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Ubersicht

Griff am Deckel

Deckel

Heizelement (an der Oberseite des Deckels)
Abluftéffnungen

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

Abdeckung der Raucherschale

Schrauben zum Befestigen der Griffe
Rauchauslass

Touchdisplay/Display mit Anzeigen und SensorTasten
Fettauffangschale

Heizelement (unter der Grillplatte)

Grillplatte

Pfanne (Plancha)

Frittiereinsatz

17 MAX Markierung fir die maximale Fiillhéhe des Frittiereinsatzes

18

Réucherschale

ohne Abbildung: L5ffel zum Portionieren der Raucherchips



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

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

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

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

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

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

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

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

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

2. Bestimmungsgemdif3er
Gebrauch

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

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

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

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

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

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

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

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



3. Sicherheitshinweise

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

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

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

® Kinder durfen nicht mit dem Gerdat spielen.

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

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

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

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

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



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

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



A GEFAHR fir Kinder!

O}

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

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

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

GEFAHR firr und durch

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

A GEFAHR fiir Végel!

O}

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

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerdat pri-

fen lassen.

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

®

/N

©®

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

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch
Stromschlag!

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

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

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

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

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

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

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

cker.

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

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

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

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

© Lassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie aufiretende Probleme frithzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

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

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstdnden.

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

(-]

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

GEFAHR von Verletzungen

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

WARNUNG vor Sachschéden!

®

®

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

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

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

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



® Uberfijllen Sie den Frittierkorb nicht. Be-

achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

© Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das
Gerdt.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse mit Smoker

1 Grillplatte 14

1 Frittiereinsatz 16

1 Pfanne (Plancha) 15

1 Fettauffangschale 12 (links im Gerét)

1 Réucherschale 18 fir Réucherchips
(rechts im Gerat)

2 Griffe 7

4 Schrauben 9 zum Befestigen der Griffe

1 Loffel zum Portionieren der Raucherchips

1 vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)

5. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

& GEFAHR - Brandgefahr!

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

4 —|

{

7

Verdecken Sie niemals die Abluftoffnun-
gen 4.

Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
in InnenrGumen.

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

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

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

© © 60 0

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

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

9



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

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

Griffe montieren

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

Das Gerat darf nur an den seitlichen Griffen
getragen werden.

1.
2.

3.
4.

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

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

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

Drehen Sie das Gerdt wieder um.



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

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

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

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

Zum Start eines Programms: die Voreinstellung

Im Betrieb: Anzeige der Restlaufzeit

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

Programm Start/Pause

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

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

blinkt, wenn Smoker dazugeschaltet werden kann

Taste: Smoker dazuschalten



7. Die Programme im Uberblick

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

schmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Smoker

gramm gestartet
wurde)

. voreingestellte voreingfesfellte

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

oder Std.
120 °C
(120 = 210 °C)

o (erst, wenn das Pro- 4 Std

Smoker-Programm (10 Min - 12 Std)

nur Oberhitze

ohne autom. Vorheizen

Grill-Programm
Steaks, Kotelettes,

aber auch Gemiise fiir eine Grill- |~

240 °C
(180 — 240 °C)

10 Min
(1 =30 Min)

Oberhitze bei geschlossenem Deckel
Unterhitze bei offenem Deckel

Dérren von Obst und Gemiise,
z. B. Apfelringe

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

nur Oberhitze

ohne autom. Vorheizen




8. Verwendung der Zubehorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

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

* L&sst Fett ablaufen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel:

Die Hitze kommt nur von oben.

Gut geeignet zur Zubereitung dicker Fleischsticke und gefrorenem

Fleisch.

Zubereitung mit ge6ffnetem Deckel:

Gut geeignet zum Grillen von z B. mageren Fleischstiicken.

Die Hitze kommt nur von unten.

Pfanne
(Plancha) 15

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

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

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

Frittiereinsatz 16

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




9. Bedienen

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

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdétetei-

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

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

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

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

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

WARNUNG vor Sachschaden!

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

9.1

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

- Alle Anzeigen im Touchdisplay 11
leuchten kurz auf.

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

- Ein zweifacher Signalton ist zu héren.

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

Stromanschluss
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9.2 Das Touchdisplay

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

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

9.3 Ein-/Ausschalten

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

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

- Die SmokerTaste 28 blinkt.

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

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

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

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



9.4 Rducherschale

& GEFAHR von Brand!

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

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

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

Fillen Sie die Réucherschale 18 bis ma-

ximal kurz unter den Rand.

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

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

Bei gedffnetem Deckel wird kein Rauch

iber den Rauchauslass 10 ausgegeben.

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

1. Ziehen Sie die Abdeckung 8 nach oben
ab.

2. Ziehen Sie die Raucherschale 18 her-
aus.

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

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

9.5 Manvuelle Einstellungen

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

* Mit den Tasten 4 /=20 stellen Sie die

Temperatur ein:

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

* Mit den Tasten 4 /=23 stellen Sie die

Garzeit ein:

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

- Gedriickt halten fiir schnellen Vor-/
Ricklauf.

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

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

nuten.

®p 15



9.6 Programme

verwenden

HINWEISE:

()

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

Sie kénnen die Aufheizphase verkirzen

oder berspringen, indem Sie die Taste
8 26 driicken.

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

Temperatur: EinstellTasten 4 /=20 dri-

cken
Garzeit: EinstellTasten /= 23 dri-
cken

. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-

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

. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die

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

SchlieBBen Sie den Deckel 2.

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

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

- Das Symbol des gewdhlten Program-

mes blinkt.

- Die Taste Start/Pause & 25 blinkt.

(Bei dem Smoker-Programm blinkt zu-
satzlich die SmokerTaste 28.)

Driicken Sie die Taste Start/Pause

@ 25 erneut, um das Programm zu

starten. Bei allen Programmen, aufBer

Smoker und Dérren, beginnt nun eine

Aufhemphose
Das Symbol Vorwérmen 8 26 leuch-
tet.

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

- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 26
leuchtet.

Die SmokerTaste 28 blinkt.

. Am Ende der Aufheizphase ertdnt ein

Signalton und ADD FOOD erscheint im
Display 11.

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

Offnen Sie den Deckel 2 und ...

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

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

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

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



oder

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

@ 25, um den Garvorgang bei gedffne-

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

9.7 Garprozess
unterbrechen

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

Pause mit der Start/Pause-Taste

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

zahlt.

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

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

9.8 Smoker

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

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

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

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

Als eigenes Programm verwen-

den

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

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

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



Als Zusatz zu anderen Program-

men verwenden

Driicken Sie die blinkende SmokerTaste
28 wahrend ein anderes Programm

lGuft. IGN erscheint in der Anzeige. So-

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

9.9 Ende des Garprozesses

—_

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

Signal. Im Display erscheint done fiir ei-

nige Sekunden.

Die Liftung léuft noch fisr 30 Sekunden
weiter.

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

Um das Gerdt vom Netz zu trennen,

ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 5.

. Offnen Sie den Deckel 2.

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

Ziehen Sie die Fettauffangschale 12 he-

raus und entsorgen das aufgefangene
Ol.

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

HINWEIS: Sollte z. B. der Bréunungsgrad

lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-

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

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

grad.
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9.10 Garprozesses aktiv

beenden

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

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

9.11 Grillen mit Unterhitze

5

Steak: Bei gedffnetem Deckel ermdglicht

dieses Programm das Grillen mit Unterhitze

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

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

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

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



10. Zubereitungstipps

Die Heif3luftfritteuse vereint viele verschiede-

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

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

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

Temperaturen abweichen. Durch die un-

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

Vorbereitung der Lebensmittel

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

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

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

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

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

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

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

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

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

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

Backen

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

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

finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.



10.1 Gartabelle

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

bei offenem Deckel gril-
len

ggf. Bratenthermometer
verwenden




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

Die hochgestellten Ziffern 22 bedeuten:

1: Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.

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

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

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

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

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




11. Rezepte

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

gesetzt und die komplette Anzeige ist zu se-

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

11.1 Gegrillte Balsamico
Champignons

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

400 g Champignons, halbiert

1 Essloffel Ol

2 gehackte Knoblauchzehen

60 ml Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer

2 Essloffel gehackte frische Petersilie

HolzspieBe, 30 Minuten lang in Wasser ein-

geweicht

Zubereitung

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

2. Die Champignons aufspieBen.

3. Wahlen Sie das Gril-Programm. Stellen

Sie die Zeit auf 6 Minuten ein. Die Tem-

peratur bleibt bei 240 °C.

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

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

ckel und legen Sie die SpieBe nebenein-

ander auf die Grillplatte.

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

22 (D)

7. Nach 3 Minuten wenden Sie die Cham-
pignonspieBe und schlieBen den Deckel
wieder.

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

11.2 Gerducherte Sparerips
vom Rind

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

Wahlen Sie das Smoker-Programm
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

2 kg Rinderrippen
Gewirzmischung:

1 Esslsffel Knoblauchpulver

1 Teeldffel zerstoBene Senfkdrner oder Sen-
fpulver

1 Essloffel gerducherter Paprika

1 Essloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
2 Teelsffel Salz

Zum Birsten:

60 ml Rinderbriihe

60 ml Wasser

2 Essloffel Worcestershire-Sauce

Zubereitung

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

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



wieder in das Gerdt und setzen den
Schieber wieder ein.

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

4. Wahlen Sie das Smoker-Programm. Stel-

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

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

Wenn Sie wollen, wenden Sie die Ripp-

chen nach 1,5 Stunden.

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

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

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

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

11.3 Lachs-Burger

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Lachs-Patties:

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

100 g Semmelbrésel

geriebene Schale einer halben Zitrone
1 Teeldffel Paprika

1 Eiweif3

Salz und schwarzer Pfeffer nach Ge-
schmack

zusatzlich:

4 Hamburger-Buns

Salatblatter

Zwiebelscheiben

Mayonnaise

Zubereitung

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

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

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

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

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

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

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

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

TIPPS:

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

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

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

11.4 Rauchige
Héhnchenschenkel

Wahlen Sie das Grill-Programm und zusétz-

lich die Smoker-Funktion & +
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Hahnchenschenkel mit Knochen und Haut
Marinade:

1172 Essloffel gerducherter Paprika

1 Essloffel Zwiebelpulver

172 Teelsffel Chilipulver

1 Essloffel Sojasauce

1 Teeldffel getrockneter Oregano oder Thy-
mian oder beides

1/2 Essloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
30 ml Sonnenblumendl

Zubereitung

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

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

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

4. Schalten Sie die Smoker-Funktion dazu.

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

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

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

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

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

TIPPS:

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

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



11.5 Zitronen-Pfeffer-
Garnelen

Waéhlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Zitronen-Pfeffer Garnelen:

500 g Riesengarnelen, geschalt und ent-
darmt

2 Essloffel Sonnenblumendl

Schale und Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Salat:

gehackter Eisbergsalat

Croutons

Dressing:

120 ml Mayonnaise

2 Essloffel geriebener Parmigiano Reggiano
2 Teeldffel Dijon-Senf

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Essloffel Zitronensaft

1 Teeldffel Worcestershire-Sauce

Salz und Pfeffer

Zubereitung .

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

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

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

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

ckel und legen Sie die SpieBe nebenein-

ander auf die Grillplatte.

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

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

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

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

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

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

Wahlen Sie das Heif3luft-Programm und zu-

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

Zutaten fir die Mayonnaise
1 Eigelb

1 Teeldffel Senf

125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie

1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites
250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln

2 Essloffel Sonnenblumendl

Zubereitung

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

2. GieBen Sie wahrend des Mixens Ol in

einem dinnen Strahl hinzu, bis eine cre-

mige homogene Masse entsteht.

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

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

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

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

7. Schalten Sie die Smoker-Funktion dazu.

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

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

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

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

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

11.7 Steak Provenzalische
Art

Wahlen Sie das GrillProgramm <
Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten

4 Rindersteaks (je 175 g)

2 Essloffel Olivendl

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

Salz und Pfeffer

Zubereitung

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

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

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

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

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

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



7. Servieren Sie dazu Krauterbaguette, So-

lat oder Gemiise.

11.8 Huhnchen
Jamaikanische Art

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

Zutaten

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

2 Essloffel Olivensl

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblachzehen

4 cm Ingwer, gerieben

2 Teeloffel Chiliflocken

1 Essloffel Jerk Gewiirzmischung

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10.Am Ende kénnen Sie mit einem Bra-

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

11.Servieren Sie zum Hishnchen einen So-

lat.

11.9 Zucchini-Auberginen-

Spiefle

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

V2 Teeloffel Pfeffer

Y2 Teeldffel Piment

Y2 Teeloffel Koriander

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

50 ml Olivensl

2 Auberginen

2 Zucchini

2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1.

2.

Vermischen Sie Krduter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

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

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

Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefe.

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

. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-

zen beginnt.

. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD

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

9. Wenden Sie die Spiefe regelmaBig.

11.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

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

Zutaten

75 g dunkle Schokolade
3 Eier

75 g Butter

75 g Zucker

50 g Mehl

Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und schmel-

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

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

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

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

8. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-

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

ckel und stellen die Pfanne auf die Grill-

platte.

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

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

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

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

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

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

Zubehérteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

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

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

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

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



Gehduse

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

e Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

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

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

13. Aufbewahren

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

14. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll.

Recycling hilft, den Verbrauch

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

Verpackung

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

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

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

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

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

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

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

15. Problemlésung

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

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

Fehler

Mégliche Ursachen /

MaBBnahmen

Starke Rauch-
und Geruchs-

entwicklung

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

MAX 17 gefillt wer-
den.

Wurde die Garzeit zu
lang eingestellt2

ADD FOOD

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

ADD PAN

Grillplatte 14 einlegen

done

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

Magliche Ursachen /

16. Technische Daten

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

schluss.

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

Schutzklasse:

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

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch |
nicht fertig

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

eingestellt2




Verwendete Symbole

]

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

—a
WA

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

N
D

PAP

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

Wechselspannung

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

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung
sowie der Abfalltrennung unter-
liegt.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-

klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitét fir UK.

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.

17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Madngelanspriiche

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



Garantieumfang
Das Gerdat wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

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

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

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

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

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

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

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

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 474698_2407 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at
@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 474698_2407

6—-65- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Overview

Handle on the lid

Lid

Heating element (at the top of the lid)
Air outlets

Power cable with mains plug

Cable spool (on the back of the device)
Handles

Cover for the smoker tray

Screws for attaching the handles
Smoke outlet

Touch display/display with indications and sensor buttons
Grease drip tray

Heating element (below the grill plate)
Grill plate

Pan (Plancha)

Frying insert

17 MAX Marking for the maximum filling level of the frying insert

18

Smoker tray

no image: spoon for measuring out the smoking chips

35



Thank you for your trust!

Congratulations on your new hot air fryer
with tabletop smoker.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for information pur-
poses.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the operating instruc-
tions. The operating instructions
are a part of the product.

We hope you enjoy using your new hot air
fryer with tabletop smoker!

Symbols on the device

This symbol warns you against
& touching the hot surface.
QI? The food-safe material of devices

with this symbol will not change the
taste or smell of food.
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Do not operate the device in closed rooms
and/or living spaces, e.g. buildings, tents,
caravans, camper vans or boats. There is a
danger to life from carbon monoxide poi-
soning.

2. Intended purpose

The hot air fryer with tabletop smoker is de-
signed for cooking food in hot air at a tem-
perature of max. 240 °C.

The hot air fryer is designed for private, do-
mestic use. The hot air fryer may only be
used in a dry outdoor area.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

® The smoking chips must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste.

¢ The device must not be stored or operat-
ed at temperatures below 5 °C. Make
sure that the device is not left outside in
frosty conditions.
Do not leave the device out in the rain.
The hot air fryer is not suitable for heat-
ing liquids.

¢ The hot air fryer is not suitable for in-
door use.



3. Safety information

Warnings
If necessary, the following warnings are used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.
WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious
material damage.
CAUTION: low risk: ignoring this warning may result in minor injuries or damage to prop-

erry.

NZTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.

Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood the resulting dangers.

® Children must not play with the device.

® Cleaning and user maintenance must not be carried out by chil-
dren without supervision.

® The device is only suitable for outdoor use. During operation out-
doors...

.. the device must be connected to a wall socket with a protec-
tive earth conductor.

.. the device must be powered via a wall socket with a residual
current device (RCD) set to trip in response to a leakage cur-
rent no greater than 30 mA in the electrical circuit. Ask your
electrician for advice. The installation should only be carried
out by a qualified electrician.

.. the power cable must regularly be inspected for signs of dam-
age. If the power cable is damaged, the device must no
longer be used.

f ®© During operation, the surfaces of the device may be-

come hot. Do not touch any hot parts of the device such
as the air outlet on the back or the grill plate. Only touch
the control elements of the device during operation.
® During frying, hot steam escapes from the air outlet. Be careful
not to put your hands into the steam.
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® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.

®© The heating element must not be wiped with a damp cloth.

® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.

® Misuse may result in injuries.

®© Clean the device prior to its first use (see “Cleaning” on
page 59).

® Charcoal and similar fuels must not be used in this device.
The exception: specially designed smoking chips may be used in
the smoker tray.

® Under no circumstances should any materials or additives other
than the specially designed smoking chips be used in the smoker
tray. Do not use spirits or petrol for lighting or relighting!

®© The smoker tray must not be used indoors.

® Only use smoking chips that are suitable for food preparation.

A DANGER for children! A DANGER for birds!
©® Packing materials are not children's © Birds breathe faster, distribute the air
toys. Children should not be allowed to differently in their bodies and are signif-
play with the plastic bags: there is a icantly smaller than humans. For this
danger of suffocation. reason, it may be dangerous for birds to
® Ensure that children are not able to pull inhale even the smallest smoke quanti-
the device down from the work surface ties, which develop while this device is
by the power cable. in operation. There should be no birds
® Keep the device out of the reach of chil- in the vicinity when using this device.
dren. DANGER! Risk of electric
DANGER to and from pets shock due to moisture!
and livestock! ®© The device must not be left out in the
© Electrical devices can represent a dan- rain.
ger to pets and livestock. In addition, © Protect the device from moisture, water
animals can also cause damage to the drops and water splashes.
device. For this reason you should keep  ® The device, the power cable and the
animals away from electrical devices at mains plug must not be immersed in wa-
all times. ter or any other liquids.
© |Ifliquid gets into the device, disconnect device checked before reusing.

the mains plug immediately. Have the
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If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
water. Do not use the device again, and
have it checked by a specialist work-
shop.

Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric
shock!

Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.

Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.

If you use an extension cable, it must be
sufficient for the technical specifications
of this device.

Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.

Lay the power cable and any extension
cable such that nobody can step on
them, get caught on them, or trip over
them.

Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible wall
socket with earthing contacts with volt-
age corresponding to the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after connection.

Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.

Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains

plug.

©®

®

©®

To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.

Pull the mains plug out of the wall sock-
etf:

- affer every use

- when a malfunction occurs

- when you are not using the device

- before you clean the device

- during thunderstorms

To avoid any risk, do not make modifi-
cations fo the product. Repairs must be
carried out by a specialist workshop or
the Service Centre.

& DANGER - Fire hazard!

®

The smoking chips must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste. There is an ex-
tremely high risk of fire!

Never leave the device unattended
while it is plugged in.

Never leave the hot air fryer unattended
during operation. You will thus be able
to detect possible problems early on
due to unusual smells or noises.

Never cover the device or place it on
soft objects (e.g. towels).

Make sure that there is free space on all
sides and above the device.

Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not
near to any curtains, paper or any simi-
lar flammable objects.

The hot air fryer should only be operat-
ed on a stable, flat, non-slip, dry and
non-flammable work surface, in order to
prevent it from tipping over, slipping
away or the underlay catching fire and
causing damage.
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DANGER! Risk of injury
through burning!
Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.
Use oven gloves when you are cooking
food at hot temperatures. Spitting fat
could otherwise cause burns.
Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.
Do not move or transport the hot air fry-
er while it is switched on.
If fat catches fire on the device, never
try to extinguish it with water!
There is a danger of explosive deflagra-
tion or electric shock. Instead, cover the
device with a fire blanket.

WARNING! Risk of material
damage!

O]
O]

Only use original accessories.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

The device must not be stored or operat-
ed at temperatures below 5 °C. Make
sure that the device is not left outside in
frosty conditions.

Make sure that the surface under the de-
vice is dry.

Make sure that the food will not touch
the hot heating element at the top of the
inferior and become stuck there.

Do not overfill the frying basket. Please
observe the reference values in these in-
structions.

Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances that could damage
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and soften the plastic feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.

® Do not place any objects on the device.

4. Items supplied

1

_—_

1

hot air fryer with smoker

grill plate 14

frying insert 16

pan (Plancha) 15

grease drip tray 12 (on the left of the de-
vice)

smoker tray 18 for smoking chips (on the
right of the device)

2 handles 7
4 screws 9 for attaching the handles

1

1

—_

spoon for measuring out the smoking
chips

complete copy of the operating instruc-
tions

(on the Internet)

copy of the short manual (enclosed with
the device)



5. How to use

® Remove all packing material.

& DANGER - fire hazard!

On the back of the device you will find the
air outlet 4. Hot air escapes from the air out-
let 4 during the operation.

4 —|

{

7

Never cover the air outlets 4.

Do not use the hot air fryer indoors.
Make sure that there is free space on all
sides and above the device.

There must be enough space behind the
device so that the lid 2 can be opened
completely.

® 06006

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated by
the device. This is due to the assembly materi-
als used for the heating element 3 / 13 and
is not a fault in the product. Ensure adequate
ventilation.

® Remove protective films and adhesive
strips from the device, but do not re-
move the rating plate on the underside
of the device.

e Check that all accessories are present
and undamaged.

¢ Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time (see “Clean-
ing” on page 59).

e Place the device on a dry, level, non-
slip, heat-resistant surface.

Mounting the handles

The handles 7 must be mounted before us-
ing for the first time.

The device may only be carried by the side
handles.

1. Pull out the mains plug 5 if necessary.

2. Open the lid 2 and remove all loose
parts from the device.

3. Close the lid again.

4. Have the screws 9 and handles 7
ready.

5. Carefully turn the device completely
over and place it on the lid 2.

6. Insert a handle. Please note that the
ends of the handles are shaped differ-
ently and can only be inserted into the
holder on the device in one way.

7. Screw the handle tight and repeat the
process with the second handle 7. The
handles must not wobble, but must be
firmly attached to the device.

8. Turn the device over again.
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6. The touch display at a glance

19

Q__

19

20 + /-
21

28 ®

42 (GB)
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T N e Y e |
81 LS00 0000w O

Button: press briefly, to switch fo the next program

press long: to quick scroll through the program display
(see “The programs at a glance” on page 43)

Buttons: increase/decrease temperature 40 - 240 °C
Temperature display of the programs

and display of the set temperature during operation

Time display: in minutes (MIN) and hours (H)

At the start of a program: the default setting

During operation: display of the remaining runtime
Buttons: increase/decrease time from 1 minute - 12 hours
Button: switching on/off

Start/Pause program

Preheating symbol: is lit when the device is preheating
Button: skip preheating

Program symbols (see “The programs at a glance” on page 43)
Smoker symbol: is lit when the smoker is active

flashes when the smoker can be added

Button: add smoker
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7. The programs at a glance

The preset temperature and time specifications in the table are reference values. Depending
on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you can vary the tempera-

ture and time.

preset tempera-

preset time

Symbol on :
the touch Program/Use d.ture bl (ad|us.tablt.-:
display (adjustable range) in min.
range) or hrs.
120 °C
\ (120 - 210 °C) 4 hes
O Smoker program (only when the pro- (10 min. - 12 hrs.)

Smoker

gram has been start

ed)

top heat only

without automatic preheating

Grill program
Steaks, chops,

but also vegetables for a grill pan |-

240 °C
(180 — 240 °C)

10 min.
(1 =30 min.)

top heat with the lid closed
bottom heat with the lid open

with automatic preheating

200 °C 22 min.
3 Hot air program (125 -200 °C) (1 min. = 1 hr.)
‘ga'  Hot air fryer top heat only
.o with automatic preheating
. 180 °C 25 min.
~—— Roasting program (125-200°C) | (1 min. -1 hr)

Pork roast with crackling, pork
roast, meatloaf

top heat only

with automatic preheating

160 °C 30 min.
A ) ; Baking program (125 - 200 °C) (1 min. =1 hr.)
% Muffins, cakes and baked goods |- top heat only
with automatic preheating
Drying program (405_095 ) |2 hrs.2—h T2 hrs.)
= Dehydration of fruit and vegeta-
’ bles, e.g. apple rings top heat only

without automatic preheating




8. Using the accessories

Accessory Function/use
¢ Is always inserted into the hot air fryer. If not, ADD PAN
appears on the display.
¢ Drains grease.
Preparation with closed lid:
Grill plate 14 | The heat only comes from above.
Well suited for the preparation of thicker pieces of meat and frozen meat.
Preparation with open lid:
Well suited for grilling lean pieces of meat, for example.
The heat only comes from below.
* Place on the grill plate 14.
Pan Preparation with closed lid: well svited for grilling food without turn-
(Pancha) 15 |9 &-9- pizza, or when little turning is required, e. g. fish.

Preparation with open lid: ideal for grilling delicate foods that are
turned frequently, such as vegetable slices or for baking.

Frying insert 16

* Place on the grill plate 14.

* The hot air can circulate easily through the holes in the frying in-
sert 16. This promotes the even distribution of heat.

* For French fries, wedges, sweet potato chips, vegetables in pieces
and similar food

* Fill the frying insert 16 only loosely up to the MAX 17 marking with
French fries (maximum quantity: 1000 g).

NOTE: for raw ingredients, mix in approx. ¥2 tablespoon of cil (e.g. sun-

flower or rapeseed oil). This prevents sticking to the frying insert 16 and

improves the taste. This is not necessary for deep-frozen French fries and

similar products, as these are already pre-fried.
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9. Operation

& DANGER of burns!

©® During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 4 on the back.

® Use oven gloves or potholders to touch
the pan 15 and frying insert 16.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlet 4. Be careful not to put
your hands into the steam.

® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.

©® Only carry the hot air fryer by the side
handles 7.

WARNING! Risk of material damage!

© The device must not be operated
under any circumstances without
the grill plate 14!

9.1
®  When the device is set up, plug the

Power connection

mains plug 5 into an earthed wall sock-

et that corresponds to the specifications

on the rating plate. The wall socket must

also be easy fo reach after switching on
the device.

- All indications on the touch dis-
play 11 are lit briefly.

- The grill plate 14 must be inserted,
otherwise ADD PAN lights up on the
touch display 11.

- A double acoustic signal can be
heard.

- The on/off button ¢ 24 symbol lights
up. The lit symbol indicates standby
mode.

9.2 The touch display

On the touch display 11 there are symbols
that only display functions, e.g. the preheat-
ing symbol ® 26.

Other symbols (also) represent a button, e.g.
the start/pause button @ 25. The term ‘but-
tons’ is used in this instructions for buttons
and keys to make the text easier to read.

9.3 Switching on/off

® Press the button & 24 to switch on the
device from standby mode.

- The display 11 shows the program
symbols 27 and all buttons.

- The smoker button 28 flashes.

- The temperature is not displayed and
the time is displayed as 00:00.

- If no button is pressed for 5 minutes,
the device switches back to standby
mode.

¢ If you press the button ¢ 24 while a
program is running, the program will
end and done will appear on the dis-
play for a few seconds. The start screen

then reappears. Press the button & 24

again to switch the device to standby

mode.

¢ Once a program has been set, it must
be started within the next 5 minutes by
pressing @ 25. If this does not happen,
the device goes into standby mode.
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9.4 Smoker tray

& DANGER! Risk of fire!

© The smoking chips must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste. There is an ex-
tremely high risk of firel

The smoking chips are ignited in the smoker
tray. This only happens if you have made the
appropriate settings on your device.

While the smoking chips are being lit,
IGN appears on the display. If a long
smoking time is set, the process will re-
peat multiple times.

Maximum quantity of smoking chips:
Fill the smoker tray 18 to a maximum of
just below the rim.

A full smoker tray is sufficient for ap-
prox. 5 hours of smoking. You can then
refill it during operation.

The smoke produced is released into the
inferior via the smoke outlet 10.

When the lid is open, no smoke is emit-
ted via the smoke outlet 10.

Used smoking chips can be left in the
smoker tray and used again next time.

Remove the cover 8 upwards.

Pull out the smoker tray 18.

Fill the smoker tray to just below the rim
and reinsert it.

4. Put the cover back in place and slide it
all the way down. It must be completely
closed.

wn -
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9.5 Manual settings

While the device is switched on, the buttons

are visible on the display 11. You can use

them to change the temperature and cook-

ing time seftings at any time when the pro-

gram is either selected or started.

o Use the buttons 4 /=20 to set the tem-
perature:

- Press briefly for 5 °C increments.
Keep pressed for fast forward/re-
verse.

e Use the buttons /=23 to set the cook-
ing time:

- Press briefly for 1-minute increments
for times up to 60 minutes. 15 minute
increments for times longer than one
hour.

- Keep pressed for fast forward/re-
verse.

- After releasing the button, the display
flashes for approx. 5 seconds, then
lights up and the new time begins to
count down.

- The display shows H for the set hours
and MIN for the set minutes.

9.6 Using Programs

NOTES:

o Make sure that the food will not touch
the hot heating element 3 on the inside
of the lid and becomes stuck there.

® You can shorten or skip the heating phase
by pressing the button & 26.

When you select a program, you can also
change the following seftings at any time:
- Temperature: press the setting buttons
+/=- 20
Cooking time: press the setting buttons

+/=- 23

1. Prepare the foods and place them in the
frying insert 16 or the pan 15.
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Place the grill plate 14 in the hot air fry-

er so that the fat runoff reaches into the

funnel in the hot air fryer.

Close the lid 2.

Press the button ¢ 24 to switch on the

device from standby mode. The entire

display lights up.

Press the button ® 19 repeatedly to se-

lect the desired program.

- The symbol of the selected program
flashes.

- The start/pause button @ 25 flashes.
(The smoker button 28 also flashes
during the smoker program.)

Press the start/pause button @ 25

again in order to start the program.

A heating phase now begins for all pro-

grams except smoker and dried fruit.
- The preheating symbol B 26 is lit.

- The set temperature and the duration
of the heating phase are displayed.

- The heating time/cooking time is
counted down.

- The selected program symbol 26 is
lit.
- The smoker button 28 flashes.

. At the end of the heating phase, an

acoustic signal sounds and ADD FOOD
appears on the display 11.

The start/pause button @ 25, the se-
lected program symbol and the smoker
button 28 flash.

Open the lid 2 and ...

.. place the prepared food directly on
the grill plate 14.

.. place the frying insert 16 or the
pan 15 with the prepared food on
the grill plate 14.

Close the lid 2. The cooking process is
started automatically and the remaining
cooking time is counted down in the
cooking time display 22. The selected

program symbol lights up and the smok-

er button 28 flashes.
(If you press the smoker button 28, IGN
appears on the display.) As long as

IGN is lit, the smoking pellets in the tray
are heated until they start to smoke. After
approx. 5 minutes, the full display ap-
pears again and the time is counted
down. The lit smoker button ® 28 indi-
cates that the smoker function has been
selected as an additional function.

or

If you are using the grill plate 14, press
the start/pause button & 25 twice to
start the cooking process with an
opened lid 2. The remaining cooking
time is counted down in the cooking time
display 22. The selected program sym-
bol lights up and the smoker button 28
flashes - the smoker function cannot be ac-
tivated when the lid is open.

9.7 Interrupting the

cooking process

You can interrupt the cooking process at any
time, e.g. to check the degree of browning.

Pause with the start/pause button

e Press the start/pause button @ 25.
- The button 25 flashes.
- The program symbol flashes.
- The time is no longer counted down.
e Press the start/pause button & 25 again
to continue the cooking process.

Pause by opening the lid
e Open the lid 2.
- The button 25 flashes.
- The program symbol flashes.
- The time is no longer counted down.
¢ Close the lid 2 again to continue the
cooking process.



9.8 Smoker

You can run the smoker as a separate pro-
gram or add it to other programs.
The smoker program is started in the same

way as all other programs. This program al-

lows you fo give the food a wonderfully
smoky flavour.

It is important that you have placed smoking
chips in the smoker tray 18 before starting
the smoker function.

NOTE: the smoker function only works with
the lid 2 closed. No more smoke is pro-
duced if the lid is opened when the smoker
function is active. The function restarts after
closing.

Use as custom program

1. Press the button ® 19 until the smoker
symbol flashes on the program dis-
play 27 and the smoker button ® 28
flashes.

2. Ifrequired, change the sefting for the time
using the buttons /= 23.

3. Press the start/pause button ¢ 25 to
start the smoker program. IGN appears
on the display. As long as IGN is lit, the
smoking pellets are heated up in the
tray until they start to smoke.

After a few minutes, the entire display is
shown and the time is counted down.

48 (GB

Use as an add-on to other pro-

grams

® Press the flashing smoker button ® 28
while another program is running. IGN
appears on the display. As long as IGN
is lit, the smoking pellets in the tray are
heated until they start to smoke. After a
few minutes, the full display is shown
and the time starts to count down.

9.9 End of the cooking
process

* An audio signal sounds when the pro-
gram has finished. done appears on the
display for a few seconds.

The ventilation continues fo run for

30 seconds.

You need a plate or bow! (pre-heated if
necessary).

To disconnect the device from the mains
pull the mains plug 5 after use.

1. Open the lid 2.

2. Place the food on the prepared plate /
in the prepared bowl.

3. Pull out the grease drip tray 12 and dis-
pose of the collected oil.

4. Allow the device and accessories to

cool down before cleaning them.

NOTE: if, for example, the degree of
browning does not yet meet your require-
ments, you can adapt the cooking process
manually (see “Manual settings” on

page 46). Close the lid 2 and start the cook-
ing process again. Check the level of brown-
ing after a few minutes.



9.10 Manually stop the

cooking process

While the program is running, press the

button ¢ 24 to end the program. done

appears on the display for approx.

10 seconds. The entire display is then

shown again.

You may select a program again.

Or press the button ¢y 24 to switch the

device to standby.

- An acoustic signal can be heard.

- The display 11 only shows the symbol
& 24.

To completely switch off the device and

disconnect it from the power supply, pull

out the mains plug 5.

9.11 Grilling with bottom

heat

10. Preparation tips

The hot air fryer combines many different
functions in one device. You can, for exam-

ple:

fry with hot air

grill a chicken or a roast

bake pizza

prepare many frozen ready meals (e.g.
chicken wings, fish fingers, cheese or
vegetable sticks)

bake biscuits or muffins

grill kebab or vegetable skewers
dehydrate apple rings or other fruit

use the smoker function to give the food
a distinctive flavour

In this chapter you will find some tips
and a cooking table with examples as a
guideline for the quantity, cooking time
and temperature.

The information in the cooking table

< Steak: This program enables grilling

may differ from the preset times and
with bottom heat when the lid is open

temperatures. Due to the different prop-

o This is the right program for all foods erties and initial temperature of the

that need to be seared and that require
bottom heat, e.g. steaks.

The cooking time is not interrupted dur-
ing this program if the lid 2 is open
from the start or is opened during the
program.

Grilling with bottom heat with the lid 2
open is recommended, for example,
when grilling delicate foods that are of-
ten turned, such as steaks or vegetable
slices.

When the lid is closed, the oven switch-

es from bottom heat to top heat.

food, it is not possible to give exact
cooking times. The information in the
cooking table is a guideline.

Preparation of the food

All food must be as dry as possible
when used for frying. Dry the food to be
fried and remove any ice from frozen
food.

When using deep-frozen food, remove
as much water and ice as possible be-
fore you put the food into the hot air fry-
er.

In case of breaded food, please make
sure that the breading sticks as tightly as
possible to the food to be fried.



Temperature and cooking time

e For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the cooking time.

¢ Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying insert 16 must not be filled
more than to the MAX 17 marking.

* Acrylamide may be carcinogenic. In or-
der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, browning the
food too much should be avoided.

For an even browning

¢ |f the food (e.g. French fries or chicken
nuggets) requires an even browning,
give it 1 - 3 shakes or turns during the
frying process.

e Use ingredients of uniform thickness or
size.

Baking

Dough may never be filled directly
into the frying insert 16. After prepar-
ing the dough put it info a baking tin or an-
other heatresistant pan (e.g. muffin liners).
Then put the container holding the dough
into the frying insert 16.

Package instructions

If on a package of deep-frozen food you
don'tfind information regarding the cooking
times for hot air fryers, observe the times giv-
en for convection ovens.
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10.1 Cooking table

. .k Tem-
Food Tips (S ;::;;(ty) (nIil::::es) pera-
’ ture*
French fries 3 Progrqm ‘g‘g‘ 500 g 2 19 190 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 16 [ 1000 E 35 190 °C
ucts, pre-fried)
French fries 3 Program ‘g’ 1000 g 20-24 200 °C
(homemade, thick) Add 1/2 tablespoon of
oil and mix well
Use the frying insert 16
Chicken legs 23 Program 1000 g 22 - 28 180 °C
(fresh, boneless) Use the frying insert 16
Chicken nuggets Program 900 g 18 - 22 180 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 16
ucts)
Fish fingers (deep- Program '8’ 280¢g 8-10 200 °C
frozen products) Use the frying insert 16
Courgette 23 Program < 650¢g 17-20 |200°C
Use the pan 15
Cut in slices
Add 1 tablespoon of oil
to the pan
Cook with the lid open
Potato pancakes Program & 900 g 20 180 °C
Use the frying insert 16
Chicken wings Program ‘& 1000g | 15-20 |200°C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 16
ucts)
Ribeye steaks Program < 3 steaks, 7-9 240 °C
Use the grill plate 14 approx.
Grill with the lid open 3 cm thick

If necessary, use a roast
thermometer

* Variables in bold type are to be adjusted manually.
All figures are approximate. The times may vary depending on the type and thickness of

the food.




The superscript numbers 23 have the following meaning:
!: shake or turn halfway through the cooking time.
2: shake or turn after one third and two thirds of the cooking fime.
3: shake or turn after one fourth, one half and three fourths of the cooking time.

10.2 Table with meat types, degrees of doneness and the
associated core temperatures

For pieces of roast meat, the cooking time and cooking temperature depend on the weight
and which piece of meat you use. A good guideline is the core temperature, which you can
measure with a roast thermometer.

Degrees of doneness

Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | Well Done
Venison X X 65 °C 70 °C 75 °C
Beef 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Pork X X 63 °C 68 °C 71°C
Lamb X X 63 °C 66 °C 71°C
Chicken X X X X 85 °C
Fish X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recipes

The device is connected to the power supply
and has been switched on. The grill plate is
inserted and the entire display is visible. The
lid is closed. The description in the recipes
begins with the selection of the program.

11.1 Grilled balsamic
mushrooms

Select the grill program =
Ingredients for 4 portions

Ingredients

400 g mushrooms, halved

1 tablespoon of oil

2 chopped garlic cloves

60 ml balsamic vinegar

salt and pepper

2 tablespoons of chopped fresh parsley
wooden skewers, soaked in water for
30 minutes

Preparation

1. Mix the oil, balsamic vinegar, garlic,

salt and pepper in a large bowl. Add

the halved mushrooms and stir until the
mushrooms are covered with the mari-
nade. Cover and leave to infuse for

15 minutes.

Skewer the mushrooms.

. Select the grill program. Set the time to
6 minutes. The temperature remains at
240 °C.

4. Start the program. Preheating begins.

5. When preheating is complete, ADD

FOOD appears on the display. Open
the lid and place the skewers next to
each other on the grill plate.

6. Close the lid to start cooking. The time is

counted down.

7. After 3 minutes, turn the mushroom

skewers and close the lid again.

8. Once the cooking time is complete,

open the lid and remove the skewers

SN

from the device. Transfer to a serving
dish and sprinkle with fresh parsley.

11.2 Smoked beef spare ribs

The cooking time depends on the size and
thickness of the ribs. The aim is to bring the
ribs to an internal temperature of approx.
90 °C so that they become tender and

crispy.

Select the smoker program @&
Ingredients for 4 portions

Ingredients

2 kg beef ribs

Spice mix:

1 tablespoon garlic powder

1 teaspoon of crushed mustard seeds or
mustard powder

1 tablespoon of smoked paprika

1 tablespoon of ground black pepper
2 teaspoons salt

For brushing:

60 ml beef stock

60 ml water

2 tablespoons Worcestershire sauce

Preparation

1. Place all the ingredients for the spice
mix in a small bowl and stir until com-
bined. Rub the ribs with the spice mix
until they are coated.

2. Pull the smoker tray out of the device.
Use the small spoon to place the smok-
ing chips in the smoker tray until it is
filled to just below the rim. Push the
smoker tray back into the device and re-
insert the slider.

3. Place the ribs on the grill plate and
close the lid.

4. Select the smoker program. Set the time
to 5 hours. The temperature remains at
120 °C.

5. Start the smoker program. IGN appears
on the display for a few minutes. This
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means that the smoking chips are ignit-
ed. You will see IGN more often over

the course of the 5 hours. This is normal.
If you wish, turn the ribs after 1.5 hours.

. Add the broth, water and Worcester-
shire sauce to a bowl and mix together.
Brush the ribs with a thin layer of this
mixture several times during the last
hour of the smoking time.

. The cooking process is complete when
the ribs show approx. 90 °C on a roast
thermometer inserted into the thickest
part of the ribs. Then switch off the de-
vice, leave the lid closed and leave the

ribs to rest for approx. 45 minutes.

TIP: if you wish to prepare other foods in
your hot air fryer, you can also warm the
ribs in a preheated oven. Turn down the tem-
perature in the oven when you put the ribs

in.

8. Cutinto slices between the bones before

serving.

11.3 Salmon burger

Select the grill program <
Ingredients for 4 portions

Ingredients

Salmon patties:

700 g skinless salmon fillets (boneless)
1 small onion, finely chopped
100 g breadcrumbs

grated zest of half a lemon

1 teaspoon paprika

1 egg white

salt and black pepper to taste
additional:

4 hamburger buns

lettuce leaves

onion slices

mayonnaise
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Preparation

1.

Place all the ingredients for the salmon
patties in a food processor and chop
until combined.

. Divide the mixture into 4 balls and care-

fully press them flat.

Select the grill program. Set the time to
5 - 7 minutes. The temperature remains
at 240 °C.

Start the program. Preheating begins.
When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Open
the lid and place the salmon patties next
to each other on the grill plate.

Close the lid to start cooking. The time is
counted down.

Halfway through the cooking time, turn
the salmon patties over and close the lid
again.

. Prepare the burger buns with mayon-

naise, lettuce leaves and onion slices.
Once the cooking time is complete,
open the lid, remove the patties from the
device and divide them between the
buns.

TIPS:

The grilling time depends heavily on the
thickness of the salmon patties. You can
of course also fry the salmon patties
California style. The inside remains
slightly raw.

You can also serve the salmon patties
without buns.

Graved salmon sauce or wasabi may-
onnaise also taste great with this dish.



11.4 Smoky chicken thighs

Select the grill program and also the smoker

function & + (&
Ingredients for 4 portions

Ingredients

8 chicken thighs with bone and skin
Marinade:

11/2 tablespoons of smoked paprika

1 tablespoon onion powder

172 teaspoon chilli powder

1 tablespoon soy sauce

1 teaspoon dried oregano or thyme or both
172 tablespoon of ground black pepper

30 ml sunflower oil

Preparation
1. Place all the ingredients for the mari-

nade in a large bowl and mix until com-

bined. Place the chicken thighs in the
bowl and mix until they are coated with
the marinade. Cover with cling film and
place in the refrigerator for 30 minutes.
2. Pull the smoker tray out of the device.
Use the small spoon to place the smok-
ing chips in the smoker tray until it is
filled to just below the rim. Push the

smoker tray back into the device and re-

insert the slider.

3. Select the grill program. Set the time to

22 minutes. The temperature remains at

240 °C.

Switch on the smoker function.

Start the program. Preheating begins.

When preheating is complete, ADD

FOOD appears on the display. Open

the lid and place the chicken thighs next

to each other on the grill plate.

7. Close the lid. IGN appears on the dis-
play. The smoking chips are ignited. As
soon as the display goes out, the time
begins to count down and cooking be-
gins.

oA
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Halfway through the cooking time, turn
the chicken thighs over and close the lid
again.

9. When the cooking time is complete,
open the lid and remove the chicken
thighs from the device. Leave them to
rest for approx. 5 minutes.

TIPS:

¢ 8 larger chicken thighs may not fit on
the grill at once. In this case, you will
need to grill them in two batches.

¢ Depending on the size of the chicken
thighs, the cooking time may vary slight-

ly.

11.5 Lemon Pepper Prawns

Select the grill program <
Ingredients for 4 portions

Ingredients

Lemon Pepper Prawns:

500 g king prawns, peeled and deveined
2 tablespoons sunflower oil

peel and juice of 1 lemon

salt and pepper

Salad:

chopped iceberg lettuce

croutons

Dressing:

120 ml mayonnaise

2 tablespoons of grated Parmigiano Reg-
giano

2 teaspoons Dijon mustard

1 clove of garlic, chopped

1 tablespoon lemon juice

1 teaspoon Worcestershire sauce

salt and pepper

Preparation

1. Mix the oil, lemon juice, grated lemon
zest, salt and pepper in a bowl. Add
the prawns and mix.
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2. Select the grill program. Set the time to
7 - 9 minutes. The temperature remains
at 240 °C.

3. Start the program. Preheating begins.

4. When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Open
the lid and place the skewers next to
each other on the grill plate.

5. Close the lid to start cooking. The time is
counted down.

6. Halfway through, turn the prawns over
and close the lid again.

7. Once the cooking time is complete,
open the lid and remove the prawns
from the device.

8. Put all the ingredients for the dressing in
a bowl and whisk them together.

9. Divide the salad and croutons between
the plates and pour the dressing over
them. Finally, add the grilled prawns
and serve.

TIP: You can add other ingredients such as
baby tomatoes, cucumber or avocado and
use different dressings to taste.

11.6 Smoky mixed French
fries with herb
mayonnaise

Select the hot air program and also the

smoker function ‘&' +
Ingredients for 4 portions

Ingredients for the mayonnaise
1 egg yolk

1 teaspoon mustard

125 ml sunflower oil

1 teaspoon finely chopped parsley

1 teaspoon finely chopped chervil

1 tablespoon lemon juice

salt, pepper

Ingredients for the French fries
250 g sweet potatoes

250 g waxy potatoes

2 tablespoons sunflower oil
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Preparation

1. To make the herb mayonnaise, place
the egg yolk and mustard into a tall
blender jug and blend these with a
hand blender.

2. While blending, pour in the oil in a thin
stream until a creamy, homogeneous
mixture is formed.

3. Add herbs and flavour with salt, pepper
and lemon juice.

4. Peel, wash and pat the potatoes and
sweet potatoes dry.

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
info sticks about 1 cm thick and mix
them with the oil in a bowl.

6. Select the hot air program and change

the time to 20 minutes - the temperature

remains at 200 °C.

Switch on the smoker function.

Start the program. Preheating begins.

When preheating is complete, ADD

FOOD appears on the display. Place

the frying basket on the grill plate,

place the potatoes in the basket and

close the lid.

10.IGN appears on the display. The smok-
ing chips are ignited. As soon as the
display goes out, the time begins to
count down and cooking begins.

11.Shake the French fries well every 5 min-
utes or so.

12.Salt the French fries and serve them with
the herb mayonnaise.
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11.7 Steak Provencal style

Select the grill program <
Ingredients for 4 portions

Ingredients

4 steaks (175 g each)

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon dried thyme

1 teaspoon dried rosemary
1 teaspoon dried oregano
Y2 teaspoon dried tarragon
salt and pepper

Preparation

1. Mix the herbs, salt, pepper and olive oil
and marinate the steaks in it.

2. Switch on the grill program. Set the time
to 12 - 14 minutes. The temperature re-
mains at 240 °C.

3. Open the lid and start the program. Pre-

heating begins.

4. When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Place
the steaks next to each other on the grill
plate.

5. leave the lid open and start the cooking
process by pressing the start/pause but-
ton. The time is counted down.

6. Grill the steaks with the lid open until
the desired degree of doneness is
reached. Turn them regularly.

7. Serve with herb baguette, salad or veg-
etables.

11.8 Chicken Jamaican style

Select the hot air program ‘g’
Ingredients for 4 portions

Ingredients

1 whole chicken (approx. 1.5 kg)
2 tablespoons soy sauce

2 tablespoons olive oil

juice of 1 lemon

2 garlic cloves

4 cm ginger, grated

2 teaspoons chili flakes

1 tablespoon jerk spice mix

Preparation

1. Wash and dry the chicken.

2. Peel and chop the garlic.

3. For the marinade, mix soy sauce, olive
oil, lemon juice, spice mix, garlic, gin-
ger and chili flakes in a bowl.

4. Cover the chicken in marinade and
leave to marinate overnight in the refrig-
erator.

5. Select the hot air program. Set the time
to 40 minutes and the temperature to
180 °C.

6. Start the program. Preheating begins.

7. When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Open
the lid and place the marinated chicken
on the grill plate.

8. Close the lid to start cooking. The time is
counted down.

9. Halfway through, turn the chicken over
and close the lid again.

10.At the end, you can use a roast ther-
mometer to check whether the chicken is
cooked through. It should indicate
around 80 °C at the thickest point.

11.Serve a salad with the chicken.



11.9 Courgette and

aubergine skewers

Select the grill program <
Ingredients for 4 portions

Ingredients

Y2 teaspoon pepper

Y2 teaspoon pimento

Y2 teaspoon coriander
Y2 teaspoon dried thyme
Y2 teaspoon dried oregano
1 teaspoon salt

50 ml olive ol

2 aubergines

2 courgettes

2 onions

wooden skewers

Preparation

1.
2.

Mix the herbs, spices and oil in a bowl.
Cut the courgettes and aubergines info
2 cm thick slices and quarter the on-
ions.

. Add the vegetables to the spice and oil

mixture.

Alternate the vegetables on the skewers.
Open the lid and select the grill pro-
gram. Set the time to 15 minutes. The
temperature remains at 240 °C.

Start the program. Preheating begins.
When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Place
the skewers next to each other on the
grill plate.

Leave the lid open and start the cooking
process by pressing the start/pause but-
ton. The time is counted down.

Turn the skewers regularly.
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11.10Chocolate tartlets with
a liquid core

Select the baking program ‘=
Ingredients for 8 - 10 tartlets

Ingredients

75 g dark chocolate
3 eggs

75 g butter

75 g sugar

50 g flour

Preparation

1. Chop the chocolate and melt it in a wo-
ter bath.

2. Add butter to it and let it melt as well.

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

4. Sift the flour over the mixture and stir to

form a smooth dough.

Fold in the chocolate and butter mixture.

Pour the batter into muffin moulds and

place them in the pan.

7. Select the baking program. Set the time
to 7 -10 minutes and the temperature to
160 °C.

8. Start the program. Preheating begins.

9. When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Open
the lid and place the pan on the grill
plate.

10.Close the lid to start cooking. The time is
counted down.

11.Bake the chocolate tartlets and enjoy
them warm.
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12, Cleaning

& DANGER of burns!
© Let the device cool down before moving
or cleaning it.

DANGER! Risk of electric
shock!
© Pull out the mains plug 5 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
© The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material damage!

® Do not clean using sharp obijects or
abrasive cleaning agents.

©® The heating elements 3 and 13 must
not be wiped with a damp cloth.

NOTE: please note that water drops may
still be present in cavities after drying. Allow
all parts to air dry completely.

2. Wipe several times with a damp microfi-

bre cloth which you should wash and
wring out in between.

3. Dry with a tea towel.

13. Storage

¢ Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 5 has been pulled
out,
... the device has cooled down and
... all parts are completely clean and
dry.
® You can wind the power cable 5
around the cable spool 6 on the back
of the device.

Accessories

® Remove coarse food residues.

e Grill plate 14, frying insert 16, pan 15
and the grease drip tray 12 can be
cleaned in the dishwasher.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

Soak burnt-in food leftovers beforehand.

¢ let all parts dry completely before you

put them away or use the device again.

Housing
*  Wipe the housing from the outside with

a damp cloth and a little mild detergent.

® Dry with a tea towel.

Interior

1. Clean the inside of the lid 2 with a soft
sponge, a little water and mild deter-
gent.




14. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.
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15. Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

DANGER! Risk of electric
shock!
© Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Fault Possible causes /

Actions
® Has the device been
No connected to the pow-
function er supply?

o Check the connection.

*  Was the quantity too
large or the pieces too
thick?

Was the temperature or
cooking time set too
low?

Food not yet
ready after

the recom- .
mended fime

¢ Are there food residues
on the heating ele-
ment 3 that can burn

Formation of during heating? The fry-

thick smoke S
and strong ing insert 16 must not
amell be filled more than to
the MAX 17 marking.
* Has the cooking time
been set too long?
e After the heating phase,
ADD FOOD open the lid 2 and add
the food.
ADD PAN ® Insert the grill plate 14.
¢ Cooking time expired.
done Remove the cooked

food.




16. Technical
specifications

Symbols used

Model:

SHLFS 2200 Al

Mains voltage:

220-240V ~
50 - 60 Hz

q3

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

Protection
class:

Protection type:

IPX4 (protection against
water splashes)

N
wA

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Power rating:

2200 W

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

Itis a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.




17. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us - at our discretion - free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.
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The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 474698_2407 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ Iffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.



At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
474698_2407 to open your user instruc-
tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@B Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@D Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 474698_2407

(L Supplier
Please note that the following address is no

service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

VONOGCCUDBOWN=—

16

Poignée sur le couvercle

Couvercle

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

Cable de raccordement avec fiche secteur

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

Cache du bac de fumage

Vis de fixation des poignées

Evacuation de la fumée

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

Elément chauffant (sous la plaque de cuisson)

Plaque de cuisson

Sauteuse (plancha)

Insert & friture

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

18

Bac de fumage

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

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

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

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

Nous espérons que votre nouvelle friteuse &

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

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

QI? Ce symbole indique que ces maté-

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

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

2. Utilisation conforme

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

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

Utilisation impropre prévisible

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

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

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

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



3. Consignes de sécurité

Avertissements

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

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

blessures ou des dommages matériels graves.

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

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

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

reil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité

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

® Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

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

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

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

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

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

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

peuvent devenir chaudes. Ne touchez pas les parties
trés chaudes de |'appareil comme I'orifice d'échappe-
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ment d'air sur la partie arriére ou la plaque de cuisson.
Lorsque vous utilisez I'appareil, ne touchez que les élé-
ments de commande.
® De la vapeur trés chaude s'échappe de I'orifice d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
®© Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne ayant une qualification similaire
pour éviter les mises en danger.
® N'essuyez pas les éléments chauffants avec un chiffon humide.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.
® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.
© Nettoyez l'appareil avant la premiére utilisation (voir
« Nettoyage » & la page 90).
@ Il ne faut utiliser ni charbon de bois ni autres combustibles simi-
laires dans cet appareil.
Exception : ne placer dans le bac de fumage que des copeaux
de fumage spécifiquement prévus & cet effet.
® Ne placer en aucun cas dans le bac de fumage d'autres maté-
riaux ou additifs que les copeaux de fumage spécialement pré-
vus & cet effet. Ne pas utiliser d'alcool & briler ou d'essence
pour allumer ou raviver le feu |
® Ne pas utiliser le bac de fumage dans des piéces fermées.
®© N'utilisez que des copeaux de fumage adaptés & la préparation
d'aliments.

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

A DANGER pour les enfants !

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

présentent un risque d'asphyxie.

domestiques et d'élevage. De plus,

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

©® Conservez I'appareil hors de portée

des enfants.
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A DANGER pour les oiseaux !

O}

(ONO)

®

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

DANGER ! Risque

d'électrocution en raison

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

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

quement & un atelier spécialisé ou au

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

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

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

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

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

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

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

Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

- aprés chaque utilisation

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas I'appareil

- avant de nettoyer 'appareil

- en cas d'orage

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de l'article. Confiez les réparations uni-
centre de service.
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DANGER ! Risque
d'incendie !

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

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

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

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

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

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

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

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

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

p. ex. avec une couverture anti-feu.

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

©

©®

Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

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

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

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

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

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



® Ne posez aucun obijet sur |'appareil.

4. Eléments livrés

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

5. Mise en service

® Enlevez tout le matériel d'emballage.

DANGER ! Risque

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

4 —|

{

7

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

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

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

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

© © 0 0

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

e Vérifiez que tous les accessoires soient
présents et en bon état.
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¢ Nettoyez |'appareil et I'ensemble des ac-
cessoires avant la premiére utilisation
(voir « Nettoyage » & la page 90).

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

Monter les poignées

Montez les poignées 7 avant la premiére
utilisation.

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

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

2. Ouvrez le couvercle 2 et enlevez toutes

les piéces non fixes de |'appareil.

Refermez le couvercle.

Préparez les vis 9 et les poignées 7.

Retournez délicatement |'appareil avec

précaution et posez-le sur son cou-

vercle 2.

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

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

8. Retournez |'appareil.

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

un appui long : défilage rapide de I'affichage des programmes
(voir « Vue d'ensemble des programmes » & la page 74)
Boutons : augmenter/réduire la température (40-240 °C)
Affichage des programmes

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

Pour lancer un programme : réglage par défaut

En fonctionnement : affichage de la durée restante

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

Marche/pause du programme

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

Symboles des programmes (voir « Yue d'ensemble des programmes » & la
page 74)

Symbole fumoir : allumé lorsque le fumoir fonctionne

clignote lorsque le fumoir peut étre utilisé en paralléle

Bouton : allumer le fumoir en paralléle



7. Vue d'ensemble des programmes

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

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

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

@

Steaks, cotelettes
mais aussi légumes pour une
poéle & griller

chaleur de voite
mé

avec couvercle fer-

chaleur de sole avec couvercle ou-

vert

avec préchauffage auto

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

avec préchauffage auto

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

sans préchauffag

e auto
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8. Utilisation des accessoires

Accessoire

Fonction/utilisation

Plaque de cuis-
son 14

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

® Permet aux graisses de s'écouler.

Préparation avec couvercle fermé :

La chaleur provient uniquement du haut.

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

Préparation avec couvercle ouvert :

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

La chaleur provient uniquement du bas.

Sauteuse
(plancha) 15

® Placer sur la plaque de cuisson 14.

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

Insert a friture 16

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




9. Utilisation

DANGER ! Risque de
brilures !

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

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

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

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

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

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

Raccordement
électrique

9.1

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

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

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

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

9.2 L'écran tactile

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

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

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

9.3 Mise en marche/arrét

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

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

['écran 11.

- Le bouton fumoir 28 clignote.

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

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

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

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



9.4 Bac de fumage

& DANGER ! Risque d'incendie !

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

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

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

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

- Un bac de fumage plein permet env.

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

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

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

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

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

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

@

plétement vers le bas. Il doit étre entiére-

ment fermé.

9.5 Réglages manvuels

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

pareil est allumé. lls vous permettent de mo-

difier & tout moment les réglages de

température et de temps de cuisson si le pro-

gramme est sélectionné ou en cours.

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

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

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

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

- Maintenir enfoncés pour avance/re-
tour rapides.

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

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

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

9.6 Utilisation des
programmes

REMARQUES :

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

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

Lorsque vous sélectionnez un programme,

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

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

Préparez les aliments et déposezles

dans 'insert & friture 16 ou la sau-

teuse 15.

Placez la plaque de cuisson 14 dans la

friteuse & air chaud de sorte que les

graisses s'écoulent dans la rigole de la

friteuse & air chaud.

. Fermez le couvercle 2.

. Appuyez sur le bouton & 24 pour

mettre |'appareil en marche & partir du

mode veille. Tout I'affichage s'allume.

Appuyez & plusieurs reprises sur le

bouton ® 19 pour sélectionner le pro-

gramme souhaité.

- Le symbole du programme sélection-
né clignote.

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

Appuyez une nouvelle fois sur le bouton

marche/pause & 25 pour démarrer le

programme. Une phase de préchauf-

fage commence alors pour tous les pro-

grammes, sauf le fumoir et le séchage

de fruits.

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

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

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

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

- Le bouton fumoir 28 clignote.

5.

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

Le bouton marche/pause @ 25, le sym-

bole de programme sélectionné et le

bouton fumoir 28 clignotent.

Ouvrez le couvercle 2 et ...

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

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

Fermez le couvercle 2. La cuisson com-

mence automatiquement et |'affichage

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

(Si vous appuyez sur le bouton fu-

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

qu'IGN est allumé, les granulés de fu-

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

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



9.7 Interrompre le

processus de cuisson

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

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

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

9.8 Fumoir

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

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

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

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

Utilisation du programme seul

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

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

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

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

Utilisation en paralléle d'autres

programmes

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



9.9 Fin du processus de
cuisson

¢ lorsque le programme est terming, un si-

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

¢ La ventilation continue pendant
30 secondes.

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

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

—_

Ouvrez le couvercle 2.

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

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

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

soire avant de les nettoyer.

REMARQUE : si le degré de brunissement
- p. ex. - ne vous convenait toujours pas, il
est possible de modifier manuellement le
processus de cuisson (voir « Réglages ma-
nuels » & la page 77). Fermez le cou-
vercle 2 et relancez le processus de cuisson.
Contrélez le degré de brunissement aprés
quelques minutes.
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9.10 Arréter le processus de
cuisson

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

® Vous pouvez de nouveau choisir un pro-
gramme.

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

['écran 11.

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

9.11 Griller avec la chaleur
de sole

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

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

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

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

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



10. Conseils de
préparation

La friteuse & air chaud allie de nombreuses

fonctions différentes en un seul appareil. Il

est par exemple possible de :

- faire frire des aliments & I'air chaud

- faire cuire un poulet ou un réti

- cuire une pizza

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

- cuire des biscuits ou des muffins

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

- sécher des rondelles de pommes ou
d'autres fruits

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

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

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

Préparation des aliments

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

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

chaud.

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

Température et temps de cuisson

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

e Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

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

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

Pour un brunissement

homogéne

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

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

Cuisson

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

Informations portées sur I'em-
ballage

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

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

cuisson 14

Griller avec couvercle
ouvert

Utiliser si besoin le ther-
mométre de cuisson

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

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

1 :secouer ou refourner & mi-cuisson.

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

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

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

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

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




11. Recettes

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

11.1 Champignons grillés au
balsamique

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

400 g de champignons, coupés en deux

1 cuillére & soupe d'huile

2 gousses d'ail hachées

60 ml de vinaigre balsamique

sel et poivre

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

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

les champignons coupés en deux et mé-

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

2. Embrocher les champignons sur les
pics.

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

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

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

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

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

11.2 Ribs de beeuf fumés

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

Choisissez le programme fumoir & .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

2 kg de cétes de boeuf

Mélange d'épices :

1 cuillére & soupe d'ail en poudre

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

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

Mélange a brosser :

60 ml de bouillon de beeuf

60 ml d'eau

2 cuilléres & soupe de sauce Worcestershire

Préparation

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

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



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

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

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

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

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

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

épaisse des cotes. Eteignez ensuite |'ap-

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

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

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

11.3 Burger au saumon

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

Steaks de saumon :

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

1 petit oignon finement haché
100 g de chapelure

le zeste d'un demi<itron

1 cuillere & café de paprika

1 blanc d'ceuf

sel et poivre noir & volonté
en outre :

4 pains & hamburger

des fevilles de salade

des rondelles d'oignon

de la mayonnaise

Préparation

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

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

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

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

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

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

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

8. Préparez les pains & hamburger avec
de la mayonnaise, des feuilles de sa-
lade et des rondelles d'oignon.
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9. Ala fin de la cuisson, ouvrez le cou-
vercle, récupérez les steaks et déposez-
les sur les pains.

ASTUCES :

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

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

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

11.4 Cuisses de poulet
fumées

Choisissez le programme grill et la fonction

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

Ingrédients

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

1 172 cuilléres & soupe de paprika fumé

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

1 cuillére & soupe de sauce soja

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

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

Préparation

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

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

4. Llancez la fonction fumoir en plus.

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

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

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

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

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

ASTUCES :

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

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



11.5 Gambas av citron et au
poivre

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

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

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

sel, poivre

Salade :

salade iceberg hachée

croitons

Vinaigrette :

120 ml de mayonnaise

2 cuilléres & soupe de Parmigiano Reggiano
rapé

2 cuilléres & café de moutarde de Dijon

1 gousse d'ail, finement hachée

1 cuillére & soupe de jus de citron

1 cuillére & café de sauce Worcestershire
sel, poivre

Préparation

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

11.6 Mélange de frites
fumées avec
mayonnaise aux
herbes

Choisissez le programme air chaud et la

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

Ingrédients pour la mayonnaise
1 jaune d'ceuf

1 cuillére & café de moutarde

125 ml d'huile de tournesol

1 cuillére & café de persil finement haché

1 cuillére & café de cerfeuil haché

1 cuillére & soupe de jus de citron

sel, poivre

Ingrédients pour les frites

250 g de patates douces

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

Préparation

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

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

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

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

6. Choisissez le programme air chaud et

ajustez le temps & 20 minutes, la tempé-

rature reste sur 200 °C.

7. Lancez la fonction fumoir en plus.

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

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

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

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

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

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

4 steaks de boeuf (175 g/pice)

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

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

Y2 cuillére & café d'estragon séché
sel, poivre

Préparation

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

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

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

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

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

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

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



11.8 Poulet a la jamdicaine

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

Ingrédients

1 poulet entier (env. 1,5 kg)

2 cuilléres a soupe de sauce soja

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

le jus d'un citron

2 gousses d'ail

4 cm de gingembre rapé

2 cuilléres & café de piment en flocons

1 cuillére & soupe de mélange d'épices Jerk

Préparation

1. Lavez et séchez le poulet.

2. Epluchez et hachez finement I'ail.

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

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

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

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

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

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

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

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

11.Servez une salade en accompagne-
ment.

11.9 Brochettes courgette et
aubergine

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

V2 cuillere & café de poivre

V2 cuillére & café de piment

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

50 ml d'huile d'olive

2 aubergines

2 courgettes

2 oignons

pics & brochettes en bois

Préparation

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Tournez les brochettes réguliérement.



11.10Petits fondants au
chocolat a cceur coulant

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

Ingrédients

75 g de chocolat noir
3 ceufs

75 g de beurre

75 g de sucre

50 g de farine

Préparation

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

2. Ajoutez le beurre et faites-le fondre.

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

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

5. Incorporez le mélange beurre-chocolat.

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

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

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

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

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

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

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

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

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

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

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

Accessoires

o Retirez les restes d'aliments grossiers.

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

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

e Faites préalablement tremper les restes
d'aliments brilés.

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



Corps de la friteuse

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

® Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de I'appareil

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

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

3. Séchez ensuite avec un torchon.

13. Rangement

¢ Avant de ranger la friteuse & air chaud

... il faut débrancher la fiche secteur 5,

... I'appareil doit étre refroidi et

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

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

14. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I'Union

européenne, le produit doit

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

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

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

Emballage

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

Seulement pour la France

€
€

MANUEL
A DEPOSER DANS DE
LE BAC DE TRI TRi

FR

ADEPOSER A DEPOSER
B ENVAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil
se recycle

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

FR
(3
2 ELEMENTS 57
@" vEmBALLAGE | |O)
Séparez les éléments avant de trier
Le produit est recyclable, soumis & la respon-

sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.



15. Dépannage

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

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

Cause possible /

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

cuits.

16. Caractéristiques

Probléme

Cause possible /
solution

Ne fonctionne
pas

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

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

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

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

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

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

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

préchauffage et ajoutez
les aliments.
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Symboles utilisés

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

]

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

N
WA

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mp | clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

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

Le produit est recyclable, soumis

& la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la

conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.

17. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 & 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque ‘acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de |'acquisi-
tion ou de la réparation dun 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 go-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d’inferven-
tion de I'‘acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure & la de-
mande d'intervention.

Article L217-4 du Code de Ila
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 confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de |'installation lorsque
celleci 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 & |'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :

- §'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
I'acheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-

nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre & tout usage spécial
recherché par l'acheteur, porté & la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier 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 déli-
vrance 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 |‘acheteur ne 'aurait pas ac-
quise, ou nen aurait donné qu‘un moindre
prix, s'il les avait connus.
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Article 1648 1er alinéa du Code
civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit
&tre infentée par I‘acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

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

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

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

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



Etendue de la garantie

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 474698 _2407 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

* Envoyez ensuite gratuitement & l'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

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

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

474698 2407.

o

-, -

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 474698_2407
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6% Fournisseur

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

d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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18. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique et la Suisse

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

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

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

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



Etendue de la garantie

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 474698 _2407 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

* Envoyez ensuite gratuitement & l'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

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

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

474698 2407.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

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

IAN : 474698 2407
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6—@- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1.
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12
13
14
15
16

Overzicht

Greep van het deksel

Deksel

Verwarmingselement (aan de bovenzijde van het deksel)
Afvoerluchtopeningen

Aansluitsnoer met stekker

Kabelopwikkeling (can de achterzijde van het apparaat)
Grepen

Afdekking van de rookschaal

Schroeven voor het bevestigen van de grepen
Rookuitlaat

Touchdisplay/Display met weergaven en sensortoetsen
Opvangschotel voor het vet

Verwarmingselement (onder de grillplaat)

Grillplaat

Pan (plancha)

Bakplaat

17 MAX Markering voor de maximale vulhoogte van de bakplaat

18

Rookschaal

zonder afbeelding: lepel om de rookhoutsnippers te portioneren
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Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

We feliciteren u met uw nieuwe heteluchtfri-

teuse met tafelrookoven.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze gebruiksaanwijzing
voor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze ge-
bruiksaanwijzing wordt
beschreven.

¢ Bewaar deze gebruiksaanwij-
zing om er later informatie vit te
kunnen halen.

¢ Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze gebruiksaanwijzing bij te
voegen. De gebruiksaanwijzing
maakt deel uit van het product.

We wensen u veel plezier met uw nieuwe
heteluchtfriteuse met tafelrookoven!

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt u voor het
& aanraken van het hete oppervlak.

QI? Het symbool geeft aan dat hiermee

gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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X X X ** v
RAAK-
Gebruik het apparaat niet in gesloten en/of
bewoonbare ruimtes, bijv. gebouwen, ten-

ten, caravans, campers of boten. Er bestaat
levensgevaar door koolmonoxidevergifti-

ging.

2, Correct gebruik

De heteluchtfriteuse met tafelrookoven is be-
doeld voor het garen van levensmiddelen in
hete lucht bij een temperatuur tot maximaal
240 °C.

De heteluchtfriteuse is ontworpen voor parti-
culiere huishoudens. De heteluchtfriteuse
mag alleen worden gebruikt in een droge
buitenruimte.

Dit apparaat mag niet voor commercigéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

® De rookhoutsnippers moeten volledig
koud zijn voor ze worden weggegooid.
In geen geval mag hete as met het huis-
houdelijk afval worden weggegooid.

¢ Het apparaat mag niet worden opgesla-
gen of gebruikt bij temperaturen lager
dan 5 °C. Zorg ervoor dat het apparaat
niet bij vorst buiten staat.

® laat het apparaat niet in de regen
staan.

® De heteluchtfriteuse is niet geschikt om
vloeistoffen op te warmen.

¢ De heteluchffriteuse is niet geschikt voor
gebruik binnenshuis.



3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze gebruiksaanwijzing gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan fot letsel
leiden.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan ver-

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondin-

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWUZING: situaties en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat

moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik

® Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit
voortvloeiende risico's hebben begrepen.

® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

®© Kinderen mogen zonder toezicht geen reiniging en gebruikerson-
derhoud uitvoeren.

®© Het apparaat is enkel geschikt voor gebruik buitenshuis. Bij ge-
bruik buitenshuis...

.. moet het apparaat worden aangesloten op een geaard stop-
contact.

.. moet het apparaat als extra beveiliging worden gevoed via
een stopcontact met aardlekschakelaar (RCD) met een nomi-
nale vitschakelstroom van maximaal 30 mA. Vraagt u hier-
voor uw elektrisch installateur om advies. laat u de montage
vitsluitend uitvoeren door een erkend elektricien.

.. moet het aansluitsnoer regelmatig op sporen van beschadi-
ging worden onderzocht. Als het aansluitsnoer beschadigd is,
mag het apparaat niet meer worden gebruik.
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paraat heet worden. Raak hete onderdelen van het ap-
paraat, zoals de afvoerluchtopening aan de achterzijde,
of de grillplaat, niet aan. Raak het apparaat tijdens ge-
bruik alleen bij de bedieningselementen aan.
® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom vit de afvoerluchtope-
ning. Vermijd contact met deze stoom.
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-
vaar te voorkomen.
®© De verwarmingselementen mogen niet met een vochtige doek
worden afgenomen.
© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.
® Bij verkeerd gebruik kan men verwondingen oplopen.
© Reinig het apparaat alvorens het voor de eerste keer
te gebruiken (zie “Reinigen” op pagina 126).
® Houtskool of soortgelijke brandstoffen mogen niet gebruikt wor-
den voor dit apparaat.
Uitzondering: in de rookschaal kunnen speciaal ontworpen rook-
houtsnippers worden gebruikt.
® Er mogen nooit andere materialen of toevoegingen dan de speci-
aal daarvoor voorziene rookhoutsnippers worden gebruikt in de
rookschaal. Gebruik geen spiritus of benzine voor het aansteken
of opnieuw aansteken!
® De rookschaal mag niet worden gebruikt in gesloten ruimten.
® Gebruik alleen rookhoutsnippers die geschikt zijn voor het berei-
den van voedsel.

f ® Tijdens het gebruik kunnen de oppervlakken van het ap-
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A GEVAAR voor kinderen!

® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

© Let erop dat kinderen het apparaat niet
met behulp van het aansluitsnoer van
het werkblad kunnen trekken.

© Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-

bruiksdieren van elekirische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elekirische apparaten.

A GEVAAR voor vogels!

® Vogels halen sneller adem, verdelen de
lucht anders in hun lichaam en zijn dui-
delijk kleiner dan mensen. Daarom kan
het voor vogels heel gevaarlijk zijn om
zelfs zeer kleine hoeveelheden rook in
te ademen die tijdens het gebruik van
dit apparaat ontstaan. Als u dit appa-
raat gebruikt, mogen er geen vogels in
de buurt zijn.

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
©® Het apparaat mag niet in de regen
staan.
© Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater.
® Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
©®© Wanneer er vloeistof in het apparaat te-
rechtkomt, moet de stekker direct uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het

apparaat controleren, voordat u het
weer in gebruik neemt.

Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellifk de stek-
ker uit het stopcontact en haal het
apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet
meer, maar laat het door een gespecia-
liseerd bedrijf controleren.

Bedien het apparaat niet met natte han-
den.

GEVAAR voor een
elektrische schok!

©® Neem het apparaat niet in gebruik wan-

neer het apparaat of het aansluitsnoer
zichtbare schade vertoont of wanneer
het apparaat voorheen is gevallen.
Steek de stekker pas in een stopcontact
wanneer het apparaat compleet in el-
kaar is gezet.

Wanneer u een verlengkabel gebruikt,
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat.

Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.

Plaats het aansluitsnoer en eventueel de
verlengkabel dusdanig dat niemand
erop kan gaan staan, erin kan blijven
hangen of erover kan struikelen.

Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met randaarde, waarvan de
spanning met de gegevens op het type-
plaatie overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten verder goed
toegankelijk blijven.

Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.

Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast
geklemd of geplet wordt.
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©® Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.

©® Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.

© Trek de stekker uit het stopcontact:
- na elk gebruik;
- wanneer er zich een storing voor-

doet;

- wanneer u het apparaat niet gebruikt;
- voordat u het apparaat reinigt;
- bij onweer.

©® Om gevaar te voorkomen, brengt u
geen veranderingen aan het artikel
aan. Laat reparaties alleen door een ge-
specialiseerd bedrijf of in het service-
center vitvoeren.

& GEVAAR - Brandgevaar!

© De rookhoutsnippers moeten volledig
koud zijn voor ze worden weggegooid.
In geen geval mag hete as met het huis-
houdelijk afval worden weggegooid. Er
bestaat extreem brandgevaar!

®© Laat het aangesloten apparaat nooit
zonder toezicht achter.

® Laat de heteluchffriteuse tijdens het ge-
bruik nooit onbeheerd achter. Zo her-
kent u ongewone geuren of geluiden
tildig waardoor eventuele problemen
voorkomen kunnen worden.

© Dek het apparaat nooit af en leg het
nooit op zachte voorwerpen (zoals bijv.
handdoeken) neer.

© Let op een vrije ruimte aan alle zijden
en boven het apparaat.

© Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

©® Gebruik de hefeluchtfriteuse alleen op
een stevig, vlak, antislip, droog en niet-
ontvlambaar werkblad om te voorko-
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men dat hij omvalt, uitglijdt of dat het
oppervlak vlam vat en schade veroor-
zaakt.

f GEVAAR voor

©

verwondingen door

verbranden!
Raak de hete oppervlakken aan de bui-
tenkant of in de binnenruimte van het
apparaat niet aan. Gebruik ovenwan-
ten of pannenlappen.
Gebruik ovenwanten, wanneer u ge-
rechten op hoge temperatuur gaar laat
worden. Vetspatten kunnen anders tot
brandwonden leiden.
Laat het apparaat volledig afkoelen,
voordat u het reinigt of opbergt.
Beweeg of transporteer de heteluchffri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.
Als vet op het apparaat vlam vat, mag
u dit in geen enkel geval met
water blussen! Anders bestaat er ge-
vaar voor een explosieve verbranding
of een elekirische schok. Dekt u in
plaats daarvan het apparaat af, bijv.
met een blusdeken.

WAARSCHUWING voor
materiéle schade!

©

®

Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.
Het apparaat mag niet worden opgesla-
gen of gebruikt bij temperaturen lager
dan 5 °C. Zorg ervoor dat het apparaat
niet bij vorst buiten staat.

Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

Let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement aan de bovenzijde
van de binnenruimte niet aanraken en
daar blijven vastplakken.



© Vul de frituurmand niet te vol. Neem de
richtwaarden in deze gebruiksaanwij-
zing in acht.

© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

© Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

® Plaats geen voorwerpen op het appa-
raat.

4. Levering

heteluchtfriteuse met rookoven

grillplaat 14

bakplaat 16

pan (plancha) 15

opvangschotel voor het vet 12 (links in

het apparaat)

1 rookschaal 18 voor rookhoutsnippers
(rechts in het apparaat)

2 grepen 7

4 schroeven 9 voor het bevestigen van de

grepen

_— .

1 lepel om de rookhoutsnippers te portione-

ren
1 volledige gebruiksaanwijzing
(op het internet)
1 beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)

5. Ingebruikname

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

& GEVAAR - Brandgevaar!
Aan de achterzijde van het apparaat be-
vindt zich de afvoerluchtopening 4. Tijdens
het gebruik komt hete stoom uit de afvoer-
luchtopening 4.

4 —|

{

7

© © 0 06

Dek de afvoerluchtopeningen 4 nooit
af.

Gebruik de heteluchffriteuse niet bin-
nenshuis.

Let op een vrije ruimte aan alle zijden
en boven het apparaat.

Er moet voldoende ruimte achter het ap-
paraat zijn zodat het deksel 2 helemaal
open kan.

AANWUZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat is aan de montagemiddelen aan
het verwarmingselement 3 / 13 te wijten
en is geen productfout. Zorg voor voldoen-
de ventilatie.

Trek de beschermfolies en hechtstroken
van het apparaat af, maar verwijder
niet het typeplaatie aan de onderkant
van het apparaat.

Controleer of alle accessoires voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

Reinig het apparaat en alle accessoires
alvorens het voor de eerste keer te ge-
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bruiken (zie “Reinigen” op

pagina 126).

Plaats het apparaat op een droge, vlak-
ke, antislip, hittebestendige onder-
grond.

Grepen monteren

Voor het eerste gebruik moeten de grepen 7
worden gemonteerd.

Het apparaat mag alleen aan de zijgrepen
worden gedragen.

1.

2.

Trek indien nodig de stekker 5 uit het
stopcontact.

Open het deksel 2 en verwijder alle los-
se onderdelen uit het apparaat.

Sluit het deksel weer.

Maak de schroeven 9 en grepen 7
klaar.

Draai het apparaat voorzichtig hele-
maal om en plaats het op het deksel 2.

. Plaats een greep. Let op: de uiteinden

van de grepen hebben een andere
vorm en kunnen maar op één manier in
de houder op het apparaat worden ge-
plaatst.

Schroef de greep vast en herhaal het
proces met de tweede greep 7. De gre-
pen mogen niet wiebelen, maar moeten
stevig aan het apparaat vastzitten.
Draai daarna het apparaat weer om.
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6. Een overzicht van het touchdisplay
19 20 21 22

23 24
lé)\l _ ‘__0_ __d_ :J\ICJ))

I®I
; = === [
l@/l R = @) ?@[@/ﬁ@
- 25

19 Toets: kort indrukken, schakelt over naar het volgende programma
lang indrukken: snelle doorloop door het programmadisplay
(zie “Een overzicht van de programma's” op pagina 110)
20 +/- Toetsen: temperatuur verhogen/verlagen 40 - 240 °C
21 Temperatuurweergave van de programma's
en tijdens gebruik weergave van de ingestelde temperatuur
22 Tijdweergave: in minuten (MIN) en uren (H)
Om een programma te starten: de standaardinstelling

In gebruik: weergave van de restlooptijd

23 +/- Toetsen: tijd verhogen/verlagen van 1 minuut - 12 vur

24 ¢ Toets: in-/uitschakelen

25 ® Programma start/pauze

26 § Voorverwarmingssymbool: brandt als het apparaat aan het voorverwarmen is
Toets: voorverwarming overslaan

27 Programmasymbolen (zie “Een overzicht van de programma's” op
pagina 110)

28 Symbool rookoven: gaat branden als de rookoven actief is

knippert als de rookoven kan worden ingeschakeld
Toets: rookoven foevoegen
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7. Een overzicht van de programma's

De vooraf ingestelde gegevens voor temperaturen en tijden in de tabel zijn richtwaarden.
Afhankelijk van de gesteldheid, de grootte en de hoeveelheid van de levensmiddelen, even-
als hun smaak kunnen de temperatuur en tijd afwijken.

Symbolen vooraf ingestel- | vooraf ingestel-
op het . de temperatuur de tijd
touch- Programma/Gebruik (instelbaar be- | (instelbaar be-
display reik) reik) in min. of u.

120 °C
(120 - 210 °C) 4u.
o) Rookovenprogramma (alleen als het pro- | (10 min. - 12 u.)
Rookoven gramma is gestart)

alleen bovenwarmte
zonder autom. voorverwarmen

@

Grillprogramma
Biefstukken, koteletten,
maar ook groenten voor een

grillpan

240 °C
(180 - 240 °C)

10 min.
(1-30 min.)

bovenwarmte bij gesloten deksel
onderwarmte bij open deksel
met autom. voorverwarmen

. 200 °C 22 min.
Luchl'verwarmlngspro- ('l 25.200 oC) (-l min. - 1 U.)
3 ) ) gramma
aa Heteluchtfriteuse alleen bovenwarmte
. met autom. voorverwarmen
180 °C 25 min.
.~ |Braadprogramma (125 - 200 °C) (1 min. -1 u)

Knapperig gebraad, gebraden
varkensvlees, gehaktbrood

alleen bovenwarmte
met autom. voorverwarmen

160 °C 30 min.
Bakprogramma (125 - 200 °C) (1 i ] v)
Ss=§ Muffins, gebak en bakproduc-
5 ten - dlleen bovenwarmte
met autom. voorverwarmen
50 °C 2 u.
Droogprogramma (40 - 90 °C) (2u.-120)

Drogen van groente en fruit,
bijv. appelringen

alleen bovenwarmte
zonder autom. voorverwarmen
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8. Gebruik van de accessoires

Accessoire Functie/gebruik
¢ Wordt altijd in de heteluchtfriteuse gebruikt. Als dit niet het
geval is verschijnt ADD PAN op de weergave.
* Voert vet af.
Bereiding met gesloten deksel:
Grillplaat 14 De warmte komt alleen van boven.
Zeer geschikt voor het bereiden van dikke stukken vlees en bevroren
vlees.
Bereiding met open deksel:
Zeer geschikt om bijv. magere stukken vlees te grillen.
De warmte komt alleen van onder.
e Op de grillplaat 14 plaatsen.
Bereiding met gesloten deksel: zeer geschikt voor het grillen van
p levensmiddelen zonder te draaien, bijv. pizza, of wanneer er weinig ge-
an . S
(plancha) 15 draalfl boeﬁ te worden, bijv. vis. ' ‘ '
Bereiding met open deksel: zeer geschikt voor het grillen van deli-
cate levensmiddelen die vaak worden omgedraaid, zoals bijv. groente-
schijfjes, of voor het bakken.
Op de grillplaat 14 plaatsen.
Door de gaaties in de bakplaat 16 kan de hete lucht goed circule-
ren. Dat stimuleert een gelijkmatige verdeling van de warmte.
* Voor patat frites, kaaspunties, frites van zoete aardappel, stukjes
groenten e.a.
Bakplaat 16 Vul de bakplaat 16 tot aan de markering MAX 17 alleen losjes met

patat frites (maximale hoeveelheid: 1000 g).
AANWUZING: voeg voor rauwe ingrediénten ongeveer Y2 eetlepel
olie (bijv. zonnebloem- of koolzaadolie) toe. Dat voorkomt het vastplak-
ken aan de bakplaat 16 en verbetert de smacak. Dit is niet noodzakelijk
bij diepgevroren patat frites en vergelijkbare producten, omdat deze al zijn
voorgefrituurd.
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9. Bedienen

& GEVAAR voor brandwonden!

®© Tijdens het gebruik kunnen de opper-
vlakken van het apparaat heet worden.
Raak hete onderdelen van het appo-
raat, zoals de afvoerluchtopening 4
aan de achterzijde, niet aan.

©® Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om de pan 15 en de bakplaat 16 vast
te pakken.

© Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de afvoerluchtopening 4. Vermijd
contact met deze stoom.

© Beweeg of transporteer de heteluchtfri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.

© Als u de heteluchtfriteuse draagt, doe
dat dan alleen aan de grepen 7 aan de
zijkant.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Het apparaat mag nooit zonder
de grillplaat 14 worden ge-
bruikt!

9.1

*  Wanneer het apparaat is opgesteld,
steekt u de stekker 5 in een stopcontact
met aardingscontacten dat overeenkomt
met de gegevens op het typeplaatie.

Stroomaansluiting

Het stopcontact moet ook na het inscha-

kelen goed bereikbaar zijn.

- Alle weergaven op het touchdis-
play 11 branden kort.

- De grillplaat 14 moet geplaatst zijn,

anders brandt ADD PAN op het touch-

display 11.
- Er weerklinkt een dubbel geluidssig-
naal.
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- Het symbool voor de in-/uitschakeltoets
& 24 gaat branden. Het brandende
symbool signaleert de stand-bymodus.

9.2 Het touchdisplay

Op hettouchdisplay 11 staan symbolen die
alleen functies weergeven, bijv. het voorver-
warmingssymbool ® 26.

Andere symbolen geven (ook) een knop
weer, bijv. de toets start/pauze & 25. Voor
betere leesbaarheid worden de knoppen in
deze gebruiksaanwijzing Toetsen genoemd.

9.3

* Druk op de toets & 24 om het appa-
raat vanuit stand-bymodous in te schake-
len.

- Op het display 11 worden de pro-
grammasymbolen 27 en alle toetsen
weergegeven.

- De rookoventoets 28 knippert.

- De temperatuur wordt niet weergege-
ven en de tijd wordt weergegeven als
00:00.

- Het apparaat schakelt automatisch in
de stand-bymodus als u 5 minuten
niet op een toets drukt.

e Als u op de toets ¢» 24 drukt terwijl er
een programma loopt, wordt het pro-
gramma begindigd en verschijnt done
enkele seconden op het display. De
startweergave verschijnt opnieuw. Druk
op de toets & 24 om het apparaat
naar de stand-bymodus te schakelen.

e Zodra een programma is ingesteld,
moet het binnen de volgende 5 minuten
worden gestart door op & 25 te druk-
ken om het programma te starten. Als dit
niet gebeurt, gaat het apparaat in stand-
bymodus.

In-/uitschakelen



9.4 Rookschaal

& GEVAAR voor brand!
© De rookhoutsnippers moeten volledig
koud zijn voor ze worden weggegooid.

In geen geval mag hete as met het huis-

houdelijk afval worden weggegooid. Er
bestaat extreem brandgevaar!

De rookhoutsnippers worden aangestoken
in de rookschaal. Dit gebeurt echter alleen
als u de juiste instellingen op uw apparaat
hebt ingesteld.

Wanneer de rookhoutsnippers worden
aangestoken, verschijnt IGN op het dis-

play. Als een lange rookoventijd is inge-

steld, wordt het proces verschillende
keren herhaald.

Maximale hoeveelheid rookhoutsnip-
pers: Vul de rookschaal 18 maximaal
tot vlak onder de rand.

Een volle rookschaal gaat ca. 5 uur

mee in rookovenstand. U kunt ze dan tij-

dens het gebruik bijvullen.

De geproduceerde rook wordt via de
rookuitlaat 10 in de binnenruimte.

Als het deksel open is, komt er geen
rook uit via de rookuitlaat 10.
Gebruikte rookhoutsnippers kunt u in de
rookschaal laten zitten en de volgende
keer opnieuw gebruiken.

. Trek de afdekking 8 er naar boven of.

Trek de rookschaal 18 naar buiten.

3. Vul de rookschaal tot vlak onder de
rand en plaats hem ferug.

4. Plaats de afdekking terug en schuif het

helemaal naar beneden. Ze moet volle-

dig gesloten zijn.

N —

9.5 Handmatige
instellingen

Als het apparaat is ingeschakeld, zijn de
toetsen zichtbaar op het display 11. U kunt
ze gebruiken om de temperatuur- en bak-
tijdinstellingen op elk moment te wijzigen
wanneer het programma geselecteerd of ge-
start is.
®  Met de toetsen + /=20 stelt u de tem-
peratuur in:

- Druk kort voor stappen van 5 °C.
Houd deze ingedrukt om snel voor-
vit/achteruit te gaan.

*  Met de toetsen + /=23 stelt u de bak-
tijd in:

- Druk kort voor stappen van 1 minuut
voor tijden tot 60 minuten. Stappen
van 15 minuten voor tijden van meer
dan een uur.

- Houd deze ingedrukt om snel voor-
vit/achteruit te gaan.

- Na het loslaten van de knop knippert
de weergave ca. 5 seconden, gaat
vervolgens branden en wordt de nieu-
we tijd afgeteld.

- Op het display verschijnt H voor de
ingestelde uren en MIN voor de inge-
stelde minuten.
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9.6 Programma's
gebruiken

AANWUZINGEN:

e let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement 3 aan de binnenzijde
van het deksel niet aanraken en daar
blijven vastplakken.

e U kunt de opwarmfase korter maken of
overslaan door op toets 8 26 te druk-
ken.

Wanneer u een programma kiest, kunt u bo-
vendien altijd de volgende instellingen wijzi-

gen:
Temperatuur: insteltoetsen +/= 20 in-
drukken
Baktijd: insteltoetsen 4+ /= 23 indruk-
ken

1. Bereid de levensmiddelen voor en
plaats deze op de bakplaat 16 of in de
pan 15.

2. Plaats de grillplaat 14 in de heteluchtfri-

teuse zodat de vetafvoer in de trechter
in de heteluchtfriteuse komt.

3. Sluit het deksel 2.

4. Druk op de toets & 24 om het appo-
raat vanuit stand-bymodus in te schake-
len. De hele weergave gaat branden.

® Druk herhaaldelijk op de toets ® 19
om het gewenste programma te kiezen.
- Het symbool van het geselecteerde

programma gaat knipperen.
- De toets start/pauze @ 25 knippert.
(Bij het rookovenprogramma knippert
ook de rookoventoets 28.)
® Druk opnieuw op de toets start/

pauze @ 25 om het programma te star-

ten. Er begint nu een opwarmfase voor
alle programma's behalve rookoven en
gedroogd fruit.

- Het voorverwarmingssymbool & 26

brandt.
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- De ingestelde temperatuur en de duur
van de opwarmfase worden weerge-
geven.

- De opwarmtijd/baktijd wordt afgeteld.

- Het gekozen programmasymbool 26

brandt.
De rookoventoets 28 knippert.

. Aon het einde van de opwarmfase

klinkt een geluidssignaal en verschijnt

ADD FOOD op het display 11.

De toets start/pauze @ 25, het gese-

lecteerde programmasymbool en de

rookoventoets 28 knipperen.

Open het deksel 2 en ...

.. plaats de bereide levensmiddelen di-
rect op de grillplaat 14.

.. plaats de bakplaat 16 of de pan 15
met de voorbereide levensmiddelen
op de grillplaat 14.

. Sluit het deksel 2. Het garingsproces

start automatisch en de resterende bak-
tijld wordt afgeteld op het baktijddis-
play 22. Het geselecteerde
programmasymbool gaat branden en
de rookoventoets 28 knippert.

(Als u op de rookoventoets 28 drukt,
verschijnt IGN op het display.) Zolang
IGN brandt, worden de rookovenpellets
in de schaal opgewarmd tot ze begin-
nen fe roken. Na ca. 5 minuten ver-
schijnt de volledige weergave weer en
wordt de tijd afgeteld. De brandende
rookoventoets ® 28 geeft aan dat de
rookovenfunctie als add-on is geselec-
teerd.

of

Als u de grillplaat 14 gebruikt, druk dan
2x op de toets start/pauze @ 25 om
het garingsproces te starten met het dek-
sel 2 open. De resterende baktijd wordt
afgeteld op het baktijddisplay 22. Het
geselecteerde programmasymbool gaat
branden en de rookoventoets 28 knip-
pert - de rookovenfunctie kan niet worden
geactiveerd als het deksel open is.



9.7 Gaarproces
onderbreken

U kunt het gaarproces altijd onderbreken,
bijv. om de mate van bruining te controle-
ren.

Pauze met de start-/stoptoets

® Druk op de toets start/pauze @ 25.
- De toets 25 knippert.
- Het programmasymbool knippert.
- De tijd wordt niet meer afgeteld.
e Druk opnieuw op de foets start/

pauze @ 25 om het kookproces voort
te zetten.

Pauze door het openen van het

deksel
¢ Open het deksel 2.
- De toets 25 knippert.
- Het programmasymbool knippert.
- De tijd wordt niet meer afgeteld.
®  Sluit het deksel 2 weer om het bakpro-
ces voort te zetten.

9.8 Rookoven

U kunt de rookoven als een apart program-
ma gebruiken of toevoegen aan andere pro-

gramma's.
Het rookovenprogramma wordt opgeroe-

pen zoals alle andere programma's. Met dit

programma kunt u het levensmiddel een
heerlijke rooksmaak geven.

Het is belangrijk dat u rookhoutsnippers in
de rookschaal 18 hebt gelegd voordat u de

rookovenfunctie start.

AANWUZING: de rookovenfunctie werkt
alleen met gesloten deksel 2. Als het deksel

wordt geopend terwijl de rookovenfunctie

actief is, wordt er geen rook meer geprodu-
ceerd. De functie start opnieuw na het slui-

ten.

Als eigen programma gebruiken
1. Druk op de toets ® 19 totdat het rook-
ovensymbool in het programmadis-

play 27 knippert en de rookoventoets
28 knippert.

2. Wijzig indien nodig de insfelling voor de
tijd met behulp van de toetsen +/=23.

3. Druk op de toets start/pauze & 25 om
het rookovenprogramma te starten. IGN
verschijnt op de weergave. Zolang IGN
brandt, worden de rookovenpellets in
de schaal opgewarmd tot ze beginnen
te roken.
Na enkele minuten wordt de volledige
weergave getoond en wordt de tijd af-
geteld.

Als aanvulling op andere pro-

gramma's gebruiken

® Druk op de knipperende rookoventoets
28 terwijl er een ander programma
loopt. IGN verschijnt op de weergave.
Zolang IGN brandt, worden de rook-
ovenpellets in de schaal opgewarmd tot
ze beginnen te roken. Na een paar mi-
nuten wordt de volledige weergave ge-
toond en de tijd afgeteld.

9.9 Einde van het
gaarproces

*  Wanneer het programma tot aan het
einde heeft gelopen, hoort u een ge-
luidssignaal. Op het display verschijnt
done gedurende enkele seconden.

De ventilatie blijft 30 seconden verder
draaien.

U hebt een bord of een schaal nodig
(evt. voorverwarmd).

Om de stroomtoevoer naar het appa-
raat te verbreken, dient u na gebruik de
stekker 5 uit het stopcontact te trekken.

1. Open het deksel 2.
. Doe de gerechten in het voorbereide
bord/de voorbereide schaal.
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3. Verwijder de opvangschotel voor het
vet 12 en gooi de verzamelde olie
weg.

4. Llaat het apparaat en de accessoires af-
koelen voordat u deze reinigt.

AANWUWZING: als bijvoorbeeld de mate

van bruining nog niet voldoet aan uw wens,

dan kunt u het gaarproces handmatig veran-

deren (zie “Handmatige instellingen” op
pagina 113). Sluit het deksel 2 en start het
kookproces opnieuw. Controleer de mate
van bruining na een paar minuten.

9.10 Het bakproces actief
beéindigen

® Druk op de toets ¢ 24 terwijl het pro-

gramma loopt om het programma te be-

gindigen. Gedurende ca. 10 seconden
verschijnt done op de display. Vervol-
gens wordt de volledige weergave op-
nieuw getoond.

* U kunt opnieuw een programma kiezen.

e Of druk op de toets ¢y 24 om het appa-

raat naar Stand-by te schakelen.

- Er weerklinkt een geluidssignaal.

- Op het display 11 is alleen het sym-
bool ¢y 24 te zien.

e Om het apparaat volledig uit te schake-
len en van het stroomnet los te koppe-
len, dient u de stekker 5 vit het
stopcontact te trekken.
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9.11 Grillen met
onderwarmte

< Biefstuk: Wanneer het deksel open is,
maakt dit programma grillen met onder-
warmte mogelijk

* Ditis het juiste programma voor alle le-
vensmiddelen die dichtgeschroeid moe-
ten worden en een onderwarmte nodig
hebben, bijv. biefstuk.

¢ Bij dit programma wordt de baktijd niet
onderbroken als het deksel 2 vanaf het
begin open is of tijdens het programma
wordt geopend.

e  Grillen met onderwarmte met het dek-
sel 2 open wordt bijv. aanbevolen bij
het grillen van delicate levensmiddelen
die vaak worden omgedraaid, zoals
biefstuk en groenteschijfjes.

*  Wanneer het deksel wordt gesloten,
schakelt de oven over van onderwarmte
naar bovenwarmte.



10. Bereidingstips

De heteluchtfriteuse combineert veel ver-
schillende functies in één apparaat. U kunt
bijvoorbeeld:
- met hete lucht frituren
een haantje of braadstuk grillen
pizza bakken
veel kant-enklare diepvriesgerechten
bereiden (bijv. kippenvleugels, vis-
sticks, kaas- of groentesticks)
koekijes of muffins bakken
shaslick- of groentepennen grillen
appelringen of ander fruit drogen
de levensmiddelen een speciale smaak
geven met de rookovenfunctie

¢ In dit hoofdstuk treft u enkele tips en een
gaartabel aan met voorbeelden als indi-
catie voor de hoeveelheid, baktijd en
temperatuur.

¢ De gegevens in de gaartabel kunnen af-
wijken van de vooraf ingestelde tijden
en temperaturen. Door de verschillende
gesteldheid en vitgangstemperatuur van
de levensmiddelen kunnen de baktijden
niet exact worden aangegeven. De ge-
gevens in de gaartabel zijn richtwaar-
den.

Voorbereiding van de levens-

middelen

o Alle levensmiddelen moeten voor het fri-
turen zo droog mogelijk zijn. Droog de
te frituren etenswaren goed af en ver-
wijder het ijs bij diepgevroren levens-
middelen.

® Verwijder bij diepvriesvoeding zoveel
water en ijs als mogelijk, voor u de le-
vensmiddelen in de heteluchtfriteuse
doet.

e Zorg er bij gepaneerde levensmiddelen
voor dat de paneermeelcoating zo
goed mogelijk hecht aan de etenswa-
ren.

Temperatuur en baktijd

®  Voor een lekker en gezond resultaat dient
u zich bij de keuze van de temperatuur
en de baktijd strikt aan de voorschriften
op de verpakking fe houden.

e Frituur altijd kleine hoeveelheden.

¢ De bakplaat 16 mag niet hoger dan de
markering MAX 17 worden gevuld.

e Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide
zoveel mogelijk te beperken, dient u te
sterke bruinkleuring te vermijden.

Voor een gelijkmatige bruining
e Als een gelijkmatige bruining belangrijk
is (bijv. bij patat frites of kipnuggets),
moeten de levensmiddelen tijdens het
bakken 1 - 3 keer worden geschud.

e Gebruik ingrediénten met een gelijkma-

tige dikte of grootte.

Bakken

Deeg of beslag mag nooit recht-
streeks op de bakplaat 16 worden
geplaatst. Na de voorbereiding doet u het
deeg of beslag in een bakvorm of een ande-
re hittebestendige vorm (bijv. muffinvorm-
pjes). Die plaatst u dan met het deeg of
beslag op de bakplaat 16.

Verpakkingsgegevens

Als v op de verpakking van diepvriespro-
ducten geen gaartijden voor heteluchtfriteu-
ses vindt, kunt u de gaartijden voor
circulatieluchtovens gebruiken.
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10.1 Gaartabel

. . Hoeveel- Tijd* Tempe-
Levensmiddel Tips heid (ca.) | (minuten) |ratuur*
Patat frites 3 (diep- |- Programma ‘&' 50092 19 190 °C
vries, voorgebakken)|-  Bakplaat 16 gebruiken | 10900 g° 35 190 °C
Patat frites 3 Programma ‘g’ 1000 g 20-24 200 °C
(zelfgemaakt, dik) 1/2 eetlepel olie door-
mengen
Bakplaat 16 gebruiken
Kipdrumsticks %3 Programma 1000 g 22 - 28 180 °C
(vers, zonder bot) Bakplaat 16 gebruiken
Kipnuggets (diep- Programma &2 900 g 18 - 22 180 °C
vriesproduct) Bakplaat 16 gebruiken
Vissticks Programma &' 280 g 8-10 200 °C
(diepvriesproduct) Bakplaat 16 gebruiken
Courgette 23 Programma < 650 g 17-20 |200°C
Pan 15 gebruiken
In plakjes snijden
Voeg 1 eetlepel olie toe
in de pan
Kook met het deksel
open
Aardappelpannen- Programma 900 g 20 180 °C
koeken Bakplaat 16 gebruiken
Kippenvleugels Programma '8 1000 g 15-20 |200°C
(diepvriesproduct) Bakplaat 16 gebruiken
Ribeye-biefstuk Programma < 3 biefstuk- 7-9 240 °C
Grillplaat 14 gebruiken | ken, ca.
Gril met het deksel open | 3 cm dik

Eventueel een vleesther-
mometer gebruiken

* Vetgedrukte gegevens worden handmatig ingesteld.
Alle gegevens zijn bij benadering. De tijden kunnen variéren afhankelijk van het type en
de dikte van het levensmiddel.

De cijfers in superscript '3 betekenen:
': na de helft van de baktijd schudden of omdraaien.

2:na 1/3 en 2/3 van de baktijd schudden of omdraaien.

3:na 1/4,1/2 en 3/4 van de baktijd schudden of omdraaien.
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10.2 Tabel met vieessoorten, gaarstanden en de

bijbehorende kerntemperaturen

Bij braadstukken zijn de baktijd en de gaartemperatuur afhankelijk van het gewicht en van
welk stuk vlees u gebruikt. De kerntemperatuur biedt een goede indicatie. Deze kunt u be-
palen met een vleesthermometer.

Gaarstanden
Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | Well Done
Hert X X 65 °C 70 °C 75°C
Rund 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Varken X X 63 °C 68 °C 71°C
Lam X X 63 °C 66 °C 71°C
Kip X X X X 85 °C
Vis X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recepten

Het apparaat is aangesloten op het stroom-
net en ingeschakeld. De grillplaat is ge-
plaatst en de volledige weergave is
zichtbaar. Het deksel is gesloten. De be-
schrijving in de recepten begint met de pro-
grammakeuze.

11.1 Gegrilde
balsamicochampignons

Selecteer het grillprogramma <
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

400 g champignons, gehalveerd

1 eetlepel olie

2 gehakte teentjes knoflook

60 ml balsamicoazijn

zout en peper

2 eetlepels gehakte verse peterselie
houten spiesjes, 30 minuten in water ge-
weekt

Bereiding

1. Meng de olie, balsamico, knoflook,

zout en peper in een grote schaal. Voeg

de gehalveerde champignons toe en
roer tot de champignons bedekt zijn
met de marinade. Dek af en laat

15 minuten trekken.

Spies de champignons.

Selecteer het grillprogramma. Stel de

tijd in op 6 minuten. De temperatuur

blijft 240 °C.

4. Start het programma. Het voorverwar-
men begint.

5. Aan het einde van het voorverwarmen
verschijnt ADD FOOD op het display.
Open het deksel en leg de spiesjes
naast elkaar op de grillplaat.

@

6. Sluit het deksel om te beginnen met bak-

ken. De tijd wordt afgeteld.
7. Draai na 3 minuten de paddenstoelen-
spiesjes om en sluit het deksel weer.
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8. Zodra de baktijd voorbij is, opent u het
deksel en haalt u de spiesjes uit het ap-
paraat. Doe ze in een serveerschaal en
bestrooi ze met verse peferselie.

11.2 Gerookte
runderspareribs

De baktijd hangt aof van de grootte en dikte
van de ribbetjes. Het doel is om de ribbetjes
op een interne temperatuur van ongeveer
90 °C te brengen, zodat ze mals en broos
worden.

Selecteer het rookovenprogramma (&
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

2 kg runderribbetijes
Kruidenmix:

1 eetlepel knoflookpoeder

1 theelepel gemalen mosterdzaadijes of
mosterdpoeder

1 eetlepel gerookt paprikapoeder
1 eetlepel gemalen zwarte peper
2 theelepels zout

Om te borstelen:

60 ml runderbouillon

60 ml water

2 eetlepels worcestershiresaus

Bereiding

1. Doe alle ingrediénten voor de kruiden-
mix in een kleine schaal en roer fot ze
goed gemengd zijn. Wrijf de ribbeties
in met het kruidenmengsel tot ze een
laagje hebben.

2. Trek de rookschaal vit het apparaat.
Gebruik de kleine lepel om de rookhout-
snippers in de rookschaal te doen tot hij
net onder de rand gevuld is. Duw de
rookschaal terug in het apparaat en
plaats de schuifknop terug.

3. Leg de ribbetjes op de grillplaat en sluit
het deksel.



. Selecteer het rookovenprogramma. Stel
de tijd in op 5 uur. De temperatuur blijft
120 °C.

. Start het rookovenprogramma. IGN ver-

schijnt gedurende enkele minuten op de

weergave. Dit betekent dat de rookhout-

snippers worden aangestoken. U zult
IGN vaker zien in de loop van de 5 uur.
Dat is normaal.

Draai de ribbetjes desgewenst na

1,5 vur om.

. Doe de bouillon, het water en de wor-
cestershiresaus in een schaal en meng
ze. Bestrijk de ribbetjes tijdens het laat-
ste uur van de rookoventijd meerdere

keren met een dun laagje van dit meng-

sel.

. Het garingsproces is voltooid wanneer
de ribbetjes ca. 90 °C aangeven op
een braadthermometer die in het dikste
gedeelte van de ribbetjes wordt gesto-
ken. Schakel vervolgens het apparaat
vit, laat het deksel gesloten en laat de
ribbetjes ca. 45 minuten rusten.

11.3 Zalmburgers

Selecteer het grillprogramma <
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

Zalmburgers:

700 g zalmfilets (zonder vel en graten)
1 kleine ui, fijngehakt

100 g paneermeel

geraspte schil van een halve citroen
1 theelepel paprikapoeder

1 eiwit

zout en zwarte peper naar smaak
extra:

4 hamburgerbroodijes

blaadies sla

plakjes ui

mayonaise

Bere:dmg
. Doe dlle ingrediénten voor de zalmbur-
gers in een keukenmachine en maak ze
fijn tot ze goed gemengd zijn.
2. Verdeel het mengsel in 4 balletjes en

TIP: als u andere levensmiddelen wilt berei-

den in uw heteluchffriteuse, kunt u de rib-
betjes ook opwarmen in een
voorverwarmde oven. Zet de temperatuur in
de oven lager als u de ribbetjes erin doet.

8. Snijd tussen de botten door in stukken
voor het opdienen.

druk ze voorzichtig plat.

. Selecteer het grillprogramma. Stel de

tijld in op 5 - 7 minuten. De temperatuur
blijft 240 °C.

. Start het programma. Het voorverwar-

men begint.

5. Aan het einde van het voorverwarmen

verschijnt ADD FOOD op het display.
Open het deksel en leg de zalmburgers
naast elkaar op de grillplaat.

. Sluit het deksel om te beginnen met bak-

ken. De tijd wordt afgeteld.

. Draai de zalmburgers halverwege de

baktijd om en sluit het deksel weer.

. Mack de hamburgerbroodies klaar met

mayonaise, slablaadjes en uisnippers.

. Zodra de baktijd voorbij is, opent u het

deksel, haalt u de burgers uit het appa-
raat en verdeelt u ze over de broodjes.
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TIPS:

® De grilltijd hangt sterk of van de dikte
van de zalmburgers. U kunt de zalmbur-
gers natuurlijk ook op Californische wij-
ze aanbraden. Daarbij blijft de
binnenkant een beetje rauw.

e U kunt de zalmburgers ook zonder
broodije serveren.

e Gegratineerde zalmsaus of wasabima-
yonaise smaken ook goed bij dit ge-
recht.

11.4 Smokey kippenbouten

Selecteer het grillprogramma en vervolgens

de rookovenfunctie @ + @
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

8 kippendijen met bot en vel
Marinade:

1 172 eetlepel gerookt paprikapoeder
1 eetlepel vienpoeder

172 theelepel chilipoeder

1 eetlepel sojasaus

1 theelepel gedroogde oregano of tijm of
beide

172 eetlepel gemalen zwarte peper
30 ml zonnebloemolie

Bereiding

1. Doe alle ingrediénten voor de marinade
in een grote schaal en
roer fot ze goed gemengd zijn. Voeg de
kippendijen toe aan de schaal en meng
ze tot ze met de marinade bedekt zijn.
Dek af met huishoudfolie en zet
30 minuten in de koelkast.

2. Trek de rookschaal uit het apparaat.
Gebruik de kleine lepel om de rookhout-
snippers in de rookschaal te doen tot hij
net onder de rand gewvuld is. Duw de
rookschaal terug in het apparaat en
plaats de schuifknop terug.
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3. Selecteer het grillprogramma. Stel de
tijd in op 22 minuten. De temperatuur
blijft 240 °C.

4. Schakel de rookovenfunctie in.

5. Start het programma. Het voorverwar-
men begint.

6. Aan het einde van het voorverwarmen
verschijnt ADD FOOD op het display.
Open het deksel en leg de kippendijen
naast elkaar op de grillplaat.

7. Sluit het deksel. Op de weergave ver-
schijnt IGN. De rookhoutsnippers wor-
den aangestoken. Zodra de weergave
vitgaat, wordt de tijd afgeteld en begint
het bakken.

8. Draai de kippendijen halverwege de
baktijd om en sluit het deksel weer.

9. Zodra de baktijd voorbij is, opent u het
deksel en haalt u de kippendijen uit het
apparaat. Laat ca. 5 minuten rusten.

TIPS:

¢ 8 grotere kippendijen passen misschien
niet in één keer op de grill. In dat geval
moet u twee keer grillen.

* De baktijd kan iets variéren afhankelijk
van de grootte van de kippendijen.

11.5 Gamba's met citroen en
peper

Selecteer het grillprogramma <
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

Gamba's met citroen en peper:

500 g reuzegarnalen, gepeld en ontaderd
2 eetlepels zonnebloemolie

schil en sap van 1 citroen

zout en peper

Salade:

gehakte ijsbergsla

croutons



Dressing:

120 ml mayonaise

2 eetlepels geraspte Parmigiano Reggiano
2 theelepels Dijonmosterd

1 teentje knoflook, gehakt

1 eetlepel citroensap

1 theelepel Worcestershiresaus

zout en peper

Bereldmg
. Meng de olie, citroensap, geraspte ci-
troenschil, zout en peper in een schaal.
Voeg de garnc:len toe en meng.

2. Selecteer het grillprogramma. Stel de
tijd in op 7 - 9 minuten. De temperatuur
blijft 240 °C.

3. Start het programma. Het voorverwar-
men begint.

4. Aan het einde van het voorverwarmen
verschijnt ADD FOOD op het display.
Open het deksel en leg de spiesjes
naast elkaar op de grillplaat.

5. Sluit het deksel om te beginnen met bak-

ken. De tijd wordt afgeteld.

6. Draai de garnalen halverwege de tijd
om en sluit het deksel weer.

7. Zodra de baktijd voorbij is, opent u het

deksel en haalt u de garnalen vit het ap-

paraat.
8. Doe alle ingrediénten voor de dressing
in een schaal en klop ze door elkaar.
9. Verdeel de salade en croutons over de
borden en giet de dressing erover. Voeg
ten slotte de gegrilde garnalen toe en
dien op.

TIP: U kunt andere ingrediénten toevoegen
zoals kerstomaatijes, komkommer of avoca-
do en naar smaak verschillende dressings
gebruiken.

11.6 Smokey gemengde
patat frites met
kruidenmayonaise

Selecteer het heteluchtprogramma en vervol-

gens de rookovenfunctie ‘&' + @&
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten voor de mayonaise
1 eierdooier

1 theelepel mosterd

125 ml zonnebloemolie

1 theelepel fijngehakte peterselie

1 theelepel fijngehakte kervel

1 eetlepel citroensap

zout, peper

Ingrediénten voor de patat frites
250 g zoete aardappelen

250 g vastkokende aardappelen

2 eetlepels zonnebloemolie

Bereiding

1. Om de kruidenmayonaise te maken,
doet u de eierdooier en mosterd in een
hoge beker en mengt u het mengsel met
een staafmixer.

2. Giet tijdens het mengen de olie er lang-
zaam bij tot er een romig, homogeen
mengsel ontstaat.

3. Voeg kruiden toe en breng op smaak met
zout, peper en citroensap.

4. Schil de aardappelen en zoete aardap-
pelen, was ze en dep ze droog.

5. Snijd de aardappelen en zoete aardap-
pelen in reepjes van ongeveer 1 cm dik
en meng ze met de olie in een schaal.

6. Selecteer het luchtverwarmingsprogram-

ma en verander de tijd in 20 minuten.

De temperatuur blijft op 200 °C.

Schakel de rookovenfunctie in.

Start het programma. Het voorverwar-

men begint.

9. Aan het einde van het voorverwarmen
verschijnt ADD FOOD op het display.
Plaats de frituurmand op de grillplaat,

© N
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leg de aardappelen in de mand en sluit
het deksel.

10.0p de weergave verschijnt IGN. De
rookhoutsnippers worden aangestoken.
Zodra de weergave vitgaat, wordt de
tijld afgeteld en begint het bakken.

11.Schud de patat frites ca. elke 5 minuten
goed.

12.Zout de patat frites en serveer met de
kruidenmayonaise.

11.7 Biefstuk op z'n
Provencaals

Selecteer het grillprogramma <
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

4 runderbiefstukken (175 g elk)

2 eetlepels olijfolie

1 theelepel gedroogde tijm

1 theelepel gedroogde rozemarijn
1 theelepel gedroogde oregano
Y2 theelepel gedroogde estragon
zout en peper

Bereldmg
. Meng de kruiden, zout, peper en olijf-
olie en marineer de biefstukken hierin.

2. Schakel het grillprogramma in. Stel de
tild in op 12 - 14 minuten. De tempera-
tuur blijft 240 °C.

3. Open het deksel en start het program-
ma. Het voorverwarmen begint.

4. Aan het einde van het voorverwarmen
verschijnt ADD FOOD op het display.
Leg de biefstukken naast elkaar op de
grillplaat.

5. Laat het deksel open en start het ga-
ringsproces door op de start/pauze-
toets te drukken. De tijd wordt afgeteld.

6. Grill de biefstukken met het deksel open
tot de gewenste gaargraad is bereikt.
Draai ze regelmatig om.

7. Serveer met kruidenstokbrood, salade
of groenten.
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11.8 Kip op z'n Jamaicaans

Selecteer het heteluchtprogramma ‘g’
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

1 hele kip (ca. 1,5 kg)

2 eetlepels sojasaus

2 eetlepels olijfolie

sap van 1 citroen

2 teentjes knoflook

4 cm gember, geraspt

2 theelepels chilivlokken

1 eetlepel jerk kruidenmix

Bereiding

1. Was en droog de kip.

2. Pel en hak de knoflook fijn.

3. Meng voor de marinade de sojasaus,
olijffolie, citroensap, kruidenmix, knof-
look, gember en chiliviokken in een
schaal.

4. Wrijf de kip in met de marinade en laat
een nacht marineren in de koelkast.

5. Selecteer het heteluchtprogramma. Stel
de tijd op 40 minuten en de tempera-
tuur op 180 °Cin.

6. Start het programma. Het voorverwar-
men begint.

7. Aan het einde van het voorverwarmen
verschijnt ADD FOOD op het display.
Open het deksel en leg de gemarineer-
de kip op de grillplaat.

8. Sluit het deksel om te beginnen met bak-
ken. De tijd wordt afgeteld.

9. Draai de kip halverwege de tijd om en
sluit het deksel weer.

10.Aan het eind kunt u met een vleesther-
mometer controleren of de kip gaar is.
Ze moet ongeveer 80 °C aangeven op
het dikste punt.

11.Serveer de kip met een salade.



11.9 Spiesjes van courgette
en aubergine

Selecteer het grillprogramma <
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

Y2 theelepel peper

Y2 theelepel piment

Y2 theelepel koriander

Y2 theelepel gedroogde tijm
V2 theelepel gedroogde oregano
1 theelepel zout

50 ml olijfolie

2 aubergines

2 courgettes

2 vien

houten spiesjes

Bereiding

1. Meng de kruiden, specerijen en olie in
een schaal.

2. Snijd de courgettes en aubergines in
2 cm dikke plakjes en snijd de vien in
vieren.

3. Voeg de groenten toe aan het kruiden-

en oliemengsel.

Wissel de groenten af op de spiesjes.

Open het deksel en selecteer het grill-

programma. Stel de tijd in op

15 minuten. De temperatuur blijft

240 °C.

6. Start het programma. Het voorverwar-
men begint.

7. Aan het einde van het voorverwarmen
verschijnt ADD FOOD op het display.

o ks

Leg de spiesjes naast elkaar op de grill-

plaat.
8. Laat het deksel open en start het go-
ringsproces door op de start/pauze-

toets te drukken. De tijd wordt afgeteld.

9. Draai de spiesen regelmatig om.

11.10Chocoladetaartjes met
zachte kern

Selecteer het bakprogramma ‘=
Ingrediénten voor 8 - 10 taartjes

Ingrediénten

75 g pure chocolade
3 eieren

75 g boter

75 g suiker

50 g bloem

Bereiding

1. Hak de chocolade fijn en smelt hem in
een waterbad.

2. Voeg de boter toe en laat ook deze
smelten.

3. Klop de eieren en suiker schuimig.

4. Zeef de bloem over het mengsel en roer
tot een glad beslag.

5. Spatel het chocolade-botermengsel er-
doorheen.

6. Giet het beslag in muffinvormpjes en
plaats ze in de pan.

7. Selecteer het bakprogramma. Stel de
tijd op 7 - 10 minuten en de tempera-
tuur op 160 °C in.

8. Start het programma. Het voorverwar-
men begint.

9. Aan het einde van het voorverwarmen
verschijnt ADD FOOD op het display.
Open het deksel en plaats de pan op
de grillplaat.

10.Sluit het deksel om te beginnen met bak-
ken. De tijd wordt afgeteld.

11.Bak de chocoladetaartjes en geniet er
warm van.

(ND 125



12. Reinigen

& GEVAAR voor brandwonden!
© Laat het apparaat afkoelen voordat u
dit verplaatst of reinigt.

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 5 uit het stopcontact
voordat u de heteluchffriteuse reinigt.
© De heteluchtfriteuse mag niet in water
ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

©® De verwarmingselementen 3 en 13
mogen niet met een vochtige doek wor-
den afgenomen.

AANWUZING: let erop dat er na het of-
drogen nog waterdruppels in holle ruimtes
kunnen zitten. Laat alle onderdelen volledig
aan de lucht drogen.

Accessoires
e Verwijder de grove levensmiddelenres-
ten.

¢ Grillplaat 14, bakplaat 16, pan 15 en
opvangschotel voor vet 12 kunnen in de
vaatwasmachine gereinigd worden.

AANWUWZING: u kunt deze onderdelen

ook met de hand met warm water en afwas-

middel afwassen. Spoel grondig met schoon
water na.

®  Week ingebrande voedselresten van te-

voren in.
¢ laat alle onderdelen volledig drogen
voordat u ze opbergt of opnieuw ge-

bruikt.
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Behvizing

® Veeg de behuizing aan de buitenzijde
af met een bevochtigde doek met een
beetje mild schoonmaakmiddel.

¢ Droog deze af met een theedoek.

Binnenruimte

1. Reinig de binnenruimte van het deksel 2
met een zachte spons, een beetje water
en mild schoonmaakmiddel.

2. Wis meerdere keren met een vochtige mi-
crovezeldoek na, die u tussendoor uit-
spoelt en vitwringt.

3. Droog deze af met een theedoek.

13. Bewaren

¢ Voor u de heteluchtfriteuse opbergt ...
.. moet de stekker 5 uit het stopcontact
worden getrokken,
.. moet het apparaat afgekoeld zijn; en
.. moeten alle onderdelen volledig
schoon en droog zijn.
® Het aansluitsnoer 5 kunt u rond de ka-
belopwikkeling 6 aan de achterzijde
van het apparaat wikkelen.




14. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor
het product en alle met dit symbool aange-
duide accessoires. Aldus aangeduide pro-

ducten mogen niet met het normale huisvuil
worden weggegooid, maar moeten bij een
innamepunt voor recycling van elekitrische

en elekironische apparaten worden afgege-

ven.
Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

15. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR voor een elektrische
schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Storing Mogelijke oorzaken /

maatregelen
® Isde stroomvoorziening
Geen gewaarborgd?
functie ¢ Controleer de aanslui-
ting.

*  Was de hoeveelheid te

Gerechten na groot of waren de stuk-

de aanbevo- ken te dik@
len tijd nog |® Was de temperatuur of
niet klaar de baktijd te laag inge-

steld?

®  Zijn er levensmiddelres-
ten aanwezig op het
verwarmingselement 3
die bij het opwarmen
verbranden? De bak-
plaat 16 mag niet ho-
ger dan de markering
MAX 17 worden ge-
vuld.

¢ s de baktijd te lang in-
gesteld?

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

¢ Open na de opwarmfo-
se het deksel 2 en voeg
levensmiddelen toe.

ADD FOOD

ADD PAN Grillplaat 14 plaatsen

* Baktijd verstreken. Ver-
wijder de gekookte le-
vensmiddelen.

done
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16. Technische gegevens

Gebruikte symbolen

Model:

SHLFS 2200 A1

Netspanning:

220-240V ~
50 - 60 Hz

C€

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

Beschermings-
klasse:

Beschermings-
graad:

IPX4 (bescherming tegen
spatwater)

|
wA

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Vermogen:

2200 W
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N
CD

PAP

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.



17.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-

af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van

dit product een materiaal- of fabricagefout op-

treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel

al bij de koop aanwezig waren, moeten di-

rect na het uitpakken worden gemeld. Aan

reparaties die zich voordoen na het verstrij-

ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.

Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is vitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 474698 2407 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatije, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-

melding waaruit de onvolkomenheid be-

staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 474698_2407
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 474698 2407
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A®® | cverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglgd

VONOGCCUDBOWN=—

16

Uchwyt pokrywki

Pokrywka

Element grzejny (w gérnej czeéci pokrywki)

Otwér wylotu powietrza

Przewéd zasilajgcy z wtyczkg sieciowq

Podstawa do nawijania przewodu (z tytu urzqdzenia)
Uchwyty

Ostona misy wedzarniczej

Sruby do mocowania uchwytéw

Wylot dymu

Wyswietlacz dotykowy / wyswietlacz ze wskaznikami i przyciskami czujnikéw
Tacka ociekowa na fuszcz

Element grzejny (pod plytq grillowq)

Ptyta grillowa

Blaszka do smazenia (plancha)

Kosz do smazenia

17 MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napetnienia misy frytkownicy

18

Misa wedzarnicza

Niewidoczne na rysunku: tyzka do porcjowania zrebkéw wedzarniczych
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Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-

ftuszczowej z wedzarniq stotowq.

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

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

¢ Przede wszystkim nalezy prze-
strzegaé zasad bezpieczenstwa!

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

¢ Instrukcje obstugi nalezy zacho-
waé do przysziego szukania in-
formaciji.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia nalezy dotqgczy¢ do niego
niniejszq instrukcje obstugi. In-
strukcja obstugi stanowi inte-
gralng czesé produktu.

Zyczymy Panstwu duzo radosci podczas ko-

rzystania z nowej frytkownicy bezttuszczo-
wej z wedzarniq stotowgq!

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

$ci materiaty nie zmieniajg smaku
ani zapachu produktéw spozyw-
czych.

QI? Symbol informuije, ze wysokiej jako-
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RAAY:
Urzgdzenia nie wolno uzywaé w pomiesz-
czeniach zamknietych i/lub przeznaczo-
nych do zamieszkania, np. w budynkach,
namiotach, przyczepach kempingowych,
przyczepach mieszkalnych lub na fodziach.

Istnieje niebezpieczenstwo zatrucia tlen-
kiem wegla.

2. Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica z wedzarniq stotowq jest prze-
znaczona do smazenia/pieczenia produk-
téw spozywczych w gorgcym powietrzu w
temp. maks. 240°C.

Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wylgcznie w suchym miejscu na ze-
wnatrz.

Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach przemystowych.

Niewtasciwe uzytkowanie

® Zrebki wedzarnicze muszq by¢ catko-
wicie zimne przed utylizacjq. W zad-
nym wypadku nie nalezy wyrzucaé
gorgcego popiotu razem z odpadami

omowymi.

* Urzqdzenia nie wolno przechowywaé
ani eksploatowaé w temperaturze poni-
zej 5°C. Upewnic sig, ze urzqdzenie
nie jest pozostawione na zewngtrz w
warunkach mrozu.

¢ Nie nalezy pozostawiaé urzgdzenia na
deszczu.

* Frytkownica bezttuszczowa nie jest
przeznaczona do podgrzewania cie-
czy.

¢ Frytkownica bezttuszczowa nie nadaje
sie do uzytku w pomieszczeniach.



3. Zasady bezpieczenstwa

Ostrzezenia

W razie potrzeby uzyto w niniejszej instrukciji obstugi nastepujqcych ostrzezer:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wysokie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze sta-
nowi¢ zagrozenie dla zdrowia i Zycia.

OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé przyczyng obra-

zen ciata lub powaznych szkéd materialnych.

OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich ob-

razen ciata lub szkéd materialnych.

WSKAZOWKA: Zagadnienia i cechy szczegdlne, kiére nalezy wzigé pod uwage pod-

czas korzystania z urzgdzenia.

Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania
®© Niniejsze urzqdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnoéciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby wykazujqce
brak do$wiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedq nad-
zorowane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzyt-
kowania urzqdzenia oraz zrozumiejq wynikajgce z tego
zagrozenia.
®© Dzieci nie mogq bawié sie urzqdzeniem.
® Czyszczenie i konserwacja nie mogg byé wykonywane przez
dzieci bez nadzoru.
® Urzqdzenie przeznaczone jest do uzytkowania tylko na ze-
wnatrz. W przypadku korzystania z urzgdzenia na zewnatrz...
.. nalezy podiqczyé je do gniazdka z przewodem ochronnym.
.. musi ono by¢ zasilane przez gniazdko z wytgcznikiem rézni-
cowo-prgdowym (RCD) o wymiarowym prgdzie wytqgczajg-
cym o wartoéci nie wigkszej niz 30 mA. Odpowiednich
wskazéwek moze udzieli¢ wykwalifikowany instalator sieci
elekirycznych. Montaz nalezy zlecié wytgcznie elekirykowi.
.. przewdd zasilajgey nalezy regularnie sprawdzaé pod kgtem
objawdw uszkodzenia. Nie wolno uzywaé urzqdzenia z
uszkodzonym przewodem zasilajgcym.
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pracy. Nie wolno dotykaé gorgcych czesci urzqadzenia
takich jak otwér wylotu powietrza z tytu lub ptyta grillo-
wa. Podczas pracy urzgdzenia wolno dotykaé tylko ele-
mentéw obstugowych.
® Podczas smazenia z otworu wylotu powietrza wydostaje sie go-
rqgca para. Nie wktadaé rgk w strumieri pary.
oW przypodku uszkodzenia przewodu sieciowego urzqdzenia
musi byé on wymieniony przez producenta, jego serwis lub oso-
be o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powstaniu
ewentualnych zagrozer.
®© Nie nalezy czyscié na mokro elementéw grzejnych.
® Urzqdzenia nie wolno uzytkowad z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrgbnym, zdalnym systemem sterujgcym.
®© W razie nieprawidtowego uzywania moze doj$é do urazéw cia-
ta.
© Wyczysci¢ urzgdzenie przed pierwszym uzyciem(patrz
.Czyszczenie” na stronie 158).
® Nie nalezy uzywaé wegla drzewnego lub innych rodzajéw opa-
tu.
Wyiatek: W misie wedzarniczej mozna stosowaé specjalnie za-
projektowane zrebki wedzarnicze.
® W zadnym wypadku w misie wedzarniczej nie mozna stosowad
innych materiatéw lub dodatkéw niz tylko specjalne zrebki we-
dzarnicze. Do rozpalania lub ponownego rozpalania nie uzy-
waé spirytusu ani benzyny!
® Misa wedzarnicza nie moze byé uzywana w pomieszczeniach
zamknietych.
® Uzywaj wylgcznie zrebkéw wedzarniczych, ktére sq przezno-
czone do przygotowywania zywnosci.

f ® Powierzchnie urzqgdzenia mogg nagrzewad sie podczas

NIEBEZPIECZENSTWO dla © Nalezy uwazaé, aby dzieci nie $cig-

dzieci! gnely urzgdzenia z blatu roboczego,
© Materiaty opakowaniowe nie sq prze- pociggajqc za przewdd zasilajgcy.
znaczone do zabawy dla dzieci. Dzie- @ Urzadzenie nalezy przechowywad
ciom nie wolno bawié sie workami poza zasiegiem dzieci.

foliowymi. Istieje ryzyko uduszenia.
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NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzqt
domowych oraz
hodowlanych!
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq by¢ nie-
bezpieczne dla zwierzqt domowych i ho-
dowlanych. Zwierzeta mogq réwniez
spowodowaé uszkodzenie urzgdzenia.
Z tego powodu zwierzeta nie powinny
mie¢ dostepu do urzgdzen elekirycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla
ptakéow!
® Ptaki sq znacznie mniejsze od ludzi i
oddychajq szybciej, a powietrze jest
rozprowadzane w ich organizmie w
inny sposdb. Z tego wzgledu wdycha-
nie nawet najmniejszych ilosci dymu
wydzielajgcego sie podczas uzytkowa-
nia urzqdzenia moze byé dla ptakéw
bardzo niebezpieczne. Na czas uzy-
wania urzgdzenia w jego poblizu nie
powinny znajdowaé sie ptaki.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pragdem
spowodowane wilgociq!
® Urzgdzenie nie moze staé na deszczu.

® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-

ciq oraz kroplami wody.

©® Urzqdzenie, przewdd zasilajgey oraz
wlyczka sieciowa nie powinny by¢ za-
nurzane w wodzie i w innych cieczach.

© Jesli do urzqdzenia dostanie sie jakakol-
wiek ciecz, natychmiast wyjgé¢ whyczke
sieciowq. Przed ponownym wigczeniem
nalezy sprawdzié urzqdzenie.

© Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
nalezy natychmiast wyciagnaé wtyczke
sieciowq z gniazdka, a dopiero pézniej
wyjqé urzqdzenie. W takim przypadku
urzqdzenia nie wolno uzywaé i nalezy

Zleci¢ jego sprawdzenie przez specjali-

styczny serwis.
® Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

NIEBEZPIECZENSTWO

porazenia prgdem

elektrycznym!
Nie nalezy uzytkowaé urzqdzenia, je-
zeli na urzqdzeniu lub na kablu przytg-
czeniowym widoczne sq uszkodzenia
lub jezeli urzqdzenie wczesniej upadto.
Wiyczke sieciowg mozna wigczaé do
gniazdka dopiero po catkowitym zmon-
towaniu urzgdzenia.
W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiadaé parametrom
technicznym opisywanego urzgdzenia.
Nie podtgczaé urzqgdzenia do listwy
zasilajgcej. Moze dojéé do przecigze-
nia.
Przewdd zasilajgey i ewentualny prze-
dtuzacz nalezy poprowadzié w taki
sposdb, aby nie stwarzaé niebezpie-
czenstwa jego nadepniecia, szarpnie-
cia lub potknigcia sie o niego.
Wiyczke sieciowq nalezy podiqczaé
do prawidtowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé dobrze dostepne réwniez po pod-
tqgczeniu urzgdzenia.
Nalezy zwrécié¢ uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgcymi elementami. Przewodu zo-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.
Podczas ustawiania urzqgdzenia zwré-
ci¢ uwage na fo, aby przewdd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.
Nawet po wytgczeniu urzqgdzenie nie
jest catkowicie odtqczone od prgdu. W
tym celu nalezy wyjaé wiyczke siecio-
wa.
Aby wyciggnagé wiyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciggngé za
wiyczke, nigdy za przewdd zasilajqcy.
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©® Wiyczke sieciowq nalezy wyciggngé z
gniazdka:
- po kazdym uzyciv,
- w przypadku wystgpienia usterki,
- w przypadku nieuzywania urzqdze-

nia,

- przed czyszczeniem urzqdzenia,
- podczas burzy.

©® Nie wolno wprowadzaé zadnych
zmian w urzqdzeniu ze wzgledu na
mozliwe zwigzane z tym zagrozenia.
Zlecaé wykonywanie napraw tylko au-
toryzowanemu warsztatowi lub centrum
serwisowemu.

NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie pozarem!

© Zrgbki wedzarnicze muszq by¢ catko-
wicie zimne przed utylizacjg. W zad-
nym wypadku nie nalezy wyrzucaé
gorgcego popiotu razem z odpadami
domowymi. Istnieje ekstremalne niebez-
pieczenstwo pozaru!

©® Podiqczonego urzqdzenia nie wolno
pozostawiaé bez nadzoru.

® Nalezy zawsze obserwowad frytkowni-
ce podczas eksploataciji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dZzwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sie problemy.

® Urzgdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na migkkich przedmiotach
(np. recznikach).

© Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

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

© Frytkownicy nalezy uzywaé wylqcznie
na stabilnej, réwnej, antyposlizgowej,
suchej i niepalnej powierzchni robo-
czej, aby zapobiec jej przewrdceniu,
zsunieciu sie lub zapaleniv powodujg-
cemu dalsze uszkodzenia.
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NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen wskutek
oparzenia!
Nie wolno dotykaé gorgeych po-
wierzchni urzqdzenia i komory we-
wnetrznej. Uzywaé rekawic kuchennych
lub $ciereczki do garnkéw.
Nalezy uzywaé rekawic kuchennych
podczas opiekania potraw w wysokich
temperaturach. Pryskajqcy ttuszcz moze
powodowad oparzenia.
Przed czyszczeniem lub schowaniem
nalezy poczekaé, az urzqdzenie catko-
wicie ostygnie.
Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.
Jesli thuszez na urzqdzeniu ulegnie zo-
ptonowi, w zadnym wypadku nie
nalezy go gasi¢ wodgq! Isinieje nie-
bezpieczeristwo gwattownego spalania
podobnego do wybuchu lub porazenia
pradem. Urzqdzenie mozna przykry¢
np. kocem gasniczym.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

©®

®

Nalezy uzywaé wylqcznie oryginal-
nych akcesoridw.

W zadnym wypadku nie wolno stawiaé
urzqdzenia na gorqcych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) ani w
poblizu Zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

Urzqdzenia nie wolno przechowywaé
ani eksploatowaé w temperaturze poni-
zej 5°C. Upewnic sig, ze urzqdzenie
nie jest pozostawione na zewngtrz w
warunkach mrozu.

Podktadka pod urzqdzeniem musi byé
sucha.

Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego na gérze komory
wewnetrznej i przyklejaé sie do niego.
Nie przepetniaé kosza frytkownicy. Na-
lezy postepowaé zgodnie z orientacyj-



nymi wartociami znajdujgeymi sie w
niniejszej instrukcii.

© Nie wolno uzywad ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqcych.

® Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.

Poniewaz meble mogq by¢ pokryte réz-

norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnacji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki mogqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowad ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzqdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

©® Nie ustawiaé na urzqgdzeniu zadnych
przedmiotéw.

4. Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa z wedzarniq

1 plyta grillowa 14

1 kosz do smazenia 16

1 blaszka do smazenia (plancha) 15

1 tacka ociekowa na tuszcz 12 (po lewej
stronie urzqdzenia)

1 misa wedzarnicza 18 na zrebki wedzar-
nicze (po prawej stronie urzqdzenia)

2 uchwyty 7

4 $ruby 9 do mocowania uchwytéw

1 tyzka do porcjowania zrebkéw wedzarni-

czych
1 petna instrukcja obstugi (w Internecie)
1 skrécona instrukeja obstugi (dotgczona
do urzqdzenia)

5. Uruchomienie

Usunqé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzgdzenie.

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie pozarem!
Z tytu urzqdzenia znajduje sig¢ otwér wylotu
powietrza 4. W trakcie pracy z otworu wy-
lotu powietrza 4 wydostaje sie gorgca pao-
ra.

4 —|

{

7

Nigdy nie zakrywaé otworéw wylotu
powietrza 4.

Nie uzywaé frytkownicy bezttuszczo-
wej w pomieszczeniach zamknietych.
Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

Za urzqdzeniem musi byé wystarczajg-
co duzo miejsca, aby mozna byto cat-
kowicie otworzyé pokrywke 2.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogg powstaé niewielkie
ilodci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym 3 / 13 i nie jest
to wada produkeyjna. Nalezy zapewnié od-
powiedniq wentylacije.

© © 0 06

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

® Sprawdzié¢ kompletno$é i stan wszyst-
kich akcesoriéw.
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Oczyscié urzqdzenie oraz wszystkie
elementy wyposazenia przed pierw-
szym uzyciem (patrz ,Czyszczenie” na
stronie 158).

Ustawié urzqdzenie na suchej i réwnej
podktadce antyposlizgowej odpornej
na wysokie temperatury.

Montaz uchwytow

Przed pierwszym uzyciem nalezy zamonto-
waé uchwyty 7.

Urzqdzenie moze byé przenoszone wytqgcz-
nie za uchwyty boczne.

1.

2.

o

W razie potrzeby wyciggnqé wiyczke
sieciowq 5.

Otworzyé pokrywke 2 i wyjqé wszyst-
kie luzne czeici z urzqgdzenia.
Zamkngé ponownie pokrywke.
Przygotowaé $ruby 9 i uchwyty 7.
Ostroznie catkowicie obrécié urzgdze-
nie i umiesci¢ je na pokrywce 2.
Wihozy¢ uchwyt. Nalezy pamietaé, ze
kofice uchwytéw majq inny ksztatt i
mozna je wlozyé¢ do uchwytu na urzg-
dzeniu tylko w jeden sposéb.

Dokreci¢ uchwyt i powtérzyé proces z
drugim uchwytem 7. Uchwyty nie mogq
sie chwiaé, ale muszq byé mocno przy-
mocowane do urzgdzenia.

Ponownie obrécié¢ urzqgdzenie.
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6. Budowa dotykowego wyswietlacza
19 20 21 22

23 24
lé)\l _ ‘__0_ __d__ IJ\ICJ))

I (0o0Qo “YNog.ooQH I
b 8oy, 88ugw o
. T e = e i«
l@/ CHE %,Qiil@/ﬁ@
28 27 26 25
19 Przycisk: krétkie naciénigcie, przetgcza na nastepny program

Diugie naciéniecie: szybkie przewijanie wys$wietlanego programu
(patrz ,Lista dostepnych programéw” na stronie 142)
20 + /=  Przyciski: zwigkszanie/zmniejszanie temperatury 40-240°C
21 Wskaznik temperatury programéw
oraz ustawionej temperatury podczas eksploatacii
22 Wyswietlanie czasu: w minutach (MIN) i godzinach (H)
Aby uruchomié program: ustawienie domyslne

W trakcie eksploatacji: wyéwietlacz pozostatego czasu pracy

23 4+ /=  Przyciski: zwigkszanie/zmniejszanie czasu od 1 minuty do 12 godzin

24 ¢ Przycisk: Wiqczanie/wytqczanie

25 ® Uruchomienie/wstrzymanie programu

26 § Symbol podgrzewania: $wieci sig, gdy urzqdzenie jest w trakcie podgrze-
wania
Przycisk: pominigcie podgrzewania

27 Symbole programowania (patrz ,Lista dostepnych programéw” na
stronie 142)

28 Symbol wedzarni: $wieci sig, gdy wedzarnia jest aktywna

miga, gdy wedzarnia moze zosta¢ wigczona

Przycisk: podtgczenie wedzarni
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7. Lista dostepnych programéw

Podane w tabeli wartoéci temperatury i czasu sq wartoéciami przyblizonymi. Temperatura
i czas mogq sie réznié¢ w zaleznoéci od whasciwosci, rozmiaru i iloéci produktéw spozyw-
czych oraz wtasnych upodoban.

Domyslnie usta- Domysinie usta-

Symbol na . wiony czas
Swie- , | Wiona tempera- (dostepny za-
tr;z'zu do- Program/zastosowanie tura kres regulacii) w
tykowym (dostepny za- minul'a?h Iu!: go-
wYy kres regulacii) .
dzinach
120°C
(120-210°C) 4 godz.

Program wedzarni
Wedzarnia

(tylko po uruchomie-

(10 min-12 godz.)

niu programu)

tylko grzanie od géry
bez autom. rozgrzewania

@

Program grillowania
Steki, kotlety,

ale takze warzywa na patelnie

grillowg

240°C 10 min
(180-240°C) (1-30 min)
grzanie od géry przy zamknietej po-
krywce

grzanie od dotu przy otwartej pokryw-
ce
z autom. rozgrzewaniem

. . 200°C 22 min
q Program smazenia bez- (125-200°C) (1 min-1 godz.)
'ga' Huszczowego Ik = od oG
wd Frytkownica bezttuszczowa fylko grzanie od gory
z autom. rozgrzewaniem
Program smazenia 180°C 25 min
£— |Pieczeri z chrupigcq skérkq, (125-200°C) (1 min-1 godz.)

pieczen wieprzowa, pieczen z |.

migsa mielonego

tylko grzanie od géry
z autom. rozgrzewaniem

Program pieczenia
Babeczki, ciasta i wypieki

160°C 30 min
(125-200°C) (1 min-1 godz.)

tylko grzanie od géry
z autom. rozgrzewaniem

Program suszenia
Suszenie owocdw i warzyw,
np. krqzkéw jabtka

50°C 2 godz.
(40-90°C) (2 godz.—12 godz.)

tylko grzanie od géry
bez autom. rozgrzewania




8. Zastosowanie akcesoriow

Element do-
datkowego
wyposazenia

Funkcja/przeznaczenie

Ptyta
grillowa 14

¢ Jest zawsze wkitadana do frytkownicy. W przeciwnym wy-
padku na wyséwietlaczu pojawi sie ADD PAN.

* Odprowadza tuszcz.

Przygotowywanie potraw z zamknietg pokrywkaq:

Ciepto dociera tylko z géry.

Dobrze nadaije si¢ do przygotowywania grubych kawatkéw migsa i mie-

sa mrozonego.

Przygotowywanie potraw z otwartq pokrywka:

Dobrze nadaije sie na przyktad do grillowania chudych kawatkéw

migsa.

Ciepto dociera tylko od dotu.

Blaszka do sma-
zenia

* Postawié na ptycie grillowej 14.

Przygotowywanie potraw z zamknietg pokrywka: Dobrze
nadaje sie do grillowania potraw bez obracania, np. pizzy lub gdy wy-
magane jest niewielkie obracanie, np. ryb.

(plancha) 15  |Przygotowywanie potraw z otwartqg pokrywkaq: Dobrze no-
daje sie do grillowania delikatnych potraw, kiére sq czesto obracane, to-
kich jok plastry warzyw lub do pieczenia.
® Postawié na ptycie grillowej 14.

Przez otwory w koszu 16 moze przechodzié gorqce powietrze. To
pozwala na réwnomierny rozktad ciepta.
* Do frytek, pétksiezycdw, frytek z batatéw, warzyw w kawatkach itp.

Kosz do Kosz do smazenia 16 wypetniaé frytkami luzno do oznaczenia

smazenia 16

MAX 17 (maksymalna ilos¢: 1000 g).
WSKAZOWKA: W przypadku surowych sktadnikéw dodaé ok. V2 tyz-
ki oleju (np. stonecznikowego lub rzepakowego). To pozwala zapobiec
przyklejaniu sie produktéw do kosza 16 i poprawia smak potrawy. W
przypadku frytek mrozonych i podobnych produktéw mrozonych nie jest
to wymagane, poniewaz sq one juz wstepnie przygotowane.
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9. Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!

® Powierzchnie urzqdzenia mogq nagrze-
wad sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorqeych czeéci urzqdzenia, np.
otworu wylotu powietrza 4.

® Do chwytania planchy 15 i kosza do
smazenia 16 uzywaé rekawic kuchen-
nych lub tapek do garnkéw.

® Podczas smazenia z otworu wylotu po-
wietrza 4 wydostaje sie gorqca para.
Nie wktada¢ rgk w strumieri pary.

©® Nie wolno przemieszczaé ani franspor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.

©® Podczas przenoszenia bezttuszczowej
frytkownicy, chwytaé tylko za boczne
uchwyty 7.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

© W zadnym wypadku urzqgdze-
nie nie moze pracowaé bez
umieszczonej w srodku ptyty
grillowej 14!

9.1

® Po przygotowaniu urzqdzenia wlozy¢
wtyczke sieciowq 5 do gniazdka ze sty-
kiem ochronnym spetniajgcym wymaga-
nia podane na tabliczce znamionowej.

Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne

réwniez po wigczeniu urzgdzenia.

- Wszystkie wskazniki na wyswietla-
czu dotykowym 11 zaswiecq sie na
krétko.

- Ptyta grillowa 14 musi byé wlozona,
w przeciwnym razie $wieci sie ADD
PAN na wyswietlaczu dotyko-
wym 11.

- Styszalny bedzie podwéjny sygnat
dzwigkowy.

Podtagczanie do prgdu
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- Swieci sie symbol przycisku wigcza-
nia/wytgczania ¢& 24. Podiwietlony
symbol oznacza tryb gotowosci.

9.2 Wyswietlacz dotykowy

Na wyswietlaczu dotykowym 11 znajdujq
sie symbole pokazujqgce tylko funkcie, np.
symbol podgrzewania ® 26.

Inne symbole (réwniez) stanowiq przyciski,
np. przycisk wigczanie/wylqgczanie & 25.
Dla ujednolicenia i zwigkszenia czytelnosci
one réwniez bedg nazywane w niniejszej
instrukciji przyciskami.

9.3 Wigczanie/wytaczanie

* Nacisngé przycisk & 24, aby wigczy¢
urzgdzenie i wyj$¢ z trybu gotowosci.

- Na wyswietlaczu 11 wyswietlane sq
symbole programu 27 i wszystkie
przyciski.

- Przycisk wedzarni 28 miga.

- Temperatura nie jest wyswietlana, a
czas jest wyswietlany jako 00:00.

- Jesli przez 5 minut nie zostanie naci-
$niety zaden przycisk, urzqdzenie po-
wréci do trybu czuwania.

¢ Naciéniecie przycisku ¢ 24 podczas
trwania programu spowoduje jego za-
koriczenie, a na wys$wietlaczu pojawi
sie na kilka sekund komunikat done.

Nastepnie ponownie pojawi sie ekran

startowy. Nacisngé ponownie przycisk

& 24, aby przetqezyé urzqgdzenie w

tryb czuwania.

e Po ustawieniu programu nalezy go uru-
chomié w ciggu nastepnych

5 minut, naciskajgc przycisk @ 25. Je-

§li tak sie nie stanie, urzqdzenie przejdzie

w tryb czuwania.



9.4 Misa wedzarnicza

NIEBEZPIECZENSTWO
pozaru!
©® Zrebki wedzarnicze muszq by¢ catko-
wicie zimne przed utylizacjq. W zad-
nym wypadku nie nalezy wyrzucad
gorqcego popiotu razem z odpadami
domowymi. Istnieje ekstremalne niebez-
pieczenstwo pozaru!

Zrebki wedzarnicze sq zapalane w misie
wedzarnicze|. Dzieje sie tak jednak tylko
wtedy, gdy na urzqdzeniu wprowadzono
odpowiednie ustawienia.

- Podczas zapalania zrebkéw wedzarni-
czych na wyswietlaczu pojawia sig
IGN. Jesli ustawiono dtugi czas wedze-
nia, proces jest powtarzany kilka razy.

- Maksymalna ilo$é zrebkéw do wedze-
nia: Napetnié mise wedzarniczqg 18
maksymalnie do poziomu tuz ponizej
krawedzi.

- Petna misa wedzarnicza wystarcza na
ok. 5 godzin w trybie wedzenia. Moz-
na jq nastepnie uzupetniaé w trakcie
eksploatacii.

- Wytworzony dym jest uwalniany do ko-
mory wewnetrznej przez wylot dy-
mu 10.

- Gdy pokrywka jest otwarta, dym nie
wydobywa sie przez wylot dymu 10.

- Zuzyte zrebki wedzarnicze mozna po-
zostawié w misie wedzarniczej i uzyé
ich ponownie nastepnym razem.

. Pociggnq¢ ostone 8 do goéry.

. Wyciggngé mise wedzarniczq 18.

. Napetni¢ mise wedzarniczg do pozio-
mu tuz ponizej krawedzi i zatozy¢ jq
ponownie.

4. Zatozy¢ z powrotem ostone i przesungé

ia do koca w dét. Musi by¢ ona catko-

wicie zamknieta.

WN —

9.5 Ustawienia reczne

Gdy urzqdzenie jest wigczone, przyciski sq
widoczne na wyswietlaczu 11. Przy ich po-
mocy mozna w kazdym momencie zmie-
niac¢ ustawienia temperatury i czasu
smazenia potrawy po wybraniu lub urucho-
mieniu programu.
¢ Za pomocq przyciskéw +/= 20 moz-
na ustawié temperature:

- Krétkie naciéniecie powoduje przy-
rost 0 5°C. Przytrzymaé przycisk wci-
$niety w celu szybkiej zmiany czasu
smazenia w gére lub w dét.

¢ Za pomocq przyciskéw +/= 23 moz-
na ustawié czas smazenia:

- Krétko naciska¢ w krokach co 1 minu-
te, aby ustawi¢ czas do 60 minut.

W krokach co 15 minut dla czaséw
dtuzszych niz jedna godzina.

- Przytrzymaé przycisk weisniety w celu
szybkiej zmiany czasu smazenia w
gére lub w dét.

- Po zwolnieniu przycisku wyséwietlacz
miga przez okoto 5 sekund, a nastep-
nie zapala sig i odliczany jest nowy
czas.

- Na wyswietlaczu $wieci sie Hdla
ustawionych godzin i MIN dla usta-
wionych minut.
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9.6 Korzystanie z

programow

WSKAZOWKI:

[

Nalezy upewnié sie, ze przygotowywa-

ne potrawy nie dotykajg gorgcego ele-
mentu grzejnego 3 po wewnetrznej
stronie pokrywki i nie przywierajq do
niego.

Faze nagrzewania mozna skrécié lub po-

mingé, naciskajqc przycisk 8 26.

Po wybraniu programu mozna réwniez w
dowolnym momencie zmieni¢ nastepujace
ustawienia:

Temperatura: naciskajgc przyciski
+/=20
Czas smazenia: naciskajqc przyciski

+/= 23

. Produkty spozywcze nalezy przygoto-

wadé i umiesci¢ w koszu do smaze-
nia 16 lub na blaszce 15.

. Umiescié plyte grillowg 14 we frytkow-

nicy tak, aby odptyw ttuszczu siegat do
lejka we frytkownicy.
Zamkngé pokrywke 2.
Nacisngé przycisk & 24, aby wigczyé
urzqgdzenie i wyijé¢ z trybu gotowosci.
Catly wyswietlacz $wieci sie.
Nacisngé kilkakrotnie przycisk ® 19,
aby wybraé zgdany program.
- Symbol wybranego programu miga.
- Przycisk wigczanie/wytqczanie
& 25 miga.
(W programie wedzenia réwniez miga
przycisk wedzenia 28.)
Nacisngé ponownie przycisk wigcza-
nie/wylgczanie & 25, aby uruchomié
program. Faza podgrzewania rozpoczy-
na sie teraz dla wszystkich programéw z
wyijatkiem wedzenia i suszonych owo-
cow.
- Symbol podgrzewania B 26 $wieci
sie.
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- Wyswietlana jest ustawiona tempero-
tura i czas trwania fazy podgrzewa-
nia.

- Czas podgrzewania/smazenia jest
odliczany w dét.

- Symbol wybranego programu 26
Swieci sie.

- Przycisk wedzarni 28 miga.

5. Po zakonczeniu fazy podgrzewania

rozlegnie sie sygnat dzwigkowy, a na
wyswietlaczu 11 pojawi sie komunikat
ADD FOOD.
Przycisk wlgczanie/wytqgczanie @ 25,
symbol wybranego programu i przycisk
wedzenia 28 migajq.
Otworzyc pokrywke 2.
. umiescié przygotowonq potrawe
bezposrednio na plycie grillo-
wej 14.
.. umieécié kosz do smazenia 16 lub
blaszke 15 z przygotowanq potra-
waq na plycie grillowej 14.

. Zamknqé pokrywke 2. Proces smazenia

rozpoczyna sig¢ avtomatycznie, a pozo-
staly czas smazenia jest odliczany na
wyswietlaczu czasu smazenia 22. Sym-
bol wybranego programu $wieci sig, a
przycisk wedzenia 28 miga.

(Po naciénigciu przycisku wedzenia 28,
na wyswietlaczu pojawi sig IGN.) Dopé-
ki $wieci sie IGN, zrebki wedzarnicze
w misie sq podgrzewane, az zacznq
dymié. Po okoto 5 minutach ponownie
pojawi sie petny wyswietlacz i rozpocz-
nie sie odliczanie czasu. Pod$wietlony
przycisk wedzenia ® 28 wskazuje, ze
funkcja wedzenia zostata wybrana jako
dodatek.

albo

Jesli uzywana jest ptyta grillowa 14, no-
lezy nacisnqé dwukrotnie przycisk wig-
czanie/wyltqczanie & 25, aby
rozpoczqé proces smazenia przy otwartej
pokrywce 2. Pozostaty czas gotowania
jest odliczany na wyswietlaczu czasu



smazenia 22. Symbol wybranego pro-
gramu $wieci sie, a przycisk wedze-
nia 28 miga - funkcji wedzenia nie
mozna aklywowaé, gdy pokrywka jest
otwarta.

9.7 Przerywanie procesu
smazenia/pieczenia
W kazdej chwili mozna przerwaé proces

smazenia/pieczenia, np. aby sprawdzié
stopiert zarumienienia.

Przerwa za pomocaq przycisku start/

stop
®  Nacisngé przycisk wigczanie/wytqczo-
nie @ 25.

- Przycisk 25 miga.
- Symbol programu miga.
- Zatrzymuje sie odliczanie czasu.
* Nacisngé ponownie przycisk wigcza-
nie/wylgczanie & 25, aby kontynu-

owac proces smazenid.

Przerwa przez otwarcie pokrywki
e  Otworzyé pokrywke 2.
- Przycisk 25 miga.
- Symbol programu miga.
- Zatrzymuje sie odliczanie czasu.
e Zamkng¢ ponownie pokrywke 2, aby
kontynuowaé proces smazenia.

9.8 Wedzarnia

Wedzarnie mozna uruchomié jako osobny
program lub dodaé jq do innych progra-
mow.

Program wedzenia jest wywotywany jak
wszystkie inne programy. Dzieki temu pro-
gramowi mozna nadaé potrawom wyjatko-
wy wedzony smak.

Wazne jest, aby przed uruchomieniem funk-
cji wedzenia umiescié zrebki wedzarnicze
w misie wedzarniczej 18.

WSKAZOWKA: Funkcja wedzenia dziata
tylko przy zamknietej pokrywce 2. Jesli po-
krywka zostanie otwarta, gdy funkcja we-
dzenia jest aktywna, dym nie bedzie juz
wytwarzany. Funkcja uruchamia sie ponow-
nie po zamknieciu pokrywki.

Korzystanie jako program wia-

sny

1. Naciskaé przycisk ® 19, az na wy-
$wietlaczu programu 27 zacznie migaé
symbol wedzenia, a przycisk wedzenia
28 takze miga.

2. W razie potrzeby zmieni¢ ustawienie go-
dziny za pomocq przyciskéw +/= 23.

3. Nacisngé przycisk wtgczanie/wytgczo-
nie & 25, aby uruchomié¢ program we-
dzenia. Na wyswietlaczu pojawia sie
IGN. Dopéki $wieci sig IGN, zrebki we-
dzarnicze w misie sq podgrzewane, az
zaczng dymié.
Po kilku minutach zostanie wyswietlony
caly wyswietlacz i rozpocznie sie odli-
czanie czasu.

Korzystanie jako dodatek do in-

nych programéw

* Nacisngé migajqcy przycisk wedzenia
28, gdy uruchomiony jest inny pro-
gram. Na wyswietlaczu pojawia sie
IGN. Dopéki $wieci sig IGN, zrebki we-

dzarnicze w misie sq podgrzewane, az
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zacznq dymié. Po kilku minutach zosta-
nie wyswietlony caly wyswietlacz i roz-
pocznie sig odliczanie czasu.

9.9 Koniec procesu
smazenia

¢ Po wykonaniu programu do korica roz-

lega sie sygnat akustyczny. Na wyswie-

tlaczu pojawia sie na kilka sekund
komunikat done.

*  Wentylacja bedzie dziataé przez
30 sekund.

® Potrzebny bedzie talerz lub miska (w ra-

zie potrzeby podgrzana).

* W celu catkowitego odtgczenia od zo-
silania nalezy po uzyciu wyjqé wyczke
sieciowq 5 z gniazda.

1. Otworzyé pokrywke 2.

2. Umiesci¢ potrawe na przygotowanym
talerzu / w przygotowanej misce.

3. Wyciggnad tacke ociekowq na
ftuszcz 12 i usunqé zebrany ole;j.

4. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenia i elementu wyposazenia nalezy
odczekaé do momentu ich catkowitego
schtodzenia.

WSKAZOWKA: iesli np. stopien zarumie-

nienia nie spetia jeszcze okre$lonych wy-
magan, mozna zmienic recznie ustawienia
procesu smazenia (patrz ,Ustawienia recz-
ne” na stronie 145). Zamkng¢ pokrywke 2

i uruchomi¢ proces smazenia. Po kilku minu-

tach sprawdzi¢ stopieri zarumienienia.
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9.10 Zakonczenie aktywne-
go procesu smazenia

® Podczas trwania programu nacisngé
przycisk ¢ 24, aby zakodczyé pro-
gram. Na wyswietlaczu pojawi sie
done na okoto 10 sekund. Nastepnie
ponownie wyswietlany jest caty wy-
$wietlacz.

*  Mozna ponownie wybraé program.

® Lub nacisngé przycisk ¢ 24, aby prze-
tqczy¢ urzqdzenie w tryb czuwania.
- Styszalny bedzie sygnat dzwigkowy.
- Na wyswietlaczu 11 widoczny jest tyl-

ko symbol ¢y 24.

* W celu catkowitego wytqczenia urzg-
dzenia i odigczenia od prqdu nalezy
wyjaé wiyczke sieciowq 5 z gniazda.

9.11 Grillowanie przy
vzyciu dolnej grzatki

< Stek: Gdy pokrywka jest otwarta, pro-
gram ten umozliwia grillowanie przy uzyciu
dolnej grzatki

® Jest to odpowiedni program do wszyst-
kich potraw, kiére wymagaijq obsmaze-
nia i podgrzania od spodu, np. stekéw.

* W przypadku tego programu czas sma-
zenia nie jest przerywany, jesli pokryw-
ka 2 od poczgtku nie bedzie zamknieta
lub jesdli zostanie otwarta w trakcie pro-
gramu.

¢ Grillowanie z dolng grzatkq przy
otwartej pokrywce 2 jest zalecane na
przyktad podczas grillowania delikat-
nych potraw, ktére muszq byé czesto
obracane, takich jak steki lub plastry
warzyw.

e Po zamknigciu pokrywki nastepuje prze-
tqczenie z grzania od dotu na grzanie
od géry.



10. Wskazowki dot.
przyrzadzania

Frytkownica bezttuszczowa tgczy w jednym

urzqdzeniu wiele réznych funkcji. Mozna

iej uzywaé na przyktad:

- do smazenia przy uzyciu gorgcego po-
wietrza

- do grillowania kurczaka lub pieczenia
na réznie

- do pieczenia pizzy

- do przyrzqdzania gteboko mrozonych
gotowych potraw (np. skrzydetka z kur-
czaka, paluszki rybne, paluszki serowe
lub warzywne)

- do pieczenia ciast lub babeczek

- do grillowania na roznie szasztykéw
miesnych lub warzywnych

- do suszenia krqzkéw jabtek lub innych
owocow

- do nadawania potrawom wyjgtkowe-
go smaku za pomocq funkcji wedzenia

* W tym rozdziale znajdujq sie wsko-
zéwki oraz tabele smazenia z przykta-
dami dotyczgcymi orientacyjnych
wartosci odnosnie iloéci, czasu smaze-
nia i temperatury.

¢ Informacje podane w tabeli smazenia
mogq réznié sie od domyslnie ustawio-
nych czaséw i temperatur. Rézna struktu-
ra i temperatura wyijséciowa produktéw
spozywczych nie pozwala na podanie
doktadnych wartoéci dla czaséw smaze-
nia. Wartosci w tabeli smazenia sq war-
tosciami orientacyjnymi.

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty do przyrzqdzania
we frytkownicy powinny by¢ suche. Do-
brze osuszy¢ potrawe przygotowang
do smazenia lub usungé przymarzniety
do nie léd.

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

® Podczas smazenia panierowanych pro-
duktéw pamietaé o tym, aby panierka
mozliwie $cisle przylegata do zywno-
$ci.

Temperatura i czas smazenia

* W celu otrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegaé
podanych na opakowaniu zaleceri doty-
czqcych temperatury i czasu smazenia.

* Smazyé jednorazowo mate ilosci.

® Poziom napetnienia kosza do frytkowni-
cy 16 nie powinien przekraczaé ozna-
czenia MAX 17.

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

Aby uzyskac rownomierne

zarumienienie

e Jesli potrawa (np. frytki lub nuggetsy z
kurczaka) ma byé réwnomiernie przyru-
mieniona, nalezy nig potrzgsngé lub
obrécié 1-3 razy podczas procesu sma-
zenia.

¢ Stosowadé sktadniki o jednolitej gestosci
lub wielko$ci kawatkdw.

Pieczenie

Ciasta nie wolno wkiladaé bezpo-
srednio do kosza frytkownicy 16. Po
przygotowaniu ciasto wlozyé je do formy
do pieczenia lub innego naczynia odporne-
go na wysokq temperature (np. foremka na
babki). Nastepnie foremke z ciastem wio-
zy¢ do kosza 16.

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

149



10.1 Tabela smazenia/pieczenia

Produkt spozyw- llos¢é Czas* Tempe-
czy Porady (ok.) (minuty) |ratura*
Frytki 23 (produkty Program ‘g’ 500 g2 19 190°C
mrozone, wstepnie Uzy¢ kosza do smaze- 1000 g 35 190°C
smazone) nia 16
Frytkl 3 Progrqm ‘£=‘ ]OOO g 20—24 2000C
(domowe, grube) Wmieszaé 1/2 tyzki oleju
Uzy¢ kosza do smaze-
nia 16
Udka z kurczaka 23| Program &= 1000 g 22-28 180°C
($wieze, bez kosci) Uzy¢ kosza do smaze-
nia 16
Nuggetsy z kurcza- Program £ 900 g 18-22 180°C
ka (gteboko mrozo- Uzy¢ kosza do smaze-
ne) nia 16
Paluszki rybne Program ‘&’ 280 g 8-10 200°C
(gteboko mrozone) Uzy¢ kosza do smaze-
nia 16
Cukinia 23 Program < 650¢g 17-20 200°C
Uzy¢ blaszki do smaze-
nia 15
Pokroi¢ w plastry
Dodaé 1 tyzke oleju na
blaszke do smazenia
Smazyé z otwartg pokryw-
kq
Placki ziemniaczane |- Program 900 g 20 180°C
Uzy¢ kosza do smaze-
nia 16
Skrzydetka z kurcza-|_ Program ‘&' 1000 g 15-20 200°C
ka Uzy¢ kosza do smaze-
(gteboko mrozone) nia 16
Stek z antrykotu Program < 3 steki o 7-9 240°C
Uzy¢ piyty grillowej 14 | grubosci
grillowaé z otwartq po- | ok. 3 cm

krywkg

Uzy¢ termometru do mie-
rzenia temperatury piecze-
nia
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* Thuszcz parametry ustawia sie recznie.

Wszystkie dane sq tylko wartosciami orientacyjnymi. Czas moze sie rézni¢ w zaleznosci
od rodzaju i grubosci potrawy.

Numery indekséw gérnyc

h 1,23

oznaczajq:

': Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.
2; Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.

3. Gdy minie 1/4, 1/2 i 3/4 czasu smazenia, wstrzqsngé lub przewrdcié.

10.2 Tabela z rodzajami miesa, poziomami wysmazenia i

odpowiadajgacymi im temperaturami rdzenia

W przypadku pieczeni czas i temperatura smazenia zalezq od ciezaru oraz od rodzaju
migsa. Dobrym punktem odniesienia jest w tym przypadku temperatura we wnetrzu migsa,
ktérqg mozna zmierzy¢ specjalnym termometrem do mierzenia temperatury pieczeni.

Poziom wysmazenia

Rare |Medium Rare| Medium | Medium Well | WellDone
Jelenina X X 65°C 70°C 75°C
Wotowina | 49°C 54°C 60°C 66°C 71°C
m‘j’m‘ X X 63°C 68°C 71°C
Jagniecina X X 63°C 66°C 71°C
Kurczak X X X X 85°C
Ryby X X X X 58°C
Burgery X X 60°C 66°C 71°C
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11. Przepisy

Urzqdzenie jest podiqgczone do zasilania i
zostato wigczone. Plyta grillowa jest wlozo-
na i widoczny jest caty wyswietlacz. Po-
krywka jest zamknieta. Opis w przepisach
rozpoczyna sie od wyboru programu.

11.1 Grillowane pieczarki z
sosem balsamicznym

Wybraé program grillowania <
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

400 g pieczarek, przekrojone na pét

1 tyzka oleju

2 posiekane zgbki czosnku

60 ml octu balsamicznego

Sél i pieprz

2 tyzki posiekanej $wiezej pietruszki
drewniane patyczki do szasztykéw, namo-
czone w wodzie przez 30 minut

Przygotowanie

1. W duzej misce wymieszad olej, ocet

balsamiczny, czosnek, sél i pieprz. Do-

daé przepotowione grzyby i mieszad,
az grzyby pokryjq sie marynatq. Przy-
kryé i pozostawi¢ do zaparzenia na

15 minut.

Nadziaé grzyby na patyczki.

Wybraé program grillowania. Ustawié

czas na 6 minut. Temperatura pozostaje

na poziomie 240°C.

4. Uruchomié program. Rozpoczyna sie
rozgrzewanie.

5. Po zakoriczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Otworzyé pokrywke i umiedcié szaszly-
ki obok siebie na ptycie grillowej.

6. Zamkngé pokrywke, aby rozpoczgé
grillowanie. Czas odliczany jest w dét.

7. Po 3 minutach obrécié szasztyki z pie-
czarek i ponownie zamkngé pokrywke.

@
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8. Po zakoAczeniu grillowania otworzyé
pokrywke i wyjqé szaszlyki z urzqdze-
nia. Przetozyé do naczynia do serwo-
wania i posypaé $wiezq natkg
pietruszki.

11.2 Wedzone zeberka
wofowe

Czas przyrzqdzania zalezy od wielkosci i
grubosci zeberek. Celem jest doprowadze-
nie zeberek do temperatury wewnetrznej

okoto 90°C, aby staly sie migkkie i kruche.

Wybraé program wedzenia (&
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

2 kg zeberek wotowych
Mieszanka przypraw:

1 tyzka czosnku w proszku

1 tyzeczka rozgniecionych ziaren gorczycy
lub gorczycy w proszku

1 tyzka wedzonej papryki

1 tyzka mielonego czarnego pieprzu
2 tyzeczki soli

Marynata do posmarowania:
60 ml wywaru wotowego

60 ml wody

2 tyzki sosu Worcestershire

Przygotowanie

1. Umiescié wszystkie sktadniki mieszanki
przypraw w matej misce i wymieszad
do pofgczenia. Natrze¢ zeberka mie-
szankq przypraw, az zostanq niq po-
kryte.

2. Wyciqgngé mise wedzarniczq z urzg-
dzenia. Uzyé matej tyzki, aby umiescié
zrebki wedzarnicze w misie wedzarni-
czej, az bedzie ona wypetniona tuz po-
nizej krawedzi. Wsungé mise
wedzarniczq z powrotem do urzqdze-
nia i ponownie wsung¢ prowadnice.

3. Umiescié zeberka na ptycie grillowej i
zamkngé pokrywke.



4. Wybraé program wedzenia. Ustawié
czas na 5 godzin. Temperatura pozo-
staje na poziomie 120°C.

5. Uruchomié program wedzenia. Na wy-
$wietlaczu pojawia sie na kilka minut
IGN. Oznacza to, ze zrebki wedzarni-
cze zostaly zapalone. W ciggu 5 go-
dzin co jaki$ czas wyswietla sie
komunikat IGN. To jest normalne.
Mozna obrécié zeberka po uptywie
1,5 godziny.

6. Umiescié bulion, wode i sos Worcester-
shire w misce i wymieszaé. Posmaro-
waé zeberka cienkg warstwg tak
przygotowanej marynaty kilka razy w
ciqgu ostatniej godziny wedzenia.

7. Proces pieczenia jest zakoriczony, gdy
zeberka osiggng temperature ok. 90°C
na termometrze do pieczenia wlozo-
nym w najgrubszq czeéé zeberek. Na-
stepnie wytqczyé urzadzenie,
pozostawié pokrywke zamknietq i od-
stawi¢ zeberka na okoto 45 minut.

PORADA: W przypadku przygotowywa-

nia innych potraw we frytkownicy bezttusz-

czowej zeberka mozna réwniez podgrzad
w rozgrzanym piekarniku. Zmniejszyé tem-

perature w piekarniku po wlozeniu zeberek.

8. Przed podaniem pokroié miedzy kosé-
mi.

11.3 Burger z tososia

Wybraé program grillowania <

Sktadniki na 4 porcje
Sktadniki

Burgery z tososia:

700 g filetéw z tososia bez skéry (bez oici)
1 mata cebula, drobno posiekana
100 g butki tartej

starta skérka z potowy cytryny

1 tyzeczka papryki

1 biatko

sél i czarny pieprz do smaku
Dodatkowo:

4 butki do hamburgeréw

lidcie sataty

plasterki cebuli

majonez

Przygotowanie

1. Umiescié wszystkie sktadniki na burge-
ry z tososia w robocie kuchennym i po-
siekaé do potqczenia.

2. Podzieli¢ mase na 4 kulki i ostroznie le-
pié ptaskie kotlety.

3. Wybraé program grillowania. Ustawié
czas na 5-7 minut. Temperatura pozo-
staje na poziomie 240°C.

4. Uruchomié program. Rozpoczyna sie
rozgrzewanie.

5. Po zakoriczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Otworzy¢ pokrywke i utozy¢ burgery z
lososia obok siebie na plycie grillowe;.

6. Zamkngé pokrywke, aby rozpoczqgé
grillowanie. Czas odliczany jest w dét.

7. W potowie czasu gotowania odwrécié
burgery z tososia i ponownie zamkngé
pokrywke.

8. Przygotowaé butki do burgeréw z majo-
nezem, liéémi sataty i plasterkami cebu-
li.

9. Po zakodczeniu smazenia otworzy¢ po-
krywke, wyjaé burgery z urzqdzenia i
rozdzieli¢ je do butek.
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PORADY:

e Czas grillowania zalezy w duzej mie-
rze od grubosci burgeréw z tososia.
Burgery z fososia mozna tez oczywicie
usmazyé w stylu kalifornijskim. Wéw-
czas wnetrze pozostaje lekko surowe.

® Burgery z fososia mozna réwniez poda-

waé bez butek.
* Do tego dania dobrze pasuje réwniez
sos z fososia lub majonez wasabi.

11.4 Wedzone udka z
kurczaka

Wybraé program grillowania, a takze funk-

cje wedzenia @ + @
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

8 udek z kurczaka z kosciq i skérg
Marynata:

1172 tyzki wedzonej papryki

1 tyzka cebuli w proszku

172 tyzeczki chili w proszku

1 tyzka sosu sojowego

1 tyzeczka suszonego oregano lub tymian-
ku lub obu tych przypraw

172 tyzki mielonego czarnego pieprzu
30 ml oleju stonecznikowego

Przygotowanie

1. Wszystkie sktadniki marynaty umiescié
w duzej misce i
wymieszaé do pofgczenia. Umiescié
udka kurczaka w misce i wymieszag,
az zostang pokryte marynatq. Przykryé
folig spozywczq i wstawié do lodéwki
na 30 minut.

2. Wyciqgnqgé mise wedzarniczq z urzg-
dzenia. Uzyé matej tyzki, aby umiescié
zrebki wedzarnicze w misie wedzarni-

czej, az bedzie ona wypetniona tuz po-

nizej krawedzi. Wsungé mise
wedzarniczq z powrotem do urzqdze-
nia i ponownie wsung¢ prowadnice.
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3. Wybraé program grillowania. Ustawié
czas na 22 minut. Temperatura pozosta-
je na poziomie 240°C.

4. Wiqgczy¢ funkcje wedzenia.

5. Uruchomié program. Rozpoczyna sie
rozgrzewanie.

6. Po zakoriczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Otworzy¢ pokrywke i utozy¢ udka kur-
czaka obok siebie na ptycie grillowe;.

7. Zamkngé pokrywke. Na wyswietlaczu
pojawia sie IGN. Zrebki wedzarnicze
zostajq zapalone. Po zgasnieciu wy-
$wietlacza czas jest odliczany i rozpo-
czyna sie grillowanie.

8. W potowie czasu grillowania odwrécié
udka kurczaka i ponownie zamkngé po-
krywke.

9. Po zakoriczeniu grillowania otworzy¢
pokrywke i wyjqé udka kurczaka z
urzqdzenia. Pozostawié na okofo 5 mi-
nut przed podaniem.

PORADY:

* 8 wiekszych udek z kurczaka moze nie
zmiesci¢ sie na grillu jednoczesnie. W
takim przypadku konieczne bedzie gril-
lowanie na dwa razy.

¢ Czas grillowania moze sie nieznacznie
réznié w zaleznoéci od wielkoéci udek
z kurczaka.



11.5 Krewetki z cytrynq i
pieprzem

Wybraé program grillowania <
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

Krewetki z cytrynq i pieprzem:
500 g krewetek krélewskich, obranych i
oczyszczonych

2 tyzki oleju stonecznikowego
Skérka i sok z 1 cytryny

Sél i pieprz

Satatka:

posiekana satata lodowa

grzanki

Dressing:

120 ml majonezu

2 tyzki startego parmezanu Reggiano
2 tyzeczki musztardy Dijon

1 zgbek czosnku, posiekany

1 tyzka soku z cytryny

1 tyzeczka sosu Worcestershire

Sél i pieprz

Przygotowanie

1. W misce wymieszaé oliwe, sok z cytry-

ny, startq skérke z cytryny, sél i pieprz.
Dodaé krewetki i wymieszad.

2. Wybraé program grillowania. Ustawié
czas na /-9 minut. Temperatura pozo-
staje na poziomie 240°C.

3. Uruchomi¢ program. Rozpoczyna sie
rozgrzewanie.

4. Po zakoriczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Otworzyé pokrywke i umieécié szaszly-
ki obok siebie na ptycie grillowe;.

5. Zamkngé pokrywke, aby rozpoczqé
grillowanie. Czas odliczany jest w dét.

6. W potowie czasu grillowania odwrécié
krewetki i ponownie zamkngé pokryw-
ke.

7. Po zakoriczeniu grillowania otworzy¢
pokrywke i wyjaé krewetki z urzqdze-
nia.

8. Wszystkie sktadniki dressingu umiescié¢
w misce i wymieszac.

9. Rozlozy¢ satatke i grzanki na talerzach
i polaé dressingiem. Na koniec dodad
grillowane krewetki i podawaé danie.

PORADA: Mozna tez doda¢ inne sktadni-
ki, takie jak pomidorki koktajlowe, ogérek
lub awokado i uzy¢ réznych soséw do sma-

ku.

11.6 Wedzone frytki
mieszane z majonezem
zioflowym

Wybraé program smazenia bezttuszczowe-

go, a takze funkcje wedzenia ‘&' + &
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki na majonez

1 zéttko

1 tyzeczka musztardy

125 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka drobno posiekanej natki pie-
truszki

1 tyzeczka drobno posiekanej trybuli

1 tyzka soku z cytryny

s6l, pieprz

Sktadniki na frytki

250 g batatéw

250 g nierozgotowujqcych sie ziemniakéw
2 tyzki oleju stonecznikowego

Przygotowanie

1. Aby przygotowaé majonez ziotowy, no-
lezy doda¢ zéttko i musztarde do wyso-
kiej miski i zmiksowaé mieszanine za
pomocq blendera recznego.

2. Podczas miksowania dolewaé olej cien-
kim strumieniem az do uzyskania kre-
mowej, jednorodnej masy.

3. Dodaé¢ ziota i doprawié solq, pieprzem i
sokiem z cytryny.

4. Obraé¢, umy¢ i osuszyé ziemniaki i bata-

ty.
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5. Pokroi¢ ziemniaki i bataty w stupki o
gruboéci okoto 1 cm i wymieszaé je z
olejem w misce.

6. Wybraé program smazenia bezttusz-
czowego i zmienié¢ czas na 20 minut —
temperatura pozostanie na poziomie
200°C.

7. Wiqczy¢ funkcje wedzenia.

8. Uruchomi¢ program. Rozpoczyna sie
rozgrzewanie.

9. Po zakoriczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Umiescié kosz frytkownicy na ptycie
grillowej, wlozy¢ ziemniaki do kosza i
zamkngé pokrywke.

10.Na wyswietlaczu pojawia sie IGN.
Zrebki wedzarnicze zostajq zapalone.
Po zgasdnigciu wyséwietlacza czas jest

odliczany i rozpoczyna sie grillowanie.

11.Dobrze potrzgsaé frytkami co okoto
5 minut.

12.Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem
ziotowym.

11.7 Stek po prowansalsku

Wybraé program grillowania <
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

4 steki wotowe (175 g kazdy)

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka suszonego tymianku

1 tyzeczka suszonego rozmarynu
1 tyzeczka suszonego oregano
V2 tyzeczki suszonego estragonu
Sél i pieprz

Przygotowanie

1. Wymieszaé ziota, sdl, pieprz i oliwe z
oliwek i zamarynowad w tej mieszance
steki.

2. Wiqczyé program grillowania. Usta-
wi¢ czas na 12-14 minut. Temperatura
pozostaje na poziomie 240°C.
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3. Otworzy¢ pokrywke i uruchomié pro-
gram. Rozpoczyna sie rozgrzewanie.

4. Po zakoriczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Umiesci¢ steki obok siebie na ptycie
grillowe;.

5. Pozostawié pokrywke otwartq i rozpo-
czqé proces grillowania, naciskajgc
przycisk wlgczanie/wytqgczanie. Czas
odliczany jest w dét.

6. Grillowaé steki z otwartq pokrywkq, az
do osiggniecia pozgdanego stopnia
wysmazenia. Regularnie je obracaé.

7. Podawaé z bagietkq ziotowq, satatkg
lub warzywami.

11.8 Kurczak po jamajsku

Wybraé program smazenia bezftuszczowe-
go \=‘=\

Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

1 caty kurczak (ok. 1,5 kg)

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki oliwy z oliwek

sok z T cytryny

2 zqbki czosnku

4 cm startego imbiru

2 tyzeczki ptatkéw chili

1 tyzka mieszanki przypraw jerk

Przygotowanie

1. Umyé i osuszy¢ kurczaka.

2. Obraé i posieka¢ czosnek.

3. Aby przygotowaé marynate, nalezy wy-
mieszaé w misce sos sojowy, oliwe z
oliwek, sok z cytryny, mieszanke przy-
praw, czosnek, imbir i ptatki chili.

4. Natrzeé kurczaka marynatq i pozosto-
wié na noc w lodéwee.

5. Wybraé program smazenia bezttusz-
czowego. Ustawi¢ czas na 40 minut, @
temperature na 180°C.

6. Uruchomié program. Rozpoczyna sie
rozgrzewanie.



7. Po zakoriczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Otworzyé¢ pokrywke i umieécié zamary-
nowanego kurczaka na plycie grillo-
wej.

8. Zamknq¢ pokrywke, aby rozpoczqgé
grillowanie. Czas odliczany jest w dét.

9. W potowie czasu grillowania odwrécié
kurczaka i ponownie zamkngé pokryw-
ke.

10.Pod koniec mozna uzy¢ termometru do
pieczenia, aby sprawdzié, czy kurczak
jest upieczony. Powinien wskazywaé
okoto 80°C w najgrubszym miejscu.

11.Do kurczaka podaé satatke.

11.9 Szasztyki z cukinii i
baktazana

Wybraé program grillowania <
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

Y2 tyzeczki pieprzu

Y2 tyzeczki ziela angielskiego
Y2 tyzeczki kolendry

Y2 tyzeczki suszonego tymianku
V2 tyzeczki suszonego oregano
1 tyzeczka soli

50 ml oliwy z oliwek

2 baktazany

2 cukinie

2 cebule

drewniane patyczki do szasztykéw

Przygotowanie
1. Wymieszaé ziota, przyprawy i olej w
misce.

2. Cukinie i baktazany pokroi¢ w plastry o
grubosci 2 cm, a cebule w ¢wiartki.

3. Doda¢ warzywa do mieszanki przy-
praw i oleju.

4. Naprzemiennie nabija¢ warzywa na
patyczki do szasztykéw.

5. Otworzyé pokrywke i wybraé program
grillowania. Ustawié czas na 15 minut.

Temperatura pozostaje na poziomie
240°C.

6. Uruchomié program. Rozpoczyna sie
rozgrzewanie.

7. Po zakorczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Umiesci¢ szasztyki obok siebie na ply-
cie grillowej.

8. Pozostawié pokrywke otwartq i rozpo-
czqé proces grillowania, naciskajgc
przycisk wigczanie/wytqczanie. Czas
odliczany jest w dét.

9. Regularnie obraca¢ szaszlyki.

11.10 Czekoladowe
tartaletki z ptynnym
srodkiem

Wybraé program pieczenia's
Sktadniki na 8-10 tartaletek

Sktadniki

75 g ciemnej czekolady
3 jajka

75 g masta

75 g cukru

50 g maki

Przygotowanie

1. Posiekaé czekolade i roztopi¢ jq w kg-
pieli wodnej.

2. Dodaé masto i pozwolié mu sie rozto-
pic.

3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

4. Przesiaé mgke do masy i wymieszaé do
uzyskania gtadkiego ciasta.

5. Delikatnie wymiesza¢ z mastem i czeko-
ladg.

6. Wlaé ciasto do foremek na muffiny i
umiesci¢ je na blaszce do smazenia.

7. Wybraé program pieczenia. Ustawié
czas pieczenia na 7-10 minut i tempe-
rature na 160°C.

8. Uruchomi¢ program. Rozpoczyna sie
rozgrzewanie.
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9. Po zakoriczeniu rozgrzewania na wy-
$wietlaczu pojawi sie ADD FOOD.
Otworzy¢ pokrywke i umieécié blaszke
do smazenia na ptycie grillowe;.

10.Zamkngé pokrywke, aby rozpoczqé
grillowanie. Czas odliczany jest w dét.

11.Upiec czekoladowe tartaletki i delekto-
wad sie nimi na ciepfo.

12, Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
© Przed przemieszczeniem lub czyszcze-
niem nalezy poczekaé, az urzqdzenie
ostygnie.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
© Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy bezttuszczowej nalezy wy-
jaé wtyczke sieciowq 5 z gniazdka.
©® Frytkownicy nie wolno zanurzaé w wo-
dzie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Nie wolno uzywad ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.

® Nie nalezy czysci¢ na mokro elemen-
téw grzejnych 3 i 13.

WSKAZOWKA: Prosimy mie¢ na uwa-
dze, ze po osuszeniu we wgtebieniach
mogq pozostaé krople wody. Pozostawié
wszystkie elementy do catkowitego wy-
schniecia.

Akcesoria

e Usungé wigksze pozostatosci produk-
téw spozywczych.

® Plyte grillowq 14, kosz do smaze-
nia 16, blaszke do smazenia 15 i tac-
ke ociekowq na ttuszcz 12 mozna myé
w zmywarce.
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WSKAZOWKA: Czeici te mozna réwniez
umy¢ recznie cieptq wodg i detergentem.
Sptuka¢ doktadnie czystg wodq.

® Przypalone resztki potraw nalezy wcze-
$niej namoczy¢.

® Odczekaé do catkowitego wyschniecia
wszystkich elementéw przed ich odto-
zeniem lub ponownym uzyciem.

Obudowa

¢ Przetrzeé obudowe z zewngtrz lekko
wilgotng szmatkg z dodatkiem niewiel-
kiej iloci ptynu do czyszczenia.

e Osuszyd iciereczkq do naczyr.

Komora wewnetrzna

1. Przemy¢ komore wewnetrzng pokryw-
ki 2 miekkg ggbkg z niewielkq iloéciq
wody i tagodnym ptynem do czyszcze-
nia.

2. Kilka racy przetrzeé wilgotng sciereczkq
z mikrofazy, ktérq nalezy co jaki$ czas
przeptukad i wykrecié.

3. Osuszy¢ éciereczkqg do naczyn.



13. Przechowywanie

o Przed schowaniem frytkownicy ...
.. nalezy wyciggngé wtyczke siecio-
waq 5 z gniazdka,
.. urzqgdzenie musi ostygnq¢ i
.. wszystkie elementy muszq by¢ do-
ktadnie wyczyszczone i wysuszone.

® Przewdd przylgczeniowy 5 mozna owi-

nqé wokét podstawy do nawijania
przewodu 6 z tytu urzqdzenia.

14. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskq 2012/19/UE oraz

polskq Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuije, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqcym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbiérki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzq
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtaéciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.
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15. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziata¢, nalezy sprawdzi¢ ponizszq liste.

Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-

zaé samodzielnie.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
©® W zadnym wypadku nie wolno samo-

Btedy

Mozliwe przyczyny /
dziatania

done

e Upltyngt czas smaze-

nia. Wyjqé ugotowang
potrawe.

16. Dane techniczne

Model: SHLFS 2200 A1l
Napiecie sie- |220-240V ~
ciowe: 50-60 Hz

Klasa ochrony:

Stopieri ochro-
ny:

IPX4 (ochrona przed za-
chlapaniem niewielkg ilo-
$cig wody)

Moc:

2200 W

dzielnie naprawiaé urzqdzenia.
Mozliwe przyczyny /
Bledy dziatania
Czy jest zapewnione
Nie zasilanie elekiryczne?
dziata Sprawdzi¢ przewéd zo-
silajqcy.
Potrawa nie Za duza iloéé lub za
jest gotowa grube kawatki2
po uptywie Za niska temperatura
zalecanego smazenia lub za krétki
czasu przy- czas smazenia?
smazenia
Czy na elemencie grzej-
nym 3 znajdujq sie
resztki zywnosci, ktére
przypalajq sie podczas
Silne wydzie- nagrzewania? Poziom
lanie dymu i napetnienia kosza do
zapachu smazenia 16 nie powi-
nien przekraczaé ozna-
czenia MAX 17.
Czy ustawiono zbyt
dtugi czas smazenia?
Po zakoriczeniv fazy
ADD FOOD pod/grzewonld otwo-
rzyé pokrywke 2 i do-
daé zywno$¢.
ADD PAN Wihozyé plyte grillo-
wqg 14
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Uzyte symbole

Uzywajgc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

]

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zaso-
dami ochrony $rodowiska.

N
WA

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
mp | jace sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w $rodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

~ Prad przemienny

Symbolem sq oznaczone czeci,
kiére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajgcey sie do re-

nej odpowiedzialnosci
producenta i segregaciji odpadéw.

cyklingu, ktéry podlega rozszerzo-

Uzywajqgc oznaczenia UKCA, fir-
ma HOYER Handel GmbH
o$wiadcza, ze produkt jest zgod-
ny z brytyjskimi wymogami.

Symbol identyfikuje producenta
produktu.

Zmiany techniczne zastrzezone.

17. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 et
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produkiu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancija
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkeyina, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzqgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwigzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czescei. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié no-
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tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqgcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkeyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
sci wykonanych ze szkia.

Niniejsza gwarancja fraci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdéw uzy-
cia oraz dziatar, kidre si¢ odradza lub przed
kiérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.
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Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 474698 2407 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowaé
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie

oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przejéé bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 474698_2407.

o .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 474698 _2407

6%- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie

jest adresem serwisu. W pierwszej ko-

lejnoci nalezy kontaktowad sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1.

VONOGCCUDBOWN=—

10
11
12
13
14
15
16

Prehled

Rukojef vika

Viko

Topny ¢&lanek (na horni strané vika)
Vétraci produchy

Napdijeci vedeni se sifovou zdstrékou
Navijeni kabelu (na zadni strané pristroje)
Rukojeti

Kryt pfihradky na uzeni

Srouby pro upevnéni rukojeti

Vystup koufe

Dotykovy displej/displej s ukazateli a senzorovymi tlaéitky
Odkapévaci miska na tuk

Topny ¢lanek (pod grilovaci deskou)
Grilovaci deska

Panev (plancha)

Fritovaci ko$

17 MAX Znacka maximdlni vysky plnéni fritovaciho kose

18

Ptihradka na uzeni

bez obrdzku: LZice na porcovéni udicich hoblin
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Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vam k vasi nové horkovzduiné
fritéze se stolni udirnou.

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

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

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ Pr¥istroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

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

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFiloZte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
poutziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vadi no-

vou horkovzdusnou fritézou se stolni udir-

nou!

Symboly na pfistroji

Tento symbol varuje pfed dotykem
A horkych povrchd.
QI? Symbol udavd, Ze takto oznacené

materidly neméni chuf ani vini po-
travin.
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AL
Pristroj nepouzivejte v uzavienych a/nebo
obytnych prostorach, napt. v budovéch, sta-
nech, karavanech, obytych vozech nebo

na lodich. Hrozi nebezpeéi otravy oxidem
uhelnatym.

2. Pouziti k uréenému
ucelu
Horkovzdusnd fritéza se stolni udirnou je ur-
&ena pro tepelnou Gpravu potravin v horkém
vzduchu pfi teploté do 240 °C.
Horkovzdusna fritéza je uréena pro domdci
pouziti. Horkovzdusnou fritézu |ze pouzivat
pouze v suchém venkovnim prostfedi.
Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-
ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

¢ Udici hobliny musi byt pfed likvidaci
zcela vychladlé. Za Z&dnych okolnosti
nesmi byt horky popel likvidovan spo-
le&n& s domovnim odpadem.

e Pistroj se nesmi skladovat ani provozo-
vat pfi teplotéch niziich nez 5 °C. Dbej-
te na fo, aby pfistroj nebyl ponechdn
venku v mrazivém pocasi.
Nenechdveite pfistroj na deti.
Horkovzdugna fritéza neni vhodné pro
ohFivani tekutin.

¢ Horkovzdu3nd fritéza neni vhodné pro
pouziti ve vniffnich prostoréch.



3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni

V piipadé potieby jsou v tomto ndvodu k pouziti uvedena nésledujici vystrazné upozornéni:
NEBEZPECi! Vysoksé riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za nasledek pora-
néni a ohroZenf Zivota.

VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za ndsledek zranéni

nebo zdvazné vécné skody.

POZOR: Nizké riziko: Nerespektovdni vystrahy moze mit za ndsledek lehké zranéni nebo

vécné Skody.

UPOZORNENI: Skutecnosti a zvlditnosti, které by mély byt respektovany pfi zachdzeni s

pfistrojem.

Pokyny pro bezpecny provoz

® Tento pristroj smi pouzivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaji dostatek zkuenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pfi-
stroje a pochopily souvisejici nebezpedi.

© Déti si s pristrojem nesmi hrat.

®© Cisténi a vZivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti bez dozoru.

® Pristroj je uréen jen pro pouziti ve venkovnich prostordch. Pri ven-
kovnim provozu...

.. musi byt pfistroj zapojen do zdsuvky s ochrannym vodicem.

.. musi byt pfistroj napdjen zdsuvkou s proudovym chrénicem
(RCD) s jmenovitym vybavovacim proudem ne vy$§im nez
30 mA v elekirickém obvodu. Poradte se se svym elektroinsta-
latérem. Instalaci povérte vyhradné elekiroinstalatéra.

.. musi byt napdjeci vedeni pravidelné kontrolovano, zda nevy-
kazuje zndmky poskozeni. Pokud je napdijeci vedeni poskoze-
no, pristroj uz nepouziveijte.

® Bé&hem provozu miZe byt povrch pristroje horky. Nedoty-
A kejte se horkych &asti pfistroje, jako je napf. vétraci pri-
duch na zadni strané nebo grilovaci deska. Pristroje se
béhem provozu dotykejte pouze na ovlddacich prvcich.
®© V pribéhu fritovani vystupuje z vétraciho priduchu horkd para.
Nesahejte do pdry.
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® Pokud je sitové napdijeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.

® Topné ¢lénky se nesmi ofirat vihkou utérkou.

® Tento pristroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovladani.

© Pri chybnem pouziti mize d0||t ke zranéni.

® Pted prvnim pouzitim pristroj vy¢istéte (viz ,Cisténi” na
strané 189).

® V tomto pfistroji se nesmi pouzivat dievéné uhli nebo podobnd
paliva.
Vyiimka: V zasunuté prihréddce na uzeni |ze pouzZit specidlné pfi-
pravené udici hobliny.

® V z4dném pripadé v prihrddce na uzeni nesmi pouzivat jiné ma-
teridly nebo pfisady nez speciélné pripravené udici hobliny. K
zapalovdni nebo opétovnému zapalovdani nepouZiveijte lih ani
benzin!

®© Prihrddka na uzeni se nesmi pouZivat v uzavienych prostorech.

® Pouzivejte pouze udici hobliny, které jsou vhodné pro pfipravu
pokrmd.

A\ nepezeeci pro ptactvo!
©® Ptdci dychaiji rychleji, rozdéluji vzduch

A\ nesezeeci pro déti!

© Obalové materidly nejsou détskymi

hrackami. Déti si nesmi hrét s plastovy-
mi sa&ky. Hrozi nebezpedi uduieni.

© Dbejte na to, aby déti nemohly pfistroj
stdhnout za napdjeci vedeni z pracovni

plochy.

jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto mdZe byt pro ptdky velmi
nebezpecné vdechnout i malé mnozstvi
koute, které b&hem provozu tohoto pfi-
stroje vznikd. PFi pouzivéni tohoto pfi-

© Pfistroj uchovdvejte mimo dosah déti. stroje by se neméli v jeho blizkosti

NEBEZPECi pro domaci a Vyskytovat ptci.
vzitkova zvirata i kvili NEBEZPECI urazu
nim! elektrickym proudem v
® Elektrospotrebice mohou predstavovat disledku vihkosti!
nebezpeci pro domdci a uzitkovd zvifa- @ Pristroj nesmi byt ponechdn na deti.
ta. Kromé& toho mohou zvitata zpisobit ~ ® PFistroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
$kodu na pfistroji. Zvifata proto vzdy nebo stfikajici vodou.
drzte ddl od elekirickych spotfebict. © PFistroj, napdjeci vedeni a sifovd zdstré-
ka se nesmi vkladdat do vody nebo ji-
nych kapalin.
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® V pfipadg, Ze se do pfistroje dostane

kapalina, ihned vytahnéte sitovou zdstr-
¢ku. Pred opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.

V pfipadé, Ze pfistroj pfece jenom
spadne do vody, okamzité odpoite sifo-
vou zdstréku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. Pfistroj v tomto pfipadé jiz
nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat ve specializované opravné.

© Neobsluhujte pfistroj mokryma rukama.

PFi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tahnéte za sitovou zdstreku, ni-
kdy za napdjeci vedent.

Vytdhnéte sitovou zdstréku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti

- pokud doslo k poruse

- pokud pfistroj nepouzivéte

- pred &i§ténim pristroje

- pfi boufce

K vylougeni ohroZeni neprovédéijte na
vyrobku zadné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,

NEBEZ.PEG’ vrazu popf. servisni stfediska.
elektrickym proudem! R .
® Pristroj nepouziveijte, pokud pfistroj f'} NEBEZPECi - nebezpeci
nebo napdijeci vedeni vykazuji viditelné pozaru!

$kody nebo pokud pfistroj spadl na ©® Udici hobliny musi byt pfed likvidaci

zem.
Sitovou zdstréku zapojte do zdsuvky te-
prve, kdyz je pFistroj kompletné slozeny.
Pokud pouzivéte prodluzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ¢dajom to-
hoto pfistroje.

Nezapojujte pfistroj do vicendsobné z&-
suvky. Mohlo by dojit k pFetiZeni.
Napdijeci vedeni a pfipadné také pro-
dluZovaci kabel polozte tak, aby na né
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
o né& nebo zakopnout.

Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidé Udaji na vyrobnim 3titku. Z4-
suvka musi byt také po zapojeni stale
dobte pfistupnd.

Dbeijte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hrandch
nebo horkych mistech. Napdijeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

Pri instalaci pristroje dbejte na to, aby
nedoslo k pFiskfipnuti nebo promdacknuti
napéjeciho vedeni.

Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

zcela vychladlé. Za Z4dnych okolnosti
nesmi byt horky popel likvidovdn spo-
le¢n& s domovnim odpadem. Hrozi ex-
trémni riziko pozaru!

Nikdy nenechdveijte zapojeny pfistroj
bez dohledu.

Dohlizejte na horkovzdusnou fritézu po
celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormélnich
pachi nebo zvukd.

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

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

Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-
mo pod hornimi skfifikami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti zaclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.
Provozuijte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni plose, abys-
te zamezili jejimu prevraceni nebo
sklouznuti nebo vzplanuti podlozky a
vzniku poZdru.
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f NEBEZPECi zranéni

popalenim!

Nedotykeijte se horkych povrchi pfistro-

je a vnitiniho prostoru. Pouziveijte ku-
chyriské rukavice nebo chiiapky.
Pouziveijte kuchyiiské rukavice, pokud
pripravujete pokrmy s vysokou teplotou.

Stiikance tuku mohou jinak zpsobit po-

pdleniny.

Predtim nez budete pfistroj &istit nebo
ho sklidite, necheijte ho zcela vychlad-
nout.

Kdyz je horkovzduind fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.
Pokud by se na pfistroji vznitil tuk, v
zadném pripadé ho nehaste vo-

dou! Hrozi nebezpeéi explozivniho ho-

feni nebo Grazu elektrickym proudem.
Misto toho pfistroj zakryite, napt. hasici

dekou.

VYSTRAHA pFed vécnymi
skodami!

O}

O}

PouzZivejte pouze origindlni pfislusen-
stvi.

Nikdy nepokladeite pfistroj na horké
povrchy (napf. spordkovou desku) nebo
do blizkosti tepelnych zdroji nebo ote-
vieného ohné.

Pristroj se nesmi skladovat ani provozo-

vat pfi teplotéch nizsich nez 5 °C. Dbej-

te na to, aby pfistroj nebyl ponechdn
venku v mrazivém podasi.

Dbeite na to, aby podlozka pod pfistro-

iem byla suché.

Dbeite na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného &lanku na horni strané
vnitfnfho prostoru a nepfrilepily se tam.
Fritovaci ko§ nepfepliiujte. Respektujte
referenéni hodnoty v tomto névodu.
Nepouzivejte zddné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-

tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
taZen rozmanitymi laky a umélymi

l4tkami a je o3effovdn rbznymi prostied-
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ky, nem0ze byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z téchto latek obsahuii sou&dsti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi. V
pripadé potfeby polozte pod pristroj
protiskluzovou podlozku.

© Nepoklddejte na pristroj zadné predmé-

ty.

4. Obsah baleni

1 horkovzdudnad fritéza s udirnou

1 grilovaci deska 14

1 fritovaci ko3 16

1 pénev (plancha) 15

1 odkapdvaci miska na tuk 12 (vlevo v pfi-
stroji)

1 pfihrddka na uzeni 18 pro udici hobliny
(vpravo v pfistroiji)

2 rukojeti 7

4 $rouby 9 pro upevnéni rukojeti

1 IZzice na porcovani udicich hoblin

1 kompletni ndvod k pouZiti (na internetu)

1 struény ndvod (pfiloZen k pfistroji)



5. Uvedeni do provozu

e Odstrarite veskery obalovy materidl.

NEBEZPECi - nebezpeii
pozaru!
Na zadni strané pfistroje se nachdzi vétraci
produch 4. Z vétraciho priduchu 4 unikd
b&hem provozu horkd paéra.

4 —|

{

7

Vétraci priduchy 4 nikdy nezakryveite.
Horkovzdusnou fritézu nepouziveijte ve
vnitinich prostorach.

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

Za pristrojem musi byt dostatek mista,
aby bylo mozné zcela oteviit viko 2.

UPOZORNENI: Bshem po&atecniho pro-
vozu mize dochdzet k mirnému vyskytu kou-
fe a zdpachu. To je zpisobeno montdznimi
prostiedky na topném &lanku 3 / 13 a neni
to chyba vyrobku. Zaijistéte dostatecné vétrs-
ni.

® © 006

¢ Stdhnéte ochranné félie a lepici pasky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na spodni strané pfistroje.

e Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pFisludenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

* Pred prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily prisludenstvi vycistéte (viz ,Cisténi”
na strané 189).

e Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, Zzaruvzdornou podlozku.

Montaz rukojeti

Pfed prvnim pouzZitim je nutné namontovat

rukojeti 7.

Pristroj se smi pfendset pouze za boéni ruko-

jeti.

1. V pfipadé potteby vytdhnéte sifovou z&-
streku 5 ze zdsuvky.

2. Ofeviete viko 2 a vyjméte viechny vol-

né dily z pfistroje.

Viko opét zaviete.

Pripravte si Srouby 9 a rukojeti 7.

. Opatrné pfistroj Uplné otocte a postavte

ho na viko 2.

6. Nasadte rukojet. Upozorfiujeme, ze
konce rukojeti maji odlidny tvar a do
uchyceni na pfistroji je |ze zasunout
pouze jednim zpUsobem.

7. Rukojet pevné zasroubujte a postup
opakuite s druhou rukojeti 7. Rukojeti se
nesmi kyvat, nybrz musi byt pevné spo-
jeny s pristrojem.

8. Pristroj znovu otocte.

oW
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6. Dotykovy displej
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Tlagitko: kratké stisknuti, pfepne na dal3i program

stisknuti a podrzent: rychlé prochézeni zobrazenim programd
(viz ,Prehled programi” na stran& 173)

Tlagitka: zvy3eni/snizeni teploty 40-240 °C

Zobrazeni teploty programd

a zobrazeni nastavené teploty béhem provozu

Zobrazeni &asu: v minutdch (MIN) a hodindch (H)

Pfi spudténi programu: vychozi nastaveni

B&hem provozu: zobrazeni zbyvaijiciho &asu

Tlacitka: prodlouzeni/zkréceni Easu od 1 minuty do 12 hodin
Tlacitko: zapnuti/vypnuti

Spusténi/preruseni programu

Symbol predehFivani: sviti, kdyz se pfistroj predehfiva
Tlacitko: presko&eni predehfivani

Symboly programd (viz ,Pfehled programd” na strané 173)
Symbol udirny: sviti, kdyz je udirna aktivni.

Blik&, kdyz Ize pfipoijit udirnu.

Tlagitko: pFipojeni udirny



7. Prehled programd

Prednastavend teplota a ¢as v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Teplota a ¢as se mohou lidit
v zdvislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi chuti.

Symbol na
dotyko-
vém dis-
pleji

Program/pouzivani

prednastavena
teplota (nastavi-
telny rozsah)

prednastaveny

¢as (nastavitel-
ny rozsah) v

min. nebo hod.

Program uzeni
udirna

120 °C
(120-210 °C)
(pouze po spusténi
programu)

4 hod.
(10 min.-12 hod.)

pouze horni ohfev

bez autom. predehfevu

Program grilovani
steaky, kotlety,

ale také zelenina pro grilovaci |

240 °C
(180-240 °C)

10 min.
(1-30 min.)

horni ohfev se zavienym vikem
spodni ohfev s otevienym vikem

panev s autom. predehifevem
N 200 °C 22 min.
q Program horkého (125-200 °C) (1 min.=1 hod.)
5‘.5 vzduchu homi of7
) horkovzduind fritéza pouze horni ohrév
s autom. predehfevem
. . 180 °C 25 min.
~— |Program peceni masa (125-200 °C) (1 min—1 hod.)
kfupavd pecené, vepiovd pe- —
Zens. sekand pouze horni ohfev
' s autom. predehfevem
160 °C 30 min.
) | Program peéeni peéiva (125-200 °C) (1 min.~1 hod.)
= muffiny, mouéniky a pecivo pouze horni ohfev
s autom. predehifevem
L 50 °C 2 hod.
Program prazeni (40-90 °C) (2 hod.~12 hod.)

sueni ovoce a zeleniny, napf.
jablegnych krouzk{

pouze horni ohfev

bez autom. pfedehfevu
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8. Pouziti dilG prislusenstvi

Dil
prislusenstvi

Funkce/pouziti

Grilovaci
deska 14

* Vidy se vklada do horkovzdusné fritézy. V opaéném piipa-
dé se na displeji zobrazi ADD PAN.

*  Moznost odfoku tuku.

Priprava se zavienym vikem:

Zér piichdzi pouze shora.

Vhodné pro pfipravu silnych kouskd masa a mrazenych ryb.

Pfiprava s otevienym vikem:

Vhodné ke grilovani napf. libovych kouskd masa.

Z4r prichdzi pouze zdola.

Panev

(plancha) 15

® PoloZte na grilovaci desku 14.

Pfiprava se zavienym vikem: Vhodné pro grilovani potravin bez
otd&eni, napr pizzy, nebo potravin, které se oté&i mdlo, napf. ryb.
Pfiprava s otevienym vikem: Vhodné pro grilovani citlivych potra-
vin, které se &asto otéleji, napf. platkd zeleniny.

Fritovaci kos 16

® Polozte na grilovaci desku 14.

e Otvory ve fritovacim kosi 16 mize dobfe cirkulovat horky vzduch.
To podporuje rovnomérné rozloZeni tepla.

® Pro hranolky, americké brambory, batdtové hranolky, kousky zeleni-
ny apod.

* Fritovaci ko3 16 naplite hranolkami pouze voln& po znagku
MAX 17 (maximéIni mnozstvi: 1 000 g).

UPOZORNENI: U syrovych ingredienci pfimicheijte cca ¥ Izice oleje
(napF. sluneénicového nebo fepkového). To zabrafuite prilepent k fritova-
cimu kosi 16 a zlep3uje chuf. U zmraZenych hranolek a podobnych pro-
duktd toto neni nutné, jsou uz predsmazené.
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9. Ovladani

& NEBEZPECi popaleni!

© Béhem provozu mize byt povrch pfistro-

ie horky. Nedotykeijte se horkych &ésti
pristroje, jako je napf. vétraci pro-
duch 4 na zadni strané.

© K uchopeni pénve 15 a fritovaciho ko-
e 16 pouziveijte kuchyfiské rukavice
nebo chiapky.

© V pribéhu fritovani vystupuje z vétraci-
ho priduchu 4 horké pdra. Nesaheijte
do péry.

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

© Pokud fritézu prendsite, pak pouze za
boéni rukojeti 7.

VYSTRAHA pied vécnymi kodami!

© P¥istroj za Zadnych okolnosti ne-
pouzivejte bez grilovaci des-

ky 14!

9.1 Proudova pripojka

e Po instalaci pfistroje zapoijte sifovou z&-

stréku 5 do zdsuvky s ochrannym kon-
taktem, kter& odpovidd ddajim na
vyrobnim Stitku. Zasuvka musi byt také
po zapnuti stdle dobfe dosazitelnd.
- Viechny Gdaje na dotykovém disple-
ii 11 se krdtce rozsviti.

- Grilovaci deska 14 musi byt vloZena,
jinak se na dotykovém displeji 11
rozsviti ADD PAN.

- Ozve se dvoji pipnuti.

- Symbol vypinade & 24 sviti. Svitici
symbol signalizuje pohotovostni re-
Zim.

9.2 Dotykovy displej

Na dotykovém displeji 11 jsou symboly,
které zobrazuiji jen funkce, napt. symbol pre-
dehfivani ® 26.

Jiné symboly zndzorfiuji (také) stisknutelné
tlaitko, napf. tlaitko pro spudténi/prerusen
programu @ 25. Stisknutelné tlaéitka jsou v
tomto ndvodu pro lepsi &itelnost oznacové-
na jen jako tlagitka.

9.3 Zapnuti/vypnuti

e Stisknéte tacitko & 24 pro piepnuti pfi-
stroje do pohotovostniho rezimu.

- Na displeji 11 se zobrazi symboly
programd 27 a viechna tlacitka.

- Tlagitko uzeni 28 bliké.

- Teplota se nezobrazuje a ¢as se zob-
razuje jako 00:00.

- Pokud po dobu 5 minut nestisknete
z4dné tlacitko, pfistroj se prepne zpét
do pohotovostniho rezimu.

e Pokud b&hem spuiténého programu
stisknete tlacitko ¢ 24, program se
ukonéi a na displeji se na nékolik
sekund zobrazi done. Poté se znovu ob-
jevi Gvodni displej. Znovu stisknéte tla-
citko & 24 pro prepnuti pristroje do
pohotovostniho rezimu.

¢ Po nastaveni programu je tfeba ho spus-
tit béhem ndsledujicich 5 minut stisknu-
tim tlagitka @ 25. Pokud se tak nestane,
prejde pristroj do pohotovostiho rezimu.
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9.4 Prihradka na vzeni

& NEBEZPECi pozaru!

© Udici hobliny musi byt pred likvidaci
zcela vychladlé. Za Zz&dnych okolnosti
nesmi byt horky popel likvidovdn spo-
le&né& s domovnim odpadem. Hrozi ex-
trémni riziko poZarul

V pfihrddce na uzenf se zapdli udici hobli-
ny. K tomu v3ak dojde pouze v pfipadg, ze
jste na pfistroji provedli pfisluind nastaveni.

- Béhem zapalovéni udicich hoblin se na
displeji zobrazi IGN. Pokud je nastave-
na dlouhé doba uzeni, proces se nékoli-
krat opakuje.

- Maximdlni mnozstvi udicich hoblin:
Naplhte pfihradku na uzeni 18 nanej-
vy$ t&sné pod okraj.

- PIné pfihréddka na uzeni vydrzi v rezimu
uzeni pfiblizné 5 hodin.

B&hem provozu je mizete doplfiovat.

- Vznikly kouf se uvolfiuje do vniffni Easti
vystupem koufe 10.

- Pokud je viko oteviené, vystupem kou-
fe 10 neprochdzi z&dny kouf.

- Pouzité udici hobliny Ize ponechat v pfi-
hradce na uzeni a vyuzit je pFisté zno-
vu.

Vysurite kryt 8 smérem nahoru.
Vytdhnéte prihrddku na uzeni 18.
Napliite pfihrddku na uzeni az po okraj
a opét ji nasadte.

4. Nasadte kryt a posurite ho az Gplné do-
[0. Musi byt zcela zavfeny.

Rl
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9.5 Manualni nastaveni

Zatimco je pfistroj zapnuty, tlagitka jsou vidi-

telné na displeji 11. Mozete je pouzit ke

zméné nastaveni teploty a doby pfipravy

kdykoli, kdyZ je program zvolen nebo spus-

tén.

¢ Pomoci tlagitek 4 /= 20 nastavite teplo-
tu:

- Krdatkym stisknutim pro nastaveni v
krocich po 5 °C. Pridrzenim pro rych-
ly posun vpied/vzad.

®  Pomoci tlaéitek 4 /= 23 nastavite dobu
pripravy:

- Kratkym stisknutim pro nastaveni v
krocich po 1 minut& pro &asy do
60 minut. Kroky po 15 minutéch pro
Casy delsi nez hodina.

- Pridrzenim pro rychly posun vpfed/
vzad.

- Po uvolnéni tlagitka displej priblizné
5 sekund blikd, poté se rozsviti a za-
¢ne se odpocitavat novy é&as.

- Na displeji sviti H pro nastavené ho-
diny a MIN pro nastavené minuty.

9.6 Pouziti programi

UPOZORNENI:

¢ Dbejte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného ¢ldnku 3 na vnitini
strané vika a nepfilepily se tam.

o Fdzi zahfivdni miZete zkrdtit nebo vyne-
chat stisknutim tladitka 8 26.

Pfi vybéru programu mozete kdykoli zménit

i nésledujici nastaveni:

- Teplota: Stisknéte nastavovaci tlagitka
+/= 20

- Doba pfipravy: Stisknéte nastavovaci
tlagitka +/= 23

1. Pipravte si potraviny a vlozte je do fri-
tovaciho kose 16 nebo do pdnve 15.



Mo

Vlozte grilovaci desku 14 do horko-
vzdusné fritézy tak, aby odtok tuku do-
sahl do ndlevky v horkovzdusné fritéze.
Zaviete viko 2.
Stisknéte tlagitko & 24 pro prepnuti pfi-
stroje do pohotovostniho rezimu. Rozsvi-
ti se cely disple;.
Opakovanym stisknutim tladitka ® 19
vyberte pozadovany program.
- Symbol zvoleného programu zaéne
blikat.
- Tlagitko pro spudténi/preruien pro-
gramu @ 25 blikd.
(U programu pro uzeni bliké také tlacit-
ko uzeni 28.)
Opétovnym stisknutim tlagitka pro spus-
t&ni/pferuden programu @ 25 spustite
program. U vech program{ kromé uzeni
a sueni ovoce nyni za&ind faze zahfivé-
ni.
- Rozsviti se symbol predehfivani
8 26.
- Zobrazuje se nastavend teplota a
doba faze zahFivani.
- Doba zahtivani/doba pfipravy se od-
poditavd k nule.
- Rozsviti se symbol zvoleného progra-
mu 26.
- Tlagitko uzeni 28 bliké.

. Na konci faze zahfivani se ozve zvuko-

vy signdl a na displeji 11 se zobrazi
ADD FOOD.

Tlacitko pro spusténi/preruien progra-
mu @& 25, symbol zvoleného programu
a tlacitko uzeni 28 blikaiji.

Otevfete viko 2 a ...

.. vloZte pfipravené potraviny pfimo na
grilovaci desku 14.

.. postavte fritovaci kos 16 nebo pé-
nev 15 s pfipravenymi potravinami
na grilovaci desku 14.

Zavrete viko 2. Proces pfipravy se auto-
maticky spusti a na ukazateli doby pfi-
pravy 22 se automaticky odpogitéva k
nule zbyvaijici doba pFipravy. Rozsviti
se symbol zvoleného programu a tlaéit-

ko uzeni 28 blikd. (Pokud stisknete tlagit-
ko uzeni 28, zobrazi se na displeji IGN.)
Dokud symbol IGN sviti, zahfivaiji se
udici hobliny v pfihrddce, dokud nezaé&
nou doutnat. Pfiblizn& po 5 minutéch se
opét zobrazi cely displej a ¢as se zagne
odpocitavat. Rozsvicené tlagitko uzeni
28 signalizuje, Ze byla jako doplnék
zvolena funkce uzeni.

nebo

Pokud pouzivéte grilovaci desku 14,
stisknéte dvakrdt tlacitko pro spusténi/
preru$en programu @ 25, abyste zahé-
jili proces pfipravy s ofevienym vikem 2.
Na ukazateli doby pfipravy 22 se od-
pocitavé zbyvaijici doba. Sviti symbol
zvoleného programu a tlacitko uzeni 28
blika — funkci uzeni nelze aktivovat, kdyz
je viko oteviené.

9.7 Preruseni procesu

pFipravy

Proces pripravy mozete kdykoliv prerusit,
napt. kvoli kontrole stupné zhn&dnuti.

Pozastaveni pomoci tlaéitka pro
spusténi/pFerusen programu

Stisknéte tlagitko pro spuiténi/preruien
programu & 25.

- Tlagitko 25 blikd.

- Symbol programu blika.

- Cas se prestane odpoditavat.

Pro pokracovdni procesu pfipravy stisk-
néte znovu tlacitko pro spusténi/preru-
$en programu @ 25.

Pozastaveni otevrenim vika

Ofevrete viko 2.

- Tlagitko 25 blika.

- Symbol programu bliké.

- Cas se prestane odpocitdvat.

Viko 2 opét zaviete a pokraduijte v pro-
cesu pfipravy pokrmu.
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9.8 Udirna

Udirnu mizete spustit jako samostatny pro-
gram nebo ji pFipojit k jinym programdm.
Program uzeni se vyvoldvd stejnym zpUso-
bem jako ostatni programy. Pomoci tohoto
programu miZete pokrmdm dodat GZasnou
koufovou chut.

Je dolezité, abyste pred spudténim funkce
uzeni vloZili do pFihrddky na uzeni 18 udici

hobliny.

UPOZORNEN:I: Funkce uzeni je aktivni
pouze se zavienym vikem 2. Pokud je viko
pri spudténé funkci uzeni otevieno, kouf se
jiZ nevytvdri. Po zavfeni se funkce znovu
spusti.

Pouziti jako vlastni program

1.

Stisknéte tlacitko ® 19, dokud nezacne
na ukazateli programd blikat symbol uze-
ni 27 a nezaéne blikat tlagitko uzeni
28.

V pfipadé potieby zméte nastaveni &asu
pomoci tladitek + /= 23.

Stisknutim tlaéitka pro spusténi/preru-
$en programu ) 25 spustite program
uzeni. Na displeji se zobrazi IGN. Do-
kud symbol IGN sviti, zahFivaji se udici
hobliny v pfihrddce, dokud nezagnou
doutnat.

Po nékolika minutéch se zobrazi cely
displej a zaéne se odpogitdvat Eas.

Pouziti jako doplnék k jinym
programim

()

Stisknéte blikajici tla&itko uzeni ® 28,
zatimeo je spudtén jiny program. Na dis-
pleji se zobrazi IGN. Dokud symbol
IGN sviti, zahfivaii se udici hobliny v
prihrddce, dokud nezaénou doutnat. Po
nékolika minutéch se zobrazi cely dis-
plej a zaéne se odpoditavat Eas.
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9.9 Konec procesu pripravy

—_

Kdyz program dobé&hne do konce, za-
zni akusticky signdl. Na displeji se zob-
razi done.

Vétréni pokraéuje jedté daliich

30 sekund.

Budete potiebovat talif nebo misku

(v pfipad& pofreby nahiaté).

Pro odpojeni pfistroje ze sité vytdhnéte
po pouZiti sifovou zdstrcku 5.

. Ofevrete viko 2.

Dejte pokrmy na pfipraveny falit / do
pripravené misky.

. Vytdhnéte odkapdévaci misku na tuk 12

a zlikvidujte zachyceny ole;.
Necheijte pfistroj a pfisludenstvi vychlad-
nout predtim, nez ho budete &istit.

UPOZORNENI: Neodpovidé-i napf. stu-
pefn zhn&dnuti vaemu pfani, miZete proces
pripravy zménit manudlné (viz ,Manudlni
nastaveni” na strané 176). Zavrete viko 2 a
znovu spustte proces pripravy. Po nékolika
minutdch zkontrolujte stupefi zhnédnuti.

9.10 Aktivni ukoncéeni

procesu pripravy
pokrmd

V pribéhu programu stisknéte tlacitko

& 24 pro ukonéeni programu. Na dis-

pleji se priblizné na 10 sekund zobrazi

done. Poté se opét zobrazi cely displej.

MuizZete znovu zvolit libovolny program.

Nebo stisknéte tacitko ¢y 24 a prepné-

te pristroj do pohotovostniho rezimu.

- Ozve se zvukovy signdl.

- Na displeji 11 je vidét pouze sym-
bol ¢y 24.

Pro Uplné vypnuti pfistroje a jeho odpo-

jeni od elekirické sité vytéhnéte sitovou

zéstréku 5.



9.11 Grilovani se spodnim
ohifevem

< Steak: PFi otevieném viku umoZiuje ten-
to program grilovéni s dolnim ohfevem.

¢ Tento program je vhodny pro viechny
potraviny, které je treba zprudka opéct
a které vyzaduji spodni ohfev, napt.
steaky.

¢ U tohoto programu se doba pfipravy
nepferusi, pokud je viko 2 otevieno od
zadéatku nebo se otevie b&hem progra-
mu.

¢ Grilovéni se spodnim ohfevem pfi ofe-
vieném viku 2 doporuéujeme napriklad
pri grilovéni citlivych potravin, které se
asto ofdéeji, jako jsou steaky nebo
platky zeleniny.

¢ Po zavieni vika se funkce prepne ze
spodniho ohfevu na horni ohfev.

10. Tipy na pripravu
Horkovzdusna fritéza spojuje mnoho riz-

nych funkci v jednom pfistroji. MiZete napfi-

klad:

fritovat horkym vzduchem

grilovat kufe nebo pedeni

péct pizzu

pripravovat mnoho mrazenych hoto-
vych pokrm0 (napt. kufeci k¥idla, rybi
prsty, syrové nebo zeleninové tycinky)
péct susenky nebo muffiny

grilovat 3asliky nebo zeleninové 3pizy
suit jablecné krouzky nebo jiné ovoce
pouzit funkci uzeni, abyste jidlu dodali
zvlddtni chut.

V této kapitole naleznete nékolik tipd a
tabulku pripravy s pfiklady pro orientaci
pro mnozstvi, dobu pfipravy a teplotu.
Udaije v tabulce pfipravy se mohou liit
od prednastavenych ast a teplot. Kvali
rozdilnym vlastnostem a pocateéni tep-
loté jidla neni mozné uvést presné Udaje
o dobéch piipravy. Udaje v tabulce pii-
pravy jsou orientaéni hodnoty.

Priprava potravin

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

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

U obalovanych potravin dbeijte na to,
aby trojobal na potraving dobfe drzel.
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Teplota a doba pFipravy
Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovani o teploté a dobé
pripravy fidit velmi presné Gdaji na oba-
lu.

Fritujte najednou jen malé mnozstvi.
Fritovaci ko3 16 nesmite plnit vy3 nez
po znacku MAX 17.

e Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzeli tvorbu akryla-
midu na co nejnizsi Grovni, vyhnéte se
prilis silnému zhné&dnuti.

Pro rovhomérné zhnédnuti

e Pokud maii potraviny (napf. hranolky
nebo kufeci nugety) rovnomé&rné zhn&d-
nout, musite je b&hem fritovani 1x az
3x protiepat nebo otodit.

® Pouzivejte pfisady rovnomérné tloustky
nebo velikosti.

Peceni

Tésto v zadném pFipadé nesmite da-
vat pfimo do fritovaciho kose 16. P¥i-
pravené t&sto dejte do formy na peéeni
nebo jiné zaruvzdorné formy (napf. formi¢-
ky na muffiny). Ty poté postavte s t&stem do
fritovaciho kose 16.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nena-
leznete dobu pfipryvy pro horkovzdugné fri-
tézy, orientujte se podle &asl pro konvekéni
trouby.
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10.1 Tabulka pripravy

Potravina Ti Mnozstvi Cas* Teplo-
PY (cca) (minuty) | ta*
Hranolky %3 (mraze-|-  Program ‘g 50092 19 190 °C
né, pFedsmqiené) pouzijte fritovaci kos 16 1 000 g 3 35 190 °C
Hrcmo”(y 3 Progrqm ‘£=‘ 1 000 g 20-24 200 °C
(doméci, silné) pridejte 1/2 IZice oleje
pouzijte fritovaci kos 16
Kufeci stehna %3 Program 1000 g 22-28 | 180°C
(Cerstvd, bez kosti) pouzijte fritovaci kos 16
Kufeci nugety (mra- Program 900 g 18-22 | 180°C
Zené) pouzijte fritovaci ko3 16
Rybi prsty Program ¢ 280 g 8-10 | 200 °C
(mrazené) pouzijte fritovaci ko3 16
CUkefy 2,3 Program < 650 g 17-20 | 200 °C
pouzijte pdnev 15
nakrdijejte na platky
do pénve pridejte 1 IZici
oleje
pripravuijte pri otevieném
viku
BerbOFéky Progrqm 5 900 g 20 180 °C
pouzijte fritovaci kos 16
Kufeci kidla Program ‘&' 1000 g 15-20 | 200 °C
(mrazend) pouzijte fritovaci ko3 16
Rib-eye steaky Program < 3 steaky, sil- 79 240 °C
pouzijte grilovaci des- né cca 3 cm
ku 14
grilujte pfi otevieném viku
v pripadé potteby pouzijte
teplomér na maso

.Y x L - ox
Tuéné uvedené Gdaje se nastavuji manudlng.
Vsechny Udaje jsou pouze orientaéni. Doba se miZe lisit v zdvislosti na typu a tloustce po-

traviny.

Horni indexy Cise

| 1,23

znamenaji:
1V poloving doby pfipravy protiepeijte nebo obratte.

2:V 1/3 a 2/3 doby pfipravy protiepejte nebo obratte.
3:V 1/4,1/2 a 3/4 doby pripravy protfepejte nebo obratte.
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10.2 Tabulka s druhy masa, stupni pfipravy a
odpovidajicimi vnitfnimi teplotami

U kousk( pecené zdvisi doba piipravy a teplota pfipravy na vaze a na tom, jaky kus masa
pouzijete. Dobrou orientaci je vniffni teplota, kterou miZete zjistit teplomé&rem na maso.

Stupné pFipravy
Rare | Medium rare | Medium | Medium Well | WellDone
Jeleni X X 65 °C 70 °C 75 °C
Hovézi 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Veprové X X 63 °C 68 °C 71°C
Jehné&ci X X 63 °C 66 °C 71°C
Kufeci X X X X 85 °C
Ryby X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recepty

Pristroj je pfipojen k siti a je zapnuty. Grilo-
vaci deska je vloZend a je vidét cely displej.
Viko je zavfené. Popis v receptech zacin
volbou programu.

11.1 Grilované balzamikové
Zampiony

Zvolte program grilovani =
Suroviny na 4 porce

Suroviny

400 g zampiond, rozpUlenych

1 IZice oleje

2 nasekané strouzky Eesneku

60 ml balzamikového octa

sol a pepf

2 |Zice nasekané cerstvé petrzelky
dievéné 3pejle namocené na 30 minut ve
vodé

PFiprava

1. Ve velké mise smichejte olej, balzamiko-

vy ocet, Cesnek, sil a pepf. Pridejte

rozpllené Zampiony a michejte, dokud

se zampiony nepromichaji s maring-

dou. Prikryjte a nechte 15 minut marino-

vat.

Zampiony napichnéte na 3pejle.

. Zvolte program grilovdni. Nastavte ¢as

na é minut. Teplota zistane na 240 °C.

4. Spustte program. Zaéne predehfivani.

5. Na konci piedehfivéni se na displeji
zobrazi ADD FOOD. Oteviete viko a
polozte 3pizy vedle sebe na grilovaci
desku. 5

6. Zavrete viko a za&néte grilovat. Cas se
odpocitavd.

7. Po tfech minutach Zampionové 3pizy
obratte a viko opét zavrete.

8. Po uplynuti doby grilovani otevfete viko
a vyjméte $pizy z pfistroje. PoloZte je
na talif a posypte &erstvou petrzelkou.

SN

11.2 Uzend hovézi zebra

Doba pFipravy zdvisi na velikosti a tlousfce
zeber. Cilem je dosdhnout vnitfni teploty pfi-
blizné 90 °C, aby byla Zebra kiehkd a mék-
k.

Zvolte program uzeni @&
Suroviny na 4 porce

Suroviny

2 kg hovézich zeber

Smés koreni:

1 polévkovd |Zice sudeného Eesneku
1 |Zigka drcenych hof&iénych seminek nebo
sudené hofcice

1 IZzice uzené papriky

1 IZice mletého erného pepre

2 1zicky soli

Na potieni:

60 ml hovéziho vyvaru

60 ml vody

2 |zice worcestrové omécky

Priprava

1. Vsechny ingredience na smés kofeni na-
sypte do malé misky a promicheite, do-
kud se nespoji. Zebra potfete smési
kofeni, dokud nejsou obalend.

2. Vysute ptihradku na uzeni z pfistroje.
Malou IZigkou priddveijte do prihradky
na uzeni udici hobliny, dokud nebude
naplnéna t&sné pod okraj. Zasurite pfi-
hraddku na uzeni zpét do pfistroje a na-
sadte kryt.

3. Polozte zebra na grilovaci desku a zo-
viete viko.

4. Zvolte program uzeni. Nastavte &as na
5 hodin. Teplota zistane na 120 °C.

5. Spustte program uzeni. Na displeji se
na nékolik minut zobrazi IGN. To zna-
mend, ze se zapaluji udici hobliny. B&-
hem 5 hodin se bude IGN zobrazovat
ast&ji. To je normdlni.

Pokud chcete, po 1,5 hodiné Zebra ob-
ratte.
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6. Vyvar, vodu a worcestrovou omd&ku 3.

dejte do misy a promicheijte. Béhem po-
sledni hodiny uzeni Zebra nékolikrat po-

frete tenkou vrstvou této smési. 4.
7. Proces uzeni je dokonéen, kdyz zebra 5.

na teploméru na maso zapichnutém do
nejsiln&$i Easti Zeber zaznamenaiji tep-
lotu pFiblizné 90 °C. Poté pfistroj vypné-

te, nechte viko zaviené a nechte Zebra 6.

priblizné 45 minut odpogivat.

TIP: Pokud chcete v horkovzdusné fritéze

pripravovat i jiné pokrmy, miZete zebirka 8.

ohFét v predehidté troubé. Pfi vkladdani Zebi-

rek do trouby snizte teplotu. 9.

8. Pfed poddvénim je nakrdjejte na platky
mezi kostmi.

Zvolte program grilovani. Nastavte &as
na 5 az 7 minut. Teplota zUstane na
240 °C.

Spustte program. Zaéne predehfivani.
Na konci predehfivéni se na displeji
zobrazi ADD FOOD. Oteviete viko a
polozte lososové placicky vedle sebe na
grilovaci desku.

Zavfete viko a zaénéte grilovat. Cas se
odpoditavd.

.V polovin& doby pfipravy lososové pla-

ci¢ky obratte a opét zaviete viko.
Pripravte si bulky na hamburgery s ma-
jonézou, listy saldtu a platky cibule.

Po skonéeni grilovéni ofevfete viko, vy-
jiméte placi¢ky z pfistroje a rozdélte je
na bulky.

TIPY:

11.3 Lososovy burger

Zvolte program grilovani <
Suroviny na 4 porce

Suroviny .
Lososové placicky:

700 g filetd z lososa bez kize (bez kosti) .
1 malé cibule nakrdjend nadrobno

100 g strouhanky

nastrouhand kora z pilky citronu

1 1zi¢ka papriky

1 bilek

sol a &erny pepr podle chuti

dale:

4 bulky na hamburgery

listy hldvkového saldtu

platky cibule

majonéza

Priprava

1. V3echny suroviny na lososové placicky
vlozte do kuchyriského robotu a rozse-
kejte je dohromady.

2. Smés rozdélte na 4 kulicky a opatrné je
stlaéte na plocho.

184 €2

Doba grilovéni zévisi pfedevsim na
tloudfce lososovych placiéek. Lososové
placicky mizZete samoziejmé také opé-
kat po kalifornsku. V tomto pfipadé zo-
stane vnitfek mirné syrovy.

Lososové placicky mizete také podévat
bez bulky.

Dobte k nim chutnd také hofcicna
omaéka nebo wasabi majonéza.



11.4 Grilovana uzena kureci
stehna

Zvolte program grilovani a rovnéz funkci

uzeni @ + &
Suroviny na 4 porce

Suroviny

8 kufecich stehen s kosti a kozi
Marinada:

1 172 IZic uzené papriky

1 IZice sudené cibule

1/2 Iziky chilli

1 IZice séjové omécky

1 1Zi¢ka suseného oregana nebo tymidnu
nebo obojiho

1/2 |zice mletého Eerného pepre
30 ml slunegnicového oleje

Priprava

1. Vsechny suroviny na marinddu dejte do
velké misy a dobfe promicheijte.

Do misy pfideijte kufeci stehna a mi-
cheijte, dokud se neobali marinddovu.
Prikryjte je potravinovou félii a dejte na
30 minut do chladnigky.

2. Vysuhte pfihrddku na uzeni z pfistroje.
Malovu IZigkou pridaveijte do prihradky
na uzeni udici hobliny, dokud nebude
naplnéna t&sné pod okraj. Zasurite pfi-
hraddku na uzeni zpét do pfistroje a na-
sadte kryt.

3. Zvolte program grilovani. Nastavte ¢as

na 22 minut. Teplota zdstane na 240 °C.

Zapnéte funkci uzeni.

Spustte program. Zaéne predehfivani.

Na konci piedehfivéni se na displeji

zobrazi ADD FOOD. Oteviete viko a

polozte kufeci stehna vedle sebe na gri-

lovaci desku.

7. Zaviete viko. Na displeji se zobrazi
IGN. Udici hobliny se zapdli. Jakmile
symbol zhasne, zaéne odpoditavdni
éasu a piiprava pokrmu.

8. V polovin& doby pFipravy kufeci stehna
obratte a opét zaviete viko.

oA

9. Na konci doby pfipravy pokrmu otevfe-
te viko a vyjméte kufeci stehna z pfistro-
je. Nechte je pfiblizné 5 minut
odpocivat.

TIPY:

* Na gril se nemusi vejit 8 vétiich kufe-
cich stehen najednou. V takovém pfipa-
dé bude nutné grilovat na dvakrét.

® Doba pfipravy se mize mirné lisit v z4-
vislosti na velikosti kufecich stehen.

11.5 Krevety s citronem a
pepirem

Zvolte program grilovéni <
Suroviny na 4 porce

Suroviny

Krevety s citrébnem a peprem:
500 g krélovskych krevet, oloupanych a
zbavenych kosti

2 |Zice sluneénicového oleje

kira a $téva z 1 citronu

sul a pepf

Salat:

nakrdjeny ledovy saldt

krutony

Zalivka:

120 ml majonézy

2 |Zice strouhaného parmazdnu

2 |zigky dijonské hofcice

1 strouzek &esneku, nasekany

1 |Zice citrénové 3tavy

1 Izicka worcestrové omdaeky

sol a pepf

Priprava

1. V mise smicheijte olej, citronovou §tavu,
nastrouhanou citronovou koru, sil a
pepr. Pridejte krevety a promichejte.

2. Zvolte program grilovani. Nastavte &as
na 7 az 9 minut. Teplota zUstane na
240 °C.

3. Spustte program. Zaéne predehfivéni.
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4. Na konci piedehfivéni se na displeji
zobrazi ADD FOOD. Oteviete viko a
polozte 3pizy vedle sebe na grilovaci
desku. 3

5. Zavrete viko a zagnéte grilovat. Cas se
odpocitavd.

6. V poloviné doby pfipravy krevety obrat-
te a opét zaviete viko.

7. Po uplynuti doby grilovdani oteviete viko
a vyjméte krevety z pfistroje.

8. Vsechny suroviny na zélivku dejte do
misy a promicheite je.

9. Rozdélte saldt a krutony na talife a pre-
lijte je zdlivkou. Nakonec pridejte grilo-
vané krevety a poddveite.

TIP: MozZete pridat dal3i ingredience, napfi-

klad baby rajéétka, okurku nebo avokdado,
a pouzit rozné zdlivky podle chuti.

11.6 Uzené michané
hranolky s bylinkovou
majonézou

Zvolte program horkého vzduchu a rovnéz

funkci uzeni ‘&’ + @
Suroviny na 4 porce

Suroviny na majonézu

1 vajeény Zloutek

1 1zicka hotéice

125 ml slune&nicového oleje

1 1zicka jemné nasekané petrzelky
1 1zicka jemné nasekaného kerbliku
1 IZice citrénové 3favy

sol, pepf

Suroviny na hranolky
250 g batéty
250 g brambor

2 |Zice slune&nicového oleje

Priprava

1. Pro pfipravu bylinkové majonézy dejte
Zloutek a hof¢ici do vysoké nddoby a
smés rozmixujte tycovym mixérem.

186 €2
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B&hem mixovdni pfilévejte tenkym prou-
dem olej, dokud nevznikne krémovd,
homogenni smés.

3. Pridejte bylinky a dochutte soli, pepfem a
citronovou stdvou.

4. Brambory a batdty oloupejte, umyjte a
osuste.

5. Brambory a bataty nakrdjejte na ty&inky
silné asi 1 cm a smichejte je v mise s
olejem.

6. Zvolte program horkého vzduchu a

zmé&hte ¢as na 20 minut — teplota zsta-

ne na 200 °C.

Zapnéte funkci uzeni.

Spustte program. Zaéne predehfivani.

Na konci pfedehfivéni se na displeji

zobrazi ADD FOOD. Umistéte fritovaci

ko$ na grilovaci desku, vlozte do négj
brambory a zavfete viko.

10.Na displeji se zobrazi IGN. Udici hobli-
ny se zapdli. Jakmile symbol zhasne,
zaéne odpoditévani asu a pfiprava po-
krmu.

11.Hranolky zhruba kazdych 5 minut dob-
fe protrepejte.

12.Hranolky osolte a poddveijte s bylinko-

vou majonézou.

0 ®© N



11.7 Steak po provensalsku

Zvolte program grilovani =
Suroviny na 4 porce

Suroviny

4 hovézi steaky (po 175 g)
2 |zice olivového oleje

1 1Zzi¢ka suseného tymidnu

1 Izicka suseného rozmarynu
1 Izicka suseného oregana
Y2 |zigky sudeného estragonu
sol a pepf

Priprava

1. Smichejte bylinky, sil, pepf a olivovy
olej a steaky ve smési marinujte.

2. Zapnéte program grilovdni. Nastavte
éas na 12 az 14 minut. Teplota zistane
na 240 °C.

3. Oteviete viko a spustte program. Zaéne
predehfivani.

4. Na konci piedehfivéni se na displeji
zobrazi ADD FOOD. Polozte steaky ve-
dle sebe na grilovaci desku.

5. Nechte viko oteviené a spustte proces
piipravy pokrmu stisknutim tlaéitka pro
spusténi/preruden programu. Cas se
odpocitavd.

6. Steaky grilujte s ofevienym vikem, do-
kud nedosdhnou pozadovaného stupné
propeceni. Pravidelné je obracejte.

7. Podaveite s bylinkovou bagetou, salé-
tem nebo zeleninou.

11.8 Kure po jamajsku

Zvolte program horkého vzduchu ‘g’
Suroviny na 4 porce

Suroviny

1 celé kufe (cca 1,5 kg)

2 |Zice s6jové omdacky

2 |Zice olivového oleje

$tava z jednoho citrénu

2 strouzky cesneku

4 c¢m zézvoru, nastrouhaného
2 Izieky chilli vlocek

1 IZzice smé&si koFeni Jerk

PFiprava

1. Kufe omyite a osuste.

2. Oloupeite a nakrdjejte nadrobno &es-
nek.

3. Na marin&du smicheijte v mise séjovou
omdeku, olivovy olej, citronovou 3favu,
smés koreni, éesnek, zazvor a chilli vlo-
cky.

4. Pofete kufe marinddou a nechte ho
pres noc marinovat v lednici.

5. Zvolte program horkého vzduchu. Ne-
stavte &as na 40 minut a teplotu na
180 °C.

6. Spustte program. Zaéne predehfivéni.

7. Na konci predehfivani se na displeji
zobrazi ADD FOOD. Oteviete viko a
polozte marinované kufe na grilovaci
desku. 3

8. Zavrete viko a zaénéte grilovat. Cas se
odpogitévé.

9. V poloviné doby pFipravy kufe obrafte a
opét zavrete viko.

10.Na konci mdzete pomoci teploméru na
maso zkontrolovat, zda je kufe propece-
né. V nejsiln&jdim misté by mélo mit tep-
lotu kolem 80 °C.

11.Kufe poddveijte se saldtem.
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11.9 Spizy s cuketou a
lilkem

Zvolte program grilovani =
Suroviny na 4 porce

Suroviny

Y2 |zicky pepre

Y2 |1Zicky nového kofeni

Y2 |Zzigky koriandru

Y2 |zicky sudeného tymidnu
Y2 |Zicky sudeného oregana
1 1zigka soli

50 ml olivového oleje

2 lilky

2 cukety

2 cibule

drevéné 3peile

Priprava
1. Smichejte v mise bylinky, kofeni a olej.

2. Cuketu a lilek nakrdjejte na platky o §iF-

ce 2 cm a cibuli na &vriky.

3. Zeleninu pridejte do smési kofeni a ole-

je.
4. Zeleninu stfidavé napichuijte na 3pejle.
5. Ofeviete viko a zvolte program grilové-
ni. Nastavte &as na 15 minut. Teplota
z0stane na 240 °C.
6. Spustte program. Zaéne predehfivéni.
7. Na konci predehfivani se na displeji

zobrazi ADD FOOD. Polozte 3pizy ved-

le sebe na grilovaci desku.

8. Nechte viko oteviené a spustte proces
piipravy pokrmu stisknutim tlaéitka pro
spusténi/preruden programu. Cas se
odpogitavd.

9. Spizy pravideln oféceite.
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11.10 Cokoléadové dortiky s
tekutou naplni

Zvolte program peceni pediva '=
Suroviny na 8 az 10 dortikd

Suroviny

75 g tmavé &okolady
3 vejce

75 g mésla

75 g cukru

50 g mouky

PFiprava

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

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

3. Vyslehejte vejce s cukrem.

4. Na smés prosejte mouku a promicheijte,
aby vzniklo hladké tésto.

5. Opatrné vmichejte smés Eokolddy a
mésla.

6. Naplite tésto do formiéek na muffiny a
vloZte je do pénve.

7. Zvolte program peceni pediva. Nastav-

te as na 7 az 10 minut a teplotu na

160 °C.

Spustte program. Zaéne predehfivani.

Na konci predehfivéni se na displeji

zobrazi ADD FOOD. Oteviete viko a

polozte pdnev na grilovaci desku.

10.Zavfete viko a zaénéte grilovat. Cas se
odpocitava.

11.Cokoladové dortiky upecte a podéveite
ie teplé.

0 ®



12. Cisténi

& NEBEZPECi popadleni!
©® Pfed manipulaci s pfistrojem nebo jeho
&isténim nechte pfistroj vychladnout.

ﬁ NEBEZPECi urazu elektrickym

proudem!

© Pred &istnim horkovzduiné fritézy od-
pojte sitovou zdstréku 5 ze zdsuvky.

© Horkovzduind fritéza se nesmi vkladat
do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Nepouzivejte z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostfedky.

© Topné &lénky 3 a 13 se nesmi ofirat vih-
kou utérkou.

UPOZORNENI: Upozornujeme, Ze po vy-
sudeni mohou byt v dutinach pfistroje stdle
je$té kapky vody. Viechny dily necheijte do-
kladné& uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

e Odstrarite hrubé zbytky potravin.

® Grilovaci desku 14, fritovaci kos 16,
pénev 15 a odkapdvaci misku na
tuk 12 moZete umyvat v mycce.

UPOZORNENI: Tyto casti mozete také umyt
v ruce teplou vodou a &isticim prosfredkem.
Poté je peclivé opléchnéte &istou vodou.

e Pripdlené zbytky potravin predtim ne-
chejte odmocit.

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

Kryt

e Offete kryt zvenku lehce navlhéenou
utérkou s trochou jemného disticiho pro-
stredku.

e Osudte je utérkou.

Vnitfni prostor

1. Vycistéte vnitfni prostor vika 2 mékkou
houbigkou a vodou s jemnym Cisticim
prostiedkem.

2. Ngkolikrét ho offete vlhkou utérkou z mik-
rovldkna, ob&as ji proplachnéte a vyzdi-
mejte.

3. Osuste je utérkou.

13. Ulozeni

e Pfedtim nez horkovzduinou fritézu skli-
dite...
... musi byt sitovd zdstrcka 5 vytazend,
... musi byt pfistroj vychladly a
... musi byt viechny dily zcela &isté a

suché.

* Napdjeci vedeni 5 mizete navinout na
navijeni kabelu 6 na zadni stran& pii-
stroje.
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14. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrtnuté popelnice

na kolec¢kéch znamend, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffidé-

ni odpadu. To plati pro vyrobek a viechny
&asti prisludenstvi oznagené timto symbo-

lem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt likvidova-

ny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozno-

&uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfisluiny-

mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.
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15. Reseni problémd

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

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatfeni

® Je zajisténo napdijeni
elektrickym proudem?
*  Zkontrolujte pFipojeni.

Bez
funkce

* Bylo mnoZstvi pfili3 vel-
Pokrm nenf po ké nebo kousky prilis sil-
doporugené né?

dobg jesté ho-|® Byla nastavena piili3
tovy nizké teplota nebo
doba pfipravy?

* Nachdzi se na topném
¢lanku 3 zbytky potra-
vin, které se pfi zah¥ivé-
ni pélig Fritovaci
ko$ 16 nesmite plnit
vy§ nez po znacku
MAX 17.

¢ Byla nastavena piili3
dlouhd doba pfipravy
pokrmu?

Silnd tvorba
koufe nebo
zdpachu

e Oteviete viko 2 po fazi
nahfivani a pridejte po-
traviny.

ADD FOOD

¢ Vlozte grilovaci des-

ADD PAN w14,

® Doba pfipravy pokrmu

done uplynula. Odeberte pfi-

pravené pokrymy.




16. Technické udaje

Model:

SHLFS 2200 Al

Sifové napéti: [220-240 V ~

50-60 Hz

Trida ochrany: ||

Stupefi ochra-  |IPX4 (ochrana profi stfika-

ny:

jici vodg)

Vykon:

2200 W

Pouzité symboly

|

Znagka CE je prohldsenim spo-
le€nosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic
EU.

Tento symbol upozorfivje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-
van.

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
(3 Zipky). Materidl |ze specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostred
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

Stridavé napéti

Symbol oznaduije dily, které Ize
myt v myéce na nddobi.

Jedné se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhd roziitené odpovéd-
nosti vyrobce a také tfidéni odpa-

du.

Znacka UKCA je prohlésenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd pro UK.

L35 D

Symbol oznaduje vyrobce

produktu.

Technické zmény vyhrazeny.
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17. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pFipadé vad tohoto vy-
robku vam vii¢i prodévajicimu ndlezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zagind datem ndkupu. Uschovej-
fe si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem ffi let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vém vrétime
&astku odpovidaiici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, Ze b&hem
frileté lhity bude predlozen defekini pfistroj
a doklad o ndkupu (0&tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spocivd, a kdy k ni
doglo.

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

Zarucni lhita a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zéaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro néhradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pFi ndkupu musite ihned po
rozbalenf pfistroje nahlésit. Po vyprieni z4-
ruéni lhoty jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pred doddnim
byl svédomité testovdn.

Zéruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.
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Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opotrebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilG, napt.
vypinaéy, osvétleni nebo sklené-
nych dilo.

Tato zdaruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouZiti. Bezpodmine-
né se musite vyvarovat (&eldm pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pred kterymi jste varovdni.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. Pfi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouziti sily a pfi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sftediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaiji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro vechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 474698 _2407 o
Gctenku jako dikaz ndkupu.

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

* Obijevili se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive nize uvedené
servisni sffedisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfiloZenym dokladem o nékupu
(6&tenky) a uvedenim, v éem spodivéd
zdvada, a kdy se objevila, zdarma zo-
slat na vam sdélenou adresu servisu.



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

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

(IAN) 474698 _2407 oteviit vas ndvod k

pouziti.

-, - . .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 474698_2407

6—-6' Dodavatel

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Prehlad

1 Drzadlo na veku

2 Veko

3 Vyhrievaci prvok (na hornej strane veka)

4 Vetracie otvory

5 Pripojovacie vedenie so zdstrékou

6 Navinutie kdbla (na zadnej strane pristroja)
7 Rukovati

8 Kryt ddiacej misky

9 Skrutky na upevnenie rukovati

10 Vypust dymu

11 Dotykovy displej/displej s indikétormi a tlagidlami senzora
12 Miska na zachytdvanie tuku

13 Vyhrievaci prvok (pod grilovacou platiiou)
14 Grilovacia platia

15 Panvica (plancha)

16 Fritovacia vlozka

17 MAX Znagka pre maximdlnu vy3ku naplnenia fritovacej vlozky
18 Udiaca miska

Bez zobrazenia: lyZica na porciovanie triesok na ddenie
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Dakujeme vam za
doéveru!

Gratulujeme vdm k vadej novej teplovzdus-
nej fritéze so stolovou udiarniékou.

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

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

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

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

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

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

Prajeme vém vela radosti s va3ou novou tep-

lovzdusnou fritézou so stolovou udiarnié-
kou!

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

! !II Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.
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RAAK:
Pristroj nepouzivajte v uzavretych a/alebo
obymych priestoroch, napr. v budovéch, sta-
noch, karavanoch, mobilnych domoch ale-

bo na lodiach. Hrozi smrtelné
nebezpecenstvo otravy oxidom uholnatym.

’

2, Ucel pouzitia

Teplovzdusnd fritéza so stolovou udiarnié-

kou je uréend na pripravu potravin v hori-

com vzduchu pri maximdlnej teplote

240 °C.

Teplovzdu$nd fritéza je koncipovand na do-

mdce pouzivanie. Teplovzduind fritéza sa

smie pouzivat len v suchom vonkajsom pro-
stredi.

Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-

né Ocely.

Predvidatelné nespravne

pouzitie

e Triesky na Udenie musia pred likvida-
ciou Uplne vychladndt. V ziadnom pri-
pade sa nesmie popol likvidovat v
komundlnom odpade.

e Pristroj sa nesmie skladovat ani pouzi-
vaf pri teplote nizej ako 5 °C. Dbaijte o
to, aby pristroj v Ziadnom pripade ne-
zostal vonku v mraze.

®  Pristroj nenechdvaijte na dazdi.
Teplovzdudnd fritéza nie je vhodnd na
zahrievanie tekutin.

¢ Teplovzduind fritéza nie je vhodnd na
pouzitie v interiéri.



3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby si v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozor-
nenia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdso-
bif poranenia a ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit poranenia ale-
bo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdsobif fahké poranenia ale-
bo vecné skody.
UPOZORNENIE: SkutoZnosti a 3pecifikd, kioré by ste mali brat do Gvahy pri manipuldcii
s pristrojom.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku
® Tento pristroj mézu pouzival deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpeénom pouzivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré si s jeho pouZivanim spojené.
© Deti sa nesmy hrat's pristrojom.
® Cistenie a pouzivatelskd 0drzbu nesmd vykondvat deti bez dozo-
ru.
® Pristroj je uréeny len na pouzitie vonku. Pri prevadzke vonku...
.. musi byt pristroj pripojeny na zdsuvku s ochrannym vodi¢om.
.. Pristroj musi byt napédjany cez zdsuvku s pridovym chrdni¢om
(RCD) s menovitym vypinacim pridom v elektrickom obvode
nie vy3§im ako 30 mA. PoZiadaijte o radu elektroinstalatéra.
MontdZou poverte vyluéne elekiroinstalatéra.
.. pripojovacie vedenie sa musi pravidelne kontrolovaf, &i nevy-
kazuje zndmky poskodeni. Ak je pripojovacie vedenie posko-
dené, pristroj sa uZ nesmie pouZivaf.

f ® Pocas prevadzky mézu byt povrchy pristroja horice. Ne-

dotykaite sa horicich &asti pristroja, ako napr. vetracie-
ho otvoru na zadnej strane alebo grilovacej platne.
Pocas prevadzky sa dotykaite len obsluznych prvkov pri-
stroja.
® Poéas fritovania uniké z vetracieho otvoru horica para. Nikdy
nesiahajte do pary.
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®© Ak déjde k poskodeniu siefového kdbla tohto pristroja, kébel
musi vymenif vyrobca, jeho z&kaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Vyhrievacie prvky sa nesmi utierat namokro.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externym ¢aso-
vacom alebo separdtnym dicl'kOV)'Im ovlddacim systémom.

® V pripade nesprovneho pouZitia mb2u nastaf poranenia.

® Pred prvym poutitim pristroj vy¢istite(pozri ,Cistenie”
na strane 217).

® V tomto pristroji sa nesmie pouZivat drevené uhlie alebo podob-
né horlaviny.
Vynimka: Vo vloZenej Udiacej miske sa méZu pouzivat $pecidlne
na to uréené triesky na Udenie.

® V Ziadnom pripade sa v Udiacej miske nesmd pouzivat iné mate-
ridly alebo prisady, ako 3pecidlne na to uréené triesky na dde-
nie. Na zapdlenie alebo opdtovné zapdlenie nepouzivaijte
alkohol ani benzin!

® Udiaca miska sa nesmie pouZivaf' v uzavretych priestoroch.

®© Pouzivaite len triesky na Gdenie, ktoré s vhodné na pripravu po-
travin.

NEBEZPECENSTVO pre NEBEZPECENSTVO pre

deti!
Obalovy materidl nie je hra¢ka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.
Ddvajte pozor na to, aby deti nemohli
pristroj stiahnut za pripojovaci kébel z
pracovnej plochy.
Pristroj uchovdavaijte mimo dosahu deti.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!

viaky!

© Vidky dychaijd rychlejsie, vzduch sa

v ich tele rozvadza inak a s6 podstatne
mensie ako ludia. Pre vidky méze byf
preto velmi nebezpecné, ak vdychnu &
i len najmensie mnoZstvo dymov, uvol-
fvjdcich sa pri prevadzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, nemali
by byf' v blizkosti vtaky.

NEBEZPECENSTVO zdasahu
elektrickym prodom v
désledku vihkosti!

© Pristroj by nemal stéf na dazdi.

© Pristroj chrarite pred vlhkostou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.

© Pristroj, pripojovacie vedenie a zéstréka
sa nesmU pondrat do vody alebo inych
kvapalin.

© Elektrické pristroje mézu predstavovat
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zarovefi mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.
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©® Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky daijte
pristroj skontrolovat.

©® Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy
spadol do vody, potom okamzite vytiah-
nite zdstréku a az nésledne vyberte pri-
stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivaijte a nechaijte ho skontrolovaf
v odbornom servise.

® Pristroj neobsluhuijte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom!
© Pristroj nikdy neuvddzaite do prevadzky
v pripade, Ze su pristroj alebo pripojo-
vacie vedenie viditelne podkodené ale-
bo ak vém predtym pristroj spadol.
© Zastreku zastréte do zdsuvky az viedy,
ked'je pristroj kompletne zmontovany.
® Ked pouzivate predlzovaci kdbel, musi
splfiat technické ddaje tohto pristroja.
© Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dojst k prefazeniu.
® Pripojovaci kdbel a pripadny pred|zo-
vaci kdbel ulozte tak, aby naf nikto ne-
mohol stpif, zachytit sa alebo oA
zakopnut.
© Zéstréku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zdsuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom 3titku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.
©® Ddvaijte pozor na to, aby sa pripojove-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hranéch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobt&-
&ajte okolo pristroja.
© Pri indtaldcii pristroja dbaijte na to, aby
sa pripojovaci kdbel nezacvikol alebo
nestlaéil.

Pristroj nie je ani po vypnuti Oplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdstreku.

Pri vytahovani zdstrcky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zastrcku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.

Zastreku vytiahnite zo zésuvky:

- po kazdom pouziti,

- v pripade poruchy,

- ak pristroj nepouzivate,

- pred istenim pristroja,

- pocas burky.

Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechaite vykondvat len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO -
nebezpecenstvo poziaru!

© Triesky na Gdenie musia pred likvida-

ciou Uplne vychladndt. V ziadnom pri-
pade sa nesmie popol likvidovat' v
komundlnom odpade. Hrozi extrémne
nebezpecenstvo poziaru!

Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaite
bez dozoru.

Pocas prevadzky maijte teplovzduing fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-
lém méZete hned' vSimndt vdaka
nezvy&ajnému zdpachu alebo zvuku.
Pristroj nikdy nezakryvaijte, ani ho neu-
miestivjte na makké podklady (napr.
utierky).

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrZiavajte volny priestor.
Teplovzdudnd fritézu nikdy nepouzivaijte
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.
Teplovzdudn fritézu prevadzkuite vy-
hradne na pevnej, rovnej, nedmyklavej,
suchej a nehorlavej pracovnej ploche,
aby ste zabranili jej prevrdteniu, sklznu-
tiv alebo vznieteniu podlozky a v dé-
sledku toho poskodeniu.
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NEBEZPECENSTVO

& poraneni popdlenim!

©® Nedotykaite sa horiceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaite
rukavicu alebo lapky.

©® Pouzivajte kuchynski rukavicu, ked' pri-
pravujete jedld s vysokou teplotou. Vy-
strekujici tuk méze inak spdsobif
popdlenia.

© Pred cistenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Oplne vychladndt.

© Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.

® Ak sa na pristroji vznieti tuk, v Ziad-
nom pripade ho nehaste vodou!
Hrozi nebezpe&enstvo vybuchu alebo
zdsahu elekirickym prodom. Namiesto
toho pristroj zakryte, napr. hasiacou de-
kou.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

©® Pouzivajte iba origindlne prislusenstvo.

® Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. dosky spordka) alebo do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

®© Pristroj sa nesmie skladovat ani pouzi-
vaf pri teplote niz3ej ako 5 °C. Dbaijte o
to, aby pristroj v Ziadnom pripade ne-
zostal vonku v mraze.

© Dbaijte na to, aby podklad pod pristro-
jom bol suchy.

© Dbaijte o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku na hornej
strane vndtorného priestoru a nenalepi-
li sa tam. .

© Fritovaci kds neprepliiajte. Dodrziavaite
orientaéné hodnoty v tomfo névode.

® Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

© Pristroj je vybaveny protimykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Uprava ndbytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
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Oplne vyl(git, Ze niektoré z tychto latok
obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakéit plastové nozicky. V pripade po-
treby podloZte pod pristroj protismyko-
v podlozku.

® Na pristroj nekladte Ziadne predmety.

4. Obsah balenia

teplovzdusna fritéza s udiarnickou
grilovacia platia 14
fritovacia vlozka 16
panvica (plancha) 15
miska na zachytévanie tuku 12 (vlavo na
pristroji)
1 Udiaca miska 18 na triesky na Gdenie
(vpravo na pristroji)
2 rukovati 7
4 skrutky 9 na upevnenie rukovati
1 lyZica na porciovanie triesok na Gdenie
1 kompletny navod na obsluhu
(na internete)
1 struény ndvod (je priloZeny k pristroju)

—_—



5. Uvedenie do
prevadzky

¢ Qdstrarite vietok obalovy materidl.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
peéenstvo poziaru!
Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-
raci otvor 4. Z vetracieho otvoru 4 unikd
pocas prevédzky horica para.

4 —|

{

7

Vetracie otvory 4 nikdy nezakryvaijte.
Teplovzdusny fritézu nepouzivaite v infe-
riéri.

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrziavaite volny priestor.

Za pristrojom musi byt tolko miesta, aby
bolo mozné veko 2 kompletne otvorit.

UPOZORNENIE: Pocas prevadzky moze
dochédzat k miernemu vyvinu dymu a zépa-
chu. Toto je spdsobené montédznymi pro-
striedkami na vyhrievacom prvku 3/ 13 a
nie je to chyba vyrobku. Zabezpecte dosta-
tocné vetranie.

®©® ©® 606

e 7 pristroja odstrarite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrafiujte typo-
vy §titok na spodnej strane pristroja.

e Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a & nie s poskodené.

* Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vyéistite (pozri ,Cis-
tenie” na strane 217).

e Pristroj postavte na suchd, rovnd, nekl-
zavy, teplovzdorni podlozku.

Montaz rukoviiti

Pred prvym pouzitim musite namontovat ru-
kovdti 7.

Pristroj sa mdze nosit' len za boéné rukovdti.

1. Vytiahnite zéstréku 5.

2. Otvorte veko 2 a z pristroja odstrdfte
vietky volné diely.

3. Veko znovu zatvorte.

4. Pripravte si skrutky 9 a rukovéti 7.

5. Pristroj opatrne Gplne otodte a postavte
ho na veko 2.

6. Nasadte jednu rukovét. Upozorfiuje-
me, ze konce rukovéti si tvarované inak
a do uchytenia na pristroji sa daji vlozit
len jednym spdsobom.

7. Rukovaf pevne priskrutkujte a postup zo-
pakuijte s druhou rukovéfou 7. Rukovéti
sa nesmU kyvaf, ale musia byt pevne
pripevnené k pristroju.

8. Pristroj znovu otocte.
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6. Prehlad dotykového displeja

19 20
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Tlagidlo: krétke stlacenie prepne na nasledujici program
dlhé stlaéenie: rychle rolovanie v programoch

(pozri ,Prehlad programov” na strane 203)

Tlagidld: zvy3enie/zniZenie teploty 40 — 240 °C

Zobrazenie teploty programov

a v prevédzke zobrazenie nastavenej teploty

Zobrazenie &asu: v mindtach (MIN) a hodindch (H)

Na spustenie programu: prednastavenie

V prevadzke: zobrazenie zvy3nej doby chodu

Tlacidla: predllienie/skrétenie ¢asu od 1 mindty do 12 hodin
Tlagidlo: zapnutie/vypnutie

Spustenie/pozastavenie programu

Symbol predhrievania: svieti, ked'sa pristroj predhrieva
Tlacidlo: presko&enie predhrievania

Symboly programov (pozri ,Prehlad programov” na strane 203)
Symbol udiarnicky: svieti, ked'je udiarni¢ka aktivna

blikd, ked sa udiarni¢ka méze zapnif

Tlagidlo: zapnutie udiarnicky

25



7. Prehlad programov

Prednastavené hodnoty teploty a Easu v tabulke si orientaéné hodnoty. Teplota a &as sa
mézu lisif v zdvislosti od typu, velkosti a mnoZstva potravin, ako aj od vasej chuti.

Symbol na Prednastavend Prednastaveny
dotyko- p vers ¢as (rozsah na-

rogram/pouzitie teplota (rozsah . .
vom . stavenia) v min

displeji nastavenia) alebo h
120 °C
(120 - 210 °C) 4h
o) Program udiarni¢ky (aZ po spusteni (10 min - 12 h)
Udiarnicka programu)

len horny ohrev

bez autom. predhriatia

Grilovaci program
Steaky, kotlety,

ale aj zelenina pre grilovaciu
panvicu

240 °C
(180 - 240 °C)

10 min
(1 =30 min)

horny ohrev so zatvorenym vekom
spodny ohrev s otvorenym vekom
s autom. predhriatim

200 °C 22 min
Y Teplovzdusny program (125 - 200 °C) (1 min — 1 h)
Ygm' | Teplovzduind frit ,
plovzdusnd fritéza len horny ohrev
.o s autom. predhriatim
Program vypréazania 180 °C 25 min
rogr vyprazani 125 -200 °C Tmin-1h
= Chrumkavé pegené maso, peené ( . ) (1 min )
bravéové méso, fasirka - len horny ohrev
s autom. predhriatim
160 °C 30 min
) | Program peéenia (125 - 200 °C) (1 min -1 h)
= Muffiny, koléée a peéivo len horny ohrev
s autom. predhriatim
. 50 °C 2h
Program susenia (40 - 90 °C) 2h-12h)

Susenie ovocia a zeleniny, napr.

jablkové krozky

len horny ohrev

bez autom. predhriatia
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8. Pouzitie dielov prislusenstva

Diel prislusenstva

Funkcia/pouzitie

Grilovacia platiia 14

* Vidy sa vkladé do teplovzdusnej fritézy. Ak to tak nie
je, zobrazi sa ADD PAN na displeji.

* Umozriuje odtekanie tuku.

Priprava so zatvorenym vekom:

Ohrev prichddza len zhora.

Dobre sa hodi na pripravu hrubych kusov mésa a mrazeného mé-

sa.

Priprava s otvorenym vekom:

Hodi sa na grilovanie, napr. chudsich kiskov masa.

Obhrev prichddza len zdola.

Panvica (plancha) 15

* PoloZte na grilovaciu platiiv 14.

Priprava so zatvorenym vekom: Hodi sa na grilovanie jeddl
bez ot&&ania, napr. pizza, alebo ked sa vyzaduje malé otééanie,
napr. ryby.

Priprava s otvorenym vekom: Vhodné na grilovanie citlivych
jeddl, ktoré sa Casto otdéajl, ako si platky zeleniny, alebo na pe-
Zenie.

Fritovacia vlozka 16

Polozte na grilovaciu platiiv 14.
Cez otvory vo fritovacej vlozke 16 méze dobre cirkulovat ho-
rici vzduch. To podporuje rovnomerné rozvédzanie tepla.
* Na zemiakové hranoléeky, americké zemiaky, hranoléeky zo
sladkych zemiakov, nakrdjand zeleninu atd.
Fritovaciu vlozku 16 volne naplite hranoléekmi po zna¢ku
MAX 17 (maximdlne mnoZstvo: 1000 g).
UPOZORNENIE: Do surovych prisad primiedajte cca Y2 lyZice
oleja (napr. slneénicového alebo repkového). To zabrani prilepeniu
na fritovaciu vlozku 16 a zlep3uje chut. Pri mrazenych hranol-
&ekoch a podobnych vyrobkoch to nie je potrebné, pretoze tieto st
uz predsmazené.
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9. Obsluha

NEBEZPECENSTVO popale-
nia!
© Polas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja horice. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 4 na zadnej strane.

® Pouzivajte rukavicu alebo lapku na chy-

tanie panvice 15 a fritovace] vloz-
ky 16.

® Polas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 4 horlca para. Nikdy nesiahaite
do pary.

©® Ked je teplovzduind fritéza zapnutq,
nehybte fiou ani ju neprendiaijte.

® Pri prendsani teplovzduinej fritézy pou-
_ Zivajte len bocné rukovdti 7.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Pristroj sa za Ziadnych okolnosti
nesmie prevadzkovat bez grilo-
vacej platne 14!

9.1 Pripojenie k

elektrickému produ

e Ked'je postaveny, zastréte zastrcku 5

do zésuvky s chrdnenym kontaktom, kto-

ré zodpovedd Gdajom na typovom &tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.
- Vietky ukazovatele na dotykovom
displeji 11 sa nakrdtko rozsvietia.
- Grilovacia platia 14 musi byt nasa-
dend, inak na dotykovom displeji 11

svieti ADD PAN.
- Poluf dvojndsobny zvukovy signdl.

- Svieti symbol tla¢idla zapnutia/vypnu-

tia & 24. Svietiaci symbol signalizuje
pohotovostny reZim.

9.2 Dotykovy displej

Na dotykovom displeji 11 st symboly, ktoré
zobrazujo len funkcie, napr. symbol pred-

hrievania ® 26.

Iné symboly predstavuji (aj) tlacidlo, napr.

tlaéidlo spustenie/pozastavenie @ 25. lko-
ny s0 v tomto ndvode kvdli lepsej Citatelnosti
oznadené ako tlaidld.

9.3 Zapnutie/vypnutie

e Stlaéte tlacidlo & 24, aby ste pristroj
zapli z pohotovostného rezimu.

- Na displeji 11 sa zobrazia symboly
programov 27 a vietky tlagidld.

- Bliké tlagidlo udiarnicky 28.

- Teplota sa nezobrazuje a &as sa zo-
brazuje s 00:00.

- Ak sa 5 min0t nestlagi Ziadne tlo-
¢idlo, pristroj sa opat prepne do po-
hotovostného rezimu.

e Ak pocas prebiehajiceho programu
stlacite tlacidlo ¢ 24, program sa
ukonéi a na displeji sa na niekolko se-
kind zobrazi done. Nésledne sa znovu
dvodny displej. Znovu stlacte tladidlo
& 24, aby ste pristroj prepli do pohoto-
vostného rezimu.

® Po nastaveni programu sa fento musi
spustif do 5 min0t stladenim @ 25. Ak
sa tak nestane, prejde pristroj do pohoto-
vostného rezimu.
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9.4 Udiaca miska

& NEBEZPECENSTVO poiiaru!

® Triesky na ddenie musia pred likvidg-
ciou Uplne vychladndt. V Ziadnom pri-
pade sa nesmie popol likvidovaf'v
komundlnom odpade. Hrozi extrémne
nebezpedenstvo poziaru!

V ddiace| miske sa zapdlia triesky na Gde-
nie. To sa v3ak stane len vtedy, ak ste na pri-
stroji vykonali zodpovedajice nastavenia.

- Polas zapdlenia triesok na ddenie sa
na displeji zobrazi IGN. Ak je nastave-
ny dlhy &as ddenia, proces sa viackrdt
zopakuje.

- Maximdlne mnozstvo triesok na Gdenie:
Napliite ddiacu misku 18 maximdlne
mierne pod okraj.

- Plné ddiaca miska staci na cca 5 hodin
v rezime GUdenia. Potom ju mdZete po-
Eas prebiehajicej prevadzky znovu no-
plnif.

- Vznikajici dym sa vpusfa cez vypust dy-
mu 10 do vnitorného priestoru.

- Ked'je veko otvorené, cez vypust dy-
mu 10 nevychddza Ziadny dym.

- Pouzité triesky na ddenie mézu zostat'v
ddiacej miske a opdtovne sa pouzit no-
budice.

Stiahnite kryt 8 nahor.

Vytiahnite ddiacu misku 18.

Napliite Gdiacu misku mierne pod okraj
a znovu ju vioZte.

4. Znova nasadte kryt a Oplne ho zasufite
nadol. Musi byt kompletne zatvoreny.

wn -
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9.5 Manuadlne nastavenia

Kym je pristroj zapnuty, sd na displeji 11 vi-
ditelné tlacidlé. To vém umozni zmenif na-
stavenia teploty a casu pripravy kedykolvek,
ked'je program zvoleny alebo spusteny.

¢ Tlacidlami #/= 20 nastavite teplotu:

- Krétkymi stlaeniami sa menf po
5 °C. Dlhym podrzanim sa teplota
meni rychlo dopredu/dozadu.

¢ Tlacidlami +/= 23 nastavite ¢as pri-
pravy:

- Krétke stla¢enia na zmenu po 1 mind-
te pre &asy do 60 min0t. Zmeny po
15 mindtach pre ¢asy nad jednu ho-
dinu.

- Dlhym podrzanim sa teplota meni
rychlo dopredu/dozadu.

- Po pusteni displej cca 5 sekind blika,
potom sa rozsvieti a odpoéitava sa
novy cas.

- Na displeji svieti H pre nastavené ho-
diny a MIN pre nastavené mindty.

9.6 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

¢ Dbaijte o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku 3 na vno-
tornej strane veka a nenalepili sa tam.

® Fdzu zohrievania mézete skrdtif alebo
preskoCit stlacenim tlagidla 8 26.

Ked'zvolite nejaky program, mézZete navyse

kedykolvek zmenif nasledujice nastavenie:

- Teplota: Stlé&ajte nastavovacie Hacidld
+/= 20

- Cas pripravy: Stlécajte nastavovacie tla-
cidla +/= 23

1. Pripravte si potraviny a daijte ich do fri-
tovacej vlozky 16 alebo panvice 15.

2. Umiestnite grilovaciu platiu 14 do tep-
lovzdudnej fritézy tak, aby odtok tuku
siahal do lievika v teplovzduinej fritéze.



. Zatvorte veko 2.

. Stlagte tlacidlo & 24, aby ste pristroj
zapli z pohotovostného reZimu. Svieti
cely displej.

Opakovane stlacte tlagidlo ® 19, aby
ste vybrali pozadovany program.

- Blika symbol zvoleného programu.

- Blika tlagidlo spustenie/pozastavenie

® 25.
(V programe udiarnicky navyse blikd
tlacidlo udiarnicky 28.)

Znovwu stlagte tlacidlo spustenie/poza-

stavenie @ 25 na spustenie programu.
Vo vietkych programoch, okrem udiarnié-
ky a suSeného ovocia, sa teraz zaéne
faza zohrievania.
- Svieti symbol predhrievania § 26.
- Zobrazuje sa nastavend teplota a
doba fézy zahrievania.
- Odpotitava sa ¢as zohrievania/pri-
pravy.
- Svieti symbol zvoleného progro-
mu 26.
- Bliké tlacidlo udiarnicky 28.
. Na konci fazy zohrievania zaznie zvu-
kovy signdl a na displeji 11 sa zobrazi
ADD FOOD.
Blikd tlagidlo spustenie/pozastavenie
@ 25, symbol zvoleného programu a tla-
&idlo udiarnicky 28.
Otvorte veko 2 a ...

.. dajte pripravené potraviny priamo
na grilovaciu plativ 14.

.. postavte fritovaciu vlozku 16 alebo
panvicu 15 s pripravenymi potravi-
nami na grilovaciu platiu 14.

. Zatvorte veko 2. Priprava sa spusti auto-
maticky a ukazovateli éasu pripravy 22
sa odpocitava zostdvajici Eas pripravy.
Svieti symbol zvoleného programu a bli-
ké tlacidlo udiarnicky 28.

(Ked'stla¢ite tlacidlo udiarni¢ky 28, na
displeji sa zobrazi IGN.) Kym svieti
IGN, zohrievaju sa pelety na ddenie v
miske, kym nezaénd dymit, Po cca 5 mi-
nitach sa opdt zobrazi plny displej a

as sa odpocitava. Svietiace tlacidlo
udiarnicky ® 28 indikuje, Ze bola dopl-

Aujico zvolend funkcia udiarnicky.
alebo

Ked' pouzivate grilovaciu platiiv 14,
stlacte 2x tlacidlo spustenie/pozastave-
nie @ 25, aby ste spustili pripravu s otvo-
renym vekom 2. Na ukazovateli éasu
pripravy 22 sa odpocitava zostdvajici
¢as pripravy. Svieti symbol zvoleného
programu a bliké tlagidlo udiarnicky 28
— s otvorenym vekom nie je mozné aktivo-
vat funkciu udiarnicky.

9.7 Prerusenie procesu
pripravy
Proces pripravy mozete kedykolvek prerusit,
napr. aby ste skontrolovali stupefi zhnednu-
tia.
Prestdavka s tladidlom start/stop
¢ Stlacte tlacidlo spustenie/pozastavenie
® 25.
- Bliké tlacidlo 25.
- Bliké symbol programu.
- Cas sa vz neodpocditava.
®  Znowu stlacte tladidlo spustenie/poza-
stavenie @ 25 na pokragovanie v proce-
se pripravy.
Prestavka otvorenim veka
¢ Otvorte veko 2.
- Bliké4 tlacidlo 25.
- Bliké symbol programu.
- Cas sa vz neodpocitava.
* Veko 2 znovu zatvorte na pokraovanie
v procese pripravy.

9.8 Udiarnicka

Udiarni¢ku mézete nechat'bezaf ako vlastny
program alebo ju zapndf pri inych progra-
moch.

Program udiarni¢ky sa vyvolé rovnako, ako
vietky ostatné programy. Pomocou tohto
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programu mdzete daf potravindm 0Zasne
Udend vénu.

Délezité je, aby ste pred spustenim funkcie
udiarni¢ky dali do Gdiacej misky 18 triesky
na Gdenie.

UPOZORNENIE: Funkcia udiarnicky pra-
cuje len so zatvorenym vekom 2. Ked'sa pri
aktivneij funkcii udiarnicky veko otvori, uz sa
nevytvdara dym. Po zatvoreni sa funkcia opéf
spusti.

Pouzitie ako vlastny program

1. Stladte tlagidlo ® 19, kym nezaéne bli-
kat symbol udiarni¢ky na ukazovateli
programov 27 a blika symbol udiarnicky
28.

2. Ak si Zelate, zmerite nastavenie &asu tla-
Eidlami +/=23.

3. Na spustenie programu udiarnicky
stlacte tlacidlo spustenie/pozastavenie
@ 25. Na displeji sa zobrazi IGN.
Kym svieti IGN, zohrievaji sa pelety na
ddenie v miske, kym nezaéni dymit.
Po niekol'kych mindtach sa zobrazi kom-
pletny displej a ¢as sa odpogitava.

Pouzitie ako doplnok k inym

programom

e Stlacte blikajice tlagidlo udiarnicky
28 poas chodu iného programu. Na
displeji sa zobrazi IGN. Kym svieti IGN,
zohrievaji sa pelety na Gdenie v miske,
kym neza&nd dymit. Po niekolkych mind-
tach sa zobrazi plny displej a ¢as sa
odpoditava.

9.9 Koniec procesu
pripravy

® Ked'sa program dostal az na koniec,
zaznie akusticky signdl. Na displeji sa
zobrazi na niekolko sekind done.

e Vetranie bezi dalej edte 30 sekdnd.
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¢ Potrebuijte tanier alebo misu (méze byf
predhriata).

¢ Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouZiti zéstreku 5.

—_

. Ofvorte veko 2.

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

3. Vytiahnite misku na zachytévanie tu-
ku 12 a zlikvidujte nazbierany olej.

4. Pred Eistenim nechaite pristroj a prislu-

$enstvo vychladndt.

UPOZORNENIE: Ak stupefi zhnednutia
este nie je taky, aky chcete, mdZete &as pri-
pravy manudlne zmenit (pozri ,Manudlne
nastavenia” na strane 206). Zatvorte ve-
ko 2 a znovu spustite proces pripravy. Po
pdr mindtach skontrolujte stuped zhnednu-
tia.

9.10 Aktivne ukoncenie
procesu pripravy

® Polas chodu programu stlaéte tlacidlo
& 24, aby ste program ukonéili. Na
displeji sa cca 10 sekind zobrazi
done. Ndsledne je viditelny cely disple;.

®  Znovu mdzete zvolif program.

o Alebo stlagte tlaéidlo ¢ 24 na prepnu-
tie pristroja do pohotovostného rezimu.
- Poéut zvukovy signdl.
- Na displeji 11 je viditelny len

symbol ¢y 24.

¢ Na Gplné vypnutie a odpojenie pristroja

zo siete vytiahnite zdstrcku 5.

9.11 Grilovanie so spodnym
ohrevom

< Steak: S otvorenym vekom umoziuje
tento program grilovanie so spodnym ohre-
vom



¢ Toto je spravny program pre vietky po-
traviny, ktoré je sprudka opiect a vyZa-
duju spodny ohrev, napr. steaky.

® Pri fomto programe sa ¢as pripravy ne-
prerudi, ak je veko 2 otvorené od zo-
Ciatku alebo sa otvori pocas programu.

¢ Grilovanie so spodnym ohrevom s otvo-
renym vekom 2 sa odpori&a na grilova-
nie citlivych potravin, ktoré sa Easto
otd&ajl, ako steaky alebo platky zeleni-
ny.

¢ Ked'sa veko zatvori, prepne sa zo spod-
ného ohrevu na horny ohrev.

10. Tipy na pripravu

Teplovzduind fritéza spdja v jednom pristro-
ji mnohé rozliéné funkcie. MdZete fou na-
priklad:
- fritovaf's hordcim vzduchom
grilovat kura alebo pecené maso
piect pizzu
pripravovafl mnozstvo zmrazenych hoto-
vych jeddl (napr. kuracie kridelkd, rybie
prsty, syrové alebo zeleninové tycinky)
- piect keksy
- grilovat razne na 3aslik alebo zeleninu
- susif jablkové krizky alebo iné ovocie
- vdaka funkcii udiarnieky dat potravi-
ndm osobitny véiiu

® Vtejto kapitole ndjdete niekolko tipov a
tabulku pripravy s prikladmi na orientd-
ciu v mnoZstve, Case pripravy a teplote.

e Udaje v tabulke pripravy sa mézu odli-
$ovat od prednastavenych &asov a
teplét. Na zdklade rozliénych viastnosti
a vychodiskovej teploty potravin nie je
mozné presne uviest Casy pripravy.
Udaje v tabulke pripravy predstavujd
orientaéné hodnoty.

Priprava potravin
® Vsetky potraviny musia byt na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-

viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vindch z nich odstrdte lad.

e  Pri hlbokomrazenych potravinédch od-
stréiite €o najviac vody a ladu, skér ako
ich date do teplovzdusnej fritézy.

¢ Pri obalovanych potravinéch dbajte na
to, aby strohanka &o najviac priliehala
na potravinu.

Teplota a ¢as pripravy

* Na dosiahnutie chutného a zdravého
vysledku by ste mali velmi presne dodr-
Ziavat teplotu a &as pripravy uvedené
na obale.

* Na jedenkrét fritujte len mensie mnoz-
stvd potravin.
Fritovacia vlozka 16 sa nesmie naplnif
viac ako po znacku MAX 17.

e Akrylamid je mozny karcinogén. Aby
sa akrylamid tvoril €o najmenej, vyvo-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie
Ak si potravina (napr. hranoléeky alebo
kuracie nugetky) vyzaduje rovnomerné
zhnednutie, musi sa pocas fritovania
1 - 3x pretrepat alebo ofodif.
PouZivaite prisady s rovnomernou hrib-
kou a velkosfou.

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie
daf priamo do fritovacej vlozky 16.
Po priprave dajte cesto do formy na peéenie
alebo inej teplovzdornej formy (napr. for-
micky na muffiny). Tto potom postavte s
cestom do fritovacej viozky 16.

Informadcie na obale

Ked'na obale hibokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla ¢a-
sov pre teplovzdusng riru.
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10.1 Tabulka pripravy jedal

Potravin Ti Mnoistvo Cas* Teplo-
Y PY (cca) (minoty) ta*
. gl 2 19 190 °C
Hranoléeky 23 (mra- Eroqr.?mf "t'. 0 vl 500g _
zené, presmazené) | k(:U'Imbe riovaciy vioz- 1000g® 35 190 °C
Hr0n0|éeky 3 Progrqm ‘5:‘ 1000 g 20-24 200 °C
(robené doma, Primie3ajte 1/2 poliev-
hrubé) kovej lyzice oleja
Pouzite fritovaciu vloz-
kv 16
Kuracie stehng 23 Program 1000 g 22-28 |180°C
(Cerstvé, bez kosti) Pouzite fritovaciu vloz-
ku 16
Kuracie nugetky Program (2 900 g 18 -22 180 °C
(mrazené) Pouzite fritovaciu vloz-
ku 16
Rybie prsty Program ‘&’ 280 g 8-10 200 °C
(mrazené) Pouzite fritovaciu vloz-
kv 16
Cuketa %3 Program < 650¢g 17-20 |200°C
Pouzite panvicu 15
Nakrdjaijte na platky
Dajte do panvice 1 lyZi-
cu oleja
Pripravuijte s otvorenym
vekom
Harula Progrqm 5 900 g 20 180 °C
Pouzite fritovaciu vloz-
ku 16
Kuracie kridelk& Program ‘&' 1000 g 15-20 | 200 °C
(mrazené) Pouzite fritovaciu vloz-
ku 16
Ribeye steak Program < 3 steaky, 7-9 240 °C
Pouzite grilovaciu plat- | hrubé cca
nu 14 3cm

Grilujte s otvorenym ve-
kom

Alebo pouzite teplomer
na pecenie
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* Tuk nastavené Gdaje sa nastavuji manudline.
Vsetky ddaje so priblizné. Casy sa mdzu lidit v zdvislosti od druhu a hribky potravin.

Cisla horného indexu 23 znamenaiji:
1: Po polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo obratte.

2:Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.

3:Po 1/4, 1/2 a 3/4 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.

10.2 Tabulka s druhmi mdédsa, stupnami prepecenia a
prislusnymi teplotami jadra

Pri pedeni z&visi ¢as a teplota pripravy od hmotnosti a od toho, aky kus masa pouzijete.
Dobri orientdciu poskytuje teplota jadra, ktord mézete zistif teplomerom na peéenie.

Stupne prepecenia

Rare | Medium rare | Medium | Medium Well | WellDone

Jelenie X X 65 °C 70 °C 75 °C
maso

Hovadzie | 4o o 54°C 60 °C 66 °C 71°C
maso

Bravéové X X 63 °C 68 °C 71 °C
maso

Jahnacina X X 63 °C 66 °C 71 °C
Hydina X X X X 85 °C
Ryba X X X X 58 °C
Hambur- X X 60 °C 66 °C 71 °C
ger
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11. Recepty

Sief je pripojeny k sieti a bol zapnuty. Je vlo-
zend grilovacia platia a je viditelny cely
displej. Veko je zatvorené. Popis v receptoch
zadina vyberom programu.

11.1 Grilované balzamikové
Sampinony

Zvolte grilovaci program <
Prisady na 4 porcie

Prisady

400 g 3ampiiiénov, rozpolené

1 lyZica oleja

2 nasekané strociky cesnaku

60 ml balzamikového octu

Sol a korenie

2 lyzice nasekaného Cerstvého petrzlenu
Drevené 3paijle, namo&ené vo vode na
30 min0t

Priprava

1. Vo velkej mise zmiedajte olej, balzami-

kovy ocot, cesnak, sol a korenie. Pridaj-

te rozpolené $ampindny a premiesaijte,
kym nebud( Sampifény prekryté mari-
nddou. Prikryte a nechajte 15 mindt po-
staf.

Hriby napichajte na $paijle.

Zvolte grilovaci program. Nastavte éas

na 6 mindt. Teplota zostane na 240 °C.

4. Spustite program. Zaéne predhrievanie.

5. Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Otvorte veko a
polozte 3pajle vedla seba na grilovaciu
platfiu.

6. Priprava zaéne po zatvoreni veka. Cas
sa odpogitava.

7. Po 3 mindtach $pajle so 3ampifiénmi ob-
rétte a veko znovu zatvorte.

8. Po skonéenf ¢asu pripravy veko otvorte
a vyberte 3paijle z pristroja. Dajte na
servirovaci fanier a posypte cerstvym
petrzlenom.

@
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11.2 Udené hovéddzie rebré

Doba pripravy zavisi od velkosti a hribky
rebier. Cielom je dosiahnut vnitornd teplotu
rebier priblizne 90 °C, aby boli krehké a

makké.

Zvolte program udiarnicky @&
Prisady na 4 porcie

Prisady

2 kg hovadzich rebier

Zmes korenin:

1 lyZica sudeného cesnaku

1 lyzi¢ka drvenych horci¢nych semienok
alebo horéi¢ného prasku

1 lyZica Gdenej papriky

1 lyZica mletého &erneho korenia
2 lyzigky soli

Na potieranie:

60 ml hovadzieho vyvaru

60 ml vody

2 lyZice worcesterskej omécky

Priprava

1. Vsetky prisady na zmes korenia dajte
do malej misky a premiesaijte, kym sa
nespoja. Rebierka potrite zmesou kore-
nia, kym nebudi obalené.

2. Vytiahnite Gdiacu misku z pristroja. Po-
mocou malej lyZice daijte triesky na dde-
nie do Udiacej misky, kym tato nebude
naplnend tesne pod okraj. Vlozte tdio-
cu misku znovu do pristroja a znovu
vlozte posivag.

3. Polozte rebierka na grilovaciu platiu a
zatvorte veko.

4. Zvolte program udiarni¢ky. Nastavte
¢as na 5 hodin. Teplota zostane na
120 °C.

5. Spustite program udiarni¢ky. Na disple-
ji sa na niekolko mind zobrazi IGN. To
znamend, Ze sa triesky na Odenie zapa-
[ujd. V priebehu 5 hodin uvidite IGN
Castejsie. To je normdlne. Ak chcete, re-
bierka otoéte po 1,5 hodine.



6. Do misy daijte vyvar, vodu a worcesterski
omécku a premiesajte. Pocas poslednej
hodiny Udenia rebrd niekolkokrdt potrite
tenkou vrstvou fejto zmesi.

7. Proces pripravy je ukonéeny, ked maijd
rebierka na teplomere na pecenie zastr-
&enom do najhrub3ej Casti rebierok cca
90 °C. Potom pristroj vypnite, veko ne-
chajte zatvorené a rebierka nechaijte
cca 45 mindt odpodivat.

TIP: Ak chcete v teplovzdusnej fritéze pri-
pravovat aj iné jedld, rebierka mézete
ohriat aj v predhriatej rire. Ked'rebierka vlo-
zite do riry, znizte v nej teplotu.

8. Pred poddvanim ho nakrdjaijte na platky
medzi kosfami.

11.3 Lososové burgery

Zvolte grilovaci program <
Prisady na 4 porcie

Prisady

Lososové placky:

700 g filé z lososa bez koze (bez kosti)
1 mald cibula, nadrobno nasekand
100 g stréhanky

Nastrohand kéra z polovice citréna
1 lyzigka papriky

1 bielok

Sol a &ierne korenie podla chuti
Navyse:

4 hamburgerové zemle

Listy 3alatu

Platky cibule

Majonéza

Priprava

1. Vsetky prisady na lososové placky vioz-
te do kuchynského robota a spracuite,
kym sa nespoja.

2. Zmes rozdelte na 4 gulky a opatrne ich
stlacte.

3. Zvolte grilovaci program. Nastavte ¢as na
5 — 7 mindt. Teplota zostane na 240 °C.

4. Spustite program. Zaéne predhrievanie.

5. Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Otvorte veko a
poloZte lososové placky vedla seba na
grilovaciu platfu. 3

6. Priprava zaéne po zatvoreni veka. Cas
sa odpoéitava.

7. V polovici &asu pripravy lososové plac-
ky otoéte a znovu zatvorte veko.

8. Pripravte si burgerové Zemle s majoné-
zou, $aldtovymi listami a platkami cibu-
le.

9. Po skonéeni ¢asu pripravy otvorte veko,
vyberte placky z pristroja a rozdelte na
zemle.

TIPY:

e Cas grilovania velmi zdvisi od hribky
lososovych placiek. Lososové placky
mdzete samozrejme opiect aj v kaliforn-
skom Style. Pritom zostane vnitro mier-
ne surové.

* lososové placky mdzete poddvaf aj bez
zemli.

¢ K tomuto pokrmu sa hodi aj omdééka
gravlax alebo wasabi majonéza.

11.4 Udené kuracie stehnd

Zvolte grilovaci program a navyse funkciu

udiarnicky @ + @
Prisady na 4 porcie

Prisady

8 kuracich stehien s kosfami a kozou
Marinada:

1172 lyzice Gdenej papriky

1 lyZica susenej cibule

172 lyzicky sudeného éili

1 lyZica séjovej omdeky

1 lyzicka suseného oregana alebo tymianu
alebo obidvoje

172 lyzice mletého &ierneho korenia
30 ml sIneénicového oleja
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Priprava

1.

oA~

Vsetky prisady na marinadu dajte do
velkej misy a premiedajte, kym sa ne-
spoja. Pridaijte kuracie stehné do misy a
premiedaijte, kym nebudd pokryté mari-
nddou. Zakryte potravinovou féliou a
vlozte na 30 mindt do chladnigky.
Vytiahnite ddiacu misku z pristroja. Po-
mocou malej lyZice daijte triesky na dde-
nie do Udiacej misky, kym tato nebude
naplnend tesne pod okraj. Vlozte ddia-
cu misku znovu do pristroja a znovu
vlozte posivag.

Zvolte grilovaci program. Nastavte &as
na 22 mindt. Teplota zostane na

240 °C.

Zapnite funkciu udiarnicky.

Spustite program. Zaéne predhrievanie.
Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Otvorte veko a
polozte kuracie stehnd vedla seba na
grilovaciu platfiu.

Zatvorte veko. Na displeji sa zobrazi
IGN. Triesky na Gdenie sa zapdlia. Ked
ukazovatel zhasne, ¢as sa zaéne odpo-
éitavat' a zaéne priprava.

V polovici &asu pripravy kuracie stehnd
otoéte a znovu zatvorte veko.

Po skon&eni Easu pripravy veko otvorte
a vyberte kuracie stehnd z pristroja. Ne-
chaijte ich cca 5 mindt odpocivat.

TIPY:

.....

musi zmestif naraz. V takom pripade
musite grilovaf na dvakrét.

Podla velkosti kuracich stehien sa méze
¢as pripravy trocha li3it.
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11.5 Krevety s citronom a

korenim

Zvolte grilovaci program <
Prisady na 4 porcie

Prisady

Krevety s citronom a korenim:
500 g tigrich kreviet, oldpanych a oiste-
nych

2 polievkové lyZice slneénicového oleja
Kéra a stava z 1 citréna

Sol a korenie

Salat:

Nasekany ladovy 3alét

Krutény

Dresing:

120 ml majonézy

2 lyzice str6haného Parmigiano Reggiano
2 lyzigky dijonskej horcice

1 strogik cesnaku, nasekany

1 polievkové lyZica citrénovej $tavy

1 lyZicka worcesterskej omécky

Sol a korenie

Priprava

1.

V miske zmie3ajte olej, citrénovi stavu,
nastrohany citrénovi kéru, sol a kore-
nie. Pridajte krevety a premiesaijte.

. Zvolte grilovaci program. Nastavte &as

na 7 — 9 mindt. Teplota zostane na
240 °C.

Spustite program. Zaéne predhrievanie.
Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Otvorte veko a
polozte $pajle vedla seba na grilovaciu
platiiu.

. Priprava zaéne po zatvoreni veka. Cas

sa odpoditava.

.V polovici &asu pripravy krevety otote

a znovu zatvorte veko.
Po skon&eni &asu pripravy veko otvorte
a vyberte krevety z pristroja.

. Vsetky prisady na dresing dajte do misy

a premiedaijte, kym sa nespoja.



9. Rozdelte $aldt a krutény na taniere a
zalejte ich dresingom. Nakoniec pridaj-
te grilované krevety a podavaite.

TIP: Mézete pridat dalsie prisady, ako so
baby paradaijky, uhorky alebo avokédo, a
podla chuti pouzit rézne dresingy.

11.6 Udené miesané
hranol¢eky s

bylinkovou majonézou

Zvolte teplovzduiny program a navy3e funk-
ciu udiarnicky ‘&' +
Prisady na 4 porcie

Prisady na majonézu

1 Zltok

1 &ajové lyzigka horcice

125 ml slnecnicového oleja

1 &ajové lyzigka najemno nasekaného
petrzlenu

1 &ajovd lyzicka najemno nasekanej krkosky
1 polievkové lyZica citrénovej $tavy

sol, éierne korenie

Prisady na hranoléeky

250 g sladkych zemiakov

250 g pevnych zemiakov

2 polievkové lyZice sIneénicového oleja

Priprava )

1. Na bylinkovi majonézu dajte Zltok a
horé&icu do vysokého pohdra a tito
zmes mixujte fyCovym mixérom.

2. Pocas mixovania prilievaijte tenkym pro-
dom olej, kym nevznikne krémova ho-
mogénna hmota.

3. Pridajte bylinky a dochutte solou, korenim
a citrénovou stavou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky o3upte, umy-
te a osuste.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjaijte
na tycinky hrubé asi 1 cm a v miske
zmiedajte s olejom.

6. Zvolte teplovzduiny program a &as
zmedite na 20 mindt, teplota zostane na
200 °C.
Zapnite funkciu udiarnicky.
Spustite program. Zaéne predhrievanie.
. Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Polozte fritovaci
k&3 na grilovaciu platiiu, do ko$a dajte
zemiaky a zatvorte veko.
10.Na displeji sa zobrazi IGN. Triesky na
Udenie sa zapdlia. Ked ukazovatel
zhasne, &as sa zaéne odpoéitavat a za-
éne priprava.
11.Priblizne kazdych 5 min0t hranoléeky
dobre pretrepte.
12.Hranoléeky posolte a poddvaite ich s
bylinkovou majonézou.

0 ® N

11.7 Steak na provensalsky
spoésob

Zvolte grilovaci program =
Prisady na 4 porcie

Prisady

4 hovadzie steaky (po 175 g)

2 polievkové lyZice olivového oleja

1 &ajovd lyzicka suseného tymianu

1 &ajovd lyzicka suseného rozmarinu
1 &ajovd lyzigka suseného oregana
Y2 &ajovej lyzicky sudeného estragdénu
Sol a korenie

Priprava

1. Zmiesaijte bylinky, sol, korenie a olivovy
olej a marinujte v tom steaky.

2. Zapnite grilovaci program. Nastavte
&as na 12 — 14 mindt. Teplota zostane
na 240 °C.

3. Otvorte veko a spustite program. Zaéne
predhrievanie.

4. Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Polozte steaky
vedla seba na grilovaciu platfiu.

GK 215



5.

Veko nechaite otvorené a spustite pri-
pravu stlagenim tlacidla spustenie/po-
zastavenie. Cas sa odpoditava.

Steaky grilujte s otvorenym vekom, kym
nedosiahnu pozadovany stupef prepe-
enia. Pravidelne ich obracaite.
Poddvaite k nim bylinkov bagetu, 3alat
alebo zeleninu.

11.8 Kura na jamajsky

spésob

Zvolte teplovzduiny program ‘é'
Prisady na 4 porcie

Prisady

1 celé kura (cca 1,5 kg)

2 polievkové lyZice séjovej omdcky
2 polievkové lyZice olivového oleja
Stava z 1 citréna

2 striciky cesnaku

4 cm zdzvoru, strihaného

2 &ajové lyzicky éili vlogiek

1 polievkové lyZica zmesi korenia

Priprava

1.
2.
3.

Kura umyte a osuste.

Osipte cesnak a nadrobno ho narezte.
Na pripravu marinddy zmiesajte v mis-
ke s6jovi omécku, olivovy olej, citréno-
vU $favu, zmes korenia, cesnak, zdzvor
a ¢ili viogky.

Kuracie méso potrite marinddou a ne-
chaite cez noc marinovat'v chladniéke.
Zvolte teplovzduiny program. Nastavte
&as na 40 mindt a teplotu na 180 °C.
Spustite program. Zaéne predhrievanie.
Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Otvorte veko a
poloZzte marinované kura na grilovaciu
platfu. 3
Priprava zaéne po zatvoreni veka. Cas
sa odpogitava.

V polovici &asu kura otoéte a znovu zo-
tvorte veko.
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10.Na konci mézete teplomerom na pede-

nie skontrolovat, &i je kura prepecené.
Na najhrubsom mieste by mal zobrazo-

vat' 80 °C.

11.Ku kuratu podavaite $aldt.

11.9 Spizy z cukety a

baklazanu

Zvolte grilovaci program =
Prisady na 4 porcie

Prisady

V2 lyzigky papriky

Y2 lyzicky nového korenia

Y2 lyzicky koriandru

2 &ajovej lyzicky sudeného tymianu
Y2 &ajovej lyzicky sudeného oregana
1 lyzicka soli

50 ml olivového oleja

2 baklazdny

2 cuketa

2 cibule

Drevené $pajdle

Priprava

1.

2.

V miske zmie3ajte bylinky, koreniny a
olej.

Cuketu a baklazan nakrdjajte na 2 cm
hrubé plétky a cibulu na $tvrtiny.
Pridajte zeleninu do zmesi korenin a
oleja.

. Zeleninu striedavo napichdvaite na

$pajle.

. Otvorte veko a zvolte grilovaci

program. Nastavte ¢as na 15 mindt.
Teplota zostane na 240 °C.

Spustite program. Zaéne predhrievanie.
Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Polozte 3paijle
vedla seba na grilovaciu platfiu.

. Veko nechaijte otvorené a spustite pri-

pravu stlaéenim tlacidla spustenie/po-
zastavenie. Cas sa odpogitava.
Spaijle pravidelne obracaite.



11.10Cokoldadové torticka s
tekutym stredom

Zvolte program peéenia ‘=
Prisady na 8 — 10 torticiek

Prisady

75 g tmavej cokolady
3 vajcia

75 g masla

75 g cukru

50 g miky

Priprava

1. Cokolddu nasekajte a roztopte ju vo
vodnom kipeli.

2. Pridajte maslo a tiez ho nechaijte rozto-
pif.

3. Vajcia a cukor vyslahaijte do spenenia.

4. Na zmes preosejte miku a vymiesajte
hladké cesto.

5. Primieajte cokoléddovo-maslovi zmes.

6. Naplite cesto do formiciek na muffiny a
postavte ich na panvicu.

7. Zvolte program pedenia. Nastavte Eas
na 7 — 10 min0t a feplotu na 160 °C.

8. Spustite program. Zaé&ne predhrievanie.

9. Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi ADD FOOD. Otvorte veko a
postavte panvicu na grilovaciu platiu.

10.Priprava zaéne po zatvoreni veka. Cas
sa odpoditava.

11.Upeéte Eokolddové torticky a vychutnaj-

te si ich teplé.

12. Cistenie

& NEBEZPECENSTVO popdlenia!
© Pred premiestnenim alebo istenim pri-
stroja ho nechaijte vychladnof.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym prodom!
© Vytiahnite zastreku 5 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzdusni fritézu istif.
© Teplovzdusna fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

©® Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

©® Vyhrievacie prvky 3 a 13 sa nesmi
utierat namokro.

UPOZORNENIE: Upozorfiujeme, ze po
vysudeni mdzu byf v dutindch edte kvapky
vody. Vietky diely nechaite dplne vyschndt
na vzduchu.

Diely prislusenstva

e QOdstrante hrubé zvysky potravin.

¢ Grilovacia platia 14, fritovacia vloz-
ka 16, panvica 15 a miska na zachy-
tévanie tuku 12 sa mézu umyvat'v
umyvacke riadu.

UPOZORNENIE: Tieto diely méZete umyf
ruéne teplou vodou s trochou prostriedku na
umyvanie. Potom ich dékladne opléchnite
&istou vodou.

® Pripecené zvysky jedla predtym namoé-
te.

¢ Vietky diely nechaijte Uplne vyschnut,
skér ako ich odlozite alebo opat pouzi-
jefe.
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Teleso

¢ Teleso zvonku umyte navlhéenou han-
drou s malym mnoZstvom jemného umy-
vacieho prostriedku.

e Utrite dosucha utierkou na riad.

Vndtorny priestor

1. Vycistite vnitro veka 2 makkou $pon-
giou, malym mnoZstvom vody a jemnym
prostriedkom na umyvanie.

2. Niekolkokrdt vyutierajte vihkou utierkou z
mikrovlékna, ktord medzitym preperte a
vyzmykaijte.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

13. Uskladnenie

o Skér ako teplovzdusnd fritézu odlozite ...
... musi sa vytiahnut zastreka 5,
... pristroj musi byf vychladnuty a
... vietky diely musia byf Oplne Cisté a

suché.

¢ Pripojovacie vedenie 5 mdZzete navindf
na navinutie kdbla 6 na zadnej strane
pristroja.
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14. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na koleséch zname-

nd, ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurdpskej Gnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, ktoré sd
oznadené tymto symbolom. Oznaéené pro-
dukty sa nesmd likvidovat' s beznym domd-
cim odpadom, ale musia sa odovzdat na
zberné miesto na recykléciu elekirickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

¢uje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha zniZzovat spotrebu surovin a

zatazenie zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na pris-
luiné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.



15. Riesenie problémov

Ak by vés pristroj zrazu prestal sprévne fun-

govaf, skontrolujte ho najprv podla tohto
kontrolného zoznamu. Mozno ide len o
maly problém, ktory budete vedief odstrénit

aj vy.

16. Technické udaje

Model:

SHLFS 2200 A1

Siefové napd-
tie:

220-240V ~
50 - 60 Hz

Trieda ochra-
ny:

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym prodom!

Druh ochrany:

IPX4 (ochrana proti strie-
kajocej vode)

® V Ziadnom pripade sa pristroj nepok-
Sajte svojpomocne opravovat.

Vykon:

2200 W

Pouzité symboly

Ce

S oznagenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

N
B

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

N
CH

PAP

Symbolom recyklécie (3 3ipky) so
oznadené recyklovatelné materidly.
Materidl méze byt $pecifikovany re-
cyklagnym cislom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

Striedavé napdtie

Symbol oznaduije diely, ktoré sa
mdzu umyvaf v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirenej zodpovednos-
ti vyrobeu, ako aj povinnosti trie-
denia odpadu.

UK
CA

Znagka UKCA predstavuje vyhlé-
senie o zhode spoloénosti

HOYER Handel GmbH pre UK.

Chyba Mozné priciny /
opatrenia
Fiadne J.e z.obezlpec':ené napdé-
Funkcia janie prodom?
Skontrolujte pripojenie.
Po odportéa- Nebolo mnozstvo prilis
nom Zase fri- velké alebo kasky prili3
tovania este hrubé?
iedld nie 6 Nebola teplota alebo
hotové cas pripravy nastavené
prili§ nizko?
Nenachddzaiji sa na
vyhrievacom prvku 3
zvysky potravin, ktoré
Silng dym a pri zohrievani horia?
zépach Fritovacia vlozka 16 sa
nesmie naplnif viac ako
po znacku MAX 17.
Nebol nastaveny prili3
dlhy &as pripravy?
Po faze zahrievania
ADD FOOD otvorte veko 2 a pridaj-
te potraviny.
ADD PAN Vlozte grilovaciu plat-
nv 14
Cas pripravy uplynul.
done Vyberte hotovo pripra-
veny potravinu.

sl

Symbol oznaéuje vyrobeu
produktu.

Technické zmeny vyhradené.
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17. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kipy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voéi predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené prava. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niZiie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zadina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaite. Tento blok sl0zi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kdpy tohto vyrobku vyskytne materidlova
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predloZite nefunk&ny pristroj a
doklad o kipe (pokladni¢ny blok) a kratko pi-
somne popisete, v com spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludnd
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezaéina plyndf novd zdruénd doba.

Zarucna doba a zakonna zaruka
Z&ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice uz pri kipe sa musia na-
hlésit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZA4ruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.
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Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Této zaruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-
ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v navode na obsluhu. Ucelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmieneéne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-
Zitie a nie na komeréné Gely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nadim servisnym centrom,
zéruka zanikd.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 474698 _2407 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej strénke névodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

® Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-
funkény, mézete ndsledne spolu s dokla-
dom o kiépe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisnt adresu, ktord vam bola ozné-
mend.



Na www.lidl-service.com si mézete stiahnut

tito a dalsie prirucky, produktové vided a in-

$talagny softvér.

A
o
[=]
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
474698_2407 si mdzete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

GK Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 474698_2407

6—-6' Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vys3ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Vista general

VONOGCCUDBWN=-

10
11
12
13
14
15
16

17 MAX Marca de nivel de llenado méximo del recipiente para freir

18

Sin ilustracién: cuchara para dividir en porciones las virutas para ahumar

Mango de la tapa

Tapa

Elemento calefactor (en la parte superior de la tapa)
Orificios de aire de escape

Cable de conexién con enchufe

Guardacable (en la parte posterior del aparato)
Asas

Tapa de la cubeta para ahumar

Tornillos para la fijacién de las asas

Salida de humo

Pantalla téctil/pantalla con indicadores y teclas de sensor
Bandeja de recogida de grasa

Elemento calefactor (debajo de la placa de parrilla)
Placa de parrilla

Sartén (plancha)

Recipiente para freir

Cubeta para ahumar
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iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nueva
freidora de aire caliente con ahumador de
mesa.

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en servicio el
producto por primera vez, lea
estas instrucciones de servicio
detenidamente.

¢ iSobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en estas
instrucciones de servicio.

¢ Conserve estas instrucciones de
servicio como informacién para
el futuro.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te las instrucciones de servicio.
Las instrucciones de servicio for-
man parte del producto.

Esperamos que disfrute de su nueva freidora
de aire caliente con ahumador de mesa.

Simbolos en el aparato

Este simbolo le advierte que no
Q?

debe tocar las superficies calientes.

Este simbolo indica que los materia-
les sefialados de esta forma no alte-
ran el sabor ni el olor de los
alimentos.
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No utilice el aparato en espacios cerrados
y/o habitables como, p. ej., edificios, tien-
das de campaiia, caravanas, autocaravo-
nas o barcos. Existe peligro de muerte por
infoxicacién por monéxido de carbono.

2. Uso adecuado

La freidora de aire caliente con ahumador
de mesa estd disefiada para cocer alimen-
tos en aire caliente a una temperatura mdxi-
ma de hasta 240 °C.

La freidora de aire caliente estd concebida
para el uso doméstico. La freidora de aire
caliente tan solo puede utilizarse en exterio-
res secos.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido

¢ Llas virutas para ahumar deben haberse
enfriado por completo antes de elimi-
narlas. En ningin caso pueden des-
echarse cenizas calientes con la basura
doméstica.

® El aparato no debe almacenarse ni utili-
zarse a una temperatura inferior a
5 °C. Tenga en cuenta que el aparato
no debe permanecer en ningin caso en
el exterior cuando haya heladas.

¢ No deje el aparato bajo la lluvia.
La freidora de aire caliente no es ade-
cuada para calentar liquidos.

¢ La freidora de aire caliente no es ade-
cuada para su uso en inferiores.



3. Indicaciones de seguridad

Indicaciones de advertencia
En caso necesario, en estas instrucciones de servicio se utilizan las siguientes indicaciones
de advertencia:

é {PELIGRO! Riesgo elevado: la no observacién de la advertencia puede causar le-

siones mortales.

jADVERTENCIA! Riesgo medio: la no observacién de la advertencia puede causar lesio-
nes o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo reducido: la no observacién de la advertencia puede causar lesio-
nes o dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades que se deben tener en cuenta al usar el aparato.

Instrucciones para un funcionamiento seguro

® Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y
por personas con las capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conoci-
mientos necesarios, bajo supervisién o habiendo recibido las
instrucciones oportunas para el uso seguro del aparato y siendo
conscientes del peligro de un uso incorrecto.

® Los nifios no deben jugar con el aparato.

® Los nifios sin supervisién no deben encargarse de la limpieza ni
del mantenimiento del aparato.

® El aparato Unicamente es adecuado para su uso al aire libre. Si
se utiliza al aire libre...

. el aparato debe estar conectado a una toma de corriente con
conductor de proteccién.

. el aparato debe alimentarse por medio de una toma de co-
rriente con interruptor diferencial (RCD) con una corriente de
fuga nominal méxima de 30 mA en la red doméstica. En caso
de duda, consulte a su electricista al respecto. Encargue la
instalacién exclusivamente a un electricista profesional.

. se debe examinar con regularidad el cable de conexién por si
presenta signos de dafios. Si el cable de conexién presenta
dafios, no siga utilizando el aparato.
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®© Durante el funcionamiento las superficies del aparato
pueden calentarse. No toque las piezas calientes del
aparato, como p. ej., el orificio de aire de escape en la
parte posterior o la placa de parrilla. Durante el funcio-
namiento, toque el aparato Gnicamente por los elementos
de mando.
® Mientras frie saldrd vapor caliente por el orificio de aire de esca-
pe. No acerque las manos al vapor.
® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfec-
tos deberd ser sustituido Gnicamente por el fabricante, el servicio
postventa u ofras personas igualmente cualificadas para evitar
peligros.
® No limpie los elementos calefactores en himedo.
® Este aparato no estd concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.
® El uso erréneo puede provocar lesiones.
© Limpie el aparato antes de utilizarlo por primera vez
(Véase “Limpieza” en la pdgina 248).
® No utilice carbén vegetal o combustibles similares en este aparato.
Excepcién: en la cubeta para ahumar insertada deben utilizarse
virutas para ahumar previstas especialmente para ello.
® En ningln caso pueden utilizarse otros materiales o aditivos dis-
tintos de las virutas para ahumar previstas especialmente para
ello en la cubeta para ahumar. No utilizar alcohol ni gasolina
para encender o para volver a encender.
® La cubeta para ahumar no debe utilizarse en espacios cerrados.
®© Utilice Unicamente virutas para ahumar que sean adecuadas
para la preparacién de alimentos.

©® Guarde el aparato fuera del alcance de

A iPELIGRO para los niiios! los nifios.

®© El material de embalaje no es ningin ju- t {PELIGRO para y debido a

uete. Los nifios no deben jugar con las . ~ .
J . oeN 199 los animales de compaiia
bolsas de pldstico. Existe peligro de as- .

y de granja!

fixia.
® Asegirese de que los nifios no puedan ® Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-

sacar el aparato de la superficie de tra- LA . Ademas. |
bajo tirando del cable de conexién. pania y de granja. Ademas, 10s
animales también pueden ocasionar
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dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

A iPELIGRO para las aves!

© Las aves respiran mds deprisa, distribu-
yen el aire de forma distinta dentro de
su cuerpo y son mucho mds pequefias
que las personas. Por esa razén puede
ser muy peligroso para las aves aspirar
el humo producido durante el funciono-
miento de este aparato, incluso en can-
tidades muy pequefias. No utilice este
aparato cuando haya aves cerca.

A iPELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad!

© El aparato no debe permanecer bajo la
lluvia.

© Proteja el aparato de la humedad y de
las gotas o las salpicaduras de agua.

® El aparato, el cable de conexién y el
enchufe no se pueden sumergir en agua
ni en ningdn otro liquido.

©® Si penetraran liquidos en el aparato,
desenchifelo inmediatamente. Haga re-
visar el aparato antes de volver a utili-
zarlo de nuevo.

® Si, no obstante, el aparato cayera al
agua, desenchifelo inmediatamente y,
solo después, sdquelo del agua. En tal
caso, no utilice mds el aparato y llévelo
a revisién a un taller especializado.

® No utilice el aparato con las manos mo-
jadas.

A iPELIGRO de descarga

eléctrica!

® No ponga en funcionamiento el apara-
to si éste o el cable de conexién presen-
tan dafios visibles o si el aparato se ha
caido antes al suelo.

® Introduzca el enchufe en la toma de co-
rriente solo cuando el aparato esté com-
pletamente montado.

Si utiliza un alargador, este deberd ser
suficiente para los datos técnicos de
este aparato.

No conecte el aparato a una toma de
corriente miltiple. Podria producirse
una sobrecarga.

Coloque el cable de conexién y, en su
caso, los cables alargadores, de modo
que nadie los pise, se enganche o tro-
piece con ellos.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con tomas de tierra, correcta-
mente instalada, fécilmente accesible y
cuya fensién corresponda a la indica-
cién en la placa de caracteristicas. La
toma de corriente debe seguir siendo
facilmente accesible tras la conexién.
Aseguirese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.
Al instalar el aparato, vigile que no se
presione ni se aplaste el cable de cone-
xién.

Incluso una vez apagado, el aparato
no estd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.

Para sacar el enchufe de la toma de co-
rriente, tire siempre del enchufe, nunca
del cable de conexién.

Saque el enchufe de la toma de corrien-
te:

- después de cada uso

- si se produce una averia

- cuando no utilice el aparato

- antes de limpiar el aparato

- en caso de formenta

Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el articulo. Las repara-
ciones solo deben ser realizadas por un
taller especializado o por el servicio
técnico.
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PELIGRO ;Peligro de
incendio!

®© Las virutas para ahumar deben haberse
enfriado por completo antes de elimi-
narlas. En ningdn caso pueden des-
echarse cenizas calientes con la basura
doméstica. jExiste un peligro extremo
de incendiol

® No deje nunca el aparato enchufado
sin supervision.

® Vigile la freidora de aire caliente en
todo momento mientras esté en funcio-
namiento. De esa forma se dard cuenta
a tiempo de los problemas que puedan
surgir a través de los olores o ruidos in-
usuales.

©® No cubra nunca el aparato ni lo colo-
que sobre objetos blandos (como p. €j.,
toallas).

©® Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.

® No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o
tomas de corriente de pared, ni cerca
de cortinas, papel u ofros objetos infla-
mables similares.

® Haga funcionar la freidora de aire ca-
liente exclusivamente sobre una superfi-
cie de trabajo firme, lisa, antideslizante,
seca y no inflamable para evitar que se
vuelque, se deslice o se incendie la base
de apoyo y debido a ello se produzcan
dafios.

& iPELIGRO de lesiones por
quemaduras!

® No toque las superficies calientes del
aparato ni el interior. Utilice manoplas
para horno o agarradores.

® Utilice guantes de cocina cuando cueza
alimentos a alta temperatura. De lo con-
trario, las salpicaduras de grasa pue-
den producir quemaduras.

® Deje enfriar por completo el aparato
antes de limpiarlo o guardarlo.
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®

©

No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-
da.

Si se inflama grasa sobre el aparato,
ino intente apagarla utilizando
agua en ningun caso! Existe peligro
de que se produzca una deflagracién
de tipo explosivo o de recibir una des-
carga eléctrica. En lugar de ello, cubra
el aparato, p. ej., con una manta antiin-
cendios.

jADVERTENCIA sobre darios
materiales!

(O]
(O]

Utilice solamente accesorios originales.
No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.
El aparato no debe almacenarse ni utili-
zarse a una temperatura inferior a

5 °C. Tenga en cuenta que el aparato
no debe permanecer en ningin caso en
el exterior cuando haya heladas.
Asegurese de que la base de apoyo del
aparatfo esté seca.

Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor ca-
liente situado en la parte superior del
interior ni se queden adheridos a este.
No llene la cesta de la freidora excesi-
vamente. Tenga en cuenta los valores
orientativos contenidos en estas instruc-
ciones.

No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan ara-
fiazos.

El aparato lleva soportes de pléstico an-
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tan recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacion,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
Si es necesario, coloque debajo del



aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

® No coloque ningin objeto sobre el apa-
rato.

4. Volumen de
suministro

1 freidora de aire caliente con ahumador

placa de parrilla 14

recipiente para freir 16

sartén (plancha) 15

bandeja de recogida de grasa 12 (a la

izquierda en el aparato)

1 cubeta para ahumar 18 para virutas
para ahumar (a la derecha en el aparato)

2 asas 7

4 tornillos 9 para la fijacién de las asas

1 cuchara para dividir en porciones las viru-
tas para ahumar

1 copia de las instrucciones de servicio
completas (en Internet)

1 guia breve (se incluye con el aparato)

N —

5. Puesta en servicio

® Retire todo el material de embalaije.

& PELIGRO ;Peligro de incendio!
En la parte posterior del aparato se encuen-
tra el orificio de aire de escape 4. Durante
el funcionamiento sale vapor caliente por el
orificio de aire de escape 4.

4 —|

{

7

Nunca cubra los orificios de aire de es-
cape 4.

No utilice la freidora de aire caliente en
interiores.

Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.
Por detras del aparato debe haber sitio
suficiente para poder abrir completa-
mente la tapa 2.

© © 0 06

NOTA: durante la primera puesta en fun-
cionamiento puede producirse un ligero olor
y humo. Esto se debe a los medios de mon-
taje del elemento calefactor 3 / 13 y no es
ningun fallo del producto. Procure que haya
suficiente ventilacién.

® Retire las ldminas protectoras y cintas
adhesivas del aparato, pero no retire la
placa de caracteristicas situada en la
parte inferior del aparato.

* Compruebe que estén todos los acceso-
rios y que no presenten dafios.

¢ limpie el aparato y todos los accesorios
antes de usarlos por primera vez (véase
“Limpieza” en la pégina 248).
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Coloque el aparato sobre una base de
apoyo seca, lisa, antideslizante y resis-
tente al calor.

Montaje de las asas

Antes de usar por primera vez es preciso
montar las asas 7.

El aparato debe transportarse Gnicamente
agarrandolo por las asas laterales.

1.
2.

Si es necesario, retire el enchufe 5.
Abra la tapa 2 y retire todas las piezas
sueltas del aparato.

Vuelva a cerrar la tapa.

Deje preparados los tornillos 9 y las
asas 7.

Dé la vuelta por completo al aparato
cuidadosamente y coléquelo sobre la
tapa 2.

Inserte un asa. Tenga en cuenta que los
extremos de las asas tienen una forma
distinta y tan solo hay una manera de
poder insertarlos en el alojamiento del
aparato.

Atornille con firmeza el asa y repita el
proceso con la segunda asa 7. Las asas
no deben moverse, sino que deben es-
tar firmemente unidas al aparato.

Dé la vuelta de nuevo al aparato.
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6. Resumen de la pantalla tactil
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Tecla: pulsar brevemente, pasa al siguiente programa

pulsar prolongadamente: marcha acelerada por el indicador de programas
(véase “Resumen de los programas” en la pagina 232)

Teclas: aumentar/reducir temperatura 40 a 240 °C

Indicador de temperatura de los programas

y en funcionamiento indicador de la temperatura ajustada

Indicador de tiempo: en minutos (MIN) y horas (H)

Para iniciar un programa: el ajuste previo

En funcionamiento: indicador de tiempo de funcionamiento restante
Teclas: aumentar/reducir tiempo de 1 minuto a 12 horas

Tecla: encendido y apagado

Inicio/pausa de programa

Simbolo del precalentamiento: se ilumina si se precalienta el aparato
Tecla: saltar precalentamiento

Simbolos de programa (véase “Resumen de los programas” en la
pdgina 232)

Simbolo del ahumador: se ilumina cuando el ahumador estd activado
parpadea si el ahumador puede encenderse adicionalmente

Tecla: encender adicionalmente el ahumador
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7. Resumen de los programas

Las indicaciones de temperaturas y tiempos preajustados de la tabla son valores orientati-
vos. En funcién de las caracteristicas, el tamafio y la cantidad de los alimentos, asi como

de sus propias preferencias, la temperatura y el tiempo pueden variar.

Tiempo prea-

Programa de ahumador
Ahumador

que el programa se
haya iniciado)

. Temperatura .
Simbolo reaiustada justado

en la pan- Programa/uso (::m cl’ aiusta- (rango ajusta-
talla téctil go al ble) en min o

ble) en h

120 °C
(120210 °C) an
o\ (solo después de (10 min-12 )

solo calor por arriba
sin precalentamiento autom.

Programa de parrilla
Filetes, chuletas,

pero también verdura para una
sartén de parrilla

240 °C
(180240 °C)

10 min
(1-30 min)

calor por arriba con la tapa cerrada
calor por abajo con la tapa abierta

con precalentami

ento autom.

Desecado de fruta y verdura,
p. €j., aros de manzana

200 °C 22 min
5 Programa de aire caliente (125200 °C) (1 min-1 h)
s..s Freidoro de aire c0|iente SOlO COIOF por eribo
hded con precalentamiento autom.
Programa de asado 180 °C 25 min
£— |Asado de cerdo crujiente, asado (125-200 °C) (1 min-1 h)
de cerdo estofado, pastel de car- |- solo calor por arriba
ne con precalentamiento autom.
160 °C 30 min
\ Programa de horneado (125200 °C) (1 min-1 h)
y%——) |Magdalenas, pasteles y panade- o cal 'b
5 ria solo calor por arriba
con precalentamiento autom.
R Programa de desecado ( AS-gOCE’C) 2 hQ ]hz h)

solo calor por arriba
sin precalentamiento autom.
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8. Uso de los accesorios

Accesorio

Funcién/uso

Placa de
parrilla 14

¢ Se coloca siempre en la freidora de aire caliente. Si no es
el caso, aparece ADD PAN en el indicador.

* Deja que salga la grasa.

Preparacién con la tapa cerrada:

El calor sale solo desde arriba.

Muy adecuada para preparar trozos de carne gruesos o carne congela-

da.

Preparacién con la tapa abierta:

Muy adecuada para asar a la parrilla, p. ej., trozos de carne magros.

El calor sale solo desde abajo.

Sartén
(plancha) 15

® Colocar sobre la placa de parrilla 14.

Preparacién con la tapa cerrada: muy adecuada para asar a la
parrilla alimentos que no se giran, p. ej., pizza, o que se giran pocas
veces, p. ej., pescado.

Preparacién con la tapa abierta: muy adecuada para asar a la po-
rrilla alimentos sensibles que se deben girar a menudo, como p. €., ro-
dajas de verdura o para hornear.

Recipiente para
freir 16

Colocar sobre la placa de parrilla 14.
Los orificios del recipiente para freir 16 permiten que el aire calien-
te circule bien. Esto favorece una distribucién uniforme del calor.

® Para patatas fritas, patatas en gajos, boniatos fritos, verdura en tro-
zos y similares.

* Llenar el recipiente para freir 16 sin apretar el contenido hasta la
marca MAX 17 de patatas fritas (cantidad méxima: 1000 g).
NOTA: afiada a los ingredientes crudos aprox. Y2 cucharada de aceite
(p- ej. aceite de colza o de girasol). Esto evita que se adhieran al reci-
piente para freir 16 y mejora su sabor. En el caso de patatas fritas con-
geladas y productos similares esto no es necesario, puesto que ya se han

freido previamente.
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9. Uso

& {PELIGRO de quemaduras!

© Durante el funcionamiento las superfi-
cies del aparato pueden calentarse. No
toque las piezas calientes del aparato,
como p. ej., el orificio de aire de esca-
pe 4 en la parte posterior.

©® Utilice manoplas para horno o agarra-
dores para sujetar la sartén 15 y el re-
cipiente para freir 16.

® Mientras frie saldrd vapor caliente por
el orificio de aire de escape 4. No
acerque las manos al vapor.

©® No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-
da.

® Si transporta la freidora de aire calien-
te, agdrrela Gnicamente por las asas lo-
terales 7.

{ADVERTENCIA sobre dafios mate-

riales!

© iEl aparato no debe usarse bajo
ningun concepto sin la placa de
parrilla 14!

9.1 Conexion eléctrica

¢ Una vez montado el aparato, introduz-
ca el enchufe 5 en una toma de tierra
que corresponda a las especificaciones
indicadas en la placa de caracteristi-
cas. La toma de corriente debe seguir
siendo fécilmente accesible tras el en-
cendido.

- Todos los indicadores de la pantalla
t4ctil 11 se iluminan brevemente.

- La placa de parrilla 14 debe estar co-
locada, de lo contrario se ilumina
ADD PAN en la panfalla téctil 11.

- Se escuchard una sefial acistica do-

ble.

234 (ES

- El simbolo de la tecla de encendido/
apagado ¢ 24 se ilumina. El simbolo
iluminado indica el modo de espera.

9.2 La pantalla tactil

En la pantalla téctil 11 aparecen simbolos
que solo indican funciones, p. ej., el simbo-
lo del precalentamiento ® 26.

Otros simbolos representan (también) un bo-
t6n, p. €j., la tecla de Inicio/pausa @ 25.
Para una mejor legibilidad, en estas instruc-
ciones los botones se denominan teclas.

9.3 Encendido y apagado

* Pulse la tecla & 24 para conectar el
aparato desde el modo de espera.

- Enla pantalla 11 se muestran los sim-
bolos de programa 27 y todas las te-
clas.

- la tecla de ahumador 28 parpadea.

- La temperatura no se muestra y el
tiempo se indica con 00:00.

- Si no se pulsa ninguna tecla durante
5 minutos, el aparato pasa de nuevo
al modo de espera.

¢ Si mientras un programa estd en curso
pulsa la tecla ¢ 24, el programa finali-
za y aparecerd done durante unos se-
gundos en la pantalla. A continuacién
la indicacién de inicio serd visible de

nuevo. Vuelva a pulsar la tecla & 24

para poner el aparato en el modo de

espera.
¢ Una vez ajustado un programa, este
debe iniciarse antes de que transcurran

5 minutos pulsando @ 25. Si esto no se

hace, el aparato pasa al modo de espera.



9.4 Cubeta para ahumar

& {PELIGRO de incendio!

© Las virutas para ahumar deben haberse
enfriado por completo antes de elimi-
narlas. En ningdn caso pueden des-
echarse cenizas calientes con la basura
doméstica. jExiste un peligro extremo
de incendiol

En la cubeta para ahumar se encienden las
virutas para ahumar. No obstante, esto tan
solo sucede si ha realizado los ajustes co-

rrespondientes en su aparato.

- Mientras se encienden las virutas para
ahumar, en el indicador aparece IGN.
Si se ha ajustado un tiempo de ahuma-
dor largo, el proceso se repite varias ve-
ces.

- Cantidad mdaxima de virutas para ahu-
mar: Llene la cubeta para ahumar 18
hasta llegar casi al borde como méxi-
mo.

- Una cubeta para ahumar llena basta
para aprox. 5 horas en el modo de ahu-
mador. Més adelante podré volver a lle-
narla durante el funcionamiento.

- El humo producido pasa al inferior a
través de la salida de humo 10.

- Sila tapa estd abierta no se generaré
humo a través de la salida de humo 10.

- Las virutas para ahumar usadas pueden

permanecer en la cubeta para ahumar

y utilizarse de nuevo en la préxima oca-

sién.

Retire la tapa 8 hacia arriba.

Extraiga la cubeta para ahumar 18.

Llene la cubeta para ahumar hasta lle-

gar casi al borde e insértela de nuevo.

4. Vuelva a colocar la tapa y desplécela
del todo hacia abajo. Debe quedar
completamente cerrada.

Rl

9.5 Ajustes manuales

Mientras el aparato estd encendido, las te-
clas estardn visibles en la pantalla 11. De
esa forma podrd modificar en cualquier mo-
mento los ajustes de temperatura y tiempo
de coccién cuando el programa esté selec-
cionado o bien se haya iniciado.

* Ajuste la temperatura empleando las te-

clas +/=20:

- Pulsar brevemente para intervalos de
5 °C. Mantener pulsado para avan-
ce/retroceso répido.

* Ajuste el tiempo de coccién empleando

las teclas + /= 23:

- Pulsar brevemente para intervalos de
1 minuto en tiempos de hasta 60 mi-
nutos. Infervalos de 15 minutos en
tiempos superiores a una hora.

- Mantener pulsado para avance/retro-
ceso répido.

- Después de soltar, el indicador par-
padea durante aprox. 5 segundos, a
continuacién se ilumina y da comien-
zo la cuenta atrds del nuevo tiempo.

- En la pantalla se ilumina H para las
horas ajustadas y MIN para los minu-
tos ajustados.

9.6 Utilizar los programas

NOTAS:

® Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor 3
caliente situado en el lado interior de la
tapa ni se queden adheridos a este.

¢ la fase de calentamiento puede reducirse
o saltarse pulsando la tecla 8 26.

Cuando selecciona un programa, puede

modificar ademds el siguiente ajuste en

cualquier momento:

- Temperatura: pulsar las teclas de ajuste
+/= 20
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Tiempo de coccién: pulsar las teclas de
ajuste +/= 23

Prepare los alimentos y aiddalos al re-
cipiente para freir 16 o a la sartén 15.
. Coloque la placa de parrilla 14 en la
freidora de aire caliente de forma que
la salida de grasa encaje en el embudo
de la freidora de aire caliente.

. Cierre la tapa 2.

Pulse la tecla & 24 para conectar el

aparato desde el modo de espera. Se

ilumina el indicador completo.

Pulse repetidamente la tecla ® 19 para

seleccionar el programa deseado.

- El simbolo del programa selecciona-
do parpadea.

- La tecla de Inicio/pausa & 25 parpao-
dea.

(En el programa de ahumador parpa-
dea adicionalmente la tecla de ahu-
mador 28).

Pulse la tecla de Inicio/pausa @ 25 de

nuevo para iniciar el programa. En to-

dos los programas, excepto ahumador

y fruta desecada, da comienzo ahora

una fase de calentamiento.

- El simbolo del precalentamiento
8 26 se ilumina.

- Aparecen la temperatura ajustada y
la duracién de la fase de calenta-
miento.

- El tiempo de calentamiento/tiempo
de coccién se cuenta de forma regre-
siva.

- El simbolo de programa 26 seleccio-
nado se ilumina.

- La tecla de ahumador 28 parpadea.

. Al final de la fase de calentamiento se

escucha una sefial acistica y aparece

ADD FOOD en la pantalla 11.

La tecla de Inicio/pausa @& 25, el sim-

bolo de programa seleccionado y la te-
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cla de ahumador 28 parpadean.

Abra latapa 2y ...

... introduzca los alimentos preparados
directamente en la placa de parri-
lla 14.

.. coloque el recipiente para freir 16 o
la sartén 15 con los alimentos pre-
parados en la placa de parrilla 14.

. Cierre la tapa 2. El proceso de coccién

se inicia automdticamente y en el indi-
cador de tiempo de coccién 22 el tiem-
po de coccién restante se cuenta de
forma regresiva. El simbolo de progra-
ma seleccionado se ilumina y la tecla
de ahumador 28 parpadea.

(Si pulsa la tecla de ahumador 28 apa-
rece IGN en la pantalla.) Mientras se
ilumine IGN, los pellets para ahumar se
calientan en la cubeta hasta que empie-
cen a ahumar. Pasados aprox. 5 minutos
vuelve a aparecer el indicador completo
y el tiempo se cuenta de forma regresi-
va. La tecla de ahumador ® 28 ilumi-
nada indica que la funcién de ahumador
se ha seleccionado como funcién adicio-
nal.

Si usa la placa de parrilla 14, pulse

2 veces la tecla de Inicio/pausa @ 25
para iniciar el proceso de coccién con la
tapa 2 abierta. En el indicador de tiem-
po de coccién 22 el tiempo de coccién
restante se cuenta de forma regresiva. El
simbolo de programa seleccionado se
ilumina y la tecla de ahumador 28 par-
padea; con la tapa abierta no es posible
activar la funcién de ahumador.



9.7 Interrumpir el proceso

de coccion

En cualquier momento puede interrumpir el
proceso de coccién, p. ej., para comprobar
el grado de tostado.

Pausar con la tecla de Inicio/pausa

e Pulse la tecla de Inicio/pausa @ 25.
- Lo tecla 25 parpadea.
- El simbolo de programa parpadea.
- La cuenta atrds del tiempo se deten-

dré.

e Pulse de nuevo la tecla de Inicio/pausa
@ 25 para continuar con el proceso de
coccidn.

Pausar abriendo la tapa

e Abra la tapa 2.
La tecla 25 parpadea.
El simbolo de programa parpadea.
La cuenta atrds del tiempo se detfen-
dra.

* Vuelva a cerrar la tapa 2 para continuar

con el proceso de coccién.

9.8 Ahumador

Puede poner en funcionamiento el ahume-
dor como programa independiente o encen-
derlo adicionalmente en otros programas.
Se accede al programa de ahumador como
a todos los demds programas. Mediante
este programa es posible dar a los alimen-
tos un fantdstico toque ahumado.

Lo importante es afiadir virutas para ahumar
a la cubeta para ahumar 18 antes de ini-
ciar la funcién de ahumador.

NOTA: la funcién de ahumador tan solo
funciona con la tapa 2 cerrada. Si se abre
la tapa con la funcién de ahumador activa-
da, dejard de producirse humo. Una vez ce-
rrada, la funcién se iniciard de nuevo.

Utilizar como programa inde-

pendiente

1. Pulse la tecla ® 19 hasta que el simbo-
lo del ahumador en el indicador de pro-
gramas 27 parpadee y la tecla de
ahumador ® 28 también.

2. Silo desea, modifique el ajuste para el
tiempo con las feclas +/=23.

3. Pulse la tecla de Inicio/pausa ¢ 25
para iniciar el programa de ahumador.
IGN aparece en el indicador. Mientras
se ilumine IGN, los pellets para ahumar
se calientan en la cubeta hasta que em-
piecen a ahumar.

Pasados unos minutos, se muestra el in-
dicador completo y el tiempo avanza
en cuenta atrds.

Utilizar como funcién adicional

para otros programas

* Pulse la tecla de ahumador ® 28 par-
padeante mientras esté en funciona-
miento otro programa. IGN aparece en
el indicador. Mientras se ilumine IGN,
los pellets para ahumar se calientan en
la cubeta hasta que empiecen a ahu-
mar. Pasados unos minutos, se muestra
el indicador completo y el tiempo avan-
za en cuenta atrds.

9.9 Fin del proceso de
coccion

e Cuando el programa haya llegado al fi-
nal, se escuchard una sefial actstica.
En la pantalla aparecerd done durante
unos segundos.

¢ la ventilacién se prolonga durante otros
30 segundos.

® Necesitard un plato o un recipiente (en
caso necesario, precalentado).

® Para desconectar el aparato de la red,
refire el enchufe 5 después de su uso.
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Abra la tapa 2.

2. Sirva los alimentos en el plato o el reci-
piente preparado.

3. Extraiga la bandeja de recogida de
grasa 12 y elimine el aceite recogido.

4. Deje enfriar el aparato y el accesorio

antes de limpiarlos.

NOTA: s, p. ¢|., el grado de tostado toda-
via no es el que usted desea, puede modifi-
car manualmente el proceso de coccién
(véase “Ajustes manuales” en la pagi-

na 235). Cierre la tapa 2 e inicie el proce-
so de coccién de nuevo. Pasados un par de
minutos, compruebe el grado de tostado.

9.10 Finalizar activamente
el proceso de coccion

® Mientras el programa esté en funciona-
miento, pulse la tecla & 24 para finali-
zar el programa. Durante aprox.
10 segundos aparece done en la panto-
lla. A continuacién se podrd ver una
vez mds el indicador completo.

e Podrd seleccionar de nuevo un progro-
ma.

e O pulse la tecla ¢y 24 para poner el
aparato en espera.
- Se escucharéd una sefial acustica.
- Enla pantalla 11 solo se ve el simbolo

o 24.

® Para apagar el aparato completamente
y desconectarlo de la red, retire el en-
chufe 5.
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9.11 Asar a la parrilla con
calor por abajo

< Filete: Con la tapa abierta, este progra-
ma permite asar a la parrilla con calor por
abajo

¢ Este es el programa adecuado para fo-
dos los alimentos que deben freirse
bien y necesitan calor por abaijo, p. €j.,
los filetes.

e Con este programa el tiempo de coc-
cién no se interrumpe si la tapa 2 estd
abierta desde el principio o si se abre
durante el transcurso del programa.

¢ El asado a la parrilla con calor por
abajo con la tapa 2 abierta se reco-
mienda, p. e|., para asar a la parrilla
alimentos sensibles que deben girarse a
menudo, como filetes o rodajas de ver-
dura.

e Al cerrar la tapa se cambia de calor
por abajo a calor por arriba.

10. Consejos de
preparacion

La freidora de aire caliente combina mlti-

ples funciones distintas en un solo aparato.

Por ejemplo, con ella podra:

- freir con aire caliente

- asar un pollo u ofra pieza de carne

- hornear una pizza

- preparar miltiples platos precocinados
congelados (p. ej., alitas de pollo, pali-
tos de pescado, palitos de queso o de
verdura)

- hornear galletas o magdalenas

- asar brochetas de carne o de verdura

- desecar aros de manzana v ofra fruta

- con la funcién de ahumador es posible
dar a los alimentos un toque especial

e En este capitulo encontrard algunos
consejos y una tabla de coccién con
ejemplos a modo de orientacién sobre



la cantidad, el tiempo de coccién y la
temperatura.

¢ las indicaciones de la tabla de coccidn
pueden diferir de los tiempos y tempe-
raturas preajustados. Debido a las dife-
rencias en las caracteristicas y la
temperatura inicial de los alimentos no
es posible ofrecer datos exactos sobre
los tiempos de coccién. Los datos de la
tabla de coccién son valores orientati-
vOs.

Preparacion de los alimentos

¢ Todos los alimentos que vayan a freirse
deben estar tan secos como sea posi-
ble. Seque bien los alimentos para freir
y, en su caso, retire el hielo de los ali-
mentos congelados.

e Retire todo el agua y el hielo que sea
posible de los alimentos congelados an-
tes de echar los alimentos a la freidora
de aire caliente.

e Al freir alimentos empanados, procure
que el rebozado quede tan adherido
como sea posible a los alimentos para
freir.

Temperatura y tiempo de coccion

e Para un resultado sano y sabroso es pre-
ciso respetar con exactitud la seleccién
de temperatura y el tiempo de coccién
que figuran en las indicaciones del em-
balaje.

e Fria dnicamente pequefas cantidades
cada vez.

* El recipiente para freir 16 no debe lle-
narse por encima de la marca
MAX 17.

* La acrilamida puede resultar cancerige-
na. Para mantener al minimo posible la
formaciéon de acrilamida, evite un tosta-
do excesivo.

Para conseguir un tostado

uniforme

e Sidesea que los alimentos (p. j., las
patatas fritas o los nuggets de pollo) al-
cancen un tostado uniforme, deberd so-
cudirlos o girarlos entre 1y 3 veces
durante el proceso de fritura.

¢ Utilice ingredientes de grosor o tamafio
uniformes.

Cocer

No se debe afadir en ningin caso
masa directamente al recipiente
para freir 16. Una vez preparada, afio-
da la masa a un molde para horno u ofro
molde resistente al calor (p. ej., moldes
para magdalenas). A continuacién, coloque
los moldes con la masa en el recipiente para
freir 16.

Informacién del embalaje

Si no encuentra tiempos de coccién para
freidoras de aire caliente en el embalaje de
los alimentos congelados, guiese por los
tiempos indicados para los hornos de circu-
lacién de aire.
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10.1 Tabla de coccién

Alimentos Consejos Cantidad Tl?mpo Tempe;
(aprox.) | (minutos) |ratura
Patatas fritas %3 Programa ‘&’ 500 g 2 19 190 °C
(congeladas, fritas Usar el recipiente para | 1000 g° 35 190 °C
previamente) freir 16
Patatas fr"’CIS 3 Progrqmo ‘:‘;‘ 1000 g 2024 200 °C
(caseras, gruesas) Afadir 1/2 cucharada
de aceite
Usar el recipiente para
freir 16
Muslos de pollo %3 Programa 1000 g 22-28 180 °C
(frescos, sin huesos) |- Usar el recipiente para
freir 16
Nuggets de pollo Programa 900 g 18-22 180 °C
(congelados) Usar el recipiente para
freir 16
Palitos de pescado Programa &' 280 g 8-10 200 °C
(congelados) Usar el recipiente para
freir 16
Calabacines 23 Programa < 650g 17-20 200 °C
Usar la sartén 15
Cortar en rodajas
Afadir 1 cucharada de
aceite a la sartén
Cocinar con la tapa
abierta
Tortitas de patata Programa 900 ¢ 20 180 °C
Usar el recipiente para
freir 16
Alitas de pollo Programa '’ 1000 g 15-20 200 °C
(congeladas) Usar el recipiente para
freir 16
Filetes de entrecot Programa < 3 filetes, 7-9 240 °C
Usar la placa de parri- | aprox. 3 cm
lla 14 de espesor

Asar con la tapa abierta
Usar el termémetro de
cocina si es necesario
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* Las indicaciones en negrita deben ajustarse manualmente.

Todas las indicaciones son aproximadas. En funcién del tipo y del espesor de los alimentos,
los tiempos pueden variar.

Los nimeros volados '3 significan:
!: sacudir o girar pasada la mitad del tiempo de coccién.

2 sacudir o girar pasados 1/3 y 2/3 del tiempo de coccién.

3. sacudir o girar pasados 1/4, 1/2y 3/4 del tiempo de coccién.

10.2 Tabla con tipos de carne, niveles de coccion y las
temperaturas internas correspondientes

En el caso de piezas de asado, el tiempo y la temperatura de coccién dependen del peso
y del trozo de carne que desee utilizar. Una buena forma de orientarse es comprobar la
temperatura inferna, que puede determinar mediante un termémetro de cocina.

Niveles de coccién
Pocp e BN PTIS spurto| LIPS i hochs
Venado X X 65 °C 70 °C 75 °C
Ternera 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Cerdo X X 63 °C 68 °C 71°C
Cordero X X 63 °C 66 °C 71°C
Pollo X X X X 85 °C
Pescado X X X X 58 °C
gf;‘;:“r' X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recetas

El aparato estd conectado a la red y se ha
encendido. La placa de parrilla se ha colo-
cado y se puede ver el indicador completo.
La tapa estd cerrada. La descripcién de las
recetas comienza con la seleccién del pro-
grama.

11.1 Champinones a la
parrilla con vinagre de
Modena

Seleccione el programa de parrilla <
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

400 g champifiones, cortados por la mitad
1 cucharada de aceite

2 dientes de ajo picados

60 ml vinagre de Médena

sal y pimienta

2 cucharadas de pereiil fresco picado
brochetas de madera, puestas en remojo en
agua durante 30 minutos

Preparacion

1. Mezcle el aceite, el vinagre de Méde-
na, el ajo, la sal y la pimienta en un re-
cipiente de gran tamafio. Afada los
champifones cortados por la mitad y
remueva hasta que los champifiones
queden cubiertos por el marinado. Cu-
bra y deje reposar durante 15 minutos.

2. Pinche los champifiones en las broche-
tas.

3. Seleccione el programa de parrilla.
Ajuste el tiempo a 6 minutos. La tempe-
ratura permanece a 240 °C.

4. lInicie el programa. Da comienzo el pre-

calentamiento.

5. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Abra la
tapa y coloque las brochetas unas junto
a ofras sobre la placa de parrilla.
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6. Cierre la tapa para comenzar con la
coccién. El tiempo avanza en cuenta
atrds.

7. Pasados 3 minutos gire las brochetas
de champifiones y vuelva a cerrar la ta-
pa.

8. Abra la tapa una vez concluido el tiem-
po de coccidn y retire las brochetas del
aparato. Colocar sobre una fuente y es-
polvorear con pereijil fresco.

11.2 Costillar ahumado de
ternera

El tiempo de coccién depende del tamafio y
el grosor de las costillas. El objetivo es que
las costillas alcancen una temperatura inter-
na de aprox. 90 °C para que queden blan-
das y quebradizas.

Seleccione el programa de ahumador (&
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

2 kg de costillas de ternera

Mezcla de especias:

1 cucharada de ajo en polvo

1 cucharadita de granos de mostaza tritura-
zos 0 mostaza en polvo

1 cucharada de pimentén ahumado

1 cucharada de pimienta negra molida
2 cucharaditas de sal

Para pincelar:

60 ml caldo de ternera

60 ml agua

2 cucharadas de salsa Worcestershire

Preparacion

1. Afada todos los ingredientes para la
mezcla de especias en un recipiente de
pequefio tamafio y remueva hasta que
queden mezclados. Unte las costillas
con la mezcla de especias hasta que
queden cubiertas.

2. Extraiga la cubeta para ahumar del
aparato. Afada las virutas para ahu-



mar con una cucharita a la cubeta para
ahumar hasta que esta quede llena casi
hasta el borde. Vuelva a insertar la cu-

beta para ahumar en el aparato y colo-
que de nuevo el regulador.

3. Disponga las costillas sobre la placa de
parrilla y cierre la tapa.

4. Seleccione el programa de ahumador.
Ajuste el tiempo a 5 horas. La tempera-
tura permanece a 120 °C.

5. Inicie el programa de ahumador. IGN
aparece durante algunos minutos en el
indicador. Eso quiere decir que las viru-
tas para ahumar se encienden. Verd la
indicacién IGN con frecuencia en el
transcurso de las 5 horas. Eso es nor-
mal.

Si lo desea, dé la vuelta a las costillas
tras 1,5 horas.

6. Afada el caldo, el aguay la salsa Wor-
cestershire en un recipiente y mézclelos.
Unte varias veces las costillas durante la
dltima hora de tiempo de ahumado con
una fina capa de esta mezcla.

7. El proceso de coccién habrd finalizado
cuando, al insertar en el punto més pro-
fundo de las costillas un termémetro de
cocina, este indique una temperatura
de aprox. 90 °C. Apague entonces el
aparato, deje la tapa cerrada y las cos-
tillas reposando aprox. 45 minutos.

CONSEJO: si desea preparar mds alimen-
tos en su freidora de aire caliente, también
puede dejar calientes las costillas en un hor-
no precalentado. Baje la temperatura del
horno cuando introduzca las costillas.

8. Antes de servir, corte las costillas en ti-
ras entre los huesos.

11.3 Hamburguesas de
salmén

Seleccione el programa de parrilla
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

Pasteles de salmén:

700 g filete de salmén sin piel (y sin espi-
nas)

1 cebolla pequefia, picada fina
100 g pan rallado

céscara rallada de medio limén
1 cucharadita de pimentén

1 clara de huevo

sal y pimienta negra al gusto
ademas:

4 panes de hamburguesa

hojas de lechuga

aros de cebolla

mayonesa

Preparacion

1. Afada todos los ingredientes para los
pasteles de salmén en un robot de coci-
na y triture hasta que queden mezcla-
dos.

2. Divida la mezcla en 4 bolas y apléste-
las cuidadosamente hasta dejarlas pla-
nas.

3. Seleccione el programa de parrilla.
Ajuste el tiempo a 5-7 minutos. La tem-
peratura permanece a 240 °C.

4. lInicie el programa. Da comienzo el pre-
calentamiento.

5. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Abra la
tapa y coloque los pasteles de salmén
unos junto a oftros sobre la placa de pa-
rrilla.

6. Cierre la tapa para comenzar con la
coccién. El tiempo avanza en cuenta
atrds.

7. Transcurrida la mitad del tiempo de coc-
cién, dé la vuelta a los pasteles de sal-
mén y vuelva a cerrar la tapa.
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8. Prepare los panes de hamburguesa con
mayonesa, hojas de lechuga y aros de
cebolla.

9. Una vez finalizado el tiempo de coc-
cién, abra la tapa, saque los pasteles
del aparato y distriblyalos sobre los pa-
nes.

CONSEJOS:

e Eltiempo en la parrilla depende en
gran medida del grosor de los pasteles
de salmén. Naturalmente, también pue-
de saltear los pasteles de salmén al esti-
lo californiano. Eso haré que el interior
quede ligeramente crudo.

e También puede servir los pasteles de
salmén sin los panes.

¢ El plato también queda rico con una
salsa de salmén marinado o de wasabi
y mayonesa.

11.4 Muslos de pollo
ahumados

Seleccione el programa de parrilla y adicio-

nalmente la funcién de ahumador < +
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

8 muslos de pollo con huesos y piel
Marinado:

1 1/2 cucharadas de pimentén ahumado
1 cucharada de cebolla en polvo

172 cucharadita de chile en polvo

1 cucharada de salsa de soja

1 cucharadita de orégano o tomillo secos o
ambas cosas

1/2 cucharada de pimienta negra molida
30 ml aceite de girasol

Preparacion

1. Afada todos los ingredientes para el
marinado en un recipiente de gran ta-
mafio y remueva hasta que queden
mezclados. Afiada los muslos de pollo
al recipiente y mézclelos hasta que que-
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den cubiertos con el marinado. Cubra
con film transparente y deje durante
30 minutos en el frigorifico.

2. Extraiga la cubeta para ahumar del
aparato. Ahada las virutas para ahu-
mar con una cucharita a la cubeta para
ahumar hasta que esta quede llena casi
hasta el borde. Vuelva a insertar la cu-
beta para ahumar en el aparato y colo-
que de nuevo el regulador.

3. Seleccione el programa de parrilla.
Ajuste el tiempo a 22 minutos. La tem-
peratura permanece a 240 °C.

4. Encienda adicionalmente la funcién de
ahumador.

5. Inicie el programa. Da comienzo el pre-
calentamiento.

6. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Abra la
tapa y coloque los muslos de pollo unos
junto a otros sobre la placa de parrilla.

7. Cierre la tapa. En el indicador aparece
IGN. Las virutas para ahumar se en-
cienden. En cuanto se apaga el indica-
dor, el tiempo avanza en cuenta atrds y
da comienzo la coccién.

8. Transcurrida la mitad del tiempo de coc-
cién, dé la vuelta a los muslos de pollo
y vuelva a cerrar la tapa.

9. Una vez concluido el tiempo de coc-
cién, abra la tapa y retire los muslos de
pollo del aparato. Déjelos reposar du-
rante aprox. 5 minutos.

CONSEJOS:

® Es posible que 8 muslos de pollo de
gran tamafio no entren a la vez en la
parrilla. En ese caso, deberd realizar
dos tandas de parrilla.

¢ En funcién del tamafio de los muslos de
pollo, el tiempo de coccién puede va-
riar ligeramente.



11.5 Langostinos a la
pimienta y al limén

Seleccione el programa de parrilla
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

Langostinos a la pimienta y al li-
mén:

500 g langostinos, pelados y vaciados
2 cucharadas de aceite de girasol
cdscara y zumo de 1 limén

sal y pimienta

Ensalada:

lechuga iceberg picada

picatostes

Alifio:

120 ml de mayonesa

2 cucharadas de parmesano reggiano ra-
llado

2 cucharaditas de mostaza de Dijon

1 diente de ajo, picado

1 cucharada de zumo de limén

1 cucharadita de salsa Worcestershire
sal y pimienta

Preparacion

1. Remueva en un recipiente el aceite, el
zumo de limén, la céscara de limén ra-
llada, la sal y la pimienta. Afiada los
langostinos y mezcle.

2. Seleccione el programa de parrilla.
Ajuste el tiempo a 7-9 minutos. La tem-
peratura permanece a 240 °C.

3. Inicie el programa. Da comienzo el pre-

calentamiento.

4. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Abra la
tapa y coloque las brochetas unas junto
a ofras sobre la placa de parrilla.

5. Cierre la tapa para comenzar con la
coccién. El tiempo avanza en cuenta
atrds.

6. Transcurrida la mitad del tiempo, dé la
vuelta a los langostinos y vuelva a ce-
rrar la tapa.

7. Abra la tapa una vez concluido el tiem-
po de coccién vy retire los langostinos
del aparato.

8. Afada todos los ingredientes para el
alifio en un recipiente y bétalos para
que se mezclen.

9. Distribuya la ensalada y los picatostes
sobre los platos y vierta el alifio por en-
cima. Para terminar, afiada encima los
langostinos a la parrilla y sirva.

CONSEJO: Puede afiadir ingredientes adi-
cionales si lo desea, como tomates cherry,
pepinillos o aguacate, y utilizar distintos ali-
fios al gusto.

11.6 Combinado de patatas
fritas ahumadas con
mayonesa a las finas
hierbas

Seleccione el programa de aire caliente y
adicionalmente la funcién de ahumao-

dor '@’ +

Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes para la mayonesa
1 yema de huevo

1 cucharadita de mostaza

125 ml aceite de girasol

1 cucharadita de perejil picado fino

1 cucharadita de perifollo picado fino

1 cucharada de zumo de limén

sal y pimienta

Ingredientes para las patatas fri-
tas

250 g boniatos

250 g patatas con textura consistente

2 cucharadas de aceite de girasol

Preparacion

1. Para la mayonesa a las finas hierbas in-
troduzca la yema del huevo y la mosto-
za en un vaso alto y bata la mezcla con
una batidora de mano.
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2. Mientras la bate, afiada un chorrito fino
de aceite hasta que se consiga una
masa cremosa y homogénea.

3. Afada las hierbas y condimente con sal,
pimienta y zumo de limén.

4. Pele, lave y seque las patatas y los bo-
niatos con papel de cocina.

5. Corte las patatas y los boniatos en pali-
llos de aprox. 1 cm de espesor y méz-
clelos en un recipiente con el aceite.

6. Seleccione el programa de aire caliente
y modifique el tiempo a 20 minutos,
mientras la femperatura permanece a
200 °C.

7. Encienda adicionalmente la funcién de
ahumador.

8. Inicie el programa. Da comienzo el pre-
calentamiento.

9. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Coloque
la cesta de la freidora sobre la placa de
parrilla, afiada las patatas a la cesta y
cierre la tapa.

10.En el indicador aparece IGN. Las viru-
tas para ahumar se encienden. En cuan-
to se apaga el indicador, el tiempo
avanza en cuenta atrés y da comienzo
la coccién.

11.Sacuda bien las patatas fritas aprox.
cada 5 minutos.

12.Sale las patatas fritas y sirvalas con la
mayonesa a las finas hierbas.

11.7 Filete a la provenzal

Seleccione el programa de parrilla
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

4 filetes de ternera (175 g cada uno)
2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de tomillo seco

1 cucharadita de romero seco

1 cucharadita de orégano seco

Y2 cucharadita de estragén seco

sal y pimienta
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Preparacion

1. Mezcle las hierbas, la sal, la pimienta y
el aceite de oliva y marine los filetes
dentro.

2. Conecte el programa de parrilla. Ajuste
el tiempo a 12-14 minutos. La tempera-
tura permanece a 240 °C.

3. Abra la tapa e inicie el programa. Da
comienzo el precalentamiento.

4. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Coloque
los filetes unos junto a ofros sobre la
placa de parrilla.

5. Deje abierta la tapa e inicie el proceso
de coccién pulsando la tecla de Inicio/
pausa. El tiempo avanza en cuenta
atrds.

6. Ase los filetes a la parrilla con la tapa
abierta hasta que se alcance el grado
de coccién deseado. Deles la vuelta re-
gularmente.

7. Sirva baguette a las finas hierbas, ensa-
lada o verdura como acompafiamiento.

11.8 Pollo a la jamaicana

Seleccione el programa de aire caliente ‘g’
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

1 pollo entero (aprox. 1,5 kg)

2 cucharadas de salsa de soja

2 cucharadas de aceite de oliva

el zumo de 1 limén

2 dientes de ajo

4 cm de jengibre, rallado

2 cucharaditas de copos de chile

1 cucharada de mezcla de especias Jerk

Preparacion

1. Lave el pollo y séquelo.

2. Pele el ajo y cértelo en trozos peque-
nos.

3. Para el marinado mezcle la salsa de so-
ja, el aceite de oliva, el zumo de limén,
la mezcla de especias, el ajo, el jengi-



bre y los copos de chile en un recipien-
te.
4. Frote el pollo con el marinado y déjelo
marinar en el frigorifico toda la noche.
5. Seleccione el programa de aire calien-
te. Ajuste el tiempo a 40 minutos y la
temperatura a 180 °C.

6. lInicie el programa. Da comienzo el pre-

calentamiento.

7. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Abra la
tapa y coloque el pollo marinado sobre
la placa de parrilla.

8. Cierre la tapa para comenzar con la
coccién. El tiempo avanza en cuenta
atrds.

9. Transcurrida la mitad del tiempo, dé la

vuelta al pollo y vuelva a cerrar la tapa.

10.Una vez terminado, puede comprobar
con un termémetro de cocina si el pollo
estd bien hecho. La indicacién en el
punto mds profundo deberia ser de
80 °C.

11.Sirva el pollo acompafiado de ensalo-

da.

11.9 Brochetas de
calabacines y
berenjenas

Seleccione el programa de parrilla <
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

Y2 cucharadita de pimienta
Y2 cucharadita pimienta de Jamaica
V2 cucharadita cilantro

V2 cucharadita tomillo seco
Y2 cucharadita orégano seco
1 cucharadita de sal

50 ml de aceite de oliva

2 berenjenas

2 calabacines

2 cebollas

brochetas de madera

Preparacion

1. Mezcle las hierbas, las especias y el
aceite en un recipiente.

2. Corte los calabacines y las berenjenas
en rodajas de 2 cm y las cebollas en
cuartos.

3. Afada la verdura a la mezcla de espe-
cias y aceite.

4. Inserte la verdura alternativamente en
las brochetas.

5. Abra la tapa y seleccione el programa
de parrilla. Ajuste el tiempo a
15 minutos. La temperatura permanece
a 240 °C.

6. Inicie el programa. Da comienzo el pre-
calentamiento.

7. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Coloque
las brochetas unas junto a otras sobre
la placa de parrilla.

8. Deje abierta la tapa e inicie el proceso
de coccién pulsando la tecla de Inicio/
pausa. El tiempo avanza en cuenta
atrds.

9. Dé la vuelta a las brochetas regularmen-
te.

11.10 Tartaletas de

chocolate con centro
fundido

Seleccione el programa de horneado ‘=
Ingredientes para 8-10 tartaletas

Ingredientes

75 g chocolate negro
3 huevos

75 g mantequilla

75 g azicar

50 g harina

Preparacion

1. Pique el chocolate y derritalo al bafio
Maria.

2. Afada mantequilla y deje que se derri-
ta también.
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3. Bata los huevos y el azicar hasta obte-
ner una mezcla espumosa.

4. Tamice la harina sobre la masa y méz-
clela hasta conseguir una masa lisa.

5. Incorpore la mezcla de mantequilla y
chocolate.

6. Introduzca la masa en moldes para
magdalenas y coléquelos en la sartén.

7. Seleccione el programa de horneado.
Ajuste el tiempo a 7-10 minutos y la
temperatura a 160 °C.

8. Inicie el programa. Da comienzo el pre-
calentamiento.

9. Al terminar el precalentamiento, apare-
ce ADD FOOD en la pantalla. Abra la
tapa y coloque la sartén sobre la placa
de parrilla.

10.Cierre la tapa para comenzar con la
coccién. El tiempo avanza en cuenta
atrds.

11.Hornee las tartaletas de chocolate y
consUmalas calientes.

12, Limpieza

& {PELIGRO de quemaduras!
© Deje enfriar el aparato antes de mover-
lo o limpiarlo.

A {PELIGRO de descarga

eléctrica!

© Retire el enchufe 5 de la toma de co-
rriente antes de limpiar la freidora de
aire caliente.

® La freidora de aire caliente no puede
sumergirse en agua.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan aro-
nazos.

® No limpie los elementos calefactores 3
y 13 en himedo.
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NOTA: tenga en cuenta que después de se-
carla todavia pueden quedar gotas de agua
en las cavidades. Deje secar completamen-
te todas las piezas al aire.

Accesorios
e Elimine los restos de alimentos mds
grandes.

* la placa de parrilla 14, el recipiente
para freir 16, la sartén 15 y la bandeja
de recogida de grasa 12 se pueden lo-
var en el lavavaiillas.

NOTA: también puede fregar estas piezas
a mano con agua caliente y detergente. En-
juague a fondo a continuacién con agua
limpia.

® Previamente deberd poner en remojo
los restos de alimentos que se hayan
quemado.

* Deje que todas las piezas se sequen fo-
talmente antes de guardarlas o volver a
utilizarlas.

Carcasa

¢ limpie la carcasa por fuera con un
pafo humedecido y con un poco de de-
tergente suave.

e Séquelo con un pafio de cocina.

Interior

1. Limpie el interior de la tapa 2 con una
esponja suave, un poco de agua y de-
tergente suave.

2. Friéguelo pasando varias veces un trapo
de microfibra humedecido, enjuagandolo
y escurriéndolo durante el proceso.

3. Séquelo con un pafio de cocina.



13. Conservacion

* Antes de guardar la freidora de aire co-
liente ...
... debe retirarse el enchufe 5,
... el aparato debe haberse enfriado y
... todas las piezas deben estar total-

mente limpias y secas.

e Puede enrollar el cable de conexién 5
alrededor del guardacable 6 en la par-
te posterior del aparato.

14. Eliminacion

Este producto estd sujeto a la

Directiva Europea

2012/19/UE. El simbolo del

cubo de basura con ruedas

tachado significa que en la

Unién Europea el producto

se debe llevar a un punto de recogida de re-
siduos separado. Esto es vdlido para el pro-
ducto y para todos los accesorios que estén
marcados con este simbolo. Los productos
marcados no se deben eliminar con la basu-
ra doméstica normal, sino que deben llevar-
se a un punto de recogida para el reciclado
de aparatos eléctricos y electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaije, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.

&S 249



15. Solucién de
problemas

Si en algiin momento el aparato no funciona

como es debido, consulte en primer lugar la

siguiente lista de comprobacién. Es posible

que se frate de un problema sin importancia

que usted mismo puede solucionar.

A {PELIGRO de descarga
eléctrica!

® No intente reparar el aparato usted mis-

Error

Posibles causas /
medidas a adoptar

ADD FOOD

Abra la tapa 2 después
de la fase de calenta-
miento y afiada los ali-
mentos.

ADD PAN

Coloque la placa de

parrilla 14

mo en ningln caso.

done

Ha transcurrido el tiem-
po de coccién. Retire
los alimentos ya cocina-
dos.

Posibles causas /

Error medidas a adoptar | 16 Datos técnicos
sFunciona el suministro | | Modelo: SHLFS 2200 Al
No de corriente eléctrica? Tensién de la 1220240 V ~
funciona Compruebe la cone- red: 50-60 Hz
xion. Clase de pro- |l
sla cantidad era dema-|  |teccién:
Lo's ollment,os siado grande o !os fro- Proteccién: IPX4 (proteccién contra
aln no estan zos eran demasiado salpicaduras de agual
listos una vez gruesos? .
pasado el sLa temperatura o el Potencia 2200 W
tiempo reco- tiempo de coccién se
mendado han ajustado demasic-

do bajos?

Fuerte olor y
humo

sHay restos de alimen-
tos en el elemento cale-
factor 3 que se estén
quemando durante el
calentamiento? El reci-
piente para freir 16 no
debe llenarse por enci-
ma de la marca

MAX 17.

sHa ajustado un tiempo
de coccién demasiado

largo?
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Simbolos empleados

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

]

Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

®
@A
Los materiales reciclables estan

L,?:\S marcados con el simbolo de reci-
mr | claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura

(aqui: PAP).

~ Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad para el Reino Unido.

Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

Reserva de modificaciones técnicas.

17. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sotros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de fres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habran
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.
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Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.
La garantia cubre los defectos del material o
de fabricacién.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la framitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente no-
mero de articulo
IAN: 474698_2407 y tenga prepa-
rado el recibo como justificante de la
compra.

¢ Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.
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® Si aparece algun fallo en el funciona-
miento o algdn ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura mds abaijo.

¢ Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

En www.lidl-service.com puede usted descar-
gar este manual y muchos otros, junto con vi-
deos de productos y software de instalacién.

EFRE
5
[=]
www.lidl-service.com

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lid|

(www.lidl-service.com) y podré abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el ndme-

ro de articulo (IAN) 474698_2407.

L

ﬂ Servicio técnico
@S Servicio Espafa

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 474698_2407



AR | stribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es

la direccién del servicio técnico. Pén-

gase en contacto primero con la direccién
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA
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1. Oversigt

VONOGCCUDBWN=-

10
11
12
13
14
15
16

Greb pd laget

Lag

Varmeelement (p& oversiden af laget)
Returluftébninger

Tilslutningsledning med netstik
Kabeloprulning (p& bagsiden af apparatet)
Greb

Afdzekning til rygeskélen

Skruer til montering af grebene

Regudtag

Touchdisplay/display med indikationer og sensorknapper
Fedtopsamlingsskdl

Varmeelement (under grillpladen)
Grillplade

Pande (Plancha)

Fritureindsats

17 MAX Markering for fritureindsatsens maksimale péafyldningshgjde

18

Rygeskal

ikke vist: ske til fordeling af rygechipsene
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Mange tak for din tillid!

Tillykke med din nye varmluftfrituregryde
med bordrygeovn.

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

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden forste
ibrugtagning.
Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet mé kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

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

Vi héber, du féar glaede af din nye varmluft-
frituregryde med bordrygeovn!

Symboler pa apparat
Dette symbol advarer dig mod at
& berere den varme overflade.

QIP Dette symbol angiver, at de anfarte

materialer ikke sendrer fedevarers
smag eller lugt.
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X X X ** v
RAAR-
Brug ikke apparatet i lukkede og/eller bebo-
ede rum, f.eks. bygninger, telte, camping-
vogne, autocampere eller b&de. Dette er

forbundet med livsfare p& grund af kuliltefor-
giftning.

2, Tilsigtet anvendelse

Varmluftfrituregryden med bordrygeovn er
beregnet til tilberedning af fedevarer med
varm luft ved temperaturer p& maksimalt
240 °C.

Varmluftfrituregryden er designet il private
husholdninger. Varmluftfrituregryden mé
kun bruges udenders i tert vejr.

Dette apparat mé ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug

* Rygechipsene skal vaere helt afkglede,
inden de bortskaffes. Varm aske mé& un-
der ingen omsteendigheder bortskaffes
sammen med det almindelige hushold-
ningsaffald.

* Apparatet mé ikke opbevares eller bru-
ges ved under 5 °C. Veer opmaerksom
pd, at apparatet under ingen omstaen-
digheder mé std udenders i frostvejr.
Apparatet mé& ikke sté ude i regnvejr.

*  Varmluftfrituregryden er ikke egnet til
opvarmning af vaesker.

e Varmluftfrituregryden er ikke egnet il in-
denders brug.



3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er p&kraevet, anvendes felgende advarselshenvisninger i denne betjeningsveijled-
ning:
FARE! Hgij risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage skader p&
liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage person-
skader eller store materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende overholdelse af advarslen kan medfare mindre person-
skader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige omstaendigheder, der ber tages hajde for ved brug af
apparatet.

Anvisninger til en sikker brug
® Dette apparat kan benyttes af barn fra 8 &r og af personer med
indskraenkede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mang-
lende erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller er ble-
vet instrueret i en sikker brug af apparatet og har forstaet de
deraf resulterende farer.
® Barn ma ikke lege med apparatet.
®© Rengering og vedligeholdelse ma ikke udferes af barn uden op-
syn af en voksen.
®© Apparatet er kun egnet til udendersbrug. Ved udendarsbrug...
... skal apparatet tilsluttes til en stikkontakt med beskyttelsesleder
.. skal apparatets forsynes via en stikkontakt med en  fejlstrams-
beskyttelsesanordning (RCD) med en nominel udlgsningsstram
pd ikke mere end 30 mA i stramkredsen. Sperg din el-installa-
tor til rads. Lad udelukkende en elektriker udfere en sédan in-
stallation.
.. skal tilslutningsledningen regelmaessigt underseges for tegn pé
beskadigelser. Apparatet mé ikke bruges mere, hvis filslut-
ningsledningen er beskadiget.

f ® Under betjeningen kan apparatets overflader blive me-

get varme. Undlad at bergre apparatets varme dele,
f.eks. returluftébningen pa bagsiden eller grillpladen.
Rer kun betjeningselementerne pd apparatet, nér det er i
brug.
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® Under friturestegningen ledes varm damp ud af returluftébnin-

gen. Undgé dampen.

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

®© Varmeelementerne ma ikke terres fugtigt af.

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

® Forkert brug of apparatet kan forérsage kvaestelser.

© Renger apparatet inden forste brug (se “Rengering” pé

side 279).

® Traekul og lignende braendstoffer ma ikke bruges i dette apparat.
Undtagelse: brug de dertil beregnede rygechips i rygeskalen.

® Du mé under ingen omstaendigheder bruge andre materialer el-
ler tilssetninger i rygeskalen end de dertil beregnede rygechips.
Brug ikke sprit eller benzin til at teende eller genantaende!

®© Rygeskalen ma ikke bruges i lukkede rum.

® Brug kun rygechips, der er egnet til madlavning.

A FARE for born!

O}

®

Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

Serg for, at barn ikke kan vaelte appara-

tet ned fra arbejdsfladen ved at traekke i
tilslutningsledningen.

Opbevar apparatet uden for berns rack-

kevidde.

FARE for og péa grund af
kzele- og husdyr!

A FARE for fugle!

© Fugle traekker vejret hurtigere, fordeler

luftfen anderledes i deres kroppe og er
meget mindre end mennesker. Derfor
kan det for fugle vaere meget farligt at
inddnde selv meget smé maengder rag,
som opstar ved brug of dette apparat.
Nar du bruger dette apparat, ber der
ikke vaere fugle i nserheden.

FARE for elektrisk stod
grundet fugtighed!

© Apparatet mé& ikke sta ude i regnvejr.

© Beskyt apparatet mod fugt, draber eller
steenkvand.

© Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket mé& ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.

® Hvis der kommer vaeske ind i apparatet,
skal netstikket omgdende traekkes ud. F&

© Elektriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
forérsage skader pé apparatet. Hold
derfor som udgangspunkt dyr vaek fra
elektriske apparater.
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apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.

Hvis apparatet trods alle forholdsregler
ender nede i vand, skal du som det for-
ste straks traekke netstikket ud og farst
derefter tage apparatet op. Benyt i s&
fald ikke leengere apparatet, men f& det
efterset pd et fagvaerksted.

Anvend ikke apparatet med vade haen-

der.

A FARE for elektrisk stod!

®

Tag ikke apparatet i brug, hvis dette el-
ler tilslutningsledningen har synlige ska-
der, eller hvis man forinden har tabt
apparatet.

Saet forst netstikket i en stikkontakt, nar
apparatet er komplet samlet.

Hvis du benytter et forlaengerkabel, skal
dette vaere i overensstemmelse med det-
te apparats tekniske data.

Tilslut ikke apparatet til en multistikdase.
Det vil kunne resultere i en overbelast-
ning.

Traek filslutningsledningen og i givet fald
ogsd forleengerkablet sédan, at ingen
kan treede p& dem, blive haengende i
dem eller snuble over dem.

Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-
stalleret, nemt tilgaengelig stikkontakt
med beskyttelseskontakter, hvis spaen-
ding svarer til angivelsen pé typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter tilslutingen.

Serg for, at tilslutningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Undlad at vikle tilslut-
ningsledningen omkring apparatet.
Serg ved opstilling of apparatet for, at
tilslutningsledningen ikke fastklemmes
eller trykkes.

Selvom apparatet er blevet slukket, er
det ikke helt adskilt fra elnettet. For at
adskille det helt skal du traekke netstikket
ud af stikkontakten.

©®

®

Trek altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud af stikkontakten.

Treek netstikket ud af stikkontakten:

- efter hver brug

- hvis der opstdr en fejl

- nér apparatet ikke er i brug

- inden apparatet rengares

- i tordenvejr

For at undgd farer mé der ikke foreto-
ges aendringer af apparatet. F& altid
kun reparationer udfert pd et fagvaerk-
sted eller i servicecentret.

& FARE - brandfare!

®

Rygechipsene skal veere helt afkelede,
inden de bortskaffes. Varm aske mé& un-
der ingen omsteendigheder bortskaffes
sammen med det almindelige hushold-
ningsaffald. Dette er forbundet med eks-
trem brandfare!

Lad aldrig det tilsluttede apparat vaere
uden opsyn.

Hold altid opsyn med varmluftfrituregry-
den under brugen. P& den mé&de kan du
opdage opstdende problemer i god tid
ved usaedvanlige lugte eller lyde.
Tildaek aldrig apparatet, og stil det ikke
pé& blede genstande (som f.eks. hand-
klseder).

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

Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe, stikkontakter i vaeg-
gen eller i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.
Anvend udelukkende varmluftfrituregry-
den pd en fast, plan, skridsikker, tor og
ikke-braendbar arbejdsflade for at for-
hindre, at frituregryden vaelter, glider el-
ler at underlaget bryder i brand og
forarsager skader.
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FARE for
forbraendingsskader!

© Ror ikke ved de varme overflader pé
apparatet og i inderrummet. Brug ovn-
handsker eller grydelapper.

©® Brug kekkenhandsker, nér du tilbereder
mad med hgj temperatur. Fedtsprait kan
ellers fere til forbraendinger.

© Lad apparatet kele fuldsteendig af, for
du renger det eller stiller det vaek.

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

© Skulle der gé ild i fedtet p& apparatet,
mé det under ingen omstendig-
heder slukkes med vand! Der er
fare for en eksplosionsagtig forbraen-
ding eller et elektrisk sted. Tildaek i ste-
det apparatet, f.eks. med et
brandtaeppe.

ADVARSEL mod materielle skader!

©® Anvend kun det originale tilbeher.

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

© Apparatet ma ikke opbevares eller bru-
ges ved under 5 °C. Veer opmaerksom
pd, at apparatet under ingen omstaen-
digheder m& st& udenders i frostvejr.

©® Serg for, at underlaget under apparatet
er tort.

® Serg for, at maden ikke bergrer det var-

me varmeelement p& oversiden af inder-

rummet og kleeber til det.

® Fyld ikke for meget i friturekurven. Vaer
opmaerksom pd standardvaerdierne i
denne vejledning.

® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

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

©® Stil ikke genstande p& apparatet.

4. Leveringsomfang

varmluftfrituregryde med rygeovn

grillplade 14

fritureindsats 16

pande (Plancha) 15

fedtopsamlingsskal 12 (til venstre i appa-

ratet)

1 rygeskal 18 til rygechips (til hajre i appa-
ratet)

2 greb 7

4 skruer 9 til montering af grebene

1 ske til fordeling af rygechipsene

1 komplet betjeningsvejledning (pd internet-
tet)

1 kort vejledning (vedlagt apparatet)
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5. Ibrugtagning

e Fjern al emballage.

& FARE - brandfare!

P& bagsiden af apparatet sidder returluftab-
ningen 4. Under betjening aof apparatet le-
des varm damp ud of returlufté&bningen 4.

4 —|

{

7

Daek aldrig returluftdbningerne 4 til.
Brug ikke varmluftfrituregryden inden-
ders.

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

Der skal veere s& meget plads bag ved
apparatet, at l&get 2 kan dbnes helt.

ANVISNING: ved ferste ibrugtagning kan

apparatet ryge og lugte lidt. Det skyldes mon-
tagemidlerne p& varmeelementet 3 / 13 og

det er ikke nogen produkife;l. Serg for tilstrack-
kelig udluftning.

® O 06006

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

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

¢ Renger apparatet og alle filbeharsdele-
ne, for de tages i brug ferste gang (se
“Rengering” pé side 279).

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

Montering af grebene
Inden farste brug skal grebene 7 monteres.
Apparatet m& kun baeres i grebene i siden.

1. Traek om nedvendigt netstikket 5 ud.

2. Abn laget 2, og tag alle de lzse dele ud
af apparatet.

3. Luk laget igen.

4. leaeg skruerne 9 og grebene 7 frem.

5. Drej apparatet forsigtigt hele vejen
rundt, og stil det p& l&get 2.

6. lszet et af grebene. Vaer her opmaerksom
pd, at grebenes ender er udformet for-
skelligt og kun kan szettes i grebenes
holder p& én bestemt méde.

7. Spaend grebet, og gentag processen
med det andet greb 7. Grebene mé&
ikke rokke, men skal vaere fast forbundet
med apparatet.

8. Vend apparatet igen.
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6. Hurtigt overblik over touchdisplayet

19 20 21 22 23 24
R |4
® 1 L. __J___ Q)
g 888 8888, 'o
| | /\-_—:—_-—_—_/_ ST = —_-—_-: - | |
? 9, & =< % = ) ésf 1Q,
28 27 26 25
19 Knap: kort tryk, knap fil nseste program
langt tryk: hurtigt gennemgang af programindikatoren
(se “Hurtigt overblik over programmer” pé side 263)
20 +/=  Knapper: st temperaturen op/ned 40-240 °C
21 Programmernes temperaturindikator
og i drift indikator af den indstillede temperatur
22 Tidsindikator: i minutter (MIN) og timer (H)
Start af et program: forudindstilling
| drift: indikation af den resterende funktionstid
23 ¥ /=  Knapper: szt tiden op/ned fra 1 minut til 12 timer
24 ¢ Knap: taend/sluk
25 ® Start/pause af programmet
26 § Symbol for forvarmning: lyser, nar apparatet bliver varmt
Knap: spring forvarmning over
27 Programsymboler (se “Hurtigt overblik over programmer” pé& side 263)
28 Symbol for rygeovn: lyser, nér rygeovnen er aktiv
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blinker, nar der kan tzendes for rygeovnen

Knap: teend for rygeovnen



7. Hurtigt overblik over programmer

De forudindstillede temperatur- og tidsangivelser i tabellen er vejledende vaerdier. Tempera-
turen og tiden kan variere afhaengigt of fadevarens art, sterrelse og maengde eller din

smag.
Symbol b& Forindstillet Forindstillet tid
Yto chP Program/anvendelse temperatur | (indstilleligt om-
disolavet 9 (indstilleligt | rade) i minutter
play omrade) eller timer
120 °C
(120 - 210 °C) 4 timer
o) Rygeovnsprogram (ferst efter start af (10 min. — 12 timer)
Rygeovn programmet)
kun overvarme
uden automatisk forvarmning
o 240 °C 10 min.
Grillprogram (180 — 240 °C) (1 - 30 min.)

&

Steaks, koteletter,

men ogsé grantsager il en grill- |~

overvarme ved lukket lég
bundvarme ved dbent lég

pande med automatisk forvarmning
200 °C 22 min.
) Vqrmluﬂ'progrqm (125 - 200 °C) (1 min. = 1 time)
S‘.S Varmluftfrituregryde kun overvarme
.o med automatisk forvarmning
Stegeprogram 180 ¢ o .25 min.
— (125 - 200 °C) (1 min. = 1 time)

Fleeskesteg med/uden sveer, for-

kun overvarme

loren hare ' )
med automatisk forvarmning
160 °C 30 min.
) Bageprogram (125 - 200 °C) (1 min. = 1 time)
sl%: Muffins, kager og bagvaerk kun overvarme

med automatisk forvarmning

Terreprogram
Terring aof frugt og grentsager,
f.eks. aebleringe

50 °C
(40 = 90 °C)

2 timer
(2 timer — 12 timer)

kun overvarme

uden automatisk forvarmning
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8. Anvendelse of tilbehorsdelene

Tilbehorsdel Funktion/anvendelse

¢ Settes altid ind i varmluft-frituregryden. Hvis det ikke ge-

res, vises ADD PAN i indikatoren.

* Draener fedt.

Tilberedning med lukket lag:
Grillplade 14 |Varmen kommer kun ovenfra.

Velegnet til tilberedning af tykke kedstykker og frosset ked.

Tilberedning med abent lag:

Velegnet til at grillstege f.eks. magre stykker ked.

Varmen kommer kun nedenfra.

® Szt den pd grillpladen 14.

Tilberedning med lukket lag: velegnet til at grillstege fodevarer
Pande uden at vende den, f.eks. pizza, eller nar der kun skal vendes lidt, f.eks.
(Plancha) 15 |[fisk.

Tilberedning med abent lag: velegnet til at grillstege eller bage sar-
te fedevarer, der ofte vendes, som f.eks. grentsagsskiver.

Fritureindsats 16

® Szt den pd grillpladen 14.

* Gennem hullerne i fritureindsatsen 16 kan den varme luft cirkulere
effektivt. Det fremmer en regelmaessig fordeling af varmen.

* Til pomfritter, kartoffelb&de, pomfritter af sedkartofler, grentsager i
stykker o.lign.

* Fyld kun fritureindsatsen 16 last med pomfritter op til markeringen
MAX 17 (maksimal maengde: 1000 g).

ANVISNING: til r& ingredienser blandes ca. Y2 spiseskefuld olie (f.eks.

solsikke- eller rapsolie) i. Det forhindrer ingredienserne i at klaebe til fritu-

reindsatsen 16, og forbedrer smagen. Det er ikke nedvendigt at vende

dybfrosne pomfritter og lignende produkter i olie, da disse er forstegte.
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9. Betjening

& FARE for forbrzending!

® Under betjeningen kan apparatets over-

flader blive meget varme. Undlad at be-

rere apparatets varme dele, f.eks.
returluftdbningen 4 pé bagsiden.

® Brug ovnhandsker eller grydelapper til
at gribe fat om panden 15 og friture-
indsatsen 16.

® Under friturestegningen ledes varm
damp ud af returluftébningen 4. Undgé
dampen.

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

® Varmluftfrituregryden ma kun beeres i
grebene 7 i siden.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Apparatet ma under ingen om-
steendigheder betjenes uden gril-
Ipladen 14!

9.1 Stremtilslutning

e Nér apparatet er opstillet, skal du tilslut-

te netstikket 5 til en jordet stikkontakt,

som stfemmer overens med fypeskiltets

angivelser. Stikkontakten skal ogsé
veere let tilgaengelig efter tilslutningen.

- Alle indikationer p& touchdisplay-
et 11 lyser kortvarigt op.

- Grillpladen 14 skal szettes i. | modsat
fald lyser meddelelsen ADD PAN pé&
touchdisplayet 11.

- Der lyder en dobbelt signaltone.

- Symbolet for teend/sluk-knappen ¢ 24
lyser. Det lysende symbol signaliserer

standby-drift.

9.2 Touchdisplayet

P& touchdisplayet 11 er der symboler, der
kun viser funktioner, f.eks. symbolet for for-
varmning ® 26.

Andre symboler viser (ogsd) en knap, f.eks.
Start/pause-knappen & 25. Knapfladerne
bliver i denne vejledning betegnet som
knapper for at sikre bedre lzeselighed.

9.3 Taend/sluk

e Tryk p& knappen & 24 for at taende
opparotet fra standby-drift.
P& displayet 11 vises programsymbo-
lerne 27 og alle knapper.

- Rygeovnsknappen 28 blinker.

- Temperaturen vises ikke, og tiden vi-
ser 00:00.

- Hvis der ikke trykkes p& en knap i
5 minutter, skifter apparatet tilbage fil
standby-drift.

e Hvis du trykker p& knappen ¢ 24,
mens programmet er i gang, afsluttes
programmet, og meddelelsen done vi-
ses p& displayet i nogle sekunder. Deref-
ter vises Start-indikatoren igen. Tryk
igen pa knappen & 24 for at sztte ap-
paratet i standby-tilstand.

e Efter at du har indstillet et program, skal
det startes inden for de felgende
5 minutter ved, at du trykker pd @ 25.
Hvis det ikke sker, gar apparatet i standby-
tilstand.
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9.4 Rygeskal

& FARE for brand!

©® Rygechipsene skal vaere helt afkelede,

inden de bortskaffes. Varm aske ma un-

der ingen omsteendigheder bortskaffes
sammen med det almindelige hushold-

ningsaffald. Dette er forbundet med eks-

trem brandfare!

| rygesk&len anteendes rygechipsene. Det
sker dog kun, hvis du har indstillet apparatet
til det.

Mens rygechipsene teendes, vises IGN i
indikatoren. Hvis der er valgt en lang
rygeovnstid, gentages processen flere
gange.

Maksimal maengde rygechips:

Fyld rygeskéalen 18 maksimalt til preecis
under kanten.

En fyldt rygeskal raekker til ca. 5 timer i
rygedrift. Derefter kan du péfylde den
under den almindelige drift.

Den producerede rag ledes ind i inder-
rummet via regudtaget 10 .

Nar laget er abent, slipper der ikke reg
ud aof regudtaget 10.

Brugte rygechips kan blive liggende i
rygeskélen og genbruges naeste gang.

Traek afdaekningen 8 af opadtil.

Traek rygeskalen 18 ud.

Fyld rygeskalen til nsesten under kanten,
og saet den i igen.

4. Seet afdaekningen pé igen, og skub den
helt ned. Den skal vaere helt lukket.

Rl
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9.5 Manvelle indstillinger

Mens apparatet er tendt, er knapperne syn-

lige p& displayet 11. Du kan dermed til en-

hver tid zendre indstillingerne for temperatur

og tilberedningstid, n&r programmet enten

vaelges eller startes.

¢ Du indstiller temperaturen med knapper-
ne +/=20:

- Tryk kort for at indstille temperaturen i
trin p& 5 °C. Hold knappen nede for
hurtigt frem-/tilbagelab.

e Du indstiller tilberedningstiden med

knapperne + /= 23:

- Tryk kort i 1-minutstrin for tider p& op
til 60 minutter. Trin p& 15-minutter for
tider p& over en time.

- Hold knappen nede for hurtigt frem-/
tilbagelab.

- Nér du har givet slip, blinker indikati-
onen i ca. 5 sekunder, derefter lyser
den, og nedtzllingen af den nye tid
begynder.

- | displayet lyser H for de indstillede ti-
mer og MIN for de indstillede minut-
ter.

9.6 Anvendelse af
programmer

ANVISNINGER:

® Serg for, at maden ikke bergrer det var-
me varmeelement 3 pé& indersiden af 16-
get og klaeber fil det.

* Du kan forkorte opvarmningsfasen eller
springe den over ved at trykke pd knap-
pen & 26.

Nar du veelger et program, kan du til enhver
tid sendre de falgende yderligere indstillin-
ger:
Temperatur: tryk pd indstillingsknapper-
ne +/= 20
Tilberedningstid: tryk p& indstillings-
knapperne +/= 23



. Forbered fedevarerne, og placer dem i

fritureindsatsen 16, eller panden 15.

. Seet grillpladen 14 i varmluftfrituregry-

den, sé& fedtaflebet nér ind i tragten i

varmluftfrituregryden.

. Luk laget 2.

. Tryk p& knappen ® 24 for at teende

apparatet fra standby-drift. Hele indika-

toren lyser.

Tryk flere gange pé knappen ® 19 for

at vaelge det enskede program.

- Symbolet for det valgte program blin-
ker.

- Start/Pause-knappen & 25 blinker.
(Ved rygeovnsprogrammet blinker
ogsa rygeovnsknappen 28.)

Tryk igen pé Start/Pause-knappen @ 25

for at starte programmet. | alle program-

mer, undtagen rygeovn og terret frugt,
starter opvarmningsfasen.

- Symbolet for forvarmning & 26 lyser.

- Den indstillede temperatur og varig-
heden af opvarmningsfasen vises.

- Opvarmnings-/tilberedningstiden tael-
ler ned.

- Det valgte programsymbol 26 lyser.
Rygeovnsknappen 28 blinker.

. Ncr opvarmningsfasen er feerdig, lyder

en signaltone, og ADD FOOD vises i

displayet 11.

Start/Pause-knappen @ 25, det valgte

programsymbol og rygeovnsknap-

pen 28 blinker.

Abn laget 2, og .
.. leeg de filberedte fadevarer direkte
pé grillpladen 14.

.. placer fritureindsatsen 16 eller pan-
den 15 med de tilberedte fedevarer
pé grillpladen 14.

. Luk laget 2. Tilberedningsprocessen

starter automatisk, og den resterende til-

beredningstid teeller ned i indikatoren af
tilberedningstid 22. Det valgte pro-
gramsymbol lyser, og rygeovnsknap-
pen 28 blinker.

(Hvis du trykker p& rygeovnsknap-

pen 28, vises IGN i displayet.) S leen-
ge IGN lyser, opvarmes rygepillerne i
skélen, indtil de begynder at ryge. Efter
ca. 5 minutter vises igen den fulde indi-
kator, og nedtaellingen begynder. Den ly-
sende rygeovnsknap @ 28 viser, at
rygeovnsfunktionen er blevet tilvalgt.

eller

Hvis du bruger grillpladen 14, skal du
trykke 2x p& Start/Pause-knappen

@ 25 for at starte tilberedningsproces-
sen med laget 2 abent. Den resterende
tilberedningstid teeller ned i indikatoren
af tilberedningstid 22. Det valgte pro-
gramsymbol lyser, og rygeovnsknap-
pen 28 blinker — ved abnet l&g kan
rygeovnsfunkfionen ikke aktiveres.

9.7 Afbrydelse af
tilberedningsprocessen

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

Pause ved hj=lp af Start/Pause-
knappen
e Tryk pa Start/Pause-knappen @ 25.
- Knappen 25 blinker.
- Programsymbolet blinker.
- Der teelles ikke leengere ned.
e Tryk igen pé Start/Pause-knappen & 25

for at fortszette tilberedningsprocessen.

Pause ved abning af laget
o Aben laget 2.
- Knappen 25 blinker.
- Programsymbolet blinker.
- Der tzelles ikke laengere ned.
o Luk l&get 2 igen for at fortsaette tilbered-
ningsprocessen.
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9.8 Rygeovn

Du kan kere rygeovnen som selvstaendigt

program eller tilvaelge den sammen med an-

dre programmer.
Rygeovnsfunktionen veelges lige som alle de
andre programmer. Med dette program kan

du give fedevarerne en laekker, reget smag.

Det er vigtigt, at du har lagt rygechipsene i
rygeskalen 18, inden du starter rygeovns-
funktionen.

ANVISNING: rygeovnsfunktionen virker
kun, nér laget 2 er lukket. Hvis l&get &bnes,
mens rygeovnsfunktionen er aktiv, produce-
res der ikke laengere reg. Nar léget er luk-
ket, starter funktionen igen.

Brug som eneste program

1. Tryk p& knappen ® 19, indtil rygeovns-

symbolet i programindikatoren 27 blin-
ker, og rygeovnsknappen ® 28
linker.

2. Ved behov kan du sendre tidsindstillingen
ved hjzlp of knapperne +/=23.

3. Tryk pé& Start/Pause-knappen & 25 for
at starte rygeovnsprogrammet. IGN vi-
ses i indikatoren. S& laenge IGN lyser,
opvarmes rygepillerne i skélen, indtil de
begynder at ryge.

Efter nogle minutter vises hele indikato-
ren, og nedtellingen begynder.
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Brug sammen med andre pro-

grammer

® Tryk p& den blinkende rygeovnsknap
28, mens et andet program er i
gang. IGN vises i indikatoren. S& leen-
ge IGN lyser, opvarmes rygepillerne i
skélen, indtil de begynder at ryge. Efter
nogle minutter vises den fulde indikator,
og der teelles ned.

9.9 Tilberedningsprocesserss
lutning

e Nar programmet er slut, lyder et aku-
stisk signal. | displayet vises done i nog-
le sekunder.

Udluftningen fortszetter i 30 sekunder.
Du skal bruge en tallerken eller skal
(evt. forvarmet).

For at koble apparatet fra lysnettet skal
du traekke netstikket 5 ud efter brug.

. Aben laget 2.

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

. Traek fedtopsamlingsskalet 12 ud, og
bortskaf den opsamlede olie.

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

w N —

N

ANVISNING: hvis eksempelvis brunings-
graden ikke er i overensstemmelse med din
forventning, kan du aendre tilberedningspro-
cessen manuelt (se “Manuelle indstillinger”
pé side 266). Luk laget 2, og start tilbered-
ningsprocessen igen. Kontrollér brunings-
graden efter et par minutter.



9.10 Afslut tilberedningspro-

cessen aktivt

Mens programmet kerer, kan du trykke

pé& knappen & 24 for at afslutte pro-

grammet. | ca. 10 sekunder vises done i

displayet. Derefter er hele indikatoren

synlig igen.

Du kan igen veelge et program.

Eller tryk pa knappen ¢y 24 for at saette

apparatet i standby-drift.

- Der lyder en signaltone.

- P& displayet 11 vises nu kun symbolet
& 24.

For at slukke apparatet helt og koble det

fra elnettet skal du traekke netstikket 5

ud.

9.11 Grilning med

<

bundvarme

Steak: Nér laget er adbent, kan du med

dette program grille med bundvarme

Det er det rigtige program til alle fede-
varer, der skal svitses hardt og behaver
bundvarme, f.eks. steaks.

Med dette program afbrydes tilbered-
ningstiden ikke, hvis laget 2 er dbent
fra start eller dbnes under programmet.
Det anbefales at grillstege med bund-
varme og &bent lag 2, f.eks. nér man
grillsteger sarte fedevarer, der ofte ven-
des, som f.eks. steaks eller grantsagsski-
ver.

Nar laget lukkes, skiftes fra bundvarme
til overvarme.

10. Tilberedningstips

Varmluftfrituregryden kombinerer mange
forskellige funktioner i ét apparat. Du kan

f.eks.:

friturestege med varmluft

grillstege en kylling eller en steg

bage en pizza

tilberede mange dybfrosne feerdigretter
(F.eks. chicken wings, fiskestave og oste-
eller grentsagssticks)

bage kiks eller muffins

grillstege kebab eller grantsagsspyd
terre aebleringe eller anden frugt

giv fedevarer en helt saerlig smag med
rygeovnsfunktionen

| dette kapitel finder du nogle tips og en
tilberedningstabel med eksempler til ori-
entering om maengde, tilberedningstid
og temperatur.

Angivelserne i tilberedningstabellen kan
afvige fra de forindstillede tider og tem-
peraturer. P& grund of fadevarernes for-
skellige beskaffenhed og
udgangstemperatur kan der ikke gives
en eksakt angivelse af tilberedningsti-
der. Angivelserne i tilberedningstabellen
er standardvaerdier.

Forberedelse af fodevaren

Alle fadevarer skal vaere sé terre som
muligt til friturestegningen. Ter fedeva-
rerne til friturestegning af, hhv. fjern is
fra frosne fedevarer.

Fiern s& meget vand og is som muligt,
for du placerer fedevaren i varmluft-fritu-
regryden.

Veer ved panerede fadevarer opmaerk-
som pd, at paneringen sidder s& fast
som muligt pé fedevaren.

©K 269



Temperatur og tilberedningstid

e For at opnd et velsmagende og sundt re-
sultat ber du ved valg of temperaturen og
tilberedningstiden holde dig meget noje
til angivelserne pé& emballagen.

e Frituresteg kun sm& maengder pd én
gang.

e Fritureindsatsen 16 m& ikke fyldes mere
end til markeringen MAX 17.

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

For en ensartet bruning

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

* Anvend ingredienser af ensartet tykkel-
se eller storrelse.

Bagning

Dej mé under ingen omstaendighe-
der placeres direkte i fritureindsat-
sen 16. Placer dejen i en bageform eller i
en anden varmebestandig form (f.eks. muf-
finforme) efter forberedelsen. Placer derefter
formen med dejen i fritureindsatsen 16.

Emballageinformationer

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

. Ma:ngde Tid* Tempe-
Fedevarer Tips (ca.) (minutter) | ratur*
Pomlfritter %2 (frosne, |-~ Program ‘e 50092 19 190 °C
forstegte) Brug af fritureindsats 16 | 1000 g° 35 190 °C
Pomfriﬂer 3 - Progrqm ‘£=‘ 1000 g 20 -24 200 °C
(hjemmelavede, tyk- |- Bland 1/2 spiseskefuld
ke) olie i
Brug af fritureindsats 16
Kyllingelar 23 Program &2 1000 g 22-28 |180°C
(friske, udbenede) Brug aof fritureindsats 16
Chicken nuggets Program 900 g 18 - 22 180 °C
(dybfrostvare) Brug af fritureindsats 16
Fiskestaenger Program ' 280g¢g 8-10 200 °C
(dybfrostvare) Brug of fritureindsats 16
Zucchini %3 Program <o 650 ¢ 17-20 |200°C
Brug af panden 15
Skaere i skiver
Heeld 1 spiseskefuld olie
p& panden
- Kog med dbent l&g
Kartoffelpandekager |- Program & 900 g 20 180 °C
- Brug of fritureindsats 16
Chicken wings Program ‘&' 1000 g 15-20 |200°C
(dybfrostvare] Brug af fritureindsats 16
Ribeye-steaks Program < 3 steaks, 7-9 240 °C
Brug af grillpladen 14 ca. 3 cm
Grill med &bent lég tykke

Brug et stegetermome-
ter, hvis det er nedven-
digt

* Fedt de angivne mdl indstilles manuelt.
Alle angivelser er omtrentlige angivelser. Tiderne kan variere afhzengig af fedevarernes

type og tykkelse.

De cifre i haevet skrift 22 betyder:
': rystes eller vendes efter halvdelen of tilberedningstiden.
2: rystes eller vendes efter 1/3 og 2/3 af tilberedningstiden.

3. rystes eller vendes efter 1/4, 1/2 og 3/4 af tilberedningstiden.
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10.2 Tabel med kedtyper, tilberedningstrin og tilsvarende
kernetemperaturer

Ved stegning af ked afhaenger tilberedningstiden og temperaturen af vaegten og af, hvilket
kedstykke du anvender. Kernetemperaturen giver en god orientering. Den kan du méle med
et stegetermometer.

Tilberedningstrin
Rare |Medium Rare| Medium | Medium Well | Well Done
Hijort X X 65 °C 70 °C 75°C
Okse 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Gris X X 63 °C 68 °C 71°C
Lam X X 63 °C 66 °C 71°C
Hensekad X X X X 85 °C
Fisk X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Opskrifter

Apparatet er tilsluttet stramforsyningen og er

teendt. Grillpladen er isat, og hele indikato-

ren er synlig. L&get er lukket. Beskrivelsen i
opskrifterne starter med valg af program.

11.1 Grillede balsamico-
champignoner

Velg grillprogrammet <
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

400 g champignoner, halverede

1 spiseskefuld olie

2 hakkede hvidlegsfed

60 ml balsamicoeddike

salt og peber

2 spiseskefulde hakket frisk persille
treespyd, der har ligget i bled i vand i
30 minutter

Tilberedning
1. Bland olie, balsamico, hvidleg, salt og
peber i en stor skdl. Tilszet de halve
champignoner, indtil de er daekket med
marinaden. Lad dem hvile overdaekket i
15 minutter.
Seet champignonerne pé& spyd.
. Veelg grillprogrammet. Szet tiden til
6 minutter. Temperaturen forbliver pa
240 °C.
4. Start programmet. Forvarmningen star-
ter.
5. Nar forvarmningen er feerdig, vises
ADD FOOD i dlsplcyet Abn |oget og

w N

leeg spyddene pa grillpladen, sa de lig-

ger ved siden af hinanden.

6. Luk laget for at starte tilberedningen.
Der telles ned.

7. Vend champignonspyddene efter
3 minutter, og luk laget igen.

8. Abn laget, nar tilberedningstiden er slut,
og tag spyddene ud aof apparatet. Leeg
dem pd et fad, og drys med persille.

11.2 Regede spareribs af
oksekod

Tilberedningstiden afhaenger af spareribse-
ne starrelse og tykkelse. Mélet er at f& spa-
reribsene op pé& en indvendig temperatur pé
ca. 90 °C, sa de bliver dejligt mare og let
falder fra hinanden.

Veelg rygeovnsprogrammet
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

2 kg spareribs af okseked
Krydderiblanding:

1 spiseskefuld hvidlagspulver

1 teskefuld stedte sennepskorn eller sen-
nepspulver

1 spiseskefuld reget paprika

1 spiseskefuld malet sort peber

2 teskefulde salt

Til pafering:

60 ml oksebouillon

60 ml vand

2 spiseskefulde Worcestershire sauce

Tllberedmng
. Heeld alle ingredienserne til krydderi-
blandingen i en lille sk&l, og bland dem
til en jeevn masse. Gnid sporeribsene
med krydderiblandingen, indtil de er
helt daekket.

2. Traek rygeskélen ud of apparatet. Leeg
rygechipsene i rygeskél ved hjzlp aof
den lille ske, s& sk&len er fyldt til naesten
under kanten. Skyd rygeskalen tilbage i
apparatet, og seet skyderen i igen.

3. Leeg spareribsene pd grillpladen, og luk
laget.

4. Velg rygeovnsprogrammet. Saet tiden
til 5 timer. Temperaturen forbliver p&
120 °C.

5. Start rygeovnsprogrammet. IGN vises i
indikatoren i nogle minutter. Det bety-
der, at rygechipsene antsendes. | lzbet
af de 5 timer vil du hyppigt se IGN. Det
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er normalt.
Hvis du vil, kan du vende spareribsene
efter 1,5 timer.

6. Haeld bouillon, vand og Worcestershire
sauce i en skaél, og rer det hele sam-
men. Stryg spareribsene flere gange
med et tyndt lag af denne blanding den
sidste time af rygeprocessen.

7. Tilberedningsprocessen er afsluttet, n&r
spareribsene viser ca. 90 °C pd et ste-
gefermometer, der er stukket ned i spa-
reribsenes tykkeste sted. Sluk apparatet,
hold laget lukket, og lad spareribsene
hvile i ca. 45 minutter.

TIP: hvis du vil tilberede andre fedevarer i
din varmluftfrituregryde, kan du holde dine
spareribs varme i en forvarmet ovn. Saet
temperaturen i ovnen ned, nér du leegger
spareribsene i ovnen.

8. Skaer i skiver mellem knoglerne inden
servering.

11.3 Lakseburger

Valg grillprogrammet <
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser
Laksebsoffer:

700 g laksfileter uden skind (uden ben)
1 lille lzg, fint hakket

100 g rasp

Revet skal af en halv citron

1 teskefuld paprika

1 seggehvide

salt og sort peber efter behag
desuden:

4 burgerboller

salatblade

lzgskiver

mayonnaise
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T:lberednmg

2. Del blandingen i 4 kugler, og tryk dem
forsigtigt flade.

3. Veelg grillorogrammet. Saet tiden il
5-7 minutter. Temperaturen forbliver pé
240 °C.

4. Start programmet. Forvarmningen star-
ter.

5. Nar forvarmningen er feerdig, vises
ADD FOOD i chsployet Abn laget, og
leg laksebgfferne pé grillpladen, sé& de
ligger ved siden af hinanden.

6. Luk laget for at starte tilberedningen.
Der teelles ned.

7. Vend laksebefferne efter halvdelen aof til-
beredningstiden, og luk laget igen.

8. Forbered burgerbollerne med mayon-
naise, salatblade og lag.

9. Abn laget, nar tilberedningstiden er slut,
tag befferne ud af apparatet, og laeg
dem pé burgerbollerne.

TIPS:

. Heeld alle ingredienserne til laksebgoffer-
ne i en kekkenmaskine, og blend dem til
en jsevn masse.

Grilltiden afheenger aof laksebeffernes
tykkelse. Du kan selvfalgelig ogsa svitse
laksebefferne California style. P& den
méde forbliver de en smule r& indven-
dig.

Du kan ogsé servere laksebgfferne uden
burgerboller.

Smager ogsé godt med raevesovs eller
wasabimayonnaise.



11.4 Rogede kyllingelar
Veelg grillprogrammet og desuden ryge-

ovnsfunktionen < + (&
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

8 kyllingel&r med knogler og skind
Marinade:

1% spiseskefulde reget paprika

1 spiseskefuld legpulver

V2 teskefuld chilipulver

1 spiseskefuld sojasauce

1 teskefuld terret oregano eller timian eller
begge dele

Y2 spiseskefuld malet sort peber
30 ml solsikkeolie

Tllberednmg
. Heeld alle ingredienserne til marinaden
i en stor skal, og
bland dem il en jeevn masse. Laeg kyl-

lingevingerne i skdlen, og rer rundt, ind-

til de er dackket med marinaden. Daek
med husholdningsfolie, og saet dem i
keleskabet i 30 minutter.

2. Traek rygeskdlen ud of apparatet. Leeg
rygechipsene i rygeskal ved hjzlp of
den lille ske, s& sk&len er fyldt til naesten
under kanten. Skyd rygeskalen tilbage i
apparatet, og saet skyderen i igen.

3. Veelg grillprogrammet. Szet tiden til

22 minutter. Temperaturen forbliver pé

240 °C.

Tilveelg rygeovnsfunktionen.

Start programmet. Forvarmningen star-

ter.

6. Nar forvarmningen er feerdig, vises
ADD FOOD i dlsplcyet Abn laget, og
leg kyllingeldrene pé grillpladen, s& de
ligger ved siden af hinanden.

o ks

7. Luk l&get. | indikatoren vises IGN. Ryge-

chipsene anteendes. S& snart indikatio-
nen slukker, begynder nedtallingen, og
tilberedningen starter.

8. Vend kyllingelarene efter halvdelen of
hlberednlngshden og luk laget igen.

9. Abn laget, nar tilberedningstiden er slut,
og tag kyllingelarene ud of apparatet.
Lad dem hvile i ca. 5 minutter.

TIPS:

¢ Det er muligt, at der ikke er plads til
8 starre kyllingelér pa grillen pa én
gang. | defte tilfaelde skal du grille dem
i fo omgange.

¢ Tilberedningstiden kan variere afhaen-
gig af kyllingel@renes starrelse.

11.5 Citron-peber-rejer

Veelg grillprogrammet <
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

Citron-peber-rejer:

500 g kongerejer, pillede og uden tarme
2 spiseskefulde solsikkeolie

skal og saft fra 1 citron

salt og peber

Salat:

hakket icebergsalat

croutoner

Dressing:

120 ml mayonnaise

2 spiseskefulde revet Parmigiano Reggiano
2 teskefulde dijonsennep

1 fed hvidleg, hakket

1 spiseskefuld citronsaft

1 teskefuld Worcestershire sauce

salt og peber

Tilberedning

1. Bland olie, citronsaften, den revne ci-
tronskal, salt og peber i en skal. Tilsaet
rejerne, og bland det hele.

2. Velg grillprogrammet. Seet tiden til
7-9 minutter. Temperaturen forbliver pd
240 °C.

3. Start programmet. Forvarmningen star-
ter.

®K 275



N

. Naér forvarmningen er feerdig, vises

ADD FOOD i displayet. Abn léget, og

leeg spyddene pa grillpladen, sa de lig-

ger ved siden af hinanden.

5. Luk laget for at starte tilberedningen.
Der telles ned.

6. Vend rejerne efter halvdelen of tilbered-
ningstiden, og luk laget igen.

7. Abn laget, nar tilberedningstiden er slut,
og tag rejerne ud af apparatet.

8. Heeld alle ingredienserne til dressingen
i en skdl, og bland dem grundigt.

9. Fordel salaten og croutonerne pé taller-
kener, og hzeld dressingen over. Til slut
tilszettes de grillede rejer, og det hele
serveres.

TIP: Du kan ogsé tilfaje andet ingredienser
som cherrytomater, agurker eller avocado
og bruge diverse dressinger.

11.6 Rogede blandede
pomfritter med
urtemayonnaise

Veelg varmluftprogrammet og desuden ryge-

ovnsfunktionen ‘&’ + &
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser til mayonnaisen
1 aggeblomme

1 teskefuld sennep

125 ml solsikkeolie

1 teskefuld finthakket persille

1 teskefuld finthakket kervel

1 spiseskefuld citronsaft

salt, peber

Ingredienser til pomfritter
250 g sede kartofler

250 g kogefaste kartofler

2 spiseskefulde solsikkeolie

Tilberedning
1. For at lave urtemayonnaisen kommes
a@ggeblomme og sennep i et hgj baeger,
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og blandingen blendes med en stav-
blender.

2. Mens du blender, haelder du olien i en
tynd stréle, indtil der er dannet en cre-
met, ensartet blanding.

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

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

5. Skeer kartoflerne og de sede kartofler i
ca. 1 cm tykke stave, og bland dem
med olien i en skal.

6. Veelg varmluftprogrammet, og skift tiden

til 20 minutter. Temperaturen forbliver

200 °C.

Tilveelg rygeovnsfunktionen.

Start programmet. Forvarmningen star-

ter.

9. Naér forvarmningen er feerdig, vises
ADD FOOD i displayet. Saet friturekur-
ven pé& grillpladen, leeg kartoflerne i
kurven, og luk laget.

10.1 indikatoren vises IGN. Rygechipsene
antaendes. Sa snart indikationen slukker,
begynder nedteellingen, og tilberednin-
gen starter.

11.Ryst pomfritterne grundigt ca. hvert fem-
te minut.

12.Salt pomfritterne, og server dem med ur-
temayonnaisen.
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11.7 Steak pa provencalsk
vis

Vaelg grillprogrammet <

Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

4 steaks af oksekad (175 g pr. stk.)
2 spiseskefulde olivenolie

1 teskefuld terret timian

1 teskefuld terret rosmarin

1 teskefuld terret oregano

V2 teskefuld torret estragon

salt og peber

Tilberedning

1. Bland krydderurter, salt, peber og oli-
venolie, og mariner steaksene heri.

2. Teend grillprogrammet. Szet tiden til
12-14 minutter. Temperaturen forbliver
pa 240 °C.

3. Abn laget, og start programmet. For-
varmningen starter.

4. Naér forvarmningen er feerdig, vises
ADD FOOD i displayet. Leeg steaksene
ved siden af hinanden pé& grillpladen.

5. Hold laget dbent, og start tilberednings-
processen ved at trykke p& Start/Pause-

knappen. Der telles ned.

6. Grill steaksene ved dbent l&g, indtil den
enskede grad af tilberedning er opnéet.
Vend dem jaevnligt.

7. Servér med krydderurtebaguette, salat
eller grentsager.

11.8 Kylling pa jamaicansk
vis

Veelg varmluftprogrammet &’
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

1 hel kylling (ca. 1,5 kg)

2 spiseskefulde sojasauce

2 spiseskefulde olivenolie

saft af 1 citron

2 fed hvidleg

4 cm ingefzer, revet

2 teskefulde chiliflager

1 spiseskefuld jerk-krydderiblanding

Tilberedning

1. Vask og ter kyllingen.

2. Pil og hak hvidlaget.

3. Til marinaden blandes sojasauce, oli-
venolie, citronsaft, krydderiblanding,
hvidlag, ingefeer og chiliflager i en skal.

4. Gnid kyllingen med marinaden, og lad
den marinere natten over i keleskabet.

5. Veelg varmluftprogrammet. Saet tiden il
40 minutter, og indstil temperaturen il
180 °C.

6. Start programmet. Forvarmningen star-
ter.

7. Nar forvarmningen er feerdig, vises
ADD FOOD i displayet. Abn |oget og
leeg den marinerede kylling pé grillpla-
den.

8. Luk l&get for at starte tilberedningen.
Der telles ned.

9. Vend kyllingen efter halvdelen of tilbe-
redningstiden, og luk laget igen.

10.Nér du er feerdig, kan du ved hjeelp of
et stegetermometer tiekke, om kyllingen
er gennemstegt. P& det tykkeste sted ber
det vise omkring 80 °C.

11.Server en salat til kyllingen.
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11.9 Spyd med squash og
aubergine

Veelg grillprogrammet <
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

Y2 teskefuld peber

V2 teskefuld allehande
V2 teskefuld koriander
Va teskefuld terret timian
V2 teskefuld terret oregano
1 teskefuld salt

50 ml olivenolie

2 auberginer

2 zucchinier

2 lag

traespyd

Tilberedning

1. Bland krydderurter, krydderier og olie i
en skal.

2. Skeer squash og auberginer i 2 cm tyk-
ke skiver, og skaer lagene i kvarte.

3. Tilszet grentsagerne til krydderi- og olie-

blandingen.

4. Seet grgntsagerne pd spyddene skifte-
vis.

5. Abn laget, og veelg grillprogrammet.
Seet tiden til 15 minutter. Temperaturen
forbliver p& 240 °C.

6. Start programmet. Forvarmningen star-
ter.

7. Nér forvarmningen er feerdig, vises
ADD FOOD i displayet. Leeg spyddene
ved siden af hinanden pé grillpladen.

8. Hold laget &bent, og start tilberednings-
processen ved at trykke p& Start/Pause-

knappen. Der teelles ned.

9. Vend spyddene jeevnligt.
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11.10Bledende
chokoladekage

Veelg bageprogrammet ‘=
Ingredienser til 8-10 sma kager

Ingredienser

75 g merk chokolade
3 &g

75 g smer

75 g sukker

50 g mel

Tllberednmg

. Hak chokoladen, og smelt den i et

vandbad.

Tilsaet smarret, og lad det ogsé smelte.

Pisk zeg og sukker skummende.

Sigt mel over blandingen, og rer til en

glat de;.

5. Fold chokolade- og smerblandingen i.

6. Haeld dejen i muffinforme, og saet dem i
panden.

7. Veelg bageprogrammet. Seet tiden til
7-10 minutter, og indstil temperaturen il
160 °C.

8. Start programmet. Forvarmningen star-
ter.

9. Nar forvarmningen er feerdig, vises
ADD FOOD i dlsplcyet Abn laget, og
saet panden pé grillpladen.

10.Luk laget for at starte tilberedningen.
Der tzlles ned.

11.Bag chokoladetarteletterne, og nyd dem
varme.
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12. Rengering

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

A FARE for elektrisk stad!

® Treek netstikket 5 ud af stikkontakten, for
du renger varmluftfrituregryden.

© Varmluftfrituregryden mé ikke dyppes i
vand.

ADVARSEL mod materielle skader!

©® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

©® Varmeelementerne 3 og 13 ma ikke tor-
res fugtigt of.

ANVISNING: vzer opmaerksom pd, at der
efter afterring stadig kan vaere vanddréber i
hulrummene. Lad alle dele Iuftterre helt.

Tilbehorsdele

® Fjern grove madrester.

e Grillpladen 14, fritureindsatsen 16,
panden 15 og fedtopsamlingsskd-
len 12 kan vaskes i opvaskemaskine.

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

® Fastbraendte madrester skal farst leegges
i bled.

¢ lad alle dele terre fuldsteendigt, inden
du laegger dem til side eller bruger dem

pd ny.

Hus

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

* Tor efter med et viskestykke.

Inderrum

1. Renger indersiden af laget 2 med en
bled svamp, lidt vand og et mildt renge-
ringsmiddel.

2. Ter efter flere gange med en fugtig mikro-
fiberklud, som du indimellem skyller op
og vrider.

3. Tor efter med et viskestykke.

13. Opbevaring

¢ Inden du stiller varmluftfrituregryden il
opbevaring ...
... skal netstikket 5 traekkes ud,
... skal apparatet vaere afkslet, og
... alle dele skal vaere fuldsteendig rene

og tarre.

® Du kan vikle filslutningsledningen 5 om
kabeloprulningen 6 pd& bagsiden af ap-
paratet.
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14. Boritskaffelse

Dette produkt er underlagt
det europeeiske direktiv
2012/19/EU. Symbolet
med den overstregede skral-
despand pé hijul betyder, at
produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-

sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbeher, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men

skal afleveres til et modtagelsessted for gen-

brug af elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er vaerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget af

réstoffer og aflaste miljzet.

Emballage

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

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,
skal du farst g& den felgende tiekliste igen-
nem. Maske er der kun tale om et mindre pro-
blem, som du selv kan lgse.

A FARE for elekirisk stad!
© Forseg under ingen omstaendigheder
selv at reparere apparatet.

Mulige arsager /

Feil foranstaltninger

*  Er stremforsyningen til-
sluttete
¢ Kontrollér tilslutningen.

Fungerer ikke

® Var maengden for stor
eller stykkerne for tyk-
ke?
Var temperaturen eller
tilberedningstiden ind-

Retterne er
endnu ikke
feerdige efter
den anbefale-

de tid stillet for lavt2
* Sidder der fedevarere-
ster p& varmeelemen-
tet 3, som braender p&
Kraftig reg- under opvarmningen?
og lugtudvik- Fritureindsatsen 16 md

ling ikke fyldes mere end til
markeringen MAX 17.

® Er den indstillede filbe-
redningstid for lang?

e Efter opvarmningsfasen

ADD FOOD &bnes l&get 2, og der
tilseettes fedevarer.
ADD PAN o St grillpladen 14 p&
plads
* Tilberedningstiden er
done udlabet. Fiern de kogte

fodevarer.




16. Tekniske data

Model: SHLFS 2200 A1l
Netspaending: (220 -240V ~

50 - 60 Hz
Beskyttelses- |l
klasse:
Kapslingsklas- |IPX4 (steenkvandsbeskyt-
se: telse)
Effekt: 2200 W

Anvendte symboler

g

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

miteten.

P\
BA

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

N
CH

PAP

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

Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

Det drejer sig om et genanvende-
ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

Med UKCA-maerkningen erklzerer
HOYER Handel GmbH UK-kon-
formiteten.

L35 D

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.
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17. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

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

Garantibetingelser

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

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

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

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

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

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

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

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

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du gé frem efter felgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
artikelnummeret IAN: 474698_2407
og kvitteringen som dokumentering for ke
bet parat.

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

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

o Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,



med vedhaeftning af kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opstéet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade
denne og mange flere handbgger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=] %4 =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
474698 _2407 &bne din betieningsveijled-

ning.

Service-center

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

IAN: 474698 _2407

6%- Leverandor

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1.
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10
11
12
13
14
15
16

Panoramica

Manico del coperchio

Coperchio

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

Cavo di collegamento con spina

Awvolgicavo (sul lato posteriore dell'apparecchio)
Manici

Copertura della vaschetta per affumicatura

Viti per fissare i manici

Uscita fumo

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

Elemento riscaldante (sotto la piastra grill)

Piastra grill

Padella (plancha)

Cestello

17 MAX Segno per il livello di riempimento massimo del cestello

18

Vaschetta per affumicatura

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

Qr) 285



Vi ringraziamo per la
vostra fiducia!

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

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

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

¢ Attenersi soprattutto alle avver-
tenze di sicurezza!

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

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

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

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

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

llj Questo simbolo indica che i mate-

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

2. Uso conforme

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

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

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso improprio prevedibile

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

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

¢ Non lasciare I'apparecchio sotto la
pioggia.

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

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



3. Avvertenze di sicurezza

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

Istruzioni per un impiego sicuro

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

® | bambini non devono giocare con |'apparecchio.

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

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

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

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

.l cavo di collegamento va esaminato regolarmente alla ricer-
ca di eventuali danni. Non utilizzare piv |'apparecchio se il
cavo di collegamento & danneggiato.
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®© Durante il funzionamento le superfici dell'apparecchio
possono diventare molto calde. Non toccare le parti ro-
venti dell'apparecchio, ad es. I'apertura per I'aria di
scarico situata sul lato posteriore o la piastra grill. Duran-
te il funzionamento, toccare |'apparecchio solo dagli ele-
menti di comando.
® Durante la frittura, dall'apertura per 'aria di scarico fuoriesce
vapore rovente. Non mettere le mani nel vapore.
® Se il cavo di alimentazione di questo apparecchio subisce dan-
ni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal suo
servizio clienti o da una persona con qualifica simile.
® Non pulire a umido gli elementi riscaldanti.
® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.
® Un utilizzo scorretto pud causare lesioni.
®© Pulire I'apparecchio prima di utilizzarlo per la prima
volta (vedere “Pulizia” a pagina 310).
® Non utilizzare carbone di legna o combustibili simili in questo
apparecchio.
Eccezione: nella vaschetta per affumicatura inserita possono es-
sere utilizzati appositi chip per affumicatura.
®© Nella vaschetta per affumicatura non vanno utilizzati in nessun
caso materiali o additivi diversi dai chip per affumicatura appo-
sitamente previsti. Non utilizzare alcol denaturato o benzina per
accendere o riaccenderel!
® La vaschetta per affumicatura non deve essere utilizzata al chiuso.
® Utilizzare solo chip per affumicatura adatti alla preparazione

dei cibi.

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

domestici e d'allevamento

e causato dagli animali

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

A PERICOLO per gli uccelli!

O}

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

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

® Non usare 'apparecchio con le mani

bagnate.

PERICOLO di scossa
elettrica!
Non mettere in funzione |'apparecchio
se esso o il cavo di collegamento pre-
sentano danni visibili o se I'apparec-
chio & caduto.
Inserire la spina in una presa di corren-
te solo dopo aver assemblato completa-
mente |'apparecchio.
Se si usa un cavo di prolunga, esso
deve soddisfare i dati tecnici di questo
apparecchio.
Non collegare |'apparecchio ad una
presa multipla, poiché potrebbe verifi-
carsi un sovraccarico.
Posare il cavo di collegamento e I'even-
tuale cavo di prolunga in modo che nes-
suno possa calpestarli, restarvi
impigliato o inciamparvi.
Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata, ben
accessibile e dotata di messa a terra, la
cui tensione corrisponda alle indicazio-
ni presenti sulla targhetta di omologa-
zione. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.
Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.
Durante il posizionamento dell'apparec-
chio, accertarsi che il cavo di collega-
mento non sia compresso o schiacciato.
Anche dopo lo spegnimento, I'apparec-
chio non & completamente staccato dal-
la rete eleftrica. Per scollegarlo estrarre
la spina.
Per staccare la spina dalla presa di cor-
rente, tirare sempre dalla spina, mai dal
cavo di collegamento.

te:
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- dopo ogni utilizzo
- se si verifica un guasto
- quando non si utilizza |'apparecchio
- prima di pulire I'apparecchio
- in caso di temporali

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

& PERICOLO di incendio!

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

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

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

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

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

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

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

PERICOLO di lesioni da
ustione!
® Non toccare le superfici calde dell'ap-
parecchio e del vano interno. Servirsi di
guanti da forno o presine.
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©® Quando si cuociono alimenti a tempera-
tura elevata, usare guanti da cucina. In
caso contrario ci si potrebbe scottare
con schizzi di grasso.

© Far raffreddare completamente I'appa-
recchio prima di pulirlo o metterlo da
parte.

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

© Se il grasso presente sull'apparecchio
dovesse prendere fuoco, non usare
assolutamente acqua per spe-
gnerlo! Esiste il pericolo di deflagra-
zione o scossa elettrica. Coprire invece
I'apparecchio, ad es. con una coperta
antincendio.

AVVERTENZA: rischio di danni

materiali!

© Utilizzare solo gli accessori originali.

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

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

© Assicurarsi che la superficie d'appog-
gio sotto I'apparecchio sia asciutta.

© Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante caldo sul lato su-
periore del vano interno restandovi
aftaccati.

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

©® Non utilizzare defergenti abrasivi o
graffianti.

© L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande va-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti per la
manutenzione, non & possibile esclude-
re del tutto che alcuni di questi materiali
contengano componenti che possano



aggredire e ammorbidire i piedini di
plastica. Eventualmente, collocare una
superficie d'appoggio antiscivolo softo
I'apparecchio.

® Non collocare oggetti sull'apparecchio.

4. Maferjale in
dotazione

1 friggitrice ad aria calda con affumicatore

piastra grill 14

cestello 16

padella (plancha) 15

vaschetta di raccolta del grasso 12 (sul

lato sinistro dell'apparecchio)

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

2 manici 7

4 viti 9 per fissare i manici

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

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

1 istruzioni brevi (accluse all'apparecchio)

_

5. Messa in funzione

¢ Togliere tutto il materiale di imballaggio.

& PERICOLO di incendio!

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

4 —|

{

7

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

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

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

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

© ©®© 0 06

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

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

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

e Pulire I'apparecchio e tutti gli accessori
prima di utilizzarli per la prima volta (ve-
dere “Pulizia” a pagina 310).
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Collocare I'apparecchio su una superfi-
cie d'appoggio asciutta, piana, non sci-
volosa e resistente al calore.

Montaggio dei manici

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

L'apparecchio deve essere trasportato solo
dai manici laterali.

1.
2.

o

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

Inserire un manico. Tenere presente che
le estremita dei manici hanno forme di-
verse e possono essere inserite nella
sede dell'apparecchio solo in un modo.
Awvitare saldamente il manico e ripetere
I'operazione con il secondo manico 7. |
manici non devono traballare e devono
essere uniti saldamente all'apparecchio.
Capovolgere nuovamente |'apparec-
chio.
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6. Panoramica del display touch
19 20 21 22

23 24
lé)\l _ ‘__0_ __d_ :J\ICJ))

I®I

; = === [
l@/l R = @) ?@[@/ﬁ@
25

19 Tasto: pressione breve, passaggio al programma successivo
pressione prolungata: scorrimento rapido dell'indicazione dei programmi
(vedere “Panoramica dei programmi” a pagina 294)
20 + /- Tasti: aumentare/ridurre la temperatura 40 - 240 °C
21 Indicazione della temperatura dei programmi
e indicazione della temperatura impostata durante il funzionamento
22 Indicazione del tempo: in minuti (MIN) e ore (H)
Per avviare un programma: |'impostazione predefinita
Durante il funzionamento: indicazione del tempo residuo
23 + /- Tasti: aumentare/ridurre il tempo da 1 minuto a 12 ore

24 ¢ Tasto: accensione/spegnimento
25 ® Awvio/pausa programma
26 § Simbolo del preriscaldamento: si accende quando I'apparecchio si preri-

scalda

Tasto: saltare il preriscaldamento

27 Simboli dei programmi (vedere “Panoramica dei programmi” a
pagina 294)
28 Simbolo affumicatore: si accende quando I'affumicatore & attivo

lampeggia quando & possibile attivare I'affumicatore

Tasto: attivare |'affumicatore
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7. Panoramica dei programmi

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

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

Tempo preim-

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

Affumicatore

del programma)

solo calore super

iore

senza preriscaldamento autom.

@

Programma grill
Bistecche, cotolette,

240 °C
(180 - 240 °C)

10 min
(1 = 30 min)

calore superiore con coperchio chiu-

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

Arrosto in crosta, arrosto di maic-

le, polpettone

solo calore super
con preriscaldam

iore
ento autom.

Programma forno

Focaccine, forte e prodotti da for-

no

160 °C
(125 - 200 °C)

30 min

(1 min =1 ora)

solo calore super
con preriscaldam

iore
ento autom.

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

50 °C
(40 - 90 °C)

2 ore
(2 ore — 12 ore)

solo calore super

iore

senza preriscaldamento autom.
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8. Utilizzo degli accessori

Accessorio

Funzione/utilizzo

Piastra grill 14

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

® Permette al grasso di scolare.

Preparazione con coperchio chiuso:

Il calore giunge solo dall'alto.

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

Preparazione con coperchio aperto:

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

Il calore giunge solo dal basso.

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

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

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

& PERICOLO di ustioni!

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

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

© Durante la frittura, dall'apertura per
I'aria di scarico 4 fuoriesce vapore ro-
vente. Non mettere le mani nel vapore.

©® Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

® Trasportare la friggitrice ad aria calda
solo dai manici laterali 7.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® L'apparecchio non va fatto fun-
zionare in nessun caso senza
piastra grill 14!

9.1

¢ Dopo aver posizionato |'apparecchio,
inserire la spina 5 in una presa con
messa a terra conforme ai dati riportati
sulla targhetta. La presa di corrente
deve essere facilmente accessibile an-
che dopo |'accensione.

- Tutte le indicazioni del display tou-
ch 11 si accendono brevemente.

- La piastra grill 14 deve essere inseri-
ta, altrimenti si accende ADD PAN sul
display touch 11.

- Si senfe un secondo segnale acustico.

- |l simbolo del tasto accensione/spegni-
mento ¢ 24 si accende. Il simbolo ac-
ceso segnala la modalita standby.

Collegamento elettrico
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9.2

Il display touch 11 presenta simboli che in-
dicano solo funzioni, ad es. il simbolo di
preriscaldamento ® 26.

Altri simboli rappresentano (anche) un pul-
sante, ad es. il tasto di avvio/pausa @ 25.
Per agevolare la leggibilita, in questo ma-
nuale i pulsanti vengono designati come ta-
sti.

Il display touch

9.3 Accensione/
spegnimento

® Premere il tasto & 24 per accendere
I'apparecchio dalla modalita standby.
- Sul display 11 vengono mostrati i sim-

boli di programma 27 e tutti i tasti.

- Il tasto affumicatore 28 lampeggia.
La temperatura non viene indicata e il
tempo viene indicato con 00:00.
Dopo circa 5 minuti senza premere
nessun tasto, |'apparecchio torna alla
modalita standby.

e Se durante |'esecuzione di un program-
ma si preme il tasto & 24, il program-
ma viene ferminato e sul display
compare per qualche secondo done.
Poi torna visibile I'indicazione iniziale.
Premere nuovamente il tasto ¢ 24 per
mettere |'apparecchio in modalita stan-
dby.

¢ Dopo aver impostato un programma bi-
sogna avviarlo entro i 5 minuti successi-
vi premendo & 25. In caso contrario
I'apparecchio passa alla modalita stan-

dby.



9.4 Vaschetta per
affumicatura

& PERICOLO di incendio!

®© | chip per affumicatura devono esservi
raffreddati completamente prima di
smaltirli. Non smaltire in nessun caso
cenere calda tra i rifiuti domestici. Esiste
un pericolo estremo di incendio!

Nella vaschetta per affumicatura vengono

accesi i chip per affumicatura. Tuttavia cid

avviene solo se nell'apparecchio sono state
effettuate le impostazioni corrispondenti.

- Mentre i chip per affumicatura vengono
accesi, sul display compare IGN. Se &
stato impostato un tempo di affumicatu-
ra prolungato, il processo si ripete pit
volte.

- Quantitd massima di chip per affumica-
tura: Riempire la vaschetta per affumica-
tura 18 non oltre poco sotto il bordo.

- Una vaschetta per affumicatura piena &
sufficiente per circa 5 ore di modalita
affumicatore. Poi la si potra riempire
nuovamente durante il funzionamento.

- Il fumo prodotto viene rilasciato nel
vano interno attraverso |'uscita fu-
mo 10.

- Se il coperchio & aperto, dall'uscita fu-
mo 10 non esce fumo.

- I chip per affumicatura usati possono re-
stare nella vaschetta per affumicatura e
rivtilizzati la prossima volta.

—_

. Estrarre la copertura 8 verso |'alto.
2. Estrarre la vaschetta per affumicatu-
ra 18.
3. Riempire la vaschetta per affumicatura
fino a poco sotto il bordo e reinserirla.
4. Riapplicare la copertura e spingerla
completamente verso il basso. Deve es-
sere completamente chiusa.

9.5

Mentre |'apparecchio & acceso, sul di-
splay 11 sono visibili i tasti. Quando il pro-
gramma & selezionato o avviato, & possibile
utilizzarli per cambiare in qualsiasi momen-
to le impostazioni relative a temperatura e
tempo di cottura.
e Conitasti #/= 20 si imposta la tempe-
ratura:

- Premere brevemente per passi di
5 °C. Mantenere premuto per avan-
zare/refrocedere rapidamente.

e Conitasti #/=23 si imposta il tempo

di cottura:

- Premere brevemente per passi di
1 minuto in caso di tempi superiori a
60 minuti. Passi di 15 minuti per i
tempi superiori a un'ora.

- Mantenere premuto per avanzare/re-
trocedere rapidamente.

- Dopo aver rilasciato il tasto, I'indica-
zione lampeggia per circa 5 secondi,
poi si accende e inizia il conto alla
rovescia del nuovo tempo.

- Nel display si accende H per le ore
impostate e MIN per i minuti imposta-
ti.

Impostazioni manuali
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9.6 Uso dei programmi

NOTE:

Assicurarsi che gli alimenti non focchino
I'elemento riscaldante 3 caldo sul lato
inferno del coperchio restandovi attac-
cati.

E possibile abbreviare o saltare la fase di
riscaldamento premendo il tasto 8 26.

Quando si seleziona un programma, & inol-
tre possibile cambiare in qualsiasi momento
la seguente impostazione:

Temperatura: premere i tasti di imposta-
zione +/= 20

Tempo di cottura: premere i fasti di im-
postazione /= 23

Preparare gli alimenti e introdurli nel ce-
stello 16 o nella padella 15.

. Collocare la piastra grill 14 nella friggi-

trice ad aria calda in modo che I'uscita
di scolo del grasso si inserisca nell'im-
buto della friggitrice ad aria calda.
Chiudere il coperchio 2.
Premere il tasto & 24 per accendere
I'apparecchio dalla modalita standby.
Si accende l'indicazione completa.
Premere ripetutamente il tasto & 19 per
selezionare il programma desiderato.
- Il simbolo del programma selezionato
lampeggia.
- Il tasto di avwvio/pausa @ 25 lampeg-
gia.
(Nel programma affumicatore lam-
peggia anche il tasto affumicato-
re 28.)
Premere nuovamente il tasto di avvio/
pausa @& 25 per avviare il programma.
In tutti i programmi, tranne affumicatore
e frutta secca, inizia ora una fase di ri-
scaldamento.
- Si accende il simbolo del preriscalde-
mento & 26.
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- Vengono indicati la temperatura im-
postata e la durata della fase di ri-
scaldamento.

- Inizia il conto alla rovescia del tempo
di riscaldamento/tempo di cottura.

- Si accende il simbolo del programma
selezionato 26.

- Il tasto affumicatore 28 lampeggia.

5. Al termine della fase di riscaldamento

viene emesso un segnale acustico e

compare ADD FOOD sul display 11.

Il tasto di avvio/pausa @ 25, il simbo-

lo del programma selezionato e il tasto

affumicatore 28 lampeggiano.

Aprire il coperchio 2 e ...

... mettere gli alimenti preparati diretta-
mente sulla piastra grill 14.

... collocare il cestello 16 o la padel-
la 15 con gli alimenti preparati sulla
piastra grill 14.

. Chiudere il coperchio 2. Il processo di

coftura si avvia automaticamente e
nell'indicazione del tempo di cottu-

ra 22 inizia il conto alla rovescia del
tempo di cottura restante. Si accende il
simbolo del programma selezionato e il
tasto affumicatore 28 lampeggia.

(Se si preme il tasto affumicatore 28,
compare IGN nel display.) Finché IGN &
acceso, i pellet per affumicatura vengo-
no riscaldati nella vaschetta fino a quan-
do non cominciano ad emettere fumo.
Dopo circa 5 minuti compare nuovamen-
te I'indicazione completa e inizia il conto
alla rovescia del tempo. Il tasto affumica-
tore ® 28 acceso indica che & stata inol-
tre selezionata la funzione affumicatore.

oppure

Se si utilizza la piastra grill 14, premere
2 volte il tasto di avvio/pausa @ 25 per
avviare il processo di cottura con il co-
perchio 2 aperto. Nell'indicazione del
tempo di cottura 22 inizia il conto alla
rovescia del tempo di cottura restante. Si
accende il simbolo del programma sele-



zionato e il fasto affumicatore 28 lam-
peggia. Se il coperchio & aperto, non &
possibile attivare la funzione affumicatore.

9.7 Interruzione del

processo di cottura

E possibile interrompere il processo di cottu-
ra in qualsiasi momento, ad es. per control-
lare il grado di doratura.

Pausa con il tasto avvio/pausa

¢ Premere il tasto di avvio/pausa @ 25.
- Il tasto 25 lampeggia.
- Il simbolo del programma lampeggia.
- Si arresta il conto alla rovescia del

tempo.

®  Premere nuovamente il tasto di avvio/
pausa @ 25 per proseguire il processo
di cottura.

Pausa per I'apertura del coperchio
e Aprire il coperchio 2.
Il tasto 25 lampeggia.
Il simbolo del programma lampeggia.
- Si arresta il conto alla rovescia del
tempo.
® Chiudere nuovamente il coperchio 2 per
riprendere il processo di cottura.

9.8 Affumicatore

E possibile fare funzionare I'affumicatore
come programma separato o attivarlo insie-
me ad altri programmi.

Il programma affumicatore si apre come tutti
gli altri programmi. Con questo programma
si pud conferire all'alimento una meraviglio-
sa nota affumicata.

L'importante & aggiungere chip per affumi-
catura alla vaschetta per affumicatura 18
prima di avviare la funzione affumicatore.

NOTA: la funzione affumicatore funziona
solo con il coperchio 2 chiuso. Se si apre il
coperchio quando la funzione affumicatore
& attiva, non viene prodotto pit fumo. Dopo
la chiusura la funzione ricomincia.

Utilizzo come programma sepa-

rato

1. Premere il tasto ® 19 finché il simbolo
affumicatore non lampeggia nell'indica-
zione del programma 27 e il tasto affu-
micatore ® 28 non lampeggia.

2. Selo si desidera, cambiare |'impostazio-
ne relativa al tempo con i tasti /= 23.

3. Premere il tasto di avvio/pausa ¢ 25
per avviare il programma affumicatore.
IGN compare nel display. Finché IGN
resta acceso, i pellet per affumicatura
presenti nella vaschetta vengono riscal-
dati finché non iniziano ad emettere fu-
mo.
Dopo qualche minuto viene mostrata
I'indicazione completa e inizia il conto
alla rovescia del tempo.

Utilizzo come aggiunta ad altri

programmi

* Premere il tasto affumicatore ® 28 lam-
peggiante mentre & in corso un altro
programma. IGN compare nel display.
Finché IGN & acceso, i pellet per affumi-
catura vengono riscaldati nella vaschet-
ta fino a quando non cominciano ad
emettere fumo. Dopo qualche minuto
compare l'indicazione completa e ini-
zia il conto alla rovescia del tempo.
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9.9 Fine del processo di
cottura

¢ Quando il programma & stato eseguito
fino alla fine, viene emesso un segnale
acustico. Sul display compare per qual-
che secondo done.

* la ventilazione resta in funzione per al-
tri 30 secondi.

® Sono necessari un piatto o una ciotola
(eventualmente preriscaldati).

e Per scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica, staccare la spina 5 dopo
['uso.

—_

. Aprire il coperchio 2.

2. Mettere i cibi sul piatto preparato o nel-
la ciotola preparata.

3. Estrarre la vaschetta di raccolta del
grasso 12 e smaltire I'olio raccolto.

4. Lasciar raffreddare I'apparecchio e gli

accessori prima di pulirli.

NOTA: se ad es. non & stato ancora rag-
giunto il grado di doratura desiderato, &
possibile modificare il processo di cottura
manualmente (vedere “Impostazioni manuc-
[i” a pagina 297). Chiudere il coperchio 2
e riavviare il processo di cottura. Dopo qual-
che minuto controllare il grado di doratura.
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9.10 Terminare il processo di
cottura attivo

*  Mentre il programma & in esecuzione,
premere il tasto ¢ 24 per terminare il
programma. Nel display compare done
per circa 10 secondi. Poi si vede di nuo-
vo l'indicazione completa.

* E possibile selezionare nuovamente un
programma.

® Oppure premere il tasto ¢ 24 per met
tere |'apparecchio in standby.

- Si sente un segnale acustico.
- Sul display 11 & ora visibile solo il
simbolo ¢y 24.

® Per spegnere completamente |'apparec-

chio e scollegarlo dalla rete, staccare la

spina 5.

9.11 Cottura alla griglia con
calore inferiore

< Bistecche: Con il coperchio aperto, que-
sto programma permette di grigliare con il
calore inferiore

* Questo & il programma giusto per tutti
gli alimenti che vanno scottati e richie-
dono il calore inferiore, ad es. le bistec-
che.

¢ In questo programma il tempo di cottura
non si inferrompe se il coperchio 2 &
aperto fin sin dall'inizio o viene aperto
nel corso del programma.

¢ la cottura alla griglia con calore inferio-
re e coperchio 2 aperto & consigliata
ad es. quando si grigliano alimenti deli-
cati che vengono girati spesso, ad
esempio le bistecche o la verdura a fet-
te.

* Quando si chiude il coperchio si passa
dal calore inferiore al calore superiore.



10. Suggerimenti per la
preparazione

La friggitrice ad aria calda riunisce diverse

funzioni in un unico apparecchio. Ad esem-

pio & possibile:

- friggere con aria calda

- cuocere un pollo o un arrosto alla gri-
glia

- cuocere pizza

- preparare molti piatti congelati precuci-
nati (ad es. alette di pollo, bastoncini di
pesce, bastoncini di formaggio o verdu-
re)

- cuocere biscotti o focaccine

- preparare spiedini di carne o di verdure

- essiccare anelli di mela o altra frutta

- conferire una nota particolare agli ali-
mento con la funzione affumicatore

* Questo capitolo contiene alcuni suggeri-
menti e una tabella di cottura con esem-
pi orientativi riguardo alla quantita, al
tempo di cottura e alla temperatura.

¢ le indicazioni riportate sulla tabella di
cottura possono differire dai tempi e
dalle temperature preimpostati. La diver-
sitd di caratteristiche e temperature ini-
ziali degli alimenti non consente di
fornire indicazioni precise sui tempi di
cottura. Le indicazioni riportate sulla ta-
bella di cottura costituiscono valori indi-
cativi.

Preparazione degli alimenti

e Per la frittura, tutti gli alimenti devono
essere il piU possibile asciutti. Asciuga-
re gli alimenti da friggere o, in caso di
alimenti congelati, rimuovere il ghiac-
cio.

e Se si utilizzano alimenti congelati, ri-
muovere la maggiore quantitd possibi-
le di acqua e ghiaccio prima di
collocare gli alimenti nella friggitrice ad
aria calda.

* In caso di alimenti impanati, assicurarsi
che I'impanatura aderisca il pid possibi-
le agli alimenti da friggere.

Temperatura e tempo di cottura

e Per un risultato sano e gustoso attenersi
strettamente alle indicazioni su scelta del-
la temperatura e tempo di tempo di cottu-
ra riportate sulla confezione.

e Friggere piccole quantitd alla volta.

* |l cestello 16 non deve essere riempito
oltre il segno MAX 17.

¢ |'acrilammide pud essere cancerogena.
Per mantenere al minimo la formazione
di acrilammide, evitare una doratura ec-
cessiva.

Per una doratura uniforme

¢ Se |'alimento (ad es. patatine fritte o
bocconcini di pollo) richiede una dora-
tura uniforme, & necessario scuoterlo o
girarlo 1-3 volte durante la frittura.

o Utilizzare ingredienti di spessore o di-
mensioni uniformi.

Cottura di impasti

Non mettere in nessun caso l'impa-
sto direttamente nel cestello 16.
Dopo aver preparato |'impasto, metterlo in
uno stampo per dolci o un altro stampo resi-
stente al calore (ad es. formine per focacci-
ne). Collocare lo stampo con I'impasto nel
cestello 16.

Informazioni riportate sulla con-
fezione

Se non si trovano i tempi di cottura per frig-
gitrice ad aria calda sulla confezione
dell'alimento congelato, orientarsi in base
ai tempi per forni ad aria calda.
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10.1 Tabella di cottura

Alimento Suggerimenti QU?I’II‘II‘O Tel.npo. Tempe;
(circa) (minuti) |ratura
Patatine fritte 23 Programma ‘g3’ 500g? 19 190 °C
(conge|qtel prefritte] - Usare il cestello 16 1000 g 3 35 190 °C
Patatine fritte 3 Progrqmmq ‘:‘:‘ 1000 g 20-24 200 °C
(fatte in casa, spes- Aggiungere 1/2 cuc-
se) chiaio d'olio
Usare il cestello 16
Cosce di pollo %3 Programma 1000 g 22 - 28 180 °C
(fresche, disossate) Usare il cestello 16
Bocconcini di pollo Programma &2 900 g 18-22 |180°C
(congelati) Usare il cestello 16
Bastoncini di pesce Programma ‘s 280¢g 8-10 200 °C
(congelati) Usare il cestello 16
Zucchine %3 Programma < 650 g 17-20 |200°C
Usare la padella 15
Tagliare a fefte
Aggiungere 1 cucchiaio
di olio alla padella
Cuocere con il coperchio
aperto
Frittelle dl pctote Progrqmmq 900 g 20 180 °C
Usare il cestello 16
Alette di pollo Programma '8 1000 g 15-20 |200°C
(congelate] Usare il cestello 16
Bistecche di manzo Programma < 3 bistec- 7-9 240 °C
Usare la piastra grill 14 | che, circa
Grigliare con il coper- 3 cmdi
chio aperto spessore

Eventualmente usare il
termometro per arrosto

* Le indicazioni in grassetto sono impostate manualmente.
Tutte le indicazioni sono approssimative. | tempi possono variare in funzione del tipo e dello

spessore degli alimenti.
1,2,3

Numeri in apice

significano:

!: scuotere o rivoltare dopo la metd del tempo di cottura.
2; scuotere o rivoltare dopo 1/3 e 2/3 del tempo di cottura.

3
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: scuotere o rivoltare dopo 1/4, 1/2 e 3/4 del tempo di cottura.




10.2 Tabella dei tipi di carne, dei gradi di cottura e delle

relative temperature del nucleo

Per i pezzi di arrosto, il tempo di cottura e la temperatura di cottura dipendono dal peso e
dal taglio di carne utilizzato. Un buon orientamento & offerto dalla temperatura del nucleo,
che si pud rilevare con un termometro per arrosto.

Gradi di cottura

Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | Well Done
Cervo X X 65 °C 70 °C 75 °C
Bovino 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Maiale X X 63 °C 68 °C 71°C
Agnello X X 63 °C 66 °C 71°C
Pollo X X X X 85 °C
Pesce X X X X 58 °C
g':rmb“r‘ X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Ricette

L'apparecchio & collegato alla rete elettrica
ed & stato acceso. La piastra grill & inserita
e si vede |'indicazione completa. Il coper-
chio & chiuso. Nelle ricette, la descrizioni
inizia con la selezione del programma.

11.1 Champignon grigliati
all'aceto balsamico

Selezionare il programma grill <
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

400 g di champignon tagliati a metd

1 cucchiaio d'olio

2 spicchi d'aglio fritati

60 ml di aceto balsamico

sale e pepe

2 cucchiai di prezzemolo fresco tritato
spiedini di legno ammorbiditi in acqua per
30 minuti

Preparazione

1. Mescolare I'olio, 'aceto balsamico,
I'aglio, il sale e il pepe in una ciotola
grande. Aggiungere i funghi tagliati a
met& e mischiare finché gli champignon
non sono coperti dalla marinata. Copri-
re e fare riposare per 15 minuti.

2. Infilzare gli champignon negli spiedini
di legno.

3. Selezionare il programma grill. Imposta-
re un tempo di é minuti. La temperatura
resta a 240 °C.

4. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

5. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre gli spiedini uno
accanto all'altro sulla piastra grill.

6. Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

304 QD

7. Dopo 3 minuti girare gli spiedini di
champignon e chiudere nuovamente il
coperchio.

8. Al termine del tempo di cottura aprire il
coperchio e prelevare gli spiedini
dall'apparecchio. Disporre su un piatto
di portata e cospargervi sopra prezze-
molo fresco.

11.2 Costine di manzo
affumicate

Il tempo di cottura dipende dalle dimensioni

e dallo spessore delle costine. L'obiettivo &

quello di portare le costine ad una tempera-
tura interna di circa 90 °C, in modo che di-
ventino molto tenere e friabili.

Selezionare il programma affumicatore
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

2 kg di costine di manzo

Miscela di spezie:

1 cucchiaio di aglio in polvere

1 cucchiaino di grani di senape pestati o se-
nape in polvere

1 cucchiaio di paprika affumicata
1 cucchiaio di pepe nero macinato
2 cucchiaini di sale

Per spennellare:

60 ml brodo di carne

60 ml d'acqua

2 cucchiai di salsa Worcestershire

Preparazione

1. Mettere tutti gli ingredienti per la misce-
la di spezie in una ciotola piccola e mi-
scelarli finché non si uniscono.
Strofinare le costine con la miscela di
spezie fino a coprirle.

2. Estrarre la vaschetta per affumicatura
dall'apparecchio. Con un cucchiaio pic-
colo, aggiungere i chip per affumicatu-
ra alla vaschetta per affumicatura
riempendola fino a poco sotto il bordo.



Reinserire la vaschetta per affumicatura
nell'apparecchio e riapplicare il curso-
re.

3. Posizionare le costine sulla piastra grill
e chiudere il coperchio.

4. Selezionare il programma affumicatore.
Impostare un tempo di 5 ore. La tempe-
ratura resta a 120 °C.

5. Awviare il programma affumicatore.
IGN compare per qualche minuto nel
display. Cio significa che vengono ac-
cesi i chip per affumicatura. Nel corso
delle 5 ore si vedra spesso IGN. E nor-
male.

Se lo si desidera, girare le costine dopo
1,5 ore.

6. Versare il brodo, I'acqua e la salsa
Worcestershire in una ciotola e mesco-
larli. Durante I'ultima ora del tempo di
affumicatura, spennellare pit volte le
costine con uno strato softile di questa
miscela.

7. Il processo di cottura & concluso quando
le costine indicano circa 90 °C in un
termometro per arrosto infilato nel punto
piU spesso delle costine. Quindi spegne-
re |'apparecchio, lasciare il coperchio
chiuso e fare riposare le costine per cir-
ca 45 minuti.

SUGGERIMENTO: se si desidera preparo-
re altri alimenti nella friggitrice ad aria cal-
da, & anche possibile tenere in caldo le
costine in un forno preriscaldato. Abbassare
la temperatura del forno quando vi si inseri-
scono le costine.

8. Prima di servire tagliare a fette tra gli
ossi.

11.3 Hamburger di salmone

Selezionare il programma grill <
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

Tortini di salmone:

700 g di filetto di salmone senza pelle (dili-
scato)

1 cipolla piccola fritata finemente
100 g di pangrattato

la buccia grattugiata di mezzo limone
1 cucchiaino di paprika

1 albume

sale e pepe nero secondo i gusti
inoltre:

4 panini per hamburger

foglie di lattuga

fette di cipolla

maionese

Preparazione

1. Mettere tutti gli ingredienti per i tortini
di salmone in un robot da cucina e tritu-
rarli finché non si uniscono.

2. Dividere la miscela in 4 palline e ap-
piattirle con cautela.

3. Selezionare il programma grill. Imposto-
re un tempo di 5 - 7 minuti. La tempera-
tura resta a 240 °C.

4. Avviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

5. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre i tortini di salmone
uno accanto all'altro sulla piastra grill.

6. Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

7. Trascorsa metd del tempo di cottura, gi-
rare i tortini di salmone e richiudere il
coperchio.

8. Preparare i panini per hamburger con
maionese, foglie di lattuga e fette di ci-
polla.
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9. Al termine del tempo di cottura aprire il
coperchio, togliere i tortini dall'appa-
recchio e distribuirli sui panini.

SUGGERIMENTI:

e |l tempo di cottura alla griglia dipende
essenzialmente dallo spessore dei forti-
ni di salmone. Naturalmente & anche
possibile rosolare i tortini di salmone
alla californiana. In questo caso I'inter-
no resta leggermente crudo.

e | tortini di salmone possono essere servi-
ti anche senza panini.

¢ Visi abbinano bene anche la gravlax o
la maionese al wasabi.

11.4 Coscette di pollo
affumicate

Selezionare il programma grill e la funzione

affumicatore @ + (&
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

8 coscette di pollo con ossa e pelle
Marinata:

1 1/2 cucchiaio e mezzo di paprika affumi-
cata

1 cucchiaio cipolla in polvere

1/2 cucchiaino di peperoncino in polvere

1 cucchiaio salsa di soia

1 cucchiaino di origano oppure timo secco
o entrambi

1/2 cucchiaio pepe nero macinato

30 ml olio di semi di girasole

Preparazione

1. Mettere tuthi gli ingredienti per la mari-
nata in una ciotola grande e
miscelarli finché non si uniscono. Mette-
re le coscette di pollo nella ciotola e me-
scolarle fino a coprirle con la marinata.
Coprire con pellicola alimentare e met-
tere per 30 minuti in frigorifero.

2. Estrarre la vaschetta per affumicatura
dall'apparecchio. Con un cucchiaio pic-
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colo, aggiungere i chip per affumicatu-
ra alla vaschetta per affumicatura
riempendola fino a poco sotto il bordo.
Reinserire la vaschetta per affumicatura
nell'apparecchio e riapplicare il curso-
re.

3. Selezionare il programma grill. Imposta-
re un tempo di 22 minuti. La temperatu-
ra resta a 240 °C.

4. Attivare anche la funzione affumicatore.

5. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

6. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre le coscette di pollo
una accanto all'altra sulla piastra grill.

7. Chiudere il coperchio. Nel display com-
pare IGN. | chip per affumicatura si ac-
cendono. Non appena l'indicazione
scompare, iniziano il conto alla rove-
scia del tempo e la cottura.

8. Trascorsa meta del tempo di cottura, gi-
rare le coscette di pollo e richiudere il
coperchio.

9. Al termine del tempo di cottura aprire il
coperchio e prelevare le coscette di pol-
lo dall'apparecchio. Farle riposare per
circa 5 minuti.

SUGGERIMENTI:

¢ E possibile che, se sono piuttosto gran-
di, 8 coscette di pollo non trovino spa-
zio tutte insieme sul grill. In questo caso
bisognerd fare due grigliate.

e |l tempo di cottura pud variare un poco
in funzione delle dimensioni delle co-
scette di pollo.



11.5 Gamberi al pepe e
limone

Selezionare il programma grill =
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

Gamberi al pepe e limone:
500 g di gamberoni sbucciati e puliti
2 cucchiai di olio di semi di girasole
la buccia e il succo di 1 limone

sale e pepe

Insalata:

insalata eisberg fritata

crostini

Condimento:

120 ml di maionese

2 cucchiai di parmigiano reggiano grattu-
giato

2 cucchiaini di senape di Digione

1 spicchio d'aglio fritato

1 cucchiaio di succo di limone

1 cucchiaino di salsa Worcestershire
sale e pepe

Preparazione

1. Miscelare in una ciotola |'olio, il succo
di limone, la buccia di limone grattugia-
ta, il sale e il pepe. Aggiungere i gam-
beri e mescolare.

2. Selezionare il programma grill. Imposta-
re un tempo di 7 - 9 minuti. La tempera-
tura resta a 240 °C.

3. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

4. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre gli spiedini uno
accanto all'altro sulla piastra grill.

5. Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

6. Trascorsa metd del tempo, girare i gam-
beri e richiudere il coperchio.

7. Al termine del tempo di cottura aprire il
coperchio e prelevare i gamberi
dall'apparecchio.

8. Mettere tutti gli ingredienti del condi-
mento in una ciotola e batterli con la
frusta.

9. Distribuire l'insalata e i crostini sui piatti
e versarvi sopra il condimento. Infine
aggiungere i gamberi grigliati e servire.

SUGGERIMENTO: E possibile aggiungere
altri ingredienti secondo i propri gusti, ad
esempio pomodorini, cefrioli o avocado e
utilizzare i propri condimenti preferiti.

11.6 Patatine fritte miste af-
fumicate con maionese
alle erbe aromatiche

Selezionare il programma aria calda e la

funzione affumicatore ‘¢’ + &
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti per la maionese

1 tuorlo

1 cucchiaino di senape

125 ml di olio di semi di girasole

1 cucchiaino di prezzemolo tritato finemen-
te

1 cucchiaino di cerfoglio fritato finemente

1 cucchiaio di succo di limone

sale, pepe

Ingredienti per le patatine fritte
250 g di patate dolci

250 g di patate che tengano la cottura

2 cucchiai di olio di semi di girasole

Preparazione

1. Per la maionese alle erbe aromatiche
mettere il tuorlo e la senape in un reci-
piente alto e mescolarli con un frullatore
a immersione.

2. Mentre si mescola aggiungere |'olio a
filo fino ad oftenere una massa cremosa
omogenea.
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3. Aggiungere le erbe aromatiche e insapo-
rire con sale, pepe e succo di limone.

4. Sbucciare le patate e le patate dolci, la-
varle e tamponarle.

5. Tagliare le patate e le patate dolci a bo-
stoncini di circa 1 cm di spessore e me-
scolarli con I'olio in una ciotola.

6. Selezionare il programma aria calda e
cambiare il tempo a 20 minuti; la tem-
peratura rimane a 200 °C.

7. Attivare anche la funzione affumicatore.

8. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

9. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Collocare
il cestello sulla piastra grill, mettere le
patate nel cestello e chiudere il coper-
chio.

10.Nel display compare IGN. | chip per af-
fumicatura si accendono. Non appena
I'indicazione scompare, iniziano il con-
to alla rovescia del tempo e la cottura.

11.Scuotere bene le patatine fritte ogni
5 minuti circa.

12.Salare le patatine fritte e servirle con la
maionese alle erbe aromatiche.

11.7 Bistecca alla
provenzale

Selezionare il programma grill =
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

4 bistecche di manzo (di 175 g ciascuna)
2 cucchiai di olio d'oliva

1 cucchiaino di timo secco

1 cucchiaino di rosmarino secco

1 cucchiaino di origano secco

s cucchiaino di aneto secco

sale e pepe

Preparazione

1. Mescolare le erbe aromatiche, il sale, il
pepe e I'olio d'oliva e marinarvi le bi-
stecche.
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2. Attivare il programma grill. Impostare
un tempo di 12 - 14 minuti. La tempera-
tura resta a 240 °C.

3. Aprire il coperchio e avviare il program-
ma. Inizia il preriscaldamento.

4. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Disporre le
bistecche una accanto all'altra sulla pia-
stra grill.

5. Lasciare aperto il coperchio e awviare il
processo di coftura premendo il tasto di
avvio-pausa. Inizia il conto alla rovescia
del tempo.

6. Grigliare le bistecche con il coperchio
aperto fino a raggiungere il grado di
cottura desiderato. Girarle ad intervalli
regolari.

7. Servirle con una baguette alle erbe aro-
matiche, insalata o verdure.

11.8 Pollo alla giamaicana

Selezionare il programma aria calda &’
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

1 pollo intero (circa 1,5 kg)

2 cucchiai di salsa di soia

2 cucchiai di olio d'oliva

il succo di 1 limone

2 spicchi d'aglio

4 cm di zenzero grattugiato

2 cucchiaini di peperoncino macinato
1 cucchiaio di miscela di aromi jerk

Preparazione

1. Lavare il pollo e asciugarlo.

2. Sbucciare I'aglio e tagliarlo a pezzetti.

3. Per la marinata mescolare la salsa di so-
ia, I'olio d'oliva, il succo di limone, la
miscela di aromi, I'aglio, lo zenzero e il
peperoncino macinato in una ciotola.

4. Frizionare il pollo con la marinata e far-
lo marinare per una notte in frigorifero.



5. Selezionare il programma aria calda.
Impostare il tempo su 40 minuti e la
temperatura su 180 °C.

6. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

7. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre il pollo marinato
sulla piastra grill.

8. Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

9. Trascorsa meta del tempo, girare il pol-
lo e richiudere il coperchio.

10.Al termine si pud controllare con un ter-
mometro per arrosto se il pollo & ben
cotto. Dovrebbe indicare intorno a
80 °C nel punto piU spesso.

11.Servire il pollo con un'insalata.

11.9 Spiedini di zucchine e
melanzane

Selezionare il programma grill =
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

2 cucchiaino di pepe

Y2 cucchiaino di pimento

V2 cucchiaino di coriandolo
V2 cucchiaino di timo secco
Y2 cucchiaino di origano secco
1 cucchiaino di sale

50 ml di olio d'oliva

2 melanzane

2 zucchine

2 cipolle

spiedini di legno

Preparazione

1. Mescolare le erbe aromatiche, gli aromi
e |'olio in una ciotola.

2. Tagliere le zucchine e le melanzane a
fette di 2 cm di spessore e tagliare le ci-
polle in quattro.

3. Aggiungere le verdure alla miscela di
aromi e olio.

4. Infilare le verdure sugli spiedini alter-
nandole.

5. Aprire il coperchio e selezionare il pro-
gramma grill. Impostare un tempo di 15
minuti. La temperatura resta a 240 °C.

6. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

7. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Disporre
gli spiedini uno accanto all'altro sulla
piastra grill.

8. Lasciare aperto il coperchio e avviare il
processo di cottura premendo il tasto di
avvio-pausa. Inizia il conto alla rovescia
del tempo.

9. Girare gli spiedini ad intervalli regolari.

11.10Tortine di cioccolato con
cuore liquido

Selezionare il programma forno ‘=
Ingrediente per 8 - 10 tortine

Ingredienti

75 g di cioccolato nero
3 vova

75 g di burro

75 g di zucchero

50 g di farina

Preparazione

1. Tritare il cioccolato e scioglierlo a ba-
gnomaria.

2. Aggiungere il burro e fare sciogliere an-
che questo.

3. Battere le uova e lo zucchero a neve.

4. Setacciare la farina sulla massa e me-
scolare quest'ultima fino ad oftenere un
impasto liscio.

5. Incorporare delicatamente la miscela di
cioccolato e burro.

6. Versare |'impasto in formine per focacci-
ne e collocare queste ultime nella padel-
la.
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7. Selezionare il programma forno. Impo-
stare il tempo su 7 -10 minuti e la tem-
peratura su 160 °C.

8. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

9. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e collocare la padella sulla
piastra grill.

10.Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

11.Sformare le tortine di cioccolato e con-
sumarle calde.

12. Pulizia

/N pericoro di ustion
®© Far raffreddare I'apparecchio prima di
spostarlo o pulirlo.

A PERICOLO di scossa elettrica!
® Staccare la spina 5 dalla presa di cor-
rente prima di pulire la friggitrice ad

aria calda.
® Non immergere la friggitrice ad aria
calda in acqua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

® Non pulire a umido gli elementi riscal-

danti 3 e 13.

NOTA: si tenga presente che dopo I'asciu-
gatura possono restare gocce d'acqua nelle
cavitd. Far asciugare completamente tutti i
componenti all'aria.

Accessori

e Rimuovere il grosso dei resti di alimenti.

¢ La piastra grill 14, il cestello 16, la po-
della 15 e la vaschetta di raccolta del
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grasso 12 possono essere lavati in lava-
stoviglie.

NOTA: ¢ anche possibile lavare a mano
questi pezzi con acqua calda e detersivo
per piatti. Sciacquare a fondo con acqua
pulita.

® Prima ammorbidire i resti di cibo attac-
cati.

® Prima di mettere da parte i pezzi e di ri-
utilizzarli, farli asciugare completamen-
te.

Alloggiamento

¢ Pulire I'alloggiamento dall'esterno con
un panno leggermente inumidito e un
poco di detergente delicato.

¢ Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

Vano interno

1. Pulire l'interno del coperchio 2 con una
spugnetta morbida, poca acqua e un
detergente delicato.

2. Passarvi piu volte uno panno in microfi-
bra umido sciacquandolo e strizzandolo
tra una passata e ['altra.

3. Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.



13. Conservazione

® Prima di mettere da parte la friggitrice
ad aria calda ...
... staccare la spina 5,
... far raffreddare I'apparecchio e
... pulire e lasciare asciugare completa-

mente tutti i pezzi.

* Awvolgere il cavo di collegamento 5 in-
torno all'avvolgicavo 6 sul lato posterio-
re dell'apparecchio.

14. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

allinterno dell’Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclag-
gio degli apparecchi elettrici ed elettronici.
Questo simbolo di riciclaggio

contrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce a ridurre

il consumo di materie prime e |'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.
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15. Risoluzione dei
problemi

Qualora I'apparecchio non funzioni corretta-
mente, scorrere |'elenco di controllo seguen-
te, poiché I'anomalia di funzionamento
potrebbe essere dovuta a un piccolo proble-
ma che ['utente & in grado di risolvere auto-

nomamente.

A PERICOLO di scossa elettrica!

Errore

Possibili cause /

Rimedi
ADD PAN Inserire la piastra
grill 14
Tempo di cottura tra-
done scorso. Prelevare gli ali-

menti cotti.

16. Dati tecnici

® Non tentare in nessun caso di riparare  [Modello: SHLFS 2200 A1
I'apparecchio da soli. Tensione di 220 - 240V ~
refe: 50 - 60 Hz
Possibili cause / Tipo di prote- |IPX4 (protezione da
Errore : : zione: schizzi d'acqua
Rimedi qua)
— - - Potenza: 2200 W
L'apparec. L'alimentazione di cor-
PP rente & collegata?
chio non ot .
funzi Verificare il collegamen-
unziona
to.
La quantita era troppo
Gli alimenti grande o i pezzi erano
non sono an- troppo spessi?
cora pronti Erano stati impostati
dopo il tempo una temperatura o un
indicato tempo di cottura trop-

po ridotti2

Generazione
di fumo e odo-
re intensi

Sull'elemento riscaldan-
te 3 sono presenti ali-
menti che bruciano
durante il riscaldamen-
to? Il cestello 16 non
deve essere riempito ol-
tre il segno MAX 17.
E stato impostato un
tempo di cottura trop-
po lungo?

ADD FOOD

Dopo la fase di riscal-
damento aprire il coper-
chio 2 e aggiungere
alimenti.
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Simboli utilizzati

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UE.

]

Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto
dell'ambiente.

A,
Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)

LZD contrassegna i materiali rivtiliz-
mr | zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/0

una sigla (qui PAP).

~ Tensione alternata

II simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-

glie.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilité
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

Con la marcatura UKCA, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UK.

Il simbolo contrassegna il fabbri-
cante del prodotto.

Con riserva di modifiche tecniche.

17. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per l'ltdlia

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

La prestazione in garanzia vale per
difetti del materiale o di fabbricazio-
ne. Questa garanzia non si estende
a componenti del prodotto esposti a
normale logorio, che possono per-
tanto essere considerati come com-
ponenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazio-
ne, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verifi-
cano su componenti delicati (esem-
pio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accesso-
ri vari) nonché danni derivanti dal
trasporto o altri incidenti.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.
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Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 474698_2407 ¢ lo scontrino
come prova.

* |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell'apparecchio.

® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

EFAE
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Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell‘assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 474698_2407 & pos-
sibile aprire il vostro manuale d’uso.

]

ﬂ Centri assistenza
D Assistenza ltalia

Tel.: 800781188

E-Mail: hoyer@lidl.it

IAN: 474698_2407

A cornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA

18. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per la Svizzera e
Malta

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avvo-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta l'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.

anD 315



Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i dannia
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o sottoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

o Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 474698 _2407 ¢ lo scontrino
come prova.

e |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell'apparecchio.
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® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Con questo codice QR si passa direftamente
alla pagina dell’assistenza Lidl

(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 474698_2407 ¢ pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.




B conmiass
Centri assistenza

@B Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

MD Assistenza Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 474698_2407

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non & un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. Attekintés

1 A fedél fogantydja

2 Fedél

3 Fitéelem (a fedél felsd részén)

4 Levegdkivezetd nyilésok

5 Csatlakozévezeték haldzati csatlakozédugéval
6 Kdbeltekercselés (a készilék hatoldaldn)

7 Markolatok

8 A fistsl8 doboz boritésa

9 Csavarok a markolatok régzitéséhez

10 Fustkivezetés

11 Erintéképernyd/képernyd jelzésekkel és érintégombokkal
12 Zsirfelfogé edény

13 Fitelem (a grillezd lap alatt)

14 Grillezé lap

15 Serpenyé (plancha)

16 SitSbetét

17 MAX A sitébetét maximdlis t6ltési szintjiének jeldlése
18 Fistold doboz

illusztracié nélkil: Kandl a fistéléforgdcs adagoldsdhoz
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Készonjik a bizalmat!

Gratuldlunk az 6], asztali fistoldvel felsze-
relt forrélevegds fritézéhez.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovébba
a szolgdltatasok telies kéri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé haszndlatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési Gtmutatét.

¢ Mindenekelott tartsa be az Ut-
mutaté biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.

¢ Orizze meg a kezelési ttmutatét,
hogy a késébbiekben is hasznal-
hassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a kezelési utmutatét is. A
kezelési tmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok 6rémét kivénunk az Gj forrélevegds,
asztali fustdlSvel felszerelt fritéz haszndlatd-
hoz!

Jelzések a késziiléken
Ez a jelzés figyelmezteti, hogy ne
A érien hozzd a forré felijletekhez.

! II? Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-

gok nem véltoztatidk meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.
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X X X *‘ v
2AAK:
Ne zemeltesse a késziléket zart és/vagy
lakott helyiségekben, pl. épiletekben, sat-
rakban, lakéautdkban, lakékocsikban vagy

hajékon. A szén-monoxid-mérgezés életve-
szélyes.

2. Rendeljetésszerii
hasznalat

Az asziali fustlével felszerelt forrdlevegds
fritézt arra fejlesztették ki, hogy élelmiszere-
ket legfeliebb 240 °C-os forré levegdben
sussenek benne.

A forrélevegds fritéz kizarélag haztartdsi
célokra készilt. A forrélevegés fritdzt csak
szara killtérben szabad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
nélni.

Elére lathaté helytelen hasznalat

o A fistsléforgacsot drtalmatlanitds elétt
hagyni kell teljesen kihdlni. Semmikép-
pen sem szabad a forré hamut a haztar-
tasi hulladékba dobni.

o A késziléket tilos 5 °C alatti hémérsék-
leten térolni vagy izemeltetni. Ugyeljen
arra, hogy a késziilék fagy esetén sem-
miképpen se maradjon a szabadban.

¢ Ne hagyija kint a késziléket az esében.
A forrélevegés fritéz nem alkalmas fo-
lyadékok melegitésére.

® Az eszkdz beltéri haszndlatra nem al-
kalmas.



3. Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteto jelzések

A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kovetkezo figyelmeztetd jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockazat: A figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa solyos, élet-
veszélyes sérilést okozhat.

FIGYELMEZTETES! Kozepes kockdzat: A figyelmeztetés figyelmen kiviil hagyésa sérilé-

seket vagy silyos anyagi kérokat okozhat.

VIGYAZAT: Alacsony kockdzat: A figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa kénny( sérilé-

seket vagy anyagi kdrokat okozhat.

MEGJEGYZES: A késziilék haszndlata sordn szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.

Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

© 8 évesnél idésebb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentdlis képességekkel rendelkezé személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfelelé tapasztalattal és/vagy tuddssal,
csak feligyelet mellett hasznélhatjdk a késziléket, illetve csak a
készilék biztonsdgos haszndlatdrdl szolé megfeleld tdjékoztatds
utén, és ha a lehetséges veszélyeket megértették.

© Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.

© A tisztitést és a felhaszndléi karbantartdst a gyermekek feligye-
let nélkil nem végezhetik.

®© A készulék csak kiltéri haszndlatra alkalmas. Kiltéri haszndlat
esetén...

.. a késziléket csak véddvezetdvel felszerelt konnektorhoz sza-
bad csatlakoztatni.

.. kiegészité védelemként ajanljuk egy hibadram ellen védé be-
rendezés (FI/RCD) dramkorbe torténé beszerelését 30 mA-nél
nem nagyobb kioldé drammal. Ezzel kapcsolatban forduljon
villanyszerel6 szakemberéhez tandcsért. A beépitést kizérdlag
képzett villanyszereld végezheti.

.. rendszeresen ellenérizni kell, hogy a csatlakozévezetéket nem
érte-e sérilés. Ne hasznélja a késziléket, ha a csatlakozbve-
zeték sérilt.

® Haszndlat kdzben a készilék feliletei felforrésodhatnak.
& Ne nyuljon a készilék felforrésodott részeihez, példéul a
hétoldalon 1évé levegékivezetd nyildshoz vagy a grille-
26 laphoz. A késziléket 1zem kdzben csak a kezelSele-

meinél érintse meg.
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© Sités kdzben a levegékivezetd nyildson keresztil forré géz tavo-
zik. Ne nyuljon a forré gézbe.

®© Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gyarté vevészolgdlataval
vagy egy megfeleld szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.

®© A fitéelemeket nem szabad nedves ruhdval letérdlni.

®© A készilék nem Uzemeltethetd kilsé idékapcesold érdval vagy ki-
16n tavvezérlé rendszerrel.

®© A hibds hasznélat sériléseket okozhat.

© A késziléket az elsé hasznalat elott tisztitsa meg (ldsd
Tisztitds” a kovetkezd oldalon 343).

®© A készilékhez ne haszndljon faszenet vagy hasonlé tizeléanya-
gof.
Kivétel: A behelyezett fistlé dobozban haszndélhaté kifejezetten
e célra vald fistoldéforgdcs.

®© A fistold dobozban semmiképp nem szabad mds anyagot vagy
adalékot haszndlni, mint a kifejezetten erre kifejlesztett fustdlSfor-
gdcsot. Ne hasznéljon a begyuijtdshoz vagy az Gjbéli begyuitds-
hoz alkoholt vagy benzint!

®© A fistdlé dobozt nem szabad zart helyiségben haszndlni.

© Csak ételkészitésre alkalmas fistdlé faforgacsokat haszndljon.

f VESZELY a gyermekekre jak a késziléket. Ezért alapvetéen tartsa
nézve! tavol az dllatokat az elektromos készilé-
® A csomagoléanyag nem gyermekjaték. kektdl.
A gyermekek nem jdtszhatnak a VESZELY a madarakra

mianyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dést okozhatnak.

© Ugyelien ré, hogy a gyerekek ne hiz-
hassdk le a késziléket a csatlakozdve-
zetéknél fogva a munkateriletrdl.

© A késziléket gyermekekté| tavol kell tar-

nézve!
©® A madarak gyorsabban lélegeznek,
mdshogy oszlik el a testikben a levegd,
és sokkal kisebbek is az embereknél.
Ezért veszélyes lehet sz&mukra, ha belé-
legzik a készilék izemelése kozben ki-

tani. , e , R,
3 bocsétott fiistdt, még ha minimdlis
VESZELY a hazi- és mennyiségrél van is sz6. A készilék
haszondllatokra nézve! haszndlata kézben ne legyenek a kdzel-
© Az elekiromos készilékek veszélyt je- ben madarak.

lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-
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Nedvesség kovetkeztében
fellépé aramiités
VESZELYE!

A készilék nem dllhat az esében.

Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csdpdgé viztél.

A késziléket, a csatlakozdvezetéket és
a hdlézati csatlakozédugét nem szabad
vizbe vagy més folyadékokba martani.
Amennyiben folyadék juina a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatla-
kozédugét. Az Gjbéli izembe helyezés
elétt ellenériztesse a késziléket.
Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozédugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovébb a késziléket, ha-
nem ellenériztesse szakszervizzel.

Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

O}

Ne mikddtesse a késziléket, ha a ké-
sziléken vagy a csatlakozévezetéken
lathaté sérilések taldlhatok, illetdleg, ha
a késziléket elézéleg leejtették.

A hdlézati csatlakozédugét csak akkor
dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
léket mar teljesen &sszeszerelte.

Ha hosszabbitékdbelt haszndl, annak
meg kell felelnie a késziilék technikai
adatainak.

Ne csatlakoztassa a késziléket eloszté-
ba. Tolterhelés kévetkezhet be.

A csatlakozévezetéket és a hosszabbité
kdbelt Ggy kell vezetni, hogy azokra
senki ne léphessen rd, senki ne akad-
hasson bele és senki ne botolhasson
meg bennik.

A hdlézati csatlakozédugét kizdrédlag
olyan szabélyszerGen felszerelt, jél hoz-
zéférhetd, véddérintkezds csatlakozéal-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziltsége megfelel a készilék adatlap-

jan feltintetett értéknek. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetéen is jél
hozzaférhetének kell lennie.

Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériljon meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre.

A készilék elhelyezése sordn igyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon be vagy zizédjon meg.

A késziilék a kikapcsolasat kévetden
sincs levdlasztva a halézati dramelldtds-
rél. Ehhez ki kell hdznia a hdlézati csat-
lakozédugét.

A hdlézati csatlakozédugé kihizdsa-
kor mindig magét a hdlézati csatlako-
z4dugét fogja meg, soha ne a
vezetéket.

Hizza ki a hdlézati csatlakozédugédt a
hélézati aljzatbél:

- minden haszndlat utdn

- ha izemzavar lép fel

- ha nem haszndlja a késziléket

- miel6tt a késziléket tisztitja

- vihar idején

A veszélyek megelSzése érdekében ne
végezzen dtalakitdsokat a terméken. A
javitasokat kizdrélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

& VESZELY - Tuzveszély!

A fistoléforgdesot drtalmatlanitas elStt
hagyni kell teljesen kih{lni. Semmikép-
pen sem szabad a forré hamut a haztar-
tési hulladékba dobni. Rendkivil magas
tizveszély dll fenn!

A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

Uzem kozben mindig feligyelje a forré-
levegés fritézt. igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan idében felismeri a
felmerild problémdkat.

A késziiléket soha ne fedije le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztorld).
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Ugyelien arra, hogy legyen elég sza-
bad #r a készilék minden oldaldn és
folotte is.

Ne haszndlja a forrélevegds fritézt kéz-
vetleniil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan égheté targyak kozelé-
ben.

A forrélevegés siitét csak szilérd, viz-
szintes, csUszdsmentes, szaraz és nem
gyulékony munkafelileten izemeltesse,
nehogy felboruljon, elcsisszon, vagy az
alja meggyulladjon és kart okozzon.

f SERULESVESZELY és égési

O}

®

sérilések kockazata!
Ne érjen a készilék és a bels tér forré
felileteihez. Hasznéljon sitdkesztyGt
vagy edényfogé konyharuhdt.
Haszndljon konyhai keszty(t, ha magas
hémérsékleten sit ételt. A froccsend zsir
égési sériléseket okozhat.
Varja meg, mig a készilék teljesen le-
hilt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.
Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
vegés fritézt, amikor be van kapcsolva.
Ha a zsir a készilék miksdtetése kdz-
ben égni kezd, akkor a keletkezett
tizet soha ne vizzel oltsa! Ellenke-
z8 esetben dramités vagy a tiz robba-
ndsszer( fellangoldsanak veszélye 4ll
fenn. Ehelyett takarja le az eszkdzt pl.
t0zolté takaréval.

FIGYELMEZTETES anyagi
karokra!

O]
O]

®

Csak eredeti tartozékokat haszndljon.
A késziiléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt lang kdzelébe.

A késziléket tilos 5 °C alatti hémérsék-
leten térolni vagy Gzemeltetni. Ugyeljen
arra, hogy a készilék fagy esetén sem-
miképpen se maradjon a szabadban.
Ugyelien ré, hogy a késziilék alatti feli-
let szdraz legyen.
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® Ugyelien rd, hogy az ételek ne érjenek
hozz4 a belsd tér felsé részén lévé forrd
fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.

© Ne 3ltse tul a sitékosarat. Vegye figye-
lembe az Gtmutatéban olvashaté irany-
adé értékeket.

©® Ne alkalmazzon erés vagy sirolé haté-
sU tisztitészereket.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 1&-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kilénbdzd festékkel és
méanyaggal vannak bevonva, és kilén-
b6z8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 18-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

© Ne helyezzen targyakat a készilékre.

4. A csomag tartalma

Forrélevegés fritdz fustolSvel

Grillez lap 14

Sitébetét 16

Serpenyé (plancha) 15

Zsirfelfogé edény 12 (a késziilékben bal
oldalt)

Fistolé doboz 18 fistdléforgécshoz (a
készilékben jobb oldalt)

2 Markolat 7

4 Csavar 9 a markolatok régzitéséhez

1 Kandl a fistsléforgacs adagolésdhoz

1 Teljes kezelési Gtmutatd (az interneten)

1 Révid Utmutaté (a készilékhez mellékelve)

—_
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5. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanya-
got.

& VESZELY - Tozveszély!

A készilék hatoldalan taldlhaté a levegdki-
vezeté nyilds 4. Haszndlat kdzben a leve-
gokivezetd nyilasbél 4 forrd géz tdvozik.

4 —|

{

7

® Soha ne takarja el a levegdkivezetd nyi-
l&sokat 4.

® Ne hasznélja a forrélevegés fritézt bel-
térben.

® Ugyelien arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
fslstte is.

© A készilék mdgott annyi helynek kell
lennie, hogy a fedelet 2 teljesen ki le-
hessen nyitni.

MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sordn
enyhe fijst és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fit8elem 3 / 13 szerelési anyagai mi-
att tdrténik, és nem termékhiba. Gondoskod-
jon megfeleld szell6zésrél.

o Tavolitsa el a készilékrdl a védéféligkat
és a ragasztécsikokat, de ne szedje le a
készilék aljan 1évd tipustabldt.

¢ Ellendrizze, hogy megvan minden tarto-
zék, és sértetlenek.

o Tisztitsa meg a késziléket és a tartozé-
kokat az elsé haszndlat eldtt (lasd |, Tisz-
titds” a kovetkezd oldalon 343).

* Helyezze a késziléket szaraz, vizszin-
tes, csUszdsmentes és héallé feliletre.

A markolatok felszerelése

Az elsé hasznalat eldtt fel kell szerelni a
markolatokat 7.

A készilék kizarélag az oldalsé markolatok-
ndl fogva szabad szdllitani.

1. Szikség esetén hizza ki a hélézati csat-
lakozédugét 5.

2. Nyissa fel a fedelet 2, és tavolitson el
minden laza alkatrészt a készilékbél.

3. Zarja vissza a fedelet.

4. Helyezze készenlétbe a csavarokat 9
és a markolatokat 7.

5. Ovatosan forditsa meg a késziléket, és
éllitsa a fedelére 2.

6. Helyezzen be egy markolatot. Kézben
Ugyeljen arra, hogy a markolatok végei
kilonbdz8 formaijoak, és csak egyféle-
képpen lehet ket behelyezni a készilé-
ken taldlhaté tartéba.

7. Csavarozza szorosra a markolatot és is-
mételje meg az eljardst a masik marko-
lattal 7. A markolatoknak nem szabad
mozogniuk, hanem szildrdan régzitve
kell lenniik a készilékhez.

8. Forditsa vissza a késziléket.
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6. Az érintoképernyo attekintése
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Gomb: réviden lenyomva dtkapesol a kévetkezé programra
hosszan lenyomva: Gyorsan végigfut a program kijelzén

(lasd , A programok dttekintése” a kovetkezé oldalon 327)
Gombok: Hémérséklet névelése/csdkkentése 40 — 240 °C

A programok hémérsékletének kijelzése

és Uzem kozben a bedllitott hémérséklet kijelzése

Id8 kijelzése: percekben (MIN) és érékban (H)

Program inditdsakor: az el8re bedllitott értékek

Uzem kézben: a hétralévé idd kijelzése

Gombok: Id8tartam névelése/csokkentése 1 perctél - 12 éraig
Gomb: Be-/kikapcsolds

Program inditds/szineteltetés

Elémelegités szimbdlum: vilagit, ha a készilék elémelegit
Gomb: Elémelegités kihagydsa

Programszimbélumok (ldsd , A programok dttekintése” a kdvetkezd oldo-
lon 327)

Fistold szimbélum: vilagit, ha a fistéld be van kapcsolva
villog, ha a fustslét is be lehet kapcsolni

Gomb: Fijstol6 bekapcesoldsa
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7. A programok attekintése
A hémérséklet és az idéadatok tdblazatban megadott, elére bedllitott értékei irdnyads jel-
legiek. Az élelmiszer jellegétdl, méretétsl és mennyiségétdl, illetve iz&t6l figgéen a hdmér-
séklet és az idé eltérd lehet.

elore bedllitott

automatikus elém

Szimbé- elére beallitott i
lum az . hémérséklet oo
s np s Program/alkalmazas e ..o | (bedllithaté te-
érintéké- (bedllithaté teri- Glet b
pernyoén let) rilet) percben
vagy éraban
120 °C
(120 - 210 °C) 4 éra
o Fist5lé program (csak miutén a prog-| (10 perc — 12 éra)
Fustold ram elinduli)
csak felsd siités
automatikus elémelegités nélkl
240 °C 10 perc
Grillprogram (180 - 240 °C) (1 - 30 perc)
D Steak, kotlett, fels sités, zart fedéllel
™ |de zdldség is egy grilltélhoz alsé siités, nyitott fedéllel

elegitéssel

Forrélevegés program
Forrélevegds fritéz

200 °C
(125 - 200 °C)

22 perc
(1 perc— 1 6ra)

csak felsd sités
automatikus elém

elegitéssel

SiUt6 program
Ropogés pecsenye, sertéssilt,
fasirt

180 °C
(125 - 200 °C)

25 perc
(1 perc = 1 6ra)

csak felsd sités
automatikus elém

elegitéssel

Siito6 program (sttemény)
Muffin, sitemény és pékéru

160 °C
(125 - 200 °C)

30 perc

(1 perc — 1 éra)

csak felsd sités
automatikus elém

elegitéssel

Aszalé program
Gyimélcs és zoldség aszaldsa,
pl. almakarikék

50 °C

2 éra

(40 - 90 °C)

(2 6ra =12 4rq)

csak felsd sités
automatikus elém

elegités nélkal
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8. A tartozékok alkalmazasa

Tartozék

Funkcié/Alkalmazés

Grillezd lap 14

¢ Mindig a forré levegés sittébe helyezzik. Ha nem igy van,
akkor megjelenik az ADD PAN a kijelzdn.

* Lehetévé teszi a zsir elvezetését.

Elkészités zart fedéllel:

A hé csak felilrél jon.

Kivéléan alkalmas vastag hisdarabok és fagyasztott hisok elkészitésére.

Elkészités nyitott fedéllel:

Kivaléan alkalmas példéul sovény hisdarabok grillezésére.

A hé csak alulrél jsn.

Serpenyd
(plancha) 15

® Helyezze a grillezd lapra 14.

Elkészités zart fedéllel: Kivaléan alkalmas ételek megforditdas nélkili
grillezésére, pl. pizza vagy ha kevés a forgatés, pl. hal.

Elkészités nyitott fedéllel: Kivaléan alkalmas kényes, gyakran forga-
tott ételek grillezésére, mint pl. zéldségszeletek vagy sitéshez.

Siitébetét 16

* Helyezze a grillezé lapra 14.
e Aforré levegd kénnyen keringhet a sitébetét 16 nyildsain. Ez segiti
a hé egyenletes eloszldsat.
* Hasdbburgonydhoz, steak burgonydhoz, édesburgonya-hasdbhoz,
darabokra vagott zoldségekhez és hasonlékhoz.
A sitébetétet 16 lazdn, csak a MAX 17 jeldlésig toltse meg hasdb-
burgonydval (maximdlis mennyiség: 1000 g).
MEGJEGYZES: Nyers hozzdvaldk esetén keverjen hozza kb. 2 evéka-
ndl olajat (pl. napraforgé- vagy repceolajat). Igy nem tapad a sitébetét-
hez 16 az étel, és jobb ize lesz. Nincs sziikség erre a mélyhitott
hasdbburgonydndl és ehhez hasonlé termékeknél, mivel ezek mar el
vannak sitve.
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9. Kezelés

& Egési sérilések VESZELY!

© Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nytljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
hatoldalon [évé levegdkivezeté nyilds-
hoz 4.

® Haszndljon sitékesztyt vagy edényfo-
g6 konyharuhét az edény 15 és a sijt6-
betét 16 megfogdsahoz.

© Sutés kdzben a levegdkivezetd nyild-
son 4 keresztil forré géz tavozik. Ne
nydljon a forré gézbe.

© Ne mozgassa vagy széllitsa a forréle-
vegés fritézt, amikor be van kapcsolva.

© Szdllitdshoz a forrélevegds fritézt csak
az oldalsé markolatokndl 7 fogja meg.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A késziléket semmi esetre sem
szabad grillezé lap 14 nélkil
muUkadtetni!

9.1 Aramcsatlakozds

® Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoz-
tassa a hdlézati csatlakozédugét 5 egy
véddérintkezés csatlakozéaljzathoz,
amely megfelel a tipustablan feltintetett

értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-

kapcsoldst kévetéen is j6l hozzaférhets-

nek kell lennie.

- Az érintéképernyén 11 minden jelzés
réviden felvillan.

- A grillezé lapot 14 be kell helyezni,
ellenkezé esetben vildgit az ADD
PAN az érint8képernyén 11.

- Kétszeres hangjelzés hallatszik.

- A Be-/ki gomb ¢ 24 szimbéluma vi-
lagit. A vildgitd szimbdlum készenléti
Uzemmédot jelez.

9.2 Az érintoképernyo

Az érintéképernyén 11 vannak olyan szim-
bolumok, amelyek csak funkcidkat jelslnek,

pl. az elémelegitési szimbdlum ® 26.
Més szimbélumok egy gombot (is) megijele-
nitenek, pl. a inditds/szineteltetés gomb
@ 25. A kapcsoldfelileteket ebben az Gt-
mutatéban a jobb olvashatésag érdekében
gombnak nevezzik.

9.3 Be-/kikapcsolas

¢ Nyomja meg a & 24 gombot, hogy
bekapcsolja a készenléti izemmédban
lévé késziléket.

- A képernyén 11 lathaték a program-
szimbdlumok 27, és minden gomb.

- Afistsls gomb 28 villog.

- A h8mérséklet nem jelenik meg, az
id6 pedig 00:00 formdban jelenik
meg.

- Ha 5 percig nem nyomunk meg egy
gombot sem, a készilék visszakap-
csol készenléti izemmédba.

* Ha egy futé program kézben megnyom-
ja alz) & 24 gombot, a program befe-
jezédik és néhdny mdsodpercre
megjelenik az done felirat a kijelzén.
Ezutdn jra az inditdsi kijelzd lesz latho-
t6. Nyomija meg Ujra a(z) & 24 gom-
bot, ha a késziiléket készenléti izembe
akarja dllitani.

e Uj program bedllitdsa utdn azt a kovet-
kez6 5 percen belil a @ 25 megnyo-
mdséval kell elinditani. Ha ez nem
torténik meg, a készilék készenléti izem-
médba kapcsol.
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9.4 Fustolo doboz

& VESZELY tiz miatt!

© A fustsléforgdcsot drtalmatlanités eldtt
hagyni kell teljesen kihdlni. Semmikép-
pen sem szabad a forré hamut a haz-
tartési hulladékba dobni. Rendkiviil

magas tizveszély all fennl

A fistélédobozban a fistsléforgdcsokat
meg kell gytijtani. Ez azonban csak akkor
trténhet meg, ha a késziléken elvégezte a
megfeleld bedllitdsokat.

- Mikézben a fistsléforgdcsot meggyit-
juk, a kijelzén az IGN felirat jelenik
meg. Ha hosszi fustélési idét dllitottunk
be, akkor a folyamat t&bbszsr ismétl6-
dik.

- A fistsléforgdcsok maximdlis mennyisé-
ge: Toltse meg a fistslé dobozt 18 a
pereméig.

- Ateljesen feltsltott fistslé doboz kb.

5 6rds fustdlési izemmoédhoz elegendd.
Ezutdn a dobozt zemelés kdzben is
Gjra toltheti.

A létrejott fist a fustkivezetd nyil&-

son 10 kereszil jut be a belsé térbe.

- Nyitott fedél mellett nem jut be a fist a
fustkivezeté nyilason 10 keresztil.

- A haszndlt fistoléforgdcs a fustold do-
bozban maradhat, és a kévetkezé alka-
lommal Gjra hasznélhaté.

—_

Hozza le a boritdst 8 felfelé.

Hizza ki a fistold dobozt 18.

Toltse meg a fustdlé dobozt kevéssel a

perem alatti részig és helyezze vissza.
4. Helyezze vissza a boritdst és tolja egé-
szen lefelé. Teljesen be kell zarédnia.

W
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9.5 Kézi beadllitasok

Amig a készilék be van kapcsolva, a gom-

bok lathatdk a kijelz8n 11. Ezekkel mindig

médosithatja a hémérséklet és a sitési idd

bedllitdsait, akkor is, ha a programot mdr ki-

vélasziotta vagy elinditotta.

¢ Haszndlja a +/=20 gombokat a hé-
mérséklet bedllitasahoz:

- Réviden nyomja meg 5 °C-os lépések-
hez. Tartsa nyomva a gyors névelés-
hez vagy csdkkentéshez.

* Haszndlja a +/= 23 gombokat a sité-
si idd bedllitdsdhoz:

- Réviden nyomja meg az 1 perces lé-
pésekhez egészen 60 percig. 15 per-
ces lépések az egy 6rdndl hosszabb
idétartamhoz.

- Tartsa nyomva a gyors noveléshez
vagy csokkentéshez.

- Elengedés utdn a kijelzd kb. 5 mé&-
sodpercig villog, majd vildgitani kezd
és az Uj idétartam visszaszdmldlédik.

- A kijelzén vildgit a H a bedllitott 6rdk-
hoz és a MIN a bedllitott percekhez.

9.6 Programok hasznalata

MEGJEGYZESEK:

e Ugyelien rd, hogy az ételek ne érienek
hozz4 a fedél belsé oldalan 1évé forrd
fitéelemhez 3, és ne ragadjanak oda.

o Afelfitési idét lerdviditheti vagy étugor-
hatja, ha megnyomja a(z) & 26 gom-
bot.

Ha kivdlaszt egy programot, barmikor meg-

vdltoztathatja a kévetkezé bedllitésokat:

- Hémérséklet: Nyomja meg a +/= 20
bedllité gombokat

- Sitési id8: Nyomja meg a +/= 23 be-
allité gombokat

1. Készitse elé az ételt, és tegye a sitébe-
tétbe 16 vagy a serpenyébe 15.



o

Helyezze a grillezé lapot 14 a forréle-
vegébs sitébe gy, hogy a zsirelvezetd a
forré levegés siitében 1évé télcsérbe érien.
Csukja be a fedelet 2.

Nyomija meg a(z) & 24 gombot, hogy

bekapcsolja a készenléti izemmddban

léve késziléket. A teljes kijelzd vilagit.

A kivant program kivdlasztédsdhoz

nyomja meg ismételten a(z) ® 19 gom-

bot.

- A kivélasztott program szimbdluma
villog.

- A inditds/sziineteltetés gomb @ 25
villog.

(Fistsld program esetén a fistolé
gomb 28 is villog.)

A készilék elinditdsdhoz nyomja meg

djra a inditds/szineteltetés & 25 gom-

bot. Most minden programndl megkezdé-
dik a felfitési fazis, kivéve a fistoldt és az
aszalt gyimélesdket.

- Az elémelegités szimbslum B 26 vi-
lagit.

- Megjelenik a bedllitott hdmérséklet és
a felfitési fazis idStartama.

- A felfGtési id8/f6zési idd visszaszdam-
lalodik.

- A kivélasztott program szimbdlu-
ma 26 vildgit.

- A fistsls gomb 28 villog.

A felfiitési fazis végén hangjelzés hall-

haté, és megjelenik az ADD FOOD fel-

irata kijelzén 11.

A inditds/szineteltetés gomb @ 25, a

kivélasztott program szimbdlum és a fis-

1616 gomb 28 villog.

Nyissa fel a fedelet 2, és ...

... helyezze az elkészitett ételt kdzvetle-
nil a grillezé lapra 14.

... helyezze a sit8betétet 16 vagy a
serpenydt 15 az elékészitett étellel a
grillezé lapra 14.

Csukja be a fedelet 2. A siitési folyamat

automatikusan elindul, és a hatralévé

sUtési idd visszaszamldl a sttési idé ki-
jelz&jén 22. A kivdlasztott program

szimbdluma és a fistdlé gomb 28 vil-
log.

(Ha megnyomija a fistslé gombot 28,
megielenik az IGN felirat a kijelzén.
Ameddig az IGN vildgit, a fustdléforgé-
csok addig melegednek a dobozban,
ameddig fistdlni nem kezdenek.

Kb. 5 perc utdn Gjra megjelenik a teljes
kijelzd és elkezdddik a visszaszdmlé-
l&s. A vilagits fistdls gomb ® 28 jelzi,
hogy kiegészitésként a fustolé funkcié is ki
van vélasziva.

vagy

Ha a grillezd lapot 14 hasznélja, nyom-
ja meg 2x a indités/szineteltetés gom-
bot @ 25, hogy nyitott fedéllel 2 kezdje
el a sitést. A hatralévé sitési idS vissza-
szdmldl a sitési id6 kijelz&jén 22. A ki-
vdlasztott program szimbdluma és a
fistsls gomb 28 villog - nyitott fedél mel-
lett a fustdl6 funkcid nem akfivdlhats.

9.7 A sitési folyamat
megszakitasa

Barmikor megszakithatja a siitési folyamatot,
hogy pl. ellendrizze a barnulds mértékét.

Sziineteltetés ainditas/szineteltetés
gombbal
* Nyomija meg a inditds/szineteltetés
gombot @ 25.
- A gomb 25 villog.
- A program szimbéluma villog.
- Az id8 visszaszdmldlasa ledllt.
* A sitési folyamat folytatdséhoz nyomja
meg Ujra a inditds/szineteltetés & 25
gombot.

Sziineteltetés a fedél kinyitasaval
¢ Nyissa fel a fedelet 2.
- A gomb 25 villog.
- A program szimbéluma villog.
- Az idé visszaszamldlasa ledllt.
o A sitési folyamat folytatdséhoz zdérja
vissza a fedelet 2.
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9.8 Fiistolo

A fistoldt futtathatia sajét programként vagy
kiegészitésként bekapcsolhatia més progra-
mokhoz.

A fistol8 programot Ggy lehet megnyitni,
mint barmely mds programot. Ezzel a prog-
rammal az élelmiszereknek csoddlatosan
fustas jelleget lehet kdlcséndzni.

Fontos, hogy a fiistélé program elinditdsa
elétt helyezze be a fistsl6forgdcsot a fistsléd

dobozba 18.

MEGJEGYZES: A fiistslé funkcié csak zart
fedéllel 2 mikodik. Ha aktiv fiistolé funkeid
kézben kinyitja a fedelet, akkor mar nem ter-
melédik t6bb fiist. Bezdrds utdn a funkcid
Gjra elindul.

Sajat programként térténé hasz-

nalat

1. Nyomja meg a(z) ® 19 gombot, amig
a fustslé szimbélum a kijelzén 27 és a
fustsld gomb ® 28 villogni nem kezd.

2. Ha szeretng, vdltoztassa meg az idétarta-
mot a + /= 23 gombokkal.

3. Nyomja meg a inditds/szineteltetés
gombot & 25, a fistsls program elindi-
tasdhoz.A kijelzén megjelenik az IGN
felirat. Ameddig az IGN vildgit, addig
a fistdléforgdcsok melegednek a do-
bozban, ameddig fistélni nem kezde-
nek.

Néhdény perc milva a teljes kijelzé meg-
jelenik és az id8 visszaszdmlélasa el-

kezdédik.

Kiegészitésként mas progra-

mokkal egyiitt torténé haszna-

lata

¢ Nyomija meg a villogé fistdlé gombot
28, mikdzben egy mdsik program fut.
A kijelzén megjelenik az IGN felirat.
Ameddig az IGN vildgit, a fistsléforgé-
csok addig melegednek a dobozban,
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ameddig fustdlni nem kezdenek. Né-
hany perc milva a teljes kijelzd megje-
lenik és az id8 visszaszamlélasa

elkezdédik.

9.9 A sitési folyamat vége

® Ha a program ideje lejar, megszélal
egy hangjelzés. A kijelzén néhany mé-
sodpercre megjelenik az done felirat.

A szelldzés tovabbi 30 mdsodpercig
mukadik.

Szikség van egy tdnyérra vagy egy tdl-
ra (adott esetben elémelegitve).

A készilék halézatrdl torténé levélasz-
tdséhoz haszndlat utdn hizza ki a hdlé-
zati csatlakozédugét 5.

1. Nyissa fel a fedelet 2.

2. Helyezze az ételt az elékészitett tanyér-
ra/télba.

3. Hozza ki a zsirfelfogé edényt 12 és ar-
talmatlanitsa az &sszegydijtott olajat.

4. Hagyija kihiIni a késziléket és a tarto-

zékokat, mielétt megtisztitand.

MEGJEGYZES: Ha az étel barnasdga még
nem megfeleld, kézileg médosithatia a siité-
si folyamatot (l&sd ,Kézi bedllitdsok” a ké-

vetkezd oldalon 330). Csukja be a

fedelet 2 és inditsa Gjra a sitési folyamatot.
Néhdny perc mélva ellenérizze az étel bar-
naséagat.

9.10 A siitési folyamat aktiv
befejezése

* Mikézben a program fut, nyomja meg a
& 24 gombot a program befejezésé-
hez. A kijelzén kb. 10 mdsodpercig
megjelenik az done felirat. Ezutdn ismét
a teljes kijelzé lathaté lesz.

e On kivélaszthat egy 0j programot.



Vagy nyomja meg a ¢ 24 gombot, ha
a késziléket készenléti izembe akarja
éllitani.
- Egy hangjelzés hallatszik.
- Az érintéképernyén 11 csak a(z)

¢ 24 szimbdlum lathaté.
A készilék teljes kikapcsoldsahoz és hé-
[6zatrél torténé levdlasztdsdhoz mindig
hizza ki a hélézati csatlakozédugét 5.

9.11 Grillezés alsé hovel

5

Steak: Nyitott fedél mellett ez a program

lehetdvé teszi az alsé hével t6rténd grille-
zést

[ )

Ez a megfelelé program minden olyan
élelmiszerhez, amelyet |5l meg kell piri-
tani és amelyhez alsé hé szikséges, pl.
steak-ek.

Ennél a programndl nem szakad meg a
sitési idS, ha a fedél 2 mar az elejétd!
fogva nyitva van, vagy ha azt a prog-
ram futésa kdzben kinyitjuk.

Az alsé hdvel és nyitott fedéllel 2 t6rté-
né grillezés ajdnlott pl. érzékeny élelmi-
szerek esetén, amelyeket gyakran kell
forgatni, mint a steak-ek vagy a zéld-
ségszeletek.

Ha a fedelet bezarjuk, az alsé siités &t
kapcsol felsé sitésre.

10. Elkészitési tippek

A forrélevegés fritéz sokféle funkciét egyesit

egy készilékben. Haszndlhatja példaul a

kovetkezékre:

- sités forré levegdvel

- csirke vagy pecsenye grillezése

- pizzasités

- sok mélyhitott készétel elkészitése (pl.
csirkeszarny, halrdd, sajtrid, z6ldség-
rod)

- keksz vagy muffin sitése

- sasliknyérs vagy zdldségnydrs grillezé-
se

- almakarikék vagy més gyiméles asza-
l&sa

- a fustdls funkcidval pedig kiilonleges
aromdt adhat az ételeknek

® Ebben a fejezetben néhdany tandcsot és
egy siUtési tablézatot adunk, amelyben
irdnyadé példdkat tintetiink fel a men-
nyiségre, a sUtési idére és a hdmérsék-
letre vonatkozdan.

® A sitési tablédzatban 1évé adatok eltér-
hetnek az elére bedllitott idékté| és hé-
mérsékletektél. Az élelmiszerek
kilénbdzé jellege és kezdeti hémérsék-
lete miatt nem lehet pontos adatokat
megadni a sitési idékhdz. A sitési tab-
l&zatban lévé adatok irdnyértékek.

Az élelmiszerek elokészitése

® Minden élelmiszernek szdraznak kell
lennie. Szdritsa meg a sitésre szdnt
élelmiszereket, illetve fagyasztott élelmi-
szerek esetén tavolitsa el réluk a jeget.

o Mélyhitstt élelmiszer esetén tavolitsa el
a lehetd legtdbb vizet és jeget, mieltt a
forrélevegds fritézbe helyezi az élelmi-
szert.

® Panirozott élelmiszerek esetén Ugyeljen
arra, hogy a panir ne vdljon le kénnyen
az élelmiszerrdl.
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Homeérséklet és siitési ido

® Ha finom és egészséges ételt szeretne
fézni, akkor a siitési idé és hémérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a csoma-
goldson feltinteteft utasitésokat.

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sisson.

o A sitébetétet 16 csak a MAX 17 jel-
zésig szabad tdlteni.

o Elképzelhetd, hogy az akrilamid rakkel-
t8. Kerllje a tulsitott élelmiszereket,
hogy lehetdleg kevés akrilamid képzéd-
jon.

Az egyenletes barnulas elérése

¢ Ha az élelmiszernek (pl. hasabburgo-
nya vagy csirkefalatok) egyenletesen
barndra kell silnie, akkor a sitési folya-
mat kdzben 1-3 alkalommal meg kell
rézni vagy meg kell forditani.

e Egyforma vastagsdgl és nagysdgi hoz-
zévaldkat haszndljon.

Sités (sitemény)

Nyers tésztat semmi esetre sem sza-
bad kézvetlenil a sitébetétbe 16
helyezni. Az el6készités utdn tegye a tész-
tat egy sutéformdba vagy egyéb héalls for-
mdba (pl. muffin forma). Ezt a formdt a
benne 1év3 tésztaval egyitt helyezze a sité-

betétbe 16.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitott élelmiszer csomagoldsdn
nincs megadva siitési idé a forrélevegds fri-
t6zhdz, a légkeveréses sit6hdz megadott
adatok legyenek Gtmutaték.
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10.1 Suitési tablazat

: . . Mennyi- . Homér-
Elelmiszer Tippek ség (kb.) Idé* (perc) seklet*
Hasabburgonya 23 |- Program ‘g 50092 19 190 °C
(mélyhitott, elésitot) |- Sutébetét 16 haszndlata [ 1000 g° 35 190 °C
Has&bburgonya 3 Program ‘g 1000 g 20-24 200 °C
(sajat készités, vas- |- Adjon hozzd 1/2 evéko-
tag) ndl olajat
Sitébetét 16 haszndlata
Csirkecombok 23 Program & 1000 g 22 - 28 180 °C
(friss, csont nélkdl) Sitébetét 16 haszndlata
Csirkefalatok Program 900 g 18-22 | 180°C
(mélyhdtst) Sutébetét 16 haszndlata
Halrod (mélyhitst] | program ‘i 280g | 8-10 | 200°C
Sutébetét 16 haszndlata
Cukkini 23 Program <o 650 g 17-20 | 200 °C
Serpenyé 15 haszndla-
ta
végja szeletekre
Adjunk 1 evékandl ola-
jat a serpenyébe
nyitott fedél mellett siis-
suk
Burgonyaldngos Program 900 g 20 180 °C
Sitébetét 16 haszndlata
Csirkeszdrny Program '&’ 1000 g 15-20 | 200°C
(mélyhitet) Sitébetét 16 haszndlata
Ribeye steak Program < 3 steak, kb. 7-9 240 °C
Grillezé lap 14 haszné- |3 cm vastag

lata

nyitott fedél mellett gril-
lezzik

szUkség esetén haszndl-
junk hoshémérét

* A félkovéren irt adatokat kézzel kell bedllitani.

Minden adat csak hozzdvetéleges. Az élelmiszer tipusatédl és vastagsagatdl figgéen az

idétartamok eltérhetnek.
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A fels6 indexben irt szdmok 122 jelentése:

1: A siitési idS fele utdn megrdzni vagy megforgatni.

2: A siitési idé 1/3-a és 2/3-a utdn megrézni vagy megforgatni.

3: A siitési id8 1/4-e, 1/2-e és 3/4-e utdn megrdzni vagy megforgatni.

10.2 Tablazat a husfajtakkal, a siitési szintekkel és a
kapcsolédé maghomeérsékletekkel

A pecsenyénél a siitési idd és a sitési hémérséklet a tdmegtdl és a husdarab jellegétél figg.
16 Gtmutaté a maghémérséklet, amelyet hdshémérével mérhet.

Sitési szintek
Medium Rare | Medium | Medium Well
Rare . M o Well Done
(véres) (kdzepesen | (kézepesen | (kdzepesen (i6] atstlt)
véres) atsilt) jol atsiilt) I

Szarvas X X 65 °C 70 °C 75°C
Marha 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Sertés X X 63 °C 68 °C 71°C
Barany X X 63 °C 66 °C 71°C
Csirke X X X X 85 °C
Hal X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Receptek

Akészilék csatlakoztatva van az elektromos
hélézatra és be van kapcsolva. A grillez
lap be van helyezve és a teljes kijelzé latha-
t6. A fedél zarva van. A receptek leirésa a
program kivélasztéséval kezdddik.

11.1 Grillezett Balsamico
gomba

Vdlassza ki a grillporogramot <
Hozzdvaldk 4 adaghoz

Hozzavalok

400 g gombafelezve

1 evékandl olaj

2 gerezd fokhagyma felapritva

60 ml balzsamecet

s6 és bors

2 evékandl friss petrezselyem felapritva
fa nydrsak, 30 percig vizben puhitva

Elkészités

1. Keverje 8ssze az olajat, a balzsamece-

tet, a sét és a borsot egy nagy talban.

Adja hozzd a felezett gombdkat és ke-

verje &ssze, amig a pdclé teljesen elfedi

8ket. Fedje le és 15 percig hagyja dllni.

A gombdkat hizza fel a nydrsa.

. Vdlassza ki a grillprogramot. Allitsa be
az idét 6 percre. A hémérséklet marad-
jon 240 °C-on.

4. Inditsa el a programot. Elkezdédik a fel-

fGtés.

5. Afelfités végén hangjelzés hallhats, és
a kijelzén megjelenik az ADD FOOD
felirat. Nyissa fel a fedelet, és helyezze
a nydrsakat egymads mellé a grillez
lapra.

6. Csukja be a fedelet, és kezdje el a sitést.
Az id8 visszaszamldldsa elkezdédik.

7. 3 perc utdn forditsa meg a gombanyér-
sakat és csukja vissza a fedelet.

8. A sitési idé végeztével nyissa fel a fede-
let, és vegye ki a nydrsakat a készilék-

w N

bél. Helyezze talalé télra és szérja meg
friss petrezselyemmel.

11.2 Fustolt marha oldalas

A sitési idS figg az oldalas méretétd| és
vastagsdgatdl. A cél, hogy az oldalas belsé
hémérséklete kb. 90 °C legyen, amely lagy
és omlést hist eredményez.

Vélassza ki a fistdlé programot (&
Hozzdvaldk 4 adaghoz

Hozzavalék

2 kg marha oldalas
Foszerkeverék:

1 evékandl fokhagymapor

1 tedskandl apritott mustdrmag vagy mustdr-
por

1 evékandl fistdlt fiszerparika

1 evékanal 8rolt feketebors

2 tedskandl s6

A bekenéshez:

60 ml marhahisleves alaplé

60 ml viz

2 evékandl worchestershire-szész

Elkészités

1. Tegye a fiszerkeverék ésszes hozzdva-
16jat egy kis tdlba és keverje, ameddig
Bsszedll. Dérzsdlje be az oldalasokat a
fiszerkeverékkel, ameddig teljesen be
nem fedi.

2. Hizza ki a fustslé dobozt a készilék-
bél. A kis kandllal tegyen fistdléforgd-
csot a fistéld dobozba, és tdltse fel
kicsivel a perem alattig. Tolja vissza a
fistslé dobozt a készilékbe, és helyez-
ze vissza a tolékat.

3. Helyezze az oldalasokat a grillezd lap-
ra és csukja be a fedelet. )

4. Vélassza ki a fistélé programot. Allitsa
be az idét 5 érara. A hdmérséklet ma-
radjon 120 °C-on.

5. Inditsa el a fistslé programot. A kijel-
z6n néhdny percre megjelenik az IGN
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felirat. Ez azt jelenti, hogy a fistdl&for-
gdcsok begyulladtak. Az 5 éra folya-
mdn t6bbszér is fogja l&tni az IGN
jelzést. Ez teljesen normdlis jelenség.
Ha szeretné, 1,5 éra elteltével forditsa
meg az oldalasokat.

6. Az alaplét, a vizet és a worchestershire-
sz6szt dntse egy télba és keverje dssze.
A fistolés utolsé 6rdjdban tébbszér is
kenje be az oldalasokat vékony réteg-
ben ezzel a keverékkel.

7. A sitési folyamat befejezédik, ha a his-
hémérd kb. 90 °C-ot mutat, amelyet az
oldalas legvastagabb részébe szirtak
bele. Azutdn kapcsolja ki a késziléket,
a fedelet hagyja zarva, az oldalasokat
pedig pihentesse kb. 45 percig.

TIPP: Ha tovdbbi ételeket is szeretne készi-
teni a forrélevegés fritézben, akkor az olda-
lasokat melegen tarthatja az elémelegitett
sutében. Tekerje le a sité hdmérsékletét, ha
beteszi az oldalasokat.

8. Talalds elétt a csontok kozott szeletelje
fel az oldalast.

11.3 Lazac-burger

Vélassza ki a grillprogramot <
Hozzdvalék 4 adaghoz

Hozzavalok
Lazacpogacsa:

700 g bér nélkili lazacfilé (szalkamentes)
1 kis hagymafelapritva
100 g zsemlemorzsa

fél citrom reszelt héja

1 tedskandl fiszerpaprika
1 tojdsfehérje

s6 és bors izlés szerint
tovabba:

4 hamburger zsemle
saldtalevél
hagymaszeletek

majonéz
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Elkészités

1.

Tegye a lazacpogécsa 6sszes hozzava-
16jat egy konyhai robotgépbe és kever-
je, ameddig dsszedll.

Formdazzon a keverékbdl 4 golyét és
6vatosan lapitsa le Sket.

Vdlassza ki a grillprogramot. Allitsa be
az idét 5 - 7 percre. A h8mérséklet ma-
radjon 240°C-on.

Inditsa el a programot. Elkezdédik a fel-
fités.

. Afelfités végén hangjelzés hallhatd, és

a kijelz8n megjelenik az ADD FOOD
felirat. Nyissa fel a fedelet, és helyezze
a lazacpogécsdkat egymds mellé a gril-
lez6 lapra.

. Csukja be a fedelet, és kezdije el a si-

tést. Az id6 visszaszdmldldsa elkezdé-

dik.

. A sités felénél forditsa meg a lazacpo-

gdcsdkat és zdrja vissza a fedelet.

A hamburger pogécsdkat készitse elé a
majonézzel, a saldtalevelekkel és a
hagymaszeletekkel.

A sitési idS leteltével nyissa ki a fedelet,
vegye ki a pogdcsdkat a készilékbd| és
helyezze &ket a zsemlékre.

TIPPEK:

A grillezési id6 nagyban figg a lazac-
pogdcsdk vastagsdgdtdl. A lazacpogé-
csdkat természetesen kaliforniai
stilusban is megpirithatja. Ekkor a belse-
ie kissé nyers marad.

A lazacpogdcsdkat zsemle nélkil is t&-
lalhatja.

Jél illik hozzé a Graved lazacmértds
vagy a wasabi-majonés.



11.4 Fustolt csirkecomb

Vdlassza ki a grillprogramot és adja hozz4

a fistold funkcidt @ + (&
Hozzdvaldk 4 adaghoz

Hozzavalok

8 csirkecomb csonttal és bdrrel egyitt
Paclé:

1 1/2 evékandl fustslt fiszerparika

1 evékandl hagymapor

1/2 tedskandl chilipor

1 evékandl szbjaszdsz

1 tedskandl szdritott oregdné vagy kakukkf(
vagy mindkeftd

1/2 evékandl &rdlt feketebors

30 ml napraforgéolaj

Elkészités

1. Keverje 6ssze a pdc Ssszes Osszetevojét
egy nagy tdlban, és keverje, ameddig
dssze nem dll. Tegye a csirkeszdrnyakat
a télba, és keverjik 6ssze, ameddig tel-
jesen be nem fedi a pdaclé. Frissen tarté
féliaval fedje le és 30 percre tegye a
hitészekrénybe.

2. Hizza ki a fistélé dobozt a készijlék-
bél. A kis kandllal tegyen fistsléforgs-
csot a fistdld dobozba, és téltse fel
kicsivel a perem alattig. Tolja vissza a
fistold dobozt a készilékbe, és helyez-
ze vissza a tolékat. )

3. Vdlassza ki a grillprogramot. Allitsa be
az idét 22 percre. A hémérséklet ma-
radjon 240 °C-on.

4. Kapcsolja be a fistsl funkciot.

5. Inditsa el a programot. Elkezdédik a fel-
fGtés.

6. A felfités végén a kijelzén megjelenik
az ADD FOQOD felirat. Nyissa fel a fe-
delet, és helyezze a csirkecombokat
egymas mellé a grillezé lapra.

7. Csukja be a fedelet. A kijelzén megijele-
nik az IGN felirat. A fustdléforgécsok
begyulladtak. Mihelyst a kijelzé elti-

nik, elkezdédik az id8 visszaszamlala-
sa és a sités.

8. A siités felénél forditsa meg a csirke-
combokat és zdrja vissza a fedelet.

9. A sitési id6 végeztével nyissa fel a fede-
let, és vegye ki a csirkecombokat a ké-
sz(lékbél. Pihentesse Sket kb. 5 percig.

TIPPEK:

® 8 nagyobb csirkecomb valészinileg
nem fér be egyszerre a grillbe. Ebben
az esetben kétszer kell végrehaitani a
grillezési folyamatot.

® A csirkecombok méretété| figgden a su-
tési idé vdltozhat.

11.5 Citromos-borsos
garnélarak

Vdlassza ki a grillprogramot <
Hozzdvalék 4 adaghoz

Hozzavalék

Citromos-borsos garnélarak:

500 g 6rids garnélarék, meghdmozva és ki-
belezve

2 evékandl napraforgdolaj

1 citrom héja és leve

s6 és bors

Salata:

apritott jégsaldta

kruton

Ontet:

120 ml majonéz

2 evSkandl reszelt Parmigiano Reggiano
2 tedskandl dijoni mustér

1 gerezd fokhagyma felapritva

1 evékandl citromlé

1 tedskandl worcestershire-szész

s6 és bors
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Elkészités

1. Egy talban keverje &ssze az olajat, a
citromlét, a reszelt ciromhéjat, a sét és a
borsot. Adja hozzd a garnélardkokat és
keverje dssze.

2. Valassza ki a grillprogramot. Allitsa be
az idét 7 - 9 percre. A h8mérséklet ma-
radjon 240 °C-on.

3. Inditsa el a programot. Elkezdédik a fel-
fités.

4. Afelfités végén a kijelzén megjelenik
az ADD FOOD felirat. Nyissa fel a fe-
delet, és helyezze a nydrsakat egymds
mellé a grillezé lapra.

5. Csukja be a fedelet, és kezdje el a si-
tést. Az idS visszaszdmldldsa elkezdé-
dik.

6. A sités felénél forditsa meg a gar-
nélarékokat és zdrja vissza a fedelet.

7. A sitési idé végeztével nyissa ki a fede-
let és vegye ki a garnélardkokat a ké-
szUlékbdl.

8. Az dnfet &sszes hozzdavaldjét tegye egy
télba és keverje 6ssze.

9. Ossza el a saldtdt és a krutonokat a t6-
nyéron és dntse rd az dntetet. Végul
adja hozzd a grillezett garnélardkokat
és tdlalja.

TIPP: Kedve szerint adhat hozzd tovdbbi
hozzdavalékat, mint koktélparadicsomot,
uborkdt vagy avokddét és izlés szerint hasz-
ndlhat més dnteteket is.
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11.6 Fistolt vegyes

hasabburgonya
fuszeres majonézzel

Vélassza ki a forrélevegés programot és

adja hozzd a fistslé funkciét ‘s +
Hozzdvalék 4 adaghoz

A majonéz hozzavaloéi

1 tojdssdrgdja

1 tedskandl mustér

125 ml napraforgéolaj

1 tedskandl finomra végott petrezselyem
1 tedskandl finomra vagott turbolya

1 evékandl citromlé

s6, bors

A hasabburgonya hozzavaléi
250 g édesburgonya

250 g kemény faijtdji burgonya

2 evékandl napraforgéolaj

Elkészités

1.

© N

A fiszeres majonézhez tegye a tojds-
sargdkat és a mustdrt egy magas bogré-
be, és keverje &ssze botmixerrel.

. Keverés kézben vékony sugdrban &nise

hozzd az olajat, amig krémes, homo-
gén masszat nem kap.

. Adja hozzd a fiszerndvényeket, izesitse

séval, borssal és citromlével.

A burgonydt és az édesburgonydt ha-
mozza és mossa meg, itassa fel réla a
nedvességet.

. Vdgja a burgonydt és az édesburgo-

nyat kb. 1 ecm vastag rudakkd, és egy
talban keverje dssze az olajjal.
Vélassza ki a forrélevegés programot,
médositsa az idét 20 percre, a hémér-
séklet pedig maradjon 200 °C-on.
Kapcsolja be a fistold funkciét.

Inditsa el a programot. Elkezdédik a fel-
fités.

. Afelfités végén a kijelz8n megjelenik az

ADD FOOD felirat. Helyezze a siitékosa-
rat a grillezé lapra, tegye a burgonydkat
a kosarba, és csukja be a fedelet.



10.A kijelz8n megjelenik az IGN felirat.
A fustdléforgécsok begyulladtak. Mi-
helyst a kijelzé eltinik, elkezdédik az
id3 visszaszdmldlasa és a siités.

11.Kb. 5 percenként {4l razza meg a ha-
sébburgonydkat.

12.S6zza meg a hasdbburgonydt, és a fi-
szeres majonézzel tdlalja.

11.7 Steak provanszi
stilusban

Vdlassza ki a grillporogramot <
Hozzdvalék 4 adaghoz

Hozzavalok

4 marhasteak (egyenként 175 g)
2 evékandl olivaolaj

1 tedskandl szdaritott kakukkfd

1 tedskandl szdritott rozmaring

1 tedskandl szaritott oregénd

Y2 tedskandl széritott tarkony

sé és bors

Elkészités

1. Keverje 8ssze a fiszerndvényeket, a
s6t, a borsot és az olivaolajat, és pacol-
ja benne a steakeket. )

2. Kapesolja be a grillprogramot. Allitsa
be az idét 12 - 14 percre. A hémérsék-
let maradjon 240 °C-on.

3. Nyissa fel a fedelet, és inditsa el a prog-
ramot. Elkezdédik a felfités.

4. Afelfités végén a kijelzén megjelenik
az ADD FOOD felirat. Helyezze a ste-
akeket egymés mellé a grillezé lapra.

5. Hagyija nyitva a fedelet, és inditsa el a
sutési folyamatot a inditds/szinetelte-
tés gomb megnyomdséval. Az id3 vis-
szaszémléldsa elkezdédik.

6. Grillezze a steakeket nyitott fedél mel-
lett, amig el nem éri a kivant sitési szin-
tet. Rendszeresen forditsa meg &ket.

7. Télalja fiszeres bagettel,saldtaval vagy
zoldséggel.

11.8 Csirke jamaikai
stilusban

Vélassza ki a forrélevegds programot ‘&’
Hozzdvalék 4 adaghoz

Hozzavalok

1 egész csirke (kb. 1,5 kg)

2 evékandl szdjaszdsz

2 evékandl olivaolaj

1 citrom leve

2 gerezd fokhagyma

4 cm gydmbér, reszelve

2 tedskandl chili pehely

1 evékandl Jerk fiszerkeverék

Elkészités

1. Mossa meg a csirkét és szdritsa meg.

2. Hémozza meg a fokhagymét és vérja
apréra.

3. A pdchoz egy talban keverje &ssze a
szbjaszészt, az olivaolajat, a citromle-
vet, a fiszerkeveréket, a fokhagymét, a
gyombért és a chili pelyhet.

4. Dérzsolie be a csirkét a pdccal, és egy
éjszakdn 4t a hitében pécolja.

5. Vdlassza ki a forrélevegés programot.
Allitsa a hémérsékletet 180 °C-ra, és a
sUtési idét 40 percre.

6. Inditsa el a programot. Elkezdédik a fel-
fGtés.

7. Afelfités végén a kijelzén megjelenik
az ADD FOOD felirat. Nyissa fel a fe-
delet, és helyezze a pdcolt csirkét a gril-
lezd lapra.

8. Csukja be a fedelet, és kezdje el a si-
tést. Az idS visszaszémldldsa elkezds-
dik.

9. A sités felénél forditsa meg a csirkét és
zdrja vissza a fedelet.

10.A végén hishémérével ellenérizheti,
hogy a csirke dtsilte. A legvastagabb
részén kb. 80 °C-ot kell mutatnia.

11.Télaljon a csirke mellé salatat.

@Y 341



11.9 Cukkini és padlizsan

nyars

Vélassza ki a grillporogramot <
Hozzdvalék 4 adaghoz

Hozzavalék

Y2 tedskandl bors

V> tedskandl szegfibors

Y2 tedskandl koriander

V2 tedskandl széritott kakukkfd
V2 tedskandl szdritott oregdné
1 tedskandl s6

50 ml olivaolaj

2 padlizsan

2 cukkini

2 vordshagyma

fa nydrs

Elkészités

1.

2.

Egy talban keverje 6ssze a zéldfiszere-
ket, a fiszereket és az olajat.
A cukkinit és a padlizsant vagja 2 cm

vastag szeletekre, a hagymdt negyedel-

je.

. Adja hozzd a zdldségeket a fiszer- és

olajkeverékhez.

A zoldségeket felvéltva fizze fel a
nydrsra.

Nyissa fel a fedelet, és valassza a
grillprogramot. Allitsa be az idét
15 percre. A hémérséklet maradjon

240 °C-on.

Inditsa el a programot. Elkezdédik a fel-

fiités.
A felfités végén a kijelz8n megijelenik

az ADD FOOD felirat. Helyezze a nyar-

sakat egymas mellé a grillez8 lapra.
Hagyija nyitva a fedelet, és inditsa el a
sitési folyamatot a inditds/szinetelte-
tés gomb megnyomdsdval. Az id8 vis-
szaszdmldldsa elkezdédik.

Rendszeresen forditsa meg a nydrsakat.
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11.10Belil folyékony kis

csokoladétorta

Vdlassza ki a sité (sitemény) programot ‘=
Hozzdvaldk 8 -10 kis tortdhoz

Hozzavalok
75 g étcsokolédé
3 tojds

75 g vaj

75 g cukor

50 g liszt

Elkészités

1.

2.

Darabolja fel a csokolédét és olvassza
fel vizfird8ben.

Adja hozzd a vajat, és hagyja azt is fel-
olvadni.

A tojést és a cukrot verje habbd.

A lisztet szitdlja a keverékre, és keverje
sima tésztava.

Keverje bele a csokis-vajas keveréket.
Ontse a tésztat muffin formdkba, és he-
lyezze a serpenydbe.

Vélassza ki a sité (sitemény) progra-
mot. Allitsa az idét 7 -10 percre, a hé-

mérsékletet pedig 160 °C-ra.

. Inditsa el a programot. Elkezdédik a fel-

fiités.
A felfités végén a kijelzn megjelenik
az ADD FOOD felirat. Nyissa fel a fe-
delet, és dllitsa a serpenyét a grillezé
lapra.

10.Csukja be a fedelet, és kezdije el a si-

tést. Az id6 visszaszdmldldsa elkezdé-

dik.

11.Sisse meg a csokitortdcskdkat, és fogy-

assza el melegen.



12, Tisztitas

VAN Egési sériilések VESZELYE!
© A készilék mozgatdsa vagy tisztitdsa
elétt varja meg, amig teljesen lehdl.

A Aramistés VESZELYE!

© A forrdlevegds fritdz tisztitdsa elétt hiz-
za ki a hélézati csatlakozédugét 5 az
aljzatbél.

© Aforrélevegds fritézt nem szabad vizbe
meriteni.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

©® Ne alkalmazzon erés vagy strolé haté-
s0 tisztitészereket.

© A fitéelemeket 3 és a(z) 13 elemet
nem szabad nedves ruhdval letérélni.

MEGJEGYZES: Kériiik, vegye figyelembe,
hogy szdradds utdn még vizcseppek lehet-
nek az Ureges részekben. Hagyja az alkat
részeket a levegén teljesen megszdradni.

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

e Agrillezé lap 14, a sitébetét 16, a ser-
penyS 15 és a zsirfelfogé edény 12
mosogatégépben tisztithatd.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és
mosogatdszerrel. Végezetil 8blitse el alapo-
san fiszta vizzel.

o A leégett ételmaradvanyokat elébb &z-
tassa be.

® Hagyija teljesen megszaradni az 6s-
szes alkatrészt, miel6tt eltenné vagy 0j-
bél haszndlng &Sket.

Haz
® A hdzat t6rélje le kiviilrél nedves kendd-
vel és kevés, enyhe fisztitészerrel.

e Ezutdn térdlie szdrazra egy konyharu-
héval.

Belso tér

1. Puha szivaccsal, kevés vizzel és enyhe
tisztitészerrel tisztitsa meg a fedél 2 bel-
sejét.

2. Utdna tdbbszér térdlje le egy nedves mik-
roszdlas kendével, amelyet kézben ki-
mos és kifacsar.

3. Ezutdn torélje szdrazra egy konyharu-
héval.

13. Tarolas

* Mielétt elrakja a forrélevegés fritézt ...
... ki kell hozni a hélézati csatlakozédu-
got 5,
... ki kell hilnie a késziiléknek, és
... minden alkotérésznek teljesen tisztd-
nak és szdraznak kell lennie.
o A készilék hatoldaldn taldlhaté kébel-
vezetét 5 feltekerheti a kabeltekercselés-
re 6.
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14. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyités kereté-
ben tavolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdélummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elekiromos és elektronikus készilékek
Ujrahasznositaséval foglalkozé gydijtéhelye-
ken kell leadni.

Az jrahasznositds szimbé-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jelél meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndlasénak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolds kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszdgdban érvényes megfe-
lelé kdrnyezetvédelmi el8irdsokat.
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15. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik,

elészor ellendrizze az ellendrzélistan felso-
rolt problémdkat. Lehetséges, hogy csak ki-
sebb problémérdl van szé, amelyet egyedill

is képes megoldani.

A Aramités VESZELYE!
© Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket dndlléan megjavitani.

Lehetséges okok /

Hiba elhéritas médja
Van dram?
Nem Y
ol 1 Ellendrizze a csatlako-
mikodik

zast.

Az étel nem

Tdl nagy volt a mennyi-
ség vagy tol vastagok

készil el az voltak a szeletek?
ajénlott idé- Tol alacsonyra volt 4llit-
tartam alatt va a hdmérséklet vagy

a sitési idé2

Erds fust- és

Etelmaradékok vannak
a fitéelemnél 3, ame-
lyek melegitéskor elég-
nek? A sitébetétet 16

zzéczgkepzo- csak a MAX 17 jelzé-
sig szabad t&lteni.
Tol hosszura éllitotta be
a sutési iddte
A felfitési fazis utén
ADD FOOD nyissa ki a fedelet 2 és
adja hozzé az ételt.
ADD PAN Helyezze be a grilllezé
lapot 14
done Sutési idé lejart. Tavolit-

sa el a kész ételt.




16. Muszaki adatok

Modell: SHLFS 2200 A1l
Halézati fe- 220-240 V ~

sziltség: 50-60 Hz

Védelmi osz- |l

taly:

Védettség: IPX4 (froccsend viz elleni

védelem)

Teljesitmény:

2200 W

Alkalmazott szimbdélumok

q3

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

N
wA

Ez a szimbdélum a csomagolds
kdrnyezetbardt médon t6rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-
val (3 nyil) az Ojrahasznosithaté
anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szam (itt: 21) és/vagy a révi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

Véltakozé dram

A szimbélum azokat a darabokat
jeléli, amelyek az 8blitégépben
tisztithatdk.

Egy Ujrahasznosithaté termékrdl
van sz6, amely a bdvitett gyartoi
felel@sségnek és a szelektiv hullo-
dékgy(ijtésnek van aldvetve.

Az UKCA jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az Egye-
sult Kirdlysag rendelkezéseinek
valé megfelelést jelzi.

A szimbdlum a termék gydrtdjat
jeloli.

A mUszaki véltoztatasok joga fenntartva.
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17. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

FORROLEVEGOS FRK-
TOZ GRILEZO ES FUS-
TOLO FUNKCIOVAL

Gydrtdsi szédm:

474698_2407

A termék tipusa:

SHLFS 2200 A1

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

Forrélevegds fritéz fus-
t6lével, Grillezd lap, Si-
t8betét, Serpenyé
(plancha), Zsirfelfogé
edény (a készilékben
bal oldalt), Fustolé do-
boz fistsléforgdcshoz (a
készilékben jobb oldalt),
2 Markolat , 4 Csavar a
markolatok régzitésé-
hez, Kandl a fistdléfor-
gdcs adagoldsdhoz

A gydarté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehofe 12
22761 Hamburg

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- |Magyarosrzag

szdma:

Kihnehofe 12
22761 Hamburg
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszdg
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R&dl arok 6

1. Ajétdllési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasdarlds napjatdl

szdmitott 1 év, amely jogvesztd. A j6tdl-

&si id8 a fogyasztd részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
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a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjéval

kezdédik.

. Ajétallési igény a 6téllasi jeggyel érvé-

nyesithets. A j6téllasi jegy szabdlytalan
kigllitdsa, vagy dtaddsanak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kotelezettség-valla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjGna
bizonyitésdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6téllasi jegyet a vasar-
l&st igazold blokkot.

. A vasarlastdl széamitott hdrom munkana-

pon beliil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszer haszndlatot akaddlyozza. A j6-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6tallési tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvénykonyv alap-
jan fogyaszténak mindsil a szakmdja,
6nall6 foglalkozdsa vagy zleti tevé-
kenysége korén kivil eljaré természetes
személy.)

A j6téllas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarna, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerzédéstd| és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak j alkatrész keril-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a

lehetd legrovidebb idén belil koteles a
hibat bejelenteni és a terméket a j6talla-
si jogok érvényesitése céljabél &tadni.
A hiba felfedezésétél szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tallési igényt
idében kézodltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl eredd karért a fogyasz-
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téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napjdn Gjraindul.

. A rdgzitett bekstésy, illetve a 10 kg-ndl
stlyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzdn nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezhetd el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdéllitasérdl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Aj6tallas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszer( haszndlatbdl, atalaki-
tasbdl, helytelen tarolasbdl, vagy a
haszndlati utasitdstdl eltérd kezelésbdl,
vagy bérmely a vésarlast kovetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kér okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-

nyitja. A jétallds nem vonatkozik a moz-

g6 kopd alkatrészek (vildgitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszeri el-
haszndaléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sorén nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févdrosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikodé békéltetd testi-
let eljardsat is kezdeményezheti.

A 6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetésé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letdlt
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
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Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
474698_2407 cikkszdm megaddsat ks-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.
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Garanciakartya 474698 2407

A jotdllési igény bejelentésének és javitdsra divételi idSpontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténd visszaadds idSpontja:

A hiba javitédsdnak médija:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6téllas Oj hatarideje:
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