju isti u oba sluéaja.

Priprema

1.
2.
3.

4.

Ocistiti prokelj i iseéi na polovine.
Nasedi slaninu na tanke listice.
Ostavite cele éenove belog luka
neoljudtene.

Sve sastojke izme3ati u Ciniji i dodati
so i biber prema sopstvenom ukusu.
Pe¢i na 180 °C oko 15 -

20 minuta.

Posle polovine predvidenog vremena
protresti ili okrenuti.

Svaku porciju servirati sa po 2 ¢ena
belog luka. U skladu sa sopstvenim
ukusom ukusa, mozete iscediti meke
delove &enova belog luka.
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9.9 Mini-pica sa Ssunkom i

rukolom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
1 pakovanje testa za picu

1 konzerva  pasiranog paradajza
200 g mocarele
1 vezica rukole
100 g Serrano 3unke
maslinovo ulje
so, biber i origano
Priprema

1.

Mo

Razviti testo za picu na pobrasnjenoj
radnoj povriini i iseéi pravougaonike
koji su po obodu za 1 cm maniji od
povriine posude za fritezu.

Testo blago izbockati viljuskom.
Naseci mocarelu na tanke kridke.
Premazite testo pasiranim paradajzom,
zadinite solju, biberom i origanom, i
stavite odozgo kriske mocarele.
Komade pice pecite u porcijama na
180 °C oko 7 minuta.

Rasporedite Serrano 3unku preko
komada i ponovo ih pecite jo3 3 -

5 minuta.

Kada pica na ivicama postane blago
smeda, izvaditi komade i odozgo
rasporediti opranu rukolu.

Na mini-mice pospite malo maslinovog
ulja i posluzite.

SAVET: U zavisnosti od debljine testa, pici
je potrebno 1 — 2 minuta duze ili krade za
pecenje.
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9.10 Cokoladni lava kolaé
Sastojci za 8 porcija

NAPOMENA: Prvo proverite koliko
korpica za mafine moze istovremeno da
stane u fritezu.

Sastojci

75g tamne &okolade
3 jajefa

759 maslaca

759 Secera

50¢g braina
Priprema

1. lseckati éokoladu i istopiti je u za to
namenjenoj posudi.

2. Dodati maslac i pustiti da se stvori
homogena smesa.

3. Umutiti jaja i $eéer dok smesa ne
postane penasta.

4. Prosejati bradno preko smese od jaja i
$edera i umutiti je u glatko testo.

5. Dodati mesavinu Eokolade i maslaca.

6. Napunite korpice za mafine ovim
testom.

7. Peéi mafine na 180 °C oko 5 -
6 minuta.

8. Jesti dok su topli.



10. Ciséenje

OPASNOST od zadobijanja
opekotina!
©® Ostavite uredaj da se ohladi pre
premestanja ili &iséenja.
OPASNOST od strujnog
udara!
®© lzvucite mrezni utikag 8 iz utiénice pre
nego $to pocnete sa &id¢enjem friteze
na vrué vazduh.
©® Friteza na vrué vazduh se ne sme
uranjati u vodu.

UPOZORENJE na opasnost od

imovinske Stete!

©® Nemoijte koristiti jaka i abrazivna
sredstva za &isenje.

NAPOMENA: Imajte na umu da posle

sudenja i dalje moze biti kapljica vode u

Supljiinama. Ostavite sve delove da se

potpuno osuse na vazduhu.

Pribor

¢ Uklonite veée ostatke hrane.

® Korpa za przenje 6 i umetak u vidu
sita 4 mogu se Cistiti u masini za pranje
sudova.

NAPOMENA: Ove delove mozete oprati i
ruéno u toploj vodi, sredstvom za pranje
sudova. Temeljno ih isperite gistom vodom.

e Zagorele i slepliene ostatke hrane
prethodno natopite.

¢ Ostavite sve delove da se potpuno
osude pre nego 3to ih odlozite ili
ponovo koristite.

Kuciste

e Obrisite kuéiste 1 spolja vlaznom
krpom natoplienom sa malo blagog
sredstva za &iséenje.

¢ Zatim osusite kuhinjskom krpom.

Unutrasnjost

1. O¢istite unutradnjost mekim sunderom,
sa malo vode i blagim sredstvom za
ciséenie.

2. Obrisite vise puta vlaznom krpom od
mikrovlakana koju za vreme ¢iséenja
mozete isprati i iscediti po potrebi.

3. Zatim osusite kuhinjskom krpom.

11. Cuvanje

¢ Pre nego sto odlozite fritezu na vrué
vazduh...
... obavezno izvucite mrezni utikaé 8,
... uredaj mora biti ohladen i
... svi delovi moraju biti potpuno suvi.
¢ Namotaijte prikljuéni kabl 8 u prostor
za namotavanije kabla 9.

12. Odlaganje na otpad

Za ovaj proizvod vazi evropska

direktiva 2012/19/EU. Simbol

precrtane kante za otpatke

oznadava da se ovaj proizvod

u Evropskoj uniji mora

odlagati odvojeno kao

poseban otpad. To vaZi za ovaj proizvod i
za sve delove dodatne opreme koja je
oznadena ovim simbolom. Oznaéeni
proizvodi ne smeju da se odlaZu u obic¢an
kuéni otpad, ve¢ moraju da se predaju na
sabirno mesto za reciklazu elektriénog i
elektronskog otpada.

Ovim simbolom reciklaze

oznadavaiju se npr. predmeti ili

delovi kao vredni za reciklaZu.

Reciklaza pomaze da se

smanji potrosnja sirovina i

zadtiti Zivotna sredina.

Ambalaza

Kada Zelite da odloZite ambalazu, vodite
racuna o odgovarajuéim ekolodkim
propisima u svojoj zemlji.
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13. Resavanje problema

Ako uredaj ne radi ispravno, prvo
preduzmite mere sa ove kontrolne liste.
MozZda je posredi maniji problem koji
mozZete sami da redite.

14. Tehnicki podaci

Model:

SHFD 2000 D1

Mrezni napon:

220-240V ~ 50 Hz

OPASNOST od strujnog

uvdara!

® Ni u kom sluéaju nemoijte poku3avati da
samostalno popravljate uredaj.

Potro$nja energije u

isklju¢enom stanju: |< 0,5 W
Automatsko

prebacivanje u

isklju¢eno stanje:  |< 20 min.
Klasa zatite: I

Snaga: 2000 W

Greska Mogucéi uzroci/mere
. Da li je obezbedeno
Uredaj ne . S
. strujno napajanje?
radi T
Proverite prikljuénicu.
Da li je koli¢ina
- prevelika ili su komadi
Jelo jo3 nije

gotovo nakon
o

predvidenog
vremena

suviSe debelie

Da li je temperatura
nedovoljna ili je vreme
pecenja pogresno
podeieno?

Gust dim i jak

miris

Da li se na grejacu 2
nalaze ostaci namirnica
koji izgore pri
zagrevanju? Korpa za
przenje 6 ne se sme
puniti preko oznake

MAX 5.

Prikaz ET ili
E2

Uredaij vise ne greje ili
nije dovoljno zagrejan.
lzvucite mrezni utikaé
na nekoliko minuta.
Ako se nakon ovoga
greska i dalje javlja,
uredaj mora da popravi
struéno lice.

130 (RS)




Koriséeni simboli

S

Gepriifte Sicherheit (Ispitana
bezbednost): uredaji moraju da
budu uskladeni sa
opsteprihvaéenim pravilima
tehnike, kao i sa zakonom o
bezbednosti proizvoda
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Firma HOYER Handel GmbH
potvrduje usaglasenost sa EU
propisima CE oznakom.

Ovaij simbol vas podse¢a da
pakovanije odloZite na ekoloski
prihvatljiv nadin.

Materijali koji se mogu reciklirati
su oznadeni simbolom za re-
ciklazu (3 strelice). Materijal se
moze odrediti prema re-
ciklaznom broju koji se nalazi u
sredini (ovde: 21) i/ili prema sk-
racenici (ovde: PAP).

Naizmenicni napon

Ovaj simbol ozna&ava delove
koji mogu da se peru u madini za
pranje posuda.

Srpskom oznakom

HOYER Handel GmbH izjavljuje

usaglasenost sa srpskim zahtevima.

Zadrzavamo pravo na tehnicke izmene.

15.Garancija i
garantni list

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

- da pozovete korisnicki servis:
0800-300-180

- podaljete e-mail na:
kontakt@lidl.rs

- posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju,
molimo da saduvate fiskalni radun i date ga
na uvid prilikom izjavljivanja reklamacije.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrosade mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i
opcije za popravku. Hvala na razumevaniju.

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim
pravima i obavezama koje proistiéu iz
Zakona o zadtiti potro3ada, a u pogledu
ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji naéin ne utiée, niti
iskljuéuje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zadtiti potrodada po
osnovu zakonske odgovornosti prodavca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje

2 godine od dana kada je roba predata
kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima i redosledom definisanim u ovoj
izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanje kvarova u
garantnom roku, koji bi nastali kod
vobicajene upotrebe ili zbog gresaka u
proizvodnii i materijalu, ili

131



- zamenu aparata kada opravka shodno
odredbi prethodne tacke nije moguéa,
ili

- ako otklanjanje kvara nije moguce,
kupac ima pravo da zahteva od
prodavca povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godina.
Garantni rok poéinje da vazi od datuma
kupovine proizvoda, odnosno od prijema
istog od strane kupca, a sto se dokazuje
fiskalnim ragunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno felefonom, pisanim putem ili
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu raduna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se
koristi u skladu sa njegovom namenom i
Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u
garantnom roku, prodavac ée izvriiti
otklanjanije kvarova i nedostataka na
proizvodu u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodavcu za tehnicku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznacenih u
Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je
preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:
Garancija vazi pocev od dana kada je
proizvod predat kupcu, a koja se utvrduje
na osnovu fiskalnog racuna. U garantnom
periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni tehnicke
kvarove koji bi nastali kod uobigajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i
materijalu, bez naknade i u zakonskom
roku. Ukoliko opravka nije moguéa,
davalac garancije, odnosno prodavac je
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ovla$éen i duzan da sprovede druge radnje
u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potro§ace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i
opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Garancija ne vazi u sledeé¢im

sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije
prilozen fiskalni radun sa datumom
prodaje.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom
groma, strujnim udarom ili slié¢nim
delovanjem spoljne sile na sam uredaj
(poZar, poplava, naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i o3te¢enja na
uredaju posledica delovanja spoljnih
uticaja, kao 3to su: velika vlaga,
previsoka i suvise niska temperatura
(pucanie cevi usled smrzavania,
odteéenja gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu
sa Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokuialo da
popravi trece neovlaiceno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu
sa namenom.

7. Ukoliko je &i3éenije i odrzavanie uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod korid¢en u
profesionalne svrhe.



Naziv proizvoda:

FRITEZA NA VRUC VAZDUH

Model:

SHFD 2000 D1

IAN/Serijski broj:

500498_2504

Proizvodac:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
GERMANY, Nemacka

Ovlaséeni serviser:

ICOM Communications
Novosadski put 68,
21203 Veternik,

Republika Srbija

tel. 021 3000 151,

mob. 060 4800 476

Uvozi i stavlja u promet:

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija

tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs

Datum predaje robe potrodadu:

datum sa fiskalnog ra¢una

Na internet adresi www.lidl-service.com mozete preuzeti ovaj, kao i mnoge druge
priruénike, video zapise o proizvodima i softver za instalaciju.

[=]

[=]

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

5

Sa nasim QR kodom dospeéete direkino na stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com) i
unosom broja artikla (IAN 500498_2504) moZete otvoriti uputstvo za upotrebu.
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Privire de ansamblu

Carcasd

Element de incélzire (la partea superioard a spatiului inferior)
Ecran si panou de comandd

Accesoriu cu sitd

Marcaj pentru nivelul maxim de umplere a cosului pentru prgjire
(ingltimea maximd de umplere este 3,6 litri)

Cos pentru prdjire

Manerul cosului pentru prdjire

Cablu de alimentare cu stecher

Distantier cu dispozitiv de rulare a cablului

Orificiu de ventilare
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Va multumim pentru
~ Y
increderea dvs.!

Felicitari pentru achizitionarea noii dvs. fri-
teuze cu aer cald.

Pentru o manipulare sigurd a produsului si
pentru a cunoaste toate functionalitatile
acestuia:

* Cititi cu atentie aceste instructiuni
de utilizare inainte de prima uti-
lizare.

* Respectati, in primul rand, in-
structiunile de siguranta!

¢ Aparatul poate fi folosit doar in
modul si pentru scopurile descri-
se in aceste instructiuni de utili-
zare.

e Pastrati aceste instructiuni de uti-
lizare pentru o consultare ulteri-
oard.

* Daca transmiteti aparatul altcui-
va, va rugdm sa includeti aceste
instructiuni de utilizare. Aceste
instructiuni de utilizare sunt par-
te componentd a produsului.

V& dorim s& va bucurati de noua dvs. friteu-
24 cu aer cald!

Simbolurile de pe aparat
Acest simbol va avertizeazd cu pri-
& vire la atingerea suprafetelor fier-
binti.

le astfel marcate nu schimba gustul
sau mirosul alimentelor.

QI? Simbolul indica faptul c& materiale-
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2. Utilizare
corespunzatoare

Friteuza cu aer cald este destinatd gdtirii cu
aer cald a alimentelor, la o temperaturd de
péand la maximum 200 °C.

Friteuza cu aer cald este conceputd pentru
uz casnic. Friteuza cu aer cald trebuie utili-
zatd numai in spatii interioare.

Nun este permisa utilizarea acestui aparat
pentru scopuri comerciale.

Utilizare incorectd previzibild
Friteuza cu aer cald nu este adecvatd pentru
incalzirea de lichide.

3. Instructiuni de
siguranta

Simboluri de avertizare
Dacad este necesar, in aceste instructiuni de
utilizare se vor folosi urmatoarele simboluri
de avertizare:
PERICOL! Grad crescut de risc:
Nerespectarea avertizdrii poate
provoca vat&dmari corporale si poa-
te pune in pericol viata utilizatoru-
lui.
AVERTIZARE! Grad mediu de risc: Neres-
pectarea avertizarii poate provoca raniri
sau pagube materiale semnificative.
ATENTIE: Grad scazut de risc: Nerespecta-
rea avertizdrii poate provoca rdniri sau pa-
gube materiale usoare.
OBSERVATIE: Situatii si particularitati care
trebuie respectate in timpul manipularii apa-
ratului.



Instructiuni pentru o functionare sigura

®© Acest aparat poate fi utilizat de cdtre copii incepand cu vérsta
de 8 ani si de catre persoane cu capacitdti fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau cu lipsd de experientd si/sau cunostinte, nu-
mai dacd sunt supravegheate sau dacd au fost instruite cu privire
la utilizarea sigurd a acestui aparat si au inteles riscurile la care
se expun. Nu |@sati copiii sa se joace cu aparatul. Curdtarea si
mentenanta nu pot fi efectuate de copii, decat dacd acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati.

® Tineti copiii sub 8 ani la distantd de aparat si de cablul de ali-
mentare.

® In caz de utilizare necorespunzatoare, se pot produce vatamari.

® Nu atingeti componentele fierbinti ale aparatului, ca de
& ex. orificiul de ventilare de pe partea posterioard. Prin-
deti cosul pentru prdjire numai de méner.
® Pe durata prdijirii, prin orificiul de ventilare ies aburi fierbinti. Nu
introduceti ména in aburi.
©® Daca se deterioreazda cablul de alimentare, acesta trebuie Tnlocu-
it de catre producéator, de cdtre serviciul sdu de asistentd pentru
clienti sau de cdtre o persoand care are calificari similare, pen-
tru a evita pericolele.
®© Elementele de incalzire nu trebuie sterse cu carpd umeda.
®© Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit cu un tempori-
zator extern sau cu un sistem separat de actionare de la distanta.
© De asemeneq, acest aparat este prevazut pentru a fi folosit in gos-
poddrie si pentru scopuri casnice, ca de exemplu...
.1n bucatdriile pentru angajatii din magazine, birouri si alte
zone industriale;
..Tn cadrul proprietdtilor agricole;
.. de catre clientii hotelurilor, ai motelurilor si ai altor locuri de co-
zare;
.1n pensiunile cu mic dejun.
® Respectoh instructiunile din capitolul privind curdtarea (vezi “Cu-
ratare” de pe pagina 151).
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A PERICOL pentru copii!

O}

Asigurati-v& cd friteuza cu aer cald in-
cinsd nu poate fi niciodatd trasd jos de
copii (ex. de cablul de alimentare). in
caz de opdrire existd pericol de moar-
tel

Ambalajul nu este o jucdrie pentru co-
pii. Copiii nu au voie s& se joace cu
pungile din plastic. Exista pericol de su-
focare.

PERICOL pentru si din

cauvza animalelor de

companie si domestice!
Aparatele electrice pot prezenta perico-
le pentru animalele de companie si do-
mestice. In plus, animalele pot provoca
deteriordri aparatului. Prin urmare, este
esential s& tinefi animalele departe de
aparatele electrice.

A PERICOL pentru pdsari!

O}

O}

O}

O]

Pasarile respird mai repede, fsi distribu-
ie altfel aerul in corp si sunt mult mai
mici decdt oamenii. De aceeq, poate fi
foarte periculos pentru pdsari sa inspire
chiar si cantitati foarte mici de fum de-
gajat in timpul functiondrii acestui apa-
rat. Atunci cand utilizati acest aparat,
pasdrile trebuie duse intr-o altd incape-
re.

PERICOL de electrocutare
datorita umiditdtii!
Protejati aparatul de umiditate, picdturi
de apd sau apd pulverizatd.

Aparatul, cablul de alimentare si steche-

rul cablului de alimentare nu trebuie
scufundate Tn apd sau alte lichide.

Tn cazul in care patrunde un lichid in
aparat, stecherul cablului de alimento-
re trebuie scos imediat din priza. Verifi-
cati aparatul inainte de ol repune in
functiune.
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© Dacd se intémpld totusi ca aparatul sa
cadd in apd, scoateti imediat stecherul
cablului de alimentare din priza si nu-
mai dupd aceea scoateti aparatul din
apd. In acest caz, nu mai utilizati apa-
ratul, ci duceti-l la un atelier specializat
pentru a fi verificat.

® Nu folositi aparatul cu méinile ude.

A PERICOL de electrocutare!

© Nu puneti aparatul in functiune daca
observati deteriordri vizibile ale acestu-
ia sau ale cablului de alimentare sau
dacd aparatul a fost scapat din maini.

© Dacd folositi un prelungitor, acesta tre-
buie sd fie suficient pentru datele tehni-
ce ale acestui aparat.

® Nu conectati aparatul la o prizé multi-
pld. Aceasta s-ar putea suprasolicita.

© Asezati cablul de alimentare astfel incét
nimeni s& nu calce pe acesta, sd nu ré-
ménd suspendat sau s& se poatd impie-
dica de acesta.

©® Conectati stecherul cablului de alimen-
tare numai la o priz& instalatd corect,
usor accesibild, cu contacte de protec-
tie, a crei tensiune corespunde specifi-
catiei de pe placuta de identificare. Pri-
za trebuie s& rdmand usor accesibild si
dupd introducerea stecherului.

© Asigurati-vé cd nu este posibild deterio-
rarea cablului de alimentare prin trece-
rea sa peste muchii ascutite sau locuri
fierbinti. Nu infasurati cablul de alimen-
tare n jurul aparatului.

© Lla amplasarea aparatului, aveti grija sa
nu prindeti sau s& nu striviti cablul de
alimentare.

© Nici dupd oprire, aparatul nu este deco-
nectat complet de la refeaua de alimen-
tare cu energie electricd. Pentru o de-
conecta, scoateti din prizd stecherul
cablului de alimentare.



© Pentru a scoate din priz& stecherul co-
blului de alimentare, trageti intotdeauna
de stecher si niciodatd de cablul de ali-
mentare.

® Scoateti stecherul cablul de alimentare
din priza:
- dupé fiecare utilizare
- dacd apare o defectiune
- dacé nu folositi aparatul
- Tnainte s& curdati aparatul
- in caz de furtund

© Pentru a evita riscurile, nu efectuati nicio
modificare la acest produs. Solicitati re-
pararea aparatului doar de cdtre un
atelier specializat, respectiv la centrul
de service.

& PERICOL de incendiu!

® Nu l&sati niciodatd aparatul conectat
nesupravegheat.

® Supravegheati intotdeauna friteuza cu
aer cald pe durata functiondrii. Astfel
puteti identifica din timp problemele,
dupd mirosuri sau sunete neobisnuite.

® Nu acoperiti niciodatd aparatul si nu il
asezati pe obiecte moi (de exemplu,
prosoape).

©® Asigurati un spatiu liber pe toate partile
si deasupra aparatului.

© Nu utilizati friteuza cu aer cald direct
sub dulapuri suspendate, prize de pere-
te si nici in apropierea draperiilor si
perdelelor, hértiei sau a altor obiecte in-
flamabile.

© Utilizati friteuza cu aer cald exclusiv pe
o suprafatd de lucru stabild, pland, anti-
derapantd, uscatd si ignifugd, pentru a
preveni rasturnarea sau alunecarea
acesteia.

& PERICOL vatamadri
provocate de arsuri!
©® Nu atingeti suprafetele fierbinti ale apao-
ratului si ale spatiului interior. Folositi
ménusi pentru cuptor sau lavete termoi-
zolante.

© Lasati aparatul s& se r&ceascd complet,
nainte s& il curdfati sau s& il puneti la
locul lui.

© Nu miscati si nu transportati friteuza cu
aer cald in timp ce aceasta este pornitd.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Utilizati numai accesoriile originale.

©® Nu asezati niciodatd aparatul pe supra-
fete fierbinti (de ex. pe plitd) sau in
apropierea unor surse de cdldurd sau a
unui foc deschis.

© Aveti grija ca alimentele s& nu atingd
elementul de Tncdlzire fierbinte de pe
partea superioard a spatiului interior si
s& nu se lipeascd de acesta.

© Nu folositi materiale de curatare ascuti-
te sau care zgdrie.

®© Aparatul este echipat cu picioare din
cauciuc antiderapant. Intrucét mobila
este acoperitd cu diverse tipuri de lacuri
si materiale plastice si este tratatd cu di-
verse solutii de intretinere, nu se poate
exclude complet posibilitatea ca unele
dintre aceste solutii s contind substante
care sd atace sau s Tnmoaie picioarele
din material plastic. Dacd este cazul,
pozitionati aparatul pe un suport antide-
rapant.

4. Continutul pachetului
livrat

1 friteuza cu aer cald

accesoriu cu sita 4

cos pentru prdjire 6

instructiuni de utilizare complete

(pe internet)

1 instructiuni pe scurt (insofesc aparatul)

R —

139



5. Punerea in functiune

e Indepartafi toate materialele de amba-
lare. Spatiul interior trebuie sa fie
complet lipsit de resturi de am-
balaje, cum ar fi resturi de polis-
tiren.

& PERICOL de incendiu!

Pe partea posterioard a aparatului se afla
orificiul de ventilare 10 si distantierul 9. Din
orificiul de ventilare iese abur fierbinte n
timpul functiondrii.

%
107

® Nu acoperiti niciodatd orificiul de venti-
lare 10.

© Nu utilizati friteuza cu aer cald direct
sub dulapuri suspendate, prize de pere-
te si nici in apropierea draperiilor si
perdelelor, hértiei sau a altor obiecte in-
flamabile.

©® Asigurati un spatiu liber pe toate partile
si deasupra aparatului.

OBSERVATIE: La prima folosire a aparatu-
lui, se poate degaja fum si un miros usor.
Acestea apar datoritd mijloacelor utilizate
pentru montarea elementului de Tncdlzire 2
si nu constituie un defect al produsului. Asi-
gurati o aerisire suficientd.
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Scoateti cosul pentru préjire 6 de mé-
ner 7 din carcasd 1.

Indepartati foliile de protectie si benzile
adezive de pe aparat, dar nu indepar-
tati plécuta de identificare de pe partea
posterioard a aparatului.

Verificati dacd sunt prezente toate acce-
soriile si dacd acestea nu sunt deteriora-
te.

Curdtati aparatul si toate accesoriile
inainte de prima utilizare (vezi “Curdta-
re” de pe pagina 151).

Asezati aparatul pe un suport uscat,
drept, antiderapant si rezistent la céldu-
rd.

Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 8 intr-o prizd ale cdrei indicatii teh-
nice corespund cu cele mentionate pe
placuta de identificare. Priza trebuie sa
fie usor accesibila si dupa pornire.



6.

Prezentarea panoului de comanda si ecranului

11 12 13 14 15 16
°C
© 86886
min 17
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ ® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE
19
11 © Pornire/oprire
12 Apdsati, pentru a putea modifica temperatura, afisajul lumineazd intermi-
tent
13 Ecranul aofiseaza valorile pentru temperaturd si timp de gdtire
14 °C Lumineazd atunci cdnd este afisatd temperatura.
15 Apdsati, pentru a putea modifica timpul de gdtire, afisajul lumineaza inter-
mitent
16 Functia Start/Pauz&

17 h / min Lumineazd atunci cand este afisat timpul.

18
19

h lumineazd la afisarea orelor /

min lumineazd atunci cénd sunt afisate minute

6 programe (vezi “Prezentare generald a programelor” de pe pagina 145)

Regulator rotativ:

- apdsati, pentru a deschide meniul pentru selectarea programului. LED-ul
din spatele REHEAT lumineazd. Prin rotire sunt accesate programele. Pro-
gramul selectat este indicat de LED-ul luminos.

- rofiti pentru a modifica temperatura sau timpul, numai atunci cénd valori-
le apar intermitent pe ecran.
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7. Mic ghid privind
prdjirea alimentelor

Pregdtirea alimentelor

¢ Toate alimentele trebuie sd fie, pe cét
posibil, uscate pentru préjire. Uscati ali-
mentul pe care doriti s& il prajiti, respec-
tiv inlaturati gheata in cazul alimentelor
congelate.

e Tn cazul produselor congelate, inldtu-
rati ct mai multd apd si gheatd, inainte
de a infroduce alimentul in friteuza cu
aer cald.

e Tn cazul alimentelor date prin pesmet,
asigurativé c& pesmetul este cat mai
bine fixat pe aliment.

Durata si temperatura de prdijire

e Pentru alimente gustoase si sGndtoase,
la selectarea temperaturii si a duratei
de prdjire trebuie respectate cu strictete
indicatiile de pe ambalaj.

®  Prgjiti simultan numai cantitdti mici.

e Cosul pentru prdjire 6 nu trebuie umplut
mai mult decat marcajul MAX 5.

e Acrilamida este posibil s& fie cancerige-
nd. Pentru a reduce pe cét posibil for-
marea de acrilamidd, evitati rumenirea
prea puternicd.

Pentru o rumenire uniformda ' 2

': Scuturati sau intoarceti la fiecare 5 minu-
te.

2; Scuturati sau intoarceti dupd jumdtate din
timpul de gdtire.

Dacad pentru aliment (de ex. la cartofi pai

sau nuggets de pui) este necesard o rumeni-

re uniformd, acesta trebuie scuturat in timpul
procesului de prdjire de 1-2 ori.

1. Scoateti cosul pentru prdjire 6 de mé-
ner 7 din carcasd 1 si scuturati ingredi-
entele. La scuturare aveti grija ca fofi
cartofii pai sd fie bine amestecati, iar
cei aflati la interior, negdtiti, s& ajungd
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la exterior. La scoaterea cosului pentru
prdjire 6, ventilatia se decupleazd auto-
mat. Ecranul 3 afiseazd intermitent.

2. Introduceti din nou cosul pentru prdji-
re 6 in aparat. Procesul intrerupt este re-
pornit automat.

Coacere

Aluatul nu trebuie Tn niciun caz s fie pus
direct in cosul pentru préjire 6. Dupd pregd-
tire, puneti aluatul intr-o forma de copt sau o
alt& formd termorezistentd (de ex. forme
pentru briose). Puneti apoi forma in care se
afla aluatul in cosul pentru préijire 6.

Informatii referitoare la ambalaj
Dacd pe ambalaijul produselor congelate nu
gasiti niciun timp de gdtire pentru friteuze cu
aer cald, orientati-va in functie de timpii
pentru cuptoarele cu convectie.

8. Operare

& PERICOL de arsuri!

®© In timpul functiondrii, suprafetele apara-
tului se pot incinge. Nu atingeti compo-
nentele fierbinti ale aparatului, ca de
ex. orificiul de ventilare 10 de pe par-
tea posterioarad.

©® Folositi manusi pentru cuptor sau lavete
termoizolante pentru a prinde cosul
pentru prdjire 6.

©® Pe durata prdijirii, prin orificiul de venti-
lare 10 ies aburi fierbinti. Nu introdu-
cefi ména in aburi.

©® Nu miscati si nu transportati friteuza cu
aer cald in timp ce aceasta este pornitd.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

©® Aparatul nu se va folosi in niciun caz
fara cosul pentru prajire!




8.1 Conexiunea la curent

e Dacd aparatul este montat, introduceti
stecherul cablului de alimentare 8 intr-o
prizd cu contact de protectie, care co-
respunde indicatiilor de pe pl&cuta de
identificare. Priza trebuie sa fie usor ac-
cesibild si dupd pornire.

8.2 Pornire/oprire

® Apdsatfi tasta ¢ 11, pentru a porni
aparatul din modul de asteptare.
- Se aude un scurt semnal sonor.
- Toate LED-urile programelor se aprind
scurt.
- Temperatura presetatd de 180 °C
este afisatd pe ecran 3.
® Printr-o noud apdsare a tastei () 11,
aparatul poate fi comutat oricénd in mo-
dul de asteptare. Acest lucru functionea-
z& si din programele in derulare.
Ventilatorul se opreste.

8.3 Utilizare de baza

Pentru punctele urmétoare este valabil: Apa-

ratul este pornit.

Accesarea programelor

® Apdsati regulatorul rotativ 19. LED-ul
din spatele REHEAT lumineazd.

® Rotiti regulatorul rotativ pand cénd LED-
ul programului dorit lumineazd - atunci
este selectat.

Modificarea temperaturii

Temperatura poate fi setatd in trepte de

5 grade intre 40 si 200 °C.

* Apdsati tasta @ 12. Pe ecran 3 apare
intermitent temperatura.

* Rotiti regulatorul rotativ, pand cénd este
afisatd temperatura dorita. Afisarea in-
termitentd se opreste la cca. 5 secunde
dupd setare. Noua temperaturd a fost
preluatd.

Moadificarea timpului

Timpul de gdtire poate fi setat in trepte de

1 minut intre 1 si 60 minute. (in programul

DEHYDRATE de la 1 ord pdnd la 24 de

ore.)

® Apdsati tasta © 15. Pe ecran apare in-
termitent timpul.

® Rotiti regulatorul rotativ, pdnd cand este
afisat timpul dorit. Afisarea intermitentd
se opreste la cca. 5 secunde dupd seto-
re. Noul timp a fost preluat.

8.4 Utilizarea programelor

OBSERVATII:

* Avetfi grija ca alimentele s& nu atingd
elementul de incdlzire 2 fierbinte de pe
partea superioard a spatiului interior si
sa nu se lipeasca de acesta.

* FUNCTIA DE PORNIRE RAPIDA
Porniti aparatul din modul standby, cu
tasta ¢h 11. Apasénd tasta & 16 incepe
gdtirea la temperatura presetatd de
180 °C si timpul de gdtire presetat de
15 min.

Pentru unele alimente si moduri de prepara-
re, aparatul dispune de programe presetate.
Atunci cand selectati un program, puteti
efectua oricand suplimentar urmatoarele se-
tari:

- Temperaturd

- Timp de gdtire

1. Pregdtiti alimentele si puneti-le in cosul
pentru prdjire 6.

2. Impingeti cosul pentru prajire in carca-
sa 1.

3. Pentru pornire, apdsati tasta ¢» 11.

4. Apésati o datd regulatorul rotativ 19.
LED-ul din spatele REHEAT lumineazd.

5. Rotiti regulatorul rotativ, pand cénd LED-
ul pentru programul dorit lumineaza. Pe
ecran 3 este dfisatd temperatura preseta-
ta a programului selectat.
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OBSERVATIE: Pentru modificarea tempera-
turii ap@sati ® 12, pentru modificarea tim-
pului apdsati © 15. Atdt timp cét valoarea
corespunzdtoare este afisatd intermitent pe
ecran, o puteti modifica prin rotirea regula-
torului rotativ. Dupd rotire, asteptati cca.

5 secunde. Afisajul nu mai apare intermitent
si noua valoare este preluatd.

6. Porniti procesul de gdtire prin apdsarea
tastei & 16. Programul porneste.

- Pe ecran este dfisat timpul ramas. Va-
lorile pentru timp si temperaturd pot fi
modificate si in timpul rularii progra-
mului.

8.5 Intreruperea procesului

de gdtire

OBSERVATII:

¢ La 20 de minute dupd intreruperea pro-
cesului de gdtire, aparatul comutd in
modul oprit.

e O pauzd prea lungd poate influenta pu-
ternic negativ rezultatul gatirii.

Puteti intrerupe oricand procesul de gdtire,

de ex. pentru a verifica gradul de rumenire.

1. Scoateti cosul pentru prajire 6 de mé-
ner 7 din carcasd 1. Aparatul se opres-
te automat.

- LED-ul programului si ecranul luminea-
z4 intermitent.

- Este afisat timpul de gdtire.

- Ventilatorul se opreste, pand cénd co-
sul pentru prdjire este Tmpins din nou
induntru.

2. Introduceti din nou cosul pentru prdijire
in aparat. Aparatul porneste din nou
automat, pé&nd la expirarea timpului de
gdtire.
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sau

1. Apdsati scurt tasta &) 16, pentru a intre-
rupe procesul de gdtire.
- LED-ul programului si ecranul luminea-

z4G infermitent.

- Este afisat timpul de gdtire.
- Ventilatorul se opreste.

2. Apasati din nou tasta Start/Pauza
16, pentru a continua procesul de g&-
tire.

8.6 Sfarsitul procesului de
gdtire
Tn ultimul minut sunt numérate secundele.
Atunci cand programul s-a derulat pénd
la sférsit, se aude un semnal acustic si pe
ecran apare End. Imediat dupd aceeq,
aparatul se opreste si ecranul se stinge.
¢ Aveli nevoie de un suport rezistent la
caldurd pentru cosul pentru prdjire 6
precum si de o farfurie sau un castron
(dupé caz, preincalzit/a).
Pentru a deconecta aparatul de la retea,
dupa utilizare scoateti din prizd steche-
rul cablului de alimentare 8.

1. Scoateti cosul pentru prdjire 6 de mé-
ner 7 din carcasa 1 si asezati-l pe un
suport rezistent la caldurd.

2. Asezati alimentele pe farfuria pregatita /
n castronul pregdtit.

3. L&sati aparatul si accesoriul s& se r&-
ceascd nainte s& le curdtati.

OBSERVATIE: Dacd de ex. gradul de ru-
menire nu corespunde incd preferintei dvs.,
puteti modifica manual procesul de gdtire.
Impingeti cosul pentru préjire 6 umplut din
nou in carcasd 1 si reporniti procesul de g&-
tire. Dupd céteva minute, verificati gradul
de rumenire. Pentru aceasta, trageti cosul
pentru prdjire de méner din carcasd si apoi
introduceti-l din nou.




8.7 Prezentare generala a programelor
e Tabelul urmétor oferd indicatii de bazda privind setarile pentru alimentele specificate.

temperatura .
resetatd timp presetat
Program Utilizare P (interval
(interval reglabil)
reglabil) 9
S 200 °C 15 min.
REHEAT |Incdlzire (60-200 °C) (1-60 min.)
R 200 °C 20 min.
ROAST  |Fripturi, cotlete (60-200 °C] (1-60 min|
Briose, prdjituri si produse de 150 °C 18 min.
BAKE | tiserie (60-200 °C) (1-60 min.)
Deshidratare/uscare alimente 60 °C 2 ore.
DEHYDRATE|  ne/felii de mar) (60-90 °C) (1-24 ore)
200 °C 20 min.
. . . I
AIR FRY | Cartofi pai congelati (60-200 °C) (1-60 min.)
. . 75°C 45 min.
PROVE |Dospire aluat dospit (35 sau 75 °C] (15 min. — 4 h|

8.8 Tabel cu date de gadtire

Indicatiile pentru temperaturi si timpi de gdtire din tabelul de preparare reprezintd va-

lori orientative. In functie de consistenta, dimensiunea si cantitatea alimentelor precum
si in functie de preferintele dvs., temperatura si timpul pot diferi.

Alimentul o . . - cantitate
o C minute cantitate optima -
gatit maxima
Cartofi pai' 170 30-35 500 g 1000 g
Pulpe de pui | 900 30 450 g 1000 g
Legume? 180 25 400 g 950 g
Chifle , | 180 8 4 bucdti 6 bucdti
precoapte ’ ’
Briose 150 18 4 bucdti 9 bucdti
File de so- 50 15 100 g 500 g
mon
Fripturg? 200 520 100 g 500 g

Cifrele scrise ca exponent 12 inseamnd:

': Scuturati sau intoarceti la fiecare 5 minu-
te.

2. Scuturati sau Tntoarceti dupd jumétate din
timpul de gdtire.

In programul AIR FRY: Dupd céte 5 minute
auziti un semnal sonor, ca reamintire pentru
a scutura scurt alimentele.

Preincdlzire: Friteuzele cu aer cald nu au ne-

voie de o preincdlzire indelungatd, dar
2-3 minute pot optimiza timpul de gdtire.
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9. Refete
9.1

Ingrediente pentru 2 persoane

OBSERVATIE: Respectati nivelul maxim de
umplere! Eventual este necesard efectuarea
a 2 ture de prajire.

Aripi de pui marinate

Ingrediente

Cca. 8 aripi de pui

Ingrediente pentru marinada

6 linguri ulei de floarea soarelui sau
de rapita

6 linguri sos Sweet'n Hot Chili

4 linguri ketchup

4 linguri otet

1-2 lingurite  sare

1-2 lingurite  boia

1-2 lingurite  fulgi de chili

Preparare

1. Se amestecd toate ingredientele mari-
nadei intr-un castron mare.

2. Se pun aripile de pui in castron, se
amestecd cu marinada si se lasé
cca. 1 ord in marinada.

3. Aripile de pui marinate se pun alatura-
te in cosul pentru prgjire.

4. Se seteazd valorile de 15 minute si

190 °C i se porneste procesul de pra-

jire.

5. Dupad jumdtate din timpul de gdtire, ari-

pile de pui se intorc.

6. La sfarsitul timpului de gdtire, se verifi-
& aripile de pui si se scot, dac& sunt
bine gatite.

SFAT: Pentru cine preferd aripile de pui mai

crocante, acestea se pot gati incd 5 minute
la 200 °C.
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9.2 Chiftele

Ingrediente pentru 2 persoane

Ingrediente pentru chiftele

250 g carne de vitd tocatd

Va ceapd rosie micd
ulei de masline

2-3 fire pdatrunjel

1 galbenus

1 lingura pesmet
boia de ardei (iute)
sare, piper

Preparare

1. Ceapa rosie se curdid, se toacd marunt
si se rumeneste in putin ulei de masline.

2. Patrunjelul se spald, se scuturd de exce-
sul de apd si frunzele se toacd marunt.

3. Carnea tocatd se framantd cu cuburile
de ceapd preparate, patrunjelul tocat,
gdlbenusul batut si pesmet, pand se
formeazd o masd uniformd, care se
condimenteazd dupd gust.

4. Cu mainile ude se formeaza bile unifor-
me din amestecul de carne.

5. Chiftelele se pun pe accesoriul cosului
pentru prdjire, se seteazd 180 °C si
cca. 15 minute i se porneste proce-
sul de prdijire.

6. Dupé jumétate din timpul de gdtire,
chiftelele se intorc pentru a se rumeni
uniform.

7. La sfarsitul timpului de gatire, se verifi-
ca chiftelele si se scot, dacd sunt bine
rumenite.

SFAT: Timpii de prdjire depind de dimensi-
unea chiftelelor.



9.3 Mix de cartofi prdijiti si
maioneza cu plante
aromatice

Ingrediente pentru 4 portii

OBSERVATIE: Respectati nivelul maxim de
umplere! Eventual este necesard efectuarea
a 2 ture de prajire.

Ingrediente pentru maionezda

1 ou

1 linguritd ~ mustar

125 ml ulei de floarea soarelui

1 linguritd  pdtrunjel tocat marunt

1 linguritd  hasmatuchi tocat marunt
1 linguritd  suc de lamaie

sare, piper

Ingrediente pentru cartofi pai

250 g cartofi dulci

250 g cartofi cerosi

2 linguri ulei de floarea soarelui
Preparare

1. Pentru maioneza cu plante aromatice,
se pun gdlbenusurile si mustarul intr-un
pahar inalt si se amestecd cu mixerul
vertical.

2. In timpul mixdrii se adaugd uleiul in jet
subtire, pdnd rezult& o masd cremoasd
omogenad.

3. Se adaugd plantele aromatice si se ase-
zoneazd cu sare, piper si suc de ldméie.

4. Se curdid, se spald si se tapeazd carto-
fii si cartofii dulci.

5. Se taie cartofii si cartofii dulci in beti-
soare cu o grosime de aproximativ
1 cm si se amestecd cu uleiul, intr-un
castron.

6. Se pun cartofii pai in friteuza.

7. Se seteazd valorile de 25 minute si
200 °C si se porneste procesul de pra-
jire.

8. Dupa 15 minute se reduce tempero-
tura la 180 °C si se scuturd cartofii

pai.

9. Carfofii praijiti se sGreazd si se servesc cu
maioneza cu plante aromatice.

9.4 Frigdrui cu zucchini si
vinete

Ingrediente pentru 4 portii

OBSERVATIE: Respectati nivelul maxim de
umplere! Eventual este necesard efectuarea
a 2 ture de prgijire.

Ingrediente
Y2 linguritd piper
Y2 linguritd ienibahar
V2 lingurita coriandru
Y2 lingurita cimbru uscat
Y2 lingurita oregano uscat
1 lingurita sare
50 ml ulei de masline
2 vinete
2 zucchini
2 cepe

frigdrui de lemn
Preparare

1. Se amestecd plantele aromatice, condi-
mentele si uleiul intr-un castron.

2. Se taie zucchini si vinetele in felii cu
grosimea de 2 cm. Se taie ceapa in
sferturi.

3. Se pun legumele in amestecul de ulei
cu condimente.

4. Se infig legumele alternativ pe frigarui.

5. Se gatesc frigaruile la 200 °C timp
de 15 minute.

6. Frigaruile se inforc dup& jumatate din
timp.
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9.5 Camembert copt cu

merisoare

Ingrediente pentru 4 portii
OBSERVATIE: La inceput se verificd daca
cele 4 bucdti de Camembert intrg intregi,

alaturate, in cosul pentru prajire. Daca nu,
brénza Camembert se prepard in 2 ture de

prdijire.

Ingrediente

4 bucdti Camembert (pénd la 150 g
fiecare)

2 oud

2 linguri sméantand

6 linguri pesmet

4 linguri gem de merisoare
sare, piper

Preparare

1.

2.

Se bat oudle cu smanténa si se condi-
menteazd cu sare si piper.

Se pune pesmetul intr-o farfurie adén-
ca.

Se dau bucdtile de Camembert reci (in-
tregi sau tdiate in sferturi) prin ameste-
cul de ou si apoi prin pesmet, pé&nd
cénd brénza este bine acoperitd.

Se coc bucdtile de Camembert la

200 °C timp de aproximativ 5-
10 minute, pand sunt aurii.

Bréinza Camembert se serveste cu meri-
soare.
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9.6 Somon impachetat

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

250 g cartofi cerosi

100 g spanac proaspat

1 salotd

1 catel de usturoi

1 lingurd ulei de masline

300 g file de somon (fara piele)

1 fir de patruniel

1 fir de busuioc

1 lingura capere

2 linguri unt moale

1 limetd netratatd
sare, piper

Preparare

1.

Cartofii se curdtd, se spald, se fierb in
apd cu sare si apoi se taie felii subtiri.
Apoi se scurg cartofii si se taie felii sub-
firi.

Spanacul se curdtd, se spald si se lasé
bine la scurs.

Salota si usturoiul se curdid si se taie
cubulete. Se cdlesc in ulei, intr-o oald.
Se adaugd spanacul si se caleste putin
impreund cu restul compozitiei, pand
cand frunzele se inmoaie. Apoi se ia
oala de pe foc si se pune deoparte.
Somonul se clateste, se tamponeaza
pentru ol usca si se taie in doud bu-
cati.

Patrunielul si busuiocul se spald, se scu-
turd pentru a indepdrta apa, iar frunze-
le se toacd marunt.

Caperele se lasa la scurs si se taie gro-
sier.

Caperele si plantele aromatice se
amestecd cu untul.

Limeta se spald cu apa fierbinte, se
sterge si se taie in felii.

. Se pregétesc doud bucati mari de har-

tie de copt.



11. Se pun in mijloc feliile de cartofi si se
condimenteazd cu sare si piper. Deasu-
pra se pune spanacul si somonul.

12. Fulgi din untul cu capere se pun pe so-
mon si se acoperd cu felii de limeta.

13. Hartia se impacheteazd peste ingredi-
ente, se inchide bine n lateral.

14. Pachetelele se gatesc asezate aldturi la
200 °C timp de aprox. 20 minu-
te.

15. Apoi se indepdrteazd hartia si ménco-
rea se serveste imediat.

9.7 Buchetele de conopidd
cu harissa

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

1 conopidd micd

3 linguri faing

150 ml lapte de cocos

1%2 linguritd  boia dulce

V2 lingurita  praf de usturoi

1 lingurd pastd harissa (de intensitatea
doritd)
sare, piper

Preparare

1. Conopida se curdtd si se imparte in

buchetele.

2. Se amestecd restul ingredientelor pen-
tru a obtine un aluat gros si omogen.
Dacd aluatul este prea lichid se mai
adaugd puting faing.

3. Buchetelele de conopida se scufund&
individual in aluat si se scurge bine alu-
atul in exces.

4. Buchetelele de conopidd in panadd se
gdtesc in portii. Acestea nu trebuie sd
fie prea apropiate, pentru a se rumeni
rumos.

5. Se seteazd temperatura la 180 °C si
timpul de gdtire la 20 minute si se
porneste procesul de prajire.

6. Dupd jumétate din timp se intorc
buchetelele de conopida.

SFAT: Merg bine cu un sos proaspdt de io-
urt.

9.8 Varza de Bruxelles
crocanta cu slanina

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

400 g varzd de Bruxelles

40 g bacon

4 catei de usturoi

1 lingura ulei de mésline
sare, piper

SFAT: Aceastd refetd este cea mai gustoasd
cu varzd de Bruxelles proaspdtd, dar poate
fi preparatd si cu varza de Bruxelles conge-
lata. In acest caz, nu tdiati varzutele in do-
ud. Timpul de gdtire si temperatura rédmén
aceleasi.

Preparare

1. Se curdtd varza de Bruxelles si se taie

in doud varzutele.

Se taie baconul felii subtiri.

Céateii de usturoi intregi se lasd necurd-

tati.

4. Se amestecd toate ingredientele intr-un
castron si se condimenteazd cu sare si
piper, dup& gust.

5. Se gdteste totul la 180 °C timp de
15-20 minute.

6. Dupd jumatate din timp, ingredientele
se scuturd sau se intorc.

7. Fiecare portie se serveste cu 2 cdtei de
usturoi. Dupd preferinte, miezul usturo-
iului se stoarce din coajé si se savurea-
z& Tmpreund cu preparatul.

2.
3.
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9.9 Mini-pizza cu sunca si

rucola

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente
1 pachet aluat pentru pizza
1 conservd  rosii pasate
200 g mozzarella
1 legdturd  rucola
100 g suncd Serrano
ulei de masline
sare, piper si oregano
Preparare

1.

Mo

Se intinde aluatul pentru pizza pe o su-
prafatd de lucru pe care s-a presarat
faina si se taie in patrate cu o suprafa-
t& cu 1 cm mai mici decét suprafata co-
sului pentru prdjire.

Se infeapd aluatul usor cu o furculita.
Se taie mozzarella felii subtiri.

Se unge aluatul cu rosiile pasate, se
condimenteazd cu sare, piper si ore-
gano si se acoperd cu feliile de mozza-
rella.

Se coc bucdtile de pizza una dupé
cealaltd, in portii, la 180 °C timp de
aprox. 7 minute.

Se distribuie sunca Serrano pe pizza si
se coace incd 3-5 minute.

Cand bucdtile de pizza devin usor ma-
ronii pe margine, se scot si se pun pe
ele frunze de rucola spdlate.

Se stropeste mini-pizza cu putin ulei de
masline si se serveste.

SFAT: In functie de grosimea aluatului, piz-
za are nevoie de o coacere cu 1-2 minute
mai lungd sau mai scurtd.
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9.10 Mini lava cake

Ingrediente pentru 8 tortulete

OBSERVATIE: La inceput, se verifica céte
forme de briose incap deodatd in friteuza.

Ingrediente

759 ciocolatd neagré

3 oud

759 unt

75¢g zahdr

50¢g faing

Preparare

1. Ciocolata se toacd si se topeste pe
baie de abur.

2. Se adaugd untul si se lasa la topit.

3. Se bat spumd oudle si zaharul.

4. Se cerne fdind peste compozitie si se
amestecd pénd se obtine un aluat omo-
gen.

5. Se incorporeazd amestecul de ciocola-
ta si unt.

6. Se toarnd aluatul in formele de briose.

7. Se coc tortuletele de ciocolatd in apa-
ratul preincdlzit, la 180 °C timp de
aprox. 5-6 minute.

8. Totuletele de ciocolatd se savureazd

calde.



10. Curatare

& PERICOL de arsuri!
© Lasati aparatul sd se réceascd, inainte
s& 1l miscati sau sa il curdtati.

A PERICOL de electrocutare!

©® Scoateti stecherul cablului de alimenta-
re 8 din prizd inainte s& curdtati friteu-
za cu aer cald.

© Friteuza cu aer cald nu trebuie scufun-
datd in apa.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Nu folositi materiale de curdtare ascuti-
te sau care zgdrie.

OBSERVATIE: Va rugdm sa refineti cd,
dupd uscare, este posibil ca in cavitdti s
mai r&mand stropi de apd. Lasati toate com-
ponentele sa se usuce complet la aer.

Accesorii

e Indepartati resturile mari de alimente.

e Cosul de prdijit 6 si accesoriul cu sitd 4
pot fi curdtate in masina de spalat vase.

OBSERVATIE: Puteii spdla aceste piese si
manual, cu apd calda si detergent. Clatiti te-
meinic cu apd curatd.

* Tnmuiati in prealabil resturile de alimen-
te arse.

¢ Lasati toate componentele s& se usuce
complet, inainte de a le depozita sau
de a le utiliza din nou.

Carcasa

o Stergeti carcasa 1 la exterior cu o lave-
18 umezitd cu putin defergent bland.

e Stergeti apoi cu un prosop de vase.

Spatiul interior

1. Curdtati spatiul interior cu un burete moa-
le, putind apd si un detergent bland.

2. Stergeti apoi de mai multe ori cu o lavetd
de microfibrg umeda, pe care o spalati si
stoarceti din cénd in cand.

3. Stergeti apoi cu un prosop de vase.

11. Depozitare

e Tnainte de a depozita friteuza cu aer
cald...
... trebuie ca stecherul cablului de ali-
mentare 8 sd fie scos din prizd,
.. aparatul sa fie racit si
.. foate piesele trebuie sa fie complet
_ Uscate.
* Inf&surati cablul de alimentare 8 pe dis-
pozitivul de rulare a cablului 9.

12. Eliminarea

Acest produs este in conformi-

tate cu Directiva Europeand
2012/19/UE. Simbolul for-

mat dintr-un tomberon de gu-

noi tdiat Tnseamnd ca elimina-

rea produsului trebuie sd se

faca separat in Uniunea Europeand. Acest
lucru este valabil atdt pentru produs, cét si
pentru accesoriile marcate cu acest simbol.
Produsele marcate nu trebuie eliminate im-
preund cu deseurile menaijere, ci predate la
un centru de reciclare a aparatelor electrice
si electronice.

Acest simbol de reciclare mar-

cheaz& de exemplu un obiect

sau piese de material ca fiind va-

loroase pentru reciclare. Recicla-

rea ajutd la scdderea consumului

de materiale prime si la diminuarea efectului
negativ asupra mediului inconjurgtor.

Ambalajul

In cazul in care doriti s& aruncati ambalaijul,
respectati prevederile nationale in vigoare
privind protectia mediului.
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13. Remedierea
problemelor

Daca se intdmpld ca aparatul s& nu functio-

neze asa cum dorifi, parcurgefi mai intéi
aceastd listd de verificare. Poate este doar o
mic& problemd pe care o puteti remedia

personal.

14. Date tehnice

Model:

SHFD 2000 D1

Tensiune de refea:

220240V ~ 50 Hz

Consum de putere

A PERICOL de electrocutare!
® Nu incercati in niciun caz s@ reparati
personal aparatul.

in stare opritd: <05W
comutare automata

in stare oprita: < 20 min
Clas& de protectie: |1

Putere: 2000 W

Eroare

Cauze posibile/masuri

Nu

functioneaza

Este asiguratd alimenta-
rea cu energie eleciri-
cae

Verificati conexiunea.

Alimentele nu
sunt Tnca gati-

Cantitatea a fost prea
mare sau bucdtile prea
groase?

te complet .
o e Temperatura sau timpul
dupd timpul o
de gatire au fost setate
recomandat o
la o valoare prea mic?
® Pe elementul de incdlzi-
re 2 se afla resturi de
Degajare pu- alimente, care se ard la
ternicd de fum incalzire? Cosul pentru
si miros préjire 6 nu trebuie um-
plut mai mult decét mar-
cajul MAX 5.
® Aparatul nu mai incal-
zeste sau nu este sufici-
ent de fierbinte. Scoa-
teti din prizé stecherul
Afisarea E1 cablului de alimentare,
sau E2 pentru cateva minute.

Dacd eroarea este afi-
satd si dupd aceeaq,
aparatul trebuie reparat
in mod corespunzdtor.
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Simboluri utilizate

Gepriifte Sicherheit (sigurantd ve-
rificatd): aparatele trebuie sa co-
respundd standardelor tehnice
recunoscute si sd fie in acord cu
Legea privind siguranta produse-
lor (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Prin marcajul CE,
HOYER Handel GmbH declara
conformitatea UE.

Acest simbol aminteste de faptul
c& ambalajul trebuie eliminat in

ﬂ mod ecologic.

Materialele reciclabile sunt mar-
cate cu simbolul de reciclare

mp | (3 sageti). Materialul poate fi
identificat prin numarul de reci-
clare din mijloc (in acest caz: 21)
si/sau o abreviere (in acest caz:

PAP).

~ Tensiune alternativa

Simbolul marcheaza piesele care
pot fi curdtate in masina de spa-
lat vase.

Prin aplicarea marcajului sérb,
HOYER Handel GmbH declard
conformitatea cu cerinfele sarbe.

Se rezerva dreptul asupra modificdrilor tehnice.

15. Garantat de
HOYER Handel GmbH

Stimat& clientd, stimate client,

Pentru acest aparat primifi o garantie de

3 ani de la data cumpardrii. In caz de defec-
fiuni la acest produs aveti drepturi legale ce
se vor exercita Tn raport cu vénzdtorul produ-
sului. Aceste drepturi legale nu sunt limitate
de garantia noastra prezentatd in cele ce ur-
meazd.

Conditii ale garantiei

Termenul de garantie incepe la data de cum-
parare. V& rugdm pastrati cu grijd bonul de
casd original. Acest document este necesar
pentru a dovedi achizitia dumneavoastrd.
Dacd in termen de trei ani de la data cum-
pardrii acestui produs apare o defectiune de
material sau de fabricatie la acest produs,
atunci acesta va fi reparat gratuit sau inlocu-
it de noi - in functie de alegerea noastra.
Aceastd garantie presupune sd ne prezen-
tati in termenul de trei ani aparatul defect si
dovada achizitiei (bonul de casd) impreund
cu o scurtd descriere scrisd cu detalii privind
defectiunea si momentul in care aceasta a
apdrut.

Dacd defectul este acoperit de garantia
noastrd, veli primi produsul reparat sau un
produs nou Tnapoi. La repararea sau schim-
barea produsului nu incepe o noud perioa-
da de garantie.

Perioada de garantie si drepturi-
le legale privind defectele

Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de
conformitate apdrute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie
legald de conformitate si cel al garantiei co-
merciale si curge, dupd caz, din momentul
la care a fost adusd la cunostinta vanzdtoru-
|ui lipsa de conformitate a produsului sau
din momentul prezentdrii produsului la vén-
z&tor/unitatea service pand la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si,
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respectiv, al notificarii in scris in vederea ri-
dicérii produsului sau predarii efective a
produsului c&tre consumator.

Produsele de folosinta indelungatd care inlo-
cuiesc produsele defecte in cadrul termenu-
lui de garantie vor beneficia de un nou
termen de garantie care curge de la data
preschimbdrii produsului.

Daunele si defectele prezente eventual chiar
de la cumpdrare trebuie sa fie comunicate
imediat dup& despachetarea produsului. Re-
paratiile necesare dup& scurgerea termenu-
lui de garantie se fac contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijd, cu respectarea

strictd a directivelor privind calitateq, si a fost

testat constiincios inainte de livrare.

Garantia se aplica pentru defectiuni ale mate-
rialului sau de fabricare.

Garantia nu acopera piese ale pro-

dusului care sunt afectate de vzura

normald a aparatului si nici deteri-

orari ale pieselor fragile, de ex. bu-
ton, lampi sau alte elemente din sti-
cla.

Aceastd garantie nu mai este valabild dacd
produsul este deteriorat fiind folosit sau intrefi-
nut necorespunzdtor. Trebuie respectate toate
indicatiile prezentate in manualul de utilizare
pentru a asigura utilizarea corespunzétoare a
produsului. Trebuie evitate in special scopurile
de utilizare si actiunile despre care in manualul
de utilizare se precizeazé cd nu sunt recoman-
date sau impotriva cdrora existd avertizari.
Produsul este potrivit numai pentru uzul privat
si nu pentru scopuri comerciale. In cazul unui
tratament necorespunzdtor sau nepotrivit, unei
manevrdri agresive sau al unor interventii care
nu au fost realizate de un Centru de Service au-
torizat de noi, se pierde garantia.
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Procedura in cazul garantat
Pentru a asigura o prelucrare cét mai rapidé
a solicitdrii dumneavoastrd, urmati vé& ru-
g8m urmdtoarele indicatii:

® V& rugdm retineti numarul articolului
IAN: 500498 _2504 ce va fi mentio-
nat in orice solicitare, si tineti la dvs. bo-
nul de casd, ca dovadd a achizitiei.

e Numdrul de articol il gasiti pe placuta
indicatoare, o gravurd, pe pagina de ti-
tlu a instructiunilor dumneavoastrd (stén-
ga jos) sau ca si autocolant pe partea
posterioard sau inferioard a aparatului.

® In cazul in care apar erori de functiona-
re sau alte defecte, contactati mai intdi
Centrul de Service prezentat mai jos
prin telefon sau pe email.

e Un produs inregistrat astfel ca fiind de-
fect poate fi apoi transmis impreund cu
dovada achizitiei (bonul de casd) si in-
formatiile cu privire la defectiune si mo-
mentul aparitiei acesteia, la adresa
Centrului de Service pusé la dispozitia
dumneavoastrd, cu taxare la destinatie.

La www.lidl-service.com puteti descdrca

aceste si multe alte manuale, videoclipuri
despre produse si software de instalare.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Cu acest cod QR, puteti accesa direct pagi-
na de service Lidl (www.lidl-service.com) si
puteti deschide instructiunile de utilizare in-
troducénd numérul articolului

(IAN) 500498_2504.




T .
ﬂ Centru de Service

Service Romania
Tel.: 0800896637
E-Mail: hoyer@lidl.ro

IAN: 500498_2504

AER pistribuitor

Atentie: urmdtoarea adresd nu este adresa
unui centru de service. Contactati mai
ntdi Centrul de Service prezentat mai sus.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1

1 Kopnyc

2 HarpesaTteneH enemeHT (Ha ropHaTa CTpaHa Ha BbTPELLUHOTO NPOCTPAHCTBO)

3 Oucnner n naHen 3a obcnyxBaHe

4 KowHuua

5 MAX MapkupoBka 3a MakCMManHOTO HMBO Ha HaMbMBaHe Ha KOLLHWYKaTa Ha cpw-
TIOPHMKa (MakCUManHoTO HMBO Ha HanbrneaHe e 3,6 nuTpa)

6 KowwHunyka Ha puTIOpHUKa

7 [pbxKa Ha KOLHWYKaTa Ha OpUTIOPHMKA

8 BaxpaHBaLy kaben c wencen

9 JucTaHumpaly eneMeHT C OTAeNeHWe 3a HaBMBaHe Ha kabena

10 OTBOp 3a n3nu3aHe Ha oTpaboTeHus Bb3AYX
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CbpdeyvyHo Bu 6nazodapum
3a doeepuemo!

MosnpaesaBame Bu 3a Bawwusa HoB dpu-
TIOPHUK C ropeLl, Bb3ayX.

3a 6esonacHa 1 HagexaHa paboTa ¢ npo-
ZAyKTa 1 3a ja ce 3ano3HaeTe ¢ BCUYKNTE
MY Bb3MOXHOCTU:

¢ [peau nbpBa ynotpeba npoyerteTte
BHUMAaTeNIHO TOBa PbKOBOACTBO 3a
eKkcnnoarauums.

¢ [pepun Bcuuko cnasBanTe yKa3aHuUs-
Ta 3a 6e3onacHocT!

e PaboTeTe c ypeaa camo Mo HauuHa,
onucaH B TOBa PbLKOBOACTBO 32 eKcC-
nnoaraums.

* 3anaseTe ToBa pbLKOBOACTBO 3a €KC-
nnoarauus 3a cnpaBku B 6baelue.

* B cnyuan ye npepapeTte ypeaa Ha
Apyrv nuua, NpurioxeTe ToBa PbKO-
BOACTBO 3a ekcnnoatauus. Pbko-
BOACTBOTO 3a eKcnnoaTtauus e He-
pasaenHa 4acT oT nNpoAaykKTa.

YKenaem Bu MHoro pagoct ¢ Bawwms HoB
PpUTIOPHWMK C ropeL, Bb3ayx!

Cumeonu no ypeda
Tosn cumeon Bu npegynpexaasa
Ana He JokocBaTe ropella noBbpx-
HOCT.

] CumBONbT AaBa MHOpMaums, Ye

Q f Taka 0603Ha4YeHTe MaTepuanu He

NPOMEHNAT BKyCa 1 MMpuca Ha xpa-
HUTENHUTE NPOAYKTU.
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2. Ynompeba no
npedHa3HavyeHue

PpPUTIOPHUKBT C ropeLy, Bb3gyx e npeasu-
[OEH 3a NpUroTBAHE Ha XPaHUTENHU Npoay-
KTV B ropeLl, Bb3gyx Npy Temnepartypa Ao
makcumym 200°C.

®PUTIOPHUKBT C ropeLl, Bb3gyx € npegHas-
HayeH 3a ynotpeba B YaCTHUTE AOMaKWH-
cTBa. OpUTIOPHUKBT C ropeLl Bb3ayx Tpsb-
Ba [a Cce U3nosnssa camo B 3aKpUTK
rnomeLleHus.

To3wn ypen He e npegHasHaveH 3a npode-
CMOHanHa ynotpeba.

lpedeuduma HenpaeusiHa ynompeba
PPUTIOPHUKBLT C ropeLL, Bb3AyX He e Npuro-
[eH 3a 3arpsisaHe Ha TeYHOCTU.

3. YkasaHus 3a
6e3onacHocm

lMpedynpexdeHus
B cnyvaii Ha Heo6XxoAMMOCT B TOBa pPbKO-
BOJCTBO 3a eKkcnnoaTtauus Lwe ce 13nons-
BaT criegHuTe npeaynpexaeHns:

c OMACHOCT! Bucok puck: MpeHe-

6persaHeTo Ha NpegynpexaeHue-

TO MOXe Aa AoBeae A0 yBpexaaHe
Ha 34paBeTo M Aa 3acTpaLlu XXUBO-
Ta.
NMPEAYNPEXAEHWUE! CpeaeH puck: MNpe-
HebpersaHeTo Ha NpeaynpeXaeHNeTo
MOXe Aa [oBeae A0 HapaHsiBaHUsS Unu ce-
PUO3HM MaTepurasnHu LWeTK.
BHUMAHME: Manbk puck: NpeHebperea-
HeTO Ha npefynpexaeHneTo Moxe aa [ao-
BeJe [0 NeKn HapaHsiBaHWUst unvu matepu-
anHn WeTw.
YKA3AHMUE: O6cTosaTencTea u ocobe-
HoCTM npu paboTa ¢ ypeaa, kouto Tpsibea
a ce umart npeasua.



Yka3aHus 3a 6e3onacHa paboma

© YpenbT MOXe fa ce 13nonasa OT Aela Ha Bb3pacT Haj
8 roanHn n oT Nnua ¢ HamaneHn PU3nN4eckn, CETUBHN NN YM-
CTBEHWN Bb3MOXHOCTM UMK Taknea € nurca Ha onuTt u/vnm no-
3HaHW4, ako ca nog HabngeHne UnNu ca MHCTPYKTUPaHM
OTHOCHO 6e3onacHaTa ynotpeba Ha ypena u ca pasbpanu
nocnegsawmrte puckose. [leuata He TpsabBa Aa cu Urpadr ¢
ypeaa. MNouncTBaHeTo 1 nogapbxkaTa He TpsbBa aa ce us-
BbpLUBAT OT AeLla, OCBEH ako ca Ha Bb3pacT Hag 8 roguHun u ca
noa HabnwoaeHue.

© [eua Ha Bb3pacT nog 8 roanHn Tpsabea Aa ce nasAT oT ypeaa u
3axpaHBalums kaben.

©® lNpw HenpaBwuHa ynotpeba Moxe Aa ce CTUrHe A0 HapaHsiBaHUS.

® He pgokocBanTe ropeLiuTe YacTu Ha ypeaa, KaTo Ha-
A npyMmep oTBOpa 3a U3nunsaHe Ha oTpaboTeHns Bb3ayX
Ha 3agHaTa cTpaHa. XBawanTe KoLHWYKaTa Ha hpu-
TIOPHUKa caMO 3a ApbXKaTa.
©® [Mo BpeMe Ha nMbpXeHe BbB PpUTIOPHMKA OT OTBOpaA 3a U3nusa-
He Ha oTpaboTeHust Bb3ayX M3nm3sa ropewla napa. He npotsran-
Te pbUeTe cu B napara.
®© Ako 3axpaHBawuAT Kaben Ha ypena e noBpeneH, Ton Tpsibsa
a ce CMeHu OT NPOU3BOANTENS, HEFOBUS CEPBU3 UNN NOA0BHO
KBanuduumpaHo nuue, 3a ga ce nsberHat onacHocTu.
® HarpeBaTenHute eneMeHTn He TpsibBa aga ce 6bpLuaT ¢ Mokpa
Kbpna.
© Toau ypea He e npegHa3HadeH 3a U3Non3BaHe C BbHLUEH Tau-
Mep unu oTaenHa ANCTaHUMOHHA cuctema.
© Toswn ypen e npeaHasHayeH 3a goMallHa unm nogobHa Ha ao-
MaluHaTa ynoTtpeba, kaTo Hanpumep...
. B KYXHUTE 3a CNYXUTENUTe Ha MarasvHu, oucu u apyru
CTOMAaHCKN 00eKTH;
... B CENCKOCTONAHCKN NpeanpuaTus;
.. OT KINMEHTW Ha XOTenu, MOTENn 1 Apyrn MecTa 3a HacTaHsiBaHe;
... B TOCTUNHULN.
© O6bpHeTe BHMMaHWE Ha rnaeaTa 3a novncTeaHe (BuxTe ,l1o-
yncteaHe“ Ha cTpaHuua 175).
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A OINACHOCT 3a deua!

O}

YA

MorpuxeTe ce geuarta Aa He MoraT Hu-
Kora fa ApbnHaT Hagony ropeLms
bpUTIOPHWK C ropelLL, Bb3ayx (Hanpu-
Mep Abpnanku ro 3a 3axpaHealusi Ka-
6en). MsrapsiHeTo OT ropellara napa
MOXXe [a AoBefe A0 XKMBoTo3acTpalla-
Balm nocneanumn!

OnakoBbYHUSAT MaTepman He e urpau-
ka 3a geua. [leuata He TpsibBa Aa cu
UrpasaT c HalnoHoBuTe TOpouYkKN. Cb-
LLlecTBYBa OMacHOCT OT 3ajyLlaBaHe.

OlNIACHOCT 3a u om domauwi-
HU U CeJZICKOCMmOonaHCKU XXu-
eomHu!

EnektpuyeckuTe ypegu morat ga ca
onacHM 3a AOMalLLIHU U CENCKOCTOMNaH-
CKU »nBOTHU. OCBEH TOBA XUBOTHUTE
MoraT 4a NpUYMHAT NoBpeau Ha ypeda.
Mopaam Ta3u NpuynHa ce cTapaiite ga
He JomnycKaTe XXMBOTHM B 6rM3oCT Ao
€neKTPUYEcKn ypeau.

A OIMACHOCT 3a nmuuu!

O}

Mtuumnte amwar no-6vp30, pasnpene-
NAT Bb3dyxa Mo pasnuyeH HauvH B TS-
NOTO CU U Ca 3HAYMTENHO MO-Marskuy ot
xoparta. [Nopaau ToBa 3a nTuumuTe
MOXe [ja € MHOro onacHo Aa Bauwat
Aopn Manku KonnyecTtea nyLuek, KOMTO
ce obpasysa npu paboTa Ha To3u ype[.
KoraTo nsnonseate To3u ypeq, NTmuu-
Te TpsbBa oa ce npemecTaT B Apyra
cTas.

OMNMACHOCT om mokoe ydap
nopadu enazal
MaseTe ypena ot BNnara, kanewia unu
npbckallia Boga.
YpenwT, 3axpaHBawuaTt kaben u wen-
CenbT He Tpﬂ6Ba Aa ce noTandT BbB
BOAa unn Apyrn Te4HOCTH.
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©

B cnyyai ye B ypena nonagHe Teu-
HOCT, He3abaBHO U3kIoYeTe Lerncena
OT KOHTakTa. YpenbT TpsibBa fa ce
npoBepuv Npeay NOBTOPHO BKIOYBAHE.
B cnyuyaii ye ypegbT Bce nak nagHe
BbB BOAa, He3abaBHO M3KITHOYeETe Len-
cena oT KOHTaKTa 1 efBa cnepj ToBa u3-
BageTe ypeaa. B nogo6Hu criyyaun He
n3nonasanTte ypeaa NoBTOPHO, Npeau
Tov fa 6bae npernegaH ot cneuvanu-
31paH cepBua.

He paboteTe ¢ ypeaa ¢ MOKpu pbLe.

A OlNTACHOCT om mokoe ydap!

©®

He n3anonasainTe ypeaa, B cnyyan ye
3abenexunTe noBpeamn No Hero unu
3axpaHBawus kaben nnu cneg nanyc-
KaHe Ha ypega.

Ako n3nonseare yobrmkuteneH kabern,
ToV TpsIGBa Aa OTroBaps Ha TeXHUYe-
CKWUTE XapakTepUCTWKM Ha TO3M ypea.
He BkntouBainTe ypeaa kbM pasknoHu-
Ten. Moxe ga ce nonyyv npetosapsa-
He.

MonaraiiTte 3axpaHBawms kaben Taka,
Yye HUKOW a He MOXe [a ro HacTbNBa,
[a ro 3akaya nnu ga ce cnoBa B Hero.
MocTaBsnTe Wwencena camo B NpaBwsi-
HO MOHTMPaH, 3aLUMTEH KOHTaKT CbC
cB0obOAEH AOCTBM, YNETO HaMpexeHne
CbOTBETCTBA Ha NapameTpuTe Ha Ta-
6enkara Ha ypeaa. [1o koHTakTa Tpsi6-
Ba Aa nma ceobodeH JoCcTbn 1 cneq
BKIIOYBaHe Ha Liencena.

BHumagariTe 3axpaHBawmaT kaben aa
He ce NoBpeaun OT ocTpun prboBe nnm
ropewu npegmetn. He HaBmBante
3axpaHBalLms kaben okono ypeaa.
Mpu noctaBsHe Ha ypeaa BHMMaBanTe
Aa He NMPUTUCHETE UMK OrbHeTe
3axpaHBaLyus kaben.



[opwv v cnen usknovBaHe, Bpb3kaTa
Ha ype[a CbC 3axpaHBaliara Mpexa
He e HambITHO NpekbcHaTa. 3a ga npe-
KbCHEeTe Bpb3kaTa, M3BajeTe Lience-
na oT KOHTaKTa.

Mpw n3knouBaHe Ha wwencena oT KOH-
TakTa BMHarun xsawanTe wiencena, a
He TerneTe 3a 3axpaHBalwus kaben.
M3BageTe Lencena oT KoHTakTa:

- Cchnepf BCSIKO N3MON3BaHe;

- B Cryyaw Ye Bb3HUKHE NOBPeAa;

- aKo He usrnonsearte ypeaa;

- npeav ga noyucrearte ypeaa;

- NPV rpPbMOTEBUYHY Bypu.

3a ga usberHete puckoBe, He npes-
npvemanTe npomeHu no ypeaa. Pe-
MOHTUTE TpsibBa 4a ce n3BbpLUBaT
caMo OT creumanuanpaH cepeua unm
CEepBU3EH LIEHTBP.

OINMACHOCT - OnacHocm om
noxap!

® Hukora He ocTaBsanTe BKNIOYEHNSA KbM

enekTpuyeckaTta mpexa ypen 6e3 Haa-
30p.

Mo BpeMe Ha paboTa BuHarn Habnwoga-
BanTe OPUTIOPHUKA C ropeLy, Bb3AyX.
Taka CBOEBPEMEHHO LLe OTKpUETE Bb3-
HUKBaLLMTE Npobrnemun 4ypes Heobunyan-
HUTE MUPUCK NN LLIYMOBE.

Huikora He nokpuBaviTe ypeaa u He ro
OCTaBsANTE BbPXy MEKV NpeamMeT (Ha-
npumep Kbprm).

BHumaBaiTe oT BCUYKM CTpaHU 1 Hapg,
ypega na nMma ceobogHo npocTpaH-
CTBO.

He nanonssante hpuTiopHMKa C ropeLs,
Bb3AYX, Pa3nONoXeH ANPEKTHO MO
OKayeHu WKkadoBe, CTEHHU KOHTAKTH,
KakTo 1 B ONun3ocCT o nepaeta, xapTusi
unu nogobHu Bb3nnaMmeHMMmn npeame-
™.

M3nonsBante opuUTIOPHUKA C ropeL
Bb3yX Camo BbpXy 34paBa, paBHa,
ocurypeHa cpeLly nnb3raHe, cyxa u

JAN

Hesananuma paboTHa NOBbLPXHOCT, 33
Ja npefoTtepatute NpeobpblLaHeTo
UNK NagaHeTo my.

OINACHOCT om HapaHsiea-
Hus1 ecnedcmeue us2apsiHe!
He }J,OKOCBaVITe ropewnTe NoBbpPXHO-
CTV Ha ypeAa 1 BbTPELUHOTO npoc-
TpaHcTBO. M3anons3earite pbkaBvum nnm
pPBKOXBATKM 3a roTBEHE.

OcTaBete ypena Hanb/HO Aa ce oxna-
an, npeau ga ro novncTuTe n npnbepe-
Te.

He gBwxeTe u He TpaHcnopTupante
(pUTIOPHUKA C ropeLy, Bb3ayX, A0KaTO
€ BKITHO4EH.

NPEQYTIPEXOEHUE 3a
mamepuanHu wemu!

®

©

V3nonseavite camo opurmHanHo o6o-
pyLBaHe.

B HMkakbB crny4dan He nocTaBanTe ype-
[a BbpXy ropeLyy NoBbPXHOCTM (Hanp.
KOTNOHW) nnu B 6nn30CT 40 U3TOYHULM
Ha TONMMHA UMK OTKPUT OF'bH.
BHumaBawiTe sicTusita fja He JokocsaT
HarpeBaTenHus enemMeHT Ha ropHaTa
CTpaHa Ha BbTPELUHOTO NPOCTPaHCTBO
W Aa He ce 3arnensar Tam.

He nsnonssanTte ocTpu unu abpasmeHu
novncTBaLLy cpeacTaa.

YpenbT e 0bopyaBaH ¢ Henmb3aralm ce
nnactmMacoBu kpaderta. Tbi KaTo Bbp-
Xy MebenuTe ce HaHacAT pasnuyHn Tu-
noee OON N CUHTETUYHUN MOKPUTUS, KOU-
TO Ce NoaabpXaT C pasnuyHn
npenaparu, He € HaMmbHO U3KIMYEHO
HSIKOE OT Te3n BeLLeCTBa Aa Cbbpxka
CbCTaBKM1, KOUTO Aa pearvpar ¢ maTte-
puvarna Ha KpayeTaTa u Aa ro pasTtsa-
psT. B nogo6bHu cnyyan nocraesanTe
nog ypena Henmbaralia ce noanoxka.
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4. 0O6xeam Ha
docmaekama

1 OPUTIOPHUK C ropeL, Bb3ayx

1 kowHwuua 4

1 KOLHUYKA Ha PpUTIOPHMKA 6

1 MbAHO PBKOBOACTBO 3a eKcnnoaTaums
(B MHTEpPHET)

1 KpaTKo pBbKOBOACTBO (NMPUITOXKEHO KbM

ypeaa)

5. [lyckaHe Ha ypeOda e
ekcrnoamauyusi

* OTCTpaHeTe BCUYKM ONAKOBbYHM MaTe-
pvanu. Mo-cneunanHo BbLTPELIHOTO
npocTpaHCTBO TpsibBa Aa e HanbN-
HO O0CcBOOOAEHO OT ocTaTbLM OT
onakoBKaTa, KaTo Hanpumep nap-
YeHua oT cTuponop.

OMNACHOCT - OnacHocT oT no-

xap!
OT 3agHaTa cTpaHa Ha ypefa ce Hamupa
OTBOPbLT 3a U3NM3aHe Ha oTpaboTeHus
Bb3Ayx 10 n gucTaHUMpaLmaT enemeHT 9.
Mo Bpeme Ha paboTta oT oTBOpa 3a U3nu3a-
He Ha oTpaboTeHust Bb3ayX U3nmaa ropeLla
napa.

7

N

® Hukora He nokpuBaviTe OTBOpa 3a U3-
nunsaHe Ha otpaboTeHus Bb3ayx 10.
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© He nanonasanTe ppuTIOpHMKA C ropeL
Bb34yX, Pa3nofioXeH AUPEKTHO Moz
oKaveHu LwkacoBe, CTEHHN KOHTaKTH,
KakTo 1 B 6nM3ocT 0o nepaeTa, xapTus
unu nogobHM Bb3nNnameHMMmu npegme-
™.

© BHuMaBaliTe OT BCUYKM CTPaHU U Hag
ypena na nma ceoboaHo npocTpaH-
CTBO.

YKA3AHME: Mo Bpeme Ha nbpBa ynoTpe-
6a MoXe aa ce oTAenm Nek NyLweK  MMpuC.
ToBa ce ObIMKU HA MOHTaXXHWUTE cpeacTBa
Ha HarpeBaTesHus eneMeHT 2 U He e Npo-
n3BozacTBeH aedekt. Ocurypete nogxons-
LLIO NPOBETPEHNE.

*  W3Ternerte KowHMYKaTa Ha PPUTIOPHN-
ka 6 3a gpbxkaTa 7 oT kopnyca 1.

» Caanerte 3awmtHuTe onua n nens-
LMTe ce NeHTM oT ypeaa, HO He OT-
cTpaHsBavTe pabpuyHata Tabenka ot
3aHaTa cTpaHa Ha ypegaa.

» [lpoBepeTe ganu BCMYKM YacTu ca Ha-
TNINYHN 1 HEMOBPEAEHN.

* [oumncTeTe ypena n BCUYKM NpuHAL-
NeXHOCTN Npean nbpearta ynotpeba
(BuxTe ,MounctBaHe" Ha cTpaHu-
ua 175).

» T[locTaBeTe ypeda BbpXy Cyxa, paBHa,
Hexrb3raBa U TEpMOYCTOMYMBA OCHO-
Ba.

* Bknitoyete wencena 8 B KOHTAKT, YANTO
XapaKkTepuUCTUKM CbOTBETCTBAT Ha Na-
pameTpuTe Ha TabenkaTa Ha ypega. [lo
KOHTaKTa TpsibBa fa uma cBoboaeH
[OCTHbN U Cref BKNHYBAHETO.
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19

lMpeaned Ha naHena 3a obcnyxeaHe u oucrest
1" 12 13 14 15 16
°C
© 8868,
min 17
REHEAT @ @® DEHYDRATE
ROAST @ ® ARRFRY 18
BAKE @ ® PROVE
19
©] BkniouBaHe/n3knousaHe
HatucHeTe, 3a Aa NnpomeHUTe TemnepaTtypaTa, MHAMKaTopbT MUra
JucnnesT nokasBa CTOMHOCTMTE Ha TeMnepaTypaTta U BpeMeTo 3a NpuroT-
BAIHE
°C CaeTu, KoraTo ce nokassa TemneparypaTta.
HatucHeTte, 3a ga npoMeHWTe BpeMeTOo 3a NPUroTBAHE, UHANKATOPBT MUra
dyHKUMs 3a Havarno/naysa
h/min Caetu, Korato ce nokassa BpeMeToO.
h cBeTn npu nokassaHe Ha YacoseTe /
min cBeTK, KOraTo ce NokassaT MUHYTUTE
6 nporpamu (BwxTe ,[perneq Ha nporpamuTe” Ha cTpaHuua 168)
BbpTaw ce perynartop:

- HaTucHeTe, 3a Aa OTBOpPUTE MEHIOTO 3a n3bop Ha nporpama. Ceetoau-
onbT 3ag REHEAT ceetBa. NporpamuTe ce n3bupar 4ypes 3aBbpTaHe.
M3bpaHaTa nporpamMa ce MHAMKMpa OT CBETBALLNSA CBETOAMOA.

- 3aBbpTeTe, 3a Ja NPOMEHUTE Temneparypara Unv BpeMeTo camo Kora-
TO CTOMHOCTWUTE Ha AWUCMIes Murar.
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7. Kpamku cbeemu
OMHOCHO MbpPXKeHemo
eb8 hpUMOPHUK

lModzomoeka Ha xpaHumesHuUmMe

npodykmu

* 3a nbpXeHeTo BbB PUTIOPHUKA BCUY-
KN XpaHUTENHN NPOAYKTU Tpﬂ6Ba aa
61>,an NO Bb3MOXHOCT MakCcumarnHo
cyxu. MogcyweTte NpoayKTUTE, KOUTO
LLe MPUroTBAITE BbB PPUTIOPHMKA, pec-
NEeKTUBHO Nnpwn ,D,'bJ'I6OK0 3amMpaseHun
NPOAYKTU OTCTpaHeTe neaa.

. OTCTpaHeTe Bb3MOXHO Han-MHOIo
BOOA W nef, Npeaun a Criokute XpaHu-
TENHUTE NPOAYKTU BbB hpUTIOPHMKA C
ropet Bb3gyx.

* [lpu naHMpaHu XpaHUTENHW NPOAYKTH
BHMMaBauTe naHWpoBKaTa ga npunen-
Ba MakcMmMariHo no6pe KbM NPOAYKTU-
Te, KOWTO LUE MbPXUTE BbB (DPUTIOPHU-
Ka.

Bpeme u memnepamypa 3a

nbp)xeHe b8 hpumropHUKa

» 3a BKYyCEH 1 34paBOCIOBEH pe3ynTar
npu nsbopa Ha Temneparypara v Bpe-
METO 3a MbpPXXeHEe BbB (OPUTIOPHUKA
TpsbBa fa ce npuabpxaTe CbBCEM
TOYHO KbM yKa3aHusATa Ha ornakoBKaTa.

» [locTaBaviTe Manku KONMYeCTBa XpaHu-
TEMNHW NPOAYKTU NPU BCAKO MbpPXEHE
BbB (DPUTIOPHUKA.

*  KowHnykaTa Ha opuTIOpHUKa 6 He
TpsiGBa Aa Ce MbIHM NOBeYe OT Mapku-
poBkata MAX 5.

*  AkpunammugbT MOXe Aa € KapuuHore-
HeH. 3a fa ycneeTe Aa 3agbpxuTe 00-
pasyBaHeTO Ha akpunamug 4o MUHU-
MyM, n36sirBanTe nNpekaneHoTo
npenbpXBaHe/nperapsiHe.
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3a pasHoMepHa npoMsiHa Ha yeema
6 31amucmokagpsieo "2

' PasgpycsaHe unu obpbluaHe Ha BCEKW
5 MUHYTW.

2. PasbbpKkeaHe C gpycaHe unu obpbluaHe
Ha SCTNEeTO crned U3T4YaHe Ha NoroBu-
HaTa OT BPEMETO 3a MPUroTBSHE.

AKO Mpu gageHnsa XxpaHuTeneH npoayKT

(Hanpumep Npu MbpXXeHN KapTodu nnm Nu-

NeLKN Xarnku) ctaBa BbNpoc Aa NPOMEHST

LBETa CY PaBHOMEPHO B 3MaTUCTO-KadsBo,

Te TpsibBa ga 6baaTt pa3bbpkaHu ¢ pas-

ApycBaHe 1-2 NbTu No BpeEME Ha MbpPXKeHe-

TO.

1. W3BageTte KowHm4kata Ha ppuUTIOPHM-
ka 6 ot kopnyca 1, KaTo A AbpxuTe 3a
Opbxkata 7, u pasbbpkanTe NpoayKTu-
Te ¢ pasgpycsaHe. Mpu pa3dbpkBaHe-
TO C pasgpycBaHe 06bpHETE BHUMaHNe
nbpxxeHnTe kapTodu aa 6baat gobpe
pa3meceHu, NPy KOeTO PasnonoXeHnTe
no-HaBbTPe, BCE OLLe HEroTOBU Mbp-
XeHW KapTodu, Aa MUHAT NO-HaBbH.
Mpu n3BaxaaHe Ha KOLWIHWYKaTa Ha
dpuTIOPHUKa 6 BEHTUNaLmMATa ce na-
KntoyBa aBTomMatuyHo. AucnnesT 3 mu-
ra.

2. TocTtaBeTe KOLHMYKaTa Ha (PPUTIOPHU-
ka 6 oTHOBO B ypeaa. [pekbcHaTUAT
npoLec ce cTapTMpa OTHOBO aBTOMa-
TUYHO.

lMeyenHe

TecTOTO B HMKaKBLB criyvau He Tpsbea Aa
Ce NOCTaBs AUPEKTHO B KOLLUHWYKaTa Ha
dpuTiopHuka 6. Cnep npuroTesiHe nocra-
BETe TECTOTO BbB hopma 3a NeYveHe unu B
Apyra ycTouvBa Ha B1coka Temnepartypa
dopma (Hanpumep popMUYKKU 3a MbU-
Hu). Cneg ToBa nocTtaseTe Ta3n hopma ¢
TECTOTO B KOLUHWMYKaTa Ha dhpuTiopHMKa 6.



NHgpopmayusi om onakoekume

AKo He HaMepuTe Ha onakoBKaTa Ha Abll-
6oko 3aMpa3eHnTe CTOK1 BpemMe 3a NpuroT-
BsiHE 32 (OPUTIOPHULIM C ropeLy, Bb3ayX,
OpUEHTUpPaNTe ce No BPEMETO 3a NPUroT-
BSHE 3a (PypHM C LMPKYNUpaLl, Bb3ayX.

8. O6cnyxeaHe

& OMACHOCT ot nsrapsiHus!

© Mo Bpeme Ha paboTa NOBbPXHOCTUTE
Ha ypefa morar fa ce Haropelwat. He
[OKOCBaWTe ropeLumTe 4yactu Ha ype-
[a, KaTo Hafnpumep oTBOpa 3a MU3nusa-
He Ha oTpaboTeHust Bb3ayx 10 Ha 3aa-
HaTa cTpaHa.

® 3a xBallaHe Ha KOLHW4YKaTa Ha pu-
TIOpHMKa 6 n3nonssanTe pbkaBuumn
Uy PbKOXBaTKM 3a rOTBEHE.

© Tlo Bpeme Ha nbpeHe BbB pu-
TIOPHWKA OT OTBOpa 3a U3nun3aHe Ha oT-
paboteHusa Bb3gyx 10 nanusa ropella
napa. He npotsirante pbueTe cu B na-
paTa.

® He gBwxeTe u He TpaHCcnopTUpanTe
PPUTIOPHMKA C ropeLy, Bb3ayX, A0KaTO
€ BKITOYEH.

NPEOYNPEXOEHUE 3a maTepuanHm

wetn!

© B HUKaKbB cnyyain ypeabT He MOXe Aa
ce nsnonsea 6e3 KolwHuuaTta Ha dpu-
THOpPHUKA!

8.1 Cebp3eaHe c

eJ/leKmpo3axpaHeaHemo

* Cnep KaTo ypeabT € pasnosioxkeH,
BKIIOYETE Lerncena 8 B 3alUMTeH KOH-
TaKT, YUMTO XapaKTEePUCTUKN CbOTBET-
cTBaT Ha napameTpuTe Ha Tabenkarta
Ha ypena. [lo KoHTakTa TpsibBa ga uma
cBoboaeH 4OCTLN U crnef BKItoYBaHe-
TO.

8.2 BkniroyeaHe/usknroyeaHe

* HatucHete 6ytoHa () 11, 3a ga npes-
KrnoumTe ypega OT pexumM Ha rotos-
HOCT B paboTeH pexum.

- YyBa ce kpaTbk 3BYKOB CUrHar.

- Bcuukn cBeTogmnoam Ha nporpamuTe
CBeTBaT 3a KpaTko.

- lNpepBaputenHo HacTpoeHaTa TeM-
nepatypa ot 180°C ce noka3sa Ha
avcnnes 3.

* Ypes NoOBTOPHO HaTUCkaHe Ha GyToHa
& 11 ypeobT Moxe aa 6bae npeBknto-
YeH B PEXMM Ha rOTOBHOCT MO BCSKO
Bpeme. ToBa genctea 1 nNpu U3NbIIHA-
BalLM ce nporpamMu.

BeHTnnatopsT cnvpa.

8.3  OcHoeHa ekcrnimoamauyus

3a cnegpalLmTe TOYKN BaXkn CreaHoTo:
YpeanbT e BKIYEH.

U3bupaHe Ha nporpamu

* HatucHete BbpTALLMSA Ce peryna-

Top 19. CBetoamoawT 3agq REHEAT
cBeTBa.

» 3aBbpTeETE BHPTALWMSA CE perynarop,
[oKaTo CBETOAMOALT Ha XenaHaTta
nporpama cBeTHe — Toraea Ts1 € n3bpa-
Ha.

MpomsiHa Ha TeMnepaTyparta
TemnepatypaTta MOXe fa ce perynupa Ha
cTbnKuM oT 5 rpagyca mexay 40 n 200°C.

» HatucHete 6ytoHa @ 12. Ha anc-
nnesa 3 mura Temnepartypara.

+ 3aBbpTeTe BbPTAWMSA CE perynarop,
[JoKaTo ce Nnokaxe »xefaHata Temnepa-
Typa. MuraHeTo cnupa okono
5 cekyHam cnepn HacTponBaHeTo. Ho-
BaTa TemnepaTypa € NnoTBbpaeHa.

MpomsAHa Ha BpemeTo

BpemeTo 3a NnpurotBsiHe MoXe Aa ce Ha-

CTpOViBa Ha CTbNKM OT 1 MuHyTa mexay 1 un

60 muHyTn. (B nporpamata DEHYDRATE

oT 1 yac oo 24 yaca.)

* HatucHete ByToHa 15. Ha gucnnes
Mura BpeMeTo.
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» 3aBbpTeTe BbPTALUSA Ce perynarop,
[0KaTo ce Mokaxke >xenaHoTo BpeMe.
MwraHeTo cnvpa okono 5 cekyHau
cnep HacTponBaHeTo. HoBOTO Bpeme e
NOTBbPAEHO.

8.4 HN3nonseaHe Ha
npozpamu
YKA3AHUS:

* BHumaBanTe actusiTa ga He gokocsar
HarpeBaTens 2 Ha ropHarta cTpaHa Ha
BbTPELLHOTO NPOCTPAHCTBO U Aia He ce
3anensar TaMm.

*  ®YHKLUMA 3A BbP30 CTAPTUPAHE
MyckanTte ypena oT pexuma Ha rotos-
HocT ¢ 6yToHa () 11. C HaTuckaHe Ha Oy-
ToHa ®) 16 npuroTBAHETO Ce CTapTupa c
npeaBapuTENHO HAacTpoeHaTa Temnepa-
Typa ot 180°C v npeasapuTenHo Ha-
CTPOEHOTO BpeMe Ha MPUroTBsiHe OT
15 min.

YKA3AHME: 3a npomsiHa Ha Temnepary-
paTta HaTucHeTe @ 12, 3a NpoMsiHa Ha Bpe-
meTo HaTucHete © 15. [lokaTo CbOTBETHA-
Ta CTOWHOCT MUra Ha Aucnres, MoXeTe aa
s1 NPOMEHUTE, KaTo 3aBbPTUTE BbPTALLMUA
ce perynatop. Crieq 3aBbpTaHeTO U34ya-
KanTe okono 5 cekyHau. MiHamMkaTopbT
cnuvpa Aa Mura u Hosata CTOMHOCT e Nno-
TBbpAeHa.

6. CrapTuparite npoLeca Ha NpUroTBsiHe
ypes HaTunckaHe Ha b6yToHa &) 16. MNpo-
rpamara craptupa.

- Ha pucnnes ce noka3ea ocTaBaLLoTO
Bpeme. MoxeTe Aa NpoMeHsATe CTon-
HOCTUTE Ha BPEMETO M TeMnepary-
paTta 1 no BpeMe Ha U3NbIIHEHNETO
Ha nporpamara.

3a HsIKOM XpaHUTENHW NPOAYKTU U HAYMHN
Ha NpuroTesiHe ypeabT pasnonara ¢ npea-
BapuTENHO HacTpoeHu nporpamu. Korato
n3bepeTe egHa nporpama, MoXxerte LOMnbIl-
HUTENHO MO BCSAKO BpeMe [a HanpaBuTe
crnegHUTE HaCTPOWKM:

- Temnepatypa

- Bpewme 3a npurotesiHe

1. MNoparoTBeTe XpaHWUTENHUTE NPOQYKTU U
M nocTaBeTe B KOLLUHWYKaTa Ha dpu-
TIOpHUKa 6.

2. [locTtaBeTe KowHUYKaTa Ha QpUTIOPHU-
ka B kopnyca 1.

3. HatucHete 6ytoHa () 11 3a BknouBaHe.

4. HatucHeTe BeOHBX BbPTALLMSA Ce pery-
narop 19. Ceetoanonnbt 3ag REHEAT
cBeTBa.

5. 3aBbpTeTe BbPTALLMSA Ce perynaTop,
[0KaTo CBETOAMOABLT Ha XenaHaTa
nporpama ceetHe. Ha gucnnes 3 ce
nokassa npegBapuTENnHO HacTpoeHaTa
Temneparypa Ha n3bpaHara nporpama.
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8.5 [IpekbceaHe Ha npoueca
Ha npuazomesiHe
YKA3AHUA:

* 20 MWMHYTU crieq NpeKkbCBaHe Ha Mnpo-
Leca Ha NpuroTesiHe ypeabT NpeMuHa-
Ba B U3KITHOYEH PEXUM.

» [lpekaneHo AbMro npeKkbCBaHe MoXe
[a NoBnusie MHOro HeraTMBHO Ha pe-
3ynTarta oT NpUroTBAHETO.

MoxeTe fa npekbcHeTe npoueca Ha npu-

roTBsiHe MO BCSKO Bpeme, Hanpumep 3a aa

npoBepuTe CTerneHTa Ha NpuaobunsaHe Ha
3arap.

1. W3ternete KowHu4kaTta Ha QPUTIOPHU-
ka 6 3a gpwxkarta 7 ot kopnyca 1. Ype-
AObT ce U3KNK4YBa aBTOMaTU4YHO.

- CseToagmoabT Ha nporpamara u gauc-
NNesT Murar.

- lNokasBa ce BpeMeTO 3a NpUroTBSHE.

- BeHTMnaTopbT cnvpa, AoKkaTo OTHO-
BO Ce NMOCTaBu KoLHWYKaTa Ha dpu-
TIOPHUKA.



2. TlocTtaBeTe KoLHMYKaTa Ha PPUTIOPHU-
Ka OTHOBO B ypeAa. YpeabT ce BKIoY-
Ba OTHOBO aBTOMaTM4HO [0 U3TnYaHe
Ha 3a4afeHoTo BpeMe 3a NpUroTesiHe.

wnum

1. HaTtucHeTe 3a kpaTko GyToHa &) 16, 3a
[a NpeKbCHETE npoLeca Ha NPUroTBsIHE.
- CseToamoabT Ha nporpamara u auc-

nnesT murart.

- MNokasBa ce BpEMETO 3a NPUroTBSIHE.
- BenTtunaropsT cnupa.

2. HatucHete oTHOBO GyTOHa 3a CcTapTu-
paHe/npekbcBaHe ) 16, 3a ga npo-
ObIDKUTE NpoLeca Ha NPUroTBsHe.

8.6 Kpail Ha npoueca Ha
npuzomesiHe

» [lpe3 nocnegHarta MUHyTa CEKyHOUTE
ce otbposiBaT obpaTHo.

» KoraTo nporpamara ce usnbiHu Jo-
Kpai, npo3By4aBa 3ByKOB CUrHamn u Ha
aucnnes ce nokasea End. Manko cneg
TOBa ypeabT Ce U3KNoYBa 1 gucnnesT
nsracea.

* Vmate Hyxga OT ycToMumMBa Ha BUCOKa
TemnepaTypa NnoAsioxkka 3a KOLHUYKa-
Ta Ha (bpuUTIOPHUKa 6, KaKTO 1 OT Yu-
HWS MK OT Kyna (eBeHTyarnHo 3a-
TOMneHa npeaBapuTeNHo).

» 3a pa otgenvTte ypeaa oT enekTpuye-
ckaTta Mpexa, uskno4deTe Lwencena 8.

1. W3Ternerte kowHuykaTta Ha OPUTIOPHK-
ka 6 3a gpbxkata 7 ot kopnyca 1 u s
nocTaBeTe BbpXy yCTONYMBaTa Ha BU-
CoKa Temneparypa noanoxka.

2. TloctaBeTe/cuneTe AcTUATa BbPXY NOA-
roTBeHaTa YMHUs/B NOAroTBeHaTa Kyna.

3. OcraBeTe ypeaa u NnpyHagnexHoCcTu-
Te [4a U3CTuHaT, Npeau Aa rv novncrea-
Te.

YKA3AHME: Ako Hanpumep cTteneHTa Ha
3arapa Bce OLLe HEe OTroBaps Ha XXenaHoTo
oT Bac, moxeTe Aa NpoOMEHUTE PbYHO NPO-

ueca Ha npuroTesiHe. [ocTaBeTe OTHOBO
HanbiHeHaTa KOLIHWYKa Ha (hpUTIOPHW-
ka 6 B kopnyca 1 u cTapTuparnite OTHOBO
npoueca Ha npuroTeaHe. Cnep HAKOMKO
MUHYTV MPOBEPETE CTENEHTA Ha U3NNYaHE.
3a uenTa NpocTo u3TerneTe KOLWHNYKaTa
Ha pUTIOPHUKA 3a OpbXKKaTa OT kopnyca n
cnep ToBa OTHOBO S NOCTaBETE BbTPE.
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8.7

lpeaned Ha npoz2pamume

+ Cneppalwarta Tabnuua faBa OCHOBHW HACOKM 3@ HACTPOMBaHe 3a NMOCOYEHUTE Xpa-
HUTEMHW NPOAYKTY.

MpenBapuTenHo
MpenBapuTtenHo
3agjageHa Temne- 3ananeHo Bpeme
Mporpama MpepHa3HavyeHue patypa
(anMana3oH 3a Ha- (Auanasf)H 3a Ha-
CTpouBaHe) cTpoitBake)
200°C 15 MUH
- — 60 MuH
REHEAT |3aTonnsiHe 60 — 200°C 1-60
200°C 20 MyH
ROAST Mbpxonu, koTneTn (60 — 200°C) (1 — 60 M)
. 150°C 18 MuH
BAKE MbduHuM, KerikoBe 1 Nevmea (60 — 200°C) (1= 60 MuH)
HexnapatupaHe/cylueHe Ha R
60°C 2 yaca
DEHYDRATE | xpaHutenHu npoayktu (cnvew/ (60 — 90°C) (1-244)
SAIGBNKOBY pe3eHM)
3ampaseHun kapTodeHn NpbYmn- 200°C 20 MuWH
AIR FRY un’ (60 —200°C) (1 — 60 mMuH)
75°C 45 MuH
PROVE TecTo ¢ Mas noynBa/BTacsa (35 unm 75°C) (15 Mk — 4 4)
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8.8 Tabnuua 3a npuzomesiHe

+ [aHHuTe 3a TemnepaTypuTe 1 BpemeTo B Tabnuuara 3a NpuroTBsiHe Ha SicTMsTa ca
OPUEHTUPOBBYHU CTOMHOCTU. B 3aBUCUMOCT OT XapaKTepucTMKMTE, pa3Mepa 1 Konu-
YeCTBOTO Ha XpaHWUTENTHUTE MPOAYKTU, KaKTO U TEXHUSA BKYC, TemnepaTypaTa 1 Bpe-
METO 3a NPUroTBSIHE MOraT a Ce pasnuyaBar.

MpoaykT 3a o OonTtumanHo MakcumanHo
C MuHyTH
NpuUroTBsiHe KONM4yecTBO KONMYeCcTBO
Mopkerin 170 30-35 500 1 1000 r
KapTodu
runetukm 200 30 450 1 1000 r
OyTyeTa
3eneHuyum? 180 25 400 r 950 r
Xnebuerasa |4, 8 4 6pos 6 6pos
LOU3NuyaHe
MbduHm 150 18 4 6poga 9 6poga
Cbowmra, coune 200 15 100r 500r
Mbpxona? 200 5-20 1001 500 r

Lndppute B ropeH uxaekc 2 osHavasar:

! PasgpyceaHe unu obpbluaHe Ha BCeku
5 MUHyTW.

2. PasbbpksaHe C gpycaHe uiv obpbluaHe
Ha ICTUETO Crief M3TYaHe Ha Nonosu-
HaTa OT BPEMETO 3a NPUroTBsIHE.

B nporpama AIR FRY: Ha Bcekn 5 MUHyTH
LLie YyBaTe 3BYKOB CMrHan, Komto Bu Ha-
NOMHS Aa pasapycare NIeKo XpaHUTenHuTe
NpPoAyKTK.

MpenBapuTtenHo 3arpsisaHe: PPUTIOPHULIK-
Te C ropeLl Bb3ayX He Ce HY>AasiT OT AbIro
npeaBapuTenHoO 3arpsisaHe, Ho 2 —

3 MWHYTK MOTaT da onTMMK3MpaT BpeMETO
3a NpUroTBsIHE.
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9. Peuernmu

9.1 MapuHoeaHu nusnewku

Kpunuya
MpogykTn 3a 2-ma gym

YKA3AHMUE: Cnassalite MakcumanHoTo
HMBO Ha NbliHeHe! Bb3aMoxHO e ga ce Ha-
noxart 2 OTAENHN MbpXKeHUs.

Mpodykmu

Okoro 8 NUMEeLLKM Kpunua

lMpodykmu 3a MapuHamama
6 cyneHu mbxuum CITbHYOrMeaoBo
nnun pann4Ho onmo

6 CyneHu nNbuXxunun CcrnagKo-ntoT 4Ynnu

coc
4 cyneHun MbXxuum KeT4yn
4 cyneHun MbXuum oueTt
1 — 2 YaeHn NMbXUYKN  conl

1 — 2 YaeHU MbXUYKN
1 — 2 YaeHU NbXNYKN

YepBeH nunep
YUK Ha ncnn

lpuzomesiHe

1. CmeceTe BCUYKM CbCTaBKM 3a Mapu-
HaTaTa B ronsiMa Kyna.

2. TlocTaBeTe nuneLlkuTe Kpunua B Ky-
nata, pasbbpkainTe C MapuHaTaTa u ru
ocTaBeTe Aa ce MapuHOBAT 3a OKOIo
1 yac.

3. Togpenerte MapyvHOBaHUTE NUIELLKM
Kpunua egHo [0 ApYro B KOLHMYKaTa
3a NbpxeHe.

4. HactponTe Ha 15 MuHyTK 1 190 °C 1
3anoyHeTe MbPXXEHETO.

5. Ha nonoswuHata oT BpemeTo 3a roTee-
He o6bpHeTe NunewkuTe Kpunua.

6. [lpeou ustnyaHe Ha 3agageHoTo Bpe-
Me 3a roTBeHe MpoBepeTe NuneLLKuTe
Kpunua v rv n3sagere, ako ca rotoBW.

CBBET: Ako obnyate nunewkute Kpunua
XpYyMKaBu, MOXETE Aa M NbpPXUTE Npu
200 °C owe 5 MuHyTW.
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9.2

MpopykTn 3a 2-ma gywm

Manku krogpbmema

lMpodykmu 3a kKrogpmeHyama

250r Tenewika kanma

Ya Marika rnaBa YepBeH
nyk
3eXTUH

2 — 3 cTpbka margaHos

1 XKbNATHK

1 cyneHa nbxuua raneta
YepBeH nunep (NMmKaH-
TEH)

con, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. O6enete 4epBeHUA NyK, HApEXETE ro
Ha CMTHO W ro 3ajyLleTe B Marko 3ex-
TWH O OMEKBaHe.

2. WamwunTe margaHosa, oTueneTe ro
[obpe 1 HapexeTe nucTeHUaTa Ha
CUTHO.

3. CwmeceTe kavimaTa C Haps3aHus Ha
KybyeTa nyk, CUTHO Haps3aHus Maraa-
HO3, pa3buTusa XbNTLK U ranetata o
nory4yaBaHe Ha eqHOpOAHa CMeC U
OBKyCeTe Mo BaLl BKYC.

4. C moKpu pbLe ocopmeTe OT Kanmara
Marsku, paBHOMEpHU TonyeTa.

5. TlocTtaBeTe ktopTeHUaTa BbPXY Npuc-
TaBKaTa Ha KOLUHMLATa 332 MbPXEHE,
HacTponTe Ha 180 °C 1 okono 15 mu-
HYTW 1 3aNoYHETE MbPXKEHETO.

6. Ha nonosuHaTta oT BpeMeTo 3a rotee-
He obbpHeTe KiodTeHLaTa, 3a aa ce
3anekaTt paBHOMEPHO.

7. Tpenu n3tnyaHe Ha 3agafeHoOTo Bpe-
Me 3a roTBeHe npoBepeTe KlodTeHLa-
Ta OT KaMa u ' u3BageTe, ako ca
rOTOBMW.

CBbBET: BpemeTto 3a nbp)XeHe 3aBucu OT
pa3mepa Ha KlodTeHuara.



9.3 CwmeceHu kapmoghbeHu
npbYyuyu c matioHe3za om

6unku

MpoaykTtn 3a 4 nopuun

YKA3AHME: Cnassalite MmakcumarnHoTo
HWBO Ha NbNHeHe! Bb3MoXxHO e Aa ce Ha-
noxat 2 OTAENHN NbpPXKEHUS.

podykmu 3a malioHe3ama

1 anue
1 YyaeHa NbXnyka ropuymua
125 mn CITbHYOrNenoBo Ofnmno

1 YyaeHa nNbXnyka UHO Hapsa3aH marga-
HO3

UHO Hapsi3aH KepBu3
NIMMOHOB COK

con, YepeH nunep

1 YyaeHa NbXn4ka
1 YyaeHa NbXn4ka

podykmu 3a kapmogheHume

npsyuyu
250r cnagku kaptogu
250r HepasBapsBaLln ce

KapTodum
2 CYMeHu MBXULKM - CITbHYOrNea0BO ONvo

lpuzomesiHe

1. 3a npuroTBsiHe Ha bunkoeaTta mawno-
Hesa CrioXxeTe AWLEeTo U ropymuata B
BMCOK Cb[ 1 1 pas3buiTte ¢ nacarop.

2. TloBpeme Ha pasbuBaHeTo fobaBanTe
ONNOTO Ha TbHKa CTPysl, OKaTOo ce no-
ny4n kpemoobpasHa XoMoreHHa maca.

3. [obaseTe nognpaBk1TE 1 OBKyCETE CbC
COf, YepeH N1nep 1 IMMOHOB COK.

4. OG6enete kapToduTe U CNagkuTe Kap-
TOhY, U3MUINTE TN U T NOACYLLETE.

5. Hapexete kapTocute 1 cnagkute
KapTocum Ha npbunum ¢ gebenvHa
okoro 1 ¢M 1 rv cMeceTe B Kyna C
onuoTo.

6. Cnoxere MbpXeHWUTe KApTOMKN BbB
hpuTIOpHUMKA.

7. HactpowTte Ha 25 MuHyTn 1 200 °C 1
3ano4yHeTE MbpPXKEHETO.

8. Cnep 15 MMHYTM HamaneTe Temne-
patypata Ha 180 °C u pasknartete
MbPXXEHNTE KApPTOMKN.

9. [loconete NbpXXeHUTE KapTOdKM 1 cep-
BMpaviTe ¢ GunkoBaTa ManoHesa.

9.4 LWuwyema om mukeu4ku

u namnaodxaHu

MpogykTn 3a 4 nopuumn

YKA3AHMUE: Cnassalite MmakcMmarnHoTo
HMBO Ha NbJiHeHe! Bb3aMoXHO e Ja ce Ha-
noxar 2 OTAENHN MbPXXEHUS.

lMpodykmu

Y YyaeHa nNbXunyka
Y2 yaeHa nNbXu4yka
Y2 YyaeHa nbXuyka
Y2 YyaeHa nbXxunyka
Y YyaeHa nbXxunyka

YepeH nunep
Baxap
KopuaHgbp
cylleHa mallepka
CYLUEH puraH

1 yaeHa nNbXxu4ka con

50 mn 3EeXTUH

2 natnagxaHa

2 TUKBUYKU

2 rnaBu nyk
[ObpBeHu Wwuwyeta

lpuzomesiHe

1. Cwmecete 6unkuTte, nognpaekniTe n
ONnM1OoTO B Kyna.

2. HapexeTe TUKMYKUTE M NaTnagkaHu-
Te Ha pe3eHu ¢ gebenunHa 2 cm. Pas-
pexeTe nyka Ha YeTBbPTUHKN.

3. [HobGaBeTte 3eneH4yunTe KbM CMECTa
OT nognpaeku 1 onuo.

4. HaHussawTe 3eneHyyuuTe Ha WULIYe-
TaTa nocnenoBaTenHo.

5. TMbpxeTe wuwyetata npn 200 °C 3a
15 MunyTH.

6. Ha nonosuHaTta oT BpeMeTo 3a roTee-
He o6bpHeTe WuwYyeTaTa.
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9.5 [leyeH kamambep c

60pOoB8UHKU

MpopykTn 3a 4 nopuun

YKA3AHME: B HavanoTo npoBepeTte ganu
yeTupuTe napyeTa kamambep ce nobupart
Lenu eguH Ao Apyr B KowHMUara 3a nbp-
XeHe. Ako He ce nobepart, npuroTBeTe nap-
yeTaTa kKamambep Ha 2 MbTL.

lMpodykmu

4 napyeta kamambep
(Bcsiko mo 150 1)

2 anua

2 cyneHn MbXuuM cMmeTaHa

6 cyneHn Nbxuum raneta

4 cyneHun mbxuum  6OpoBMHKKM OT BypkaH
COr, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. Pasbunte anuarta cbc cmeTaHaTa u
OBKYCETE CbC COfl U YEepPEH nunep.

2. W3cunete ranetata B 4bnOoKa YMHUS.

3. OsansanTte oxnageHns kamambep (Usn
UNn Hapsi3aH Ha YeTBbPTUHKM) MbPBO
B sil4eHaTa CMec, a crnef ToBa B rane-
TaTta, AoKaTo NaHMpoBKaTa nokpue
nobpe cupeHeTo.

4. TleyeTe napyetaTta kamambep Ha
200 °C 3a okono 5 — 10 MuHyTH 10
3naTucTo Kadsieo.

5. CepsupanTte kamambepa ¢ Manko
YepBeHU BOPOBMHKMU.
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9.6 Cbomea e nakemy4yema

MpopykTn 3a 2 nopuumn

lMpodykmu

250r HepasBapsaBalu ce
KapTodum

100 r npeceH cnaHak

1 rmaBuyka Lwanot

1 CKUMnAKa YecbH

1 cyneHa nbxuua  3exTuH

300r c¢une ot cbomra (6e3
KoXkara)

1 CTPbK MargaHo3

1 CTpbK Gocunek

1 cyneHa nbxuua Kanepcu

2 CyMNeHN MbXULUM  MEKO Macro

1 HeobeneH nanm
COI, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. OG6enete kapTodute, UMUATE M U TU
cBapeTe B MNOACONeHa BpALwa Boga.
Cnepn ToBa oTueneTe kapTouTe 1 rm
HapeXxeTe Ha TbHKU Pe3eHN.

2. T[louncrtete cnaHaka, USMUINTE Mo U ro
ocTaBeTe Aa ce oTueau nobpe.

3. O6eneTte wanota 1 YecbHa U rM Hape-
XeTe Ha Marnku kybyeta. 3agywere B
3arpsiToTO ONMO B TeHOXepa A0 Npo-
3payHoCT.

4. [obaBeTe cnaHaka v ro 3agyLieTe 3a
KpaTKo, AoKaTO Niuctata OMeEKHar.
Cnepn ToBa cBaneTe TehgKepara oT
KOTITOHA U 51 OCTaBETE HAaCTPaHW.

5. WsnnakHeTe cbomrata, NoAacyLueTe s u
s paspexeTe Ha ABe napyeTa.

6. WMamunTte margaHosa u bocuneka, us-
TpbCKanTe ' Aa U3CbxHaT U Hapexe-
Te NUCTeHLaTa Ha CUTHO.

7. OcrtaBerte Kanepcute ga ce oTUeaaT u
r HapexeTe Ha eapo.

8. CwmeceTe kanepcuTe 1 Hapsi3aHuUTe Ha
CUTHO MoanpaBK/ C MacroTo N cMece-
Te.

9. WamwuiTe nanma c ropella Boga, nog-
CyLLETE IO 1 ro HapexeTe Ha pe3eHu.



10. MNocTenerte ABa ronemu nNucTa xapTms
3a neveHe.

11. Cnoxete kpbryetara kaptodu B cpe-
[arta 1 rv oBKyCceTe CbC COM U YepeH
nunep. MNocTtaBeTe BbpXY TsIX CNaHa-
Ka 1 cbomrarta.

12. [obaBeTe No manko oT CMecTa OT Ka-
nepcute ¢ Macno BbpxXy cbomraTa u
NOKPUITE C Kpbryeta nanm.

13. CrbHeTe xapTusTta Hag NpoaykTuTe un
r 3anevartante nobpe oTCTpaHu.

14. ToTBeTe NakeryeTarta, NogpeaeHn
eQHo [0 Apyro, Ha TeMnepartypa
200 °C 3a okono 20 MUHYTHW.

15. Cnen ToBa OTCTpaHeTe xapTusTa u
BeJHara cepBupanTte sicTUeTO.

9.7 KapgbuosneHu po3uyku ¢

xapuca

MpogykTn 3a 2 nopuuu

lMpodykmu

1 ManbK kapguon

3 cynenn nbxuumn  GpatuHo

150 mn KOKOCOBO MISIKO

1%2 yaeHa NMbXW4YKa cnagbk YepBeH nunep

Y2 YaeHa MbXUYKa YeCbH Ha npax

1 cyneHa nbxuua nognpaska xapuca
(cnopep xenaHata
MOTUBOCT)
Cofl, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. TNouucteTe kapdumona u ro pasgenerte
Ha Marku po3nyKu.

2. Pas3bbpkaiiTe ocTaHanMTe CbCTaBKU
[0 noryyaBaHe Ha rbCTOo W rMajako
TecTo. AKO TECTOTO € NpeKarneHo Teuy-
HO, AobaBeTe oLle Marnko 6pallHo.

3. T[loTonete kapcuroneHuTe po3nykn
efHa no egHa B TECTOTO M OCTaBeTe
W3MULIHOTO TECTO Aa ce oTueam
nobpe.

4. T[oTBeTe NaHUpaHUTe KapdUoneHn po-
314KkKM Ha nopuwmn. He Tpsibea aa ce

NOCTaBsAT NpeKaneHo HarbCcTo, 3a Aa
CTaHaT Xpynkasu.

5. Hactponte Temneparypata Ha 180 °C
1 BPEMETO 3a roTBeHe Ha 20 MUHYTH,
cnep KOeTO 3amnoyHeTe MbpPXKEHETO.

6. HanonouHaTa oT BpemeTo 06bpHETe
KaproneHnTe po3nyKku.

CBBET: KbM ToBa icTUe noaxoxaa cBex
MorypToB Aun.

9.8 Xpynkae 6prokcesicko

3es1e ¢ 6eKoH

MpoagykTn 3a 2 nopuumn

lMpodykmu
400 r Optokcencko 3ene
40r LapeH 6ekoH

4 CKUMUOKN YECHH
1 cyneHa nbxuua  3eXTUH
COn, YepeH nunep

CBBET: Tasu peuenTa e Hai-BKycHa ¢
npsicHo Gplokcencko 3ene, HoO MoXxe Aa ce
NPUroTBM 1 CbC 3ampaseH BapuaHT. Cnen
TOBa po3n4KUTE He TpsbBa Aa ce pa3nono-
BsiBaT. BpemeTo 3a rotBeHe 1 Temnepary-
paTta ocTaBaT HEMPOMEHEHM.

lpuzomesiHe

1. TMouucTeTe GprOKCENcKOTO 3ene n pas-
MonoBeTe PO3NYKUTE.

2. HapexeTte 6ekoHa Ha TbHKU NEHTH.

3. OcraBeTe CKUNNOKUTE YECHH Lenu 1
HeoberneHu.

4. CwmeceTe BCUYKM CbCTaBKU B Kyna 1
OBKyCeTE CbC COJl U YepeH nunep Ha
BKYC.

5. TotBeTe Bcuyko Ha 180 °C 3a okono
15 — 20 MUHYTH.

6. Ha nonoBuHata oT BpemeTo paskna-
TeTe unun obbpHETE ChCTaBKUTE.

7. CepBupalTe BCsAka Nopums ¢ 2 CKu-
nnakun yecsH. Mo xenaHue nscTuckam-
Te MeKaTa 4acT OT CKUNNAKUTE YEeCHH
1 ce Hacnagerte Ha roToBOTO SICTME.
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9.9 MuHu nuya c wyHkKa u

pykona

MpopykTn 3a 2 nopuun

Mpodykmu
1 naket TecTo 3a nuua
1 KOHCepBa nacvpaHu gomatu
200r mMouaperna
1 Bpb3Ka pykona
100 r wyHka CepaHo
3eXTWH
COfl, YepeH nunep u puraH
lpuzomesiHe

1. Pa3toueTe TECTOTO 3a NuLa BbpXy Ha-
OpalLHeHa NOBBLPXHOCT U N3pexeTe
NPaBOBLIbIHMLM, KOUTO Ca OT BCUYKM
CTpaHu ¢ 1 CM No-Marsnku oT nnoLiTa
Ha KOLLHMLATa 3a NbpXeHe.

2. Habopgete neko TecTtoTo € BUNMLUA.

3. Hapexete mouapenarta Ha TbHKK
Kpbryeta.

4. HamaxeTe TeCTOTO C NacupaHuTe fo-
MaTu, OBKYCETE CbC COJ1, YEPEH Nunep
W pyraH, 1 nogpeneTte peseHun MoLa-
pena oTrope.

5. Wa3neveTe napyetaTta nuua Ha nopumm
npu Temnepartypa 180 °C 3a okono
7 MUHYTW.

6. Pasnpepenete wyHkata CepaHo Bbp-
Xy napyetara u ru HaBuUnTe oLle Bea-
HbX [NeyeTte 3 — 5 MUHYTK.

7. Korato nuuata ctaHe neko kadssa no
KpauwiaTa, n3BageTe napyertara u s
nopbceTe C uaMmuTaTa pykona.

8. TlopbceTe MUHM NUUUTE C MarKo 3ex-
TWH 1 cepBupante.

CBBET: B 3aBucumocT ot gebennHaTa Ha
TEeCToTO NuuaTa Tpsbea Aa ce neve
1 - 2 MUHYTK NOBEYE MNN NO-Marko.
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9.10 LUokonadoeu cy¢hnema c
meyHa cbpuyesuHa

MpopykTn 3a 8 cydhneta

YKA3AHMUE: B Ha4yanoTo npoBepeTe Korl-
KO hopMUYKM 3a MbGMHK ce nobupar en-
HOBPEMEHHO BbB (DPUTIOPHMKA.

lpodykmu

75T YepeH Lokonag,
3 anua

75T macrio

751 3axap

50r OpaluHo
lpuzomesiHe

1. Hapexete wokonaga v ro pasronerte
Ha BogHa bOaHs.

2. [obGaBeTe mMacno 1 ro octaBeTe CblLUO
Oa ce pastonu.

3. Pasbuiite anuata n 3axapTta 4o nyxka-
Ba CMec.

4. Tpecevite 6paHOTO BbPXY ANYEHO-
3axapHaTa cmec u pa3bbpkanTte o
nory4aBaHe Ha rmagko TecTo.

5. [obGaBeTe cmecTa OT LLOKOMNaz 1 mac-
1o 1 pa3bbpkanTe BHUMATESHO.

6. W3cunete TecToTO BLB hOPMUYKUTE
3a MbVHN.

7. V3neyeTe WoKonagoBuTe TapTaneTu B
npeaBapuTENHO 3arpaT ypea npy Tem-
nepartypa 180 °C 3a okono 5 — 6 mu-
HYTH.

8. HacnapgeTte ce Ha wWokonagoBute Tap-
TaneTtun, ookaTo ca TOMnmu.



10. lNMo4yucmeaHe

& OMACHOCT ot usrapsiHus!

© OcraBeTe ypena Aa U3CTUHE HanbI-
HO, Npeau Aa ro ABUXUTE MIN MOYNCT-
BaTe.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!
® WskntoveTe wWwencerna 8 oT KoHTakTa,

npeau Aa nouucTeate dpuTiopHMKa c 2.

ropeLy Bb3ayX.
© O®PUTIOPHUKBT C ropeLy, Bb3gyx He

TpsiGBa da ce noTans BbB BoAa. 3.

NPEAYNPEXOEHUE 3a maTtepuanHu

wetn!

® He nsnonaeanTte ocTpu unu abpasmeHu
noyncTBaLLM cpeacTea.

YKA3AHMUE: Mons, nmaiite npeasua, 4e

cnep nopacyluaBaHe Bce oLLe MOXe [a Mma
Kanymum Boga B KyxuHute. OctaBeTe BCUY-
KM YacTu a U3CbxHaT Ha Bb34yX HaMbIIHO.

lMpuHadnexxHocmu .

* OtcTpaHeTe rpybuTe octaTbum OT Xpa-
HUTEMHWN NPOAYKTU.

¢ KowHun4ykaTa Ha puTIOpHUMKaA 6 1 KoL~
HuuaTa 4 Morar fa ce No4ncTBaT B Cb-
JoMUANHa MalluHa.

YKA3AHMUE: MoxeTe ga nammete Tesn
YacTu U Ha pbKa C Tonna Boda v npenapar
3a MueHe Ha cbaoBe. Cnea ToBa U3nnak-
HeTe 0OuMHO ¢ YncTa Boaa.

+ 3aropenu 4acTtu oT SCTUATa OMEKOTS-
BaViTe NpeaBapuUTesiHO C HaKUCBaHe.

+ OcrTaBeTe BCUYKM YacT Aa U3CbxHaT
nobpe, npegun oa rm npubeperte unu
OTHOBO ' A MU3ron3Bare.

Kopnyc

M3bbpLueTe kopnyca 1 OTBLH C HaB-
naxkHeHa kbpna ¢ Marnko Mek npena-
paT 3a NoYncTBaHe.

Cnep ToBa noAacyLleTe C Kbpna 3a Cb-
fose.

BbmpewHo npocmpaHcmeo
1.

MoyncTeTe BTPELLHOTO MPOCTPAHCTBO
¢ Meka rbba, Manko Boga 1 Mek npena-
part 3a no4McTBaHe.

MN36bpLueTe HEKOMKOKPATHO C BnaxHa
MWKpOMOBPHA Kbpna, KOSTO Mexay-
BPEMEHHO M3nnakeaTe v U3cTuCKBaTe.
Cnep ToBa NoAcCyLUeTe € Kbpna 3a Cb-
fose.

11. CbxpaHeHue

Mpeon oa npubepete pUTIOPHMKA C

ropeLy Bb3agyx...

... WwencenbT 8 TpabBa fa ce u3ternu
OT KOHTaKTa,

... ypeobT TpsibBa Aa e nusctuHan u

... BCMYKM YacTu TpsibBa Aa ca HanbI-
HO U3CbXHarmnu.

HaewuiiTe 3axpaHBawus kaben 8 B oT-

JeneHneTo 3a HaBMBaHe Ha kabena 9.
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12. NU3xebprisiHe

Tosun NpodyKT CbOTBETCTBA

Ha eBporneickaTa QupeKTu-

Ba 2012/19/EC. CumBonbT

CbC 3agpackaH KOHTelHep

3a 0TNagbLUM C Konerna o3Ha-

YyaBa, 4Ye NpoaAyKTbT noasie-

XV Ha pasgenHo cbbupaHe B EBponenckus
cbto3. ToBa ce oTHacs 3a NpoayKTa U BCUY-
K1 0603Ha4YeHN ¢ TO3M CUMBOJT akcecoapu.
O603HayeHnTe NpoayKTn He TpsibBa aa ce
N3XBBPNAT 3ae4HO ¢ 00wuTe GutoBm oTna-
Obuu, a TpabBa aa ce npegasat B onpeae-
NeH 3a uenTa NyHKT 3a cbbupaHe Ha
€NEeKTPUYECKN N ENEKTPOHHN ypeaum C Len
peuuKnpaHe.

To31 cMMBON 3a peunKnupaHe

o6o3HayaBa gageH npeaver

WK YacTu OT MaTepumarn Kato

CTOWHOCTHU 3a peumKknmpaHe.
PeunknmpaHeTo cnomara 3a

HamansiBaHe U3non3BaHeTo Ha CypPOBUHHN
MaTepuanu u HamansiBaHe Ha BpeaHuTe
BMMSIHUS BbPXY OKONHaTa cpeaa.

Onakoeka

an N3XBbpJiAHE Ha onakoBKaTa cnassau-
Te CbOTBETHUTE pa3nope,u,61/| OTHOCHO
OKOJTlHaTa cpefa BbB BallaTa AbpXaBa.
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13. OmcmpaHsieaHe Ha
HeusnpaeHocmu

B cniyyai ye ypenbT He paboTn KakTo
TpsbBa, NMbpBO NperneganTe TO3M KOHTPO-
neH cnucebk. BeposiTHo ce kacae 3a Manbk
npobnewm, konTo GuxTe Mornu ga oTcTpa-

HUTE CaMu.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!
© B HMKakbB criyyan He ce onuTBanTe aa
peMOHTMpaTe ypeaa camu.

Heunsnpas- B1b3MOXHU npuynHuU/
HOCT MepKHu
YpeobT He OcurypeHo nu e
DYHKLMOHM- 3axpaHBaHe?
pa MpoBepeTe Bpb3kaTa.

ActuaTaowe
He ca roToBu

[anu KonnM4yecTBoOTO He
e buno npekaneHo ro-
JIAMO Unn napyertarta
npekaneHo gedenn?
[a He 6u na e buna

cnepn npeno-
HacTpoeHa TBbpAe
pbYaHOTO
HWCKa TemnepaTtypa
Bpeme
unu ga e buno HacTpo-
€HO TBbpAe KpaTko
BpeMe 3a NpurotTesHe?
[a He 61 Ha HarpeBa-
TENHWA enemeHT 2 ga
“Ma nonenHanu octa-
CwvnHo obpa- TbUM OT NPOAYKTH, KOU-
3yBaHe Ha TO Mpw 3arpsiBaHeTo Aa

anM " MmMpms-
Ma

narapsaTt? KowHnykata
Ha ppuTOpHMKa 6 He
TpsibBa Aa ce MbIHU
noBeye OT MapKUPOB-
kata MAX 5.




Heunsnpas-
HOCT MepKHu

Bb3MOXHU npuyunHu/

U3nonszeaHu cumeonu

MokasBaHe
Ha E1 wnn E2

NNCT.

*  YpeabT He 3arpsiea Bb-
o6LLe nnu He 3arpsiea
poctatbyHo. N3Bage-
Te Lwerncena oT KOH-
TaKTa 3a HAKOJTIKO MU-
HyTW. AKO creg ToBa

S

Geprlfte Sicherheit (MpoeepeHa
6esonacHocT): YpeauTte Tpsbea
[a oTroBapsT Ha obLonpueTuTe
TEXHUYECKMUTE U3NCKBaHUS U fa
ca CbBMECTUMM CbC 3akoHa 3a
6e30nacHOCT Ha NpoayKTUTe
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

rpeLukarta npogbmka-
Ba [la Cce Mokasea, ype-
ObT Tpabea ga 6bae
rornpaseH OT creuua-

14. TexHu4YecKu OaHHU

Ypes mapkuposkata ,,CE®
HOYER Handel GmbH yka3sBa
CbBMECTUMOCTTa C U3NCKBAHUSI-
Ta Ha EC.

To3n CMMBOS HANMOMHS OMakoB-
KUTE Aa ce U3XBbpnAT C'b06p83-
HO €KOJTOrn4YHnTEe N3NCKBaHUA.

Mogen: SHFD 2000 D1

3axpaHBaLlo Ha-
npexeHue:

220 -240V ~50 Hz

MoTpebsiBaHa
eHeprusi B U3knto-
YeHOo cbCTosiHMe: |<0,5W

ABTOMaTU4YHO npe-
MWHaBaHe B U3-

KITHO4YEHO
CbCTOSIHME: <20 MyH
Knac Ha 3awuTa: ||
MoLwHocT: 2000 W

CobC cumBona 3a peuyknnpaHe

(3 cTpenkun) ca o6o3Ha4eHU maTe-
puanuTe, KOMTO noarnexar Ha BTO-
puyHa ynotpeba. Matepuanst
MOXe fa 6bae cneumdurumpaH
Yype3 HoMepa 3a PeLVKIpaHe B
cpenarta (Tyk: 21) n/unm ypes cb-
KpaLueHue (Tyk: PAP).

MpomeHnunBo HanpexeHne

CumMBONbT 0003Ha4YaBa 4acTy,
KOUTO Morat Aa ce no4mcrtBeaT B
MUANHa MaLnHa.

Cbc cpbbekoTo 0603HaUYeHne
HOYER Handel GmbH gekna-
puypa CbOTBETCTBUE C U3NCKBA-
HWUsITa Ha cpbOCKUTE BNacTu.

3anasBame cv NPaBoOTO Ha TEXHNYECKM

NPOMEHMN.
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15. MapaHyus Ha
HOYER Handel GmbH

lapanyus

YBaxkaemu KNMeHTW, 3a TO3u ypea, nony4ya-
BaTe 3 roguHW rapaHumsa OT gartarta Ha no-
Kynkara. B cny4an Ha HeCbOTBETCTBME Ha
npogykTa ¢ foroeopa 3a npopaxba Bre
nmaTe 3aKOHHO MpaBso Aa nNpeasiBuTe pe-
Knamaums npeg npogaBaya Ha NpoaykTa
npu ycroBusiTa 1 B CPOKOBETE, onpeaerne-
HW B rmaea TpeTa, pasgen |l u lll u rasa
yeTBbpTa OT 3aKOoHa 3a NpegocTaBsHe Ha
LUMEPOBO ChAbPXKaHME U LMAPOBM yCIyrn
1 3a npogaxba Ha ctoku (3MLCLYTMC)*.

BalwuuTe npasa, NpouaThYaLLmM OT Nocove-
HUTe pasnopenbu, He ce orpaHMyaBar ot
HalaTa rno-gony npeacTtaBeHa TbproBcka
rapaHums, He ca CBbp3aHu C pa3xoau 3a
notpebuTennuTe 1 HE3aBUCUMO OT Hes MPo-
[aBaybT Ha NpofyKTa OTroBaps 3a nurca-
Ta Ha CbOTBETCTBUE Ha noTpebutenckara
CTOKa C [oroBopa 3a npopaaxbta CbracHo
anucuyyric.

apaHyuoHHU ycrnosusi
[apaHUMOHHMAT Cpok e 3 roanHW OT Aartata
Ha norny4aBaHe Ha cTokata. [1a3ete gobpe
opurMHanHarta kacosa 6enexka. To3n go-
KYMEHT € Heobxoaum KaTo JoKa3aTernicTBo
3a nokynkara. AKO B paMKWUTe Ha TpW roau-
HW OT Aartarta Ha 3aKkynyBaHe Ha TO3u npo-
OYKT ce nosiBu AedekT Ha Matepuana unm
NMPOM3BOACTBEH AedeKT, NPoayKTbT Lie
6bae 6e3nnaTHO PEMOHTMPaH Ny 3ame-
HeH. MapaHumaTa npegnonara B pamkute
Ha TPMroguLLHMA rapaHUMOHEH CPOoK Aa ce
npeactaBaT AedeKkTHUAT ypen, kacosara
Benexka (kacoBusiT 6OH), KAKTO U BCUYKM
OPYrv BOKYMEHTU, YCTaHOBABALUM Hanuyn-
€TO Ha AedeKT 1 NMCMeHo Aa ce 0b6sCHM B
KaKkBO ce CbCToM AedeKTbT U Kora e Bb3-
HWKHan. Ako AedeKkTbT e NOKPUT OT Halua-
Ta rapaHuus, Bue we nonyunte obpartHo
PEMOHTMPaHUS NN HOB NPOAYKT. B cnyyan
Ha 3aMsHa Ha AedeKkTHa CToKa MbpBOHa-
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YarnHuTte rapaHuMoHeH CpPOK U rapaHuUMoH-
HW ycroBus ce 3anassart. B cnyvaii Ha
PEMOHT Ha ledpeKTHa CTOKa, CPOKbT Ha pe-
MOHTa ce NpubaBsi KbM rapaHLUNOHHMS
CPOK. 3a eBEeHTyarHoO HanNM4YHUTE U yCTaHo-
BEHW nospean n gedekTn oLLe nNpu NoKyn-
kaTa TpsibBa ga ce cboOLWM BeagHara cnea
pasonakoBaHeTo. EBeHTyanHuTe pemMoHTU
cnep U3TM4yaHe Ha rapaHLUMOHHUS CPOK ca
cpelLly 3annallaHe.

PeMOHTBT unu 3amsiHaTa Ha NpoaykTa He
rnopagaTt HoBa rapaHuusi.

O6xeam Ha 2apaHyusIma

YpenbT e NpousBedeH rpuxknBo cnopep,
CTpOrnTe U3NCKBaHMS 3a Ka4ecTBO U J0-
OpPOCHBECTHO M3NWUTaH Npean AoCTaBKa.
lapaHumaTa Baxu 3a gedekTn Ha matepu-
ana unu npomusBoacTeeHn aedektu. Ma-
paHuusiTa He obxBalLa KOHCyMaTuBuTe,
KaKTO M YacTuUTe Ha NPOAYKTa, KOUTO Noa-
nexart Ha HopmarHo M3HocBaHe, nopaaun
KOETO MoraT Aa obaat pasrnexagaHu Kato
Obp30 M3HOCBALLM Ce YacTu (Hanpumep
UNTPKU UNK NPUCTaBKN) UK NoBpeanTe
Ha YynnunBun YacTu (HanpuMep NpPeKkbLCBaYK,
GaTepun Unu TakMBa NPOU3BELAEHN OT
CTbkNo). MapaHumsaTa oTnaga, ako ypeobT
€ noBpeaeH nopaan HenpaBWUHO U3MON3-
BaHe Unu B pe3ynTaT Ha HeoCblLlecTBsiBa-
He Ha TexHM4ecka noaapbxka. 3a
npasunHaTa ynotpeba Ha npogykta Tpsib-
Ba TOYHO [a Ce cnasBaT BCUYKM YKa3aHUs B
yNbTBaHETO 3a ekcnnoartauus. NpegHas-
HayYeHne N OeNCTBUS, KOUTO He Ce Mpeno-
pbYBaT OT YMbTBAHETO 3a eKcrioaTaums
Uy 3a KOUTO TO Npeaynpexaaea, Tpsibsa
3a4bMmKUTENHO Aa ce u3bsaraeart. MNpoayKTbT
€ npefHasHavYeH camo 3a 4YacTHa, a He 3a
npodpecroHanHa ynotpeba. Mpu 3noyno-
Tpeba 1 HenpaBWIHO TpeETUpPaHe, ynoTpe-
6a Ha cuna u Npu UHTEPBEHLNN, KOUTO He
Ca U3BbPLUEHN OT KITOHA Ha Halus oTopu-
31paH cepBu3, rapaHuuaTa otTnazga.



lMpouyedypa npu 2apaHyUOHEH

cny4ai

3a ga ce rapaHTupa 6bp3a obpaboTka Ha

Bawms cnyyan, cnegganTe cnegHuTe yka-

3aHUs:

* 3a BCMYKM 3anMTBaHMS NOAroTBETE Ka-
coBarta benexka 1 ngeHTMuKaLmnoH-
Husi Homep (IAN 500498_2504)
KaTo [JoKa3aTencTBo 3a MoKyrnkaTa.

* Baewmerte apTukynHusi Homep ot ab-
pvyHaTta Tabernka.

* [lpu Bb3HUKBaAHE Ha (PYHKLMOHANHN
unu apyrm gedekTn MbpBO Ce CBbpXKe-
Te no TenedoHa Unu 4Ypes MMeNnn ¢ go-
nynoco4yeHus cepuseH otgen. Cneq
TOBa LUE NonyynTe AOMbIHUTENHA WH-
dopmaums 3a ypexagaHeto Ha Bawarta
peknamauusi.

» Cnep cbrnacyBaHe € Halwus cepBu3
MOXeTe Aa usnpatute AedekTHUS
NpoayKT Ha nocoveHus Bu agpec Ha
cepBu3sa 6e3nnatHo 3a Bac, kato npu-
noxwuTe kacoaTta benexka (kacoBus
60H) 1 NocovMTe B KAKBO CE CbCTOMU
nedekTbT 1 kora € Bb3HuKHan. 3a ga
ce usberHat npobnemu ¢ NnpueMaHeTo
W OOMbIHUTENHW Pa3XOau, 3a4bIKN-
TENHO M3non3eainTe camo agpeca, Kon-
TO Bu e nocoueH. Ocurypete manpatia-
HETO [a He e KaTo eKcrnpeceH ToBap
UNN KaTo Apyr cneuunaneH Toeap. Ms-
nparterte ypeaa 3aefHo C BCUYKM Npu-
HaanNeXHOCTU, JOCTaBeHM Npu
nokyrnkarta, ¥ ocurypeTe 4ocTaTbyHO
curypHa TpaHCMnopTHa OMaKkoBKa.

PemoHmeH cepeu3s/
u3sebH2apaHUUOHHO obclyxeaHe
PeMOHTV 13BBLH rapaHumsiTa MoxeTe Aa
Bb3/10XXNTE Ha KITOHa Ha Hallna cepBu3
cpeLly 3annatiaHe. Tol ¢ yGoBONCTBUE e
Bw Hanpasu npefBaputenHa kankynaums.
Moxem ga obpabotsame camo ypeau, kou-
TO Ca JOCTaTb4yHO OMNAKOBaHW U M3npaTeHu
C NnaTeHn TPaHCMOPTHN Pa3XOaMU.

BHumaHue: Nanpatete Bawwus ypen Ha
KrNoHa Ha Halums cepBum3 NOYUCTEH U C yKa-
3aHuve 3a gedekTa.

Ypepwute, npeaMeT Ha U3BbHrapaHLUMoHO
obcnyxBaHe, n3npaTeHy ¢ HennarTeHn
TPaHCMNOPTHU Pa3Xxoau — C HaNoXeH nna-
TEX, KaTo eKCnpeceH unu apyr cneuunaneH
TOBap — He ce NpueMar.

Hue we n3sbplunm 6e3nnaTtHo M3XBbpns-
HETO Ha uanpateHuTe ot Bac gedekTHn

ypeaw.
Ha www.lidl-service.com moxeTte ga nsrer-

nuTe ToBa U APy PbKOBOACTBA, BUAEOK-
NMnoBe 3a NPoAyKTUTe W UHCTanaunoHeH

copryep.
[=]%%.: [m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

C 1031 QR Kog MoxeTe Aa oTMaeTe AMpPeKT-
HO Ha cTpaHuuaTta 3a obcnyxsaHe Ha Lidl
(www.lidI-service.com) n na oTBOpUTE PbKO-
BOACTBOTO 3a eKcnoartauusi, kato Bbeeae-
Te HoMepa Ha aptukyna (IAN)
500498_2504.

-, -

ﬂ Cepeu3Ho obcyxeaHe
Cepu3Ho obcnyxeaHe Bbnrapus
Ten.: 00800 111 4920
E-menn: hoyer@lidl.bg

NaptugeH Homep (IAN): 500498_2504
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ASE Byocumen

Mons, 06bpHETE BHMMaHUe, Ye cneasaLyu-
AT agpec He e agpec Ha cepBusa. [MbpBo
Ce CBbPXETE C ropernocoyeHmnst cepBuseH
LEHTBP.

HOYER Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
FEPMAHUA

* Kato cpmsmnyecko nvue — notpedurten, He-
3aBMCUMO OT HacTosiLLaTa TbProBcka ra-
paHuus, Bue ce nonseare ot npaBata Ha
3aKOHOBaTa rapaHLuus, NpegocTaBeHa ot
3akoHa 3a npegocTaBsiHe Ha LMAPOBO Cb-
ObpXaHune u UMdpoBM yCnyr 1 3a npo-
paxbara Ha ctokum /3MUCLYMNC/. Mo-
crneuunanHo Bue nmare npaBo npu HECHOT-
BETCTBME Ha CTOKaTa Aa 6bAe M3BbpLUEH
PEMOHT 1nu 3amsiHa no Baww n3bop, oceeH
aKo TOBa € HEBb3MOXXHO U € CBbP3aHO C
HenponopLuoHarnHo rofieMy pasxoam 3a
npogaesayva. Bue nmare npaso Ha nponop-
LUMOHanHoO HamarsiBaHe Ha LeHaTta unm Ha
pasBansiHe Ha JOoroBopa npu Hanu4yve Ha
ycnosuaTa Ha yun. 33, an. 3 ot
3MUCLYTIC. Ycnosusita u CpOKOBETE Ha
3aKoHOBaTa rapaHLUms ca pernameHTupaHmn
B rnasa TpeTa, pasgen [l u lll n B rmaea yet-
BbpTa Ha 3MNLCLYMC.
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Kadog ppitédag
Aapr Tou kadou PPITECDG
KaAwdio NAEKTPIKAG oUVOEDNG YE PIG TPOPOdOTiag
AtrooTaTng pe didragn mepiéNIgNG KaAwdiou
0 Avolypa e¢6dou aépa
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Euxapioroupue yia rnv
gumioroouvn oag!

ZuyxapnTipia yia TNV ayopd Tng véag 0ag
@pITECOG Beppou aépa.

Na Tov ao@aAr] xeipIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPEIOETE TO 0UVOAO duvaTOTHTWY
TOU:

* Mpiv amwé Tnv mpwTn B€0n o€ Acl-
Toupyia, S10BAOTE TIPOOEKTIKGA QUTEG
TIg 08nyigg XpARong.

¢ TnpnOTE OTTWOBNATIOTE TIG UTTOBEISEIG
aoc@aleiag!

* H xprion Tng oUOKEeUNG EMITPETTETAI
HOVO PE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
Tal OTIG TTApOoUCEg 0dnyieg Xprong.

*  QuAdgre auTég TIG 0dnyieg XpRong
YIO HETETTEITA AVOQOPU.

* Av XpelaoTEi va TTAPOSWOETE TN CU-
OKEUN O€ TPIiTOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTapoUcEeg odnyieg Xpnong.
O1 0dnyigg xpnong armroreAouv ava-
OO TTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

>0G EUXOPOOTE VA aTTOAQUOETE TN XPRON
NG véag aag epITECag Beppou aépal

2U0uBoAa orn ouokeun
To oupBoAo auté oag TpoeIdoTrolE]
A VO UNV OKOUMTTATE TNV KOUTA £TTI-
paveia.
Il To cUuBoAo anuaivel TTwG Ta UAIKG
Qf ME TN ofpavon autr] dev HETABAN-

Aouv oUTE TN yeuon oUTe TNV OGN
TWV TPOYIiwWV.
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2. Evoéedeiyuévn xpnon

H @piTéla Bepuou aépa TTpoopileTal yia 1o
payeipepa TPOPidwY o€ KauTd aépa o€ Bep-
Hokpaaieg pExpl To avwtepo 200 °C.

H @pitéla Bepuou aépa gival oxediaopévn
yia oikiaki xprion. H xprion 1ng ¢pitédag
OepuoU aépa ETITPETTETAI HOVO € ECWTEPI-
KOUG XWPOUG.

ATtrayopeUeTal n Xprion TnG CUOKEUNG Yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauevouegvn kakn xpnon
H @piTéla Beppol agpa dev ival KATGAANAN
yla TO ZEOTAUA UYPWV.

3. Ymodciésic aocpaAciag

lMposidomoInoeic
211G TTapouoeg odnyieg xpriong Xpnoiyo-
TTOI0UVTAI, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol aKOAOUBEG
TTPOEIBOTTIOINCEIG:
KINAYNOZ! Meydhog kivduvog: n
Mn TAPNON TNG TTPOEIBOTTOINCNG
pTTopEi va odnynoel og BAARES TNG
OWUOTIKAG AKEPAIOTNTAG KAl TNG
Qwng.
MPOEIAOMOIHZH! MéTpiog kivouvog: n
KN TAPNON TNG TTPOEIBOTTIOINCNG UTTOPE Va
TTPOKAAEDEI TPAUNATICUOUG 1] 0OBAPES UAI-
KEG CnIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un TApnon
TNG TTPOEIBOTTOINONG UTTOPEI VO TTPOKAAEDEI
eAa@POUG TPAUPATIOPNOUG i UNIKEG NUIEG.
YNOAEI=H: 6¢uaTta kai I81aITEpOTNTEG TTOU
TPETTEl va AauBAveTte uTTOWn OTaV XEIpile-
OTE Tr OUOKEUN).



Oodnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia
® H ouokeur auTh PTTopEi va XpnoioTroinei ammo aidid nAikiag
avw Twv 8 £TWV, KABWG Kal aTTO ATOUA JE HEIWPEVEG CWHATIKEG,
aloONTAPIES 1 BIAVONTIKES IKAVOTNTEG /KAl ATTO ATONA XWPIG
guTTEIpia f/Kal yvwaon pévo edv emPBAETTOVTAI 1] KABOdnyouvTal
Y10 TRV aO0QOAR XPriON TNG CUCKEUNG KAl £XOUV KATAVONOEI TOUG
KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPON TNG CUOKEUNRG auTnc. H ouokeun
OEV EMTPETTETAI VA XPNOIYOTTOIEITAI ATTO TA TTAIBIA WG TTAIXVIOI.
Aev emTPETTETAI O KABAPIOWOS Kal N ouvTpnon XprRoTn ammoé
TTaIdId, EKTOG Kal av €ival Avw Twv 8 ETWV Kal ETTOTITEVOVTA.
© KpaTtAoTE HOKPIA aTTd TN CUOKEUN Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKAG
ouvdeong Ta TTaIdIA NAIKIOG KATW TwV 8 ETWV.
© Ze TrepiTTwon AavBaouEvwy XpHoewv UTTOPE va TTPOKANBouv
TPAUUATIOWOI.
® Mnv aKOUUTTATE T KAUTA JEPN TNG CUOKEUNG OTTWG TT.X.
A TO Avolypa €000V aEpa OoTNV oW TTAEUPA. AKOUUTTATE
TOV KAdO0 @pITECAG pévo atrd Tn AaBh.
® Katd 1o Tnydvioua diageuyel atro 1o dvolyua e€6dou aépa Kau-
TOC aTUOG. Mn BddleTe Ta Xépia OTOV ATO.
® Ortav utrooTei BAGRN To KAAWDIO TPOPODdOTIag TNG CUCKEUNG
QUTAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTAON aTTO TOV KATAOKEUAOTH 1)
atro 10 0€pRIG 1 atTd KATTOI0 ATOUO PE TTapdPoIa TTPOCOVTA,
WOoTE va atmmopeuxbouv ol Kivdouvol.
© AtrayopeUeTal 0 KABAPIOPAOG TWV AVTIOTACEWV PE BPEYUEVO TTAVI.
® H ouokeur auTr) dev TTpoopileTal yia Trn AEIToupyia e EEWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN I ME EEXWPIOTO oUOTNUA TNAEXEIPICUOU.
® AuTr n ocuokeun TTPOOPICETAI ETTIONG YIA XPAOTN O€ VOIKOKUPIA KAl
O€ OUVONKEG TTOPOUOIEG JE AUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG YIA TTA-
paéaypa
. O€ Koqueg TIPOCWTTIKOU KATAOTANATWY, YPAPEiWV Kal AA-
AWV ETTAYYEAPATIKWV XWPWV,
... OE QYPOIKIEG,
.. aTTO TTEAATEG £EVODOXEIWV, TTAVOOXEIWV Kal AAAWV XwpwV dla-
MOVAG,
. O€ TTAVOIOV JE TTPWIVO.
O] /\GBETE uTTOWN TO KEPAAAIO YIa TOoV KaBaploud (BAETTE “Kabapi-
OMOG” ogAida 200).
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A KINAYNOZ yia raidia!

© ®povrioTe WOTE TA TTAIBIG VA PNV YTTO-
pouv TTOTE va TPARAEoUV TNV KauTr @pI-
T€Ca Beppol agpa TTPog Ta KATW (TT.X.
o116 TO KaAWwdIo TpoPodoaiag). Ta
eykavpaTa gival emmkivouva yia 1n dwr!

® Ta uNikd ouokeuaaiag Oev gival TTaIdIKO
Traixvidl. Ta Taudid amayopeueTal va
TTAiCOUV PE TIG TTAAOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtatal kivduvog acpuéiag.

KINAYNOZ yia kai amo

karoikidia kai {wa

EkpeTdAAeuanc!

© O1 NAeKTPIKEG OUOKEUEG PTTOPET va

atroTeAéoouV TTNyr KIVOUVWY YIa KOTOI-
Kidla kai {wa ekueTdAAeuong. Ta {wa
JTTOPEl EKTOG AUTOU Va TTPOKAAECOUV
{nuia otn cuokeun. MNa Tov Adyo autd
TIPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
HOKpPIG atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

A KINAYNOZ yia mouAid!

®© Ta ouAid avatrvéouv TTio ypriyopa, OI-
QauOoIpAlouVv JIGPOPETIKA TOV aépa OTO
OWHa Toug Kal gival TTOAU PIKPOTEPQ
atré Tov avBpwTro. Mtopei eTTopévg
va gival TToAU €TTIKivOuvo yia Ta TTouNid
Va €I0TTVEUCOUV OKOUN Kal EAAXIOTEG
TTO0OTNTEG KATTVOU TTOU dnuIoupyou-
VTal KOTA TN A€IToupyia auTthg TG Ou-
okeung. OTav XPNOIYOTIOIEITE QUTH TN
OUOKEUN Ba TTPETTEI va JETAPEPETE TA
TTOUAIG 0€ KATTO10 GANO DdWATIO.

KINAYNOZX nAskrpomAnéiag
Abyw vypaagiag!
© TlpooTaTéyTe TN GUOKEUR aTTé Uypagdia
Kal vePO TTou OTACEl 1] WekAZeTal.
© ATtayopeUeTal n BUBION TG GUOKEUNG,
TOU KOAWdIiou NAEKTPIKAG oUVOEONG Kal
TOU @IG TPOPOdOGiag o€ vepd 1 GAAa
uypd.
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© ZXe mEPITITWON TTOU EI0XWPNROEI UYPO
OTN CUOKEUN, APAIPECTE APECWGS TO PIG
Tpopodoaiag. Mpiv arrd Tnv ek véou
0éon o€ Aeitoupyia avaBéoTe Tov EAey-
XO TNG OUOKEUNG.

© e TTEPITITWON TTOU N CUOKEUN TTETEI
Uéoa OTO VEPO, ATTOOUVOEDTE APECWGS
TO QIG TPOYOdOTiag KAl HETA HOVO
BydATe TN cuokeun atd To vePO. Av
OuUuBEi KATI TETOIO, PN XPNOIUOTIOIEITE
TTAéOV TN OUOKEUR, TTapa SWATE TN yia
€AeyX0 O¢€ éva €EEIBIKEUPEVO KEVTPO
ETTIOKEUWV.

© Mn xeIpiCeoTe TN CUOKEUN UE Bpeyuéva
Xépia.

A KINAYNOZ nAekrpomAnéiag!

®© Mn BéteTe TN CUOKEUN O€ AgiToupyia, av
n idia n cuokeun f T0 KAAWDIO NAEKTPI-
KNG oUvOEDNG TTOPOUCIAJOUV EPPAVEIG
{NUIEG A OV N CUOKEUR €XEI TTPONYOUME-
VWG TTECEI KATW.

® Eav xpnoiyoTtroleite KAAWSIO TTPOEKTA-
oNg, TTPETTEI VA ETTAPKET VIO TA TEXVIKA
XAPOKTNPIOTIKA QUTHG TNG CUOKEUNG.

®© Mn ouvOEETE TN OUCKEUN O€ TTOAUTTPI-
Co. Kari T€1010 B0 pTTOPOUCE VO TTPOKO-
Aéoel utteEp@OPTWON.

© T[epdioTe To KAAWDIO NAEKTPIKAG CUVOE-
ong Me TETolov TPOTTO, WOTE VA UNV
UTTAPXEI KivOUVOG va TO TTATATEI KAVEIG,
va eUTTAQKEl o€ auTtd i} va OKOVTAYEI
eTTavw TOU.

© Zuvdéete TO QIG TPOYODdOTIiag HOVO O€
Kat@dAAnAa eykaTeaTnuévn, TTpooBdAci-
un TTpida couko, TNG OTToiag N TAoNn
QVTIOTOIXEI GTNV TAGN TTOU avaypAaeTal
oTnv Tvakida Tutrou. H 1rpida TTpETTEl
va ouveyicel va gival TTpooBAciyn ako-
Mn Kal JETA T oUvOED.

© ®povTioTe WOTE TO KOAWDIO NAEKTPI-
KNG oUVBEDNG VA YNV UTTOOTEl {NUIEG
atd aixunPEG aKPEG A KAUTA onueia.
Mnv TuAiyeTe TO KAAWDBIO NAEKTPIKAG
ouvdeong yUpw atrd TN CUCKEUN.
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®

Katd tnv To1m08£TN0N TNG CUOKEUNG

PPOVTIOTE WOTE TO KAAWSIO NAEKTPIKAG

oUvdEoNG VA PNV HAYKWOEI | UTTOOTEI

auvoAIyn.

AKOUN KAl JETA TNV ATTEVEPYOTTOINGN N

OUOKEUN Ogv gival EVIEAWG OTTOMOVW-

pévn a11é TO NAEKTPIKO dikTuO. lNa va T0

EMTUXETE QUTO, ATTOOUVOEDTE TO QIG

Tpopodoaiag arrd Tnv Tpida.

Ma va BydaAeTe 10 @Ig Tpo@odoaiag atd

TNV 1pila, Tpapdre Tavra aTro To QIg

TPOPodOUiag, TTOTE atd T0 KAAWDIO

NAEKTPIKAG oUVOEDNG.

ATtroouvdéoTe TO QI TpoPodoaiag atTd

TNV TTpida:

- META a1od KABe XprAon

- O€ TIEPITITWON TTOU TTAPOUCIACTET
BAGBN

- OTaV OEV XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN

- TIPIV OTTO TOV KOBAPIOPOS TNG CUCKEU-
ng

- O€ TTEPITITWOTN KaTalyidag

Mpog ammouyn KIVOUVWY, Unv TTPayua-

TOTTOIEITE GAAQYEG OTO TTPOIOV. AvaBé-

OTE TIG ETTIOKEVEG O€ EEEIDIKEUPEVO KE-

VTPO ETTIOKEUWV I OTO KEVTPO OEPPIG.

KINAYNOZ - Kivduvog
mupkayidag!
[MoTé uNv aQrveTe TN CUOKEUR OUVOE-
OepEvn XWPIG va TNV TTAPAKOAOUBEITE.
Emitnpeite mavta tn @pIitéda Bepuou
aépa kata T Asitoupyia. ETol 6a ava-
YVWPIOETE VWPIG aouvnBIoTEG HUPpW-
01€¢ 1) aouvnBioToug BopuRoug Kai Tu-
XOV TTPoLARuaTa.
Mnv KaAUTTTETE TTOTE TN CUOKEUN 1] INV
TNV QTTOBETETE TTOTE O€ JOAOKA QVTIKEI-
MEva (TT.X. O€ TTETOETEG).
BeBaiwBeite 611 uttdpyel EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW aTTd
TN OUOKEUN.

JAN

©®

Mn xpnoiyoTroigite TN @pITéda Bepuol
apa aKPIBWGS KATW aTTO KPEPAOTA PA-
®la, TTPICES TOiXOU Kal KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XapTI& A TTapOpoIa EUPAEKTA QVTI-
Keipeva.

Neiroupyeite Tn @pITéda Beppou aépa
ATTOKAEIOTIKA KOl pOvo o€ pia oTaBepn,
eTTiTTedn, avTioAioBNTIKY, OTEYVH Kal Un
€UQAEKTN ETTIPAVEID EPYOTIAG, yIa va
ATTOPUYETE EVOEXOWEVN AVATPOTTA 1)
oAigBnon Tne.

KINAYNOZ rpauvuaricuou
amd éykauual

Mnv QKOUUTTATE TIG KAUTEG ETTIQAVEIEG
TNG OUOKEUNAG KAl TOU ECWTEPIKOU XW-
pou. XpnaoiyoTroinoTe yavTia ¢oupvou
) TTavid koudivag.

AQNOoTE TN CUOKEUN VO KPUWOEI TTAR-
pWG, TTPOTOU TNV KaBapioeTe A aTrodn-
KEUOETE.

Mn UETAKIVEITE 1) HETOPEPETE TH QPITECT
Beppol aépa, 600 cival EVEPYOTTOINUE-
vn.

MPOEIAOINOIHEH yia uAikéc {nuic!

©

©®

Xpnoipotroigite yévo yvrola eEapTApa-
Ta.

Mnv ToTroBeTeiTE TN CUOKEUR TTOTE
TIAVW O€ KAUTEG ETTIPAVEIEG (TT.X. PATIO
Kougivag) A KovTd o€ TTNyEG BepudTNTAG
1 avoIXTAH QWTId.

Mpooégte woTe Ta aynTd va unv
QAKOUUTTOUV TNV KOUTH QvTigTacon oTnv
ETMAVW TTAEUPA TOU ECWTEPIKOU XWPOU
KOl KOANAOOUV EKEi.

Mn XpnOoIUOTTOIEITE QIXUNPEA HECT KA-
BapiouoU 1 Yéoa KaBapIGUoU TToU Xa-
pPACOoOouUV.

H ouokeun di06€Ter avTioAioBNTIKG
TTAQOTIKG TTodapdkia. ETreidr) Ta -
TTAQ €ival eTTevOedUPEVA PE HIa HEYAAN
TTOIKIAIQ BEPVIKIWV Kal TTAOCTIKWY KAl
uttoBdAAovTal o€ eTTeepyaaia e dla-
POPETIKA péoa PPovTidag, deV PTTOPE]
va aTTOKAEIOTET TEAEIWG, OTI KATTOIO ATTO
QAUTA T UAIKG TTEPIEXOUV GUCTATIKA, TO
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oTroia uTTopouV va TTPoaAAAoUV Kal
VO OUCKWOOUV Ta TTAACTIKA TTodapd-
Kia. TOTToBeTAOTE EVOEXOUEVWG HIT
avTioAioONnTIKN Bdon KATw aTTd TN oU-
OKEUN.

PpITECa BepUOU aépa
oita 4
Kadog ppITéCag 6
TANPEIS 0dnyieg Xxprong
(oT0 d10diKTUO)
1 olvTtopeg 0dnyieg (ouvodelouv Tn GU-
OKEUR)

4. 2uvoAo mapadoong
]
1
1
1

5. 0©éon oc Asitoupyia

*  A@aipéaTe OAa Ta UNIKG CUOKEUAODIOG.
I13iwg 0 ECWTEPIKOG XWPOG TIPETTEI
va gival atroAUTWG EAEUBEPOG aTTO
UTTOAEIMMOTO CUCKEUATIOG OTTWG YIa
TTAPASEIYUO KOPPATIO QEAICOA.

ﬁ KINAYNOZ - Kivduvog Trupka-
yidg!
21NV TTiocw TTAEUPA TNG CUOKEUNG UTTAPXEI
TO Avolypa e€6dou aépa 10 kal 0 ATrooTd-

NG 9. ATT6 10 Avolyua e£6dou aépa dlapeu-
Y€l Katd TN Agiroupyia Kautdg aTuég.

7
107
97‘ e
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®© Mnv KaAUTITETE TTOTE TO Avolyua £680U
agpa 10.

® Mn xpnoigoTtroleite TN @PITECD BepuoU
aépa akpIBWG KATW atré KPEPAOTA pa-
@Ia, TTPICEG TOiXOU Kal KOVTA G€ KOUTi-
VEG, XAPTI& I TTapOUOoIa EUPAEKTA QVTI-
Keipeva.

© BeBaiwBeite 0TI UTTAPYXEI EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kl TTAVW aTro
TN OUOKEUN.

YNOAEI=H: katd TnVv TpWwTn Acitoupyia
MTTOpEi va uTTdp&el pia PIKPr) TTooOTNTA Ka-
TTVoU Kal eAa@pid dnuioupyia oopAg. Autd
o@eiAeTal 0T UAIKG OUVOPUOAGYNONG OTNV
avtioTaon 2 kal dev TTPOKEITAl YIA CQAAPA
Tapaywyng. povTioTe yia ETTAPKA agpI-
OO TOU XWPOoU.

*  AmopakpuUveTe TOV KAdO @PITECaG 6
o116 TN AaPr) 7 a1md 1o TTEPiBAnua 1.

*  AgaipéaTe TIG yePPpaveg TTpoaTaciag
Kal TIG aUTOKOAANTEG Talvieg atrd Th Ou-
OKEUR, Ox1 OJwG TNV TTivakida TUTToU
oTNV TMiow TTAeUpd TNG CUOKEUAG.

» EAéyEre av uttdpxouv Kkai gival ABIKTa
OAa Ta gapTtrpara.

» KaBapioTe Tn ouokeur] kai OAa Ta e€ap-
TAMATA TTPIV aTTO TV TTPWTN XPHoN
(BAETTe “KaBapiopog” agAida 200).

*  ToTroBeTOTE TN CUCKEUN TIAVW C€ HIA
OTEYVN, ETTITTEDN, AVTIOAIGONTIKA KOl
BepuodvToxn Baon.

+ TomoBetroTE TO PIG TPOPODOCTIAG 8 o€
Hia TTpida TToU avTIOTOIXEI OTO OTOIXEID
TTOU avaypda@ovTal oTnv TTIvakida TU-
TTou. H Trpida TTpéTTel va ouveyicel va ei-
val TTPoGRACIYN KOl JETA TNV EVEPYO-
TToinon.
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Emiokorrnon mediou xeipiouou kai oéovng

CJC;

°C

h / min

1 12 13 14 15 16
°C
© 88:68,
min 17
REHEAT @ @® DEHYDRATE
ROAST @ @® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE j
19

Evepyotroinon/atevepyotroinon

MartAoTe, yia va ytmopéoete va aAAGgeTe Tn Beppokpaaia, n Evoeign avapo-

oBRAvel

>1nv 086vn epavifovTal ol TIUEG TNG BEPUOKPATIag Kal TOU XPOVOU Payel-

péparog

AvdaBel, étav epgaviletal n Bepuokpaacia.

MatroTe, yia va pmropéaeTte va aAAGEETE TOV XPOVO PAYEIPEPATOG, N EVOEIEN

avapoofrvel

Aermoupyia évapéng/mravong

AvdéBel, éTav epgaviletal n wpda.

To h avaBel katd Tnv £voeign Twv wpwv /

TO min avdaBel, 6tav eppavidovral AeTTTa

6 Tpoypaupata (BAéTTE “Ta TTpoypdupaTa pe pia patid” oehida 193)

MepIoTPOPIKOG BIOKOTITNG:

- TIATAOTE, YIA VO QVOIgETE TO YEVOU YIa TNV €TTIAOYR TTPOYPAUUaTOS. To
LED triow a6 to REHEAT avdaBel. Me TepioTpo@r avoiyouv Ta TTpo-
ypauuara. To avappévo LED &eixvel To emAeyuévo TTpdypauua.

- TIEPIOTPEWTE, yIa va aAAGEETE TN Bepokpaaia f Tov xpdvo, Hévo oTav
avapoaofrivouv ol TIyEG aTnv 084vn.
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7. Mikpog odnyog
Tnyaviouarog

lposroipacgia Twv TpoQiwv

*  OAa Ta Tpd@IPa TTPETTEN VA gival 600 TO
duvaTdv TTI0 GTEYVA YIA TO TNYAVIOUA.
2TEYVWOTE TO UAIKO TnyaviopaTtog i
QQAIPECTE TOV TTAYO OTTO TO KATEWUY-
péva TPOPIUA.

* EAdv €ival KaTeWuyuéva, aTTOPOKPUVETE
600 TO duvaTOV TTEPICTOTEPO VEPOD N
TTayo, TTPIV TOTTOBETACETE TO TPOPILO
oTn epITéa Beppou agpa.

* 270 TTAVAPIOPEVA TPOPIPA PPOVTIOTE
WOoTE TO TTAVAPIoHA Va gival 660 To du-
vaTo TTI0 OTaBEPS TTAVW OTO UAIKO TNn-
yavioparog.

Xpovog tnyaviouarog kai

Ospuokpacia rnyavioparog

e Ta vooTIPo Kal uyIElv ATTOTEAETHA
TIPETTEN, KATA TNV €TTIAOYN TNG Bepuo-
Kpaaoiag Kal Tou XpOvou TnNyaviopaTog,
va TNPEITE Pe HEYAAn akpiBeia Tig odnyi-
€G OTN CUOKEUAOIQ.

e Tnyavifete HOVO PIKPEG TTOOOTNTEG
KGBe popd.

e Agv emMTPETTETAI VA YEUICETE TOV KASO
@pITECOG 6 TTEPIOTOTEPO ATTO TO GNUADI
MAX 5.

* To akpuAauidio evoéxeTal va ival Kap-
Kivoyoévo. Na va dlatnpnRoeTe To oxnNua-
TIOPO aKPUAAMIBiou 600 TO duvaTodv Xa-
MNAGTEPQ, OTTOPEUYETE TO TTOAU £VTOVO
podioua.

Ta éva opoidépopeo pédioua '?

' avakiveite fj yupiCete KABE 5 AeTrTa.
2Z: JETA TO PIOG TOU XPOVOU AYEIPEUATOS
QAVOKIVAOTE 1) YUPIOTE.

Edv BéAeTe va €xouv Ta TpO@IYA (TT.X. TTATA-
TEG TNYAVNTEG 1] KOTOUTTOUKIEG) €va OUOIO-
HOP®O POJICHA, TTPETTEI VO T AVOKIVIOETE
1-2x kard tn diadikacia Tnyaviopartog.
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1. AtopokpuveTe Tov kKado @pITECaG 6
ato ™ AaBn 7 atrd 1o TTEPIBAnua 1 Kai
avaoKIVAoTE Ta UAIKG. MpooéxeTe kata
TNV avakivnon WoTeE va avakaTeutouv
KOAQ o1 TNyavnTEG TTOTATEG KAl Of Ayn-
TEG TTATATEG TTOU €ival EGA VO KOTAAN-
gouv £Ew. O agpIopog aTTeEvEPYOTTOIEI-
Tal autépaTta POAIG aPAIPETETE TOV
Kado @pitélag 6. H 086vn 3 avaBoofn-
VEI.

2. TomoBetioTE TOV KAdO PPITECAG 6 Eava
oTtn ouokeur]. H diadikaoia 1Tou €xel OI-
QAKOTTEl, apxiCel Lava auTopaTa.

Yrioiuo

2& KOpio TTEPITITWON OEV ETTITPETTETAI VO
pixvete CUPN KateuBeiav oTov K&do PPITE-
Cag 6. MeTd TNV TTpOETOIpaTia, PiETE TN
CUpn o€ pia eoppa 1 GAAn Bepuodvtoxn
POpUa (TT.X. POPUAKIa JA@IVv). ToTroBEeTr-
OTE TN PETA Pe TN CUPN OTOV KABO QpITE-
Cag 6.

TTAnpogopisc ouokesuaoiag

Edv dev Bpeite 0TnN OUOKEUATIQ KATEWUYUE-
VWV TTPOIGVTWYV XPOVOUG HAYEIPEPATOS YIa
@pITECEG BepPoU agpa, akoAoubroTe TOoug
XPOVOUG YIa TOUG poUpVOUG UE aépa.

8. Xeipiouog

& KINAYNOZ gykaupdrwv!
Kartd tn Aeimoupyia evdéxeTal va ava-
TITUXBoUV uWPnAég Beppokpaaieg aTIg
ETMIPAVEIEG TNG OUOKEUNG. Mnv akou-
MTTATE TA KOUTA PEPN TNG CUCKEUNG
OTTWG T1.X. TO Avolypa £€6dou aépa 10
oTnVv TTiow TTAEUPd.

® XpnoiyotroifoTe yavTia goupvou A Ta-
VIA KouZivag yia va TTIAVETE Tov Kado
PpITECOG 6.

© Katd 10 TNYAvioua dia@euyel atmd To
avolypa £€600ou aépa 10 KauToG aTHOG.
Mn Bdalete Ta xépia oTOV ATUO.



© Mn peTaKIveiTeE | HETAPEPETE TN PPITECD
Bepuou aépa, 600 eival EvepyOTTOINUE-
vn.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

© Agv emMITPETTETAI € KAMIQ TTEPITITWON
vVa XPNOIKOTTOIEITE TN CUCKEUN XWPIG
Kado @pitelag!

8.1  2uvdeon psuuarog

*  A@ouU TOTTOBETHOETE TN CUOKEUN, TOTTO-
BetrioTE TO PIG TPpOYodoriag 8 o€ pia
TTPi0 0OUKO TTOU CUPPWVEI PE TO OTOI-
XEia TTou avaypd@ovTal oThv TTIVaKida
TUTTOU. H TTpila TTPETTEI VO OUVEXICEl va
gival TTpooBAaiyn Kai JETA TNV EVEPYO-
TToinon.

8.2 Evepyomoinon/

amevepyormoinan

* [MatAoTe 10 TAAKTPO ) 11, yIia va evep-
YOTTOINOETE TN OUCKEUN aTTO TN A€l-
Toupyia avapovng.

- Akouyetal éva oUVTOUo NXNTIKG ONn-
ga.

- OAa 1a LED mrpoypdpuuatog avapouv
yla Aiyo.

- H mpoemiAeyuévn Bepuokpacia
180 °C epgavicetal otnv 086vn 3.

* [Matwvtag &avd 1o TARkTpo () 11 pto-
peiTe va B€TETE avd TTAoa GTIYUA Tn OU-
okeun otn Asitoupyia avapovrg. Auto
AeIroupyei kal atrd TpoypauuaTa TTou
ekTeEAOUVTAL.

O avepIoTpag GTAUATAEL.

8.3 Baoiko6g xeIpIoUOS
MNa Ta akéAouba onueia IoxUouv Ta €§AG: N
OUOKEUN €ival EVEPYOTTOINUEVN.
Avolypa TTpoypappdTWV
* [latAoTe TOV TTEPIOTPOPIKO BIAKO-
1N 19. To LED Triow a6 to REHEAT
avapel.

o [epioTpE€WTE TOV TTEPIOTPOPIKO SIOKO-
TN, MEXP! va avawel To LED Tou emmBu-
pNTOU TTPOYPAUUATOG — TOTE Eival ETTI-
Aeypévo.

AAAaynR Bgppokpaciog

Mrropeite va puBpileTe Tn Bepuokpacia o€

BrAuaTa Twv 5 Babuwv petagu 40 kai

200 °C.

*  NMatAoTe To TAAKTPO ® 12. ZTNV 006-
vn 3 avaBoofrvel n Bepuokpaacia.

o T[lepioTpéWTe TOV TTEPIOTPOPIKO OIOKO-
TN, MEXPI VO EPQAVIOTE N €MOUPNTA
Bepuokpacia. To avafoéopfnopa aTaua-
Tagl TEP. 5 deuTEPOAETITA PETA TN PUB-
pion. H véa Bepuokpacia €xel e@apuo-
OTel.

AAAayR xpoévou

Mrtropeite va puBpiCeTe Tov Xpodvo payelpé-

paTog o€ BApaTa Tou 1 AeTrToU peTagu 1 kai

60 AeTrTwv. (210 TTPOYpaupua DEHYDRATE

ammd 1 wpa £wg 24 wpeg.)

*  MatioTe 1o TARKTPO © 15. ZTNV 006VN
avaBoofAvel 0 Xpovog.

o T[lepioTpéYTe TOV TTEPIOTPOPIKO OIOKO-
TN, MEXP! VO ENPAVIOTE 0 ETIBUPNTOG
Xpovog. To avafoofnoua oTapatael
TEP. 5 SeUTEPOAETITA PETA TN PUBUION.
O véog XpOvog €xel EPAPUOTTEI.

8.4 Xpnon mpoypauudrwv

YNOAEI=EIZ:

* [lpocé€te woTe Ta ayntéd va pnv
AKOUMTTOUV TNV KOUTA avTioTaon 2
oTnV €TAvW TTAEUPA TOU ECWTEPIKOU
XWPOU KAl KOAAAOOUV EKEI.

* AEITOYPIIA TPHIFOPHZ ENAP=HZ
EvepyotroifoTe Tn cuokeur atéd Tn Ael-
Toupyia avapovrg pe To TTARKTpo ¢H 11.
MNatwvtag 1o TARKTPO &) 16 apxilel To
Jayeipepa pe TNV TTPOETIAEYHEVN Bepo-
Kpaoia 7180 °C kal Tov TTPOETTIAEYUEVO
xpévo payeipéuatog 15 min.
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MNa ké&moia Tpd@IPa Kal TPOTTOUG TTapa-
OKEUNG, N OUCKEUN OI00£TEl TTPOPUBUIOUE-
va Trpoypdupata. OTav eTTIAEYETE éva TTPO-
YPOUMA, UTTOPEITE VA TTPAYHATOTTIOIEITE ava
Tdoa oTIyur TIG akOAouBeg pubpioeig:

- Ogpuokpacia

- Xpbvog payeipEPaTog

1. TlpoeToiydoTe Ta TPOPIPA Kal PIETE TA
oTov Kado epITECaG 6.

2. TommoBetAoTE TOV KADO QPITECOG OTO TTE-
piBAnua 1.

3. Ta evepyotroinon, TTATAOTE TO TTARKTPO
¢ 11.

4. MMatAoTe pia opd Tov TTEPIOTPOPIKO OI-
akotrTn 19. To LED miow atmé 1o
REHEAT avdel.

5. TepioTpEWTE TOV TTEPIOTPOPIKO BIOKO-
TN, MEXP! Va avawel To LED yia To eTmi-
Buunté TTPOYpPaAuMA. ZTnV 086vn 3 eu-
@avigeTal n TTPOETTIAEYUEVN
Bepuokpaacia Tou ETTIAEYUEVOU TTPO-
ypdauparog.

YMOAEI=H: yia aAAayr Tng Bepuokpaaiog
matioTe @ 12, yia aAAayr Tou Xpovou Tra-
moTte © 15. Oco avaBoofrivel n avtioTol-
XN TINA oTNV 000vn, PTTOPEITE va TNV aAAG-
{eTe TTEPIOTPEPOVTAG TOV TTEPIGTPOPIKO

OIaKOTITN. META TNV TTEPIOTPOP TTEPIUEVETE
ep. 5 deutepOAeTTa. H £vdeIgn oTapardel
va avaBooBrvel Kal EQapuogeTal n véa Tiun.

6. ApxioTte Tn diadikacia payeipéPaTog
TTATWVTOG TO TTARKTPO &) 16. To Tpo-
YPOPMA EKKIVEITAL.

- 21NV 086vn gu@avieTal n UTTOAEITTO-
pevn didpkela Asiroupyiag. MTTopeite
va aAANGZeTE TIG TINEG yIa TOV XpOvOo
Kal TN Beppokpaacia kal Kata 1 didp-
KEIO TOU TPEXOVTOG TTPOYPAUMATOG.
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8.5 Aiakomn Siadikagiag
Mayeipéuarog
YNOAEIZEIZ:

o 20 AeTrtd petd mn dilokoTrr) TnG dladika-
oiag payeIpéPaTog, N CUOKEUR TiBeTal
o€ AsIToupyia atrevepyoTToinong.

*  Mia utrepBoAikd peydAn TTalon uTTopeEi
va eTTNPEAOEl TTOAU apvnTIKG TO ATTOTE-
Aeopa Tou payeipEPAToG.

Mrtropeite va SIGKOTITETE avd TTAGA OTIYUN
Tn dladikacia payeipéuarog, .X. yia va
eNéyEeTe TO POdIOUQ.

1. ATtopokpuveTe Tov KGdo @pITECG 6
atré TN AaBn 7 amd 1o TrepiAnua 1. H
OUOKEUN OTTEVEPYOTTOIEITAI QUTOMATA.
- To LED ToU TTpOypauaTOG KOl N

0086vn avaBoofrivouv.
- Epoaviletal o xpévog payeipEéuaTog.
- O avepioThpag oTauaTdel, PEXPI VO
TOoTTOBETAOETE EQAVA TOV KADO PPITE-
{ag.

2. TomoBetiaTe TOV KABO PPITECOG Eavd
OTn OUOKEUN. H OUOKEUN EVEPYOTTOIE-
Tal Eavd auTOpaTa PEXPI TNV TTAPEAEU-
on Tou Xpévou payeipéPaTog.

1. TMathoTe oOvToua 10 TTARKTPO &) 16,
yia va dilakoéwete T dladikaoia payeipg-
paTog.

- To LED Tou TrpoypdupaTog Kai n
086vn avaBoafAvouv.

- EpgaviCetal o xp6vog payeipéuaTtog.

- O avepIoTAPOG CTAPATAEL.

2. MarAoTe Eava 1o TTAARKTPO évapéng/mau-
ong &) 16, yia va ouvexioete T dIadI-
Kaoia JayeipéuaTog.



8.6 TéAog tn¢ diadikaoiag

MayeIpéuarog

e X710 TeAeuTaio AeTTTO apyicel n avTioTpo-
PN HETPNON TV OEUTEPOAETTTWV.

*  Otav eKTEAEDTEI TO TTPOYPAPMHO HEXPI
TO TEAOG, AKOUYETAI £Va NXNTIKO OAUG
Kal oTnv 086vn epgavigetal End. Aiyo
META QTTEVEPYOTTOIEITAI N CUCKEUN KOl N
006vn ofnvel.

»  XpeldgeoTe pia Beppodvtoxn Baon yia
TOV KAdO0 PPITECaG 6 KaBWG Kal éva TTIa-
TO 1] éva PTTOA (EVOEXONEVWG TTPOBEP-
HOOHEVO).

* Tla va atmroouvOECETE T GUOKEUN OTTO
TO NAEKTPIKO pelpa, TPaRAETE HETA TN
Xpron 1o @Ig Tpogodoaiag 8.

1. AttopokpuveTe Tov Kado @pITECaG 6
atro 1N AaBA 7 atmd 1o TepiBAnUa 1 Kal
TOTTOBETAOTE TOV TTAVW OTn BgpuodvTo-
Xn Baon.

2. Pigre Ta TPOPINA OTO TTPOETOINACUEVO
TMATO / OTO TTPOETOINACTHUEVO PTTOA.

3. A@NAOTE TN OUOKEUN Kal TO E§APTNHA VO
KPUWOOoUV, TIpIV Ta KaBapioeTe.

YNOAEI=H: edv 11.X. TO pOdIoua deVv Eival
TO €MOUPNTO, UTTOPEITE Va AANGEETE XEIPO-
Kivnta TN diodikacia payeipéuartog. Eiodye-
TE TOV YEUATO KGBO QPITECDG 6 Eava oTo TTE-
piBAnua 1 kai apyioTe ava 1n diadikagia
payeipéuaTtog. EAEyETe petd atrd Aiya Aetrta
10 p6dIopa. TpaBAgTe yia auTtdév TOV OKOTTO
atrAd Tov kddo epITédag atTé TN Aafr) amd
TO TrEPiIBANUA Kal TOTTOBETAOTE TOV Eavd.

8.7 Ta mpoypduuara us gia garid
* X1ov ak6AouBo Trivaka avagépovTal Bacikég BonBeieg pUBUIONG yIa Ta avapEPOUEVA
TPOPIUA.
MpopuBuiocuévn | NMpopubuiopévog
. . Bspuokpacia XPOVOG (AeTrTd)
flpoypappa Xprion (PuBIZOpEVN (puBpIgOuEVN
epioxri) mepioxri)
] 200 °C 15 AetrTd
REHEAT | G¢ppavon (60 — 200 °C) (1 — 60 Aemr1d))
) . 200 °C 20 Aemrtd
ROAST  |MmpIdOAEG, KOTOAETEG (60 — 200 °C) (1 = 60 AeTrTdi)
BAKE Mdaaoiv, yAUKd kai €idn apToTroli- 150 °C 18 AetrTd
ag Kal {axapOTTAQCTIKNG (60 — 200 °C) (1 — 60 AeTrTdY)
A@Uypavan / atmrogipavan Tpogi- 60 °C 2 wpeg
DEHYDRATE | |\ (5audoknva / gérec pidou) | (60 — 90 °C) (1 = 24 (pec)
Katewuyuéveg ratdreg Tnyavn- 200 °C 20 AetrTd
AIR FRY 1ég" (60 — 200 °C) (1 — 60 AetrT4)
PROVE =ekoUpaan / pouokwpa LUuNg 75 °C 45 Aetr1d
payiag (354 75°C) |(15 AeTrTd — 4 WpPEG)
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8.8

Mivakag¢ paysipéuarog

* Ta oToixeia yia BepPoKpacies Kal XpOVOUG HAYEIPEPATOG OTOV TTIVOKO JAYEIPEUATOG
oTTOTEAOUV EVOEIKTIKEG TINEG. AvaAoya pe T oUOoTaoT, TO YEyEBOG Kal TNV TTOGOTNTA
TWV TPOYINWVY KABWG KAl TNV TTPOTINNGT 0ag, evOEXETal va dlagépel n Bepuokpaacia

Kal 0 Xpbévog.
YAk payeIpEPATOG °C Aemrtd 18avik TTooéTnTa | MéyioTn TrTo00TNTA
Tnyavntég mardreg’ 170 30-35 500 g 1000 g
MrmroUT kotétrouhou? | 200 30 450 g 1000 g
Aaxavika? 180 25 400 g 950 g
Wwdkia katewuypéva?| 180 8 4 Tepdyia 6 Tepaxia
Maoiv 150 18 4 Tepaxia 9 Tepdyia
DiIAéTO coAopoU 200 15 100 g 500 g
MTTpIfoAa? 200 5-20 100 g 500 g

O1 utrepuywpévol apiBuoi 2 anuaivouv:
1 avakIveiTe A yupiCeTe KABE 5 AeTTTA.
2: PETA TO PICG TOU XPOVOU HAYEIPENATOG

QAVOKIVAOTE 1] YUPIOTE.
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210 TTPdypappa AIR FRY: petd améd kabe
5 AeTTTG aKoUTE éva NXNTIKO OHNA WG UTTEV-
BU0pIoN va avakivioeTe yia Aiyo Ta TpO@IUQ.

MpoBépuavan: o1 ppITECES BepuoU aépa
o¢ev xpeldlovral yeydho xpovo TTpoBépuav-
ong, aAAd 2 - 3 AeTTTd ptTopouv va BeATI-
OTOTTOIOOUV TOV XPOVO HAYEIPEPATOG.



9. 2uvrayég

9.1  Mapivapiouéveg

PTEPOUYES KOTOTTOUAOU
YAIKG yia 2 pepideg

YNOAEI=H: trpoooyr atn Yéyiotn oTddun
TARpwong! lowg xpelaoTei va TnyavioeTe
oe duo ddo¢lG.

YAiké

Mepitrou 8 PTEPOUYEG KOTO-
TTOUAOU

YAIkd yia 1n papivada

6 KouTaAiEg ooUTrag  nAIEAQIO ) KpapBE-
Aaio

6 KoUTaAIEG ooUTTaG  YAUKOKAUTEPR OAA-
100 TOiAI

4 kouToAIEG ooUTTOG  KETOOTT

4 xouTaoAIEG couTtag  EUdI

1-2 kOUTaAIEG YAUKOU  aAdTI

1-2 kouTaAIEG YAUKOU  TTATTPIKA

1-2 KouTaAIEG YAUKOU  vIpAdeG TGN

Mapaokeun

1. AvakartéwTte 6Aa Ta UANIKE TnG papiva-
060G o€ £va PHEYAAO UTTOA.

2. TpooBéaTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
OTO UTTOA, QVOKATEWTE WE TN HapIvada
Kal aQroTE TIG VA JAPIVAPIOTOUV YIa
TTepiTIoU 1 Wpa.

3. TommoBeTAOTE TIC HAPIVAPIOUEVES PTE-
pouyeg KOTOTTOUAOU TN pia &iTTAa oThv
GAAN oTov KAdO TNG PPITECAG.

4. PuBpioTe ota 15 AeTTd Kal OTOUG
190 °C ka1 eKIVATTE TO TNYAVIOUA.

5. Metd 1oV pI0G XPOVO PAYEIPEUOTOG,
YUPIOTE TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU.

6. 10 TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG,
eAEYETE TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU KOl
aAPAIPEDTE TIG ATTO TN @PITECA OTAV Ei-
val €TOIMEG.

ZYMBOYAH: o xp6vog Tnyaviopatog e¢ap-

XYMBOYAH: av cag apéoouv ol pTepoUyEg
KOTOTTOUAOU TTIO TPAYAVEG, UTTOPEITE VO OU-
vexioete 1o wrjoipo otoug 200 °C yia dAAa

5 AeTrTd.

9.2
YAIKA yia 2 pepideg

Keprédeg

YAIKQ y1a TOUG KEPTEDSES

250g Bodivo kipd

Vs MIKPO KOKKIVO KPEU-
MUOSI
EAaidAado

2-3 patodkia paivravo

1 KPOKO auyou

1 KouTtaAid ooUTTag  YoAETa
Mampika o€ oKOvn
(kauTepn)
AMNGTI, TITTEPI

lMapaokeun

1. KaBapioTe Kal YIAOKOWTE TO KOKKIVO
KPEUMUDI, KOl OOTAPETE O€ Aiyo EAQIO-
Aado, éwg 6Tou yivel didavo.

2. AQoU TTAUVETE KOl OTEYVWOETE TOV Uai-
vTavo, WIAOKOWTE Ta QUAAQ.

3.  ZupwoTe ToV KIYA PE TO WIAOKOUMEVO
KPEUMUDI, TOV WINOKOUMEVO PaivTavo,
TOV XTUTTNPEVO KPOKO auyouU Kal TN yo-
AETA, £WG OTOU OYXNMUATIOTEN éva OpoIo-
MOP®O UEIYUA, KOl AAQTOTTITIEPWOTE
Katd TTpoTiynon.

4. Me uypd xépla, oxnUaTioTe HIKPEG,
ioeg UTTAAEG pE TO PEYUA TOU KIYG.

5. TomoBeTroTE TOUG KEPTEDEG GTO TAWA-
KI TOU KGdou NG PpITEag, pubuioTe
oToug 180 °C kai repiTrou oTa 15 Ae-
TTA KAl {EKIVAOTE TO TNYAVIOHA.

6. Metd Tov 106 Xpbvo payeIpEPaTog,
YUPIOTE TOUG KEPTEDEG, WOTE VA KOKKI-
vioouv opoiéuop@a.

7. %10 TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG,
€NEYETE TOUG KEPTEDEG KAl APAIPECTE
TOUG aT1T0 TN @PITECa OTAV Eival ETOIUOL.

TATOI OTTO TO PEYEDOG TWV KEPTESWV.
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9.3 Avducsikreg Tnyavntéc
mardreg ue payiovéla

MUPWOIKWY
YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: trpoooyr oTn péyiotn oTtadun
TTANpwong! lowg xpelooTei va TnyavioeTe
o€ dUo 6do¢lG.

YAika yia tn payiovéla
1

auyo

1 KoutaAid yAukoU  poucoTépda

125 ml nAIEAaIO

1 KOUuTOAIG YAUKOU  WIAOKOUUEVO [aivTa-
vo

1 KouToAId YAUKOU  WIAOKOPUEVA PUPW-
via

1 KoutaAid yAUKoU  Xupd Agpoviou
AMNGTI, TITTEPI

YAIKd yia Ti¢ TRyavnTéC marareg

250 g YAUKOTTOTATEG
250 g TTATATEG KATAAANAEG
yla Bpdaipo

2 KoUuTaAIEG ooUTTag nAIEAAIO

lMapaokeun

1. Tia TN yaylovéda pupwdikwy, PIETE TO
Quyo Kal TN HoUoTAPda o€ éva YnAod
doxeio kal avapei§Te ye papOOUTTAE-
VTED.

2. Katd Tnv avaueign, TpooBETETE PIa Ae-
TR 8éoun Aadiou, Yéxpl va oxnuarTi-
OTEl Mo KPEPWING, opoiduopen padla.

3. TpooBéaTe HUPWOIKA, OAGTI, TTITTEPI KAl
XUp6 Agpoviod, avaAoya P TNV TTPoTi-
unon oag.

4. KaBapioTe, TTAUVTE KAl OTEYVWOTE TIG
TTATATEG KAl TIG YAUKOTTOTATEG.

5. Kowrte 1ig Tatdreg Kai Tig YAUKOTTaTd-
TEG 0€ Awpideg TTAXOUG TTEPiTTOU 1 cm
Kl avakaTéWTe TIG YE To AddI o€ €va
MTTOA.

6. BdATe TIg TTaTdTEG OTN PPITELCQ.

7. PuBuiote ota 25 AeTrTd KOl GTOUG
200 °C kai EeKIvoTe TO TNYAVICUA.
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8. Merd amé 15 Aemrd, peiwoTte Tn Bep-
Hokpagia oToug 180 °C kal avakivri-
OTE TIG TTOTATEG.

9. AAarioTe TIG TNyavNnTEG TTOTATEG KAl GEP-
BipeTe e TN PayIovELD HUPWBIKWV.

9.4 2ouBAdkia ue

KoAokuOdkia kai

peAIT{aveg

YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: trpocoyr otn Yéyiotn oTdoun
TARpwonNg! lowg xpelaoTei va TnyavioeTe
og Ouo ddaelg.

YAika

Y2 KOUTaAIG YAUKOU  TTITTEQI
Y2 KouTaAIG YAukoU  pTTaxdpl
Y2 KouTaAld yAukoU  KOAIavdpo

Y2 kouTaAid yAukoU
Y2 KOUTAAIQ YAUKOU

amo&npapévo Buudpl
arrognpapévn piyavn

1 KoutaAId YAUKOU  aAdTI
50 ml ehaidAado
2 MENITCavEG
2 KOAOKUBAKIa
2 KPEUMUBIa
ZUAGKIO yIa GOUBAGKI
lMapaokeun

1. AvakaTéyTe Ta JUPWOIKA, TO KAPUKEU-
paTa Kal To Aad1 o€ Eva UTToA.

2. Koéwre Ta koAokuBdakia Kai TIG JeAITZa-
VEG O€ PETEG TTAXOUG 2 cm. KowTe Ta
KPEUUUdIO aTa TEGOEPQ.

3. Pigte Ta Aaxavikd OTO PEIYUO KOPUKEU-
MATWV-Aadiou.

4. TMepdoTe Ta Aaxavikd evaAAag oTta
OouBAdKIa.

5. WAorte 1a couBAdkia atoug 200 °C yia
15 AetrTd.

6. Metd Tov 106 XpOvo payeIpEPaTog,
yupioTe Ta couBAdKIa.



9.5 Wnré kauaurmép
(camembert) ue KOKKIva

MUPTIAAQ
YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: apxikd, eA£yETE @V XwpAve Ta
4 KapauTrép oAGKANPa 10 £va SiTTAa oTO
dAAo oTov Kado TnG PpITECaG. Edv Oxl, Tn-
YaVvioTe Ta KAPAPTTEP O€ 2 BOOEIG.

YAika

4 KOUaMTTEP (EWGg
150 g 10 KaBéva)

2 auyda

2 KouTaAIEG ooUTTaG
6 KouTaAIEg couTTag
4 xoutaNIEG ooUTTaG

KpEPa
YOAETQ
KOKKIVa JUPTIAAG O€

9.6
YAIKG yia 2 pepideg

YAika
250 g

100 g

1

1

1 koutaAi& coUTTag
300 g

1
1
1 koutaAid coUTTag
2 kouTtaAi£g oouTTag
1

TuAixTté¢ ooAoud¢

TTaTATEG KATAAANAEG
yia Bpaciyo
PPECKO GTTAVAKI
€0QAOT

okeAida okdpdou
eAa16Aado

@INETO GoAOPOU (XWw-
pig TéToq)

HoTodKI paiviavo
HaTOAKI BaCIAIKO
KATTapn

MoAako BoUTtupo

un eTegepyacuévo

Bado
AAGTI, TTITTEPI
lMapaokeun

1. XTUTTAOTE Ta AQUYA PE TNV KPEPQ KAl
AAATOTTITTEPWOTE.

2. BdAte Tn yaAéTa o€ €va BaBu midTo.

3. MepdoTte 10 KPUO KAPAPTTEP (OAOKANPO
r o€ TETAPTa) YEGA ATTO TO PEiyUa TWV
QAUYWV KaI OTN CUVEXEID OTTO T YOAE-
Ta, MEXPI VO KOAU@BEI OAOKANPO TO TU-
pi.

4. WYNoTe TO KOPPATIO KAPAUTTEP OTOUG
200 °C yia epitrou 5-10 AeTr1d, £WG
6TOU POOOKOKKIVIOOUV.

5. ZepPipeTe TO KAPAUTIEP PE PEPIKA KOK-
Kiva JUPTIAAGL.

Ay
AAGTI, TITTEPI

lNMapaokeun

1. Ag@ouU kaBopioeTe kal TTAUVETE TIG TTO-
TaTEG, BPAOTE TIG OE AAATIOUEVO VEPOD.
‘Emeita, oTpayyigTe TIG TTATATEG Kal
KOWTE TIG O€ AETTTEG QETEG.

2. A@oU kabapioeTte Kal TTAUVETE TO OTTA-
VAKI, OTPAYYIETE TO KAAG.

3. KoBapioTe 10 €5aAAT KOl TO GKOPSO Kal
KOWTE Ta 0€ KUBAKIA. ZOTAPETE UE TO
AGd1 o€ pia katoapoAa, €wg éTou yi-
vouv did@ava.

4. TpooBéaTe TO OTTAVAKI KAl GOTAPETE TO
yia Aiyo, JéXpl va JapaBouv Ta @UAAa.
>Tn OUVEXEIQ, OTTOCUPETE TNV KATOO-
POAa atTd TN GWTIA KOl QA OTE TN OTNV
dkpn.

5. A@ou EeTTAUVETE KOI OTEYVWOETE TOV
00AOUO, KOWTE TOV 0€ OUO KOUMATIA.

6. AQOoU TTAUVETE KAl OTEYVWOETE TOV Uai-
vTavo Kai Tov BaaiAikO, YIAOKOWTE Ta
QUAAQ.

7. ZTpayyioTe TNV KATTAPN Kal KOWTE O€
XOVTPA KOPUATIO.

8. AvakaTtéwTe TNV KATTOPN Kal Ta YIAO-
KOMMEVA HUPWOIIKAG e To BoUTupoO.
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9.  A@ou TTAUveTE TO Adup pe Le0TO vePO,
OTEYVWOTE TO KOI KOWTE TO OE PETEG.

10. EToipdoTe U0 peydAa KOPuATIa avTi-
KOAANTIKOU XOpTIoU WNnoipaTog.

11. TomroBeTrOTE TIG PETEG TTATATAG OTO KE-
VTPO KaI GAQTOTTITTEPWOTE. ATTO TTAVW
TTPOCOEDTE TO OTTAVAKI KOI TOV OOAO-
po.

12. MpooBéaTe TO BoUTUPO HE TNV KATTOPN
O€ PIKPEG VIQADBEG TTAVW GTOV GOAOUO
KOl YAPVIPETE PE PETEG AAI.

13. ArTAWOTE TO XOPTi TTAVW OTTO TA UAIKG
Kal oppayioTe KAAG atrd 1o TTAdI.

14. ToTroBeTAOTE TO TTOUYKIA TO £va SiTTAa
o710 dAAO Kal wroTe aToug 200 °C yia
mepiTTou 20 AeTTTd.

15. ZTn OuVvEéxEIQ, aQaIPETTE TO XAPTI KAl
oepPipeTE TO TATO APECWG.

9.7 Mrmoukéra kouvouTtridioUu

ME xapioca

YAIKA yia 2 pepideg

YAika

1 MIKPO KouvouTridl
3 KouTaAiEg oouTTag aAeUpl

150 ml yéAa kapudag

1%2 KouTaAIG YAUKOU  YAUKIG TTATTRIKO

Y2 kKouTaAId yYAukoU  okOpdo 0o€ OKOVN

1 koutaAid ooUTrag  TrdoTa Xapioa (600
KQUTEPH| ETTIOUYEITE)
AANGTI, TITTEPI

Mapaokeun

1.  KaBapioTte T0 KOUVOUTTIOI KOl XWwpPioTE
TO O€ PIKPA UTTOUKETA.

2. AvokaTéwTte Ta UTTOAOITTA UAIKG, WG
OToU Yivouv évag TTaxUpPEUCTOG, OUOI-
OuOoPPOG XUAGG. Av 0 XUAGG €ival TTOAU
PEUATOG, TTPOOBECTE Aiyo aAEUPI OKO-
Mn.

3. BoutAgTe Ta YTTOUKETA KOUVOUTTIBIOU
£va-£va OToV XUAO Kal a@rioTe TOV
XUAO TTOU TTEPITOEUEl Va OTAEEL.
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4. WRoTe T0 TTAVAPIOUEVA PUTTOUKETA KOU-
vouTtTidloU o€ BOoEIG. Agv TTPETTEI va
TOTTOBETNOOUV TTOAU KOVTA TO €Va UE TO
&AAo, yia va yivouv wpaia Kal Tpaya-
va.

5. PuBuioTe Tn Bepuokpagia aToug
180 °C kal ToV XpOVO PayEIPEPATOG
oTa 20 AETTTA, KaI EEKIVAOTE TO TNYAVI-
oua.

6. Metd Tov HI0G XpOVOo, yupioTe Ta
MTTOUKETO KOUVOUTTIDIOU.

2ZYMBOYAH: eva @p€oko vTITT yiaoupTioU
TaIPIACEl TTOAU PE AQUTAV TN CUVTAYH.

9.8 Tpayava Aaxavdakia
BpusAAwyv ug urmréikov

YAIKG yia 2 pepideg

YAika
400 g Aaxavakia BpugeA-
Awv
40 g MTTEIKOV
4 OKeNiIdEG oKOpdOU
1 koutaoAid coUTTag  eAaidAado
AMNGTI, TITTEPI

ZYMBOYAH: autA n ouvtayn €ivai o vo-
OTIUN YE @péoka Aaxavakia BpugeAwy,
aAAG UTTOPEI va YiVEl Kl PHE KATEWUYHEVA
Aaxavakia BpuEeAAwv. Ze auTtrv TNV TTEPI-
TITWOT, MNV KOWETE TA UTTOUKETA OTA OUO.
O xpovog payelipEPaTog Kai N Bepuokpagia
dev ahAdlouv.

lNapaokeun

1. KaBapioTte Ta Aaxavakia BpugeAAwv
Kal KOWTE T UTTOUKETA OTA BUO.

2. Kowrte 10 PTTEIKOV O€ AETTTEG AwPIdEG.

3. Mnv eploudioeTe TIG oKeAIDEG OKOP-
dou.

4. AvakaTtéwte OAa T UAIKG O€ éva PTTOA
KQI, OTN CUVEXEIA, QAOTOTTITTEPWOTE
KOTA TTPOTiUNON.

5. WAorte 1a 6Aa padi otoug 180 °C yia
Trepitrou 15-20 AeTrTd.



6. Metd TOV Y106 XPOVO, AVOKATEWTE N
yupioTe Ta UAIKG.

7. XepPipeTe KABE pePida PE 2 OKENIDEG
okOpdou. Avaloya e TNV TTPOTIMNCA
oag, mMECTE TIG OKEAIOEG yia va Byel TO
MoAaK6 oképdo Kal aTToAaUoTE.

9.9  Mivi mitoa ue {aumov kai
pPOKa

YAIKG yia 2 pepideg

YAika

1 TTakéro ¢Uung Titoag

1 KOvOoéppa  TOUATOTTOATO

200 g poToapéAa

1 patodki POKa

100 g Cautrév Serrano
EAaibAado
AANaTI, TITTéPI, piyavn

Mapaokeun

1. Avoite Tn {Uun TiToog TTGvw o€ pIa
aAeupwpévn ETTIPAVEID Epyaciag Kal
KOWTE opBoywvia TTou gival 1 cm pi-
KPOTEPQ ATTO TNV ETTIPAVEIQ TOU KADOU
NG PPITELDS.

2. TputoTte eAa@pd TN CUPN pE éva TTi-
poUVI.

3. Kowrte Tn potoapéAa og AETTTEG PETEG.

4. AAeiyTe TOV TOUATOTTOATO TTAVW OTN
COpn, TpoaBEaTe aAdTI, TIITTEPI KO Pi-
yavn, Kai TOTTOBETATTE aTTO TTAVW TIG
PETEG JOTAAPEAAG.

5. Wnorte Ta Koppdtia TnG TiToag o€ 86-
oelig atoug 180 °C yia Trepitrou
7 AetrTd.

6. AmAwaTe To {auTTéV Serrano Tavw
OTO KOPMATIO KAl YHOTE TA yia GAAQ
3-5 Aetrra.

7. Ortav n Titoa apxioel va podilel eAa-
PPWG OTIG AKPEG, APAIPECTE TA KOPUA-
TIa KOl TOTTOBETAOTE TTAVW TOUG TN
POKQ TTOU €XETE TTAUVEI.

8. PavrioTe TIG pivi TTiTOEG pE Aiyo eAaid-
Aado kal oepPipeTe.

ZupBouAn: avdAloya pe TO TTAXOG TNG CU-
uNg, n Titoa Xpeldgetal 1-2 AeTT1d MEPIOTO-
TEPO A AiydTEPO.

9.10 ArTOouIKG OOUPAE
OOKOAdTAC E UYPO
KEVIpO

YAIKG yia 8 aTOUIKA GOUPAE

YNOAEI=H: apyikd, eAéyETe TTOOO QOpPd-
KIa KEIK XwPAvE Tautdxpova oTn ¢pITéda.

YAika

759 Maupn 0oKoAdTa
3 auyd

759 BouTupo

759 Gaxapn

509 aheupl

lNapaokeun

1. Kowrte Tn 0OKOAGTO KAl AIOTE TN O€
MTTEV papi.

2. TpooBéoTe 1o BoUTUPO Kal NIWOTE TO
Kal auTo.

3. XtutmoTe Ta auyd kai Tn daxapn HEXPI
vVa aQpPioouV.

4. KookivioTe To aAeUpl TTAvw aTré TO
Meiyua auywv Kal {axapng Kai avoKa-
TEWPTE £WG OTOU OXNMUOTIOTEI £vag OMOI-
OUOPPOG XUAOG.

5. TpooBéoTe kal avakaTEWTe EAAPPE TO

peiypa gokoAdTag-Boutupou.

[epioTe Ta QOPUAKIA KEIK UE TOV XUAO.

7. WnAoTe Ta 0OUPAE GOKOAGTAG € TTPO-
Bepuaopévn ouokeur) otoug 180 °C
ylid TrepiTrou 5-6 AeTrTd.

8. XepPipete Ta cOUPAE GOKOAATOG CEOTA.

o
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10. KaBapiouog

& KINAYNOZ eykaupdtwv!
© A@roTe TN CUOKEUA VA KPUWOEL, TTPIV
TN METAKIVIAOETE A} TNV KOBOPIOETE.

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

®© Tpaprére 1o @Ig TpoPodoaoiag 8 atrd
TNV TTPIda, TTPIV KaBapioeTe TN PPITECD
Bepuou aépa.

®© H @pitéda Bepuol agpa dev ETTITPETTETAI
va BuBileTal o€ vePo.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn XpPNOIUOTIOIEITE AIXKNPA HETT KO-
BapiopoU i Yéoa KabBapIgUoU TTOU XO-
PACCOoUV.

YNOAEI=H: AdBete uttOyn OTI HETA TO OTE-
YVWUa eVOEXETAI VO UTTAPXOUV aKOUN OTa-
yoveg vepoU o€ KOINOTNTEG. AQAOTE va OTE-
YVWOOUV eVTEAWG OAa TO EEapPTAPATA OTOV
agpa.

Efaprnpara
A@aipéaTe Ta TTOAAG UTTOAEiUpaTa Tpo-
Qijwv.

e MrTropeiTe va TTAUVETE TOV KADO QPITE-
{ag 6 kai Tn aita 4 oTO TTAUVTHPIO TTIA-
TWV.

YMOAEI=H: pmopeite va TAUVETE QuTA Ta
eCapTApaTa KAl OTO XEPI JE CEOTO vEPO Kal
OTTOPPUTTAVTIKO TTIATWYV. =ETTAUVETE PETA
KOAG pe kaBapd vepo.

*  MouAidoTe TTponyoupévwg Ta Kapéva
UTTOAEIUMATO TPOPIHWV.

* A@AoTE va aTeyvwoouv 6Aa Ta e€apTh-
paTta evieAWG, TTpoToU Ta aTToBnKeUTE-
TE ] TQ XPNOIPOTIOINCETE €K VEOU.
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ﬂsplﬂ)\npa
>kouTrioTe 1o TrePiBAnua 1 eEwTepikd
HE €va eEAa@pwg Bpeyuévo Travi Pe Aiyo
atraAd Y€co kKabapiouou.

*  2TEYVWOTE WE €va TTAVI VIO TA TTIATA.

Eowrepiko¢ xwpog

1. KaBapioTe Tov e0WTEPIKO XWPO HE Eva
MaAaKO c@ouyyapl, Aiyo vepd Kal aTra-
A6 péoo kabapiopou.

2. ZKOUTTIOTE TTOAEG POPEG E Eva BpeyE-
VO TTavi aTTé PIKPOIVEG, TO OTTOI0 EETTAEVE-
TE KOl oTURETE evOIdueTa.

3. ZTeyvwoTE PE éva TTavi yia Ta TTIATA.

11. ®uAaén

* [piv amoBnkeloeTte TN epITECa BepOU
aépa ...
.. TIPETTEI VO ATTOOUVOECETE TO PIG TPO-
podoaoiag 8,
... VO €XEI KPUWOEI N OUCKEUNR Kal
.. va £X0UV OTEYVWOEl TEAEIWG OAa Ta
eCapTiuaTa.
*  Tuhi€Te TO KOAWDIO NAEKTPIKNG OUVOE-
ong 8 yupw arrd tn didragn mepIEAIENG
KaAwdiou 9.

12. Amoéppiyn

To Trpoidv auTto UTTOKEITAl

otnv Eupwrraikr) Odnyia

2012/19/EE. To cUuBoAo ue

10 dlaypapuévo Kado atrop-

PIMUATWYV TTAVW O€ TPOXoUG

anuaivel 0TI T0 TTPOIGV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpiaTr) cuAoyn
ATTOPPIMHATWY GUPPWVa PE TNV EupwTrai-
KAl 'Evwan. To idio 1ox0¢el yia TO TTPoIoV Kal
6Aa Ta eCapTApara e 1o oupBoAo autd. Ta
ETMIONUACHEVA TTPOIOVTA ATTAYOPEUETAI VA
atroppipBoUV padi Je Ta OIKIOKA aTTOpPil-
paTa, aAAG TTpéTTel va TTapadoBoulv o€ pia
0¢on ouA\oyng yia TNV avakUKAwon nAe-
KTPIKWV KOl NAEKTPOVIKWY OUOKEUWV.



AuT6 10 GUUBOAO aVOKUKAW-

ONG oNUATOBOTEI TT.X. £V AVTI-

KEIPEVO ) THANATA UAIKWV WG

TTOAUTIPO yIa avdakTnon. H

avaKUKAwan cupBdaAAel oTn

Meiwan KatavaAwong TTPWTWY UAWY Kal
oTnv TTpooTacia Tou TTEPIBAAAOVTOG.

2uokevaoia

OT1av BeAnoeTE va ATTOPPIYETE T CUCKEUO-
oia, TpéTmel va AdBeTe uTTOWN OAg TIG AVTi-
OTOIXEG TTEPIBAANOVTIKEG BIATAEEIG TNG
XWpPag 0ag.

13. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n ouokeur) oag dev Asimroupyei OTTwg
TPETTEL, EAEYETE TTPWTA QUTA TN AioTa EAEY-
Xwv. EvoéxeTal va TTpOKeITal yia KATToI0 i
Kp6 TTPORANUA, TO OTTOI0 UTTOPEITE VO avTI-
METWTTIOETE YOVOI OaG.

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

© Ze Kapia TEPITTITWON PNV TTPOCTIOON-
OETE VA ETTIOKEUACETE TN GUCKEUN QU-
BaipeTa.

S @dApa MOBavég qrrllag | péTpa
AVTIMETWTTIONG
» Eival eEaogaAiopévn n
Aev TPOYodoaia PeUNATOG;
Aermoupyei EAéyETe TN Uvdeon.
Ta paynTé . HTGV’ Tro)\u’usyo()\n n'
. . TT000TNTA 1) TA KOUPA-
dev eival akd- . .
. TIO TTOAU JEYAAQ;
un £roiya . .
- Hrav puBuiouévn oAU
META TOV TTPO- aunAG N BEPLOKPA-
TEVGLEVO ﬁiotj ﬂ 0 XPOVOG hayel-
XPOVO an )fp G Hay
PEHATOG;

ZPaApa

MOlavég autieg / péTpa
AVTIMETWTTIONG

Evtovn dnui-

oupyia ooung
Kal Katrvou

YTdpxouv UTTOAEipa-
TA TPOYIUWV OTNV AVTi-
oTaon 2, Tou Kaiyo-
VTal KATA TNV
TTpoBEpuavaon; Aev eTI-
TPETTETAI VA YEUICETE
TOV Kad0o PpITECaG 6
TTEPICOOTEPO ATTO TO
onuad MAX 5.

Evdeién £11
E2

H ouokeur dgv Beppai-
vel TTAéov 1 O¢gv gival
ETTAPKWG LeaTH. ATTo-
OuVvO£QTE TO QIS TPOPO-
00a0iag yia YEPIKA Ag-
1. Edv 0oTn ouvéxeia
e¢akohouBei va epgavi-
CeTal To oQAAua, TTPé-
TTEI VO ETTIOKEUQOTEI
OWOTA N CUCKEUN.

14. Texvika
XAPaAKTNPIOTIKA

MovTéAo:

SHFD 2000 D1

Tdon dikTuou:

220-240V ~ 50 Hz

KatavaAwon 1ox0-

0G O€ KOTAOTACN
QTTEVEPYOTTOINON

G [=0,5W

Autéuatn petapo-
on oTnvKardoTaon

QTTEVEPYOTTOINON

G: |20 AettTd

Kartnyopia po-
oTaciag:

loxug:

2000 W
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2UuBoAa mrou xpnoiuorroiouvrai

Gepriifte Sicherheit (EAeyxog
Ac@aAciag): OI CUOKEUEG TTPETTEI
va TTANPoUV ToUG YEVIKOUG KaVO-
VEG TNG TEXVOAOYIaG Kal va OUupl-
Hop@wvovTal PE To AiIdTayua yia
v Acg@aAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Me 1n ofquavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
TN cUpp6PPwWaot| TNG pe Tnv EE.

Auté 10 UPBOoAO oag uTTevBupi-
(el va OTTOPPIYETE TN CUOKEUO-
oia pe TPOTTO PINIKO TTPOG TO
mePIBAAAOV.

Me 10 ocUpBoAO TNG AVAKUKAW-
ong (3 BéAn) emaonuaivovTal Ta
PAP QavaKUuKAWaIPa uAikd. To uNiko
MTTOPEI va EVTOTTIOTEI JECW TOU
apIBuoU avakUKAWGONG OTn Yéon
(edw: 21) ka/Aj piag ouvTuNong
(edw: PAP).

~ EvaAhacodpuevn 1don

To cUuPoAo auTé uTTodNAWVEl
TIPOIGVTA TTOU TTAéVOVTAl OTO
TIAUVTAPIO TTIATWV.

Me tn oepfikr) cAuavon, N
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPPOPPWON HE TIG TEPPRIKES
ATTAITAOEIG.

Alatnpoule 10 DIKAIWHA TEXVIKWY AAAAYWV.
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15. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AC16TIUN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

yla TN OUCKeUN auTth AauBdavete eyyounon

3 €TV atrd TNV NUEPOUNVIa ayopdags. Ze TTe-
PITITWON EAATTWHATOG TOU TTPOIGVTOG OU-
TOU £XETE VOUIKA dIKalwuata EvavTl ToU
TTWANTH TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKA OI-
Kalwpara dev TTepIopifovTal aTTo TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIACETAl TTOPOKATW.

Opor eyyunong

H 1TpoBeopia TNG £yyunong gekiva Pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoUpe, QUAGE-
T€ KOAG TNV TTPWTOTUTIN ATTOdEIEN ayopdg.
To éyypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdG.

Av evTdG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg TOU TTPOIGVTOG AUTOU EMPAVIOTE]
ENATTWUA TTOU OQPEIAETAI OTO UAIKO 1) TV KO-
TAOKEUN, Ba €TMOKEUATOUE i} Ba avTiKaTa-
OTOOUE TO TTPOIdV dwpPeav i Ba
EMOTPEYOUNE TNV TINA ayopds, KATA TNV
Kpion pag. NpoUtdBeon yia Tnv TTapoxt
gyyunong gival Twg evrdg Tng TTpoBeoiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWUATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTEI GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
oeIgn ayopdg, Kai TTwg o TTEAATNG Ba dwael
oUvTOuN YPOTITA TTEPIYPAPH TOU €i60UG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

Av 10 eAdTTWUO KAAUTTTETAI ATTO TV £YyyUNOH
Mag, To TIPOIOV Ba GAg ETTIOTPOPET ETTIOKEUA-
opévo N Ba avTIKOTaoTaOE .

lNa Tnv EAAGSa 10xUer: H avTikardoTaon Tou
TTPoiévVTOG ouveTTdyeTal, cUPPWVA pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwarn Tou xpovou gyyu-
nong.

Ma Tnv Kutrpo 1oxuel: H emmokeun A n avti-
KOTAOTACT TOU TTPOIOVTOG OE CUVETTAYETAI
avavéwarn Tou Xpovou gyyunong.



Xpovog gyyunong Kai VOUIKES adiw-
o<Ig évavrl EAQTTWHATOS

O xpodvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapaTTédvw
IoXU0UV Kal yIa Ta TEYAXIA TTOU aVTIKATO-
OTAONKav 1 €TMOKeUGOTNKAV. TUXOV {NUIEG
Kal EAATTWHATA TTOU UPioTavVTal KATA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTOI APECWS PETA
TNV 0Qaipean TNG CUOKeUaaiag. ETTIoKEUEG
TToU eKTEAOUVTAI HETA TN AREN TNG yyunong
gival TTANpwTEEG.

Eupog eyyunong

H ouokeun auTr] KATAoKEUAOTNKE CUPPW-
va Je auoTnpoug Kavoviopoug TToldTRTAG
Kal UTTORBARBNKE 0€ OXOAAGTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoaon.

H eyyunon mrepihapBdver eEAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV KO-
TOOKEUN.

ZTnVv €yyonon dev mepiAapdavovral
AVAOAWOCIYA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
@uoioAoyIKh @Bopd Kal {NUIEG TTOU TTPO-
KAROnKav og e08pauvoTa TUAMATA, TT.X.
SIaKOTITEG, QWTIOTIKA péEoa | GAAa yud-
Aiva Tepayia.

H gyydnon auTtr eKTTiTITEl, OE TTEQITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN ¢nUId atrd aTrpoCe-
&ia, akatdAAnAn xprion f ouvTrpnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopaoTh. MNa va yiveral
OWOTA XpHon Tou TTPOIGVTOG TTPETTEN VA TN-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avagépo-
VTal OTIG 0ONYieg XEIPIOPOU. ATTOPEUYETE
OTTWOBNTIOTE XPAOEIG KAI XEIPIOPOUG, YIa TA
oTT0ia 01 0dnYieg XEIPIOPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEl VO ATTOPEUYOVTAL.

To TTpoidV TTpoopIfeTal HOVO YIa IBIWTIKH Kal
OXI YIa ETTAYYEAUOATIKA XPHoN. Z€ TTEPITITW-
0N Kakou Kal akatdAAnAou xeipIguoU Kal
Xprong Biag, kabwg kal oTnv TTEPITITWON
emMéPPBaONG 0TN CUCKEUN, N oTroia &g dIEgh-
XOn a1 TO JIOTTIOTEUPEVO KEVTPO CEPPRIG
HOgG, N €yydnon eKTTITTTEL

Aiadikaoia og mepimrwon aiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emegepyacTolpe TO

aiTnud 0ag TO0 CUVTOPOTEPO dUVATO, TTAPO-

KaAoUpe, aKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW UTTO-

oeieig:

+  'Exerte mavra dioBéoiua, yia 6TroTe 00g
{ntnBouv, Tov apIBUs TTPOIGVTOG
IAN: 500498_2504 kai Tnv o1rédeIgn
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO AyOopdS.

*  Qa Bpeite TOV ApIBUG TTPOIdGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTToU, O€ KATToIa €yXApagn, oTo
€CWPUAAO TWV 0ONYIWV XEIPIOKOU (KATW
apIoTEPA) 1 WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
| KATW TTAEUPd TNG CUCKEUNG.

* Av gppavioToUv AsIToupyIkEG BAGBEG A
GAAa eEAaTTWHATA, ETTIKOIVWVIHOTE TTPW-
Ta e To akdAouBo KEVTPO OEpPIg
TNAEQWVIKA 1 pe email.

*  XTn OUVEXEIQ, Kal OOV TO TTPOoidv O¢-
wpnBei eEAATTWPATIKG, YTTOPEITE VA TO
arrooTeileTe 0Tn d1EUBUVON TTOU 0AG
060nkKe, eAeUBEPO aTTO TAXUSPOUIKA TE-
An, ocuvodeuduevo aTTd TNV aTTOdEIEN
Ayopdg Kal éva GNUEIWNA OXETIKA JE TO
€idog TNG BAGBNG Kail TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EMPAVIOTNKE.
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>1ov Io0T6TOTTO Wwww.lidI-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV ) TTEPIO-
o0TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTED TTPOIOVTWYV Kal
Aoyiopikd eykatdoTaong.

[=] %% =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me autév Tov Kwdiké QR peTafaiveTe aTTeu-
B¢eiog oTn oeAida Tou o€pPIg TG Lidl
(www.lidI-service.com) Kail KATAXWPWVTOG
Tov apIBu6 poidvTtog (IAN) 500498_2504
UTTOPEITE Va avoigeTe TIG 0dnyieg xprong
TOU TTPOIOVTOG 00G.

T
ﬂ Kévrpo oéppic
SépBic EANGBQ

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

@D 5¢ppig Kompog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 500498_2504

AEY i

poun6eutng
MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN 0OG TTWG N
ak6Aoubn dielBuvon &ev gival d1elBuvon
o€pBIg. ETMKOIVWVACTE TTPWTA YE TO KE-
VTPO O£PPIG TTOU avaypd@ETAl TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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Overview

Housing

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

Screen assembly

MAX Marking for the maximum filling level of the frying basket

(maximum filling level is 3.6 litres)
Frying basket

Handle of the frying basket
Power cable with mains plug
Spacer with cable spool

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

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

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

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

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

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

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

We hope you enjoy using your new hot air
fryer!

Symbols on the device

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

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

208

2. Intended purpose

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

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

This device must not be used for commercial
purposes.

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

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

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

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning

may result in minor injuries or material dam-

age.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

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

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

® Misuse may result in injuries.

® Do not touch any hot parts of the device such as the air
outlet on the back. The frying basket should only be
touched at the handle.
® During frying, hot steam escapes from the air outlet. Be careful
not fo put your hands into the steam.
® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.
®© The heating element must not be wiped with a damp cloth.
® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.
® This device is equally intended for use in the home and in applico-
tions similar fo the home, such as for example...
... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-
tings;
... on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
... in bed-and-breakfast establishments.

© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 224).
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A DANGER for children!

O}

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

DANGER to and from pets

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

A DANGER for birds!

O}

Birds breathe faster, distribute the air
differently in their bodies and are signif-
icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds to
inhale even the smallest smoke quanti-
ties, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

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

drops and water splashes.

The device, the power cable and the
mains plug must not be immersed in wa-
ter or any other liquids.

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

If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
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water. Do not use the device again, and
have it checked by a specialist work-
shop.

® Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric
shock!

Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.

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

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

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

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

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

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

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

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



® Pull the mains plug out of the wall sock-  WARNING! Risk of material
et: damage!
- after every use ©® Only use original accessories.
- when a malfunction occurs © Never place the device on hot surfaces
- when you are not using the device (e.g. hot plates) or near to heat sources
- before you clean the device or open fire.
- during thunderstorms © Make sure that the food will not touch
® To avoid any risk, do not make modifi- the hot heating element at the top of the
cations to the product. Repairs must be interior and become stuck there.
carried out by a specialist workshop or  ® Do not clean using sharp objects or
the Service Centre. abrasive cleaning agents.
© The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it

& DANGER - Fire hazard!

® Never leave the device unattended

® Never leave the hot air fryer unattended components are contained in some of
during operation. You will thus be able thes: substances that could damage
to defect possible problems.eorly on and soften the plastic feet. If necessary,
due to unusual sme||§ or noises. - place a non-slip mat under the device.
® Never cover the device or place it on
soft objects (e.g. towels).
® Make sure that there is free space onall 4, [Items supp”ed
sides and above the device. 1 hot air f
©® Do not use the hot air fryer directly un- : orairiryer bly 4
der wall units or wall sockets and not ?crfaent)(:sslc(am Y
near to any curtains, paper or any simi- 1 frying basket 6 L
lar flammable objects. 1 c:omp|ete copy of the operating instruc-
® The hot air fryer should only be operat- tions {on the Infernef .
d table. flat non-slio. dry and 1 copy of the short manual (enclosed with
ed on a sial'e, Tdl, P, ary he device)
non-flammable work surface, in order to fhe
prevent it from tipping over or slipping
away.
DANGER! Risk of injury
through burning!
® Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.
© Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.
® Do not move or transport the hot air fry-

while it is plugged in.

er while it is switched on.

cannot be completely ruled out that
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5. How to use

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

& DANGER - fire hazard!

On the back of the device you will find the
air outlet 10 and the spacer 9. Hot air es-
capes from the air outlet during operation.

7
107
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® Never cover the air outlet 10.

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

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

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due fo the assembly
materials used for the heating element 2
and is not a fault in the product. Ensure ad-
equate ventilation.
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Pull the frying basket 6 out of the hous-
ing 1 by the handle 7.

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

Check that all accessories are present
and undamaged.

Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time (see “Clean-
ing” on page 224).

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

Insert the mains plug 8 into a wall sock-
et corresponding to the specifications of
the rating plate. The wall socket must
also be easy to reach after switching on
the device.



6. Overview of operating panel and display

11 12 13 14 15 16
°C
© 8684
min 17
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ ® AIRFRY 18
BAKE @ ® PROVE j
19
11 © Switching on/off
12 Press to change the temperature; display flashes
13 The display indicates the temperature and cooking time
14 °C Lights up when the temperature is displayed.
15 Press to change the cooking time; display flashes
16 Start/Pause function

17 h / min Lights up when the time is displayed.

h lights up when the hours are displayed /

min lights up when the minutes are displayed
18 6 programs (see “The programs at a glance” on page 217)
19 Control dial:

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

- turn to change the temperature or time, but only when the values are
flashing on the display.
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7. The basics of frying

Preparation of the food

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

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

fore you put the food into the hot air fry-

er.
¢ In case of breaded food, please make

sure that the breading sticks as tightly as

possible to the food to be fried.

Frying time and frying

temperature

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

e Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying basket 6 must not be filled
more than the MAX 5 marking.

* Acrylamide may be carcinogenic. In or-

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

For even browning '?

': shake or turn every 5 minutes.
2; shake or turn halfway through the cooking
time.

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

gets) requires an even browning, give it 1 -
2 shakes during the frying process.
1. Pull the frying basket 6 out of the hous-

ing 1 by the handle 7 and shake the in-

gredients. While shaking make sure that
the French fries are being thoroughly
mixed and that the still rawer ones at
the basket centre will get to the outside.
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The ventilation switches off automatical-
ly when the frying basket 6 is removed.
The display 3 flashes.

2. Reinsert the frying basket 6 info the de-
vice. The interrupted process will be re-
started automatically.

Baking

Dough may never be filled directly into the
frying basket 6. After preparing the dough

put it into a baking tin or another heat-resist-
ant pan (e.g. muffin liners). Then put the con-
tainer holding the dough into the frying bas-
ket 6.

Package instructions

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



8. Operation

& DANGER of burns!

© During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 10 on the back.

® Use oven gloves or potholders to handle
the frying basket 6.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlet 10. Be careful not to put
your hands into the steam.

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

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

8.1 Power connection

*  When the device is set up, plug the
mains plug 8 into an earthed wall sock-
et that corresponds to the specifications
on the rating plate. The wall socket must
also be easy to reach after switching on
the device.

8.2 Switching on/off

e Press the button () 11 to switch on the
device from standby mode.
- A short acoustic signal can be heard.
- All program LEDs light up briefly.
- The preset temperature of 180 °Cis

shown on the display 3.

¢ The device can be switched to standby
mode at any time by pressing the button
& 11 again. This also works during
running programs.
The fan stops.

8.3 Basic operation

The following applies: the device is switched

on.

Accessing programs

® Press the control dial 19. The LED be-
hind REHEAT lights up.

¢ Turn the control dial until the LED of the
desired program lights up - this indi-
cates that the program has been select-

ed.

Changing the temperature

The temperature can be set in increments of

5 degrees between 40 and 200 °C.

e Press the button @ 12. The temperature
flashes on the display 3.

® Turn the control dial until the desired
temperature is displayed. The flashing
stops approx. 5 seconds after adjust-
ment. The new temperature has been
sef.

Changing the time

The cooking time can be set in increments of

1 minute between 1 and 60 minutes. (From

1 hour to 24 hours in the DEHYDRATE pro-

gram.)

® Press the button © 15. The time flashes
on the display.

¢ Turn the control dial until the desired
time is displayed. The flashing stops ap-
prox. 5 seconds after adjustment. The
new time has been set.
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8.4 Using Programs

NOTES:

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

¢ QUICK START FUNCTION
Switch the device on from standby mode
with the button () 11. Pressing the button
16 starts cooking at the preset fem-
perature of 180 °C and the preset cook-
ing time of 15 min.

The device has preset programs for certain
foods and types of preparation. When you
select a program, you can also carry out the
following settings at any time:

Temperature

Cooking time

1. Prepare the foods and place them in the
frying basket 6.

2. Slide the frying basket into the hous-
ing 1.

3. Press the button ¢» 11 to switch on.

4. Press the control dial 19 once. The LED
behind REHEAT lights up.

5. Turn the control dial until the LED lights
up for the desired program. The dis-
play 3 shows the preset temperature of
the selected program.

NOTE: to change the temperature, press
12; to change the time, press © 15.
While the corresponding value is flashing in
the display, you can change it by turning the
control dial. Wait approx. 5 seconds after
turning. The display stops flashing and the
new value is set.

6. Start the cooking process by pressing
the button &) 16. The program is start-
ed.
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- The remaining runtime is shown on
the display. The values for time and
temperature can also be changed
during the running program.

8.5 Interrupting the

cooking process

NOTES:

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

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

You can interrupt the cooking process at any

time, e.g. to check the degree of browning.

1. Pull the frying basket 6 out of the hous-
ing 1 by the handle 7. The device will
switch off automatically.

- The program LED and the display
flash.

- The cooking time is displayed.

- The fan stops until the frying basket is
reinserted.

2. Reinsert the frying basket into the de-
vice. The device switches on again auto-
matically until the cooking time has ex-
pired.

or

1. Press the button & 16 briefly to pause
the cooking process.
- The program LED and the display

flash.

- The cooking time is displayed.
- The fan stops.

2. Press the button Start/Pause & 16 again
to continue the cooking process.



8.6 End of the cooking 1.
process

¢ During the last minute, the seconds are 5
being counted down.

*  When the program has run through to 3
the end, an audio signal sounds and
End appears on the display. Shortly of-

Pull the frying basket 6 out of the hous-
ing 1 by the handle 7 and place it on
the heat-resistant mat.

. Place the food on the prepared plate /

in the prepared bowl.

. Allow the device and accessories to

cool down before cleaning them.

terwards, the device switches off and
the display goes blank.

* You will need a heatresistant mat for
the frying basket 6 and a plate or bow!
(preheated if necessary).

* To disconnect the device from the power
supply pull the mains plug 8 after use.

NOTE: if, for example, the degree of
browning does not yet meet your require-
ments, you can adapt the cooking process
manually. Push the filled frying basket 6
back into the housing 1 and restart the cook-
ing process. Check the degree of browning
after a few minutes. To do this, simply pull

the frying basket out of the housing by the
handle and then put it back in again.

8.7 The programs at a glance

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

Preset tempera- P .
ture r:-sel' tll;‘:e
Program Use (adjustable (adjustable
range)
range)
. 200 °C 15 min.
REHEAT |Reheating (60 - 200 °C) (1 - 60 min.)
200 °C 20 min.
ROAST  |Steaks, chops (60 - 200 °C) (1 - 60 min.)
: 150 °C 18 min.
BAKE |Muffins, cakes and baked goods (60 — 200 °C) (1 - 6E)m:1in.)
Dehydrate / dry food (plums / 60 °C 2 hours.
DEHYDRATE apple slices) (60 - 90 °C) (1 =24 hrs.)
200 °C 20 min.
ce 1
AIR FRY Frozen French Fnes (60 - 200 oc) ('l - 60 mln)
75 °C 45 min.
PROVE | let the yeast dough rest/prove (35 or 75 °C) (15 min. - 4 hrs )
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8.8 Cooking table

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

Food to °C Minutes Optimal Maximum
be cooked quantity amount
French fries! 170 30-35 500¢g 1000 g

Chicken

|e952 200 30 450 g 1000 g
Vegefables? | 180 25 400 g 950 g
Part baked . .
bread roll? 180 8 4 in total 6 in total

Muffins 150 18 4 in total 9 in fotal
Salmon fillet | 200 15 100 g 500¢g

Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢g

The superscript numbers 2 have the follow-

ing meaning:

': shake or turn every 5 minutes.
2. shake or turn halfway through the cooking

time.
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In the AIR FRY program: every 5 minutes,
you will hear an acoustic signal reminding
you to shake the food briefly.

Preheat: hot air fryers do not require long
preheating, but 2 - 3 minutes can optimise

the cooking time.




9. Recipes

Marinated chicken
wings

9.1

Ingredients for 2 persons

NOTE: pay attention to the maximum filling
levell It may be necessary to fry twice.

Ingredients

Approx. 8 chicken wings

Ingredients for the marinade

6 tablespoons  sunflower or rapeseed oil
6 tablespoons  sweet'n hot chili sauce

4 tablespoons  tomato ketchup

4 tablespoons  vinegar

1 - 2 teaspoons  salt

1 - 2 teaspoons  paprika

1 - 2 teaspoons  chili flakes

Preparation

1. Mix all the marinade ingredients in a
large bowl.

2. Place the chicken wings in the bowl,
mix with the marinade and leave to
marinate for approx. 1 hour.

3. Place the marinated chicken wings next
to each other in the frying basket.

4. Set the values 15 minutes and
190 °C and start the frying process.

5. Halfway through the cooking time, turn
the chicken wings.

6. At the end of the cooking time, check
the chicken wings and remove them if
they are good.

TIP: if you like your chicken wings crispier,
you can cook them at 200 °C for a further
5 minutes.

9.2 Meatballs

Ingredients for 2 persons

Ingredients for the meatballs

250 g minced beef

V2 small red onion
Olive oil

2 - 3 stalks flatleaf parsley

1 egg yolk

1 tablespoon  breadcrumbs
Hot paprika powder
Salt, pepper

Preparation

1. Peel and finely chop the red onion and
sauté in a little olive oil until translu-
cent.

2. Wash the parsley, shake dry and finely
chop the leaves.

3. Knead the minced meat with the pre-
pared diced onion, the chopped pars-
ley, the beaten egg yolk and the
breadcrumbs to form an even mixture
and season to taste.

4. With wet hands, form small, even balls
from the mince mixture.

5. Place the meatballs on the insert of the
frying basket and set 180 °C and ap-
prox. 15 minutes and start the
deep-frying process.

6. Halfway through the cooking time, turn
the meatballs so that they brown even-
ly.

7. Atthe end of the cooking time, check
the meatballs and remove them if they
are good.

TIP: the frying times depend on the size of
the meatballs.
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9.3 Mixed French fries with
herb mayonnaise

Ingredients for 4 portions

NOTE: pay attention to the maximum filling
levell It may be necessary to fry twice.

Ingredients for the mayonnaise

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

Salt, pepper

Ingredients for the French fries
250 ¢ sweet potatoes

250 g waxy potatoes

2 tablespoons  sunflower oil

Preparation

1. To make the herb mayonnaise, place
the egg and mustard in a tall bowl and
blend with a hand blender.

2. While blending, slowly pour in the oil
in a thin stream until a creamy, homo-
geneous mixture forms.

3. Add the herbs and season fo taste with
salt, pepper, and lemon juice.

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

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
into sticks about 1 cm thick and mix
them with the oil in a bowl.

6. Place the French fries in the deep fryer.

7. Set the values 25 minutes and
200 °C and start the frying process.

8. After 15 minutes, reduce the tem-
perature to 180 °C and shake the
French fries thoroughly.

9. Salt the French fries and serve with the
herb mayonnaise.
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9.4 Courgette and
aubergine skewers
Ingredients for 4 portions

NOTE: pay attention to the maximum filling
level! It may be necessary to fry twice.

Ingredients

Y2 teaspoon  pepper

Y2 teaspoon  pimento

Y2 teaspoon  coriander
V2 teaspoon  dried thyme

Y2 teaspoon  dried oregano

1 teaspoon  salt

50 ml olive oil

2 aubergines
2 courgettes
2 onions

Wooden skewers

Preparation

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

2. Cut the courgettes and aubergines info
2 cm thick slices. Quarter the onions.

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

4. Alternate the vegetables on the skew-
ers.

5. Cook the skewers at 200 °C for
15 minutes.

6. Turn the skewers halfway through the
cooking time.



9.5 Baked Camembert with

lingonberries

Ingredients for 4 portions

NOTE: firstly, check that the 4 Camemberts
fit side by side in the frying basket. If not, fry
the Camemberts in two separate batches.

Ingredients

4

2

2 tablespoons
6 tablespoons
4 tablespoons

Camemberts (up to 150 g
each)

eggs

cream

breadcrumbs
lingonberries from the jar
Salt, pepper

Preparation

1.

2.
3

Beat the eggs with the cream and sea-
son with salt and pepper.

Place the breadcrumbs in a deep plate.

Dip the chilled Camembert (whole or
quartered) into the egg mixture, then
roll it in the breadcrumbs until the coat-
ing firmly encloses the cheese.

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

Serve the Camembert with a spoonful
of lingonberries.

9.6 Salmon parcel

Ingredients for 2 portions

Ingredients

250 g

waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 tablespoon  olive oil

300 g salmon fillet (without skin)
1 parsley sprig

1 basil sprig

1 tablespoon  capers

2 tablespoons

1

soft butter
organic unwaxed lime
Salt, pepper

Preparation

1.

© N

10.

11.

Peel the potatoes, wash them, and
cook them in boiling salted water until
tender. Then drain the potatoes and cut
info thin slices.

Clean the spinach, wash and drain
well.

Peel the shallots and garlic and dice
them. Sauté in a pan with the oil until
translucent.

Add the spinach and sauté briefly until
the leaves collapse. Then remove the
pot from the heat and set aside.

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

Wash the parsley and basil, shake dry
and finely chop the leaves.

Drain and roughly chop the capers.
Knead the capers and chopped herbs
into the butter.

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

Prepare two large pieces of baking pa-
per.

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

. Flake the caper butter onto the salmon

and top with slices of lime.
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13. Fold the paper over the ingredients and
seal well at the sides.

14. Cook the parcels side by side at
200 °C for approx. 20 minutes.

15. Then remove the paper and serve the
dish immediately.

9.7 Cauliflower florets with
harissa

Ingredients for 2 portions

Ingredients

1 small cauliflower

3 tablespoons  flour

150 ml coconut milk

1¥2 teaspoon  sweet paprika

V2 teaspoon  garlic powder

1 tablespoon  Harissa paste (according to
desired spiciness)

Salt, pepper
Preparation
1. Clean the cauliflower and divide into
small florets.

2. Mix the remaining ingredients into a
thick, smooth batter. If the batter is too
thin, add a little more flour.

3. Dip the cauliflower florets individually
in the batter and drain off any excess
batter.

4. Cook the breaded cauliflower florets in
batches. They should not be too close
together to ensure they are nice and
crispy.

5. Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to 20 minutes and start
the frying process.

6. Turn the cauliflower florets halfway
through cooking.

TIP: it goes well with a fresh yoghurt dip.
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9.8 Crispy Brussels sprouts
with bacon

Ingredients for 2 portions

Ingredients
400 g Brussels sprouts
40g streaky bacon
4 cloves of garlic
1 tablespoon olive oil

Salt, pepper

TIP: this recipe tastes best with fresh Brussels
sprouts, but can also be made with frozen
Brussels sprouts. In this case, do not cut the
florets in half. The cooking time and temper-
ature remain the same.

Preparation

1. Clean the Brussels sprouts and cut the
florets in half.

2. Cut the bacon into thin strips.

3. Leave the whole garlic cloves un-
peeled.

4. Mix all the ingredients in a bowl and
season with salt and pepper to taste.

5. Cook everything at 180 °C for ap-
prox. 15 - 20 minutes.

6. Shake or turn the ingredients halfway
through.

7. Serve each portion with 2 cloves of
garlic. Depending on your taste,
squeeze the soft part out of the garlic
cloves and enjoy.



9.9 Mini pizza with ham
and rocket

Ingredients for 2 portions

Ingredients

1 packet pizza dough

1 can tomato passata

200 g mozzarella

1 bunch rocket

100 g Serrano ham
Olive oil

Salt, pepper, oregano

Preparation

1. Roll out the pizza dough on a floured

work surface and cut out rectangles

that are 1 cm smaller all round than the

surface of the frying basket.
Prick the dough lightly with a fork.

Cut the mozzarella into thin slices.

howbd

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

6. Spread the Serrano ham over the slices
and bake for a further 3 - 5 minutes.

7. When the pizza is slightly brown
around the edges, remove the slices

and sprinkle with the washed rocket.
8. Drizzle the mini pizzas with a little ol-

ive oil and serve.

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

Spread the tomato purée on the dough,
season with salt, pepper and oregano
and top with the slices of mozzarella.

9.10 Chocolate tartlets with

a liquid core

Ingredients for 8 tartlets

NOTE: to start, check how many muffin
moulds will fit in the deep fryer at the same

time.

Ingredients

759 dark chocolate
3 eggs

759 butter

759 sugar

50¢g flour
Preparation

1.

2.
3.
4

Chop the chocolate and melt in a bain-
marie (water bath).

Add the butter and melt this too.
Whip the eggs and sugar until frothy.
Sieve the flour over the egg and sugar
mixture and stir to form a smooth bat-
ter.

Fold in the chocolate and butter mix-
ture.

Pour the batter into the muffin moulds.
Bake the chocolate tartlets in the pre-
heated device at 180 °C for ap-
prox. 5 - 6 minutes.

Enjoy the chocolate tartlets warm.
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10. Cleaning

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

DANGER! Risk of electric
shock!
© Pull out the mains plug 8 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
® The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not clean using sharp obijects or
abrasive cleaning agents.

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

Accessories

® Remove coarse food residues.

¢ The frying basket 6 and the screen as-
sembly 4 can be cleaned in the dish-
washer.

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

o Soak burnt-in food leftovers beforehand.

¢ Letall parts dry completely before you

put them away or use the device again.

Housing

¢ Wipe the housing 1 from the outside
with a damp cloth and a little cleaning
agent.

® Dry with a tea towel.

224

Interior

1. Clean the interior with a soft sponge, a
litle water and cleaning agent.

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

3. Dry with a tea towel.

11. Storage

¢ Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 8 has been pulled

out,

... the device has cooled down and
... all parts are completely dry again.

¢ Wind the power cable 8 around the ca-
ble spool 9.



12. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

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

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

13. Trouble-shooting

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

yourself.

DANGER! Risk of electric

shock!

© Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Fault

Possible causes /ac-

tions
Has the device been
No connected to the pow-
function er supply?

Check the connection.

Food not yet
ready after
the recom-
mended fime

Was the quantity too
large or the pieces too
thick?

Was the temperature or
cooking time set too
low?

Formation of

Are there food residues
on the heating ele-
ment 2 that can burn

::Zk;:)ike during heating? The fry-
smell 9 ing basket 6 must not
be filled more than the
MAX 5 marking.
The device no longer
heats or does not heat
sufficiently. Unplug the
. mains plug for a few
EFISELGY of ET minutes. If the fault is

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

Symbols used

Model:

SHFD 2000 D1

Mains voltage:

220-240V ~ 50 Hz

Power consump-

S

Geprifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).

tion in off mode: |<0.5W
Automatic switch to

off mode: < 20 min.
Protection class: I

Power rating: 2000 W

N
m

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.
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This symbol reminds you fo dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

> &y,

o
C

P
T

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

AC voltage

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

> %%j» Z

AA

With the Serbian marking,
HOYER Handel GmbH declares
conformity with the Serbian
requirements.

Subject to technical modifications.



15. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Warranty coverage

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

The warranty applies to material or factory
defects.

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

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

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

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 500498_2504 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

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

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

e Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
500498_2504 to open your user instruc-
tions.
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ﬂ Service Centre

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

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

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 500498_2504
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Lo Supplier

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY





