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

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet

eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

Warnung! Verbrennungsgefahr:
Dieses Symbol weist auf eine heifle
Oberfléche hin.

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Gefdhrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

Lebensmittelecht. Dieses Produkt hat
keine negativen Auswirkungen auf
Geschmack oder Geruch.

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
nitzliche Informationen.

Wechselstrom / -spannung

Lassen Sie Kinder niemals mit dem
Verpackungsmaterial oder dem Produkt
unbeaufsichtigt.

Der Korb | 2 | und die Pfanne | 4 | sind

spiilmaschinengeeignet.

DIGITALE HEISSLUFT-FRITTEUSE

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres

neuen Produkis. Sie haben sich damit fir

ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-

und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fisr die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.
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® BestimmungsgemadbBe
Verwendung

Diese HeiBluftfritteuse eignet sich zum
Zubereiten von Speisen, die eine hohe
Zubereitungstemperatur bendtigen oder sonst
frittiert werden missten. Das Produkt dient
ausschlieBlich dem Zubereiten von Lebensmitteln.

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

Verwenden Sie das Produkt nur unter moderaten
Klimabedingungen. Der Gebrauch in tropischen
Klimazonen wird nicht empfohlen.



Verwendungszwecke, die nicht in der
Bedienungsanleitung genannt werden, kénnen
das Produkt beschédigen oder schwerwiegende
Verletzungen verursachen.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir
Schdden aufgrund unsachgeméfBer Verwendung.

@ Lieferumfang

Uberpriifen Sie das Produkt nach dem Auspacken
auf Vollsténdigkeit und einen einwandfreien
Zustand aller Teile. Entfernen Sie vor der
Verwendung sémtliche Verpackungsmaterialien,
inklusive des Verpackungsmaterials unter der
Pfanne und unter dem Korb.

Wenden Sie sich an unseren Kundendienst, falls
Teile fehlen oder beschédigt sein sollten.

B Digitale heissluft-fritteuse
B Bedienungsanleitung

® Teilebeschreibung

Falten Sie vor dem Lesen die Ausklappseite mit
den Zeichnungen aus. Machen Sie sich mit allen
Funktionen des Produkts vertraut.

l Display (mit Bedienpaneel)

12| Korb (mit Befillungsgrenze MAX auf der
Innenseite)

Korbentriegelung (mit Schutzabdeckung)
Pfanne

Griff

Loftungsschlitze

Anschlussleitung mit Netzstecker
Garraum
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Meniauswahl-Anzeige
Wertanzeige (Temperatur und Zeit)
Minuteneinheit-Anzeige
Temperatureinheit-Anzeige
Meniauswahl-Anzeige
Betriebsleuchte £

Taste 8 @ (Temperatur erhdhen)
Taste 8 @ (Temperatur verringern)
Taste (Meniauswahl)

Taste (Start/Pause/Aus)
Taste Q@ (Garzeit verkiirzen)
Taste (0 @ (Garzeit verléngerm)

Be=EEEEREEE=Ee2

Technische Daten

220-240 V~,
50-60 Hz

Eingangsspannung

Schutzklasse I

1350 W

80 bis 200 °C

1 bis 60 Minuten

Leistung
Gartemperatur

Garzeit

A Sicherheitsanweisungen

MACHEN SIE SICH VOR

DER ERSTEN BENUTZUNG

DES PRODUKTS MIT

ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
HANDIGEN SIE ALLE
UNTERLAGEN BEI WEITERGABE
DES PRODUKTS AN DRITTE
EBENFALLS MIT AUS!
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Bei Schaden, die durch
Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung
verursacht werden, erlischt
der Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Bei Sach- oder
Personenschaden, die durch
unsachgeméfle Handhabung
oder Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise verursacht
werden, wird keine Haftung
ibernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!

E% LEBENS- UND
UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals

unbeaufsichtigt mit dem

Verpackungsmaterial. Es

besteht Erstickungsgefahr

durch Verpackungsmaterial.

Kinder unterschétzen héaufig die

Gefahren. Halten Sie Kinder

stets fern vom Produkt und von

Verpackungsmaterialien.

8 DE/AT/CH

® Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariiber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

M Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer diirfen nicht
durch Kinder vorgenommen
werden, es sei denn, sie sind
8 Jahre oder dlter und werden
beaufsichtigt.

® Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern jinger als 8 Jahre
fernzuhalten.

® Kinder diirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

Elektrische Sicherheit

/A GEFAHR! Stromschlag-
risiko! Versuchen Sie nicht,
das Produkt selbststandig zu
reparieren. Im Fall einer Fehl-
funktion dirfen Reparaturen
ausschlief3lich von qualifi-
ziertem Personal durchgefihrt
werden.



AWARNUNG! Stromschlag-
risiko! Das Produkt darf nicht
in Wasser oder andere Flissig-
keiten getaucht werden. Produkt
nicht unter laufendes Wasser
halten.

AWARNUNG! Stromschlag-
risiko! Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Einzelhandler, falls es bescha-
digt sein sollte.

AWARNUNG! Stromschlag-
risiko! Stellen Sie das Produkt
nicht neben ein Spilbecken
oder an feuchte Orte.

M Vergewissern Sie sich vor
der Verbindung mit der
Stromversorgung, dass die
Spannung und der Strom
mit den Angaben auf dem
Typenschild des Produkts
Ubereinstimmen.

M Verbinden Sie das Produkt
ausschlieBBlich mit einer
geerdeten Steckdose.
Vergewissern Sie sich, dass der
Netzstecker ordnungsgemaf3
angeschlossen ist.

® Um Beschadigungen an der

Anschlussleitung zu vermeiden,
quetschen oder biegen Sie

sie nicht und fihren Sie sie
nicht Gber scharfe Kanten.
Halten Sie sie auch von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Verlegen Sie die
Anschlussleitung so, dass
niemand versehentlich daran
ziehen oder dariber stolpern
kann.

Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Produkts beschadigt
wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

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

Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um

das Produkt. Schlie3en Sie
das Produkt an eine leicht
zugdngliche Steckdose

an, damit Sie das Produkt

im Notfall umgehend vom
Stromnetz trennen kdnnen.
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Das Produkt ist nicht fir

den Betrieb mit einem
externen Zeitschalter

oder einem separaten
Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Verwenden Sie das Produkt
nicht mit nassen Hénden.
Beriihren Sie das Produkt nicht
mit nassen Handen.

Brand-/Verbrennungsrisiko
und Hitze

WARNUNG! Heif3e

Oberflache! Halten

Sie Kinder und Tiere vom
Produkt fern, wenn es in Betrieb
ist oder wenn es abkihlt. Die
zugdnglichen Teile sind heif3.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Berihren Sie niemals das
Innere des Produkts, solange es
in Betrieb oder noch heif3 ist.

A VORSICHT! Brandrisiko!
Platzieren Sie das Produkt
nicht in der Ndhe von leicht
entflammbaren Materialien
(z. B. Vorhange, Tischdecken).

A VORSICHT! Brandrisiko!
Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, darf das Produkt
wdhrend des Betriebs nicht
abgedeckt werden.

10 DE/AT/CH

A VORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Verwenden Sie das Produkt
nicht mit kochenden
Flussigkeiten oder mit heiflem
Fett.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Waéhrend des Betriebs
entweicht heiBer Dampf aus
den Liftungsschlitzen. Halten
Sie Hande und Gesicht in
sicherer Entfernung vom Dampf
und den Liftungsschlitzen.

AVORSICHT! Dieses
Produkt ist kein
Spielzeug fir Kinder!
Kinder sind sich der Gefahren
im Umgang mit elektrischen
Produkten nicht bewusst.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Achten Sie darauf, dass
beim Offnen heier Dampf

aufsteigen kann.

Falls Rauch oder
ungewdhnliche Gerdusche
auftreten sollten, trennen

Sie das Produkt sofort vom
Stromnetz. Lassen Sie das
Produkt von einem Spezialisten
Uberprifen, bevor Sie es erneut
verwenden.



® Sollte ein Brand entstehen,
ziehen Sie zuerst den Stecker
aus der Steckdose oder
trennen Sie das Produkt von
der Stromversorgung, bevor
Sie geeignete Maf3nahmen zur
Brandbekampfung einleiten.
Decken Sie die
Luftungséffnungen des Produkts
nicht ab. Achten Sie auf eine
ausreichende Beluftung. Stellen
Sie das Produkt nicht in einen
Schrank.

Platzieren Sie keine
Gegenstande auf dem Produkt.
Lassen Sie mindestens 10 cm
in allen Richtungen um

das Produkt Platz, um eine
ausreichende Beliftung zu
gewdhrleisten.

Aufstellhinweise
® Das Produkt darf nicht

unmittelbar unterhalb einer
Wandsteckdose aufgestellt
werden.

m Stellen Sie das Produkt nicht

auf Kochplatten (Gas-, Elektro-,
Kohle-Herd usw.).

M Betreiben Sie das Produkt

immer auf einer ebenen,
stabilen, sauberen,

hitzebestandigen und trockenen
Oberflache.

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

Betrieb

A Wenn Sie die Pfanne
direkt mit Ol fiillen,
besteht Brandrisiko.

® Berijhren Sie niemals das
Innere des Produkts, wdhrend
es in Betrieb ist.

® Belassen Sie alle Zutaten im
Korb, um Kontakt mit den
Heizelementen zu vermeiden.

® Lassen Sie das Produkt nie
unbeaufsichtigt, solange es in
Gebrauch ist.

® Uberfillen Sie das Produkt
nicht. Befillen Sie den Korb
nur bis zur Befillungsgrenze
MAX. Dies ist wichtig, damit
weder die Nahrungsmittel noch
ein eingesetzter Behdlter (z. B.
eine Backform) in direkten
Kontakt mit dem Heizelement
kommen.

B Geben Sie nicht mehr als
750 g an Lebensmitteln und
Kochgeschirr (z. B. Backblech)
in den Korb [2]. Dies kénnte
das Produkt beschadigen.

DE/AT/CH 11



Reinigung und Lagerung

® Das Produkt darf keinem Tropf-
und Spritzwasser ausgesetzt
werden.

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

B Hinweise zur Reinigung des
Produkts: sieche Abschnitt
,Reinigung und Pflege”.

® Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.
B Reinigen Sie das Produkt (s. ,Reinigung und
Pflege”).

® Bedienung

D HINWEISE:
B Das Produkt schaltet in den Standby-

Modus, falls im Programm-Auswahlmodus

60 Sekunden lang keine Taste gedriickt

wurde.

B Bei jedem Tastendruck ertént ein Signal.
B Sie kdnnen die Pfanne | 4 | jederzeit, auch
wiéihrend des Garvorgangs, entnehmen.

- Wenn die Pfanne | 4 | entnommen wird,
schalten sich das Heizelement und der
Ventilator aus.

- Wenn die Pfanne | 4 | wieder eingesetzt
wird, fahrt das Produkt automatisch mit
dem vorigen Betriebsmodus fort.

B Grofere Mengen Gargut erfordern in der

Regel eine etwas ldngere Garzeit, kleinere

eine etwas kiirzere.
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B Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wahrend des Garens
geschittelt/gewendet werden sollten. Fir
ein gleichmaBiges Garergebnis empfehlen
wir, das Gargut nach etwa einem Drittel und
nach zwei Dritteln der angesetzten Garzeit
zu schijtteln/wenden. Schijtteln Sie jedes Mal
5 bis 10 Sekunden lang.

Fir ein noch besseres Garergebnis kénnen
Sie das Gargut 3 Mal wéhrend der Garzeit
schitteln/wenden.

Falls lhnen das Schiitteln/Wenden
schwerfdllt, verwenden Sie ein Hilfsmittel

(z. B. Loffel).

B Um die Pfanne [4 | und den Korb | 2 | aus dem
Garraum | 8 | zu entnehmen, halten Sie mit
einer Hand vorsichtig das obere Gehduse des
Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen
Hand am Griff [5], um Pfanne und Korb
hinaus zu ziehen.

B Setzen Sie den Korb | 2 | immer waagerecht
und ohne Druck in die Pfanne |4 | ein. Der
Verschluss muss hérbar und spirbar einrasten
(Abb. B).

B Geben Sie nicht mehr als 750 g an
Lebensmitteln und Kochgeschirr (z. B.
Backblech) in den Korb [2]. Dies kénnte das
Produkt besch&digen.

A\ ACHTUNG! Risiko von
Produktsché&den! Berihren Sie den
Korb | 2 | und die Pfanne | 4 | niemals mit
scharfkantigen Objekten. Dadurch kénnte die
Beschichtung beschadigt werden.

A\ ACHTUNG! Risiko von
Produktsché&den! Driicken Sie niemals
die Korbentriegelung [3], wenn Sie den
Korb [ 2| und die Pfanne | 4 | in der Luft halten.
Die Pfanne wiirde gel&st und unkontrolliert

hinunterfallen (Abb. C).



B Um die Korbentriegelung | 3 | betdtigen
zu kdnnen, schieben Sie zundchst deren
Schutzabdeckung nach vorne. Driicken Sie
erst dann die Korbentriegelung (Abb. D).

® Vorbereitung

SchlieBBen Sie das Produkt an eine geeignete
Steckdose an. leuchtet und in der
Wertanzeige [10| erscheint ,---". 1 Signalton
ertont.

u  Befillen Sie den Korb [ 2 | mit dem Gargut.
Uberschreiten Sie nicht die Befillungsgrenze
MAX (auf der Korbinnenseite).

B Setzen Sie die Pfanne |4 | mit dem gefillten
Korb [2]in den Garraum [8] ein.

/\ ACHTUNG! Risiko von

Produktsché&den! Filllen Sie keine

Flussigkeiten (z. B. Ol oder Wasser) in die

Pfanne [4]. Dies knnte die Funkfionsweise

des Produkts beeintréchtigen.

® Programm auswadéhlen

In den Programm-Auswahlmodus wechseln:
Driicken Sie & [18]. Die Meniauswahl-
Anzeige [9][13] blinkt 3 Sekunden lang und
erlischt danach. Die anderen Indikatoren
leuchten, auBer %&[14].

B Zu Beginn ist die Temperatur auf 180 °C und
die Garzeit auf 15 Minuten voreingestellt.
Temperatur (in Intervallen von je 5 °C) und
Garzeit (in Intervallen von je 1 Minute)
kdnnen angepasst werden:

Taste Funktion (Temperatur)
8 @[15] Temperatur erhéhen  {max. 200 °C)

8 ®@[14] Temperatur verringern  (min. 80 °C)

Taste  Funktion (Zeit)
O@® Zeit verléngern (max. 60 Minuten)

0@ Zeit verkiirzen  (min. 1 Minute)

Programm auswdéhlen
Sie kénnen, je nach Gargut, ein geeignetes
Programm auswdéhlen.

B Drijcken Sie , um zwischen den

Programmen zu wdhlen. Das ausgewdhlte

Programm [9][13] blinkt.

Gargut °C Min. Optimale
Menge

Voreinstellung 180 15 -

@ Pommes Frites 200 15 300g
Steak 180 10 200 g
A Fisch 180 15 300 g
ﬁc’ Garnelen 180 15 400 g
Q, Héhnchenkele 200 30 500
Kuchen 160 15  4x50¢g
£Z Hahnchen 200 30 500 g
WS 160 10  7x70g

® HINWEISE:

B Fir bessere Kochergebnisse empfehlen wir,
das Produkt 3 Minuten lang vorzuheizen.

B Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wéhrend des Garens
geschiittelt werden sollten. Die Kochtabelle
enthdlt auch Hinweise Uber die empfohlene
minimale/maximale Menge fir verschiedene
Lebensmittel.

B Falls das kombinierte Gewicht von Korb [2],
Pfanne | 4 | und Gargut zu schwer sein sollte,
um es durchzumischen: Stellen Sie die Pfanne
auf einer hitzebesténdigen Oberfléche ab
und nehmen Sie den Korb heraus (Abb. E).
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Garvorgang starten

Wenn Sie die gewiinschten Einstellungen
vorgenommen haben, driicken Sie &D[18]. Der

Garvorgang startet.

HINWEISE:
Woéhrend des Garens sind die folgenden
Anzeigen aktiv:
- 3% [14] blinkt
- Die ausgewdhlte Meniauswahl-
Anzeige [9][13] blinkt.
- 8@[58@g @15 Q@I O @0
leuchten.
Wahrend des Garens werden im Display [1]
abwechselnd die eingestellte Temperatur und
die verbleibende Garzeit angezeigt.
Nachdem der Garvorgang beendet wurde,
|&uft der Ventilator zur Kishlung des Produkts
noch 1 Minute weiter.
Die Wertanzeige |10| z&hlt die verbleibende
Zeit (in Sekunden) herunter. $5 |14] und
leuchten.
Um wiahrend des Abkihlvorgangs in die
Mentauswahl-Anzeige zu wechseln, driicken
Sie .
Wenn der Abkiihlvorgang abgeschlossen ist,
schaltet das Produkt in den Standby-Betrieb.
Ein doppelter Signalton ertént 5x.
Sie kdnnen die Pfanne | 4 | jederzeit
entnehmen und missen nicht warten, bis sich
der Ventilator ausgeschaltet hat.
Alle Anzeigen erléschen und in der

Wertanzeige 10| erscheint ,---".

Garvorgang unterbrechen

Sie kdnnen den Garvorgang, z. B. aus den
folgenden Griinden, unterbrechen:

- um Einstellungen zu éndern
- um das Gargut zu schiitteln/umzudrehen

14 DE/AT/CH
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Garvorgang unterbrechen (Pausen-Modus):

Driicken Sie .

Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:

- 5 14] leuchtet

- 18] blinkt

Garvorgang fortsetzen: Driicken Sie

ein weiteres Mal.

HINWEISE:

Das Heizelement und der Timer schalten sich
aus, wenn der Garvorgang unterbrochen
wird. Der Ventilator |Guft weiter, um die
Lebenserwartung des Produkts zu verléingern.
Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
Wenn die Pfanne | 4 | aus dem Garraum
genommen wird, schaltet sich auch der
Ventilator aus.

® Garvorgang abbrechen

Halten Sie wahrend des Garvorgangs
3 Sekunden lang gedriickt.

- % 14| und leuchten.

Nachdem der Garvorgang abgebrochen
wurde, lguft der Ventilator zur Kishlung des
Produkts noch 1 Minute weiter.

Korb von Pfanne trennen

Korb | 2 | und Pfanne | 4 | kénnen voneinander

getrennt werden. Dies kann hilfreich sein, um das
Gargut besser mischen zu kdnnen oder um die

Teile zu reinigen.

Nehmen Sie die Pfanne | 4 | mit dem Korb
aus dem Garraum 8],

Platzieren Sie die Pfanne |4 | auf einer
geeigneten Oberfléiche (eben, stabil,
hitzebestandig).

Schieben Sie die Abdeckung der
Korbentriegelung | 3 | nach vorne.

Drijcken Sie die Taste der

Korbentriegelung [3].



B Heben Sie den Korb | 2 | am Griff | 5| aus der

Pfanne [4].

B Wenn Sie den Korb | 2 | in die Pfanne
einsetzen, muss dieser spirbar und hérbar
einrasten.

® Gargut entnehmen

Wir empfehlen, das Gargut mit geeignetem

Kichenbesteck zu entnehmen (z. B. mit einer

Kichenzange).

@® Kochtabelle

A\ ACHTUNG! Risiko von

Produktsché&den! Berihren Sie den

Korb | 2 | und die Pfanne | 4 | niemals mit
scharfkantigen Objekten. Dadurch kénnte die
Beschichtung besch&digt werden.

Falls Sie das Gargut aus dem Korb
ausschiitten wollen, trennen Sie diesen vorher
von der Pfanne [4]. In der Pfanne kénnten
sich heifBe Flissigkeiten angesammelt haben,
die unkontrolliert auslaufen kénnten.

Lebensmittel Empfohlene Kochzeit Temp. Schitteln/ Vorbereitung
Menge (g) (min.) (°C) Wenden
erforderlich
Kartoffeln und Pommes Frites
Tiefgefrorene
Pommes Frites 200-500 15-18 200 J
(diinn)
Tiefgefrorene 200-500  15-18 200 J
Pommes Frites (dick) B h
Hausgemachte
Pommes Frites ! 200-500 15-18 200 J
(8 x 8 mm)
Hausaemachte Kartoffel schalen
vs9 1 300-500  18-22 180 J und in Ecken
Kartoffelecken .
schneiden.
H ht Kartoffel schalen
ausgsmach’e 1 300-500  12-18 180 J und in Wirfel
Kartoffelwiirfel .
schneiden.
Fleisch und Gefligel
Steak 3 100-300 6-10 180 J
Lammkotelett 3 100-300 10-14 180 J
Hamburger 3 100-300 7-14 180 J
Wourst 3 100-300 8-10 180 J
Gefligelschenkel 3 100-500 20-30 200 J
Héhnchenbrust 3 100-300 10-15 180 J
Poularde 1.3 500 30 200 J Siehe Rezept.
1 = 1, Teeldffel Ol zufiigen . 2 = Backform verwenden

3 = mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)
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Lebensmittel Empfohlene Kochzeit Temp. Schitteln/ Vorbereitung
Menge (g) (min.) (°C) Wenden
erforderlich

Fisch und Meeresfriichte

Garnele 3 100-400 15 180 J
Lachsfilet 13 100-300 10-12 180 N
Lodde 13 150 8-10 180 J
Kabeljaufilet 13 100-300 12-15 180 N
Gemiise

1 .
Okra 100 10 160 N Kopf abschneiden

und halbieren.

Spargel ! 100-300 6-10 180 N Halbieren.

! Enthiilsen und
Mais 200-400 6-9 200 J Maishaar

entfernen.

Kopf und Kerne
Paprika 200-400 10 200 J entfernen. In 2-4
Stiicke schneiden.

Snacks

Samosas 100-300 12-15 200 J

Gefrorene 100-400  12-15 200 )

Hihnernuggets

Gefrorene

Fischstébchen 100-300 6-10 200 /

Gﬂefrorene, panierte 100-400 812 180 I

Ké&sesnacks

Backen

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

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

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

. Siehe .
Brétchen 400 160 N Siehe Rezept.
Rezept.
1 = 1, Teeldffel Ol zufiigen . 2 = Backform verwenden

3 = mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)
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®  Uberprifen Sie regelmaBig die Zutaten,
bis sie gar sind oder die gewiinschte
Br&unungsstufe erreicht haben. Die
erforderliche Kochzeit kann kiirzer oder
lénger als in den Rezepten angegeben sein.

B Um eine langere Kochzeit zu vermeiden,
sollten die Zutaten nicht zu dick sein.

B Die Hshe der Backform oder der Ofenschale
darf die Befillungsgrenze MAX im Korb
nicht Gberschreiten.

@ Rezeptvorschldage

® Knuspriger Hot Dog mit Kése

Zutaten

B 2 Wirstchen

B 2 Hot-Dog-Brétchen

B Geriebener Cheddar-Kase
(je nach Geschmack)

B (Optional) Ketchup

®  (Optional) Senf

Zubereitung

B Produkt auf 180 °C vorheizen.

®  Die Wiirstchen in den Korb | 2| geben.
8 Minuten lang bei 180 °C garen. Die
Wiirstchen aus dem Korb nehmen.

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

B Den geriebenen CheddarKése auf die
Wirstchen und das Hot-Dog-Brétchen geben.

B Den Hot Dog wieder in den Korb | 2 | geben.
1 bis 2 Minuten kochen, bis der Kése
geschmolzen ist.

B Wenn das Kochen beendet ist, Hot Dog auf
einen Teller legen.

B Falls gewiinscht, mit Ketchup und Senf
servieren.

® Scharf gewiirztes Hdahnchen

Zutaten

B 6 Hahnchenkeulen

B 1 Knoblauchzehe

u ] Teeloffel Senf

u 3 Teeloffel Zucker

u 2 Teelsffel Chilipulver

u 2 Teeloffel Olivensl

u  Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

B Produkt auf 200 °C vorheizen.

B |n einer Schiissel Knoblauch zerdriicken und
mit Zucker, Olivendl, Chilipulver und Senf
vermischen.

B Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

B Marinade iber die Héhnchenkeulen reiben.
20 Minuten stehen lassen.

B Legen Sie die Hahnchenkeulen in das
Produkt. Kochen Sie sie 10 Minuten lang.

u  Stellen Sie die Hitze auf 140 °C ein. Kochen
Sie weitere 10 Minuten lang.

B Wenn das Kochen beendet ist, legen Sie die
Héahnchenkeulen auf einen Teller.

B Gewicht der Zutaten: 400 g
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® Zwiebel-Kasequiche mit Pilzen

2 Tassen Pilze, gereinigt

B 1 rote Zwiebel

B 1 Essloffel Olivensl

B 3 Essloffel Kase, zerbrockelt
B 1 Prise Salz
Zubereitung

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

In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebeln und
Pilze unter mittlerer Flamme schwitzen, bis sie
weich sind. Vom Herd nehmen und auf ein
trockenes Kiichentuch legen, um das Gargut
abzukihlen.

Produkt auf 180 °C vorheizen.

In einer Rihrschissel 3 Eier aufschlagen.
Grindlich und kréftig verquirlen. Figen Sie
eine Prise Salz hinzu.

In einer hitzebesténdigen Auflaufform die
Innenseite und den Boden mit einer diinnen
Schicht Pfannenspray bestreichen.

Eier in die Auflaufform geben, dann die
Zwiebel-PilzzMischung und dann den Kase.
Legen Sie die Auflaufform in den Korb
und kochen Sie das Gargut 20 Minuten lang
im Produkt.

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

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

Gewicht der Zutaten: 260 g
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® Paprikaringe

Zutaten

= 30 g Mehl

m 1E

® 10 ml Wasser

B 2 Essloffel Pflanzensl

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer

1 Teeloffel Paprikapulver

30 g trockene Semmelbrosel

B 1 Paprika

Zubereitung

B Produkt auf 200 °C vorheizen.

B Mehl in eine kleine Schissel geben.

= Ei mit Wasser in einer anderen kleinen
Schissel verquirlen.

®  Pflanzend|, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
trockene Semmelbrésel in einer anderen
Schissel vermengen, bis die Zutaten gut
vermischt sind.

B Paprikakopf abschneiden und Kerne
entfernen.

B Paprika in 4 Sticke schneiden und untere
Seite entfernen.

®  Geschnittene Paprika in Mehl wenden.

B Paprika im verquirlten Ei wenden.

B Paprika in der Bréselmischung wenden, bis
die Paprika komplett iberzogen ist.

B Paprika in den Korb | 2 | legen. Auf beiden

Seiten jeweils 5 Minuten lang garen.



® Gebackenes Ei mit Speck und

Spinat

B Bendtigt: 4 Muffin-Formen

Zutaten

B 2 Scheiben Speck

u  Pflanzensl

B 4 Eier

B 4 Esslsffel Milch

B 20 g Spinat

B Geriebener Cheddar-Kése (je nach
Geschmack)

B Salz und Pfeffer (je nach Geschmack)

Zubereitung

B Produkt auf 200 °C vorheizen.

B Speck in den Korb | 2 | legen. Auf beiden
Seiten jeweils 2 Minuten lang garen lassen.

B Speck entnehmen, in Stiicke schneiden und
beiseitestellen.

= Muffin-Formen mit Ol bestreichen.

B In jeder Muffin-Form 1 Ei aufschlagen. Eier
nicht verquirlen.

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

B Geriebenen Cheddar-Kése, Salz und Pfeffer
in alle Muffin-Formen hinzugeben.

B Muffin-Formen in den Korb [ 2 | legen.

8 Minuten lang bei 160 °C garen.

® Poularde

Zutaten

= 500 g Poularde

2 Teelsffel Olivensl

u  Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

E 20 g Butter

B 20 g Honig

Zubereitung
Poularde mit Olivendl, Pfeffer und Salz
einreiben. 1 Stunde lang marinieren.

B Produkt auf 200 °C vorheizen.

= Butter schmelzen und mit Honig vermengen.

B Poularde mit Butter-Honig-Mischung
einreiben.

B Poularde in den Korb | 2 | legen. 15 Minuten
lang bei 200 °C garen.

B Poularde wenden. Weitere 15 Minuten lang

garen.
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@® Folienkartoffel

Zutaten

B 1 Kartoffel (200-400 g)
B 20 g Zwiebel

B 40 g Speck

H 1 Teeloffel Olivensl
u  Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)
m 10 gKase

B 10 g Mayonnaise

Zubereitung

H  Kartoffel mit einer Biirste reinigen.

u  Kartoffel mit Olivendl einreiben.

B Speck und Zwiebel in kleine Stiicke
schneiden.

B Kartoffel in Aluminiumfolie einwickeln, um
Uberkochen zu vermeiden.

u  Kartoffel in das Produkt legen. 50 Minuten
lang bei 200 °C garen.

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

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

B Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

B Speck, Zwiebel und Kése in die Kartoffel
geben.

B Kartoffel in den Korb | 2 | legen. 10 Minuten

lang bei 180 °C garen.

Kartoffel mit Mayonnaise servieren.
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@® Kleiner Kuchen

Bendtigt: 4 Papierbackférmchen

Zutaten

85 g gesalzene Butter

85 g Streuzucker

2 Eier

120 g weiBBes Weizenmehl
3 g Backpulver

1/8 Teeloffel Salz

Zubereitung

Butter und Zucker vermengen, bis die
Mischung weich und blass ist.

Ei mit der Mischung schaumig schlagen.
Mehl, Backpulver und Salz zur Mischung
hinzugeben.

Mischung in die Papierbackférmchen fillen.
Produkt auf 160 °C vorheizen.
Papierbackférmchen mit der Mischung in den

Korb [2 | legen. 15 Minuten lang garen.



@® Broétchen
Zutaten

250 g Brotmehl
1 Ei

25 g Zucker

3 g Hefe

110 g Milch
10 g Sahne

15 g Butter

Zubereitung

Ei schaumig schlagen und Mehl, Zucker und
Hefe unterrihren.

Milch und Sahne zum Teig hinzugeben.
15-20 Minuten lang durchkneten.
Beiseitestellen fir ca. 1 Stunde (bis sich die
GrofBe verdoppelt hat).

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

Die 7 Stiicke in den Korb | 2 | legen. Weitere
30 Minuten lang warten.

10 Minuten lang bei 160 °C backen.

Butter schmelzen und Brotchen damit

bestreichen. Weitere 2 Minuten lang backen.

@ Fischfilet

Zutaten

300 g Fischfilet

u  Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

m 1 Zitrone

® 2 Knoblauchzehen

B 1 Schalotte

® 20 g Butter

Zubereitung

B Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen.

B Zitrone halbieren. Eine Hdalfte der Zitrone in
Scheiben schneiden und unter das Fischfilet
legen.

B 1 Knoblauchzehe zerdriicken, Schalotte
in Scheiben schneiden und beide auf das
Fischfilet legen.

B Fischfilet in den Korb | 2| legen. 15 Minuten
lang bei 180 °C garen.

B Butter schmelzen und 1 Knoblauchzehe
hinzugeben.

B Knoblauchbutter auf das Fischfilet geben.

B Die andere Zitronenhdlfte Giber dem Fischfilet

auspressen.
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® Fehlerbehebung

Fehler Mégliche Ursache MaBnahme
Keine Funktion  Keine Spannungsversorgung Uberpriifen Sie, ob das Produkt angeschlossen ist.

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

Verbinden Sie das Produkt mit einer anderen
Steckdose.

Gargut zu Zu viel Gargut Verringern Sie die Menge des Garguts und
roh oder verteilen Sie dieses gleichméfig.
ungleichméBig
gegart.

Die Gartemperatur ist zu niedrig. Erhéhen Sie die Gartemperatur.

Das Gargut wurde nicht Durchmischen Sie das Gargut zumindest 1x in der

zwischenzeitlich durchmischt. ersten Halfte der Garzeit. Fir ein gleichmaBiges
Garergebnis empfehlen wir, das Gargut nach
etwa einem Drittel und nach zwei Dritteln der
angesetzten Garzeit zu schiitteln/wenden.
Schitteln Sie jedes Mal 5 bis 10 Sekunden lang.
Fir ein noch besseres Garergebnis kénnen Sie das
Gargut 3 Mal wéhrend der Garzeit schiitteln/
wenden.

Gargut wird Einige Gerichte sollten in Bepinseln Sie die Gerichte vor dem Garvorgang
nicht knusprig.  einer herkémmlichen Fritteuse ~ mit etwas Ol.
zubereitet werden.

Frische Pommes  Falscher Kartoffeltyp Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.
Frites werden

] Kartoffelstiicke wurden nach Spilen Sie die Kartoffelstiicke nach dem Schneiden

n!c:: Eor Od.er dem Schneiden nicht abgespilt. griindlich ab, um die Stérke zu entfernen.

nicht knusprig.
Kartoffelstiicke wurden nach Trocknen Sie die Kartoffelsticke nach dem Spiilen
dem Spiilen nicht abgetrocknet.  griindlich ab (z. B. mit Kichenpapier).
Kartoffelstiicke sind nicht Bepinseln Sie die Kartoffelsticke vor dem Garen
eingedlt. mit ein wenig Ol.
Kartoffelstiicke sind zu grof. Schneiden Sie die Kartoffelstiicke in kleinere oder

diinnere Streifen.

Pfanne |4 |lasst Die Pfanne |4 | wird nicht mittig ~ Setzen Sie die Pfanne |4 | im rechten Winkel zum
sich nicht in gefihrt. Gehduse ein.
den Garraum

einsetzen.

WeiBer Rauch  Fett ist in die Pfanne [4] getropft Verwenden Sie weniger Ol bei der Vorbereitung
steigt aus dem  uynd verdampft. der Gerichte.
Produkt hervor.

Verwenden Sie fettdrmere Gerichte.

Verringern Sie die Temperatur oder die Garzeit.
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@ Reinigung und Pflege

@ HINWEIS: Um die Funktionalitét und das Erscheinungsbild des Produkis zu erhalten, empfehlen
wir, es nach jedem Gebrauch sorgféltig zu reinigen.

Teil

Reinigung

Produkt und alle /A WARNUNG! Wihrend der Reinigung oder des Betriebs darf das

Zubehorteile

Produkt nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.

B Gehduse Produkt nicht unter laufendes Wasser halten.
B Garraum ®  Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung vom Stromnetz.
B Anschlussleitung mit Verwenden Sie keine Scheuermittel, aggressiven Lésungen oder
Netzstecker harten Birsten fir die Reinigung.
B Reinigen Sie das Produkt mit einem leicht angefeuchteten Lappen. Bei
Bedarf kénnen Sie ein mildes Spiilmittel verwenden.
u Korb ®  Pfanne und Korb kénnen Sie wie gewdhnliches Geschirr von Hand
ilen: S&ubern Sie beide Teile griindlich mit heilem Wasser und
m Pf spY 9
anne Spilmittel. Halten Sie mit einer Hand vorsichtig das obere Gehduse
des Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen Hand am Griff [5],
um Pfanne und Korb heraus zu ziehen.
B Falls Schmutz am Korb oder am Boden der Pfanne kleben bleiben
sollte, fillen Sie die Pfanne mit heilem Wasser und etwas Spilmittel.
Stellen Sie den Korb in die Pfanne und lassen Sie beide Teile etwa
10 Minuten lang einweichen.
B Der Korb und die Pfanne sind spilmaschinengeeignet.
B Vor der Wiederverwendung und vor der Lagerung: Reiben Sie alle Teile mit einem sauberen Tuch
trocken.
® Pflege ® Entsorgung
= Uberprifen Sie das Produkt vor jedem Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Gebrauch auf sichtbare Schaden. Materialien, die Sie iiber die 6rtlichen
B AuBer der gelegentlichen Reinigung ist dieses ~ Recyclingstellen entsorgen kénnen.

Produkt wartungsfrei.

® Lagerung

Bewahren Sie das Produkt wahrend des
Nichtgebrauchs in der Originalverpackung

N Beachten Sie die Kennzeichnung
&)  der Verpackungsmaterialien bei
a der Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen
(a) und Nummern (b) mit folgender

auf. Bedeutung: 1-7: Kunststoffe /
Lagern Sie das Produkt an einem trockenen, 20-22: Papier und Pappe / 80-98:
fir Kinder unzugéinglichen Ort. Verbundstoffe.

- Das Produkt und die
@ Verpackungsmaterialien sind recycelbar,
entsorgen Sie diese getrennt fir eine
bessere Abfallbehandlung.
Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.
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Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
Werfen Sie Ihr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Inferesse

des Umweltschutzes nicht in den
Hausmiill, sondern fihren Sie es

einer fachgerechten Entsorgung

zu. Uber Sammelstellen und deren
Offnungszeiten kénnen Sie sich bei lhrer
zustéindigen Verwaltung informieren.

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Anlieferung gewissenhaft geprift. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen Ihnen gegen
den Verkéaufer des Produkts gesetzliche Rechte
zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch
unsere im Folgenden dargestellte Garantie nicht

I =y

eingeschrankt.

Sie erhalten auf dieses Produkt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Die Garantiefrist beginnt mit dem
Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Original-
Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von 3 Jahren ab dem

Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns
- nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos repariert
oder ersetzt. Diese Garantie verfdllt, wenn das
Produkt beschadigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich
nicht auf Produkiteile, die normaler Abnutzung
ausgesetzt sind (z. B. Batterien) und daher als
VerschleiBteile angesehen werden kénnen oder
Beschadigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter, Akkus oder die aus Glas gefertigt sind.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den

Kassenbon und die Artikelnummer

(z. B. IAN 123456_7890) als Nachweis fiir den
Kauf bereit.

Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titelblatt
Ihrer Bedienungsanleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des
Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und wann
er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die lhnen
mitgeteilte Service-Anschrift Gbersenden.

Service
Service Deutschland
Tel.: 08005435111

E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at
Service Schweiz
Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch

Cce
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Warnings and symbols used
The following warnings are used in this user manual and on the packaging:

DANGER! This symbol with the signal
word “Danger” indicates a hazard with
a high level of risk which, if not avoided,
will result in serious injury or death.

Warning! Burning hazard: This
symbol indicates a hot surface.

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

Food safe. This product has no adverse
effect on taste or smell.

/'\

NOTE: This symbol with the signal
0 word “Note” provides additional useful

information.

Alternating current/voltage

The basket | 2 | and the bowl [4 | are

suitable for the dishwasher.

Never leave children unattended with

Y
m packaging materials or the product.

DIGITAL AIR FRYER @ Intended use
This air fryer is intended for preparing foods that
@ Introduction require a high cooking temperature and would

otherwise require deep-frying. The product is

We congratulate you on the purchase of your
intended only for preparing foods.

new product. You have chosen a high quality

product. The instructions for use are part of the The product is designed solely for domestic use. It

product. They contain important information is not intended for commercial use.
concerning safety, use and disposal. Before using

the product, please familiarise yourself with all
of the safety information and instructions for use.
Only use the product as described and for the
specified applications. If you pass the product on
to anyone else, please ensure that you also pass
on all the documentation with it.

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

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

® Scope of delivery

After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packaging materials before use,
including the packaging material underneath the
bowl and the basket.

Contact customer service if parts are missing or
damaged.

B Digital air fryer
B [nstruction manual

@ Description of parts

Before reading, unfold the page containing the
illustrations and familiar yourself with all functions
of the product.

[1] Display (with control panel)

[2] Basket (with MAX fill line on the inside)
i Basket release (with protective cover)
14| Bowl

15| Handle

16| Air vents

|7 | Power cord with plug

18| Cooking chamber
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Menu selection display

Value display (temperature and timer)
Minute unit display

Temperature unit display

Menu selection display

Operation light $&

8@ button (increase temperature)
8® button (decrease temperature)
button (menu selection)

button (start/pause/off)

O @ button (decrease cooking time)
(O @ button (increase cooking time)

Be=EEEEREEE=E2

@® Technical data

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

Protection class I

Output 1350 W

Cooking temperature 80 to 200 °C

Cooking time 1 to 60 minutes

A Safety instructions

BEFORE USING THE
PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF
THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!
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In the case of damage resulting
from non-compliance with
these operating instructions

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

Children and persons with
disabilities
A DANGER OF DEATH
AND ACCIDENTS
FOR TODDLERS AND
CHILDREN!

Never leave children unsupervised
with the packaging material. The
packaging material represents a
danger of suffocation. Children
frequently underestimate the
dangers. Keep children away
from the product and packaging
material at all times.
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M This product may be used by
children over 8 years of age
and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities if they have been
given supervision or instruction
concerning the safe use of the
product and have understood
the hazards involved.

® User cleaning and maintenance
may not be carried out by
children unless they are over
8 years of age and under
supervision.

B The product and the power
cord must be kept out of reach
of children below 8 years of
age.

® Children shall not play with the
product.

Electrical safety

A DANGER! Risk of electric
shock! Do not attempt to
repair the product yourself. In
case of malfunction, repairs are
to be conducted by qualified
personnel only.



AWARNING! Risk of
electric shock! Do not
immerse the product in water or
other liquids. Do not hold the
product under running water.

AWARNING! Risk of
electric shock! Never use a
damaged product. Disconnect
the product from the power
supply and consult your retailer
if the product is damaged.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not set up
the product next to a sink or in
moist areas.

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

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

properly.

® To avoid damaging the power

cord, do not squeeze, bend or
chafe it on sharp edges. Keep
it away from hot surfaces and
open flames as well.

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

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

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

Do not wrap the power cord
around the product. Connect
the product to an easily
reachable electrical outlet so
that in case of an emergency
the product can be unplugged
immediately.
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This product is not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote-control system.

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

Fire/burn hazard and heat
WARNING! HOT
SURFACE! Keep
children and pets away

from the product while it is in
operation or cooling down. The
accessible parts are hot.

A CAUTION! Burn hazard!
Never touch the inside of the
product while it is operating or
still hot.

A CAUTION! Fire hazard!
Do not place the product in
the vicinity of inflammable

materials (e.g. curtains,
tablecloths).

A CAUTION! Fire hazard!
To prevent overheating, do
not cover the product during
operation.
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A CAUTION! Burn hazard!
Do not use the product with
boiling liquids or hot grease.

A CAUTION! Burn hazard!
During operation hot steam is
released through the air outlet
openings. Keep your hands
and face at a safe distance
from the steam and from the air
outlet openings.

A CAUTION! This product
is not a toy for children!
Children are not aware of
the dangers associated with
handling electrical products.

A CAUTION! Burn hazard!
Hot steam may rise when you
open the product.

If you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product from

the power supply. Have the
product checked by a specialist
before continued use.



® In the event of a fire, first pull
the plug from the power outlet
or disconnect the product
from the power supply before
taking appropriate firefighting
measures.

® Do not cover the product’s air
vents. Make sure the product
has sufficient ventilation. Do not
place the product in a cabinet.

® Do not place anything on top
of the product.

M Leave at least 10 cm of space
in all directions around the
product to ensure sufficient
ventilation.

Setup instructions

® Do not set up the product
directly beneath a socket-outlet.

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

m Always operate the product on
an even, stable, clean, heat-
resistant and clean surface.

¥ Leave the product to cool
before using it in a different
location.

Operation

AFilling the bowl directly
with oil may cause a fire
hazard.

® Never touch the inside of the
product while it is operating.

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

® Never leave the product
unattended while it is in use.

® Do not overfill the product. Do
not fill the basket | 2 | above
the MAX fill line. This is
important so that neither the
food nor an inserted container
(e.g. a baking tin) comes in
direct contact with the heating
element.

® Do not place more than 750 g
of food and loading (e.g.
baking fin) into the basket[2].
This could damage the product.
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Cleaning and storage

"© e

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

Disconnect the product from the
power outlet during periods of
disuse and before cleaning.
Refer to the “Cleaning and
care” section for instructions on
how to clean the product.

Before first use

Remove all the packaging materials.
Clean the product (see “Cleaning and care”).

Operation

NOTES:

The product switches to standby mode, if no

button is pressed for 60 seconds in program

selection mode.

A signal sounds each time a button is

pressed.

You can remove the bowl | 4 | at any time,

even during cooking.

- The heating element and fan switch off
when the bowl |4 |is removed.

- When the bowl |4 |is replaced, the product
returns automatically to the previous
operating mode.

Large amounts of food usually need a longer

cooking time than small amounts of food.
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B Refer to the “Cooking table” section which

food needs to be shaken/turned during the
cooking process. For even cooking results, we
recommend shaking/turning the food after
approximately one third and two thirds of the
total cooking time. Shake for 5 to 10 seconds
each time.

For better cooking results, you may shake/
turn the food 3 times during the cooking time.
If you find it difficult to shake/turn, use an aid
(e.g. spoon).

To remove the bowl | 4 | and the basket
from the cooking chamber [8], carefully
hold back the upper part of the housing

with one hand. With the other hand, pull

the handle | 5 | to remove the bowl and the
basket.

Always insert the basket | 2 | horizontally and
without pressure into the bowl [4]. You can
hear and feel the locking mechanism click into
place (ill. B).

Do not place more than 750 g of food and
loading (e.g. baking tin) into the basket [2].
This could damage the product.

/\ ATTENTION! Risk of product

damage! Never touch the basket
and bowl |4 | with sharp objects. This could

damage the coating.

/\ ATTENTION! Risk of product

damage! Never press the basket
release | 3 | while holding the basket | 2 | and
the bowl |4 |in the air. The released bowl

would fall to the ground uncontrolled (ill. C).



To engage the basket release [3], first slide
its protective cover forward. Then, press the
basket release (ill. D).

® Preparation

Connect the product to a suitable power
outlet. lights up and the value

display [10] shows “~--". 1 beep sounds.
Fill the basket | 2 | with your food. Do not fill
above the MAX fill line (on the inside of the
basket).

Insert the bowl | 4 | with the filled basket
into the cooking chamber [8],

/\ ATTENTION! Risk of product

damage! Do not pour any liquids (e.g. oil
or water) info the bowl [4]. This could impair

the product’s functionality.

® Selecting a program

Switch to program selection mode: Press

[18]. The menu selection display [9]
flashes for 3 seconds and then goes off. The
other indicators light up, except 3% (4]

The temperature is preset to 180 °C and the
cooking time to 15 minutes.

You can adjust the temperature (with 5 °C
intervals) and the cooking time (with 1 minute
intervals):

Button Function (temperature)
8@ Increase temperature (max. 200 °C)

8® Decrease temperature (min. 80 °C)

Button Function (time)
0@ Increase time  (max. 60 minutes)

O® Decrease time  (min. 1 minute)

Selecting a program

You can also select a program that suits your

food.

 Press to select one of the programs.
The selected program [2][13] flashes.

Food °C Min. Optimal
quantity
Preset 180 15 -
@ French fries 200 15 300g
Steak 180 10 200 g
A Fish 180 15 300 g
Q@ Shrimps 180 15 400 g
G o w0 s
Ccke 160 15  4x50¢g
£2 Chicken 200 30 500 g
@Breqd 160 10 7x70g
@ NOTES:

B For better cooking results we recommend to

preheat the product for 3 minutes.

H  Refer to the “Cooking table” section which
food needs to be shaken during the cooking
process. The cooking table also contains the

suggested minimum/maximum quantity of

different food.

B If the combined weight of the basket [2],
bowl |4 | and food is too heavy to shake it
thoroughly: Set down the bowl on a heat-
resistant surface and remove the basket

(ill. E).
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Starting cooking

Once you have made the desired setfings,

press & [18]. Cooking begins.
NOTES:

During cooking, the following indicators are

active:

- % 14/ flashes

- The selected menu selection display [9]
flashes.

- 8@®N58@[1g @18/ V@19 V@ 20]
light up.

During cooking, the display | 1 |toggles

between the set temperature and the

remaining cooking fime.

After cooking has ended, the fan continues to

run for 1 minute to cool down the product.

The value display |10] shows the countdown

time (in seconds). %% |14| and light up.

To switch to the program selection mode

during cooling down period, press @ [17].

After the cooling down period has ended, the

product switches to standby mode. A double

beep sounds 5 times.

You can remove the bowl | 4 | at any time and

do not need fo wait for the fan to turn off.

All indicators go off and the value display

"

shows “---".

Pausing cooking

You may want to pause cooking for the following
reasons:

- to change settings
- to shake/turn the food
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Pausing cooking (pause mode): Press GD[18].
When cooking is paused:

- $+[14] lights up

- flashes

Continuing cooking: Press again.

NOTES:

The heating element and the timer are off
when cooking is paused. The fan keeps

on running in order to prolong the life
expectancy of the product.

When cooking is paused: If the bowl |4 | is
removed from the cooking chamber [8], the

fan goes off as well.

® Cancelling cooking

Press and hold for 3 seconds during
cooking.

- %14/ and light up.

After cooking has been cancelled, the fan
continues to run for 1 minute to cool down the
product.

Detaching the basket from the
bowl

The basket | 2 | and the bowl [4 | can be detached.
This can be helpful to better mix the food or clean
the individual parts.

Remove the bowl | 4 | with the basket | 2 | from
the cooking chamber [8].

Set down the bowl |4 | on a suitable surface
(even, stable, heat-resistant).

Slide the cover of the basket release

forward.

Press the button of the basket release [3].



W Lift the basket [2] by the handle [5] from the ® Removing the food

bow! [4] B We recommend removing the food with a
B You should feel and hear the basket | 2 | click

into place when you return it to the bowl [4]. A

suitable kitchen utensil (e.g. kitchen tongs).

ATTENTION! Risk of product
damage! Never touch the basket
and bowl |4 | with sharp objects. This could

damage the coating.

B If you want to shake the food from the
basket [ 2], first detach it from the bowl [4].
Hot liquid may have gathered in the bowl that
could pour out uninfentionally.

® Cooking table

Food Recommended Cooking Temp. Shake/turn Preparation
quantity (g) time (°C) required
(mins)

Potatoes and fries

Frozen fries (thin) 200-500 15-18 200 Y
Frozen fries (thick) 200-500 15-18 200
Home-made fries 1 200-500  15-18 200 Y
(8 x 8 mm)
H de vofat Peel the potato

ome-made poldio 4 300-500  18-22 180 Y and cut into
wedges

wedges.
Home-made potato Peel the potato
P ! 300-500 12-18 180 Y and cut into
cubes
cubes.

Meat and poultry
Steak 3 100-300 6-10 180 Y
Lamb chop 3 100-300 10-14 180 Y
Hamburger 3 100-300 7-14 180 Y
Sausage 3 100-300 8-10 180 Y
Drumsticks 3 100-500 20-30 200 Y
Chicken breast 3 100-300 10-15 180 Y
Spring chicken 1.3 500 30 200 Y See recipe.
Fish and seafood
' = add %2 teaspoon of oil . 2 = yse baking tin

3 = marinate with seasoning (depending on user’s preference)
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Food Recommended Cooking Temp. Shake/turn Preparation
quantity (g) time (°C) required
(mins)
Shrimp 3 100-400 15 180 Y
Salmon fillet 13 100-300 10-12 180 N
Capelin 13 150 8-10 180 Y
Cod fish fillet 13 100-300 12-15 180 N
Vegetable
1
Okra 100 10 160 N Cutoffthe head
and cut in half.
Asparagus ! 100-300 6-10 180 N Cutin half.
1
Cormn 200-400 6-9 200 Y Husk and remove
the corn silk.
! Remove head and
Bell pepper 200-400 10 200 Y seeds. Cut into
2-4 pieces.
Snacks
Samosas 100-300 12-15 200 Y
Eru‘;z;;;h":ke” 100-400  12-15 200 Y
Frozen fish fingers 100-300 6-10 200 Y
Frozen bread
crumbed cheese 100-400 8-12 180 Y
snacks
Baking
Small cake 2 2x50-4x50 15 160 See recipe.
Sandwich 1 set 4-6 180 Y
Croutons s 30 610 1go y  Cubreadinto
bite-sized pieces.
Dinner roll 400 See recipe. 160 N See recipe.
' = add 2 teaspoon of oil . 2 = yse baking tin

3 = marinate with seasoning (depending on user’s preference)
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Regularly check the ingredients until they

are cooked or have obtained the desired
browning level. The required cooking time
may be actually shorter or longer than stated
in the recipes.

To avoid a prolonged cooking time, the
ingredients should not be too thick.

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

basket[2].

® Recipe suggestions

@ Crispy cheese hot dog

Ingredients

2 sausages

2 hot dog buns

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

(Optional) Ketchup

(Optional) Mustard

Preparation

Preheat the product to 180 °C.

Place the sausages in the basket [2]. Cook for

8 minutes at 180 °C. Remove the sausages
from the basket.

Place the cooked sausages inside the hot dog
buns.

Add the shredded cheddar cheese on
sausages and hot dog buns.

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

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

Optional: Serve with ketchup and mustard.

@ Spicy chicken

Ingredients

6 chicken drumsticks

1 garlic clove

1 teaspoon mustard

3 teaspoons sugar

2 teaspoons chilli powder

2 teaspoons olive oil

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

Preparation

Preheat the product to 200 °C.

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

Season with salt and pepper.

Rub the marinade over the drumsticks and
leave for 20 minutes.

Place the drumsticks in the product and cook
for 10 minutes.

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

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

Weight of ingredients: 400 g
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@® Mushroom, onion and cheese

pie

Ingredients

3 eggs

2 cups mushrooms, cleaned

1 red onion

1 tablespoon olive oil

3 tablespoons cheese, crumbled
1 pinch salt

Preparation

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

In a sauté bowl with olive oil, sweat onions
and mushrooms under a medium flame until
tender. Remove from heat and place on a dry
kitchen towel to cool.

Preheat the product to 180 °C.

In a mixing bowl crack 3 eggs. Whisk
thoroughly and vigorously. Add a pinch of
salt.

In a heat-resistant baking dish, coat the inside
and bottom with a light coating of bow!
spray.

Pour eggs into the baking dish, then the onion
and mushroom mixture and then the cheese.
Place the baking dish in the basket | 2 | and
cook in the product for 20 minutes.

Hint: 5 to 8 minutes before the cooking is
done: Add more cheese on the top of the pie,
if desired.

The pie is done when you can stick a knife
into the middle, and the knife comes out
clean.

Weight of ingredients: 260 g
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©® Bell pepper ring

Ingredients

= 30gflour

B 1egg

= 10 ml water

2 tablespoons vegetable oil

B 1 teaspoon salt

B 1 teaspoon pepper

= 1 teaspoon paprika

® 30 g dry bread crumbs

u 1 bell pepper

Preparation

B Preheat the product to 200 °C.

B Put the flour in a small bowl.

B Whisk the egg with water in another small
bowl.

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

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

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

B Toss the sliced bell pepper with flour.

B Dip the bell pepper in the whisked egg.

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

B Place the bell pepper in the basket [2]. Cook

each side for 5 minutes.



® Baked egg with bacon and

spinach
Required: 4 muffin cups

Ingredients

2 slices bacon

Vegetable oil

4 eggs

4 tablespoons milk

20 g spinach

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

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

Preparation

Preheat the product to 200 °C.

Place the bacon into the basket [2]. Cook
each side for 2 minutes.

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

Grease the muffin cups with oil.

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

Add milk, spinach and bacon into each muffin
cup.

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

Place the muffin cups in the basket[2]. Cook
for 8 minutes at 160 °C.

@ Spring chicken

Ingredients

500 g spring chicken

B 2 teaspoons olive oil

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

u 20 g butter

20 g honey

Preparation

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

B Preheat the product to 200 °C.

B Melt the butter and mix it with the honey.

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

B Place the spring chicken into the basket [2]
Cook for 15 minutes at 200 °C.

®  Flip the spring chicken. Cook for another

15 minutes.
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® Jacket potato

Ingredients

1 potato (200-400 g)

20 g onion

40 g bacon

1 teaspoon olive oil

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

10 g cheese

10 g mayonnaise

Preparation

Clean the potato using a brush.

Rub the potato with olive oil.

Cut the bacon and the onion into small
pieces.

Wrap the potato in aluminium foil to avoid
overcooking.

Place the potato in the product. Cook for
50 minutes at 200 °C.

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

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

Season with pepper and salt.

Put the bacon, onion and cheese into the
potato.

Place the potato in the basket [2]. Cook for
10 minutes at 180 °C.

Serve the potato with the mayonnaise.
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® Small cake

Required: 4 small cupcake papers

Ingredients

85 g salted butter

85 g caster sugar

2 eggs

120 g white wheat flour
3 g baking powder

1/8 teaspoon salt

Preparation

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

Beat the egg with the mixture.

Add flour, baking powder and salt into the
mixture.

Pour the mixture into the cupcake papers.
Preheat the product to 160 °C.

Place the cupcake papers with the mixture in

the basket [2]. Cook for 15 minutes.



@® Dinner roll

Ingredients

250 g bread flour
1 egg

25 g sugar

3 g yeast

110 g milk

10 g cream

15 g butter

Preparation

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

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

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

Cut the dough into 7 pieces. Knead for
10-15 minutes.

Place the 7 pieces in the basket[2]. Wait for
another 30 minutes.

Bake for 10 minutes at 160 °C.

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

@ Fish fillet

Ingredients

m 300 g fish fillet

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

= 1 lemon

B 2 garlic cloves

1 shallot

= 20 g butter

Preparation

B Season the fish with pepper and salt.

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

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

B Place the fish fillet in the basket [2]. Cook for
15 minutes at 180 °C.

B Melt the butter and add 1 garlic clove.

B Pour the garlic butter onto the fish fillet.

B Squeeze the other half of the lemon over the

fish fillet.
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@ Troubleshooting

Error

Not functioning.

Possible cause
No power supply.

Solution
Make sure the product is plugged in.

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

Plug the product into another power
outlet.

Food too raw or unevenly
cooked.

Too much food.

Reduce the amount of food and spread
evenly.

The cooking temperature is too
low.

Increase the cooking temperature.

The food was not mixed at
intervals.

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

The food is not crispy.

Some meals are traditionally
prepared in a deep fryer.

Dab these foods with oil before cooking.

French fries are not cooked
or crispy.

Wrong type of potato.

Use another type of potato.

Fries were not rinsed after
cutting.

Thoroughly rinse the fries after cutting to
remove any starch.

Fries were not dried after
rinsing.

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

Fries were not coated in oil.

Dab the fries with a little oil before
cooking.

Fries are too large.

Cut the fries into smaller or thinner fries.

The bowl |4 | will not insert

into the cooking chamber.

The bowl |4 | was not inserted in
the middle.

Insert the bowl | 4| at a right angle to the

housing.

White smoke rises
continuously from the
product.
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Grease has dripped into the
bowl |4 | and is vaporizing.

Use less oil when preparing your meals.

Prepare meals with less fat.

Decrease the temperature or cooking
time.



Cleaning and care

@ NOTE: To maintain the product's functionality and appearance, it should be cleaned thoroughly

after each use.

Part Cleaning

B Product and all /A WARNING! Do not immerse the product in water or other liquids
accessories while cleaning or operating it. Do not hold the product under

B Housing running water.

= Cooking chamber B Always disconnect the product from the power supply before

B Power cord with cleaning. _ .
plug B Do not use any abrasive, aggressive cleaners or hard brushes to

clean the product.

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

soap if necessary.
= Basket B Clean the bowl and the basket by hand like normal dishes: Clean
both parts thoroughly with hot water and dish soap. Carefully hold
H Bowl
v back the upper product housing with one hand. Pull the handle
with the other hand to remove the bowl and the basket.

B |f there is any residue stuck to the basket or to the floor of the bowl,
fill the bowl with hot water and some dish soap. Set the basket in the
bowl and let both soak for approx. 10 minutes.

B The bowl and the basket are dishwasher-safe.

B Before continued use and storage: Rub all parts dry with a clean cloth.

@® Maintenance

® Disposal

Before each use check the product for any The packaging is made entirely of recyclable
visible damage. materials, which you may dispose of at local
Apart from the occasional cleaning, the recycling facilities.

product is maintenance-free.

® Storage

When not in use, store the product in its

original packaging.

N Observe the marking of the packaging
Lb,) materials for waste separation, which

a are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:

1-7: plastics / 20-22: paper and

Store the product in a dry, secure location fibreboard / 80-98: composite

away from children.

materials.
- The product and packaging materials

@ are recyclable, dispose of it separately

for better waste treatment.

The Triman logo is valid in France only.

o  Contact your local refuse disposal

authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.
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To help protect the environment, please
dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful

life and not in the household waste.
Information on collection points and

12

their opening hours can be obtained
from your local authority.

® Warranty

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

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. Should this product show any
fault in materials or manufacture within 3 years
from the date of purchase, we will repair or
replace it - at our choice - free of charge to you.

The warranty period begins on the date of
purchase. Please keep the original sales receipt
in a safe location. This document is required as
your proof of purchase. This warranty becomes
void if the product has been damaged, or used or
maintained improperly.

The warranty applies to defects in material

or manufacture. This warranty does not cover
product parts subject to normal wear, thus
possibly considered consumables (e.g. batteries)
or for damage fo fragile parts, e.g. switches,
rechargeable batteries or glass parts.
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Warranty claim procedure

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

Please have the till receipt and the item number
(e.g. IAN 123456_7890) available as proof of
purchase.

You will find the item number on the rating plate,
an engraving, on the front page of the instructions
for use (bottom left), or as a sticker on the rear or
bottom of the product.

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

You can return a defective product to us free

of charge to the service address that will be
provided to you. Ensure that you enclose the proof
of purchase (fill receipt) and information about
what the defect is and when it occurred.

Service
Service Great Britain
Tel.: 08000569216

E-Mail: owim@lidl.co.uk
Service Ireland

Tel.: 1800 200736
E-Mail: owim@lidl.ie
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Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements suivants sont utilisés dans ce mode d’emploi et sur 'emballage :

DANGER ! Ce symbole avec ce
signal important de « Danger » indique
un danger avec un risque élevé de
blessures graves ou de mort si la
situation dangereuse n’est pas évitée.

Avertissement ! Risque de
brulures : Ce symbole indique une
surface chaude.

AVERTISSEMENT ! Ce symbole avec
ce signal important d'« Avertissement »
indique un danger avec un risque
moyen de blessures graves ou de mort
si la situation dangereuse n'est pas
évitée.

/'\

Convient pour les aliments. Ce produit
n'a aucune influence négative sur le
go(t ou l'odeur.

REMARQUE : Ce symbole avec
ce signal important de « Remarque »
propose plus d'informations utiles.

(1

Courant alternatif/tension alternative

Ne laissez jamais des enfants sans
surveillance avec les matériaux
d'emballage et le produit.

\]‘Yli!\

Le panier | 2 | et le récipient de
cuisson | 4 | vont au lave-vaisselle.

FRITEUSE NUMERIQUE A AIR
CHAUD

® Introduction

Nous vous félicitons pour I'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un produit
de grande qualité. Le mode d‘emploi fait partie
intégrante de ce produit. Il contient des indications
importantes pour la sécurité, I'utilisation et la
mise au rebut. Veuillez lire consciencieusement
toutes les indications d'utilisation et de sécurité
du produit. Ce produit doit uniquement &tre
utilisé conformément aux instructions et dans

les domaines d’application spécifiés. Lors d'une
cession & tiers, vevillez également remettre tous
les documents.
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@ Utilisation conforme aux
prescriptions

Cette friteuse & air chaud convient & la

préparation d'aliments qui nécessitent une

température de cuisson élevée ou qui devraient

étre frits. Le produit sert exclusivement & préparer

des produits alimentaires.

Le produit est congu exclusivement pour une
utilisation domestique. Une utilisation commerciale
n'est pas prévue.

N'utilisez le produit que sous des conditions
climatiques modérées. L'vtilisation dans des zones
climatiques tropicales n'est pas recommandée.



Des applications et utilisations, qui ne sont pas
décrites dans les instructions du mode d'emploi,
peuvent causer des dommages au produit et
provoquer des blessures graves.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les
dommages résultant d'une utilisation inadéquate.

® Contenu de I'emballage

Contrdlez l'exhaustivité des piéces livrées aprés
avoir déballé le produit et vérifiez I'état parfait
de toutes les pigces. Avant toute utilisation, retirez
tous les matériaux d'emballage, y compris les
emballages sous le récipient de cuisson et sous le
panier.

Adressez-vous & notre service aprés-vente, si des
piéces manquent ou sont endommaggées.

B Friteuse numérique & air chaud
B Mode d'emploi

@ Description des piéces

Avant de lire, dépliez la page attenante avec
les illustrations. Familiarisez-vous avec toutes les
fonctions du produit.

I‘ Afficheur (avec panneau de commande)

[2] Panier (avec repére de remplissage MAX &
l'intérieur)

Déverrouillage du panier (avec couvercle
protfecteur)

[4] Récipient de cuisson

E‘ Poignée

[6] Fentes d'aération

[7] Cordon d'alimentation avec fiche de secteur

E Compartiment de cuisson

2
=t
(2}
>
[1])
c
=
Q
<
[
(2]
]
Q
=}
=}
[1]
Q
c
Q.
(]
(o)
(]
3
3
Q
=}
[- 9
o

Affichage de la sélection des menus
Indicateur numérique (Température et temps
de cuisson)

Indicateur en minutes

Indicateur de l'unité de température
Affichage de la sélection des menus
Voyant de fonctionnement ¢

[3]2]

CleREEIERERE]

Touche 8 @(Augmenter la température)

Touche 8 @(Diminuer la température)

Touche (Sélection des menus)

Touche (démarrage/pause/arrét)

Touche O ® (Raccourcir le temps de
cuisson)

Touche QO @ (Prolonger le temps de

cuisson)

® Données techniques

Tension d’entrée 220-240 V~,
50-60 Hz

Classe de protection |

Alimentation 1350 W

Température de cuisson de 80 & 200 °C

Temps de cuisson 1 & 60 minutes

A Consignes de sécurité

AVANT LA PREMIERE
UTILISATION DU PRODUIT,
FAMILIARISEZ-VOUS

AVEC TOUTES LES
CONSIGNES DE SECURITE
ET DE FONCTIONNEMENT !
TRANSMETTEZ L'ENSEMBLE
DES DOCUMENTS
CONCERNANT LE PRODUIT
LORSQUE VOUS LE DONNEZ A
UN TIERS !
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Tout dommage résultant du non-
respect des instructions contenues
dans le mode d’emploi entraine la
suppression de la garantie | Toute
responsabilité est déclinée pour
les dommages consécutifs | Nous
déclinons toute responsabilité
pour d’éventuels dommages aux
biens et aux personnes dus & une
manipulation non-conforme ou
au non-respect des consignes de
sécurité |

Enfants et personnes
atteintes d'un handicap

/A AVERTISSEMENT !

% RISQUE MORTEL ET

D'ACCIDENT POUR

LES NOURRISSONS

ET LES ENFANTS !
Priére de ne jamais laisser les
enfants sans surveillance avec
les matériaux d’emballage.
Les matériaux d'emballage
représentent un risque d'asphyxie.
Les enfants sous-estiment souvent
les dangers. Maintenez toujours
les enfants hors de la portée des
matériaux d'emballage et du
produit.
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® Ce produit peut étre utilisé
par des enfants de plus de
8 ans et par des personnes
ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales limitées
ou ayant une expérience et
des connaissances réduites,
seulement s'ils sont surveillés
ou s'ils ont recu des instructions
concernant ['utilisation en
toute sécurité du produit et ont
compris les risques encourus.

M Le nettoyage et 'entretien
réalisables par ['utilisateur ne
doivent pas étre effectués par
des enfants, & moins qu'ils aient
8 ans ou plus et qu'ils soient
surveillés.

M Le produit et son cordon
d'alimentation doivent étre
tenus hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

M Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

Sécurité électrique

A DANGER ! Risque d'élec-
trocution ! N'essayez pas
de réparer le produit par vous-
méme. En cas de dysfonction-
nement, les réparations doivent
étre effectuées par de la main
d’ceuvre qualifiée.



/A AVERTISSEMENT ! Risque
d'électrocution ! |l est
interdit de plonger le produit
dans de l'eau ou tout autre
liquide. Priére de ne pas
maintenir le produit sous l'eau
courante.

/A AVERTISSEMENT ! Risque
d'électrocution ! N'utilisez
aucun produit endommagé.
Débranchez le produit du
réseau électrique et adressez-
vous & votre commercant s'il est
endommagé.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d'électrocution ! Ne
positionnez pas le produit &
c6té d'un évier ou dans des
endroits humides.

W Assurez-vous avant le
branchement sur 'alimentation
électrique que la tension
et l'intensité du courant
correspondent bien aux
indications de |'étiquette
signalétique du produit.

® Ne branchez le produit que sur
une prise de courant mise & la
terre. Assurez-vous que la fiche
de secteur soit correctement
branchée.

m Afin d'éviter tout

endommagement du cordon
d’alimentation, il est interdit de
le coincer, de le plier ou de

le faire passer sur des arétes
vives. Maintenez-le aussi &
I'écart de surfaces chaudes et
de flammes.

Positionnez le cordon
d'alimentation de telle sorte
que personne ne puisse le tirer
par inadvertance ou trébucher
dessus.

Si le cordon d'alimentation de
ce produit est endommags, il
doit étre remplacé soit par le
fabricant ou par son service
aprés-vente soif par une main
d'ceuvre qualifiée afin d'éviter
tout danger.

Lorsque vous débranchez le
produit du réseau électrique,
tirez sur la fiche de secteur

et non pas sur le cordon
d'alimentation.

N'enroulez pas le cordon
d'alimentation autour du
produit. Branchez le produit sur
une prise de courant facilement
accessible, afin que vous
puissiez en cas d'urgence le
débrancher immédiatement du
réseau électrique.
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Le produit n'est pas prévu pour
étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de
télécommande séparé.
N'utilisez pas le produit avec
des mains humides. Il est
interdit de toucher le produit
avec les mains mouillées.

Risque d'incendie/de
brilures et dégagement de
chaleur

AVERTISSEMENT !

Surface chaude !

Tenez les enfants et les
animaux hors de la portée du
produit pendant son
fonctionnement ou lors de son
refroidissement. Les piéces
accessibles sont chaudes.

A PRUDENCE ! Risque de
brilures ! Ne touchez jamais
l'intérieur du produit lorsqu'il est
en fonctionnement ou encore

chaud.

APRUDENCE ! Risque
d'incendie ! Ne placez
pas le produit & proximité de
matériaux inflammables (tels
que des rideaux, des nappes).

A PRUDENCE ! Risque
d'incendie ! Pour éviter une
surchauffe, le produit ne doit
pas étre couvert durant son
fonctionnement.
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APRUDENCE ! Risque de
brilures ! N'utilisez pas
le produit avec des liquides
bovillants ou de la graisse
chaude.

A PRUDENCE ! Risque de
brilures ! De la vapeur
chaude s'échappe des
fentes d'aération durant le
fonctionnement. Tenez les
mains et le visage hors de
portée de la vapeur et des
fentes d'aération.

A PRUDENCE ! Ce produit
n’est pas un jouet pour
les enfants ! Les enfants
ne sont pas conscients des
dangers lors de ['utilisation
d'appareils électriques.

APRUDENCE ! Risque de
brilures ! Lors de |'ouverture,
assurez-vous que la vapeur
chaude puisse monter.

Si de la fumée ou des bruits
inhabituels apparaisse(nt),
débranchez immédiatement le
produit du réseau électrique.
Faites contréler le produit par
un technicien, avant de le
réutiliser.



® En cas d'incendie, débranchez
d'abord la fiche de la prise
de courant ou coupez
'alimentation électrique arrivant
au produit avant d'entreprendre
d'autres mesures appropriées
pour combattre le feu.

® Ne couvrez jamais les fentes
d'cération du produit. Veillez
& avoir une aération suffisante.
Ne placez pas le produit dans
un placard.

® Ne placez aucun objet sur le
produit.

M Laissez au moins une distance
de 10 cm tout autour du
produit afin de garantir une
aération suffisante.

Remarques sur le

positionnement

M e produit ne doit pas étre
placé directement sous une
prise électrique murale.

B Ne posez pas le produit sur des
sources de chaleur (bouches de
gaz, plaques électriques, poéle
a charbon, etc.).

M Faites toujours fonctionner le
produit sur une surface plane,
stable, propre, résistante a la
chaleur et séche.

W Laissez toujours refroidir le
produit avant de le bouger.

Fonctionnement

A Si vous remplissez
directement le récipient
de cuisson avec de
I'huile, il existe un risque
d'incendie.

® Ne touchez jamais l'intérieur
du produit lorsqu'il est en
fonctionnement.

M |aissez tous les ingrédients
dans le panier afin d'éviter
tout contact avec la résistance
chauffante.

B Ne laissez jamais le produit
sans surveillance pendant qu'il
est en cours d'utilisation.

¥ Ne faites par déborder
le produit. Remplissez le
panier | 2 | uniquement jusqu'au
repére de remplissage MAX.
Ceci est important pour que
ni les aliments ni un récipient
inséré (par ex. un moule)
n'entrent en contact direct avec
la résistance chauffante.

B Ne mettez pas plus de 750 g
d'aliments et d'ustensiles de
cuisson (par exemple, un plat
en métal) dans le pcmier
Cela pourrait endommager le
produit.
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Nettoyage et rangement
B |e produit ne doit pas étre

exposé aux égouttements et
projections d'eau.
Débranchez le produit du
réseau électrique lorsque vous
ne |'vtilisez pas et avant le
nettoyage.

Remarques sur le nettoyage
du produit : voir le chapitre

« Nettoyage et entretien ».

@® Avant la premiére utilisation

Retirez tous les matériaux d'emballage.
Nettoyez le produit (voir « Nettoyage et
entretien »).

Fonctionnement

REMARQUES :
Le produit passe en mode veille si, en mode
de sélection de programme, aucune touche
n'est pressée pendant 60 secondes.
Avec chaque pression sur la touche, un signal
retentit.
Vous pouvez enlever le récipient de
cuisson a tout moment, mais aussi
pendant le processus de cuisson.
- Si le récipient de cuisson [ 4 | est enlevé,
la résistance chauffante et le ventilateur
s'éteignent.
- Lorsque le récipient de cuisson
est réinstallé, le produit continue
automatiquement dans le mode de
fonctionnement précédent.
De grandes quantités d'aliments nécessitent
généralement un temps de cuisson légérement
plus long, et les petites quantités, un temps
plus court.
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Lisez au chapitre du « Tableau de cuisson »,
quels aliments doivent étre secoués/tournés
durant la cuisson. Pour des résultats de
cuisson uniformes, nous vous recommandons
de secouer/tourner les aliments & environ
un tiers du temps de cuisson écoulé,

puis au deux tiers. Secouez pendant 5 &
10 secondes.

Pour un résultat de cuisson encore meilleur,
vous pouvez secouer/tourner les aliments

3 fois durant le temps de cuisson.

Si secouer/tourner vous est difficile, utilisez
donc un ustensile pour vous aider (par ex.
une cuillére).

Pour enlever le récipient de cuisson |4 | et le
panier [ 2] du compartiment de cuisson [8],
maintenez prudemment la partie supérieure
de la carcasse du produit d'une main. Tirez la
poignée | 5 | avec |'autre main afin d'enlever le
récipient de cuisson et le panier.

Placez le panier [ 2 | toujours horizontalement
et sans exercer de pression sur le récipient de
cuisson [4]. La fermeture doit s’enclencher de
maniére audible et étre aussi ressenti (ill. B).
Ne mettez pas plus de 750 g d'aliments et
d'ustensiles de cuisson (par exemple, un plat
en métal) dans le panier [2]. Cela pourrait
endommager le produit.

/\ ATTENTION ! Risque de dommages

au produit ! Ne touchez jamais le

panier | 2 | et le récipient de cuisson
avec des objets pointus. Cela est susceptible
d’endommager le revétement.

/\ ATTENTION ! Risque de dommages

au produit ! N'appuyez jamais sur le
déverrovillage du panier [3], lorsque vous
tenez en l'air le panier | 2 | et le récipient de
cuisson . Le récipient de cuisson serait
libéré et tomberait de maniére incontrélable

(ill. C).



B Pour actionner le déverrouillage du
panier 3], poussez d'abord son couvercle
protecteur vers l'avant. Ensuite, appuyez sur le
déverrovuillage du panier (ill. D).

® Préparation

Branchez le produit sur une prise de courant
compatible. s'allume et l'indicateur
numérique |10| affiche « - -~ ». 1 signal
sonore retentit.
B Remplissez le panier| 2 | avec l'aliment
a cuire. Ne dépassez pas le repére de
remplissage MAX (& l'intérieur du panier).
B Placez le récipient de cuisson |4 | avec le
panier | 2 | rempli dans le compartiment de
cuisson .
/\ ATTENTION ! Risque de dommages
au produit ! Ne remplissez jamais le
récipient de cuisson |4 | de liquides (par ex.
huile ou eau). Cela pourrait porter atteinte au
fonctionnement du produit.

@ Sélection d'un programme

Basculer dans le mode de sélection de
programmes : Appuyez sur ™ [18]. Laffichage
de la sélection des menus [9] clignote
pendant 3 secondes et s'éteint ensuite. Les
autres indicateurs sont allumés, exception
faite du 5 [14]

B Au début, la température est préréglée

sur 180 °C et le temps de cuisson sur

15 minutes.

La température (en intervalle de 5 °C) et le
temps de cuisson (en infervalle de 1 minute)
peuvent étre ajustés :

Touche Fonction (température)
8 @[15] Augmenter la (200 °C maxi)

température

a @ Diminuer la température(80 °C mini)

Touche Fonction (temps de cuisson)

(CIO)] Prolonger le

temps

(60 minutes maxi)

0@ Raccourcir le

temps

(1 minute mini)

Sélection d'un programme

Selon l'aliment & cuire, vous pouvez sélectionner

un programme approprié.

B Appuyez sur pour passer d'un
programme & l'autre. Le programme

sélectionné [9][13] clignote.

Aliment a cuire °C Min. Quantité

optimale

Préréglage 180 15 -

@ Frites 200 15 300 g
Steak 180 10 200g
<A Poisson 180 15 300g
"2 Crevettes 180 15  400g
Q Cuisse de poulet 200 30 500
Gateau 160 15 4x50g
£Z Poulet 200 30  500¢
{7 Pain 160 10 7x70g

@ REMARQUES :

B Pour de meilleurs résultats de cuisson, nous
recommandons de préchauffer le produit
pendant 3 minutes.

B Llisez au chapitre du « Tableau de cuisson »,
quels aliments devraient étre secoués durant
la cuisson. Le tableau de cuisson contient
aussi des indications sur la quantité minimale/
maximale recommandée pour différents
produits alimentaires.

® Sile poids combiné du panier [2]
du récipient de cuisson |4 | et de 'aliment
s'avérait étre trop lourd pour le mélanger :
placez le récipient de cuisson sur une surface
résistante & la chaleur et enlevez le panier

(ill. E).
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® Démarrage du processus de
cuisson

B Sivous avez entrepris tous les réglages
souhaités, appuyez sur . Le processus

de cuisson commence.

@ REMARQUES :
B Durant la cuisson, les affichages et indicateurs
suivants sont actifs :
- %14/ clignote.
- L'affichage de la sélection des

menus [9][13], qui a été choisi, clignote.
- 8@N5 8@ @18/ V@19 V@ 20]

s'allument.
Pendant la cuisson, l'afficheur | 1 |indique
alternativement la température réglée et le
temps de cuisson restant.
Une fois que le processus de cuisson est
terminé, le ventilateur continue a refroidir le
produit pendant encore 1 minute.
L'indicateur numérique |10 décompte le
temps restant (en secondes). $5 14| et
s'allument.
B Pour passer & I'affichage de la sélection

des menus pendant le processus de
refroidissement, appuyez sur .

Une fois le processus de refroidissement

terminé, le produit passe en mode veille. Un
double bip retentit 5 fois.

B Vous pouvez enlever le récipient de
cuisson & tout moment ; vous n'avez pas
besoin d'attendre que le ventilateur se soit
éteint.
Tous les affichages et indicateurs s'éteignent
et l'indicateur numérique |10 indique « - - - ».

@ Interrompre le processus de
cuisson

Vous pouvez interrompre le processus de cuisson,
par ex. pour les raisons suivantes :

- pour modifier des réglages ;

- pour secouer/tourner les aliments.
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B Interrompre un processus de cuisson (mode

pause) : Appuyez sur .

®  Sile processus de cuisson est interrompu :
- % 114) s'allume
- clignote.

B Continuer le processus de cuisson : appuyez

sur () encore une fois.
REMARQUES :

La résistance et la minuterie s'arrétent, si

le processus de cuisson est interrompu.
Cependant, le ventilateur continue & fourner,
pour prolonger la durée de vie du produit.
®  Sile processus de cuisson est interrompu :

si le récipient de cuisson [4 | est enlevé du
compartiment de cuisson [8], le ventilateur
s'arréte lui aussi.

S

@ Arréter le processus de
cuisson

B Pendant la cuisson, maintenez la touche
enfoncée pendant 3 secondes.
- %14 et s'allument.

H  Une fois que le processus de cuisson est
interrompu, le ventilateur continue & refroidir
le produit pendant encore 1 minute.

® Détacher le panier du
récipient de cuisson

Le panier | 2 | et le récipient de cuisson

peuvent étre détachés l'un de l'autre. Cela

peut étre utile, afin de pouvoir mieux mélanger

I'aliment ou pour nettoyer les piéces.

B Enlevez le récipient de cuisson |4 | avec le
panier 2] du compartiment de cuisson [8].

B Placez le récipient de cuisson | 4| sur une
surface appropriée (plane, stable, résistante
& la chaleur).

B Poussez le couvercle du déverrouillage du
panier | 3 | vers l'avant.

B Appuyez sur la touche du

déverrovillage du panier[3].



Otez le panier [ 2] du récipient de cuisson
par la poignée [5

Lorsque vous replacez le panier| 2 | dans le
récipient de cuisson [4], l'enclenchement doit
étre nettement audible et perceptible.

® Enlever l'aliment

/\ ATTENTION ! Risque de dommages

au produit ! Ne touchez jamais le

panier | 2| et le récipient de cuisson

avec des objets pointus. Cela est susceptible
d’endommager le revétement.

Si vous souhaitez vider le panier| 2| de ses

aliments, détachez-le d'abord du récipient

de cuisson [4]. Des liquides chauds peuvent
s'étre accumulés dans le récipient de cuisson
et pourraient couler de maniére incontrélée.

Nous vous recommandons d'enlever ['aliment
avec des ustensiles de cuisine appropriés
(par ex. une pince de service).

® Tableau de cuisson

Aliments Quantité Tempsde Temp. Besoin de Préparation
recommandée cuisson (°C) secouer/
(g) (min) tourner

Pommes de terre et frites

Frtes surgelées 200-500  15-18 200 O

(fines)

Frites surgelées 200-500  15-18 200 O

(grosses)

Frites faites maison . 200-500 15-18 200 o

(8 x 8 mm)
Epluchez les

Quartiers de . 300-500 18.92 180 o pommes de terre

pommes de terre et coupez-les en
quartier.
Epluchez les

Dés de pommes de 300-500 12-18 180 o pommes de terre

terre et coupez-les
en dé.

Viande et volaille

Steak 3 100-300 6-10 180 O

Céotelette d'agneav 2 100-300 10-14 180 (@)

Bifteck haché 3 100-300 7-14 180 (@)

Saucisse 3 100-300 8-10 180 (@)

Cuisse de volaille 3 100-500 20-30 200 (@)

Blanc de poulet 3 100-300 10-15 180 O

Poularde 3 500 30 200 (@) Voir la recette.

Poisson et fruits de mer

V=" cuillére & café d'huile & ajouter 2 = utilisez un moule

3 = marinez avec des épices (selon votre goit)
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Aliments Quantité Temps de Temp. Besoin de Préparation

recommandée cuisson (°C) secouer/
(g) (min) tourner
Crevette 3 100-400 15 180 O
Filet de saumon 3 100-300 10-12 180 N
Capélan 1.3 150 8-10 180 O
Filet de cabillaud 3 100-300 12-15 180 N
Légumes
! Coupez la téte,
Gombo 100 10 160 N puis coupez-le en
deux.
1 -
Asperges 100-300 6-10 180 N Coupez-les en
deux.
! Retirez les feuilles
Mais 200-400 6-9 200 (@) et la barbe du
mais.
! Retirez le
pédoncule et
Poivron 200-400 10 200 O les graines.
Coupez-le en
2 -4 morceaux.
Snacks
Samosas 100-300 12-15 200
Nuggets de poulet 100-400  12-15 200
surgelés
Batonnets de 100-300  6-10 200 O
poisson surgelés
Snacks au fromage 100-400  8-12 180 o
panés, surgelés
Patisserie
Petit gateau 2 2x50-4x50 15 160 N Voir la recette.
Sandwich 1 portion 4-6 180 (@)
Coupez le
Croutons 3 300 6-10 180 (@) pain en petits
morceaux.
Petit pain 400 Voir la 160 N Voir la recette.
recette.
V=", cuillére & café d'huile & ajouter ¢ 2 = ytilisez un moule

3 = marinez avec des épices (selon votre goit)
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Vérifiez réguliérement les ingrédients jusqu'a
ce qu'ils soient cuits ou aient atteint le niveau
de brunissage souhaité. Le temps de cuisson
requis peut étre plus court ou plus long que
celui indiqué dans les recettes.

Pour éviter un temps de cuisson plus long, les
ingrédients ne doivent pas étre trop épais.

La hauteur du moule ou de la plaque de
cuisson ne doit pas dépasser le repére de

remplissage MAX dans le panier [2].

@ Propositions de recettes

® Hot Dog croustillant au

fromage

Ingrédients

B 2 saucisses

B 2 pains & Hot Dog

B Fromage cheddar répé (selon le goit)

B (Facultatif) Ketchup

B (Facultatif) moutarde

Préparation

B Préchauffer le produit & 180 °C.

¥ Mettre les saucisses dans le panier [2]. Cuire
8 minutes & 180 °C. Enlever les saucisses du
panier.

B Placer les saucisses cuites dans les pains &
hot dog.

B Mettre le fromage cheddar rapé sur les
saucisses ef le pain & hot dog.

W Remettre le hot dog dans le panier [2]. Cuire
1 & 2 minutes jusqu'a ce que le fromage soit
fondu.

B lorsque la cuisson est terminée, déposer le
hot dog sur une assiette.

B Servir avec du ketchup et de la moutarde

selon le goit.

® Poulet épicé et pimenté

Ingrédients

B 6 cuisses de poulet

= 1 gousse d'ail

B 1 petite cuillére de moutarde

B 3 petites cuilléres de sucre

B 2 petites cuilléres de piment en poudre

B 2 petites cuilléres d'huile d'olive

®  Poivre et sel (selon votre goit)

Préparation

B Préchauffer le produit & 200 °C.

B Ecraser I'ail dans un bol et mélanger avec le
sucre, ['huile d'olive, le piment en poudre et la
moutarde.

B Assaisonner de sel et poivre.

B Passer la marinade sur les cuisses de poulet.
Laisser pauser 20 minutes.

B Mettre les cuisses de poulet dans le produit.
Les cuire pendant 10 minutes.

B Réglez la chaleur sur 140 °C. Cuire encore
10 minutes.

B Une fois la cuisson terminée, placer les
cuisses de poulet sur une assiette.

B Poids des ingrédients : 400 g
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® Quiche aux oignons et

fromage avec champignons

Ingrédients

B 3 oceufs

B 2 tasses de champignons, nettoyés

¥ 1 oignon rouge

B 1 cuillére & soupe d'huile d'olive

B 3 cuilléres & soupe de fromage en petits

morceaux
1 pincée de sel

Préparation

Eplucher un oignon rouge et le couper

en fines tranches de 5 mm. Nettoyer les
champignons puis les couper en tranches
fines de 5 mm.

Faire suer les oignons et les champignons &
feu moyen dans une poéle avec I'huile d'olive
jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Retirer du
feu et réserver sur un tissu absorbant pour
refroidir les aliments.

Préchauffer le produit & 180 °C.

Battre les 3 ceufs dans un bol. Fouetter

vigoureusement pour obtenir un bon mélange.

Ajouter une pincée de sel.

Enduire d'une fine couche de spray de
cuisson les cotés et le fond d'un plat résistant
4 la chaleur.

Mettre les ceufs dans le plat, puis le mélange
oignons-champignons et le fromage.

Placer le moule dans le panier| 2 | et cuire les
aliments dans le produit pendant 20 minutes.
Conseil : 5 & 8 minutes avant la fin de la
cuisson : ajouter plus de fromage & la quiche
selon votre godt.

La quiche est préte, si vous pouvez mettre un
couteau au centre et qu'il ressort propre.
Poids des ingrédients : 260 g
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® Rondelle de poivron

Ingrédients

® 30 g de farine

u ] cedf

® 10 mldeau

B 2 cuilléres & soupe d'huile végétale

B ] petite cuillére de sel

B 1 petite cuillére de poivre

B ] petite cuillére de paprika en poudre

30 g de chapelure bien séche

® 1 poivron

Préparation

B Préchauffer le produit & 200 °C.

®  Placer la farine dans un petit saladier.

B Fouetter I'ceuf et 'eau dans un autre petit
saladier.

B Mélanger I'huile végétale, le sel, le poivre,
le paprika en poudre et la chapelure
séche dans un autre bol jusqu'a ce que les
ingrédients soient bien mélangés.

B Coupez le pédoncule et la téte du poivron et
refirer les graines.

B Couper le poivron en 4 morceaux et enlever
le dessous.

H  Mettre les poivrons coupés dans la farine.

B Mettre les poivrons dans I'ceuf battu.

B Retourner les poivrons dans le mélange de
chapelure jusqu'a ce que les poivrons soient
complétement enrobés.

B Placer les poivrons dans le panier [2]. Cuire

5 minutes des deux cotés.



@® CEuf au four avec bacon et
épinards

B Nécessaire : 4 moules & muffins

Ingrédients

B 2 tranches de bacon

Huile végétale

4 ceufs

4 cuilléres & soupe de lait

20 g d'épinard

Fromage cheddar rapé (selon votre goit)
Poivre et sel (selon votre goit)

Préparation

B Préchauffer le produit & 200 °C.

®  Placer le bacon dans le panier [2]. Cuire
2 minutes des deux cotés.

B Retirer le bacon, couper en morceaux et
réserver.

B Enduire les moules & muffins avec l'huile.

B Battre 1 ceuf dans chaque moule & muffins.
Ne pas fouetter les ceufs.

B Ajouter le lait, les épinards et le bacon dans
tous les moules & muffins.

B Ajouter le cheddar rapé, le sel et le poivre
dans tous les moules & muffins.

®  Placer les moules & muffins dans le panier [2].

Cuire 8 minutes & 160 °C.

® Poularde

Ingrédients
= 500 g de poularde

B 2 petites cuilléres d'huile d'olive
B Poivre et sel (selon votre goit)
B 20 g de beurre

= 20 g miel

Préparation

B Enduire la poularde d'huile d'olive, de poivre
et sel. Mariner pendant 1 heure.

®  Préchauffer le produit & 200 °C.

B Faire fondre le beurre et mélanger avec le
miel.

B Enduire la poularde avec ce mélange de
beurre et miel.

®  Placer la poularde dans le panier[2]. Cuire
15 minutes & 200 °C.

®  Tourner la poularde. Faire cuire encore
15 minutes.
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® Pomme de terre en papillote

Ingrédients

H 1 pomme de terre (200-400 g)

B 20 g d'oignon

B 40 g de bacon

B 1 petite cuillere d'huile d'olive

B Poivre et sel (selon votre goit)

H 10 g de fromage

B 10 g de mayonnaise

Préparation

B Nettoyer la pomme de ferre avec une brosse.

B Enduire la pomme de terre avec I'huile d'olive.

B Couper le bacon et l'oignon en petits
morceaux.

B Envelopper la pomme de terre dans du
papier aluminium afin d'éviter qu'elle ne brule.

B Mettre la pomme de terre dans le produit.
Cuire 50 minutes a 200 °C.

B Piquer la pomme de ferre avec une fourchette.
La pomme de ferre est cuite lorsque la
fourchette pénétre et se retire facilement.

B Retirer la pomme de terre et la couper au
milieu. Ne pas la couper en deux.

B Assaisonner de poivre et sel.

B Metire le bacon, l'oignon et le fromage dans
la pomme de terre.

®  Placer la pomme de ferre dans le panier [2].
Cuire 10 minutes a 180 °C.

B Servir la pomme de terre avec de la

mayonnaise.
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@ Petit gateau

B Nécessaire : 4 petits moules en papier

Ingrédients

B 85 g de beurre salé

85 g de sucre glace

B 2 ceufs

B 120 g farine de blé blanche

3 g de levure chimique

m 1/8 d'une petite cuillére de sel

Préparation

B Mélanger le beurre et le sucre jusqu'a ce que
le mélange soit bien amalgamé et pdle.

B Battre I'ceuf avec le mélange jusqu'a ce qu'il
soit mousseux.

u  Ajouter la farine, la levure chimique et le sel
au mélange.

B Verser le mélange dans les petits moules en
papier.

B Préchauffer le produit a 160 °C.

B Placer les petits moules en papier remplis

dans le panier [2]. Cuire pendant 15 minutes.



@ Petit pain

Ingrédients

B 250 g de farine & pain

1 ceuf

B 25 gsucre

B 3 g de levure de boulanger

B 110 g de lait

B 10 gdecréme

B 15 gde beurre

Préparation

B Battre I'ceuf jusqu'a ce qu'il soit mousseux et
incorporer la farine, le sucre et la levure.

B Ajouter le lait et la créme & la péte. Pétrir
pendant 15 & 20 minutes.

B Réserver env. 1 heure (jusqu'a ce que la taille
ait doublé).

B Couper la péte en 7 morceaux. Pétrir
pendant 10 & 15 minutes.

® Placez les 7 portions dans le panier[2]
Attendre encore 30 minutes.

B Cuire 10 minutes a 160 °C.

|

Faire fondre le beurre et enduire les pefits
pains. Cuire encore pendant 2 minutes.

@ Filet de poisson

Ingrédients

300 g de filet de poisson

®  Poivre et sel (selon votre goit)

B 1 citron

B 2 gousses dail

B ] échalote

® 20 g de beurre

Préparation

B Assaisonner le poisson de poivre et sel.

B Couper le citron en deux. Trancher la moitié
du citron et placer sous le filet de poisson.

B Presser 1 gousse d'ail et couper l'échalote en
tranches ; les poser sur le filet de poisson.

B Placer le filet de poisson dans le panier [2].
Cuire 15 minutes & 180 °C.

B Faire fondre le beurre et y ajouter 1 gousse
d'ail.

B Mettre le beurre & l'ail sur le filet de poisson.

B Presser |'autre moitié du citron sur le filet de

poisson.
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® Dépannage

Erreur

Aucun
fonctionnement

Cause possible

Aucune alimentation électrique

Mesure a prendre

Vérifiez si le produit est bien branché.

Vérifiez si la prise de courant est sous tension, en
branchant un autre appareil électrique.

Branchez le produit sur une autre prise de courant.

Aliment trop
cru ou cuit
irréguliérement.

Beaucoup trop d'aliments

Réduisez la quantité d'aliments et répartissez
celle-ci de maniére égale.

La température de cuisson est
trop basse.

Augmentez la température de cuisson.

Le produit n'a pas été mélangé
entre-temps.

Mélangez l'aliment au moins 1 fois durant

la premiére partie du temps de cuisson. Pour

des résultats de cuisson uniformes, nous vous
recommandons de secouer/tourner les aliments &
environ un fiers du temps de cuisson écoulé, puis
au deux tiers. Secouez pendant 5 & 10 secondes.
Pour un résultat de cuisson encore meilleur, vous
pouvez secouer/tourner les aliments 3 fois durant
le temps de cuisson.

L'aliment n'est
pas croustillant.

Certains plats doivent étre
préparés dans une friteuse
traditionnelle.

Avant la cuisson, badigeonnez les plats avec de
['huile.

Les frites
préparées avec
des pommes de
terre fraiches ne
sont ni cuites ni
croustillantes.

Variété de pommes de terre ne
convenant pas

Utilisez une autre variété de pommes de terre.

Les morceaux de pomme de
terre n'ont pas été rincés aprés
la coupe.

Aprés avoir coupé les pommes de terre en
morceaux, rincez-les soigneusement afin d'enlever
['amidon.

Les pommes de terre en
morceaux n'ont pas été séchées
aprés le rincage.

Aprés le rincage, séchez soigneusement les
morceaux de pomme de terre (par ex. avec du
papier essuie-tout).

Les morceaux de pomme de
terre ne sont pas huilés.

Badigeonnez les morceaux de pomme de terre
avec un peu d'huile avant la cuisson.

Les morceaux de pomme de
terre sont trop gros.

Coupez les pommes de terre en morceaux plus
petits ou en tranches plus fines.

Le récipient

de cuisson
n'entre pas dans
le compartiment

Le récipient de cuisson n'est
pas infroduit au centre.

Placez le récipient de cuisson |4 | & angle droit par
rapport & la carcasse.

de cuisson.

De la fumée De la graisse s'est égouttée dans Utilisez moins d'huile lors de la préparation des
blanche le récipient de cuisson | 4 | et plats.

s'échappe du  s'évapore. Utilisez des plats pauvres en graisse.

produit.
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Diminuez la température ou le temps de cuisson.



@ Nettoyage et entretien

@ REMARQUE : Pour préserver le fonctionnement et 'apparence du produit, nous vous
recommandons de le nettoyer soigneusement aprés chaque utilisation.

Piéce

Nettoyage

Produit et tous les /A AVERTISSEMENT ! Pendant le nettoyage ou le fonctionnement, le

accessoires

produit ne doit pas étre plongé dans I'eau ou tout autre liquide. Priére

®  Carcasse de ne pas maintenir le produit sous l'eau courante.
= Compartiment de B Avant chaque nettoyage, débranchez le produit du réseau électrique.
cuisson B N'utilisez jamais d'agent abrasif, de solutions agressives ou brosses
® Cordon dures pour le nettoyage.
d'alimentation avec B Nettoyez le produit avec un chiffon légérement humidifié. Si
fiche de secteur nécessaire, vous pouvez utiliser un liquide vaisselle doux.
¥ Panier B Le récipient de cuisson et le panier peuvent étre rincés & la main
= Récipient de cuisson <‘:olmme de la voisse!lfa ord,inci|re : Neﬂoye; é fond ces deux piéces
a l'eau chaude additionnée d'un peu de liquide vaisselle. Retenez
prudemment la partie supérieure de la carcasse du produit avec une
main. Tirez la poignée | 5 | avec l'autre main afin d'enlever le récipient
de cuisson et le panier.

B Sides résidus adhérent au panier ou au fond du récipient de cuisson,
remplissez ce dernier d'eau chaude additionnée d'un peu de liquide
vaisselle. Mettez le panier dans le récipient de cuisson et laissez
tremper les deux piéces pendant environ 10 minutes.

B Le panier et le récipient de cuisson vont au lave-vaisselle.

[

Avant la réutilisation et avant le rangement : Essuyez toutes les piéces avec un chiffon propre

jusqu'a séchage.

@® Entretien

@® Mise au rebut

Contrélez le produit avant chaque utilisation L'emballage se compose de matiéres recyclables
pour déceler des dommages visibles. pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries
A part un nettoyage occasionnel, ce produit locales.

est sans maintenance.

® Rangement

Conservez le produit lorsqu'il n'est pas utilisé
dans son emballage d'origine.
Rangez le produit dans un endroit sec, hors

de la portée des enfants.

N Veuillez respecter |'identification
&)  des matériaux d'emballage pour
@ le tri sélectif, ils sont identifiés avec

des abbréviations (a) et des chiffres
(b) ayant la signification suivante :
1-7 : plastiques / 20-22 : papiers
et cartons / 80-98 : matériaux
composite.
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Le produit et les matériaux d’emballage

@

sont recyclables, mettez-les au rebut
séparément pour un meilleur traitement
des déchets.

Le logo Triman n’est valable qu’en
France.

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

Afin de contribuer & la protection

de I'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les
ordures ménageéres, mais éliminez-le

=

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

@® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte
par la garantie, toute période d'immobilisation
d’au moins sept jours vient s'ajouter & la durée
de la garantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d'intervention
de 'acheteur ou de la mise & disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise

a disposition est postérieure & la demande
d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans

les conditions prévues aux articles L217-4 & L217-

13 du Code de la consommation et aux articles
1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.
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Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de
montage ou de l'installation lorsque celle-ci a été
mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S’il est propre & I'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :

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

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

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou
&tre propre & tout usage spécial recherché
par l'acheteur, porté & la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la délivrance

du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne
I'aurait pas acquise, ou n‘en aurait donné qu‘un
moindre prix, s'il les avait connus.



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

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

Le produit a été fabriqué selon des critéres de
qualité stricts et contrdlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaillance, vous
étes en droit de retourner ce produit au vendeur.
La présente garantie ne constitue pas une
restriction de vos droits légaux.

Ce produit bénéficie d'une garantie de 3 ans &
compter de sa date d’achat. La durée de garantie
débute & la date d'achat. Veuillez conserver le
ticket de caisse original. Il fera office de preuve
d’achat.

Si un probléme matériel ou de fabrication devait
survenir dans 3 ans suivant la date d’achat de
ce produit, nous assurons & notre discrétion la
réparation ou le remplacement du produit sans
frais supplémentaires. La garantie prend fin si

le produit est endommagé suite & une utilisation
inappropriée ou & un entretien défaillant.

La garantie couvre les vices matériels et de
fabrication. Cette garantie ne s'étend ni aux
pieces du produit soumises & une usure normale
(p. ex. des piles) et qui, par conséquent, peuvent
&tre considérées comme des piéces d'usure, ni
aux dommages sur des composants fragiles,
comme des inferrupteurs, des batteries ou des
éléments fabriqués en verre.

Faire valoir sa garantie

Pour garantir la rapidité d’exécution de la
procédure de garantie, veuillez respecter les
indications suivantes :

Veuillez conserver le ticket de

caisse et la référence du produit

(par ex. IAN 123456_7890) & titre de preuve
d’achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué
sur la plaque d'identification, gravé sur la page
de titre de votre manuel (en bas & gauche) ou
sur un autocollant apposé sur la face arriére ou
inférieure du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de
tout autre défaut, contactez en premier lieu le
service aprés-vente par téléphone ou par e-mail
aux coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve
d'achat (ticket de caisse) et d'une description
écrite du défaut avec mention de sa date
d’apparition.

Service aprés-vente

Service aprés—vente France
Tél.: 0800904879

E-Mail: owim@lidll.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.. 080071011

Tél: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

q3
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Gebruikte waarschuwingen en symbolen
In deze gebruiksaanwijzing en op de verpakking worden de volgende waarschuwingen gebruikt:

GEVAAR! Dit symbool met de
aanduiding “Gevaar” duidt op een
groot risico op gevaar dat, indien niet
vermeden, zware verwondingen of de
dood tot gevolg heeft.

Waarschuwing! Gevaar voor
brandwonden: Dit symbool
geeft aan dat er een heet oppervlak
aanwezig is.

WAARSCHUWING! Dit symbool
met de aanduiding “Waarschuwing”
betekent een middelmatig risico op
gevaar dat, indien niet vermeden,
zware verwondingen of de dood tot
gevolg kan hebben.

Geschikt voor levensmiddelen. Dit
product heeft geen negatieve effecten
op smaak of geur.

TIP: Dit symbool met de aanduiding
“Tip" duidt op verdere nuttige
informatie.

Wisselstroom/-spanning

Laat kinderen nooit zonder toezicht bij
het verpakkingsmateriaal of het product
komen.

De mand | 2| en de pan |4 | zijn

geschikt voor de afwasmachine.

DIGITALE HETELUCHT FRITEUSE

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing

is een deel van het product. Deze bevat
belangrijke aanwijzingen voor veiligheid,

gebruik en verwijdering. Maakt U zich voor

de ingebruikname van het product met alle
bedienings- en veiligheidsvoorschriften vertrouwd.
Gebruik het product alleen zoals beschreven

en voor de aangegeven foepassingsgebieden.
Overhandig alle documenten bij doorgifte van het
product aan derden.

® Beoogd gebruik

Deze heteluchtfriteuse is geschikt voor het
klaarmaken van levensmiddelen waarvoor

een hoge temperatuur vereist is of die anders
gefrituurd zouden moeten worden. Het product
is vitsluitend bestemd voor het bereiden van
levensmiddelen.

Het product is uitsluitend bestemd voor persoonlijk
gebruik thuis. Het product is niet bestemd voor
commercieel gebruik.

Gebruik het product alleen in een gematigd
klimaat. Gebruik in de tropen wordt afgeraden.
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Als het product anders gebruikt wordt dan
aangegeven in de gebruiksaanwijzing, kan het
beschadigd worden of ernstige verwondingen
veroorzaken.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid
voor schade als gevolg van onjuist gebruik.

® Leveringsomvang

Controleer na uitpakken of het product volledig
is en of alle onderdelen zonder gebreken

zijn afgeleverd. Verwijder voor gebruik

al het verpakkingsmateriaal inclusief het
verpakkingsmateriaal onder de pan en de mand.

Neem contact op met onze klantendienst als er
delen mochten ontbreken of beschadigd mochten
zijn.

B Digitale hetelucht friteuse
B Gebruiksaanwijzing

® Onderdelenbeschrijving

Vouw voor het lezen de uitklapbare bladzijde
met de tekeningen uit. Maak u vertrouwd met alle
functies van het product.

[1] Beeldscherm (met bedieningspaneel)

[2] Mand (met de vulgrens MAX op de
binnenkant)

Mandontgrendeling (met
veiligheidsafdekking)

z‘ Pan

E‘ Greep
[6] Ventilatiesleuven

[7] Aansluitsnoer met netstekker
E Friteuse
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Menukeuze-aanduiding
Getallenaanduiding (temperatuur en tijd)
Aanduiding minuteneenheid
Aanduiding temperatuureenheid
Menukeuze-aanduiding
Controlelampje %

Toets 8@  (temperatuur verhogen)
Toets 8 @ (temperatuur verlagen)
Toets (menukeuze)

Toets (start/pauze/uit)

Toets (O @ (baktijd verkorten)
Toets W@ (baktijd verlengen)

HHENEENENEER

® Technische gegevens

Voedingsspanning 220-240 V~,
50-60 Hz

Veiligheidsklasse I

Vermogen 1350 W

Baktemperatuur 80 tot 200 °C

Baktijd 1 tot 60 minuten

A Veiligheidsaanwijzingen

ZORG ERVOOR DAT U,
VOORDAT U HET PRODUCT
VOOR HET EERST GEBRUIKT,
VERTROUWD BENT MET
ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWIZINGEN!
ALS U HET PRODUCT AAN
EEN DERDE DOORGEEFT,
OVERHANDIG DAN OOK
ALLE HIERBIJ BEHORENDE
DOCUMENTATIE!



De garantie vervalt in geval

van schade veroorzaakt

door het niet volgen van

deze gebruiksaanwijzing!

Wij aanvaarden geen
aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Er wordt geen
aansprakelijkheid aanvaard voor
schade aan eigendommen of
letsel veroorzaakt door onjuist
gebruik of het niet opvolgen van
de veiligheidsaanwijzingen!

Kinderen en personen met
beperkingen
% AWAARSCHUWING!

LEVENSGEVAAR
EN GEVAAR VOOR

ONGEVALLEN VOOR
(KLEINE) KINDEREN!

Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Gevaar
voor verstikking door het
verpakkingsmateriaal. Kinderen
onderschatten gevaren vaak.
Houd kinderen altijd uit de
buurt van het product en het
verpakkingsmateriaal.

® Dit product mag door kinderen
vanaf 8 jaar alsmede door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of
gebrek aan ervaring en kennis
alleen gebruikt worden als
ze onder supervisie staan of
geinstrueerd zijn wat betreft
veilig gebruik van het product
en begrepen hebben welke
gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.

® Schoonmaken en onderhoud
mogen niet door kinderen
worden verricht tenzij zij 8 jaar
of ouder zijn en onder toezicht
staan.

® Het product en het
aansluitsnoer moeten uit de
buurt worden gehouden van
kinderen die jonger zijn dan
8 jaar.

® Kinderen mogen niet met het
product spelen.

Elektrische veiligheid

A GEVAAR! Gevaar voor
elektrische schokken!
Probeer niet het product zelf
te repareren. In geval van een

storing mogen reparaties alleen
door gekwalificeerde vaklieden
worden uitgevoerd.
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AWAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische
schokken! Dompel het
product niet onder in water of
in andere vloeistoffen. Houd
het product niet onder stromend
water.

AWAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische
schokken! Gebruik
het product nooit als het
is beschadigd. Koppel
het product los van het
elektriciteitsnet en neem contact
op met uw verkoper als het
beschadigd mocht zijn.

AWAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische
schokken! Zet product niet
neer naast de gootsteen of op
vochtige plekken.

® Controleer voor aansluiting op
de stroomvoorziening of de
spanning en de stroomsterkte
overeenkomen met wat vermeld
is op het typeplaatje van het
product.

® Sluit het product vitsluitend aan
op een geaard stopcontact.
Vergewis uzelf ervan dat
de netstekker goed in het
stopcontact is gestoken.
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® Kneus of buig het aansluitsnoer

niet om beschadigingen te
voorkomen en zorg ervoor dat
het niet over scherpe randen
hangt. Houd het ook uit de
buurt van hete oppervlakken en
open vuur.

Leg het aansluitsnoer zo neer
dat niemand er per ongeluk
aan kan trekken of erover kan
struikelen.

Als het elektrische aansluitsnoer
van dit product beschadigd

is, moet dit door de fabrikant,
zijn klantendienst of een
vergelijkbaar gekwalificeerd
persoon vervangen worden om
gevaar te vermijden.

Als u het product los

wilt koppelen van het
elektriciteitsnet, trek dan aan
de netstekker en niet aan het
aansluitsnoer.

Wikkel het aansluitsnoer

niet om het product. Sluit

het product aan op een
gemakkelijk bereikbaar
stopcontact zodat het in

geval van nood snel van het
elektriciteitsnet kan worden
losgekoppeld.



Het product is niet bestemd om
te worden gebruikt met een
externe timer of een aparte
afstandsbediening.

Gebruik het product niet met
natte handen. Raak het product
niet aan met natte handen.

Gevaar voor brand/
brandwonden en hitte

WAARSCHUWING!

Heet opperviak!

Houd kinderen uit de
buurt van het product als het
gebruikt wordt of als het
afkoelt. Onderdelen die
aangeraakt kunnen worden,
zijn heet.

AVOORZICHTIG! Gevaar

voor verbrandingen! Raak
de binnenkant van het product
nooit aan zolang het nog in
gebruik of heet is.

AVOORZICHTIG!

Brandgevaar! Plaats het
product niet in de buurt van
gemakkelijk ontvlambare
materialen (bijv. gordijnen,
tafelkleden).

AVOORZICHTIG!

Brandgevaar! Om
oververhitting te vermijden mag
het product tijdens gebruik niet
afgedekt worden.

AVOORZICHTIG! Gevaar
voor verbrandingen!
Gebruik het product niet met
kokende vloeistoffen of heet vet.

AVOORZICHTIG! Gevaar
voor verbrandingen!
Ti[dens gebruik ontsnapt hete
damp uit de ventilatiesleuven.
Houd handen en gezicht
op een veilige afstand
van de dampen en de
ventilatiesleuven.

AVOORZICHTIG! Dit
product is geen
kinderspeelgoed! Kinderen
zijn zich niet bewust van de
gevaren van het omgaan met
elektrische producten.

AVOORZICHTIG! Gevaar
voor verbrandingen! Let
erop dat er bij het openen hete
damp vrij kan komen.

Bij rook en ongewone geluiden
moet het product direct van

het elektriciteitsnet worden
losgekoppeld. Laat het product
in een dergelijk geval door een
vakman controleren voordat u
het opnieuw gebruikt.

NL/BE 71



® Mocht er brand ontstaan,
trek dan eerst de stekker uit
het stopcontact of koppel
het product los van de
stroomvoorziening voordat
u maatregelen neemt om de
brand te bestrijden.

® Dek de ventilatieopeningen van
het product nooit af. Zorg voor
voldoende ventilatie. Plaats het
product niet in een kast.

W Zet niets op het product.

® Laat in alle richtingen een
ruimte van minstens 10 ¢cm rond
het apparaat vrij om te zorgen
voor voldoende ventilatie.

Tips voor het neerzetten

M Het product mag niet direct
onder een muurstopcontact
worden neergezet.

W Zet het product niet neer
op een kookplaat (gas-,
elekirische, gas- of kolenhaard,
etc.).

® Gebruik het product alleen op
een vlakke, stabiele, schone,
hittebestendige en droge
ondergrond.
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¥ Laat het product na gebruik
eerst afkoelen voordat u het
verplaatst.

Gebruik

AAls u de pan direct vult
met olie, bestaat er kans
op brand.

® Raak de binnenkant van het
product nooit aan zolang het in
gebruik is.

W Laat alle ingrediénten in de
mand zitten om contact met
de verwarmingselementen te
vermijden.

® Houd het product altijd onder
toezicht als het gebruikt wordt.

® Overlaad het product niet.
Vul de mand | 2 | nooit verder
dan tot de vulgrens MAX. Dit
is belangrijk omdat zo noch
de voedingsmiddelen noch
een in het product geplaatste
houder (bijv. een bakvorm)
in direct contact komt met de
verwarmingselementen.

® Doe niet meer dan 750 g
levensmiddelen en kookgerei
(bijv. een bakblik) in de mand
. Hierdoor zou het product
beschadigd kunnen worden.



Schoonmaken en opbergen

S

Het product mag niet worden
blootgesteld aan waterdruppels
of -spatten.

Als het product niet wordt
gebruikt of schoongemaakt,
koppel het dan los van het
elektriciteitsnet.

Raadpleeg voor tips over hoe
het product schoon te maken
de sectie “Schoonmaken en
onderhoud”.

Voor het eerste gebruik

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Maak het product schoon (zie “Schoonmaken
en onderhoud”).

Bediening

TIPS:

Het product schakelt over naar de standby-

modus als in de programmakeuzemodus

60 seconden lang geen enkele toets is

ingedrukt.

ledere keer dat u op een toets drukt, klinkt er

een geluidssignaal.

U kunt de pan |4 | op ieder moment, ook

tijdens het bakproces, vit het product halen.

- Als de pan | 4] uit het product
wordt gehaald, schakelen het
verwarmingselement en de ventilator
zichzelf uit.

- Als de pan [ 4| weer in het product wordt
teruggeplaatst, schakelt het product zich
automatisch in en gaat het door zoals
daarvoor.

Het kost meestal wat meer tij[d om een grote

hoeveelheid van een gerecht te bereiden, wat

minder voor kleinere.

Raadpleeg het hoofdstuk “Baktabel” om te
zien welke levensmiddelen tijdens het bakken
opgeschud/omgekeerd moeten worden.
Voor een gelijkmatig bakresultaat bevelen
wij aan het gerecht na ongeveer een derde
en twee derde van de ingestelde baktijd op
te schudden/te keren. Schud telkens 5 tot

10 seconden lang.

Voor een beter bakresultaat kunt u het te
bereiden gerecht tijldens het bakken 3 keer
opschudden/keren.

Als het opschudden/keren voor u moeilijk is,
gebruik dan een hulpmiddel (bijv. een lepel).

Om de pan | 4] en de mand |2 | vit de
friteuse | 8 | te halen, moet u met een hand
het bovenste deel van de behuizing van het
product naar achteren duwen. Trek met de
andere hand aan de greep | 5| om pan en
mand uit het product te trekken.

Plaats de mand | 2 | altijd loodrecht en zonder
erop te duwen in de pan [4]. De sluiting moet
hoor- en merkbaar vastklikken (afb. B).

Doe niet meer dan 750 g levensmiddelen en
kookgerei (bijv. een bakblik) in de mand [2].
Hierdoor zou het product beschadigd kunnen
worden.

/\ OPGELET! Kans op schade aan het

product! Rack mand |2 | en pan |4 | nooit

aan met objecten met scherpe randen.
Daardoor kan de antiaanbaklaag worden

beschadigd.

/\ OPGELET! Kans op schade aan

het product! Druk nooit op de

mandontgrendeling [3], als u mand [2] en
pan | 4] uit het product hebt gehaald en in
de lucht houdt. De pan schiet dan los en valt
ongecontroleerd naar beneden (afb. C).
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B  Om de mandontgrendeling | 3 | te
kunnen activeren, moet u eerst het
veiligheidsafdekking ervan naar
voren schuiven. Druk pas dan op de
mandontgrendeling (afb. D).

® Voorbereiding

Sluit het product alleen op een daarvoor

geschikt stopcontact aan. licht op en in
de getallenaanduiding verschijnt ,---".

Er klinkt 1 geluidssignaal.

B Vul de mand |2 | met het te bereiden gerecht.

Doe er niet meer in dan aangegeven door

de vulgrens MAX (op de binnenkant van de

mand).
B Zetde pan |4 | met de gevulde mand |2 |in
de friteuse [8].

/\ OPGELET! Kans op schade aan het

product! Doe geen vloeistoffen (bijv. olie of
water) in de pan [4]. Dit kan invloed hebben

op de manier waarop het product werkt.
p P P

® Programma kiezen

Overschakelen naar de
programmakeuzemodus: Druk op GD[18].
De menukeuze-aanduiding [9][13] knippert

3 seconden lang en dooft daarna. De andere

indicatielampies lichten op, behalve % [14].
B Af fabriek is de temperatuur ingesteld op
180 °C en de baktijd op 15 minuten.

De temperatuur (in stappen van 5 °C) en

de baktijd (in stappen van 1 minuut) kunnen

aangepast worden:

Knop Functie (Temperatuur)

8 @[15] Temperatuur verhogen (max. 200 °C)

Programma kiezen
U kunt, afhankelijk van het te bereiden gerecht,
een geschikt programma kiezen.

= Druk op om één van de verschillende

programma's te kiezen. Het gekozen

programma @ knippert.

Te bereiden °C Min. Optimale

8 ®@[14] Temperatuur verlagen  (min. 80 °C)

Knop  Functie (tijd)
CIO)] Tijd verlengen  (max. 60 minuten)

0@ Tijd verkorten  (min. 1 minuut)
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gerecht hoeveelheid
g 18015 -
@ Pommes frites 200 15 300¢g
Steak 180 10 200 g
T Vis 180 15 300 g
"X Garmalen 180 15 400 g
Q, Kippenpoten 200 30 500 g
Y Gebak 160 15 4x50g
£Z Kip 200 30 500 g
{{7Brood 160 10 7x70g
@® TIPS:

Voor betere bakresultaten bevelen wij aan het
product 3 minuten lang voor te verwarmen.
Raadpleeg het hoofdstuk “Baktabel” om te
zien welke levensmiddelen tijdens het bakken
opgeschud moeten worden. In de baktabel
treft u ook tips aan over de aanbevolen
minimale/maximale hoeveelheden van de
verschillende levensmiddelen.

Als het gezamenlijke gewicht van mand [2],
pan | 4] en het te bereiden gerecht te groot is
om alles dooreen te mengen: Zet de pan dan
op een hittebestendig oppervlak en haal de
mand eruit (afb. E).



)

Het bakproces starten

Als u de gewenste instellingen hebt ingevoerd,

druk dan op @D[18]. Het bakproces begint.

TIPS:

Tijdens het bakken zijn de volgende

aanduidingen actief:

- % knippert

- De bij de menukeuze horende menukeuze-
aanduiding [9][13] knippert.

- 8@®N58@[1¢ @18/ V@19 V@ 20]
branden.

Tijdens het bakken worden op het

beeldscherm [ 1] afwisselend de ingestelde

temperatuur en de nog resterende baktijd

getoond.

Nadat het bakproces is afgelopen, blijft de

ventilator om het product af te koelen nog

1 minuut doordraaien.

Op de getallenaanduiding | 10| wordt de

resterende tijd (in seconden) teruggeteld.

<+ 114 en branden.

Druk op ®[17], om tiidens het afkoelen naar

het menukeuzescherm te gaan.

Als het afkoelen voltooid is, schakelt het

product zichzelf in de standby-modus. Er

klinkt 5x een dubbel geluidssignaal.

U kunt de pan | 4 | te allen tijde it het product

halen en u hoeft dan niet te wachten tot de

ventilator stopt.

Alle indicatoren doven en de

getallenaanduiding ,——-~"verschijnt.

Bakproces onderbreken

U kunt het bakproces ook om bijv. de volgende
redenen onderbreken:

- om instellingen te veranderen
- om het te bereiden gerecht op te
schudden/te keren

B Bakproces onderbreken (pauzemodus): Druk
op @[18]

B Als het bakproces onderbroken wordt:
- %% 14| brandt
- knippert

B Doorgaan met het bakproces: Druk nogmaals

op .
TIPS:

Het verwarmingselement en de timer
schakelen zichzelf uit als het bakproces
wordt onderbroken. De ventilator blijft
draaien om geen afbreuk te doen aan de
levensverwachting van het product.

B Als het bakproces onderbroken wordt: Als
de pan | 4] vit de friteuse | 8 | wordt gehaald,

schakelt de ventilator zichzelf uit.

S

® Bakproces afbreken
Houd tijdens het bakproces

3 seconden lang ingedrukt.
- %14/ en branden.
B Nadat het bakproces is afgelopen, draait de
ventilator om het product af te koelen nog
1 minuut door.

® Mand van pan loskoppelen

Mand |2 | en pan |4 ]| kunnen van elkaar los
worden gekoppeld. Dit kan handig zijn om het te
bereiden gerecht beter te kunnen mengen of om
de onderdelen apart schoon te kunnen maken.

B Haal de pan |4 | met de mand [ 2 | erin uit de
friteuse [ 8].

B Zetde pan |4 | neer op een daarvoor geschikt
oppervlak (vlak, stabiel, hittebestendig).

B Schuif de afdekking van de
mandontgrendeling van de mand | 3 | naar
voren.

®  Druk op de knop van de
mandontgrendeling [3].
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® Trek de mand aan de greep vit de A OPGELET! Kans op schade aan het
pan [4]. product! Rack mand | 2| en pan |4 | nooit

B Alsude mand |2 ]in de pan |4 ] plaatst, moet aan met objecten met scherpe randen.
deze hoor- en voelbaar vastklikken. Daardoor kan de antiaanbaklaag worden
beschadigd.
® Bereid gerecht vit het product B Als u het bereide gerecht uit de mand
halen wilt schudden, dan moet u de mand eerst
B Wij bevelen u aan bereide gerechten met vit de pan |4 | halen. In de pan kunnen zich
daarvoor geschikt keukenbestek uit het hete vloeistoffen hebben verzameld, die
product te halen (bijv. een keukentang). ongecontroleerd weg kunnen stromen.
@ Baktabel
Levensmiddel Aanbevolen Baktijd Temp. Schudden/ Voorbereiding
hoeveelheid (g) (min.) (°C) keren
vereist

Aardappels en pommes frites

Diepgevroren

. 200-500 15-18 200 J
pommes frites (dun)
Diepgevioren 200-500  15-18 200 )
pommes frites (dik)
Zelfgemaakte
pommes frites ! 200-500 15-18 200 J
(8 x 8 mm)

Aardappels
Ze'fjem"‘?“e ] ' 300-500  18-22 180 J schillen en in
cardappeiparies stukken snijden.
Zelfgemaakte Am:dappe|?
dappeldobbel- T 300-500  12-18 180 schilen enin
aaraapp dobbelsteentjes
steentjes .
snijden.

Vlees en gevogelte
Steak 3 100-300 6-10 180 J
Lamskotelet 3 100-300 10-14 180 J
Hamburger 3 100-300 7-14 180 J
Worst 3 100-300 8-10 180 J
Poten van gevogelte 3 100-500 20-30 200 J
Kippenborst 3 100-300 10-15 180 J
Poularde 3 500 30 200 J Zie recept.
Vis en zeevruchten
! =14 Theelepel olie toevoegen * 2 = Bakvorm gebruiken

3 = met kruiden marineren (afhankelijk van uw voorkeur)
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Levensmiddel Aanbevolen Baktijd Temp. Schudden/ Voorbereiding
hoeveelheid (g) (min.) (°C) keren
vereist
Garnalen 3 100-400 15 180 J
Zalmfilet 3 100-300 10-12 180 N
Lodde 3 150 8-10 180 J
Kabeljauwfilet 3 100-300 12-15 180 N
Groenten
! Top afsnijden
Okra 100 10 160 N en in 2 stukken
snijden.
1
Asperges 100-300 6-10 180 N In 2 stukken
snijden.
1 Pellen en
Mais 200-400 6-9 200 J maishaar
verwijderen.
! Kapje en
zaadlijsten
Paprika 200-400 10 200 J verwijderen. In
2-4 stukken
snijden.
Snacks
Samosa's 100-300 12-15 200 J
Diepgevroren 100-400  12-15 200 J
kipnuggets
Diepgevroren 100-300  6-10 200 |
vissticks
Diepgevroren,
gepaneerde 100-400 8-12 180 J
kaassnacks
Bakken
Kleine koekjes 2 2x50-4x50 15 160 N Zie recept.
Sandwich 1 set 4-6 180 J
Croutons 3 300 6-10 180 J Brood in hopklare
stukken snijden.
Broodjes 400 Zie recept. 160 N Zie recept.

! =15 Theelepel olie toevoegen *
= met kruiden marineren (afhankelijk van uw voorkeur)

3

2 = Bakvorm gebruiken
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B Controleer de ingrediénten regelmatig om te
zien of ze gaar zijn of in gewenste mate bruin
zijn geworden. De vereiste bereidingstijd
kan korter of langer zijn dan in de recepten
aangegeven.

B Om lange bereidingstijden te vermijden
moeten de ingrediénten niet te dik zijn.

B De bakvorm of ovenschaal mag niet vitsteken

boven de vulgrens MAX in de mand [2].

@ Voorgestelde recepten

® Krokante Hotdog met kaas

Ingrediénten
B 2 worstjes

B 2 hotdog-broodijes

B Geraspte Cheddarkaas (naar smaak)
B (Optioneel) ketchup

B (Optioneel) mosterd

Bereiding

B Product op 180 °C voorverwarmen.

B De worstjes in de mand | 2 | leggen. 8 minuten
lang bakken op 180 °C. De worsties it de
mand halen.

B De gebakken worstjes in de hotdog-broodjes
leggen.

B De geraspte Cheddarkaas over het worstje en
het hotdog broodije strooien.

B De hotdog weer in de mand | 2 | leggen. 1 tot
2 minuten bakken tot de kaas gesmolten is.

B Als het bakken klaar is de hotdog op een
bord leggen.

B Indien gewenst met ketchup en mosterd
opdienen.
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® Scherp gekruide kip

Ingrediénten

6 kippenpoten

= ] teentje knoflook

u 1 theelepel mosterd

3 theelepels suiker

B 2 theelepels chilipoeder

u 2 theelepels oliffolie

B Peper en zout (naar smaak)

Bereiding

B Product op 200 °C voorverwarmen.

B In een schadltie knoflook fijndrukken en
met suiker, oliffolie, chilipoeder en mosterd
mengen.

B Met zout en peper op smaak brengen.

B Marinade over de kippenpoten wrijven.
20 minuten laten staan.

u  Kippenpoten in het product leggen.

10 minuten lang bakken.

®  Temperatuur instellen op 140 °C in. Nog een
extra 10 minuten lang bakken.

®  Als het bakken beé&indigd is de kippenpoten
op een schaal leggen.

B Gewicht van de ingrediénten: 400 g



® Ui-kaasquiche met

champignons
Ingrediénten
B 3 eieren
B 2 kopjes champignons, schoongemaakt
B 1 rode ui
B 1 eetlepel olijfolie
B 3 eetlepels kaas, in stukjes
B 1 snufie zout
Bereiding
B Een rode ui schillen en in 5 mm dikke schijfjes

snijden. Champignons schoonmaken en
daarna in 5 mm dikke schiifjes snijden.

In een pan met olijfolie ui en champignons
op middelhoog vuur smoren totdat ze zacht
zijn. Van het vuur nemen en op een droge
keukendoek leggen om ze of te laten koelen.
Product op 180 °C voorverwarmen.

In een mengbeker 3 eieren kloppen. Goed en
krachtig door elkaar roeren. Een snuifje zout
toevoegen.

De binnenkant en de bodem van de
ovenvorm met een dunne laag bakspray
bespuiten.

Eieren in de ovenvorm gieten, dan het vien-
champignonmengsel toevoegen gevolgd
door de kaas.

De ovenvorm in de mand | 2 | leggen en het
te bereiden gerecht 20 minuten lang in het
product bakken.

Tip: 5 tot 8 minuten voor het einde van het
bakproces: Indien gewenst meer kaas op de
quiche doen.

De quiche is klaar als men een mes erin kan
steken en er niets aan dat mes bilijft kleven.
Gewicht van de ingrediénten: 260 g

® Paprikaringen

Ingrediénten

= 30 g meel

B Jei

= 10 ml water

u 2 eetlepels plantaardige olie

B ] theelepel zout

5 1 theelepel peper

® 1 theelepel paprikapoeder

® 30 g droge broodkruim

B 1 paprika

Bereiding

B Product op 200 °C voorverwarmen.

B Meel in een kleine kom doen.

B Ei met water in een andere kleine kom
opkloppen.

®  Plantaardige olie, peper, paprikapoeder
en droge broodkruim in een andere komen
mengen totdat de ingrediénten goed dooreen
geroerd zijn.

®  Kapje van de paprika afsnijden en zaadlijsten
verwijderen.

B Paprika in 4 stukken snijden en onderkant
verwijderen.

B Gesneden paprika door het meel halen.

B Paprika door het opgeklopte ei halen.

B Paprika met het broodkruimmengsel paneren
tot deze volledig bedekt is.

B Paprika in de mand |2 | leggen. Op beide

kanten telkens 5 minuten lang bakken.
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® Gebakken ei met spek en

spinazie
B Benodigd: 4 muffinvormen
Ingrediénten
B 2 schijven spek

Plantaardige olie

4 eieren

4 eetlepels melk

20 g spinazie

Geraspte Cheddarkaas (naar smaak)
Peper en zout (naar smaak)

Bereiding
[

Product op 200 °C voorverwarmen.

Spek in de mand |2 | leggen. Op beide
kanten liggend telkens 2 minuten lang
bakken.

Spek uit de mand halen, in stukken snijden en
opzijleggen.

Muffinvormen met olie invetten.

In iedere muffinvorm 1 ei loskloppen. Het ei
niet opkloppen.

Melk, spinazie en spek in alle muffinvormen
doen.

Geraspte cheddarkaas, zout, peper in alle
muffinvormen doen.

Muffinvormen in de mand | 2 | leggen.

8 minuten lang op 160 °C bakken.
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® Poularde

Ingrediénten

= 500 g poularde

2 theelepels olijfolie

B Peper en zout (naar smaak)

= 20 g boter

B 20 g honing

Bereiding

B Poularde met olijfolie, peper en zout inwrijven.
1 uur lang laten marineren.

B Product op 200 °C voorverwarmen.

B Boter smelten en met honing mengen.

B Poularde insmeren met het boter-
honingmengsel.

B Poularde in de mand | 2| leggen. 15 minuten
lang bij 200 °C bakken.

B Poularde omkeren. Nogmaals 15 minuten

lang bakken.



® Gepofte aardappel

Ingrediénten

B 1 aardappel (200-400 g)

m 20 guien

B 40 g spek

H 1 theelepels olijfolie

B Peper en zout (naar smaak)

10 g kaas

® 10 g mayonaise

Bereiding

B Aardappel met een borstel schoonmaken.

Aardappel inwrijven met olijfolie.

Spek en vien in kleine stukjes snijden.
Aardappel in aluminiumfolie wikkelen om
overkoken te voorkomen.

Aardappel in het product leggen. 50 minuten
lang bij 200 °C bakken.

Met een vork in de aardappel prikken. De
aardappel is gaar als de vork gemakkelijk
in de aardappel gestoken en er weer
vitgetrokken kan worden.

Aardappel uit het product nemen en tot
het midden opensnijden. Niet in 2 stukken
snijden.

Met peper en zout kruiden.

Spek, vien en kaas in de aardappel doen.
Aardappel in de mand |2 | leggen.

10 minuten lang bij 180 °C bakken.

Aardappels met mayonaise serveren.

® Kleine koekjes

B Benodigd: 4 papieren bakvormpjes

Ingrediénten

B 85 g gezouten boter

85 g basterdsuiker

B 2 eieren

B 120 g witte tarwebloem

® 3 g bakmeel

u 1/8 theelepel zout

Bereiding

B Boter en suiker mengen totdat het mengsel
zacht en bleek is.

B Eiin het mengsel doen en tot schuim kloppen.

B Meel, bakmeel en zout aan het mengsel
toevoegen.

B Mengsel in de papieren bakvormpijes doen.

B Product op 160 °C voorverwarmen.

B Papieren bakvormpijes met het mengsel in de

mand | 2] leggen. 15 minuten lang bakken.

NL/BE 81



® Broodijes

Ingrediénten

B 250 g broodmeel

B Tei

B 25 g suiker

B 3 ggist

H 110 g melk

® 10 groom

B 15 g boter

Bereiding

B Ei tot schuim slaan en meel, suiker en gist er
doorheen roeren.

B Melk en room toevoegen. 15-20 minuten
lang kneden.

B Ongeveer 1 uur opzijzetten (tot het volume
verdubbeld is).

B Deeg in 7 stukken snijden. 10-15 minuten
lang kneden.

B De 7 stukken in de mand | 2] leggen.
Nogmaals 30 minuten wachten.

B 10 minuten lang op 160 °C bakken.

|

Boter smelten en het broodje daarmee
bestrijken. Nog 2 minuten lang bakken.
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@® Visfilet

Ingrediénten

300 g visfilet

Peper en zout (naar smaak)
1 citroen

2 teentjes knoflook

1 sjalot

20 g boter

Bereiding

Vis met peper en zout kruiden.

Citroen in 2 stukken snijden. Een helft van de
citroen in schijfies snijden en onder de visfilet
leggen.

1 teentje knoflook platdrukken, in schijfjes
snijden en beide op de visfilet leggen.

De visfilet in de mand [ 2| leggen. 15 minuten
lang op 180 °C bakken.

Boter smelten en 1 teentje knoflook
toevoegen.

Knoflookboter over de visfilet uitgieten.

De andere helft van de citroen uitpersen en
het sap over de filet giefen.



® Probleemoplossing

Fout
Werkt niet

Mogelijke oorzaak

Er staat geen spanning op het
product

Wat te doen

Controleer of het product op het elektriciteitsnet is
aangesloten.

Controleer of er spanning op het stopcontact staat
door een ander elektrisch apparaat aan te sluiten.

Sluit het product aan op een ander stopcontact.

Het te bereiden
gerecht is nog

Te grote hoeveelheid van het te
bereiden gerecht

Verminder de hoeveelheid van het te bereiden
gerecht en verdeel dit gelijkmatig.

te rauw of De baktemperatuur is te laag.  Verhoog de baktemperatuur.

ongelijkmatig

gebakken. Het te bereiden gerecht is tijidens Meng het te bereiden gerecht minimaal 1x

het bakken niet gemengd. halverwege de eerste baktijd op. Voor een

gelijkmatig bakresultaat bevelen wij aan het
gerecht na ongeveer een derde en twee derde
van de ingestelde baktijd op te schudden/te
keren. Schud telkens 5 tot 10 seconden lang.
Voor een beter bakresultaat kunt u het te bereiden
gerecht tiidens het bakken 3 keer opschudden/
keren.

Het gerecht Bepaalde gerechten moeten in  Doe met een penseel voordat het bakproces

wordt niet een gewone friteuse worden begint wat olie op de gerechten.

knapperig. bereid.

Verse pommes
frites worden
niet gaar of
knapperig.

Onijuist soort aardappels

Gebruik een ander soort aardappels.

Aardappelstukjes zijn na het
snijden niet afgespoeld.

Spoel de stukjes aardappel na het snijden goed of
om het zetmeel te verwijderen.

Stukjes aardappel worden na
het spoelen niet afgedroogd.

Droog de stukjes aardappel na het spoelen goed
af (bijv. met keukenpapier).

Eris geen olie op de stukjes
aardappel gedaan.

Bestrijk de stukjes aardappel voor het bakken met
een penseel met een beetje olie.

De stukjes aardappel zijn te
groot.

Snijd de stukjes aardappel in kleinere of dunnere
schijfjes.

De pan
past niet in de
friteuse.

De pan | 4 | zit niet in het midden

van de friteuse.

Plaats de pan | 4 |loodrecht in de behuizing.

Er stijgt witte
rook uit het
product omhoog.

Er is vet in de pan
gedruppeld en dat verdampt.

Gebruik minder olie bij het klaarmaken van de
gerechten.

Gebruik vetarmere gerechten.

Verlaag de temperatuur of verkort de baktijd.
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® Schoonmaken en onderhoud

@ TIP: Om de functiondliteit en het voorkomen van het product te behouden, bevelen wij aan om het
na iedere keer dat u het gebruikt, zorgvuldig schoon te maken.

Onderdeel Schoonmaken

B Product en alle /A WAARSCHUWING! Tijdens het schoonmaken of gebruik mag
hulpstukken het product niet ondergedompeld worden in water of in andere

B Behuizing vloeistoffen. Houd het product niet onder stromend water.

B Friteuse B Koppel het product, voordat u het schoon gaat maken, los van het

B Aansluitsnoer met elekriciteitsnet.
netstekker B Gebruik voor het schoonmaken geen schuurmiddelen, agressieve
oplossingen of harde borstels.
B Maak het apparaat schoon met een enigszins vochtig doekje. Indien

nodig kan een mild schoonmaakmiddel worden gebruikt.

= Mand B Pan en mand kunnen net als gewoon serviesgoed op de hand
o Pan gewassen worden: Maak beide onderdelen goed schoon met heet
water met een afwasmiddel. Houd met een hand voorzichtig het
bovenste deel van de behuizing van het product tegen. Trek met de
andere hand aan de greep | 5 | om pan en mand vit het product te
halen.
B Mocht er verontreinigingen aan de mand of aan de bodem van
de pan blijven zitten, vul de pan dan met heet water en een beetje
afwasmiddel. Plaats de mand in de pan en laat beide onderdelen
ongeveer 10 minuten weken.
H  De mand en de pan zijn geschikt voor de afwasmachine.

B Voor het opnieuw gebruiken en opbergen: Wriif alle onderdelen met een schone doek droog.

® Onderhoud ® Afvoer
B Controleer het product ieder keer dat u het De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke
gebuikt op zichtbare schade. grondstoffen die u via de plaatselijke

B Afgezien van af en toe een schoonmaakbeurt  recyclingcontainers kunt afvoeren.

is dit product verder onderhoudsvrij. be Neem de aanduiding van de
a

kkingsmaterialen voor de
® Opbergen C3  verpakking
P 9 afvalscheiding in acht. Deze zijn
B Bewaar het product als het niet wordt gemarkeerd met de afkorfingen (a)

gebruikt in de originele verpakking. en een cijfers (b) met de volgende

" Bewaar het product op een droge, goed betekenis: 1-7: kunststoffen / 20-22:

geventileerde plaats die ontoegankelijk is papier en vezelplaten / 80-98:

voor kinderen. composietmaterialen.
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Het product en de
verpakkingsmaterialen zijn recyclebaar;
verwiider deze afzonderlijk voor een
betere afvalbehandeling.

Het Triman-logo geldt alleen voor
Frankrijk.

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

=

Gooi het afgedankte product omwille
van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over afgifteplaatsen en
hun openingstijden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.

® Garantie

Het product wordt volgens strenge
kwaliteitsrichtlijnen zorgvuldig geproduceerd en

X

voor levering grondig getest. In geval van schade
aan het product kunt u rechtmatig beroep doen
op de verkoper van het product. Deze wettelijke
rechten worden door onze hierna vermelde
garantie niet beperkt.

Op dit product verlenen wij 3 jaar garantie vanaf
aankoopdatum. De garantieperiode start op de
dag van aankoop. Bewaar de originele kassabon
alstublieft. Dit document is nodig als bewijs voor
aankoop.

Wanneer binnen 3 jaar na de aankoopdatum
van dit product een materiaal- of productiefout
optreedt, dan wordt het product door ons

- naar onze keuze - gratis voor u gerepareerd
of vervangen. Deze garantie komt te vervallen
als het product beschadigd wordt, niet correct
gebruikt of onderhouden wordt.

De garantie geldt voor materiaal- en
productiefouten. Deze garantie is niet van
toepassing op productonderdelen, die onderhevig
zijn aan normale slijtage en hierdoor als

aan slijfage onderhevige onderdelen gelden

(bijv. batterijen) of voor beschadigingen aan
breekbare onderdelen, zoals bijv. schakelaars,
accu’s of dergelijke onderdelen, die gemaakt zijn
van glas.

Afwikkeling in geval van garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (bijv. IAN 123456_7890) als
bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het titelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter- of
onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch of
per e-mail contact met de onderstaande service-
afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

Service

MO  Service Nederland

Tel.: 08000225537

E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié

Tel.: 080071011

Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be

q3
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Uzywane ostrzezenia i symbole
W tej instrukcji i na opakowaniu uzywane sq ponizsze ostrzezenia:

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten symbol
ze stowem ,Niebezpieczeristwo”
wskazuje na zagrozenie o wysokim
stopniu ryzyka, kiére, jesli sie go nie
uniknie, spowoduje $mier¢ lub powazne
obrazenia.

Ostrzezenie! Ryzyko
poparzenia: Ten symbol sygnalizuje
gorqcq powierzchnie.

OSTRZEZENIE! Ten symbol ze
stowem ,Ostrzezenie” wskazuje na
A zagrozenie o érednim stopniu ryzyka,
ktére, jesli sie go nie uniknie, spowoduje
$mier¢ lub powazne obrazenia.

Bezpieczna zywnosé. Ten produkt nie
ma negatywnego wplywu na smak lub
zapach.

RADA: Ten symbol ze stowem ,Rada”

0 Prqd przemienny / Napiecie
zawiera dalsze uzyteczne informacje.

przemienne

N Nigdy nie pozostawia¢ dzieci bez
m nadzoru w poblizu produktu lub

materiatéw pakunkowych.

Kosz |2 |i miske |4 | mozna myé w

Zmywarce.

FRYTKOWNICA NA GORACE ® Uzytkowanie zgodne z
POWIETRZE CYFROWA przeznaczeniem

Frytkownica na gorqce powietrze jest
o WSI'QE przeznaczona do przygotowywania potraw

wymagaijqgcych wysokiej temperatury
pieczenia i w innym przypadku musiatyby
byé smazone. Urzqdzenie stuzy wylqcznie do
przygotowywania zywnosci.

Gratulujemy Pafstwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali si¢ Pafstwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czesciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazéwki dotyczqgce bezpieczenstwa, Urzqdzenie nadaie sie tylko do uzytku
uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym domowego. Urzqdzenie nie nadaije sie do uzytku
uzyciem produktu nalezy zapoznad sig komercyjnego.

ze wszystkimi wskazéwkami dotyczgcymi
obstugi i bezpieczehstwa. Uzywaé produktu
wylgcznie zgodnie z jego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotgczyé do niego
catq jego dokumentacie.

Produkt stosowad tylko w klimacie umiarkowanym.
Uzywanie w klimacie tropikalnym nie jest
zalecane.
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Zastosowania niewymienione w instrukcji obstugi
mogq spowodowaé uszkodzenie produktu lub
powazne obrazenia.

Producent nie ponosi odpowiedzialnoici za
szkody wynikte z niewtasciwego uzytkowania.

® Zakres dostawy

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzié, czy produkt
jest kompletny i czy wszystkie czesci sq w dobrym
stanie. Przed uzyciem usunq¢ wszystkie materiaty
opakowaniowe, w tym opakowanie pod miskq i
koszem.

Skontaktowad sig z naszym dziatem obstugi
klienta, jesli brakuje jakiejkolwiek czesci lub jest
ona uszkodzona.

B Frytkownica na gorgce powietrze cyfrowa
B Instrukcja obstugi

® Opis czesci
Przed przeczytaniem rozwingé ztozongq strone z

rysunkami. Zapozna¢ sie ze wszystkimi funkcjami
tego produktu.

[1] Wyswietlacz (z panelem sterowania)
[2] Kosz (z linig maksymalnego napetniania
MAX wewngtrz)

Rygiel kosza (z pokrywq ochronnq)
Miska

Uchwyt

Szczeliny wentylacyjne

Kabel zasilania z wtyczkq

Komora

[eN[o [~ ]«]
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Wyswietlacz (z panelem sterowania)
Ekran wyboru opgiji

Wyswietlacz wartoéci (temperatura i czas)
Wskaznik minut

Wskaznik jednostki temperatury

Ekran wyboru opciji

Wskaznik dziatania %

Przycisk
Przycisk
Przycisk
Przycisk
Przycisk

8 @(zwigkszanie temperatury)

8 @(zmnie]szqnie temperatury)

(ekran wyboru opcii)

(Start/Pauza/wyt.)

O @ (skracanie czasu
pieczenia)

O @ (wydtuzanie czasu

pieczenia)

ElREEEEREEER

Sl

Przycisk

@® Dane techniczne

Napigcie wejsciowe 220-240 V~,
50-60 Hz

Stopien ochrony I

Moc 1350 W

Temperatura pieczenia 80 do 200 °C

Czas pieczenia 1 do 60 minut

A Instrukcje bezpieczenstwa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE! W
PRZYPADKU PRZEKAZYWANIA
PRODUKTU OSOBOM
TRZECIM NALEZY

DOACZAC DO NIEGO CALA
DOKUMENTACJE!



W przypadku szkéd
spowodowanych
nieprzestrzeganiem instrukgj
obstugi roszczenie gwarancyjne
wygasa! Nie ponosimy

zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku wystgpienia szkéd
wtérnych! Producent nie ponosi
odpowiedzialnoéci za obrazenia
ciata i uszkodzenia mienia
wynikajgce z niezastosowania sie
do wskazéwek bezpieczenstwa
zawartych w niniejszej instrukgji
obstugil

Dzieci i osoby z
ograniczeniami
/A OSTRZEZENIE!
% ZAGROZENIE ZYCIA
| NIEBEZPIECZEN-
STWO WYPADKU
DLA MALYCH DZIECI
| NIEMOWLAT!
Nigdy nie pozostawiaé matych
dzieci bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Istnieje ryzyko uduszenia
spowodowanego materiatami
pakunkowymi. Dzieci czesto
lekcewazq zagrozenia. Dzieci
nalezy zawsze trzymaé z
daleka od produktu i materiatéw
opakowaniowych.

® Niniejszy produkt moze
byé uzywany przez
dzieci w wieku powyzej
8 lat oraz przez osoby z
obnizonymi zdolnosciami
fizycznymi, sensorycznymi
lub mentalnymi lub brakiem
doswiadczenia i wiedzy, jesli
pozostajq pod nadzorem
lub zostaty pouczone w
kwestii bezpiecznego uzycia
urzqdzenia i rozumiejqg
zagrozenia wynikajqce z jego
stosowania.

W Czyszczenie i konserwacja
przez uzytkownika nie mogg
byé wykonywane przez dziedi,
chyba ze majq one 8 lat lub
wiecej i sq nadzorowane.

® Produkt i kabel zasilajgcy
nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8 lat.

W Dzieci nie mogq bawié sie z
produktem.

Bezpieczenstwo
elektryczne

ANIEBEZPIECZENSTWO!
Ryzyko porazenia
pradem! Nigdy nie no-
prawiaé produktu samo-
dzielnie. W razie awarii na-
prawy mogq byé wykonywane
wylgcznie przez wykwalifi-
kowany personel.
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A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pradem!
Produktu nie wolno zanurzaé w
wodzie ani w innych cieczach.
Nie wktadaé produktu pod
biezqcqg wode.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pradem!

Nie uzywaé uszkodzonego
produktu. Odiqczy¢
urzgdzenie od zrédta
zasilania i skontaktowaé
sie ze sprzedawcq, jesli jest
uszkodzone.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia prgdem! Nie
umieszczad urzqgdzenia w
poblizu zlewu lub w wilgotnych
miejscach.

M Przed podigczeniem do
zrédta zasilania upewnid sie,
Zze napigcie i prqd zasilania
odpowiadajg danym podanym
na tabliczce znamionowej
urzgdzenia.

® Urzgdzenie podigczad
wytqgcznie do uziemionego
gniazdka elekirycznego.
Upewniad sie, ze wtyczka
jest prawidtowo wtozona do
gniazdka sieciowego.
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® Aby unikngé uszkodzenia

kabla zasilania, nie nalezy

go skrecaé, zginaé ani

tez przesuwad po ostrych
krawedziach. Kabel zasilania
trzymaé z dala od gorgcych
powierzchni i otwartego ognia.
Kabel zasilania nalezy ktasé
tak, aby przypadkowo nie
potkngé sie o niego lub go nie
pociggngc.

W przypadku uszkodzenia
kabla zasilania tego produktu
musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta lub jego
serwis klientowski lub tez
osobe posiadajgcq podobne
kwalifikacje. Pozwoli to unikngé
zagrozen.

Aby odiqczyé produkt od
zrédta zasilania, nalezy
ciggnqgé za wtyczke, a nie za
kabel zasilajgcy.

Nie owijaé kabla zasilania
wokét produktu. Urzqdzenie
nalezy podtqczad do tatwo
dostepnego gniazdka
elektrycznego, aby w nagtym
wypadku mozliwe byto
natychmiastowe odtgczenie
urzgdzenia.



Urzqdzenie nie jest

przeznaczone do uzytku z
zewnetrznym regulatorem
czasowym lub oddzielnym

systemem zdalnego sterowania.

Nie uzywad urzgdzenia majqc
mokre rece. Nie dotykad
urzqdzenia mokrymi rekami.

Ryzyko pozaru lub
poparzenia i wysoka
temperatura

OSTRZEZENIE!

Gorqca

powierzchnia! Dzieci
i zwierzeta domowe nalezy
trzymaé z dala od urzqdzenia,
gdy pracuje lub stygnie.
Dostepne czesci sq gorgce.

/A OSTROZNIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! Nigdy nie
dotykaé wnetrza urzqdzenia,
gdy pracuje lub wciqz jest
gorqce.

A OSTROZNIE! Ryzyko
pozaru! Nie umieszczad
urzqdzenia w poblizu
tatwopalnych materiatéw
(takich jak zastony, obrusy).

A OSTROZNIE! Ryzyko
pozaru! Urzqdzenia nie
wolno zakrywaé podczas
pracy, aby unikngé
przegrzania.

/A OSTROZNIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! W urzqdzeniu
nie nalezy stosowaé wrzqcych
ptynéw lub gorgcego ttuszczu.

/A OSTROZNIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! Podczas pracy
ze szczelin wentylacyjnych
wydobywa sie gorqca para.
Twarz i rece trzymaé w
bezpiecznej odlegtoéci od pary
i szczelin wentylacyjnych.

A OSTROZNIE! Ten produkt
nie jest zabawkq dla
dzieci! Dzieci nie sq
$wiadome niebezpieczenstw
zwigzanych z obstugqg
urzqdzen elektrycznych.

/A OSTROZNIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! Po otwarciu
urzgdzenia moze wydobywaé
sie gorgca para.

W przypadku zauwazenia
dymu lub dziwnych

odgtoséw natychmiast
odiqczyé urzqdzenie od
zrédta zasilania. Przed
ponownym uzyciem przekazaé
urzqdzenie specjaliscie w celu
sprawdzenia.
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® Jesli dojdzie do pozary, to
przed podjeciem stosownych
dziatan gasniczych najpierw
nalezy wyciggnaé wtyczke z
gniazdka lub odtqczyé produkt
od zrédta zasilania.

® Nie przykrywad otworéw
wentylacyjnych. Upewniad
sie, ze zapewniona jest
odpowiednia wentylacja.

Nie uzywaé urzqdzenia, jeéli
znajduje sie w szafce.

® Nie stawiaé na urzqdzeniu
zadnych przedmiotéw.

B Aby zapewnié wystarczajqcq
wentylacje, wokét urzqdzenia
nalezy zapewnié co najmniej
10 cm wolnego miejsca.

Instrukcja instalaciji

® Urzgdzenia nie wolno
umieszczaé bezposrednio pod

$ciennym gniazdkiem zasilania.

® Nie stawiaé urzgdzenia
na ptytach grzewczych
(gazowych, elektrycznych,
weglowych, itd.).

W Zawsze uzywaé produktu
na pfaskiej, stabilnej, czyste;j,
zaroodpornej i suchej
powierzchni.
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M Przed uzyciem w innym miejscu
pozostawié urzqdzenie do
catkowitego ostygniecia.

Uzytkowanie

AW przypadku
bezposredniego
napetniania miski olejem
istnieje ryzyko pozaru.

® Nigdy nie dotykaé wnetrza
urzqdzenia, gdy pracuje.

® Wszystkie sktadniki
pozostawiaé w koszu, aby
nie stykaty sie z elementami
grzejnymi.

® Nigdy nie zostawiaé
urzqdzenia bez nadzoru
podczas uzytkowania.

B Nie przepetniaé urzgdzenia.
Kosz | 2 | napetniad tylko
do linii maksymalnego
napetnienia MAX. Jest to
wazne, aby ani potrawa,
ani wktadany pojemnik (np.
blacha do pieczenia) nie miaty
bezposredniego kontaktu z

elementem grzejnym.

® Do kosza | 2| nie wktadaé
wiecej niz 750 g (zywnosci
wraz z naczyniem, np. blachg
do pieczenia). Moze to

spowodowaé uszkodzenie
produktu.



Czyszczenie i
przechowywanie
B Urzgdzenie nie powinno by¢

wystawiane na dziatanie kropel
lub bryzgéw wody.

Odtqczyé urzgdzenie od
zasilania przed czyszczeniem i
gdy nie jest uzywane.

Instrukcje zwigzane z
czyszczeniem urzqdzenia:
patrz rozdziat ,Czyszczenie i
konserwacja”.

@® Przed pierwszym uzyciem

Usungé wszystkie materiaty pakunkowe.
Czyszczenie urzqdzenia (patrz ,Czyszczenie
i konserwacja”).

Obstuga

WSKAZOWKI:

Produkt przetqcza sie w tryb gotowodci, jesli

przez 60 sekund w trybie wyboru programu

nie zostanie naci$niety zaden przycisk.

Kazde naciénigcie przycisku generuje dzwigk.

Miske | 4 | mozna zdjgé w dowolnym

momencie, nawet podczas pieczenia.

- Po zdjgciu miski |4 | element grzejny i
wentylator wyltqczq sie.

- Po wlozeniu miski |4 | produkt
automatycznie przejdzie do poprzedniego
trybu pracy.

Potrawy w duzej iloéci wymagajq zazwyczaj

dtuzszego czasu pieczenia niz mniejsze ilosci.

B W akapicie ,Tabela pieczenia” mozna
dowiedzie¢ sie, ktére potrawy podczas
pieczenia wymagaijq potrzgsania lub
przewracania. Aby uzyskaé réwnomierny
efekt pieczenia, zalecamy potrzgsanie lub
obracanie potrawy po okoto jednej trzeciej i
dwéch trzecich czasu gotowania. Za kazdym
razem potrzgsaé przez 5 do 10 sekund.
Aby uzyskaé jeszcze lepszy efekt pieczenia,
potrawe nalezy potrzgsaé lub obracaé
3 razy w trakcie gotowania.

W przypadku trudnosci z potrzgsnigciem
lub obréceniem nalezy uzy¢ przyboru
kuchennego (np. tyzki).

W celu wyjecia miski |4 |i kosza |2 ]z
komory [8], jednq rekq nalezy ostroznie
przytrzymaé gémq cze$é obudowy produktu.
Drugq rekq pociagngé za uchwyt , aby
wyijqé miske i kosz.

B Kosz |2 | wklada¢ zawsze poziomo,
nie naciskajqc na miske [4]. Uslyszysz
i poczujesz klikniecie, gdy zaskoczy
mechanizm rygla (rys. B).

B Do kosza | 2 | nie wktadaé wigcej niz 750 g
(zywnoéci wraz z naczyniem, np. blachg
do pieczenia). Moze to spowodowaé
uszkodzenie produktu.

/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia
produktu! Nigdy nie dotykaé kosza
i miski | 4 | ostrymi przedmiotami. Moze to
spowodowad uszkodzenie powtoki.

/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia
produktu! Nigdy nie naciska¢

rygla kosza[3], gdy kosz[2]i miska
trzymane sq w powietrzu. Uwolniona miska
upadnie w niekontrolowany sposéb (rys. C).
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® W celu uzycia rygla kosza [3], pokrywe
ochronng nalezy najpierw nacisngé od
przodu. Dopiero potem nacisngé rygiel kosza
(rys. D).

® Przygotowanie

Podtqczyé urzqdzenie do odpowiedniego
zrédha zasilania. Przycisk zaswieci sig,
a na wyswietlaczu wartosci pojawi sig
wskaznik ,---". Stycha¢ 1 dzwigk.

B Kosz |2 |napetni¢ zywnoscig. Nie napetniaé
powyzej linii ze znakiem MAX (wewnqtrz
kosza).

B Miske |4 | z napetnionym koszem | 2 | wozy¢
do komory [8]

/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia

produktu! Nie wlewa¢ zadnych ptynéw

(np. oleju lub wody) do miski [4]. Mogloby to

mie¢ wptyw na funkcjonowanie urzqdzenia.

® Wybieranie programu

Przejé¢ do trybu wybierania programu:
Nacisngé przycisk & [18]. Ekrany wyboru
opciji [9][13] bedq migaé przez 3 sekundy, a
nastepnie zgasng. Swieci¢ sig bedq pozostate
wskazniki, oprécz 35 [14].

B Temperature pieczenia ustawiono fabrycznie
na 180 °C, a czas pieczenia na 15 minut.
Istnieje mozliwo$¢ ustawienia temperatury

(w krokach co 5 °C) i czasu pieczenia (w
krokach co 1 minuta):

Przycisk Funkcja (temperatura)

8@ Zwiekszanie (maks. 200 °C)
temperatury

8@ Zmniejszanie (min. 80 °C)
temperatury

Przycisk Funkcja (czas)
0@ Wydtuzanie  (maks. 60 minut)

czasu

OICU) Skracanie czasu (min. 1 minuta)
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Wybieranie programu

Mozna réwniez wybraé program, najlepiej

dopasowany do przygotowywanej potrawy.

B Nacisngé przycisk @ [17], aby wybra¢
zqdany program. Wskaznik wybranego
programu @ zacznie migad.

Potrawa °C min.Optymal-

na ilosé

Nastawa wstepna 180 15 -

@ Frytki 200 15 300g
Stek 180 10  200g
@ Ryby 180 15  300g
O Krewetki 180 15  400g
Q, Udko kurczaka 200 30 500
Ciasto 160 15 4x50¢g
£ Kurczak 200 30 500 ¢g
{7 chleba 160 10 7x70g

® WSKAZOWKI:

B W celu uzyskania najlepszego efektu
pieczenia zaleca sig wstepne rozgrzewanie
urzqdzenia przez 3 minuty.

® W akapicie ,Tabela pieczenia” mozna
sprawdzié, ktére potrawy wymagaijq
mieszania podczas pieczenia. Tabela
pieczenia zawiera réwniez porady dotyczqce
zalecanej minimalnej lub maksymalnej ilosci
réznych potraw.

B Jesli tgcza waga kosza [2], miski[4]i
wlozonej potrawy bedzie zbyt duza, aby
wymieszaé zawarto$é, to nalezy: Postawié
miske na powierzchni odpornej na ciepto i
wyja¢ kosz (rys. E).



©)

Uruchamianie pieczenia

Po wprowadzeniu zqdanych ustawien
nacisngé przycisk . Proces pieczenia
zostanie uruchomiony.

WSKAZOWKI:

Podczas pieczenia aktywne sq nastepujace
wskazniki:

- Miga wskaznik $§

- Miga wybrany ekron wyboru opcji [9][13].

- SW|ecq sie wskazniki 8 @ [15]8 @ [14]
@[g O @[9 O @ 20|

Podczas pieczenia na wyswietlaczu

na przemian wyswietlane sq ustawiona

temperatura i pozostaty czas pieczenia.

Po zakonczeniu pieczenia wentylator pracuje

przez 1 minute, aby schtodzi¢ produkt.

Wyswietlacz wartosci [10] odlicza pozostaty

czas (w sekundach). Swiecq sig wskazniki

%4 i ®N7)

W celu przejscia podczas procesu

chtodzenia do ekranu wyboru menu nalezy

nacisnqé przycisk ®[17].

Po zakorczeniu chtodzenia produkt

przejdzie w fryb czuwania. Podwdjny sygnat

dzwigkowy zabrzmi 5 razy.

Miske | 4| mozna zdjgé w dowolnym

momencie i nie frzeba czekaé, az wentylator

sie wylqgezy.

Wszystkie wskazniki zgasng, a na

wyswietlaczu wartosci |10] pojawi sig

"

wskaznik ,---".

Wstrzymanie procesu
pieczenia

Proces pieczenia mozna wstrzymac z np.

nastepujgcych powodéw:

- aby zmienié¢ ustawienia
- aby potrzgsnqgé lub obrécié potrawe

S

Przerywanie procesu pieczenia (tryb pauzy):
Nacisnqé przycisk (D [18].

Gdy proces pieczenia jest wstrzymany:

- Wskaznik 5 |14| $wieci sie

- Miga wskaznik

Kontynuowanie procesu pieczenia: Nacisngé
ponownie przycisk .

WSKAZOWKI:

Po wstrzymaniu procesu pieczenia element
grzejny i regulator czasowy zostang
wylqczone. Wentylator bedzie dziata¢ w
dalszym ciggu, aby wydtuzy¢ gotowosé
urzgdzenia.

Gdy proces pieczenia jest wstrzymany: Jesli
miska [4] zostanie wyjeta z komory [8], to
wentylator réwniez sie wylqczy.

® Przerwanie procesu pieczenia

Podczas pieczenia weisngé na 3 sekundy
przycisk @18l

- Swiecq sig wskazniki $% [14] i [14)i ®[17] [17]

Po przerwaniu procesu pieczenia wentylator
pracuije jeszcze przez 1 minute, aby schtodzié
produkt.

Odlgczanie kosza od miski

Kosz | 2| i miske | 4 | mozna rozdzieli¢. Moze
to utatwié lepsze wymieszanie potrawy lub
wyczyszczenie poszczegdlnych czedci.

Miske [4] z koszem [ 2] wyjaé z komory [8].
Miske | 4 | postawié na odpowiedniej
powierzchni (réwnej, stabilnej, odpornej na
ciepto).

Rygiel kosza | 3 | przesungé do przodu.
Nacisnqé rygiel kosza [3].

PL 95



B Kosz |2 ]|wyjqé z miski | 4] trzymajqc za /A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia

uchwyt[5]. produktu! Nigdy nie dotyka¢ kosza
B Po whozeniu kosza do miski musi i miski ostrymi przedmiotami. Moze to
on osigéé na miejscu z wyczuwalnym i spowodowad uszkodzenie powtoki.

styszalnym Kliknigciem. B W celu wyjecia potrawy z kosza | 2 | nalezy

wyijaé go z miski . W misce mogq
gromadzié sig gorgce ptyny, kiére mogtyby
wyciekngé w niekontrolowany sposéb.

® Wyjmowanie potrawy

Zaleca sie wyjmowanie potraw za pomocq
odpowiednich przyboréw kuchennych (np.
szczypce kuchenne).

® Tabela pieczenia

Rodzaj zywnosci Zalecana ilosé¢ Czas Temp. Wymagane Przygotowanie
(g) pieczenia (°C) potrzgsanie
(min) lub obracanie

Ziemniaki i frytki

Frytki mrozone

s 200-500 15-18 200 T
(cienkie)
Frytki mrozone 200-500  15-18 200 T
(grube)
Frytki domowe] ' 200-500  15-18 200 T
roboty (8 x 8 mm)
Talarki domowe: Ziemniaki obraé
robot I ! 300-500 18-22 180 T i pokroi¢ na
oboty kawatki.
Kostka domowej . 300-500 12-18 180 T Ziemniaki obra¢ i
roboty pokroi¢ w kostke.
Mieso i dréb
Stek 3 100-300 6-10 180 T
Kotlet jagniecy 3 100-300 10-14 180 T
Hamburger 3 100-300 7-14 180 T
Kietbasa 3 100-300 8-10 180 T
Udko 3 100-500 20-30 200 T
Piers 3 100-300 10-15 180 T
Pularda 13 500 30 200 T Patrz przepis.
' =+l fyzeczki oleju . 2 = yzy¢ formy do pieczenia

3 = marynowaé z przyprawami (w zaleznoéci od upodoban)
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Rodzaj zywnosci

Zalecana ilosé

Czas Temp. Wymagane Przygotowanie
(g) pieczenia

(°C) potrzgsanie

(min) lub obracanie
Ryby i owoce morza
Krewetka 3 100-400 15 180 T
Fileta z fososia 13 100-300 10-12 180 N
Gromadnik 13 150 8-10 180 T
Filet z dorsza 13 100-300 12-15 180 N
Warzywa
1 s .
Pizmian 100 10 160 N Odeiqctebi
przeciqé na pét.
Szparagi ! 100-300 6-10 180 N Przeciq¢ na pét.
! Z kukurydzy
Kukurydza 200-400 6-9 200 T usung¢ tuski i
wiosy.
! Usunqé gtéwke i
Papryka 200-400 10 200 T nasiona. Pokroi¢
na 2-4 czesci.
Przekaski
Samosy 100-300 12-15 200 T
Mrozone kawald 100-400  12-15 200 T
kurczaka
Mrozone paluszki 100-300 6-10 200 T
rybne
Mrozone przekqski 100-400 8-12 180 T
panierowane
Pieczenie
Mate ciasto 2 2x50-4x50 15 160 N Patrz przepis.
Kanapka 1 zestaw 4-6 180 T
Grzanki 3 300  6-10 180 T Chleb pokroié na
mate kawatki.
Buteczki 400 Potrz 160 N Patrz przepis.
przepis.
' =+l fyzeczki oleju . 2 = yzy¢ formy do pieczenia

3

= marynowa¢ z przyprawami (w zaleznosci od upodoban)
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Regularnie sprawdzaé sktadniki, az zostang
upieczone lub do uzyskania odpowiedniego
poziomu zbrgzowienia. Wymagany czas
pieczenia moze by¢ krétszy lub dtuzszy niz
podano w przepisach.

Aby unikngé diuzszego czasu pieczenia,
sktadniki nie powinny byé zbyt grube.
Wysokos¢ formy do pieczenia lub blachy
piekarnika nie moze przekraczaé linii
maksymalnego napetiania MAX w koszu

[2].

® Sugerowane przepisy

® Chrupiqcy hot dog z serem

Sktadniki

B 2 kietbaski

B 2 buteczki do hot dogéw

B Tarty ser cheddar (w zaleznosci od smaku)
B (Opcjonalnie) keczup

B (Opcjonalnie) musztarda
Przygotowanie

B Rozgrzaé produkt do temperatury 180 °C.

Kietbaski wiozy¢ do kosza [2]. Piec 8 minut
w temperaturze 180 °C. Kietbaski wyjgé z
kosza.

Upieczone kietbaski wlozy¢ w butki do hot
dogéw.

Starty ser cheddar utozy¢ na kietbasach i
butkach do hot dogéw.

Wiozy¢ hot dogi z powrotem do kosza [2].
Piec przez 1 do 2 minut, az ser sig rozpusci.
Po zakoriczeniu pieczenia przetozy¢ hot dogi
na talerz.

W razie potrzeby podaé z keczupem i
musztardg.
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@ Pikantny kurczak

Sktadniki

B 6 udek z kurczaka

B 1 zgbek czosnku

® 1 tyzeczka musztardy

B 3tyzeczki cukru

m 2 tyzeczki chili w proszku

2 tyzeczki oliwy z oliwek

B Pieprz i sél (do smaku)

Przygotowanie

B Rozgrzaé produkt do temperatury 200 °C.

B W misce zmiazdzy¢ czosnek i wymieszaé
z cukrem, oliwg, sproszkowanym chili i
musztardg.

B Doprawi¢ solq i pieprzem.

®  Udka z kurczaka natrzeé marynatq. Odstawié
na 20 minut.

®  Udka z kurczaka wlozy¢ do urzqdzenia. Piec
przez 10 minut.

B Ustawic¢ temperaturg na 140 °C. Piec przez
kolejne 10 minut.

B Po zakoriczeniu procesu pieczenia udka
przetozy¢ na pétmisek i podawad.

B Waga sktadnikéw: 400 g



® Zapiekanka z grzybami,

cebulg i serem

Sktadniki

3 jajka

2 szklanki grzybéw, oczyszczonych
1 czerwona cebula

1 tyzka oliwy z oliwek

3 tyzki sera, pokruszonego

1 szczypta soli

Przygotowanie

Czerwongq cebule obraé i pokroié w cienkie
plasterki o grubosci 5 mm. Grzyby oczysci¢,
potem na plastry o gruboéci 5 mm.

Oliwe z oliwek wla¢ do miski i grzyby wraz z
cebulg dusi¢ na $rednim ogniu do migkkosci.
Zdjq¢ z ognia i przetozyé na papierowy
recznik do ostygniecia.

Rozgrzaé produkt do temperatury 180 °C.
3 jajka whbié¢ do miski. Wymiesza¢ doktadnie,
mieszajqc energicznie. Dodaé szczypte soli.
Boki i dno zaroodpornego naczynia pokry¢
cienkg warstwq fluszczu w aerozolu.

Do zaroodpornego naczynia wlaé jajka, a
nastepnie mieszanke grzybéw z cebulg, a
nastepnie ser.

Naczynie zaroodporne wlozyé do kosza
i piec w produkcie przez 20 minut.
Wskazéwka: 5 do 8 minut przed koricem
pieczenia: W razie potrzeby dodaj wiecej
sera do zapiekanki.

Zapiekanka bedzie gotowa, gdy po whiciu
noza w $rodek néz pozostanie czysty.

Waga sktadnikéw: 260 g

@ Pierscien paprykowy
Sktadniki

30 g maki

1 jajko

10 ml wody

2 tyzki oleju roslinnego

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzeczka papryki w proszku
30 g suchej butki tartej

1 papryka

Przygotowanie

Rozgrza¢ produkt do temperatury 200 °C.
Make wsypaé do matej miski.

W innej matej misce wymieszaé jajko i wode.
W jeszcze innej misce wymieszad olej
rodlinny, sél, pieprz, papryke w proszku i
suchqg butke tartq, az sktadniki bedqg dobrze
wymieszane.

Odcigé gtéwke papryki i usungé nasiona.
Papryke pokroié¢ na 4 czeéci i zdjgé spéd.
Pocietq papryke obtoczyé w mqce.

Papryke zanurzyé w ubitym jajku.

Papryke obtaczaé w mieszance tartej butce,
az papryka bedzie catkowicie pokryta.
Wiozy¢ papryke do kosza[2]. Piec przez
5 minut z obu stron.
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® Jajko pieczone z boczkiem i

szpinakiem

B Potrzebne: 4 foremki do mufinek

Sktadniki

B 2 plasterki boczku

u  Olej roélinny

B 4 jajka

B 4 tyzki mleka

B 20 g szpinaku

B Tarty ser cheddar (do smaku)

B Sélipieprz (do smaku)

Przygotowanie

B Rozgrzaé produkt do temperatury 200 °C.

¥ Boczek wlozyé do kosza [2]. Piec przez
2 minuty z obu stron.

B Boczek wyjqé, pokroi¢ na kawatki i odstawié.

B Foremki do mufinek posmarowaé olejem.

B W kazdq foremke do mufinek wbi¢ 1 jajko.
Jajek nie ubijaé.

B Do wszystkich foremek do mufinek doda¢
mleko, szpinak i boczek.

B Do wszystkich foremek do mufinek doda¢
starty ser cheddar, sél i pieprz.

¥ Foremki do mufinek wlozy¢ do kosza [2]. Piec

8 minut w temperaturze 160 °C.
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@® Pularda
Sktadniki

500 g pulardy

2 tyzeczki oliwy z oliwek
Pieprz i sl (do smaku)
20 g masta

20 g miodu

Przygotowanie

Pularde natrze¢ oliwq, pieprzem i solg.
Marynowaé przez 1 godzine.

Rozgrzaé produkt do temperatury 200 °C.
Rozpuscié¢ masto i wymieszaé z miodem.
Pularde natrzeé mieszankg masta i miodu.
Pularde wtozy¢ do kosza [2]. Piec 15 minut w
temperaturze 200 °C.

Odwréci¢ pularde. Piec przez kolejne

15 minut.



® Pieczony ziemniak

Sktadniki

B 1 ziemniak (200-400 g)

B 20 g cebuli

B 40 g boczku

B 1 tyzeczka oliwy z oliwek

B Pieprz i sél (do smaku)

® 10gsera

® 10 g majonezu
Przygotowanie

B Ziemniak umyé szczoteczkgq.

Ziemniak natrzeé oliwg z oliwek.

Boczek i cebule pokroi¢ na mate kawatki.
Ziemniak zawingé w folie aluminiowq, aby
sie nie rozgotowat.

Wiozyé ziemniak do produktu. Piec 50 minut
w temperaturze 200 °C.

Ziemniak naktu¢ widelcem. Ziemniak jest
gotowy, jeéli widelec mozna fatwo whic i
wyiqc.

Ziemniak wyja¢ i przecigé do potowy. Nie
rozcinaé na potéwki.

Doprawié pieprzem i solg.

Do ziemniaka wlozy¢ boczek, cebule i ser.
Ziemniak wlozyé do kosza [2]. Piec 10 minut
w temperaturze 180 °C.

Ziemniak podawaé z majonezem.

@® Malte ciasto

B Potrzebne: 4 papierowe foremki do pieczenia

Sktadniki

B 85 g solonego masta

85 g cukru pudru

5 2 jajka

B 120 g biatej mgki pszennej

B 3 g proszku do pieczenia

m 1/8tyzeczkisoli

Przygotowanie

B Masto i cukier utrzeé, az masa bedzie migkka
i jasna.

B Jajko ubié razem z mieszankq.

¥ Do masy dodaé make, sél i proszek do
pieczenia.

B Mieszanke wla¢ do papierowych foremek do
pieczenia.

B Rozgrza¢ produkt do temperatury 160 °C.

[

Papierowe foremki do pieczenia wlozy¢ do

kosza . Piec przez 15 minut.
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@ Buteczki
Sktadniki

250 g maki chlebowe;j
1 jajko

25 g cukru

3 g drozdzy

110 g mleka

10 g $mietany

15 g masta

Przygotowanie

Jajko ubié na piane i wymiesza¢ z mgkq,
cukrem i drozdzami.

Do ciasta doda¢ mleko i $mietane. Ugniatad
przez 15-20 minut.

Odstawi¢ na okoto 1 godzine (do
podwojenia rozmiaru).

Ciasto pokroi¢ na 7 czesci. Ugniataé przez
10-15 minut.

7 sztuk whozy¢ do kosza [2]. Poczekad
kolejne 30 minut.

Piec 10 minut w temperaturze 160 °C.
Rozpusci¢ masto i obtoczy¢ w nim butki. Piec
przez kolejne 2 minuty.
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©® Filet rybny

Sktadniki

= 300 g fileta rybnego

®  Pieprz i sél (do smaku)

B 1 cytryna

B 2 zqgbki czosnku

B 1 szalotka

® 20 g masta

Przygotowanie

B Rybe doprawi¢ solq i pieprzem.

B Cytryne przekroi¢ na pét. Potowe cytryny
pokroié i umiescié pod filetem rybnym.

B Rozgnie$é 1 zgbek czosnku, szalotke pokroié
w plasterki i utozyé na filecie rybnym.

B Filet rybny wlozyé do kosza [2]. Gotowa¢
15 minut w temperaturze 180 °C.

B Roztopi¢ masto i dodaé 1 zgbek czosnku.

= Na filet rybny natozyé masto czosnkowe.

]

Na filet rybny wycisngé drugg potowe
cytryny.



® Usuwanie usterek

Btad
Brak funkciji

Mozliwa przyczyna

Brak zasilania

Rozwiqzanie

Upewni¢ sig, czy kabel jest prawidiowo
podtgczony.

Upewni¢ sie, ze gniazdko zasilania jest sprawne,
podtqczajqe do niego inne urzqdzenie.

Urzqdzenie poditgczyé do innego gniazdka
elekirycznego.

Potrawa zbyt
surowa lub
nierébwno
upieczona.

Zbyt duza ilo$¢ potrawy

Zmniejszy¢ ilo$¢ jedzenia i rozprowadzié
réwnomiernie.

Zbyt niska temperatura
pieczenia.

Zwiekszy¢ temperature pieczenia.

Potrawa nie byta mieszana
podczas pieczenia.

Potrawe wymieszaé przynajmniej 1 raz w
pierwszej potowie czasu gotowania. Aby
uzyskaé réwnomierny efekt pieczenia, zalecamy
potrzgsanie lub obracanie potrawy po okoto
jednej trzeciej i dwéch trzecich czasu gotowania.
Za kazdym razem potrzgsaé przez 5 do

10 sekund. Aby uzyskaé jeszcze lepszy efekt
pieczenia, potrawe nalezy potrzgsaé lub obracaé
3 razy w trakcie gotowania.

Potrawa nie jest
chrupigca.

Niektére potrawy powinny byé
przygotowywane w tradycyjnej
frytkownicy.

Przed pieczeniem natrzeé naczynie odrobing
oleju.

Swieze frytki nie
sq upieczone lub
chrupigce.

Niewtasciwy rodzaj ziemniaka

Uzy¢ innego rodzaju ziemniakéw.

Ziemniaki po pocigciu nie byty
moczone w wodzie.

Po pocigciu doktadnie optuka¢ ziemniaki, aby
usung¢ skrobie.

Ziemniaki po optukaniu nie byty
wysuszone.

Po optukaniu ziemniaki doktadnie wysuszyé (np.
papierowym recznikiem).

Kawatki ziemniakéw nie zostaty
natarte olejem.

Przed pieczeniem natrzeé ziemniaki odrobing
oleju.

Kawatki ziemniakéw sg za duze.

Ziemniaki pokroié¢ na mniejsze lub ciensze paski.

Miski | 4 | nie

Miska [ 4 | nie jest

Miske | 4| wktadaé¢ do obudowy pod kgtem

mozna wlozyé  wysrodkowana. prostym.

do komory

gotowania.

Z produktu Thuszez kapie do miski ijest Podczas przygotowywania potraw nalezy uzywaé
wydobywa sie  odparowywany. mniejszej iloéci oleju.

biaty dym.

Uzywaé potraw o nizszej zawartoéci fluszczu.

Zmniejszy< temperature lub czas pieczenia.
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® Czyszczenie i konserwacja

® WSKAZOWKA: W celu utrzymania funkcjonalnosci i wygladu urzqdzenia nalezy je starannie
czyscié po kazdym uzyciu.

Czesé Czyszczenie

B Urzqdzenie i /\ OSTRZEZENIE! Podczas uzywania i czyszczenia nie zanurzad
wszystkie akcesoria urzqdzenia w wodzie lub innych cieczach. Nie wktadaé produktu

B Obudowa pod biezqcq wode.

B Komora B Przed kazdym czyszczeniem odiqczaé urzqdzenie od zrédta

B Kabel zasilania z zasilania.
wiyczkg B Do czyszczenia nie nalezy uzywaé materiatéw $ciernych,
agresywnych roztworéw ani twardych szczotek.
B Urzqdzenie czysci¢ lekko zwilzong éciereczkq. W razie potrzeby

mozna uzy¢ fagodnego detergentu.

® Kosz B Miske i kosz mozna myé recznie, jak zwykte naczynia: My¢

" Miska dok’rodr'ﬂe obc.| glem?nfy gorqcq wodq z de’rergen'r?m. Jednq rekq
trzymad ostroznie gérng cze$¢ obudowy urzqdzenia. Drugq rekq
pociagnqé za uchwyt [ 5], aby wyciggnaé miske i kosz.

B Jezeli brud przyklei si¢ do kosza lub dna miski, napetnié miske
gorgcq wodq z detergentem. Umiesci¢ kosz w misce i moczyé
obydwa elementy przez okoto 10 minut.

B Kosz i miske mozna my¢ w zmywarce.

B Przed ponownym uzyciem i przed schowaniem: Wszystkie elementy wytrzeé do sucha czystq

$ciereczkg.

® Konserwacja @ Utylizacja

B Przed kazdym uzyciem sprawdzié urzgdzenie ~ Opakowanie wykonane jest z materiatéw
pod kgtem widocznych uszkodzen. przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna

B 7 wyjqgtkiem sporadycznego czyszczenia, ten  przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
produkt nie wymaga konserwacii. przetwarzania surowcéw wtérnych.

® Przechowvywanie N, Przy segregowaniu odpadéw prosimy

) Yy ) &8  zwréci¢ uwage na oznakowanie
B Urzqdzenie przechowywaé w oryginalnym a materiatow opakowaniowych,

opakowaniu, gdy nie jest uzywane.
B Urzgdzenie przechowywad w miejscu suchym
i niedostepnym dla dzieci.

oznaczone sq one skrétami (a)
i numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa sztuczne /
20-22: Papier i tektura / 80-98:
Materiaty kompozytowe.
- Produkt i materiat opakowania nadajq

@ sie do ponownego przetworzenia,
nalezy je zutylizowaé osobno w celu
lepszego przetworzenia odpadéw.
Logo Triman jest wazne tylko dla
Francii.
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Informacji na temat mozliwoéci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucad urzqdzenia po zakoriczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informacii

I =y

o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

® Gwarancja

Produkt wyprodukowano wedtug wysokich
standardéw jakosci i poddano skrupulatnej
kontroli przed wysytkq. W przypadku wad
produktu nabywcy przystugujq ustawowe prawa.
Gwarancja nie ogranicza ustawowych praw
nabywcy produktu.

Produkt objete jest 3 gwarancigq, liczac od daty
zakupu. Gwarancja wygasa w razie zawinionego
przez uzytkownika uszkodzenia produktu,
niewtasciwego uzycia lub konserwacii.

W przypadku wystgpienia w ciggu 3 lat od daty
zakupu wad materiatowych lub fabrycznych,
dokonujemy - wedtug wtasnej oceny -
bezptatnej naprawy lub wymiany produktu.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje wady
materiatowe i fabryczne. Gwarancja nie
obejmuje czeséci produktu ulegajgcych
normalnemu zuzyciu, uznawanych za czeéci
zuzywalne (np. baterie) oraz uszkodzen czeici
tamliwych, np. przetqcznikéw, akumulatoréw lub
wykonanych ze szkfa.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czesci czas
gwaranciji rozpoczynd sig na Nowo.

Sposéb postepowania w przypadku
naprawy gwarancyjnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Pafistwa
whiosku, prosimy stosowaé sie do nastepujgcych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sig z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu

(np. IAN 123456_7890) jako dowéd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢é na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytufowej
jego instrukcji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystqpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dotqczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystgpita, przestaé bezptatnie na podany
Pafstwu adres serwisu.

Serwis

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lid|.pl

q3
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Pouzita vystrazna upozornéni a symboly
V tomto ndvodu k obsluze a na obalu jsou pouzivdna nésledujici upozornéni:

NEBEZPECi! Tento symbol se signdlni
slovem ,Nebezpedi” oznaduje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek

t&zké zranéni nebo smrt.

Varovani! Nebezpedéi popdlenin:
Tento symbol upozorfiuje horky povrch.

VAROVANI! Tento symbol se signdlni
slovem ,Varovéni” oznaluje ohrozeni se
A sttednim stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za ndsledek
tézké zranéni nebo smrt.

Bezpeé&né pro potraviny. Tento vyrobek
nemd Zadny negativni vliv na chut a
vini.

UPOZORNENI: Tento symbol
0 se signdlnim slovem ,Upozornéni”

poskytuje dal3i uZiteéné informace.

Stidavy proud/napéti

Ko$|2 | a pénev |4 |jsou vhodné do

my&ky nadobi.

R Nikdy nenechte déti hrét si bez dozoru
m s balicimi materidly nebo s vyrobkem.

DIGITALNi HORKOVZDUSNA @ Poutziti ke stanovenému Géelu
FRITEZA Tato horkovzdu3né fritéza je vhodnd na dpravu

potravin, které vyzaduji vysokou teplotu pfipravy,
® Uvod nebo by jinak musely byt smazené. Vyrobek

louZi vyhradné i travin.
Blahopfejeme Vam ke koupi nového vyrobku. slovztvyhracne pro pripravy potravin

Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k Tento vyrobek je vhodny vyhradné pro pouziti
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje v soukromych domdcnostech. Neni uréen ke
dilezité pokyny pro bezpe&nost, pouziti a komeré&nimu pouZiti.

likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se
viemi pokyny k obsluze a bezpe&nostnimi pokyny.
PouZiveijte vyrobek jen popsanym zpisobem a

na uvedenych mistech. PFi pfeddni vyrobku treti
osobé& predeijte i viechny podklady.

Pouziveijte vyrobek jen v mirnych klimatickych
podminkdch. Pouziti v tropickych klimatickych
zéndch se nedoporuéuje.
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Pouziti, kterd nejsou uvedena v tomto ndvodu na
obsluhu, mohou vyrobek poskodit nebo zpisobit
véznd zranéni.

Vyrobce nepfebird Zadnou odpovédnost za skody
zpUsobené neodbornym pouzitim.

® Rozsah dodavky

Zkontrolujte vyrobek po vybaleni na Gplnost
a bezvadny stav viech &asti. Pfed pouZitim
odstrafte veskeré balici materidly, véetné
obalového materidlu pod pdnvi a pod kosem.

Pokud nékteré dily chybi nebo jsou poskozené,
obrafte se na nds zdkaznicky servis.

B Digitdlni horkovzdu3né fritéza
®  Ndvod na obsluhu

@ Popis dilu
Rozlozte pted &tenim poskladanou stranku s
vykresy. Seznamte se se viemi funkcemi vyrobku.

l Displej (s obsluznym panelem)

|2 | Ko3 (s hranici plnéni MAX na vnitini strané)
13| Odblokovdni kose (s ochrannym krytem)
Z Pdnev

i Rukojef

16| Vétraci otvory

|7 | Pfipojné vedeni se sifovou zdstrekou

8

Varny prostor
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i Indikace vybéru z nabidky

[10] Zobrazeni hodnoty (Teplota a &as)

[11] Indikace minutové jednotky

12| Indikace teplotni jednotky

13| Indikace vybéru z nabidky

14] Provozni kontrolka <%

15| Tlagitko 8 @(zvyzeni teploty)

6] Tlagitko 8 @(Snizeni teploty)

[17] Tlagitko (Vybér z nabidky)

18] Tlagitko (Start/Pauza/Vyp)

19| Tlagitko O ® (Zkrdceni doby vafeni)

20| Tlacitko O ® (Prodlouzeni doby vafeni)

® Technické udaje

Vstupni napéti 220-240 V~,
50-60 Hz

Ochrannd ffida I

Vykon 1350 W

80 az 200 °C

1 az 60 minut

Teplota vafeni

Doba pfipravy
A Bezpedénostni pokyny

PRED PRVNIM POUZITIM
VYROBKU SE DUVERNE
OBEZNAMTE SE

VSEMI OBSLUZNYMI A
BEZPECNOSTNIMI POKYNY!
PRILOZTE TAKE VSECHNY
PODKLADY PRI ODEVZDANI
VYROBKU TRETIM OSOBAM!



U $kod zpUsobenych nedodrzenim
tohoto ndvodu na obsluhu zaniké
zaruéni ndrok! Za nésledné skody
se nepfebird zadné odpovédnost!
Neprebird se Z4dnd odpovédnost
za $kody na majetku nebo
zranéni zpUsobené neodbornou
manipulaci nebo nedodrZenim
bezpeénostnich pokynd!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

AVAROVANI!

NEBEZPECi SMRTI

A NEHOD PRO

BATOLATA A DETI!
Nikdy nenechejte déti bez dozoru
s obalovym materidlem. Existuje
nebezpedi ududeni obalovym
materidlem. Déti Casto podceni
nebezpedi. Déti drzte mimo dosah
vyrobku a balicich materiald.

® Tento vyrobek mohou pouzivat
déti stardi 8 let i osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
&i mentdlnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zku3enosti
a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouceny
ohledné bezpecného pouZivani
pfistroje a chdpou z toho
vyplyvaijici rizika.

= Cisténi a uzivatelskd Gdrzba
nesmi byt provadény détmi,
ledaZe by byly staré 8 let nebo
starsi a byly pod dozorem.

® Chradte vyrobek a jeho
pripojné vedeni pred détmi
mladsimi nez 8 let.

® Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.

Elektricka bezpeénost

A NEBEZPECi! Nebezpeéi
urazu elektrickym
proudem! Nepokousejte
se vyrobek sami opravovat. V
pfipadé poruchy smi opravy
provadét vyhradné kvalifi-
kovany persondl.
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AVAROVANI! Nebezpeéi
urazu elektrickym
proudem! Vyrobek nesmi
byt ponofovdan do vody
nebo jinych kapalin. Nedrzte
vyrobek pod tekouci vodou.

AVAROVANI! Nebezpeéi
urazu elektrickym

proudem! Poskozeny vyrobek

nepouzivejte. KdyZ je vyrobek

mozné poskozen odpojte ho od

elektrické sité€ a obrafte se na
svého prodeijce.

AVAROVANI! Nebezpeéi
urazu elektrickym

proudem! Nestavte vyrobek
do blizkosti umyvadel nebo na

vlhk& mista.

W Pfed pfipojenim k napdjeni
se ujistéte, zda jsou napéti a

proud v souladu s informacemi

na typovém stitku vyrobku.

® Spojujte vyrobek vyhradné s
uzemnénou zdsuvkou. Ujistéte
se, Ze je sifovd zéstreka fadné
pfipojend.
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® Aby nedoslo k poskozeni

pfipojného vedeni, nemaékejte
ho nebo ho neohybeite a
nevedte jej pfes ostré hrany.
Chrapte ho rovnéz pred
horkymi povrchy a otevienymi
plameny.

Pokladeite pfipojné vedeni

tak, Ze za né nikdo nemdze
nedmyslné tahat nebo pres né
zakopnout.

Kdyz je sitové pfipojné vedeni
tohoto pfistroje poskozen, musi
byt nahrazen vyrobcem nebo
jeho zdkaznickou sluzbou
nebo podobné kvalifikovanou
osobovu, aby se zabranilo
ohroZeni.

KdyZ odpojite vyrobek od
elektrické sité, taheijte za
sitovou zéstrcku, ne za pfipojné
veden.

Pfipojné vedeni nenavijejte
kolem vyrobku. Pfipojte
vyrobek na jednu vZzdy snadno
pristupnou zdsuvkuy, abyste
mohli vyrobek v pfipadé nouze
okamzité odpojit od sité.



Vyrobek neni vhodny k provozu
s pomoci externiho asovade
nebo samostatného ddlkového
ovladani.

Nepouziveijte vyrobek s
mokryma rukama. Nedotykejte
se vyrobku mokryma rukama.

Riziko pozaru/popadleni a
teplo

VAROVANI! Horky

povrch! UdrZujte déti a

zvifata mimo dosah
vyrobku, kdyz je v provozu,
nebo kdyz se chladi. Pfistupné
Césti jsou horké.

/\ OPATRNE! Riziko
popaleni! Nikdy se
nedotykeijte vnitfnich &asti
vyrobku, dokud je jesté v
provozu nebo horky.

A\ OPATRNE! Riziko pozaru!
Nestavte vyrobek do blizkosti
hoflavych materidli (napf. jako
isou zéclony, ubrusy).

A\ OPATRNE! Riziko pozaru!
Aby se zabrénilo pfehrdti,
nesmi byt vyrobek pfi provozu
zakryt.

/\ OPATRNE! Riziko
popaleni! Vyrobek
nepouzivejte s vaficimi se
kapalinami nebo horkym tukem.

A\ OPATRNE! Riziko
popaleni! Béhem provozu
unikd horkd pdra z vétracich
otvor0. UdrZujte ruce a oblicej
v bezpeéné vzddlenosti od
vodni pdry z vétracich otvord.

A\ OPATRNE! Tento vyrobek
neni hracka pro déti! Déti
si nejsou védomy nebezpedi
v zachdzeni s elektrickymi
spotfebidi.

/A OPATRNE! Riziko
popaleni! Davejte pozor
na to, Ze pfi otevieni mize
uniknout horké péra.

Pokud se objevi kouf nebo
neobvykly hluk, oddélte
vyrobek okamzité od zdsuvky.
Nechte vyrobek pred

daldim pouzitim zkontrolovat
specialistou.
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M V pfipadé pozdru, nez
zavedete vhodnd opatfeni pro
boj s pozdrem, nejprve odpojte
kabel ze zasuvky nebo odpojte
vyrobek od napdijeni.

B Ventilaéni otvory vyrobku
nezakryvejte. Dbejte na
dostateéné vétrdni. Vyrobek
neddveijte do skfiné.

® Neodkladejte na vyrobek
z4dné predméty.

® Ponechte nejméné 10 cm
mista ve viech smérech
okolo vyrobku s cilem zajistit
dostateéné vétrdni.

Instalacni pokyny

® Vyrobek nesmi nainstalovdan
bezprostiedné pod zdsuvkou.

® Nestavte vyrobek na varné
desky (plynového, elekirického
nebo uhelného sporéku atd.).

M Provozuijte vyrobek vzdy na
rovné, stabilni, &isté, tepelné
odolné a suché plose.
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® Dfive nez s vyrobkem pohnete,
vzdy ho ochladte.

Provoz

A Pokud plnite panev
pFimo olejem, existuje
nebezpedi pozaru.

® Nikdy se nedotykeite vnitinich
asti vyrobku, dokud je jedté v
provozu.

B Nechte viechny ingredience
v kosicku, aby se zabrdnilo
kontaktu s topnymi télesy.

® Nenechdvejte tento vyrobek
bez dozoru, dokud je v uZivéni.

® Vyrobek nepfepliiujte. Pliite
ko§ | 2 | pouze do hranice plnéni
MAX. To je dilezité, aby
se ani potraviny ani pouzitd
nddobka (napf. pecici forma)
nedostaly do pfimého kontaktu
s ohfivacim prvkem.

B Do kose | 2 | neddvejte vice nez
750 g potravin a kuchyfského
n&dobi (napf. peéici plech). To
by mohlo vyrobek poskodit.



Cisténi a skladovéni

® Vyrobek nesmi byt vystaven
kapaijici nebo stfikajici vodé.

B Oddélte vyrobek od sité po
dobu jeho nepouZivani a pred
jeho &isténim.

® Pokyny k cisténi vyrobku,
naleznete v &ésti ,Cigténi a

ISP

péce”.

Pred prvnim pouzitim

Odstrafite veskery obalovy materidl.
u  Cistéte vyrobek (viz oddil ,Cisténi a pége”).

Obsluha

UPOZORNENI:

Pokud v reZimu vybéru programu nebylo po

dobu 60 sekund stisknuto Zadné tlaéitko,

prepne se vyrobek do pohotovostniho rezimu.

B Pfi kazdém stisknuti tlacitka zazni signdl.

B Mozete pdnev | 4 | kdykoli odebrat, i b&hem
procesu vareni.

- Kdyz je panev [ 4] odejmuta, ohfivaci prvek
a ventilator se vypnou.

- Kdyz je panev [ 4] znovu vloZena, prejde
vyrobek automaticky do pfedchoziho
provozniho reZimu.

B Vétsi mnozstvi pfipravovanych potravin
obecné vyzaduji o néco delii &as vafen,
men3i mnoZstvi potom mimé kraf$i dobu.

SN

B Prectéte si kapitolu ,Varnd tabulka”, kterd
jidla by méla byt b&hem vafeni protfepdna/
obracena. Pro rovnomémy vysledek
pripravy doporucujeme protfepdni/otéceni
pfipravovanych potravin asi po jedné tFetiné
a po dvou ffetindch odhadované doby
pripravy. Pokazdé trepeijte 5 az 10 sekund.
Pro jesté lepsi vysledek pFipravy mizete
pfipravované potraviny b&hem ni protfepat/
otogit 3krdt.

Pokud je pro vds tfeseni/otdceni obtizné,
pouZzijte pomicku (napf. |Zici).

Abyste vyjmuli panev |4 | a ko3 | 2| z varného
prostoru [ 8], odtdhnéte jednou rukou opatré
horni kryt vyrobku. Zatéhnéte druhou rukou
za rukojef [ 5], abyste vytéhli panev a kos.

B Ddveite ko3 | 2 | vzdy vodorovné a bez tlaku
do pénve [4]. Zamek musi byt slysitelné a
hmatateln& zapadnout do sprévné polohy
(obr. B).

B Do kose | 2| neddveijte vice nez 750 g
potravin a kuchyfiského nadobi (napf. pedici
plech). To by mohlo vyrobek poskodit.

/A VYSTRAHA! Riziko poskozeni
vyrobku! Nikdy se nedotykeijte ko3e |2 | a
panve |4 | pfedméty s ostrymi hranami. Tim by
se mohl poskodit povlak.

/\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni
vyrobku! Nikdy nestlagujte
odblokovéni kose [3], kdyz drzite ko3[2] a
pdnev |4 | ve vzduchu. Pénev by se uvolnila a
nekontrolované spadla (obr. C).
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®  Abyste mohli ovléddat odblokovéni kose [3]
posufite nejdfive jeho ochranny kryt dopfedu.
Teprve potom stlaéte odblokovani kose
(obr. D).

@ Priprava

Pipojte vyrobek do vhodné zdsuvky.
sviti @ na zobrazeni hodnoty [10] se objevi
,—=-=". Zazni 1 zvukovy signdl.

B Naplhte ko | 2 | pfipravovanymi potravinami.
Neprekracujte hranici plnéni MAX (na vnitini
strané kose).

B Polozte pdnev |4 |s naplnénym kosem |2 | do
varného prostoru [8].

/A VYSTRAHA! Riziko poskozeni

vyrobku! Neddvejte do pénve |4 | zadné

kapaliny (napt. olej nebo vodu). To by mohlo
nepfiznivé ovlivnit &innost vyrobku.

® Vybér programu

Prepnéte do rezimu vybéru programu:
Stisknéte GD[18]. Indikator vybéru z nabidky
[9][13] bliké po dobu 3 sekund a poté
zhasne. Ostatni indikatory sviti, s vyjimkou

< 14

B Na za&dtku je teplota nastavena na 180 °C
a doba vafeni na 15 minut.

Lze pfizpUsobit teplotu (v intervalech 5 °C) a
dobu vafeni (v intervalech po T minut&):

Tladitko Funkce (teplota)

a @ Zvyste teplotu (max. 200 °C)
a @ Snizte teplotu (min. 80 °C)

Tladitko Funkce (¢as)
(OIO)] Prodlouzit &as  (max. 60 minut)

0@ Zkrétit Eas

(min. 1 minuta)
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Vybér programu

V zé&vislosti na pfipravovanych potravindch je

mozné vybrat vhodny program.

B Pro volbu mezi programy stlagte @|[17].
Vybrany program [9][13] bliké.

Pfipravované °C Min. Optimalni
potraviny mnozstvi
18015 :

@ Hranolky 200 15 300g
Steak 180 10 200 g
@ Ryby 180 15 300 g
O Krevety 180 15 400 g
Q, Kufecistehno 200 30 500g
Kold&e 160 15 4x50g
£Z Kute 200 30 500 g
[ chiew 160 10 7x70g

@ UPOZORNEN:I:

B Pro lepsi vysledky vafeni, doporuéujeme
vyrobek predehfivat po dobu 3 minut.

B Prectéte si kapitolu ,Varnd tabulka”, které
jidla by méla byt b&hem vateni protfepdna.
Varnd tabulka také obsahuje informace
o doporuéeném minimdlnim/maximdlnim
mnoZstvi pro rbzné potraviny.

BV piipads, e by celkové hmotnost kose [2],
pdnve |4 | a pfipravovanych potravin byla
prilid velka pro promichdni: Postavte pdnev na
tepelné& odolny povrch a vyjméte kos (obr. E).



)

Spusfte proces pripravy

Kdyz jste proved|i zddand nastaveni, stladte

‘ Spusti se proces pfipravy.
UPOZORNEN::

B&hem varfeni jsou aktivni ndsledujici indikace:

- 3 [14] blika

- Vybrany indikétor vybéru nabidky [9]
bliké.

- 8@N58@[g @18/ V@19 Q@ 20]
sviti.

B&hem vafeni se na displeji [ 1] stfidavé se

zobrazuji nastavend teplota a zbyvaijici doba

vareni.

Po ukonéeni procesu pfipravy, b&zi ventildtor

pro chlazeni vyrobku jesté 1 minutu.

Na indikatoru hodnoty [10] se odpocitava

zbyvaijici &as (v sekundéch). $&[14] a

sviti.

Chcete-li b&hem procesu chlazeni prepnout

na indikaci vybéru nabidky, stlagte tlagitko

(171

KdyzZ je proces ochlazeni ukonéen, vyrobek

se pfepne do pohotovostniho provozu. Zazni

5x dvojity zvukovy signdl.

Panev | 4 | mizete kdykoliv odebrat a nemusite

&ekat, az se ventildtor vypne.

V3echny indikace se vymazou a na indikaci

hodnoty [10] se objevi ,---".

Pferuseni procesu pripravy

Proces pfipravy mizete prerusit napt. z
nésledujicich divodu:

- pro zménu nastaveni
- pro proffepdni/oto&eni pfipravovanych
potravin

S

Prerudeni procesu pfipravy (reZim pauzy):
Stisknéte .

Kdyz je proces pfipravy prerusen:

- Sk [14] sviti

- D [18] blika

Pokra&ovéni v procesu pfipravy: Stisknéte

jesté jednou.

UPOZORNENI:

Ohfivaci prvek a Easovaé se vypnou, kdyz
je proces pfipravy pferusen. Ventilator bézi
ddle, aby prodlouzil Zivotnost vyrobku.
Kdyz je proces pfipravy prerusen: Kdyz je
pénev [4] odebréna z varného prostoru [ 8],

ventildtor se rovnéz vypne.

@ Ukonceni procesu pripravy

V pribéhu piipravy podrzte tlagitko G)[18]
3 sekundy stlacené.

- % a sviti.
Po ukonéeni pfipravy, b&zi ventilator pro
chlazeni vyrobku je3té 1 minutu.

Oddéleni kose od panve

Ko3 |2 | a pdnev |4 | mohou byt od sebe vzdjemné
oddéleny. To mize byt uZite&né pro lepsi michdni
pripravovanych potravin nebo pro &isténi dilo.

Vyjméte pdnev |4 | s kosikem | 2 | z varného
prostoru .

Polozte pdnev |4 | na vhodny povrchu
(plochy, stabilni, tepelné odolny).

Posuiite kryt odblokovdni kose | 3 | dopfedu.
Stisknate tla&itko odblokovani kose [3].
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W Zvednéte ko [2] za rukojef [5] z panve [4]. /A VYSTRAHA! Riziko poskozeni
®  Pokud jste vlozili ko3 [2] do pénve [4], musi vyrobku! Nikdy se nedotykejte kose | 2| a
kos citelné a slysiteln& zacvaknout. pénve |4 | pfedméty s ostrymi hranami. Tim by
se mohl poskodit povlak.

® Odebirani pripravovanych

B Pokud chcete pfipravované potraviny

potravin z ko3e | 2| vysypat, oddélte jej predem

B Doporuéujeme, abyste odebirali pfipravované od pénve [4]. V panvi se mohou
potraviny vhodnym kuchyfiskym nécinim nahromadit horké kapaliny, které mohou
(napF. kuchyfiskymi klestémi). nekontrolovatelné unikat.

® Varna tabulka

Potraviny Doporuéené Doba Tepl. (°C) Nutné je Pfiprava
mnoistvi (g) vareni protrepani/
(min.) obraceni

Brambory a hranolky

Mrazené hranolky

(tenké) 200-500 15-18 200 J

m:‘:;‘;“e hranolky 200-500  15-18 200

&i’:‘gcr'n:‘)’”'ky ' 200-500  15-18 200 |
Brambory

Doméci americké . 300-500 18-22 180 I olou?fme a

brambory nakréjime na
mésicky.
Brambory

Domdci bramborové 300-500 12-18 180 ] oloup,)?me a

kostky nakrdjime na
kosticky.

Maso a dribez

Steak 3 100-300 6-10 180 J

Jehnééi kotlet 3 100-300 10-14 180 J

Hamburger 3 100-300 7-14 180 J

Salédm 3 100-300 8-10 180 J

Dribezi stehno 3 100-500 20-30 200 J

Kufeci prsicka 3 100-300 10-15 180 J

Poulard 13 500 30 200 J Viz recept.

! = pridejte V2 |Zicky oleje . 2 = pouzijte pecici pdnev

3 = Marinovat s kofenim (v zdvislosti na vasich preferencich)
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Potraviny Doporuéené Doba Tepl. (°C) Nutné je Priprava
mnoizstvi (g)  vareni protrepani/
(min.) obraceni
Ryby a plody mofe
Kreveta 3 100-400 15 180 J
Filetu z lososa 13 100-300 10-12 180 N
Hund&cek severni 13 150 8-10 180 J
Filet z tresky 3 100-300 12-15 180 N
Zelenina
1 v v
Okra 100 10 160 N Ufiznéte hlavu a
rozpulte.
Chfest ! 100-300 6-10 180 N Rozpulte.
! Vyloupeijte
Kukufice 200-400 6-9 200 J a odstrafite
kukufi¢né vlasy.
! Odstrafite hlavu a
Paprika 200-400 10 200 J jadra. Nakréjejte
na 2-4 kusy.
Obéerstveni
Samosy 100-300 12-15 200 J
f;“;fye“e oect 100-400  12-15 200
Mrazené rybi prsty 100-300 6-10 200 J
Zmrazené,
obalované syrové 100-400 8-12 180 J
snacky
Peéeni
Maly kol&g 2 2x50-4x50 15 160 N Viz recept.
Sendvi¢ 1 sada 4-6 180 J
Chléb nakrajejte
Krutony 3 300 6-10 180 J na kousky vhodné
do Ust.
Zemle 400 Viz recept. 160 N Viz recept.
! = pridejte V2 |Zicky oleje . 2 = pouzijte pecici pdnev

3 = Marinovat s kofenim (v zdvislosti na vasich preferencich)
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Kontrolujte pravideln& ingredience, az jsou
Oplné uvarené nebo dosdhly pozadované
Urovné zhnédnuti. Potfebnd doba varfeni
moze byt krat3i nebo delsi, nez je uvedeno v
receptech.

Aby se zabrdnilo deli dobé vareni, nemély
by byt ingredience prilis tusté.

Vyska formy na peéeni nebo misy na peceni
do trouby nesmi prekrogit hranici plnéni

MAX v kosi[2].

Navrhy recepto

Kfupavy parek v rohliku se
syrem

Pfisady

2 pérky

2 parky v rohliku

Strouhany syr &edar (podle chuti)
(Volitelng) ke€up

(Volitelné) hofcice

Uprava

Vyrobek pfedehfejte na 180 °C.

Parky polozte do kose [2]. Pripravujte 8 minut
pfi 180 °C. Vyjméte parky z kose.

Vlozte varené pérky do rohliku.

Dejte strouhany syr &edar na pérky a rohlik.
Vlozte pérek v rohliku zpét do koze [2]. Vaite
1 az 2 minuty, dokud se syr neroztavi.

Po dokonéeni pfipravy polozte pdrek v rohliku
na talif.

Podle préni podaveite s keGupem a hoféici.
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@® Ostre korenéné kure

Prisady

B 6 kufecich stehen

B 1 strouzek Cesneku

B 1 &aojovd Izicka hofgice

B 3 &ajové Izicky cukru

B 2 Zajové |zigky présku chilli

B 2 &ajové Izicky olivového oleje

B Pepf a sdl (podle chuti)

Uprava

B Vyrobek predehiejte na 200 °C.

BV misce rozdrtte Eesnek a smichejte ho s
cukrem, olivovym olejem, chilli a hof¢ici.

®  Ochutte soli a pepiem.

B Veffete marinddu do kufecich stehynek.
20 minut nechte odstdt.

B Vlozte kufeci stehna do vyrobku. Vafte je
10 Minut.

= Nastavte teplotu na 140 °C. Vatte dalsich
10 Minut.

B Kdyz je vafeni dokonéeno, dejte kufeci stehna
na talif.

]

Hmotnost pfisad: 400 g



® Slany kolac se syrem, cibuli a

houbami

Prisady

B 3 vejce

B 2 34lky hub, ¢isténych

B 1 &ervend cibule

B 1 polévkovd IZice olivového oleje

B 3 polévkové IZice syra, rozdrceného

B 1 $petka Soli

Uprava

B Oloupeme &ervenou cibuli a nakréjime na
5 mm tenké plétky. Houby ocistime; pak
nafezeme na 5 mm tenké platky.

B Na pdnvi s olivovym olejem nechdme cibuli

a houby na stfednim plamenu vypotit,
dokud nejsou mékké. Odstraite ze spordku
a poloZte na suchou utérku k ochlazeni
pripravovanych potravin.

Vyrobek pfedehfejte na 180 °C.

Ve $lehaci misce rozbijte 3 vejce. Dikladné a
energicky naleheite. Pridejte 3petku soli.

V tepeln& odolné ndkypové formé na ndkyp
vnitini stranu potfete tenkou vrstvou spreje na
pdnev.

Pridejte do ndkypové formy vejce, pak smés
cibule a hub a pak syr.

Vlozte ndkypovou formu do ko3e |2 | a
pfipravujte potraviny ve vyrobku po dobu
20 minut.

Tip: 5 aZ 8 minut pfed koncem pfipravy:
Podle piani pridejte do slaného kolace vice
syra.

Slany kolég je hotovy, kdyz mizete
zabodnout ndz do stfedu a niz vyjde z
koléce éisty.

Hmotnost pfisad: 260 g

® Paprikové krouzky

Prisady

30 g mouky

1 vejce

10 ml vody

2 polévkové |Zice rostlinného oleje

1 &ajovou IZicku soli

1 &ajovou Izigku pepre

1 &ajovou Izicku paprikového prasku
30 g suché strouhanky

1 papriku

Uprava

Vyrobek pfedehfejte na 200 °C.

Mouku nasypte do malé misky.

Vejce rozlehejte s vodou v jiné malé misce.
Smichejte rostlinny olej, stl, pepf, paprikovy
prések a suchou strouhanku v jiné misce, az
jsou ingredience dobfe promichany.
Odfiznéte hlavu papriky a odstrafite semena.
Nakréjejte papriku na 4 kusy a odstrafite
spodni stranu.

Nakrdjenou papriku obalte v mouce.
Obalte papriku v 3lehaném veici.

Obalte papriku ve strouhankové smési, az je
paprika zcela obalena.

Papriku vlozte do kose [2]. Pripravute na
obou strandch vzdy 5 minut.
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Vejce zapecené se slaninou a
spendatem

B Vyzaduje: 4 formi¢ky na muffiny
Prisady

m 2 platky slaniny

B Rostlinného oleje

B 4 vejce

B 4 polévkové Izice mléka

B 20 g $pendtu

B Strouhany syr ¢edar (podle chuti)
B Sil a pepf (podle chuti)
Uprava

B Vyrobek pfedehfejte na 200 °C.

Slaninu vlozte do kose [2]. Pripravujte vzdy
2 minuty kazdé strané.

Vyjméte slaninu, nakrdjejte na kousky a dejte
stranou.

Potiete muffinové formicky olejem.

Do kazdé muffinové formicky rozbijte 1 vejce.

Vejce nesleheite.

Do v3ech muffinovych formigek prideijte
mléko, 3pendt a slaninu.

Do viech muffinovych formi¢ek prideijte
strouhany syr &edar, s0l a pepf.
Muffinové formicky vlozte do kose [2].
Pripravujte 8 minut piii 160 °C.
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® Poulard

Prisady

= 500 g poularda

B 2 &ajové Izicky olivového oleje

B Pepf a sdl (podle chuti)

B 20 g mdsla

B 20 g medu

Uprava

B Vetfete do poularda olivovy olej, pepf a sil.
1 hodinu marinujte.

B Vyrobek predehiejte na 200 °C.

B Rozpustte méslo a promichejte s medem.

B Do poularda vefiete smés mésla a medu.

B Poularda viozte do kose [2]. Pripravuite
15 minut pfi 200 °C.

®  Poularda obratte. Pfipravujte dal3ich

15 minut.



® Brambory ve félii

Pfisady

B 1 brambor (200-400 g)

H 20 gcibule

B 40 g slaniny

B 1 &ajova IZieka olivového oleje
B Pepf a sdl (podle chuti)

® 10gsyru

B 10 g majonézy

Uprava

[

Vygistéte brambor pomoci kartége.
Brambor pottete olivovym olejem.

Slaninu a cibuli nakréjejte na malé kousky.
Zabalte brambor do hlinikové félie, aby se
zabranilo prevafeni.

Vlozte brambor do vyrobku. Pipravujte
50 minut pii 200 °C.

Propicheijte brambor vidligkou. Brambor je
uvareny v pfipadé, Ze vidlicka moze byt
snadno dét zapichnuta a vytaZena.
Vyjméte brambor a nakrojte ho do stfedu.
Nepalte ho.

Dochutte pepiem a soli.

Do bramboru pfidejte slaninu, cibuli a syr.
Vlozte brambor do kose [2]. Piipravujte
10 minut pfi 180 °C.

Brambor poddveijte s majonézou.

@® Maly kolac

B Vyzaduje: 4 papirové formicky na pegeni

Pfisady

B 85 g soleného mdsla

B 85 g praskového cukru

B 2 vejce

B 120 g bilé p3eni¢né mouky

® 3 g présku do pegiva

B 1/8 &ajové Izicky soli

Uprava

B Méslo a cukr micheijte, dokud smés neni
mékké a bledé.

B Rozilehejte vejce se smési do zpénéni.

B Pridejte do smési mouku, prések do peciva
a sol.

B Naplite smés do papirové formicky na
peceni.

B Vyrobek pfedehfejte na 160 °C.

B Papirové formiky se smési viozte do kose [2].

Pec¢te 15 minut.
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® Zemle
Pfisady

250 g chlebové mouky
1 vejce

25 g cukru

3 g drozdi

110 g mléka

10 g smetany

15 g mésla

Uprava

Rozilehejte vejce dopéniva a vmicheijte ho do
mouky, cukru a drozdi.

Do t&sta pFidejte mléko a smetanu. Hnétte
15-20 minut.

Na asi 1 hodinu dejte stranou (dokud se
velikost nezdvojndsobi).

Tésto nakrdjejte na 7 kusd. Hnéfte 10-

15 minut.

Téch 7 kust viozte do kose [2] Pockeijte
dal3ich 30 minut.

Pecte 10 minut pfi 160 °C.

Rozpustte méslo a Zemle jim potfete. Pecte
dal3i 2 minuty.
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® Rybi filé

Prisady

= 300 g rybich filetd

B Pepf a sdl (podle chuti)

B 1 citron

B 2 strouzky Eesneku

B 1 Salotka

= 20 g masla

Uprava

B Rybu dochutte pepfem a soli.

B Rozpulte citron. Nakrdijejte jednu polovinu
citronu a dejte pod rybi filet.

1 strouzek Eesneku rozdrfte, nakrdijejte 3alotku
na plétky a poloZte vie na rybi filé.

B Rybnifilety viozte do kose [2]. Pripravujte
15 minut pfi 180 °C.

B Rozpustte mdslo a pridejte 1 strouzek
Cesneku.

B Dejte Eesnekové maslo na rybi filet.

®  Druhou polovinu citronu vymackeijte na rybi

filet.



@® Odstranovani poruch

wvove

Zavada Mozna pri¢ina

74dnd funkce  Bez napdijent

Opatreni

Zkontrolujte, zda je vyrobek pfipojen.

Zkontrolujte, zda je z&suvka pod proudem tak, ze
pripojite jiné elekirické zafizeni.

Spojte vyrobek s jinou zdsuvkou.

Pfili§ mnoho pfipravovanych
potravin

Pripravované
potraviny jsou

SniZte mnoZstvi pfipravovanych potravin a
rovnomérné je rozmistéte.

priliS syrové nebo Teplota pfipravy je pfili nizka.

Zvyste teplotu pfipravy.

nerovnomérné ” N -
Pfipravované potraviny nebyly v

mezidobi promichdny.

uvarené.

Promichejte pfipravované potraviny alespor 1x v
polovin& doby pFipravy. Pro rovnomérny vysledek
pripravy doporucujeme protfepdni/otéceni
pfipravovanych potravin asi po jedné tFetiné a

po dvou ffetindch odhadované doby pfipravy.
Pokazdé trepeijte 5 az 10 sekund. Pro jesté lepsi
vysledek pFipravy mizete pFipravované potraviny
b&hem ni protfepat/otogit 3krat.

Nékteré pokrmy by se mély
pripravovat v obycejné fritéze.

Pfipravované
potraviny nejsou
kiupavé.

Pred pfipravou potfete jidlo trochou oleje.

Cerstvé hranolky Nespréavny typ brambor

PouZijte jiny typ brambor.

nejsou dodélané Kousky brambor nebyly po

nebo nejsou fezani oplachnuty.

Kousky brambor po fezani dikladné opléchnéte
pro odstranéni skrobu.

kiupavé.
Bramborové kousky nebyly po

opléchnuti osuseny.

Po opléchnuti kousky brambor dokladné osuste
(napf. kuchyiskym papirem).

Bramborové kousky nejsou
naolejované.

Pred pfipravou potiete kousky brambor trochou
oleje.

Bramborové kousky jsou pfili3

Nakréjejte kousky brambor na mensi nebo tenké

velké. pasy.
Pdnev |4 |nelze Pénev|4 |neni zavedena Vlozte pénev |4 |v pravém Ghlu ke krytu.
vlozit do varného stfedové.

prostoru.

Do pdnve | 4 | nakapal tuk a

odpaiil se.

Z vyrobku stoupd
bily kouf.

PouZivejte méné oleje pfi pfipravé pokrm0.

Pouzivejte nizkotu&né pokrmy.

Snizte teplotu nebo dobu vafeni.
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@ Cisténi a péce

® UPOZORNENI: Aby byla zachovéna funkénost a vzhled vyrobku, doporuéujeme jej po kazdém
pouziti dikladné vy<istit.

Dil
B Vyrobek a veskeré

pfisludenstvi
B Kryt

B Varny prostor

B Pfipojné vedeni se
sifovou zdstrékou

Cisténi

/A VAROVANI! Pii &isténi nebo provozu nesmi byt vyrobek ponofen

m
[8] =
7"

do vody nebo jinych kapalin. Nedrzte vyrobek pod tekouci vodou.

Oddglte vyrobek pted &isténim od sit&.

Nepouzivejte pro ¢iténi abrazivni prostredky, agresivni roztoky nebo
tvrdé kartace.

Cistéte vyrobek lehce navlhéenym hadfikem. V piipadé potieby
pouZzijte jemny sapondt.

m Kos

B Pénev

I

Panev a ko mizete oplachnout jako b&zné nadobi ruéné: Vycistéte
obé& &asti dikladné teplou vodou a mycim prostfedkem. Udrzujte
jednou rukou opatrné& zpét horni kryt vyrobku. Druhou rukou tdhnéte
za rukojef [5], abyste vytéhli panev a kos ven.

Pokud by neéistoty ulpivaly na ko3i nebo na dné hrnce, napliite pénev
horkou vodou s trochou sapondtu. Postavte ko$ do pénve a nechte
oba dily se po dobu asi 10 minut namé&cet.

Ko3 a pdnev jsou vhodné do mycky nédobi.

B Pfed opétovnym pouZitim a pfed skladovanim: Vytiete viechny dily suchym hadfikem dosucha.

@ Péce ® Zlikvidovani
B Pfed kazdym pouzZitim vyrobek zkontrolujte na  Obal se skladé z ekologickych materiéld, které
viditelnd poskozeni. mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
B Kromé obé&asného Cisténi je tento vyrobek recyklovatelnych materidld.
bezddrzbovy.

@® Skladovaéni

pOvodnim obalu.

B Uchovavejte vyrobek na suchém, pro déti

nedostupném mist&.
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Vyrobek skladuijte, kdyZ neni pouZivén, v

P¥i tfidéni odpadu se fidte podle
&)  oznaceni obalovych materidld
@ zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty /
20-22: papir a lepenka / 80-98:
slozené latky.
s Vyrobek a obalové materidly jsou
@ recyklovatelné, zlikvidujte je oddélené
pro lepsi odstranéni odpadu.
Logo Triman plati jen pro Francii.
o O moznostech likvidace vyslouZilych
%" zafizeni se informujte u sprdvy vasi
obce nebo mésta.



V z&jmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazuijte do
domovniho odpady, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbérnéch a
jejich oteviracich hodinéch se mizete

A

informovat u pfisluiné sprévy mésta
nebo obce.

® Zéruka

Vyrobek byl vyroben s nejvy3si peclivosti podle
prisnych kvalitativnich smémic a pfed odeslanim
prosel vystupni kontrolou. V pfipadé zavad méte
moznost uplatnéni zékonnych prav vici prodeijci.
Vase préva ze zdkona nejsou omezena nasi nize
uvedenou zdrukou.

Na tento artikl plati 3 zdruka od data zakoupeni.
Zé&ruéni Ihita zaging od data zakoupeni.
Uschoveijte si dobfe origindl pokladni stvrzenky.
Tuto stvrzenku budete potfebovat jako doklad o
zakoupeni.

Pokud se do 3 let od data zakoupeni tohoto
vyrobku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni
vada, vyrobek Vém - dle nadeho rozhodnuti -
bezplatné opravime nebo vyménime. Tato zaruka
zanikd, jestlize se vyrobek poskodi, neodborné
pouzil nebo neobdrzel pravidelnou tdrzbu.

Zéruka plati na vady materidlu a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku
podléhaijici opotiebeni (napf. na baterie),
ddle na poskozeni kiehkych, choulostivych
dild, napf. vypina&d, akumulétord nebo dili
zhotovenych ze skla.

Postup v pfipadé uplatiiovani zaruky
Pro zaijisténi rychlého zpracovdni Vaseho pFipadu
se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pFipravte
pokladni stvrzenku a &islo artiklu
(napF. IAN 123456_7890) jako doklad o

zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém titku, gravufe,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strané.

V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
ndsleduijicim textu uvedené servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s pfilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Odaji k zavadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.

Servis

D Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz

Cce

CZ 125



PouZitie v slade s urdenim. . . ... ...

Rozsah doddvky. . .. ...

Popis SUSIASTOK . . . . .

Priprava .

Vyber programu. . ... ..o

SOt VATENIA. + .+« e e e e

PreruSenie varenia . . ... ... ..

UKoNCenie Varenia . . . . ..ot e e et e e e e e

Vybratie koSa z panvice. . . ... ...

Vybratie pripravenéhojedla ....... ... .
Pomocnéatabulka ... ... ... ...

Cibulovo-syrovy slany kold& s hribmi. ... ...

Paprikové kriZky . ... ...

Pe&ené vajce so slaninou a $pendtom ... ... L

Rybie filé . ..o
Odstranenieporoch......................... .
Cistenie a starostlivost . ................. . ...

Starostlivost . .. ...

Skladovanie . . ... .o
Likvidacia. ... .. ... ..

Zaruka

126 SK

Strana
Strana

Strana

Strana
Strana
Strana

Strana

Strana
Strana

Strana

Strana
Strana

Strana

Strana
Strana
Strana

Strana

Strana
Strana

Strana

Strana
Strana

Strana

127
127
127
128
128
128
128
133
133
134
134
135
135
135
135
136
136
138
138
138
139
139
140
140
141
141
142
142
143
144
144
144
144
145



Pouzité vystrazné upozornenia a symboly
V tomto névode na pouzivanie a na obale sa pouzivaji nasledujice upozornenia:

NEBEZPECENSTVO! Tento symbol so

signdlnym slovom ,Nebezpe&enstvo”
oznaduje nebezpelenstvo s vysokym
stupfiom rizika, ktoré, ak sa mu
nevyhnete, bude maf za ndsledok smrf
alebo vézne zranenie.

Vystraha! Nebezpeéenstvo
popalenia: Tento symbol upozorfiuje
na hortci povrch.

VYSTRAHA! Tento symbol so

signélnym slovom ,Vystraha” oznaduje

A nebezpedenstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude

mat za ndsledok vazne zranenie alebo
smrf.

Vhodné pre potraviny. Tento vyrobok
Ziadnym sp&sobom negativne
neovplyviiuje na chuf alebo véiu.

UPOZORNENIE: Tento symbol
so signdlnym slovom ,Upozornenie”
pontka daldie uzitoéné informdcie.

O

Striedavy prid/napdétie

Deti nikdy nenechdvaite hraf sa
s obalovym materiglom alebo s
produktom bez dozoru.

T

K63 |2 | a panvica | 4 | s6 vhodné do

umyvacky riadu.

DIGITALNA TEPLOVZDUSNA
FRITEZA

® Uvod

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je st&astou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice
sa bezpecnosti, pouzivania a likviddcie. Skér
ako zaénete vyrobok pouzivat, oboznémte sa

so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
Vyrobok pouzivaijte iba v silade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouzivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobam odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.

@® Pouzitie v sulade s uréenim

Tato teplovzduind fritéza je vhodnd na pripravu
jedal, ktoré si vyzadujo vyssiu teplotu pri priprave
alebo je potrebné ich fritovat. Produkt slozi
vyluéne na pripravu potravin.

Produkt je uréeny vyluéne na stkromné
pouzivanie. Nie je uréeny na komeréné pouZitie.

Produkt pouzivaijte len v miernych klimatickych
podmienkach. PouZitie v tropickych klimatickych
podmienkach sa neodporiéa.
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Pouzitie, ktoré nie je uvedené v ndvode na
pouzivanie, mbze poskodif produkt alebo
spdsobif vazne zranenia.

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po rozbaleni skontrolujte produkt, ¢&i je kompletny
a &i s6 vetky diely v bezchybnom stave. Pred
pouzitim odstrarite kazdy obalovy materidl
vrétane obalu pod panvicou a ko3om.

V pripade chybaijicich alebo poskodenych &asti
sa obrdfte na nd3 zdkaznicky servis.

B Digitdlna teplovzduinad fritéza
B Ndvod na pouzivanie

@ Popis suciastok
Pred &itanim si rozloZte stranu s ndkresmi.
Obozndmte sa so vietkymi funkciami produktu.

[1] Displej (s ovladacim panelom)

[2] K&3 (s ozna&enou hranicou MAX na

vnitornej strane)

Tlagidlo na uvolnenie ko3a (s ochrannym
krytom)

ZI Panvica

[5] Rukovaf

[6] Ventilagné strbiny

[7] Napéijaci kébel so siefovou zéstrekou

E Varny priestor
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Indikdtor vyberu menu

Indikdtor hodnoty (teplota a &as)

Indikator jednotky minGt

Indikdtor jednotky teploty

Indikdtor vyberu menu

Prevadzkové svetlo %

Tlagidlo 8 @(zvysif teplotu)

Tlacidlo 8 ®(znizif teplotu)

Tlagidlo (vyber menu)

Tlagidlo (8tart/pauza/vypnif)
Tlagidlo 9 @ (skrétenie Easu pripravy)
Tlagidlo & @ (predizenie Zasu pripravy)

Be=EEEEREE=E2

Technické Udaje
220-240 V~,
50-60 Hz

Vstupné napdtie

Trieda ochrany I
Vykon 1350 W
od 80 do 200 °C

1 az 60 minGt

Teplota pri vareni

Cas pripravy
A Bezpecnostné upozornenia

PRED PRVYM POUZITIM
PRODUKTU SA OBOZNAMTE
SO VSETKYMI POKYNMI NA
POUZITIE A BEZPECNOSTNYMI
POKYNMI! PRILOZTE TIEZ
VSETKY PODKLADY PRI
ODOVZDANI PRODUKTU
TRETIM OSOBAM!



Poskodenia spdsobené
nedodrzanim tohto ndvodu na
pouzivanie maji za nésledok
neplatnost zdruky! Za nésledne
vzniknuté $kody nepreberdme
Ziadnu zdruku! V pripade
vecnych $kéd alebo zraneni
0s6b spdsobenych nespravnym
zaobchddzanim, alebo
nedodrzanim bezpecnostnych
upozorneni, nepreberdme Ziadnu
zodpovednosf!

Deti a osoby s postihnutim

AVYSTRAHA!
% NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA
A NEBEZPECENSTVO
NEHODY PRE MALE
DETI A DETI!
Nikdy nenechdvaite deti bez
dozoru s obalovym materiglom.
Existuje nebezpedéenstvo udusenia
obalovym materidlom. Deti &asto
podcefuji nebezpedenstvd.
Produkt a jeho obal sa nesm(
dostat do blizkosti deti.

M Tento produkt méZu pouzivat
deti od 8 rokov a starsie,
ako aj osoby so zniZzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom skisenosti a
vedomosti, ak st pod dozorom
alebo boli pouéené ohladom
bezpe&ného pouzivania
produktu a z toho vyplyvajicich
nebezpelenstiev.

® Produkt nesmg Cistif alebo
obsluhovat deti, jedine, ak by
boli starsie ako 8 rokov a pod
dozorom dospelej osoby.

® Produkt a jeho napdjaci kébel
sa nesmie dostat do blizkosti
deti mladsich ako 8 rokov.

M Tento produkt nie je hracka pre
deti.

Elektricka bezpeénost

A NEBEZPECENSTVO!
Riziko Urazu elektrickym
prudom! Neskdsajte produkt
opravovat sami. V pripade po-
ruchy mé2u opravy vykondvaf
vyluéne kvalifikovani odbornici.

SK 129



AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prodom!
Produkt sa nesmie pondraf
do vody alebo inych tekutin.
Produkt nevkladaijte pod tedicu
vodu.

AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym priodom!
Nepouzivajte poskodeny
produkt. Ak sa produkt poskodi,
odpojte ho z elektrickej
siete a obrdfte sa na svojho

obchodnika.

AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prodom!
Produkt neodkladaite vedla
kuchynskych drezov alebo na
vlhké miesta.

M Pred zapojenim napdjania
sa vistite, Ze napétie a prid
sa zhoduji s Gdajmi, ktoré so
uvedené na typovom Stitku
produktu.

M Produkt zapdjajte vyluéne do
uzemnenej zasuvky. Uistite sq,
Ze je siefovd zdstreka riadne
zapojend.
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® Aby ste predisli poskodeniam

na napdjacom kébli,
nezataZujte ho a neohybaijte ho
a nevedte ho cez ostré hrany.
Drzte ho tiez v dostatoéne;j
vzdialenosti od hordcich pléch
a otvoreného plamenia.
Napdjaci kébel uloZte tak,

aby nikto nemohol omylom za
vedenie potiahnuf alebo of
zakopnf.

Ked' je poskodeny napdjaci
kébel produktu, musi ho
vymenit vyrobca alebo jeho
zdkaznicky servis, pripadne
ind, podobne kvalifikovand
osoba, aby sa zabrénilo vzniku
nebezpeclenstva.

Ak chcete odpoijit produkt zo
siete, nefahaite siefovi zéstreku
za napdjaci kdbel.

Napdjaci kdbel neovijajte
okolo produktu. Produkt
zapojte do lahko pristupnej
zasuvky, aby ho bolo mozné

v nidzovom pripade okamZite
odpojif zo siete.



Produkt nie je uréeny na
prevddzku s externym
Zasovacom alebo samostatnym
dialkovym ovladanim.

Produkt nepouzivaite s vihkymi
rukami. Nedotykajte sa
produktu s vlhkymi rukami.

Nebezpecenstvo poziaru/
popalenia a teplo

VYSTRAHA! Hordci

povrch! Deti a zvieratd

nenechdvaijte v blizkosti
produktu poéas prevadzky
alebo chladenia. Pristupné Easti
sU horuce.

APOZOR! Nebezpedenstvo
popalenia! Nikdy sa
nedotykaijte vnitornej casti
produktu poéas prevadzky
alebo ked' je este horica.

APOZOR! Nebezpeéenstvo
poziaru! Produkt
neodkladajte v blizkosti
horlavych materidlov (napr.
zdvesy, obrusy).

APOZOR! Nebezpeéenstvo
poziaru! Aby sa zabranilo
nadmernému prehriatiu, nesmie
sa produkt pocas prevadzky
zakryvat.

APOZOR! Nebezpedenstvo
popalenia! Do produktu
nenalievaijte vriace kvapaliny
alebo hordci ole;j.

APOZOR! Nebezpeéenstvo
popalenia! Pocas prevédzky
unikd z ventilaénych $trbin
horica para. Ruky a tvdr sa
nesmy dostat do blizkosti pary
a ventilaénych 3trbin.

APOZOR! Tento produkt
nie je hracka pre
deti! Deti nemaji znalosti
o nebezpedenstvéch pri
manipuldcii s elektrickymi
produktmi.

APOZOR! Nebezpeéenstvo
popalenia! Nezabudnite,
Ze po otvoreni mdZe unikaf
horica para.

Ak zacitite dym alebo poéujete
iné nezvyéajné zvuky, odpojte
produkt od elektrickej siete.
Pred opdtovnym pouZitim

ho nechaijte skontrolovaf
odbornikovi.
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m Ak by vznikol poziar, tak

pred hasenim poZiaru najprv
odpojte konektor zo zdsuvky
alebo odpojte produkt od
elektrického napdjania.
Nezakryvaite ventilaéné otvory
produktu. Dbajte na dostatoéné
vetranie. Produkt pri pouZivani
neodkladajte do skrine.

Na produkt neodkladaijte
Ziadne predmety.

Dodrzte minimdlne 10 cm
priestor vo vietkych smeroch
okolo produktu, aby bolo
zabezpedené dostatoéné
vetfranie.

Upozornenia k instalacii
B Produkt sa nesmie instalovaf

priamo pod stenovd zdsuvku.
M Produkt neinstalujte na varné
dosky (plynové, elektrické
spordky a pece na uhlie atd’).
® Produkt vZdy prevadzkujte

na rovnej, stabilnej, Cistej,
teplovzdornej a suchej ploche.
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M Pred presunutim produktu ho
najprv nechajte vychladnuf.

Prevadzka

A Ak panvicu naplnite
olejom, hrozi
nebezpecenstvo poziaru.

W Polas prevadzky sa nikdy
nedotykajte vnitornej Easti
produktu.

B Vsetky potraviny nechaite v
ko3i, aby sa zabrénilo kontaktu
s vyhrievacimi prvkami.

W Pri pouzivani nenechdvaite
produkt nikdy bez dozoru.

® Produkt nikdy nadmerne
nenopiﬁoi’re. K&s nop[ﬁoite
len po oznacent hranicu
MAX. Je to délezité, aby sa
potraviny ani vloZené nddoba
(napr. forma na peéenie)
nedostali do priameho kontaktu
s vyhrievacim prvkom.

® Do ko3a | 2 | nevkladaite viac
ako 750 g potravin a riadu
(napr. plech na peéenie).
Mohlo by to poskodit produkt.



Cistenie a skladovanie

Produkt nevystavujte
kvapkajicej ani striekajice;
vode.

V &ase nepouZivania produktu
a pred Cistenim ho odpojte od
elektrickej siete.

Upozornenia k Cisteniu
produktu: pozrite odsek
,Cistenie a starostlivost”.

® Pred prvym pouzitim

[
)

Odistraiite vietky obalové materidly.
Cistenie produktu (pozrite ,Cistenie a
starostlivost”).

Obsluha

UPOZORNENIA:

Produkt sa prepne do pohotovostného rezimu,

ak v rezime vyberu programu nestlacite

60 sekind Ziadne tlacidlo.

Pri kazdom stlaeni sa ozve zvukovy signdl.

Panvicu [ 4 | méZete vybraf kedykolvek, aj

pocas varenia.

- Ked panvicu | 4 | vyberiete, vypne sa
vyhrievaci prvok a aj ventildtor.

- Ked panvicu | 4 | znova vloZite dovnitra,
produkt sa automaticky prepne do
predchadzajiceho prevadzkového rezimu.

spravidla vyzadujo o nie€o dIh3i &as pripravy,

mensie mnoZstvd zasa o nieco krafi Eas
pripravy.

BV kapitole ,Pomocné tabulka” si precitajte,
ktoré jedld je potrebné po&as varenia
premiedaf/obrdtif. Aby sa jedlo uvarilo
rovnomerne, odpordéame ho priblizne
po jednej tretine a po dvoch tretindch
nastaveného &asu pripravy premiesat/obrdtif.
Zakazdym miesajte 5 az 10 sekond.

Aby sa jedlo uvarilo este lepsie, mézete jedlo
pocas &asu pripravy premiesat/obrdtit 3-krét.
Ak vém ide mie3anie/obracanie fazko,
pouZite pomocny ndstroj (napr. lyZicu).

B Na vybratie panvice |4 | a ko3a |2 | z varného
priestoru | 8 | opatrne rukou pridrziavajte
horny ¢asf produktu. Druhou rukou fahajte
rukovéit [ 5], aby ste vytiahli panvicu a kés.

B K&3|2 | vkladaijte vzdy vodorovne a bez tlaku
na panvicu . Uzaver musi podutelne a
citelne zapadnif na svoje miesto (obr. B).

B Do ko3a |2 | nevkladaijte viac ako 750 g
potravin a riadu (napr. plech na pe&enie).
Mobhlo by to poskodif produkt.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu! Nikdy sa kosa |2 | a panvice
nedotykajte ostrymi predmetmi. Mohol by sa
tym poskodit povrch.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu! Nikdy nestla&aijte
flagidlo na uvolnenie kosa [3], ked ka3 [2] a
panvicu | 4 | drzite vo vzduchu. Panvica by sa
uvvolnila a nekontrolovane spadla (obr. C).
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B Na stlacenie tlagidla na uvolnenie ko3a
posufite najprv jeho ochranny kryt dopredu.
AZ potom mézete stacit Hlacidlo na uvolnenie
ko3a (obr. D).

® Priprava

Produkt zapojte do vhodnej z&suvky.
svieti a na indikétore hodnoty [10] sa objavi
“. Zaznie 1 akusticky signdl.

u Kos . napliite pripravovanym jedlom.
Neprekradujte oznagend hranicu MAX (na

vnitornej strane ko3a).

B Vlozte panvicu |4 ] s naplnenym kosom |2 | do
varného priestoru [ 8],

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu! Nenaplfiajte do panvice
Ziadne tekutiny (napr. olej alebo vodu). To
by mohlo negativne ovplyvnit funk&nosf
produktu.

® Vyber programu

Prepnite sa do rezimu vyberu programu:
Stlacte D [18]. Indikator vyberu menu [9]
3 sekundy bliké a potom zhasne. Ostatné
indiktory svietia, okrem indikatora %5 [14].

B Na zagiatku je teplota prednastavend na
180 °C a &as pripravy na 15 mindt.

Teplotu (v intervaloch po 5 °C) a &as
pripravy (v intervaloch po 1 mindte) mézete
prispdsobif:

Tlaéidlo Funkcia (teplota)

B@[15] Zvysit teplotu (max. 200 °C)
8@ Znizit teplotu (min. 80 °C)

Tlaéidlo Funkcia (éas)

O® Predizif &as

(max. 60 mindt)

OIC) Skratit &as

(min. 1 minGta)
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Vyber programu

Vyber vhodného programu mézete vykonaf v

zd&vislosti od typu pripravovaného jedla.

® Stlacte @ [17] aby ste mohli zvolif program.
Zvoleny program [9][13] blika.

Pripravované °C Min. Optimdlne

jedlo mnozstvo
Prednastavenie 180 15 -
@ Hranolky 200 15 300¢g
Steak 180 10 200 g
XA Ryba 180 15 300 g
0 Krevety 180 15 400 g
q? Kuracie stehnd 200 30 500 g
Koléé 160 15 4x50¢g
£Z Kuréa 200 30 500 g
{7 chlieb 160 10 7x70g

(® UPOZORNENIA:
B Pre lepsie vysledky varenia odporiéame
predhrievanie produktu v dizke 3 mindt.
BV kapitole ,Pomocné tabulka” si precitajte,
ktoré jedld je potrebné pocas varenia
premie3af. Pomocnd tabulka obsahuje
upozornenia o odport&anych minimélnych/
maximdlnych mnoZstvéch pre rézne
potraviny.

® Ak by kombinovana hmotnost kosa [2],
panvice | 4 | a pripravovaného jedla bola prilid
velkd na to, aby ho bolo mozné premiesat:
Odlozte panvicu na teplovzdorny povrch a
vyberte k&3 (obr. E).



)

Start varenia

Ked' ste vykonali pozadované nastavenia,

stlacte . Zaéne sa varenie.
UPOZORNENIA:

Pocas varenia s aktivne nasledovné

indikdtory:

- %14 blika

- Zvoleny indikétor vyberu menu [9]
blik.

- 8@®N58@[1g @18/ V@19 V@ 20]
svietia.

Po&as varenia sa na displeji| 1 | striedavo

zobrazuje nastavend teplota a zostavajici

cas pripravy.

Po ukonéeni varenia je ventilator este 1 mindtu

v prevédzke, aby sa produkt ochladil.

Indikdtor hodnoty [10] odpoéitava zostdvajici

Cas (v sekunddch). $5 14| a svietia.

Aby ste po&as chladenia mohli zmenif

indikdciu vyberu menu, stlacte tagidlo @[17].

Po ukonéeni chladenia sa produkt prepne do

pohotovostného rezimu. 5x zaznie dvojity

akusticky signdl.

Panvicu | 4 | mdZete kedykolvek vybrat,

nemusite ¢akaf na vypnutie ventilatora.

Vsetky indikdtory zhasnd a na indikatore

hodnoty 10| sa objavi ,---".

Prerusenie varenia

Varenie méZzete preruif napr. z nasledovnych
dévodov:

- Aby ste zmenili nastavenie
- Aby ste jedlo premiesali/obrdtili

S

Prerusit varenie (rezim prerusenia): Stlagte
g

Po preruseni varenia:

- % svieti

- D [18] blika

Pokra&ovaf vo vareni: Znova stlacte .

UPOZORNENIA:

Ked' prerusite varenie, vyhrievaci prvok a
&asovad sa vypnu. Ventilator je nadalej
v prevadzke, aby sa predizila Zivotnost
produktu.

Po prerudeni varenia: Ked' vyberiete

panvicu | 4 | z varného priestoru , vypne sa

aj ventildtor.

Ukoncenie varenia

Pocas varenia podrzte tlagidlo
3 sekundy.

- % a svietia.
Po ukonéeni varenia je ventilator este 1 mindtu
v prevadzke, aby sa produkt ochladil.

Vybratie kosa z panvice

K63 |2 | a panvicu [4] mozete od seba oddelit.

To méze velmi pomécf pri lepsom premiedani

pripravovaného jedla alebo na ogistenie

jednotlivych &asti.

Vyberte panvicu | 4 | s koSom | 2| z varného
priestoru ,

Panvicu |4 | odlozte na vhodny povrch (rovny,
stabilny, teplovzdorny).

Kryt tlagidla na uvolnenie ko3a |3 | posuite
dopredu.

Stlacte tlacidlo na uvolnenie kosa [3].
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m Kos vyberte za rukovat z pqnvice , A OPATRNE! Riziko poikodeniu

B Ked k&3 |2 | vlozite do panvice [4], musi
pocutelne a citelne zapadnif na svoje
miesto.

® Vybratie pripraveného jedla

Odporiéame vyberaf pripravované jedlo
pomocou kuchynského ndradia (napr.
kuchynskych kliesti).

® Pomocndé tabul'ka

produktu! Nikdy sa koda |2 | a panvice
nedotykajte ostrymi predmetmi. Mohol by sa
tym poskodit povrch.

Ked' chcete pripravené jedlo z kosa
vysypat, najprv ho oddelte od panvice [4].

V panvici sa mézu nahromadif horice
kvapaliny, ktoré mézu nekontrolovane vytiect.

Potravina Odporuéané Cas Tepl. Potrebné Priprava
mnozstvo (g) varenia (°C) miesanie/
(min.) obracanie
Zemiaky a hranolky
Hlbokomrazené 200-500  15-18 200  ANO
hranolky (tenké)
Hlbokomrazené ¢
X 200-500 15-18 200 ANO

hranolky (hrubé)
Domgce hranolky 200-500  15-18 200 ANO
(8 x 8 mm)
Domdce zemiaky Zemiaky osiUpte
nakrdjané na va&sie ! 300-500 18-22 180 ANO a nakrdjajte na
kosky mesiaciky.
Domé ok Zemiaky osipte

omace zemiaky 1 300-500  12-18 180  ANO @ nakrdijate na
nakrdjané na kocky

kocky.

Maéso a hydina
Steak 3 100-300 6-10 180 ANO
Jahfacie kotlety 3 100-300 10-14 180  ANO
Hamburger 3 100-300 7-14 180 ANO
Klobdsa 3 100-300 8-10 180 ANO
Stehno z hydiny 3 100-500 20-30 200 ANO
Kuracie prsia 3 100-300 10-15 180 ANO
Kuréa v3 500 30 200 ANO Pozri recept.
! = pridajte 2 &ajovej lyzicky oleja . 2 = pouzite pekde

3=
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marinujte s korenim (na zdklade vasich preferencii)



Potravina Odporuéané Cas Tepl. Potrebné Priprava
mnoizstvo (g) varenia (°C) miesanie/
(min.) obracanie
Ryby a plody mora
Krevety s 100-400 15 180  ANO
Filé z lososa 3 100-300 10-12 180 NIE
Koruska poldrna s 150 8-10 180  ANO
Filé z tresky 3 100-300 12-15 180 NIE
Zelenina
! Odkrojte hlavu
Okra 100 10 160 NIE a prekrojte na
polovicu.
. . ! Prekrojte na
Spargla 100-300 6-10 180 NIE .
polovicu.
! O3lpte a
Kukurica 200-400 6-9 200 ANO odstrafite vlasky
kukurice.
! Odstréiite hlavu a
Paprika 200-400 10 200 ANO vnitro. Rozkrojte
na 2-4 kusy.
Rychle obéerstvenie
Samosa 100-300 12-15 200  ANO
Mrozené kuracie 100-400  12-15 200 ANO
nugety
Mrazené rybie prsty 100-300 6-10 200 ANO
Mrazené,
vyprézané syrové 100-400 8-12 180 ANO
tycinky
Peéenie
Maly kol&gik 2 2x50-4x50 15 160 NIE Pozri recept.
Sendvi¢ 1 kus 4-6 180  ANO
Chlieb nakrgjajte
Krutény 3 300 6-10 180 ANo @ primerane
kosky na jeden
hryz.
Zemla 400Pozri recept. 160 NIE Pozri recept.
! = pridajte V2 &ajovej lyzicky oleja . 2 = pouzite pekdé

3

= marinujte s korenim (na zdklade vasich preferenci)
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Pravidelne kontrolujte jedlo, &i je uvarené
alebo dosiahlo pozadovany stuper sfarbenia
do hneda. Potrebny ¢as varenia méze byt
krat3i alebo dIh3i ako je uvedené v receptoch.
Aby sa zabrdnilo dlhsiemu vareniu, nemali by
byt potraviny nakréjané na prilis hrubé kusy.
Vyska pekdéa alebo zapekacej misky nesmie
prekrocif oznacend hranicu MAX v kosi [2]

@ Recepty

® Chrumkavy hotdog so syrom
Prisady

B 2 parky

B 2 hotdogové rozky

B Stréhany syr Eedar (podla chuti)

H  (volitelné) Kecup

E  (volitelné) Horcica

Priprava

B Produkt predhrejte na 180 °C.

Parky polozte do ko3a [2]. Varte 8 mindt na
180 °C. Vyberte parky z ko3a.

Uvarené pdrky dajte do hotdogovych rozkov.
Stréhany syr éedar dajte na pdrky a
hotdogové rozky.

Hotdog dajte znova do ko3a[2]. Varte 1 az
2 minGty, kym sa syr rozpusti.

Ked' varenie skonéi, polozte hotdog na tanier.
Podla chuti servirujte s ke¢upom a horcicou.
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® Pikantné kuréa

Prisady

B 6 kuracich stehien

B 1 strocik cesnaku

B 1 &ajovd lyzicka horgice

B 3 &ajové lyzicky cukru

B 2 &ajové lyzicky dili v prasku

B 2 ajové lyzicky olivového oleja

m  Cierne korenie a sol (podla chuti)

Priprava

B Produkt predhrejte na 200 °C.

BV miske rozdrvte cesnak a premiesaijte s
cukrom, olivovym olejom, prégkovym é&ili a
horcicou.

B Osolte a okorefite &iernym korenim.

B Kuracie stehnd potrite marinddou. Nechaite
odstdf 20 mindt.

B Kuracie stehnd vlozte do produktu. Varte
10 mindt.

= Teplotu nastavte na 140 °C. Varte dal3ich
10 mindt.

B Po ukonéeni varenia prelozte kuracie stehnd
na tanier.

B Hmotnosf prisad: 400 g



® Cibulovo-syrovy slany kolac s

hribmi

Prisady

3 vajcia

2 hrn&eky ogistenych hribov

1 &ervend cibula

1 polievkovd lyZica olivového oleja

3 polievkové lyZice rozdrobeného syra
1 tipka soli

Priprava

Cerveng cibulu oéistite a nakréjajte na 5 mm
tenké platky. Ocistite hriby; nakréjajte na

5 mm tenké platky.

Oprazte na panvici na olivovom oleji pri
strednom plameni cibulu a hriby, kym
zmé&kno. OdloZte zo spordka a poloZte na
sucht kuchynskd utierku, kym sa pripravené
jedlo ochladi.

Produkt predhrejte na 180 °C.

V miske vy3lahaijte 3 vajcia. Dékladne a silne
vy3lahaijte. Pridaite 3tipku soli.

Na vnitornd stranu a dno Ziaruvzdornej
formy na ndkyp nastriekaite tenkd vrstvu oleja
v spreji.

Vajicka prelejte do formy na ndkyp, potom
pridajte zmes cibule a hiob, a nakoniec syr.
Formu na ndkyp vlozte do kosa |2 | a zmes v
produkte varte 20 mindt.

Tip: 5 az 8 mindt pred skoncenim varenia:
Daijte na kol&¢ viac syra, ak chcete.

Slany kolég je hotovy, ked' do stredu
zapichnete néz a po vytiahnuti bude ¢isty.
Hmotnost prisad: 260 g

® Paprikové krozky
Prisady

30 g miky

1 vajce

10 ml vody

2 polievkové lyzZice rastlinného oleja
1 &ajovd lyzicka soli

1 &ajova lyzika Cierneho korenia
1 &ajovd lyzicka mletej papriky
30 g stréhanky

1 paprika

Priprava

B Produkt predhrejte na 200 °C.

B Moku dajte do malej misky.

BV druhej malej miske vy3lahaite vajce s
vodou.

u V daliej miske pomiedajte rastlinny olej, sof,
gierne korenie, mletd papriku a strohanku,
kym sa ingrediencie dobre nepremie3ajo.

= Odkrojte hlavu papriky a odstrafite vnitro.

B Papriku rozkrojte na 4 kusy a odstrafte
spodnd &ast.

B Nakrdjand papriku obalte v mike.

B Papriku obalte vo vy3lahanom vaijci.

B Papriku obalte v strdhanke, kym nebude
Oplne pokryté.

B Vlozte papriku do kosa [2] Z kazdej strany

varte 5 minit.
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Pecené vaijce so slaninou a
spendatom

B Potrebné: 4 formy na muffin
Prisady

m 2 platky slaniny

B rastlinny olej

B 4 vajcia

B 4 polievkové lyzice mlieka

B 20 g $pendtu

B Stréhany syr Eedar (podla chuti)
B Sol a &ierne korenie (podla chuti)
Priprava

B Produkt predhrejte na 200 °C.

Slaninu vlozte do koza [2]. Z kazdej strany
opekaijte 2 minty.

Slaninu vyberte, pokréjaijte na plétky a
odlozte nabok.

Formy na muffin potrite olejom.

Do kazdej formy na muffin rozbite 1 vajce.
Vaijcia neslahaite.

Do kazdej formy na muffin pridajte mlieko,
3pendt a slaninu.

Do kazdej formy na muffin pridajte strohany
syr &edar, sol a &erne korenie.

Formy na muffin vlozte do koza[2]. Varte
8 mindt na 160 °C.
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® Kurca

Prisady

® 500 g kuréafa

B 2 &ajové lyzicky olivového oleja

B Ejerne korenie a sol (podla chuti)

B 20 g masla

B 20 g medu

Priprava

B Kuréa potrite olivovym olejom, &iernym
korenim a solou. Nechajte marinovaf
1 hodinu.

®  Produkt predhrejte na 200 °C.

B Roztopte maslo a zmie3ajte s medom.

B Kuréa potrite maslovo-medovou zmesou.

B Kuréa viozte do kosa [2]. Varte 15 mindt na
200 °C.

B Obrdfte kuréa. Varte dalsich 15 mindt.



® Zemiak v supke

Prisady

B 1 zemiak (200-400 g)

H 20 gcibule

B 40 g slaniny

B 1 &ajova lyzicka olivového oleja
= Cierne korenie a sol (podla chuti)
® 10gsyra

B 10 g majonézy

Priprava

[

Zemiaky ocistite kefkou.

Zemiaky potrite olivovym olejom.

Slaninu a cibulu nakréjajte na malé kasky.
Zemiak zabalte do hlinikovej félie, aby ste
zabrénili prevareniu.

Zemiak vlozte do produktu. Varte 50 minit na
200 °C.

Zapichnite do zemiaka vidlickou. Zemiak

ie uvareny, ked' je mozné vidligku [ahko
zapichnif aj vytiahnuf.

Zemiak vytiahnite a prekrojte len do polovice.
Neprekrajujte na polovicu.

Ochutte iernym korenim a solou.

Do zemiaka vlozte slaninu, cibulu a syr.
Zemiak vlozte do ko3a[2]. Varte 10 minGt na
180 °C.

Zemiak servirujte s majonézou.

® Maly kolacik

B Potrebné: 4 papierové formicky

Prisady

85 g slaného masla

85 g krystalového cukru

2 vajcia

120 g bielej pseni¢nej moky
3 g prdsku do pediva

1/8 &ajovej lyzicky soli

Priprava

B Zmiesajte maslo a cukor, kym nebude zmes

jemnd a bleda.
B Zmiesajte zmes s vajcom do penista.

B K zmesi pridajte mikuy, présok do peciva a

sol.

B Zmes nalejte do papierovych formiciek.

B Produkt predhrejte na 160 °C.

B Papierové formicky so zmesou vloZte do

kosa[2]. Varte 15 mingt.
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® Zemla

Prisady

B 250 g chlebovej muky
" 1 vajce

H 25gcukru

B 3 gdrozdia

B 110 g mlieka

® 10 g smotany

B 15gmasla
Priprava

B Vaijce vy3lahaijte do penista a pridajte miku,

cukor a drozdie.
B Do cesta pridajte mlieko a smotanu. Mieste
15-20 mindt.
Odlozte bokom na pribl. 1 hodinu (kym sa
velkost zdvojndsobi).
Cesto rozkrojte na 7 &asti. Mieste 10-
15 mindt.
W 7 asti viozte do kosa[2]. Cakaite daliich
30 mindt.
Pecte 10 mindt na 160 °C.
Roztopte maslo a natrite nim Zemlu. Pecte
dalsie 2 mindty.
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® Rybie filé

Prisady

= 300 g rybieho filé

B Ejerne korenie a sol (podla chuti)

B 1 citrdn

B 2 striciky cesnaku

B 1 Salotka

= 20 g masla

Priprava

B Rybu ochutte &iernym korenim a solou.

m  Citrén prekrojte na polovicu. Jednu polovicu
citréna nakrdjajte na platky a polozte ich pod
rybie filé.

B Rozfladte 1 stricik cesnaku, pokrdjajte 3alotku
na pldatky a obe ingrediencie polozte pod
rybie filé.

B Rybie filé vlozte do kosa [2]. Varte 15 mint
na 180 °C.

B Roztopte maslo a pridajte 1 stricik cesnaku.

B Cesnakovym maslom poleijte rybie filé.

B Druh¢ polovicu citréna vy3favte na rybie filé.



® Odstrdanenie poruch

Chyba

Ziadna funkcia

Mozna pri¢ina

Ziadne napdjanie

Opatrenie

Skontrolujte, &i je produkt zapojeny.

Skontrolujte, &i je zdsuvka pod napétim, a to tak,
Zze zapojite iny elekiricky pristroj.

Produkt zapojte do inej z&suvky.

Pripravované
jedlo je
surové alebo
nerovnomerne
uvarené.

Prilis vela pripravovaného jedla

Odoberte z pripravovaného jedla a rozdelte ho
rovnomerne.

Teplota varenia je prili§ nizka.

Zvyste teplotu varenia.

Pripravené jedlo nebolo
priebeZne premiesavané.

Premiesaite jedlo minimdlne 1x po&as prvej
polovice ¢asu pripravy. Aby sa jedlo uvarilo
rovnomerne, odporiéame ho priblizne po jednej
tretine a po dvoch tretindch nastaveného asu
pripravy premie3af/obrdtif. Zakazdym miesajte
5 az 10 sekind. Aby sa jedlo uvarilo ete lepsie,
mézete jedlo po&as Casu pripravy premiedaf/
obrdtit 3-krdt.

Pripravované
jedlo nebude
chrumkavé.

Niektoré jedld by ste mali
pripravovat v standardnej fritéze.

Jedld pred varenim potrite troskou oleja.

Cerstvé hranolky

nebudu
uvarené alebo
chrumkavé.

Nespravny typ zemiakov

Pouzite iny typ zemiakov.

Nakrdjané zemiaky ste po
o30pani neumyli.

Nakréjané zemiaky po o30pani dékladne umyte,
aby sa odstranil skrob.

Nakrdjané zemiaky ste po umyti
nenechali uschndf.

Nakrdjané zemiaky po umyti dkladne osuste
(napr. papierovou kuchynskou utierkou).

Nakrdjané zemiaky nie so
potreté olejom.

Nakréjané zemiaky pred varenim potrite trochou
oleja.

Kasky zemiakov su prilis velké.

Pokréjajte zemiaky na mensie kusky alebo tenké
kolieska.

Panvica sa
nedd zasunif
do varného
priestoru.

Panvica | 4 | nie je v strede.

Panvicu |4 | vloZte v pravom uhle k telesu.

Z produktu
vystupuje biely
dym.

Do panvice | 4 | kvapkd tuk a

odparuje sa.

Pri priprave jeddl pouZite menej oleja.

Pouzite menej tuéné jedla.

Znizte teplotu alebo &as pripravy.
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® Cistenie a starostlivost

@ UPOZORNENIE: Na zachovanie funkénosti a vlastnosti produktu vam odpori¢ame ho po
kazdom pouziti ddkladne o¢istit.

Diel Cistenie

B Produkt a Easti A\ VYSTRAHA! Poas Cistenia alebo prevadzky produkt nepondraite
prisludenstva do vody alebo inej kvapaliny. Produkt nevkladaijte pod teéicu vodu.

u Teleso

B Produkt pred &istenim odpojte od elekirickej siete.
¥ Varny priestor B Na distenie nepouzivajte ziadne prostriedky na drhnutie, agresivne
B Napéjaci kabel so roztoky alebo tvrdé kefky.
siefovou zdsirekou B Produkt istite mierne navlh&enou handrou. V pripade potreby mézete
pouzif mierny Cistiaci prostriedok.

m Ko B Panvicu a kb3 mézete umyvaf ruéne ako bezny riad: Obidve asti
o Panvi dékladne ogistite horicou vodou a ¢istiacim prostriedkom. Jednou
anvica e .
rukou opatrne pridrziavajte horné teleso produktu. Druhou rukou
fahajte rukovéf [5], aby ste vytiahli panvicu a k3.

B Ak nedistota zostala prilepend na kosi alebo dne panvice, napliite
panvicu horicou vodou a pridajte kvapku &istiaceho prostriedku. K63
vlozte do panvice a obidva diely nechajte 10 minit odmogit.

B Ké3 a panvica st vhodné do umyvacky riadu.

B Pred opdtovnym pouzitim a pred skladovanim: Vietky diely o&istite Cistou handrou.

@ Starostlivost @ Likvidacia

B Pred kazdym pouzivanim produkt skontrolujfe  Obal pozostéva z ekologickych materidlov, ktoré
na viditelné skody. mézete odovzdat na miestnych recyklagnych

B Okrem prileZitostného Cistenia tento produkt zbernych miestach.

nevyzaduije Udrzbu. o . . .
Vsimaite si prosim oznacenie obalovych

i 0 teridl triedenie odpadu, s0

® Skladovanie La,) materidlov pre triedenie odpadu, st
oznacené skratkami (a) a &islami (b) s

nasledujicim vyznamom: 1-7: Plasty /

nepouZzivate. 20-22: Papier a kartén / 80-98:
B Produkt skladujte na suchom a defom

nepristupnom mieste.

Produkt skladujte v pévodnom obale, ked' ho

Spojené latky.
Vyrobok a obalové materidly st
(3 j ,

o recyklovatelné, zlikvidujte ich oddelene
pre lepsie spracovanie odpadu.
Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

o O moznostiach likvidécie

W " opotrebovaného vyrobku sa mézete

informovaf na Vasej obecnej alebo
mestskej sprdve.
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Ak vyrobok doslizZil, v z&ujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpady, ale odovzdaijte

na odbornd likvidéciu. Informécie o
zbernych miestach a ich otvéracich
hodindch ziskate na Vasej prislusnej
sprave.

® Zaruka

Tento vyrobok bol dékladne vyrobeny podla
prisnych akostnych smernic a pred dodanim
svedomito testovany. V pripade nedostatkov tohto
vyrobku Vam prindleZia zékonné préva voi
predajcovi produktu. Tieto zdkonné prdva nie s0
nasou nizdie uvedenou zdarukou obmedzené.

A

Na tento produkt poskytujeme 3-roéni zdruku
od ddtumu ndkupu. Zdruénd doba zacina plyndf
datumom kipy. Starostlivo si prosim uschovaite
origindlny pokladniény listok. Tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Ak sa v rémci 3 rokov od datumu ndkupu tohto
vyrobku vyskytne chyba materiélu alebo vyrobnd
chyba, vyrobok Vém bezplatne opravime alebo
vymenime - podla ndsho vyberu. Tato zaruka
zanikd, ak bol produkt poskodeny, neodborne
pouzivany alebo neodborne udrziavany.

Poskytnutie zdruky sa vzfahuje na chyby materiélu
a vyrobné chyby. Tato zaruka sa nevzfahuje na
asti produktu, ktoré si vystavené normdlnemu
opotrebovaniu, a preto ich je mozné povazovaf
za opotrebovatelné diely (napr. batérie) alebo
na poskodenia na rozbitnych dieloch, napr. na
spinadi, akumuldtorovych batériach alebo
Castiach, ktoré so zhotovené zo skla.

Postup v pripade poskodenia v zaruke
Pre zarucenie rychleho spracovania Vaiej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky majte pripraveny
pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(napr. IAN 123456_7890) ako dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom stitku, gravire,
na prednej strane Vésho ndvodu (dole vliavo)
alebo ako ndlepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytnd funkéné poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt ozna&eny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladniény listok)
a uvedenim, v éom spoéiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vém ozndmend
adresu servisného pracoviska.

Servis
GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158

E-posta: owim@lidl.sk

Cce
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Indicaciones de advertencia y simbolos empleados
En este manual de instrucciones y en el embalaje se emplean las indicaciones de advertencia
siguientes:

iPELIGRO! Este simbolo con la

B
palabra de sefalizacién “Peligro
identifica un riesgo de nivel alto que,
si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién grave o incluso
la muerte.

jAdvertencia! Peligro de
quemaduras: Este simbolo advierte
de una superficie caliente.

{ADVERTENCIA! Este simbolo con la
palabra de sefializacién “Advertencia”
identifica un riesgo de nivel medio

que, si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién grave o incluso
la muerte.

Seguridad alimentaria. Este producto
no tiene ningin efecto negativo en el
sabor u olor.

NOTA: Este simbolo con la palabra
de sefializacién “Nota” ofrece mds
informacién otil.

Tensién / corriente alterna

Nunca deje que los nifios jueguen
solos con el material de embalaje o el
producto.

La cesta y la sartén son aptas

para el lavavaijillas.

FREIDORA DIGITAL DE AIRE
CALIENTE

® Introduccidn

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo
producto. Ha optado por un producto de alta
calidad. El manual de instrucciones forma

parte de este producto. Contiene importantes
indicaciones sobre seguridad, uso y eliminacién.
Antes de usar el producto, familiaricese con
todas las indicaciones de manejo y de seguridad.
Utilice el producto Gnicamente como se describe
a continuacién y para las aplicaciones indicadas.
Adjunte igualmente toda la documentacién en
caso de entregar el producto a terceros.

® Uso previsto

Esta freidora de aire caliente es apropiada

para preparar alimentos, que requieren una
temperatura determinada o de lo contrario se
deben freir. El producto sirve exclusivamente para
cocinar alimentos.

El producto ha sido concebido Gnicamente
para un uso privado. No estd previsto para uso
comercial.

Utilice el producto solo bajo condiciones
climéticas moderadas. No se recomienda el uso
en zonas tropicales.
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Los fines no nombrados en el manual de
instrucciones pueden provocar dafios en el
producto o lesiones de gravedad.

El fabricante no acepta ninguna responsabilidad
por los dafios debido a un uso incorrecto.

@® Volumen de suministro

Compruebe la integridad del producto una

vez desembalado y el perfecto estado de las
piezas. Antes del uso elimine todo el material de
embalaije, incluyendo el que se encuentra debajo
de la sartén y de la cesta.

Dirijase a nuestro servicio de atencién al cliente si
faltara alguna pieza o estuviera dafiada.

B Freidora digital de aire caliente
B Manual de instrucciones

@ Descripcion de las piezas

Antes de empezar a leer, abra la pégina
desplegable con los dibujos. Familiaricese con
todas las funciones del producto.

[1] Pantalla (con panel de mando)

[2] Cesta (con limite de llenado MAX en el
interior)

Desbloqueo de la cesta (con tapa de
proteccién)

ZI Sartén

E Mango

[6] Ranuras de ventilacién

[7] Cable de conexién con enchufe

[8] Cavidad de coccién
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Indicador opcién de mend

Indicador de valor (Temperatura y tiempo)
Indicador unidad de minutos

Indicador unidad de temperatura
Indicador opcién de mend

Luz operativa $&

Botén8 @ (Aumentar temperatura)
Botén& ®  (Disminuir temperatura)

Botén (Opcién de mend)

Botén (Inicio/Pausa/Apagado)
Botén (9 ® (Acortar tiempo de coccién)
Botén (9 @ (Prolongar fiempo de coccién)

HHENEENENEER

® Datos técnicos

Tensién de entrada 220-240 V~,
50-60 Hz

Clase de proteccién |

Potencia 1350 W

Temperatura de coccién 80 a 200 °C

Tiempo de coccién 1 a 60 minutos

A Instrucciones de seguridad

iANTES DE USAR EL
PRODUCTO POR PRIMERA
VEZ, FAMILIARICESE CON
TODAS LAS INDICACIONES
DE SEGURIDAD Y
FUNCIONAMIENTO! jSI LE
ENTREGA EL PRODUCTO A UN
TERCERO, FACILITELE TAMBIEN
TODOS LOS DOCUMENTOS!



iEl derecho de garantia

queda anulado en el caso de
dafos provocados por la no
observacién de este manual de
instrucciones! jNo se asumird
ninguna responsabilidad por
dafos indirectos! jNo se asumird
ninguna responsabilidad en el
caso de dafos materiales o a
personales por un uso inadecuado
o por la no contemplacién de las
indicaciones de seguridad!

Nifios y personas con
limitaciones

/A ;ADVERTENCIA!
% iPELIGRO DE
MUERTE O
ACCIDENTES EN
BEBES Y NINOS!
Nunca deje a los nifios solos
con el material de embalaije.
Existe peligro de asfixia con el
material de embalaje. Los nifios a
menudo subestiman los peligros.
Mantenga siempre alejados a los
nifios del producto y del material
de embalaije.

M Este producto puede ser
utilizado por nifilos mayores
de 8 afios, asi como por
personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o que cuenten con
poca experiencia y falta de
conocimientos, siempre y
cuando se les haya ensefiado
cémo utilizar el producto
de forma segura y hayan
comprendido los peligros que
pueden resultar de un mal uso
del mismo.

M Las tareas de limpieza y
mantenimiento no deben ser
llevadas a cabo por nifios, a
menos que estos sean mayores
de 8 afios y estén bajo
supervision.

® Mantener el producto y el
cable de conexién fuera del
alcance de nifios menores de
8 afos.

M Los nifios no deben jugar con el
producto.

Seguridad eléctrica

A;PELIGRO! jRiesgo de
descarga eléctrica! Nunca
intente reparar el producto
usted mismo. En caso de fallo
de funcionamiento, deje que
sélo el personal cualificado
lleve a cabo las reparaciones.
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/A ;ADVERTENCIA! jRiesgo
de descarga eléctrica! No
sumergir el producto en agua
u otros liquidos. No poner el
producto debajo del agua
corriente.

/A ;ADVERTENCIA! jRiesgo
de descarga eléctrica! No

utilice ningn producto dafiado.

Desconecte el producto de

la red eléctrica y péngase en
contacto con su distribuidor si
estuviera dafiado.

/A ;ADVERTENCIA! jRiesgo
de descarga eléctrica!
No coloque el producto cerca
del fregadero u otros lugares
himedos.

W Cercidrese antes de la
conexién al suministro de
corriente de que la tensién
y la corriente coincidan con
los datos de la placa de
caracteristicas del producto.

® Conecte el producto solamente
a una toma de corriente.
Cerciérese de que el enchufe
haya sido conectado
correctamente.
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M Para evitar dafios en el cable
de conexién, no lo aplaste o
doble y no lo haga pasar por
bordes afilados. Manténgalo
alejado de superficies calientes
y llamas abiertas.

® Tienda el cable de conexién,
de modo que nadie tire
accidentalmente o pueda
tropezar.

® A fin de evitar riesgos, si el
cable de red de este producto
resulta dafado, debe ser
sustituido por el fabricante, su
representante de servicio al
cliente o una persona con una
cualificacién similar.

® Si desconecta el producto de
la red eléctrica, hagalo tirando
del enchufe y no del cable.

® No enrolle el cable de
conexién alrededor del
producto. Conecte siempre
el producto a una toma de
corriente accesible para poder
desenchufarlo de inmediato
de la red eléctrica en caso de
emergencia.



El producto no ha sido
concebido para funcionar con
un interruptor temporizador
externo ni un sistema de mando
a distancia separado.

No utilice el producto con las
manos himedas. No toque

el producto con las manos
himedas.

Peligro de incendio/
quemaduras y
calentamiento

jADVERTENCIA!
& iSuperficie caliente!

Mantenga alejados a
los nifios y animales domésticos
si estd en funcionamiento o se
estd refrigerando. Las piezas
accesibles estdn calientes.

/A ;jCUIDADO! ;Peligro de
quemaduras! Nunca toque
el interior del producto si
estd en funcionamiento o se
encuentra todavia caliente.

A ;CUIDADO! jPeligro de
incendio! No coloque el
producto cerca de materiales
ligeramente inflamables (p. j.,
cortinas, manteles).

A ;CUIDADO! jPeligro
de incendio! Para evitar
un sobrecalentamiento, no
cubra el producto durante el
funcionamiento.

/A jCUIDADO! ;Peligro de
quemaduras! No utilice
el producto con liquido en
ebullicién o con grasa caliente.

A ;CUIDADO! jPeligro de
quemadouras! Durante el
funcionamiento se escapa
vapor caliente de las ranuras
de ventilacién. Mantenga
las manos y la cara a una
distancia segura del vapor y de
las ranuras de ventilacién.

A;jCUIDADO! jEste
producto no es ningun
juguete para ninos! Los
niflos no son conscientes de los
peligros relacionados con el
manejo de productos eléctricos.

A ;CUIDADO! jPeligro de
quemaduras! Al abrir el
producto puede salir vapor
caliente.

En caso de humo o ruidos
extrafios, desconecte de
inmediato el producto de la red
eléctrica. Deje que el producto
sea comprobado por un
especialista antes de volverlo a
usar.
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M En caso de incendio, quite el M Deje siempre enfriar el
enchufe de la toma de corriente producto antes de moverlo.
o desconecte el producto del

suministro de corriente antes de . - . .
tomar las medidas apropiadas AExiste peligro de incendio

Funcionamiento

para la lucha contra incendios. si IIePa directa.mente la
® No cubra los orificios de sarten con aceite.

ventilacién del producto. ® Nunca toque el interior

Procure una ventilacién del producto si esté en

suficiente. No coloque el funcionamiento.

producto en un armario. ¥ Mantenga todos los

® No coloque ningin obijeto ingredientes en la cesta para
sobre el producto. evitar el contacto con los

® Deje espacio alrededor elementos calefactores.
del producto en todas las " No deje el producto sin
direcciones, al menos 10 cm, supervision mientras esté en
para garantizar una ventilacién Uso.
suficiente. ® No llene en exceso el producto.

Llene la cesta | 2 | solo hasta

Indicaciones de colocacion el limite de llenado MAX.

" No colocar el producto justo Esto es importante para evitar
debajo de una toma de pared. que el alimento y el recipiente

® No coloque el aparato sobre empleado (p. ej., molde de
placas de coccién (cocina de horno) entren en contacto con
gas, eléctrica, o carbén, etc.). el elemento calefactor.

W Utilice el producto siempre ® No introduzca en la cesta
sobre una superficie lisq, mds de 750 g de alimentos
estable, limpia, resistente al y utensilios de cocina (p. €.,
calor y seca. bandeja de horno). Esto podria

dafiar el producto.
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Limpieza y almacenamiento

SN

No exponga el producto a
goteo y salpicaduras.
Desconecte el producto de la
red eléctrica si no se utiliza 'y
antes de limpiarlo.

Indicaciones sobre la limpieza
del producto: Véase el
apartado "Limpieza y cuidado".

Antes del primer uso

Retire todos los materiales del embalaje.
Limpie el producto (v. "Limpieza y cuidado").

Funcionamiento

NOTA:

El producto cambia a modo Standby, si

durante 60 segundos no se pulsa ningdn

botén en el modo de seleccién de programa.

Cada vez que se pulsa un botén se emite una

sefial.

En cualquier momento puede quitar la

sartén [ 4], también durante el proceso de

coccién.

- Si se quita la sartén [4], apague el
elemento calefactor y el ventilador.

- Si se introduce de nuevo la sartén [4], el
producto continda de forma automdtica
con el modo de funcionamiento anterior.

Por lo general, la coccién de grandes

cantidades de alimentos requiere un poco

més de tiempo y pequefias cantidades algo
menos.

B Consulte en el capitulo "Tabla de coccién"

qué alimentos se deben agitar/dar la vuelta
durante la coccién. Para un resultado de
coccién uniforme, recomendamos agitar/dar
la vuelta al alimento a cocer transcurridos
uno o dos tercios del tiempo de coccidn.
Agite cada vez de 5 a 10 segundos.

Para un resultado de coccién éptimo, agite/
de la vuelta al alimento a cocer unas 3 veces
durante el tiempo de coccién.

Si le resulta complicado agitar/dar la vuelta
al alimento, utilice un medio auxiliar (p. ej.,
cuchara).

Para quitar la sartén |4 ]y la cesta |2 | de

la cavidad de coccién [8], aguante con
cuidado la carcasa superior del producto con
una mano. Tire del mango |5 | con la ofra
mano para extraer la sartén y la cesta.
Introduzca siempre la cesta
horizontalmente y sin presionar en la

sartén [4]. El cierre debe encajar de forma
audible y perceptible (Fig. B).

No introduzca en la cesta |2 | mds de 750 g
de alimentos y utensilios de cocina (p. j.,
bandeja de horno). Esto podria dafiar el
producto.

{ATENCION! jRiesgo de daiios en

el producto! Nunca toque la cesta

ni la sartén | 4 | con objetos afilados. En
consecuencia, el revestimiento podria resultar
dafiado.

{ATENCION! jRiesgo de daiios

en el producto! Nunca presione el
desbloqueo de la cesta [3], si mantiene

la cesta|2]y la sartén |4 |en el aire. La

sartén se soltaria y caeria sin control alguno

(Fig. C).
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B Para poder pulsar el desbloqueo de la
cesta[3], deslice primero su tapa de
proteccién hacia adelante. A continuacién,
pulse el desbloqueo de la cesta (Fig. D).

® Preparacion

Conecte el producto a una toma de corriente
apropiada. se enciende y aparece
"___" ¢l indicador de valor [10]. Suena una
sefial acdstica.

® llene la cesta|2 | con el alimento a cocer. No
sobrepase el limite de llenado MAX (en el
interior de la cesta).

B Introduzca la sartén |4 | con la cesta | 2] llena
en la cavidad de coccién [8].

/\ ;ATENCION! {Riesgo de daiios en
el producto! No llene la sartén |4 | de
liquidos (p. ej., aceite o agua). Esto podria
afectar al funcionamiento del producto.

® Seleccionar programa

Cambiar al modo seleccién de programa:
Pulse & [18]. El indicador opcién de

ment [9][13] parpadea durante 3 segundos
y luego se apaga. Los demés indicadores se
encienden, excepto $5 [14]

B Lo temperatura de inicio estd preajustada a
180 °Cy el tiempo de coccién a 15 minutos.
La temperatura (en intervalos de 5 °C) y el
tiempo de coccidn (en intervalos de 1 minuto)
pueden ajustarse:

Botén Funcién (temperatura)
8@ Aumentar temperatura  (mdx. 200 °C)

8@ Disminuir temperatura  (min. 80 °C)

Botén Funcién (tiempo)

O® Prolongar

tiempo

(mdx. 60 minutos)

0O® Acortar tiempo  (min. 1 minuto)
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Seleccionar programa

En funcién del alimento a cocer puede

seleccionar el programa apropiado.

u Pulse para escoger entre los
programas. El programa seleccionado [9]
parpadea.

Alimento a cocer °C Min. Cantidad

éptima
Preajuste 180 15 -
@ Patatas fritas 200 15 300g
Filete de carne 180 10 200 g
A Pescado 180 15 300¢g
" Gambas 180 15  400g
% Muslos de pollo 200 30 500¢g
Torta 160 15 4x50¢g
£Z Pollo 200 30  500¢g
{7 Pan 160 10 7x70g
® NOTA:

B Para un mejor resultado de coccién, le
recomendamos precalentar el producto
durante 3 minutos.

= Consulte en el capitulo "Tabla de coccién"
qué alimentos se deben agitar durante
la coccién. La tabla de coccién contiene
también indicaciones sobre las cantidades
méximas/minimas recomendadas para los
diferentes alimentos.

®  Sila combinacién del peso de la cesta[2],
la sartén |4 |y el alimento a cocer es muy
elevado para realizar la mezcla: Coloque la
sartén en una superficie resistente al calor y
extraiga la cesta (Fig. E).



)

Inicio del proceso de coccion

Una vez haya realizado los ajustes deseados,

pulse (D [18]. El proceso de coccién se inicia.
NOTA:

Los indicadores siguientes estan activos

durante la coccién:

- % 14| parpadea

- Elindicador opcién de mend [9]
seleccionado parpadea.

- 8@®N58@[1¢ @18/ W @[19 V@ 20]
se encienden.

Durante la coccién se muestra en la

pantalla | 1| de forma alternada la

temperatura ajustada y el tiempo de coccién

restante.

Una vez finalizado el proceso de coccién,

el ventilador continuard en marcha durante

1 minuto para refrigerar el producto.

El indicador de valor |10 cuenta hacia atrds

el tiempo restante (en segundos). $5 14|y

se encienden.

Para cambiar al indicador opcién de mend

durante el proceso de enfriamiento, pulse

7.

Una vez finalizado el proceso de

enfriamiento, el producto cambia a modo

Standby. Suena 5 veces una sefial acistica

doble.

Puede quitar la sartén |4 | en cualquier

momento y no debe esperar hasta que el

ventilador se apague.

Se apagan todos los indicadores y aparece

"_~-"en el indicador de valor [10].

Interrupcion del proceso de
coccion

Puede interrumpir el proceso de coccién, p. ej.,
por los motivos siguientes:

- para cambiar ajustes
- para agitar/girar el alimento a cocer

S

Interrupcién del proceso de coccién (modo

pausa): Pulse .

Si se interrumpe el proceso de coccién:

- %514 se enciende

- parpadea

Continuar el proceso de coccién: Pulse

de nuevo.

NOTA:

El elemento calefactor y el temporizador se
apagan cuando se interrumpe el proceso de
coccién. El ventilador continta para alargar
la vida util del producto.

Si se interrumpe el proceso de coccién: Si
se extrae la sartén |4 | de la cavidad de

coccién [8], el ventilador también se apaga.

Cancelacién del proceso de
coccion
Mantenga pulsado durante

3 segundos en el proceso de coccién.

- 4y se encienden.

Una vez cancelado el proceso de coccidn,
el ventilador continuard en marcha durante
1 minuto para refrigerar el producto.

Separacion de la cesta de la
sartén

La cesta | 2]y la sartén | 4 | se pueden separar la

una de la ofra. Esto puede servir de ayuda para

mezclar mejor el alimento a cocer o para limpiar

las piezas.

Extraiga la sartén |4 ] con la cesta |2 | de la
cavidad de coccién [ 8],

Coloque la sartén | 4 | en una superficie
apropiada (nivelada, estable, resistente al
calor).

Deslice la tapa del desbloqueo de la

cesta | 3 | hacia adelante.
Pulse el botén del desbloqueo de cesta [3]
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B levante la cesta | 2] de la sartén |4 | por el
mango [5].

B Siintroduce la cesta[2] en la sartén [4], esta
debe encajar de forma audible y perceptible.

@® Extraccion del alimento a
cocer

B Recomendamos extraer el alimento a cocer
con el utensilio de cocina adecuado (p. ej.,
unas pinzas de cocinal).

@ Tabla de coccidn

/\ ;ATENCION! jRiesgo de dafios en

el producto! Nunca toque la cesta

ni la sartén | 4 | con objetos afilados. En
consecuencia, el revestimiento podria resultar
dafiado.

Separe primero la cesta | 2 | de la sartén [ 4] si
desea verter el alimento. En la sartén podrian
quedar restos liquidos que podrian salir de
forma incontrolada.

Alimento Cantidad Tiempo Temp. Necesario Preparacién
recomendada de (°C) agitar/dar
(g) coccién la vuelta
(min.)
Patatas y patatas fritas
Patatas fritas
congeladas 200-500 15-18 200 J
(delgadas)
Patatas fritas
congeladas 200-500 15-18 200 J
(gruesas)
Patatas fritas ' 200-500  15-18 200  J
caseras (8 x 8 mm)
Patatas gajo caseras ! 300-500 18-22 180 J Pelar las qutF’S
y cortar en gajos.
Patat was en Pelar las patatas
clalas caseras € 1 300-500  12-18 180 J y cortar en
dados
dados.
Carne y ave
Filete de carne 3 100-300 6-10 180 J
Chuletas de cordero 2 100-300 10-14 180 J
Hamburguesa 3 100-300 7-14 180 J
Salchicha 3 100-300 8-10 180 J
Muslo de ave 3 100-500 20-30 200 J
Muslo de pollo 3 100-300 10-15 180 J
Pularda 1.3 500 30 200 J Véase receta.
! = afadir Y2 cucharadita de aceite . 2 = ytilizar un molde de hornear

3
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Alimento Cantidad Tiempo Temp. Necesario Preparaciéon
recomendada de (°C) agitar/dar
(g) coccién la vuelta
(min.)
Pescado y marisco
Gamba 3 100-400 15 180 J
Filete de salmén 13 100-300 10-12 180 N
Capeldn 13 150 8-10 180 J
Filete de bacalao 1.3 100-300 12-15 180 N
Verdura
! Quitar la cabeza
Quingombé 100 10 160 N y cortar por la
mitad.
A 1 Cortar por la
Espdrragos 100-300 6-10 180 N )
mitad.
1 .
Maiz 200-400 6-9 200 | Pelar y quitar el
pelo del maiz.
! Quitar la cabeza
Pimiento 200-400 10 200 ) y las semillas
Cortar en
2-4 trozos.
Tentempié
Samosas 100-300 12-15 200 J
Nuggets de pollo 100-400  12-15 200
congelados
Barritas de pescado 100-300 6-10 200 J
Tentempié de
queso empanado 100-400 8-12 180 J
congelado
Hornear
Tarta pequefia 2 2x50-4x50 15 160 N Véase receta.
Sandwich 1 Juego 4-6 180 J
Picatostes s 300 610 180y Corerelpanen
trozos pequefios.
Panecillo 400 Véase 160 N Véase receta.
receta.
! = afadir V2 cucharadita de aceite . 2 = ytilizar un molde de hornear

3

= marinar con especias (segin su preferencia)
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B Compruebe regularmente los ingredientes
hasta que estén cocidos o hayan alcanzado
el nivel de dorado deseado. El tiempo de
coccién requerido puede ser mayor o menor
que lo indicado en las recetas.

B los ingredientes no deben ser demasiado
gruesos si se desea evitar un tiempo de
coccién largo.

B La altura del molde o bandeja de hornear no
debe sobrepasar el limite de llenado MAX
en la cesta [ 2]

@® Propuestas de receta

@ Perrito caliente crujiente con
queso

Ingredientes

B 2 salchichas

B 2 panecillos para perritos calientes

B Queso Cheddar rallado (a gusto)

B Ketchup (opcional)

B Mostaza (opcional)

Preparacién

B Precalentar el producto a 180 °C.

®  Colocar las salchichas en la cesta [2]. Cocer
durante 8 minutos a 180 °C. Quitar las
salchichas de la cesta.

B Introducir las salchichas cocidas en los
panecillos para perritos calientes.

B Afadir el queso Cheddar rallado sobre las
salchichas y el panecillo para perrito caliente.

B Volver a poner el perrito caliente en la
cesta . Cocinar de 1 a 2 minutos hasta
que el queso se funda.

B Una vez finalizada la coccién, colocar el
perrito caliente en un plato.

B Silo deseq, servir con ketchup y mostaza.
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® Pollo picante

Ingredientes

6 muslos de pollo

= 1 diente de ajo

B 1 cdta. mostaza

B 3 cdtas. azdcar

B 2 cdtas. chile en polvo

B 2 cdtas. aceite de oliva

®  Saly pimienta (a gusto)

Preparacion

B Precalentar el producto a 200 °C.

B Machacar el ajo en una fuente y mezclar
con azlcar, aceite de oliva, chile en polvo y
mostaza.

B Condimentar con sal y pimienta.

®  Adobar los muslos de pollo con la marinada.
Dejar marinar durante 20 minutos.

®  Coloque los muslos de pollo en el producto.
Cocine durante 10 minutos.

B Ajuste el calor a 140 °C. Cocine ofros
10 minutos.

B Sila coccién ha finalizado, coloque los
muslos de pollo en un plato.

B Peso de los ingredientes: 400 g



® Quiche de queso con cebolla

y setas
Ingredientes
® 3 huevos
B 2 tazas setas, limpias
H 1 cebolla roja
B 1 cda. aceite de oliva
B 3 cdas. queso, desmenuzado
B 1 pzca. sal
Preparacién
B Pelar la cebolla roja y cortar en rodaijas finas

de aprox. 5 mm. Limpiar las sefas; luego,
cortar en rodajas finas de aprox. 5 mm.
Sofreir a fuego medio las cebollas y las setas
en una sartén con aceite de oliva hasta que
se ablanden. Quitar del fuego y colocar

en sobre papel de cocina para enfriar el
alimento.

Precalentar el producto a 180 °C.

Cascar 3 huevos en una fuente para mezclar.
Batir a fondo y con fuerza. Afiada una pizca
de sal.

En un molde para soufflé resistente al calor
recubrir el interior y la base con una fina
capa de spray para sartenes.

Introducir los huevos en el molde para soufflé,
a continuacién la mezcla de setas y cebollas,
y por Gltimo el queso.

Coloque el molde para soufflé en la cesta
y cocine el alimento a cocer en el producto
durante 20 minutos.

Consejo: 5 a 8 minutos antes de finalizar
la coccién: Silo desea, afiada mds queso en
la quiche.

La quiche estard lista si puede introducir un
cuchillo en el centro y al sacarlo estd limpio.
Peso de los ingredientes: 260 g

® Aros de pimiento

Ingredientes

® 30 g harina

1 huevo

= 10 ml agua

B 2 cdas. aceite vegetal

B 1 cdta. sal

B 1 cdta. pimienta

B 1 cdta. pimentén

® 30 g pan rallado seco

E 1 pimiento

Preparacién

B Precalentar el producto a 200 °C.

®  Poner la harina en una fuente pequefia.

H  Batir el huevo con agua en otra fuente
pequena.

B En una fuente distinta, mezclar el aceite
vegetal, la pimienta, el pimentén y el pan
rallado seco hasta que los ingredientes estén
bien mezclados.

B Cortar la cabeza del pimiento y quitar las
semillas.

®  Cortar el pimiento en 4 trozos y quitar la
parte inferior.

B Enharinar los trozos de pimiento.

B Pasar el pimiento por el huevo batido.

B Mezclar el pimiento en la mezcla de pan
rallado hasta que esté completamente
empapado.

B Colocar el pimiento en la cesta[2]. Cocinar

por ambas partes durante 5 minutos
respectivamente.
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® Huevo al horno con bacon y

espinacas

B Se necesita: 4 moldes para muffin

Ingredientes

B 2 lonchas bacon

B Aceite vegetal

B 4 Huevos

B 4 cdos. leche

B 20 g espinacas

B Queso Cheddar rallado (a gusto)

B Saly pimienta (a gusto)

Preparacién

B Precalentar el producto a 200 °C.

B Colocar el bacon en la cesta [2]. Cocinar
por ambas partes durante 2 minutos
respectivamente.

H  Quitar el bacon, cortar en trozos y apartar.

B Untar los moldes para muffin con aceite.

B Cascar 1 huevo en cada molde para muffin.
No batir los huevos.

B Afadir la leche, las espinacas y el bacon en
todos los moldes para muffin.

B Afadir el queso Cheddar rallado, la sal y
pimienta en todos los moldes para muffin.

B Colocar los moldes para muffin en la

cesta . Cocer durante 8 minutos a
160 °C.
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@® Pularda

Ingredientes

500 g pularda

2 cdtas. aceite de oliva
Sal y pimienta (a gusto)
20 g mantequilla

20 g miel

Preparacién

Untar la pularda con aceite de oliva, pimienta
y sal. Marinar durante 1 hora.

Precalentar el producto a 200 °C.

Fundir mantequilla y mezclar con la miel.
Untar la pularda con la mezcla de
mantequilla y miel.

Colocar la pularda en la cesta [2]. Cocer
durante 15 minutos a 200 °C.

Dar la vuelta a la pularda. Cocinar durante
otros 15 minutos.



@® Patata asada

Ingredientes

H 1 patata (200-400 g)

B 20 g cebollas

B 40 g bacon

B 1 cdtas. aceite de oliva

B Saly pimienta (a gusto)

® 10 g queso

® 10 g mayonesa

Preparacion

B Limpiar las patatas con un cepillo.

B Untar las patatas con aceite de oliva.

B Cortar el bacon y la cebolla en trozos
pequefos.

B Envolver las patatas en papel de aluminio
para evitar que se cuezan demasiado.

B Colocar las patatas en el producto. Cocer
durante 50 minutos a 200 °C.

B Pinchar las patatas con un tenedor. Las
patatas estardn cocidas si el tenedor se
pincha y se saca con facilidad.

B Sacar las patatas y cortar hasta la mitad. No
cortar por la mitad.

B Salpimentar.

B Afadir el bacon, la cebolla y el queso en las
patatas.

B Colocar las patatas en la cesta [ 2] Cocer
durante 10 minutos a 180 °C.

B Servir las patatas con mayonesa.

® Tarta pequeiia

Se necesita: 4 moldes pequefios de papel
para hornear

Ingredientes

85 g mantequilla reblandecida
85 g azicar glasé

2 huevos

120 g harina de trigo

3 g levadura en polvo

1/8 cdta. sal

Preparacion

Mezclar la mantequilla y el azicar hasta que
la mezcla quede blanda y pdlida.

Batir los huevos con la mezcla hasta que
quede espumoso.

Afadir la haring, la levadura en polvo y la sal
para mezclar.

Llenar los moldes pequefios de papel para
hornear con la mezcla.

Precalentar el producto a 160 °C.

Colocar los moldes pequefios de papel

para hornear con la mezcla en la cesta [2].
Cocinar durante 15 minutos.
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@® Panecillo

Ingredientes

B 250 g harina para pan

B 1 huevo

B 25 g azicar

B 3 glevadura

B 110 gleche

B 10 gnata

B 15 g mantequilla

Preparacion

B Batir el huevo hasta que quede espumoso y
agregar la haring, el azicar y la levadura.

B Afadir la leche y la nata para la masa.
Amasar durante 15-20 minutos.

B Apartar durante aprox. 1 hora (hasta que el
tamafio se haya duplicado).

B Cortar la masa en 7 trozos. Amasar durante
10-15 minutos.

®  Colocar los 7 trozos en la cesta[2]. Esperar
durante otros 30 minutos.

B Hornear durante 10 minutos a 160 °C.

|

Fundir la mantequilla para untarla en el
panecillo. Hornear durante otros 2 minutos.
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©® Filete de pescado

Ingredientes

300 g filete de pescado
Sal y pimienta (a gusto)
1 limén

2 dientes de ajo

1 cebolleta

20 g mantequilla

Preparacién

Salpimentar el pescado.

Cortar el limén por la mitad. Cortar en
rodajas una de las mitades del limén y
colocar debajo del filete de pescado.
Machacar 1 diente de ajo, cortar en rodajas
la cebolleta y colocar ambos sobre el filete
de pescado.

Colocar el filete de pescado en la cesta [2].
Cocer durante 15 minutos a 180 °C.
Fundir la mantequilla y afiadir 1 diente de
ajo.

Agregar la mantequilla de ajo en el filete de
pescado.

Exprimir sobre el filete de pescado la otra
mitad del limén.



® Subsanacion de problemas

Fallo

Ninguna funcién No hay suministro de tensién

Causa posible

Medida

Compruebe si el producto estd conectado.

Compruebe si la toma de corriente estd bajo
tensién, conectando otro aparato eléctrico.

Conecte el producto a otra toma de corriente.

Alimento a cocer Demasiado alimento a cocer
demasiado

Reduzca la cantidad de alimento a cocer y
repdrtalo uniformemente.

crudo o cocido | temperatura de coccién es

iregularmente. 4o odo baia.

Aumente la temperatura de coccién.

El alimento a cocer no se ha
mezclado en intervalos.

Mezcle el alimento a cocer al menos una vez en
la primera mitad del tiempo de coccién. Para un
resultado de coccién uniforme, recomendamos
agitar/dar la vuelta al alimento a cocer
transcurridos uno o dos tercios del tiempo de
coccién. Agite cada vez de 5 a 10 segundos.
Para un resultado de coccién Sptimo, agite/de la
vuelta al alimento a cocer unas 3 veces durante el
tiempo de coccién.

Algunos platos deben ser
preparados en freidoras
convencionales.

El alimento a
cocer no se
vuelve crujiente.

Con ayuda de un pincel, aplique aceite al
alimento antes del proceso de coccién.

Las patatas Tipo de patata incorrecto

Utilice ofro tipo de patata.

fritas frescas se | o6 trozos de patata no se han

vuelven poco o j4yado después de cortarlos.

Lave a fondo los trozos de patata después de
cortarlos para eliminar el almidén.

nada crujientes.
Los trozos de patata no se han

secado después del lavado.

Seque las patatas a fondo después del lavado (p.
ej., con papel de cocina).

Los trozos de patata no se han
impregnado de aceite.

Con ayuda de un pincel, aplique un poco de
aceite a los trozos de patata antes de la coccién.

Los trozos de patata son
demasiado grandes.

Corte los trozos de patata en rodajas mds finas o
pequefias.

La sartén

no se puede
introducir en
la cavidad de

La sartén |4 | no se ha

introducido centrada.

Introduzca la sartén | 4 | perpendicular a la

carcasa.

coccidn.

Sale humo En la sartén hay grasa que  Utilice menos aceite para la preparacién de los
blanco del gotea y desprende vapor. platos.

producto.

Utilice platos con poca grasa.

Reduzca la temperatura o tiempo de coccién.
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® Limpieza y cuidado

@ NOTA: Para mantener la funcionalidad y apariencia del producto, le recomendamos limpiarlo
después de cada uso.

Pieza Limpieza

B Productoytodoslos A\ jADVERTENCIA! Durante la limpieza o funcionamiento no sumergir
accesorios el producto en agua u otros liquidos. No poner el producto debajo

®  Carcasa del agua corriente.

® Cavidad de COCCién B Desconecte el producto de la red eléctrica antes de limpiarlo.
B Cable de conexion No l..lflllce soluciones abrasivas y agresivas o cepillos duros para la
con enchufe limpieza.
B Limpie el producto con un pafio ligeramente humedecido. En caso
necesario, utilice un detergente suave.

u Cesta B Lasartén y la cesta puede lavarlas a mano como vaijilla comin:

Limpie las dos piezas a fondo con agua caliente y detergente.
Aguante con cuidado la carcasa superior del producto con una
mano. Tire del mango | 5 | con la otra mano para extraer la sartén y
la cesta.

B Sartén

B Sien la cesta o base de la sartén hay restos de suciedad pegada,
llene la sartén con agua caliente y algo de detergente. Coloque la
cesta en la sartén y deje a remojo las dos piezas durante aprox.
10 minutos.

B la cestay la sartén son aptos para el lavavadiillas.

B Antes de la reutilizacién y del almacenaje: Frote en seco todas las piezas con un pafio limpio.

® Cuidado @ Eliminacion

B Compruebe antes del uso que el producto no  El embalaje estd compuesto por materiales no
presenta dafios visibles. contaminantes que pueden ser desechados en el

B Este producto no necesita mantenimiento centro de reciclaje local.

excepto la limpieza habitual.

&8N  embalaje para la separacién de
residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y ndmeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7: pldsticos /

B Almacene el producto en un lugar seco, no 20-22: papel y cartén / 80-98:

accesible para nifios.

N Tengaen cuenta el distintivo del
. b
® Almacenamiento X

Guarde el producto en el embalaje original
mientras no esté en uso.

materiales compuestos.
< El producto y el material de embalaje
@ son reciclables. Separe los materiales
para un mejor tratamiento de los
residuos.
El logotipo Triman se aplica solo para
Francia.
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o  Para obtener informacién sobre las
posibilidades de desecho del producto
al final de su vida Util, acuda a la
administracién de su comunidad o
ciudad.

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea Util.
Deséchelo en un contenedor de
reciclaje. Dirfjase a la administracién
competente para obtener informacién
sobre los puntos de recogida de
residuos y sus horarios.

@® Garantia

El producto ha sido fabricado cuidadosamente
siguiendo exigentes normas de calidad y ha sido
probado antes de su entrega. En caso de defecto
del producto, usted tiene derechos legales frente
al vendedor del mismo. Nuestra garantia (abajo
indicada) no supone una restriccién de dichos
derechos legales.

Este producto dispone de una garantia de 3 afios
desde la fecha de compra. El plazo de garantia
comienza a partir de la fecha de compra. Por
favor, conserve adecuadamente el justificante

de compra original. Este documento se requerird
como prueba de que se realizé la compra.

Si en el plazo de 3 afios a partir de la fecha
de compra se produce un fallo de material o
fabricacién en este producto, repararemos el
producto o lo sustituiremos gratuitamente por
un producto nuevo (segdn nuestra eleccién). La
garantia quedard anulada si el producto resulta
dafiado o es utilizado o mantenido de forma
inadecuada.

La garantia cubre defectos de materiales

o de fabricacién. Esta garantia no cubre
aquellos componentes del producto sometidos
a un desgaste normal y que, por ello,

puedan considerarse piezas de desgaste

(por €. las pilas). Tampoco cubre dafios de
componentes fragiles como, por ejemplo, los
interruptores, baterias y piezas de cristal.

Tramitacién de la garantia

Para garantizar una répida tramitacién de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a
mano el recibo y el nimero de articulo
(por ej. IAN 123456_7890) como justificante

de compra.

Encontrard el nimero de articulo en una
inscripcién de la placa indentificativa, en
la portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin
defecto, péngase primero en contacto con el
departamento de asistencia indicado, ya sea por
teléfono o correo electrénico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre de

franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket
de compra) e indicando dénde estd y cudndo ha
ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que

le indicamos.

Asistencia

(> Asistencia en Espafia
Tel.: 900984948
E-Mail: owim@lidl.es

C€
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Anvendte advarselssaetninger og symboler
| denne betjeningsvejledning og p& emballagen anvendes fglgende advarselssymboler:

FARE! Dette symbol, sammen med
signalordet “Fare”, betegner en
faresituation med hgj risikofaktor, som,
hvis den ikke afveerges, kan medfere

Advarsel! Forbraendingsfare:
Dette symbol betyder en varm
overflade.

alvorlige kvaestelser eller dedsfald.

ADVARSEL! Dette symbol, sammen
med signalordet “Advarsel”, betegner
en faresituation med mellemstor
risikofaktor, som, hvis den ikke
afveaerges, kan medfare alvorlige
kvaestelser eller dgdsfald.

Levnedsmiddelsikker. Dette produkt har
ingen negative indvirkninger p& smag
og duft.

BEMARK: Dette symbol, sammen
med signalordet "Bemaerk”, angiver Vekselstram/-spaending

flere nyttige informationer.

Kurven |2 | og panden |4 | er egnet fil

opvaskemaskine.

Lad aldrig bern veere uden opsyn med
emballage eller produkt.

AIRFRYER @ Forskriftsmaessig anvendelse

Denne digitale varmluftsfrituregryde anvendes
til tilberedning af mad, som kreever haje
tilberedelsestemperaturer og ellers ville kraeve

® Indledning

Hierteligt tillykke med kebet af deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt aof hej
kvalitet. Brugervejledningen er en del of dette
produkt. Den indeholder vigtige informationer
om sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig
inden ibrugtagning af produktet fortrolig med alle
betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun
produktet som beskrevet og fil de oplyste formal.
Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet
videre til fredjemand.

friturestegning. Formé&let med produktet er
udelukkende tilberedning of fadevarer.

Produktet er udelukkende designet til hjemmebrug.
Det er ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.

Anvend kun produktet i et moderat klima. Det kan
ikke anbefales at anvende produktet i et tropisk
klima.
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Anvendelsesformadl, der ikke er beskrevet i
betjeningsvejledningen kan beskadige produktet
eller for&rsage sveere kvaestelser.

Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for skader
som felge of forkert brug.

® Leveringsomfang

Efter udpakning af produktet kontrolleres, om
indholdet er komplet, og om alle dele er i god
stand. Fjern al emballage inden brug, inklusive
emballagen under panden og kurven.

Kontakt vores kundeservice, hvis der mangler dele
eller de er beskadiget.

B Airfryer
B Befjeningsvejledning

@® Beskrivelse af delene

Inden laesning foldes fold-ud-siden med
tegningerne ud. Ger dig fortrolig med alle
produktets funktioner.

Display (med kontrolpanel)

Kurv (med péfyldningsgreense MAX pa
indersiden)

Kurvlés (med sikkerhedsafdaekning)
Pande

Héndtag

Ventilations&bninger

Tilslutningsledning med netstik

Ovnrum

1]
2]

[N [~ ]e]
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Menuvalgsdisplay
Veerdidisplay (temperatur og tid)
Minutenhedsdisplay
Temperaturenhedsdisplay
Menuvalgsdisplay

Driftslampe &

Tast 8@ (Haev temperatur)
Tast 8® (Saenk temperatur)
Tast (Menuvalg)

Tast (Start/pause/fra)
Tast (0 @ (Reducér kogetid)
Tast (0 @ (Forleeng kogetid)

Be=EEEEREE=E2

@® Tekniske data

Indgangsspaending 220-240 V~,
50-60 Hz

Beskyttelsesklasse I

Effekt 1350 W

Tilberedningstemperatur 80 til 200 °C

Tilberedningstid 1 1il 60 minutter

A Sikkerhedsanvisninger

GQR DIG FORTROLIG

MED ALLE
SIKKERHEDSOPLYSNINGER
OG BRUGSANVISNINGER
INDEN DU TAGER PRODUKTET
| BRUG! HVIS DU OVERLADER
PRODUKTET TIL TREDJEPART,
SKAL DU MEDLEVERE ALLE
DOKUMENTER!



| tilfselde aof skader der skyldes
manglende overholdelse af denne
betjeningsvejledning, bortfalder
garantikravet! Leverandgren
patager sig intet ansvar for
falgeskader! | tilfzelde of materielle
skader eller personskade
for&rsaget af forkert handtering
eller manglende overholdelse af
sikkerhedsforskrifterne, fraleegges
ethvert ansvarl

Born og personer med
handicap

/A ADVARSEL!
E% FARE FOR
DODSFALD OG
ULYKKER FOR
SMA BGRN OG
SPADBORN!
Barn md aldrig veere alene
med emballagen uden opsyn.
Emballagematerialet udger risiko
for kvaelning. Barn undervurderer
ofte faresituationer. Hold altid
barn vaek fra produktet og
emballagematerialet.

W Produktet kan anvendes af barn
over 8 &r og personer med
reducerede fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller
mangel p& erfaring og viden,
hvis de er under opsyn eller
modtager instruktioner i forhold
til sikker brug af produktet, og
hvis de har forstéet hvilke farer
der er.

B Rengering og vedligeholdelse
mé ikke udferes af barn,
medmindre disse er over 8 &r
og under opsyn.

® Produktet og
tilslutningsledningen skal holdes
uden for raekkevidde af barn
under 8 ar.

¥ Bgrn md ikke lege med
produktet.

Elektrisk sikkerhed

A FARE! Risiko for elek-
triske stod! Forsag ikke selv
at reparere produktet. Ved
funktionsfejl skal reparationer
udferes af kvalificerede medar-
bejdere.

DK 169



A\ ADVARSEL! Risiko for
elektriske stod! Produktet
mé ikke nedsaenkes i vand
eller andre vaesker. Hold ikke

produktet under rindende vand.

/A ADVARSEL! Risiko for
elektriske sted! Brug aldrig
et beskadiget produkt. Frakobl
produktet fra stremforsyningen
og kontakt din forhandler, hvis
produktet er beskadiget.

/A ADVARSEL! Risiko for
elektriske sted! Anbring
ikke produktet ved siden af
en handvask eller i fugtige
omrdder.

¥ Inden du forbinder produktet
med netspaendingen, skal du
kontrollere at spaendingen
og stremstyrken svarer til
oplysningerne p& produktets
typeskilt.

® Forbind kun produktet til et stik
med jordforbindelse. Kontroller
altid at netstikket sidder korrekt
i stikkontakten.
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M For at undgd at beskadige

tilslutningsledningen, klem eller
bgj den ikke og lad ikke skarpe
kanter gnave i den. Hold den
ogsé veek fra varme overflader
og &ben ild.

Anbring filslutningsledningen
pd en sédan méde, at man ved
et uheld ikke kan traekke i den
eller snuble over den.

Hvis produktets
tilslutningsledning bliver
beskadiget, skal den

udskiftes af producenten eller
dennes kundeservice eller

en tilsvarende autoriseret
reparater, for at undga
sikkerhedsrisici.

Traek i netstikket og ikke i

selve tilslutningsledningen,

nér du frakobler produktet fra
netspaendingen.
Tilslutningsledningen ma ikke
vikles omkring produktet.
Forbind produktet til et
stremstik, der nemt kan nés, s&
produktet i ngdstilfzelde kan
frakobles omgdende.



Produktet er ikke beregnet
til drift sammen med et
kontaktur eller et separat
fiernbetjeningssystem.

Betien ikke produktet med véde

haender. Bergr ikke produktet
med vade haender.

Brand-/forbraendingsfare
og varme

2 ADVARSEL! Varm

overflade! Hold barn

og keeledyr vaek fra

produktet nér det er i drift eller
keler ned. De tilgeengelige dele

er varme.

AFORSIGTIG!
Forbraendingsfare! Berar
aldrig indersiden af produktet
ndr det er i drift eller stadig er
varmt.

AFORSIGTIG! Brandfare!
Produktet mé ikke anbringes i
naerheden af letantaendelige

materialer (fx forhaeng, duge).

A FORSIGTIG! Brandfare!

For at undgd overophedning
mé& produktet ikke tildaekkes,
ndr det er i brug.

AFORSIGTIG!
Forbraendingsfare! Anvend
ikke produktet sammen med
kogende vaesker eller varmt

fedt.

AFORSIGTIG!
Forbraendingsfare!
Under drift udslipper
der varm damp igennem
ventilations&bningerne. Hold
haender og ansigt pé sikker
afstand af damp og vaek fra
ventilationsabningerne.

AFORSIGTIG! Dette
produkt er ikke et legetoij
for barn! Born er ikke
opmaerksomme pé& de farer, der
er forbundet med handtering of
elektriske produkter.

AFORSIGTIG!
Forbraendingsfare!
Varm damp kan stige op, nér
produktet dbnes.

Hvis du bemaerker rag eller
usaedvanlige lyde, skal
produktet omgéende frakobles
fra netspaendingen. Serg for
at en specialist kontrollerer
produktet inden fortsat brug.
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® | tilfselde aof brand, traekkes
stikket straks ud af stikkontakten
eller produktet frakobles fra
elforsyningen, inden passende
brandslukning foretages.

B Produktets luftébninger m&
ikke tildeekkes. Veer sikker pa
at produktet er tilstraekkeligt
ventileret. Anbring ikke
produktet i et skab.

M Anbring ikke noget ovenpé
produktet.

M Sgrg for at der som minimum
er 10 cm frirum i alle retninger
omkring produktet, s& der er
tilstraekkelig ventilation.

Opstillingsvejledning

B Anbring ikke produktet direkte
under en stikkontakt.

B Anbring ikke produktet pé
kogeplader (gas-, el-, kulkomfur
osv.).

M Nér produktet er i drift, skal
det std pa en jeevn, stabil, ren,
varmeresistent og ter overflade.
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¥ Lad produktet kgle ned inden
det bruges et andet sted.

Pa niveau

AHvis du fylder panden
direkte med olie, er der
brandfare.

M Bergr aldrig indersiden af
produktet, nér det er i drift.

® Hold alle ingredienser i kurven
for at undgé kontakt med
varmeelementer.

® Hold altid opsyn med
produktet, nér det er i brug.

® Overfyld ikke produktet.
Kurven | 2| ma kun fyldes til
pafyldningsgraensen MAX.
Dette er vigtigt for at undgg,
at hverken levnedsmidler eller
en indsat beholder (fx en
bageform) kommer i direkte
kontakt med varmeelementet.

® Fyld ikke mere end 750 g mad
og kekkengrej (fx bageplade)
i kurven . Dette kan
beskadige produktet.



Rengoring og opbevaring

Produktet mé ikke udsaettes for
dryppende eller sprajtende
vand.

Frakobl produktet fra
stikkontakten i inaktive perioder
og fer rengering.

Se i afsnittet “Rengering

og vedligeholdelse” for
instruktioner til rengering af
produktet.

® For forste ibrugtagning

Fiern al emballage.
Rengering af produktet (se “Rengering og
vedligeholdelse”).

Betjening

BEMARK:

Produktet skifter til standby-funktion,

hvis der ikke er trykket p& en tast under

programvalgsfunktionen i lzbet of

60 sekunder.

Ved hvert tastetryk hares et signal.

Panden [4 | kan til enhver tid fiernes, ogs&

under madlavningen.

- Nér panden [ 4 | tages ud, slukker
varmeelementet og ventilatoren.

- Nar panden | 4 | seettes i igen, fortsaetter
produktet automatisk i den forrige
driftstilstand.

Store maengder mad har normalt brug for

lengere tilberedningstid end sm& maengder.

| afsnittet "Madlavningstabel" kan du se,
hvilke madvarer der skal rystes/vendes
under filberedningen. For et ensartet
tilberedningsresultat, anbefaler vi at maden
rystes/vendes efter ca. en tredjedel og ca.
totredjedele af den indstillede tilberedningstid.
Hver gang skal der rystes i 5 til 10 sekunder.
For et endnu bedre tilberedningsresultat

kan maden rystes/vendes 3 gange under
tilberedningstiden.

Hvis det er svaert at ryste/vende, kan du
anvende et hjzelpemiddel (fx en ske).

For at tage panden | 4 | og kurven | 2 | ud

of ovnrummet [8], holdes den overste del
af produkthuset forsigtigt fast med den ene
h&nd. Med den anden hand pd& h&ndtaget
[5], traekkes pande og kurv ud.

Seet altid kurven | 2 | vandret ind og uden at
udeve tryk p& panden [4]. Lukningen skal
vaere herlig og meerkbar (fig. B).

Fyld ikke mere end 750 g mad og kekkengrej
(fx bageplade) i kurven [2]. Dette kan
beskadige produktet.

/\ OBS! Fare for produktskader! Ror

aldrig ved kurven | 2 | og panden |4 | med
genstande med skarpe kanter. Herved kan
belsegningen tage skade.

/\ OBS! Fare for produktskader! Tryk

aldrig pé kurviésen [3], nar kurven [2] og
panden |4 | holdes i fri luft. Panden kan lzsne
sig og falde ukontrolleret ned (fig. C).
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B Kurvlasen | 3 | betienes ved at skubbe
sikkerhedsafdaekningen fremad. Farst derefter
trykkes pé& kurvlasen (fig. D).

® Klargering

Produktet tilsluttes et passende stramudtag.
lyser og veerdidisplayet [10] viser
,—--". Der lyder et enkelt bip.

B Kurven |2 |fyldes med madvarer. Overskrid
ikke pafyldningsgraensen MAX (pd kurvens
inderside).

B Szt panden | 4| med den fyldte kurv |2 |ind i
ovnrummet .
/\ OBS! Fare for produktskader! Fyld

aldrig vaesker (fx olie eller vand) i panden

[4]. Dette kan adelaegge produktets funktion.

® Valg af program
m  Skift fil programvalgsfunktion: Tryk pé

[18]. Menuvalgsdisplayet [ 9] [13] blinker i

3 sekunder og slukker derefter. De andre
indikatorer lyser, undtaget $& [14].

B Ved start er temperaturen forudindstillet il
180 °C og kogetiden il 15 minutter.
Temperatur (i intervaller p& 5 °C) og kogetid
(i intervaller p& 1 minut) kan filpasses:

Tast  Funktion (temperatur)
8 @[15] Haev temperaturen (maks. 200 °C)

8 ®@[14] Seenk temperaturen (min. 80 °C)

Tast Funktion (tid)
O@® Forag tiden
O® Reducer tiden

(maks. 60 minutter)

(min. 1 minut)
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Valg af program

Du kan ogsé vaelge et program, der passer il

madvarerne.

B Tryk pa ®[17], for at vaelge imellem
programmerne. Det valgte program @
blinker.

Madvare °C Min. Optimal
mangde
Forudindstilling 180 15 -
@ Pomfritter 200 15 300g
Steak 180 10 200g
I Fisk 180 15 300g
2 Rejer 180 15  400g
Q Kyllingelar 200 30  500¢g
£ Kage 160 15 4x50g
£Z Kylling 200 30  500¢
{{)Bred 160 10 7x70g
@ BEMARK:

B For bedre tilberedningsresultater anbefaler vi
3 minutters opvarmning af produktet.

®  Sei afsnittet “Tilberedningstabel”,
hvilke madvarer, der skal rystes under
tilberedningen. Tilberedningstabellen
indeholder ogsd anvisninger om de
anbefalede minimale/maksimale meengder of
forskellige madvarer.

B Hyvis den samlede veegt of kurv[2], pande
og madvarer er for hgij il at rere rundt: Seet
panden pé& en varmebestandig overflade og
fiern kurven (fig. E).



)

Start af tilberedning

Nér de gnskede indstillinger er foretaget,

trykkes p& @D [18]. Tilberedningen begynder.

BEMARK:

Under tilberedningen er felgende displays

aktive:

- 5 14/ blinker

- Det valgte menuvalgsdisplay [9]
blinker.

- 8@®N58@[1g @18/ V@19 V@ 20]
lyser.

Under filberedningen viser displayet

skiftevis indstillingstemperaturen og den

resterende tilberedningstid.

Nar tilberedningen er tilendebragt, karer

ventilatoren videre i 1 minut for at afkele

produktet.

Veerdidisplayet |10| viser den resterende tid i

sekunder. $5 |14] og lyser.

For at skifte menuvalgsdisplay under

afkelingsprocessen, skal du trykke pa ®[17].

Nér afkelingen er feerdig, skifter produktet til

standby-tilstand. Der heres en dobbelt biplyd

5x.

Panden | 4 | kan fiernes pd ethvert tidspunkt

uden at vente fil ventilatoren slukker.

Alle displays slukker og veerdidisplayet

z

viser , - --".

Pause i tilberedningen

Du kan afbryde tilberedningen, fx af felgende
grunde:

- for at eendre indstillinger
- for at ryste/vende madvarerne

S

Afbrydelse of tilberedning (pausefunktion):
Tryk p& G [18].

Huvis tilberedningen er afbrudt:

- % 14] lyser

- blinker

Genoptagelse aof tilberedningen: Tryk pa

igen.

BEMARK:

Varmeelementet og tidsuret er slukket,

nér tilberedningen afbrydes midlertidigt.
Ventilatoren bliver ved med at kare for at
forlaeenge produktets forventede levetid.
Huvis tilberedningen er afbrudt: Né&r panden

tages ud af ovnrummet [8], slukker

ventilatoren ogsé.

@ Afbryd tilberedning

Tryk pé i 3 sekunder under
tilberedningen.

- % 14| og lyser.

Nér tilberedningen er afbrudt, kerer
ventilatoren videre i 1 minut for at afkele
produktet.

Fiern kurven fra panden

Kurven |2 | og panden | 4] kan skilles fra
hinanden. Det kan hjselpe med til at blande
madvarerne bedre eller rense de enkelte dele.

Tag panden |4 | med kurven | 2 | ud of
ovnrummet .

Anbring panden | 4 | pd en egnet overflade
(lige, stabil, varmebestandig).

Skub afdaekningen pé& kurvlésen | 3 | fremad.
Tryk p& knappen fil kurvlasen [3].
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B loft kurven |2 i héndtaget |5 | ud af panden

(4]
®  Nar kurven [2] sttes i panden [4] skal dette
vaere tydeligt og herbart.

® Fjern den tilberedte mad

B Vianbefaler at den filberedte mad fiernes
med egnet kakkengrej (fx en kakkenpincet).

@ Tilberedningstabel
Madvare Anbefalede

/\ OBS! Fare for produktskader! Ror
aldrig ved kurven | 2 | og panden | 4 | med
genstande med skarpe kanter. Herved kan
belsegningen tage skade.

H  Hvis den filberedte mad skal haeldes ud of
kurven [2], skal kurven farst tages op of
panden [4]. Der kan samles varm vaeske i
panden, som kan lebe utilsigtet ud.

Tilbered- Temp. Rystning/ Klargering

maengder (g) ningstid (°C) vending er
(min.) nodvendigt

Kartofler og pomfritter

Dybfrosne pomfritter 200-500 15-18 200 ]

(tynde)

Dybfrosne pomfritter 200-500 15.18 200 ]

(tykke)

Hjemmelavede

pomfritter ! 200-500 15-18 200 J

(8 x 8 mm)

H laved Kartoflerne

|emime dvede 1 300-500 18-22 180 J skraelles og

kartoffelb&de Y
skaeres i bade.
Kartoflerne

Hjemmelavede . skreelles og

; 300-500 12-18 180 J .

kartoffelterninger skaeres i
terninger.

Kod og fierkrae

Steak 3 100-300 6-10 180 J

Lammekoteletter 3 100-300 10-14 180 J

Hamburger 3 100-300 7-14 180 J

Polse 3 100-300 8-10 180 J

Kyllingelar 3 100-500 20-30 200 J

Kyllingebryst 3 100-300 10-15 180 J

Poularder 13 500 30 200 J Se opskrift.

V=5 teskefuld olie tilszettes . 2 = Anvend bageform

3 = marineres med krydderier (efter din smag)
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Madvare Anbefalede Tilbered- Temp. Rystning/ Klargering
maengder (g) ningstid (°C) vending er

(min.) nodvendigt
Fisk og skaldyr
Rejer 3 100-400 15 180 J
Laksefilet 13 100-300 10-12 180 N
Lodde 13 150 8-10 180 J
Torskefilet 13 100-300 12-15 180 N
Grentsager
. :
Okra 100 10 160 N Stikensheres
af og halveres.
Asparges ! 100-300 6-10 180 N Halveres.
! Fiern
Mais 200-400 6-9 200 J deekblade og
majshdr.
1 Stilk og kerner
Paprika 200-400 10 200 J fiernes. Skaeres
i 2-4 stykker.
Snacks
Samosa 100-300 12-15 200 J
Frosne 100-400 12-15 200 |
kyllingenuggets
Frosne fiskepinde 100-300 6-10 200 J
Frosne, panerede 100-400 812 180 ]
ostesnacks
Bagvaerk
Smékager 2 2x50-4x50 15 160 N Se opskrift.
Sandwich 1 saet 4-6 180 J
Bradet skaeres
Croutoner 3 300 6-10 180 J i mundrette
stykker.
Boller 400 Se opskrift. 160 N Se opskrift.
V=5 teskefuld olie tilszettes . 2 = Anvend bageform

3 = marineres med krydderier (efter din smag)
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Kontroller regelmaessigt ingredienserne,
indtil de er feerdigtilberedt eller er

blevet tilstraekkelig brune. Den kraevede
tilberedningstid kan vaere kortere eller
lengere end angivet i opskrifterne.

For at undgé forleenget tilberedningstid, mé
ingredienserne ikke vaere for tykke.
Bageformens eller ovnskélens hgjde m&
ikke overskride p&fyldningsgraensen MAX i

kurven .

@ Forslag til opskrifter
® Sprod hotdog med ost

Ingredienser

2 polser

2 hotdog brad

Revet cheddarost (efter behov)
(Eventuelt) ketchup

(Eventuelt) sennep

Tilberedning

Forvarm produktet til 180 °C.

Polserne laegges i kurven [2]. Koges i

8 minutter ved 180 °C. Tag pelserne op af
kurven.

Leeg de kogte palser i hotdog bredene.
Drys den revne cheddarost pé pelserne og
hotdog-bradene.

Leeg hotdog’ene i kurven | 2 | igen. Koges i
1 1il 2 minutter indtil osten er smeltet.

Nar tilberedningen er slut, laegges hotdogen
pd en tallerken.

Serveres eventuelt med ketchup og sennep.
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@ Stzerkt krydret kylling

Ingredienser

6 kyllingelar

1 fed hvidlag

1 tsk. sennep

3 tsk. sukker

2 tsk. chillipulver

2 tsk. olivenolie

Peber og salt (efter behov)

Tilberedning
[

Forvarm produktet til 200 °C.

Knus hvidlgg i en skél og bland med sukker,
olivenolie, chilipulver og sennep.

Krydres med salt og peber.

Heeld marinade over kyllingelarene. Lad dem
marinere i 20 minutter.

Leeg kyllingelérene i produktet. Kog i

10 minutter.

Indstil varmen til 140 °C. Kog videre i

10 minutter.

Naér retten er feerdig, kommes kyllingeldrene
pé et fad og serveres.

Ingrediensernes vaegt: 400 g



® Log-osteterte med

champignon

Ingredienser

3 &g

2 kopper champignon, rensede
1 redleg

1 spsk. olivenolie

3 spsk. ost, findelt

1 knsp. salt

Tilberedning

Pil, og skeer et redleg i 5 mm tynde skiver.
Rens champignonerne; skaer dem derefter i
5 mm tynde skiver.

Svits leg og champignon under en medium
flamme i en pande med olivenolie, indtil de
er mere. Tag dem af komfuret, og laeg dem fil
afkeling i et tart viskestykke.

Forvarm produktet til 180 °C.

Sl& 3 aeg ud i en rereskal. Pisk dem
omhyggeligt og kraftigt. Tilseet en knsp. salt.
Sproit et tyndt lag pandeolie p& indersiden of
et varmeresistent bagefad.

Heeld seggene i bagefadet, derefter lag- og
champignonblandingen og fil sidst osten.
Seet bagefadet i kurven [2] og kog
madvarerne i 20 minutter i produktet.

Tip: 5 il 8 minutter fer tilberedningen er
slut: Efter behov kan der leegges mere ost pa
teerten.

Teerten er feerdig, nér der kan stikkes en kniv
ind i midten, og den er ren, ndr den traekkes
ud.

Ingrediensernes vaegt: 260 g

® Peberringe

Ingredienser

= 30 g mel

"1 eg

= 10 ml vand

B 2 spsk. planteolie

m 1 tsk. salt

B 1 tsk. peber

= 1 tsk. paprikapulver

30 g terre bradkrummer

H 1 peberfrugt

Tilberedning

B Forvarm produktet fil 200 °C.

B Haeld melet i en lille skal.

B Pisk eegget med i en anden lille skal.

u  Planteolie, salt, peber, paprikapulver og de
terre bradkrummer blandes i en anden skdl,
indtil ingredienserne er godt blandet.

B Peberstilken skeeres af og kernerne fiernes.

B Skeer peberfrugten i 4 stykker og fiern
undersiden.

B Peberfrugtstykkerne vendes i melet.

B Peberfrugtstykkerne vendes i det piskede aeg.

B Peberfrugtstykkerne vendes i
bredkrummeblandingen, indfil de er helt
daekket.

B Peberfrugtstykkerne laegges i kurven [2]

Steges i 5 minutter p& hver side.
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® Bagt g med bacon og spinat

Kraeves: 4 muffinforme

Ingredienser

2 skiver bacon

Vegetabilsk olie

4 =g

4 spsk. maelk

20 g spinat

Revet cheddarost (efter behov)
Salt og peber (efter behov)

Tilberedning
[

Forvarm produktet til 200 °C.

Bacon laegges i kurven [2] Steges i

2 minutter p& hver side.

Baconen tages op, skaeres i stykker og stilles
til side.

Muffinformene smeres med olie.

Sl& 1 zeg ud i hver muffinform. Aggene skal
ikke piskes.

Mazelk, spinat og bacon haeldes i alle
muffinformene.

Revet cheddarost, salt og peber tilseettes fil
alle muffinformene.

Muffinformene laegges i kurven [2]. Bages i
8 minutter ved 160 °C.
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® Poularder

Ingredienser

500 g poularder

2 tsk. olivenolie

Peber og salt (efter behov)
20 g smer

20 g honning

Tilberedning
[

Poularden gnides med olivenolie, peber og
salt. Marineres i 1 time.

Forvarm produktet til 200 °C.

Smelt smarret og bland med honning.
Smer poularden med smer-honning
blandingen.

Poularden leegges i kurven [2]. Steges i

15 minutter ved 200 °C.

Poularden vendes. Steges videre i

15 minutter.



® Bagt kartoffel

Ingredienser

1 kartoffel (200-400 g)
20 g leg

40 g bacon

1 tsk. olivenolie

Peber og salt (efter behov)
10 g ost

10 g mayonnaise

Tilberedning

Kartoflen renses med en berste.

Kartoflen indgnides med olie.

Bacon og lag skaeres i sma stykker.
Kartoflen pakkes ind i aluminiumfolie for at
undgé at de koger over.

Kartoflen laegges i produktet. Bages i

50 minutter ved 200 °C.

Stik en gaffel i kartoflen. Kartoflen er merk,
ndr gaflen let kan stikkes i og traekkes ud.
Kartoflen tages ud og skaeres halvt igennem.
Maé ikke halveres.

Krydres med peber og salt.

Hazeld bacon, leeg og ost p& kartoflen.
Kartoflen laegges i kurven [2] Bages i

10 minutter ved 180 °C.

Kartoflen serveres med mayonnaise.

® Smakager

Kreeves: 4 papirbageforme

Ingredienser

85 g saltet smar

85 g strasukker

2 =g

120 g hvidt hvedemel
3 g bagepulver

1/8 tsk. salt

Tilberedning

Bland smer og sukker, indtil blandingen er
bled og bleg.

Pisk sgget sammen med blandingen, indfil
det skummer.

Mel, bagepulver og salt tilsaettes.
Blandingen fyldes i papirbageformene.
Forvarm produktet til 160 °C.
Papirbageformene med blandingen leegges i

kurven . Bages i 15 minutter.
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@® Boller

Ingredienser

250 g bradmel
1 g

25 g sukker

3 g geer

110 g meelk
10 g flede

15 g smer

Tilberedning

Aggene piskes til skum og mel, sukker og
geer rores i.

Tilseet meelk og flade il dejen. Altes i
15-20 minutter.

Stilles til side i ca. 1 time (indtil dobbelt
starrelse).

Skeer dejen i 7 stykker. Altes i 10-

15 minutter.

De 7 stykker laegges i kurven [2]. Vent
yderligere 30 minutter.

Bages i 10 minutter ved 160 °C.
Smerret smeltes og smares péd bollerne. Bag
videre i 2 minutter.
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@® Fiskefilet

Ingredienser

m 300 g fiskefilet

B Peber og salt (efter behov)

B 1 citron

u 2 fed hvidleg

B 1 skalottelag

m 20 g smer

Tilberedning

H  Fisken krydres med peber og salt.

u  Citronen halveres. Den ene halvdel aof
citronen skaeres i skiver og laegges under
fiskefiletten.

B Pres 1 fed hvidleg, skeer skalotteleget i skiver
og leeg begge dele pé fiskefiletten.

B Fiskefiletten legges i kurven [2] Steges i
15 minutter ved 180 °C.

B Smerret smeltes og filsaettes 1 fed hvidleg.

B Hvidlegssmer heeldes pé fiskefiletten.

®  Den anden halvdel of citronen presses ud

over fiskefiletten.



@ Fejlafhjelpning

Fejl

Fungerer ikke

Mulig arsag

Ingen spaendingsforsyning

Lesning

Serg for, at produktet er tilsluttet.

Kontroller, om stremudtaget fér strem ved at
tilslutte andet elektrisk udstyr.

Slut produktet il et andet stramudtag.

Maden er for r&  For stor maengde madvarer
eller for ujsevnt

Reducer maengden af det tilberedte og fordel det
ensartet.

filbered. Tilberedningstemperaturen er

for lav.

Foreg tilberedningstemperaturen.

Der blev ikke rart i maden med
jeevne intervaller.

Bland maden grundigt mindst 1x i den ferste
halvdel of tilberedningstiden. For et ensartet
tilberedningsresultat, anbefaler vi at maden rystes/
vendes efter ca. en tredjedel og ca. totredjedele
af den indstillede tilberedningstid. Hver gang skal
der rystes i 5 fil 10 sekunder. For et endnu bedre
tilberedningsresultat kan maden rystes/vendes

3 gange under filberedningstiden.

Retten er ikke
spred.

Nogle maéltider tilberedes
traditionelt i en frituregryde.

Pensl en lille smule olie pa disse fedevarer inden
tilberedningen.

Pomfritterne er  Forkert kartoffelsort

Brug en anden kartoffelsort.

ikke faerdige eller

Kartoffelstykkerne blev ikke
sprede.

skyllet efter udskaering.

Skyl omhyggeligt kartoffelstykkerne efter
udskeering for at fierne stivelsen.

Kartoffelstykkerne blev ikke tarret
efter skylning.

Ter kartoffelstykkerne grundigt efter skylning (fx
med kakkenrulle).

Kartoffelstykkerne blev ikke smurt
med olie.

Dub kartoffelstykkerne med en lille smule olie
inden tilberedningen.

Kartoffelstykkerne er for store.

Skaer kartoffelstykkerne ud i mindre eller tyndere
stykker.

Panden | 4 | kan
ikke szettes ind i
ovnrummet.

Panden | 4 | er ikke indsat

centreret.

Seet panden | 4 | ind i den rigtige vinkel i huset.

Der kommer hvid Der drypper fedt i panden
reg fra produktet. som fordamper.

Brug mindre olie, nar du filbereder dine maltider.

Tilbered maltiderne med mindre fedt.

Seenk temperaturen eller tilberedningstiden.
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Rengoring og vedligeholdelse

BEMARK: For at opretholde funktionaliteten og bevare udseendet, anbefaler vi at produktet
rengeres grundigt efter hvert brug.

Del Rengsering

B Produkt og alt /\ ADVARSEL! Produktet mé ikke nedsaenkes i vand eller andre
tilbehar vaesker, nér det betjenes eller renses. Hold ikke produktet under

H Hus rindende vand.

# Ovnrum B Afbryd produktet fra netspaendingen inden rengering.

B Tilslutningsledning B Brug ikke skurende og aggressive rensemidler eller harde bgrster fil
med netstik rensning af produktet.

B Rens produktet med en let fugtig klud. Du kan om ngdvendigt bruge
en lille smule opvaskemiddel.

= Kurv B Pande og kurv kan vaskes som almindeligt bestik i hénden: Vask
begge dele grundligt med varmt vand og et opvaskemiddel. Hold
H Pand
ande fast i den everste del af produktets hus med den ene hénd. Med den
anden hénd pé& héndtaget[5], traekkes pande og kurv ud.

B Hvis der er rester, som sidder fast p& kurven eller i bunden af panden,
fyldes panden med varmt vand og opvaskemiddel. Saet kurven pé
panden, og lad begge traekke i ca. 10 minutter.

B Kurven og panden er egnet til opvaskemaskine.

B For genanvendelse og for opbevaring: After alle dele med en ren klud.

@ Vedligeholdelse @ Bortskaffelse

B Inden brug kontrolleres produktet for synlige Indpakningen bestar af miligvenlige materialer,
skader. som De kan bortskaffe over de lokale

B Bortset fra lejlighedsvis rengering er produktet  genbrugssteder.

® Opbevaring

vedligeholdelsesfrit N Bemaerk forpakningsmaterialernes
b
a

&8  meerkning til affaldssorteringen, disse er
maerket med forkortelser (a) og numre
Naér produktet ikke er i brug, skal det (b) med felgende betydning: 1-7:

opbevares i originalemballagen.
Opbevar produktet et tert, sikkert sted uden
for barns raekkevidde.

kunststoffer / 20-22: papir og pap /
80-98: kompositmaterialer.

Produktet og indpakningsmaterialerne
(3
&

kan genbruges; bortskaf disse saerskilt il
en bedre affaldsbehandling.
Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.
o  De fér oplyst muligheder til bortskaffelse
ﬁ" af det udtjente produkt hos deres lokale
myndigheder eller bystyre.
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For miligets skyld, s& m& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtjent,
men skal afleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere

12

Dem vedrarende opsamlingssteder og
deres &bningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.

® Garanti

Produktet blev produceret omhyggeligt efter de
strengeste kvalitetskrav og kontrolleret grundigt
inden levering. Hvis der forekommer mangler

ved dette produkt, s& har de juridiske rettigheder
over for saelgeren af dette produkt. Disse juridiske
rettigheder indskraenkes ikke af vores garanti, der
beskrives i det felgende.

De f&r 3 &rs garanti fra kebsdatoen pé&

dette produkt. Garantifristen begynder med
kebsdatoen. Opbevar den originale kassebon
pd et sikkert sted. Denne kassebon behaves som
dokumentation for kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen af for dette
produkt opstar en materiale- eller fabrikationsfeil,
bliver produktet repareret eller erstattet - efter
vores valg - af os uden omkostninger for dem.
Garantien bortfalder, hvis produktet bliver
beskadiget eller ikke anvendes eller vedligeholdes
korrekt.

Garantien gaelder for materiale- eller
fabrikationsfejl. Denne garanti daekker ikke
produktdele, som er udsat for normalt slid og
derfor kan betragtes som normale sliddele
(f.eks. batterier) eller ved skader pé skrabelige
dele; f.eks. kontakter, akkumulatorer som er
fremstillet of glas.

Afvikling af garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge folgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer

(f.eks. IAN 123456_7890) som
kabsdokumentation, s& disse kan fremlaegges

pé forespargsel. Artikelnumrene er angivet pa
typeskiltet, ved en indgravering, pa forsiden

af vejledningen (nederst til venstre) eller p&

et maerkat p& bag- eller undersiden. Hvis der
forekommer funktionsfejl eller andre mangler, skal
De farst kontakte nedenstdende serviceafdeling
telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portofrit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaeggelse af kabsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestér, og hvorndr den er opstéet.

Service
Service Danmark
Tel.: 80253972

E-Mail: owim@lidl.dk
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