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1. Prehľad
1 Telesa

2 Vyhrievací prvok (na vnútornej strane vnútorného priestoru)

3 Dotykový displej s indikátormi a tlačidlami senzora

4 Fritovací kôš 

5 Nadstavcami 

6 MAX Značka pre maximálnu výšku hladiny naplnenia fritovacieho koša 

(maximálna výška naplnenia je 4,35 l)

7 Fritovací kôš 

8 Rúčka fritovacieho koša

9 Vetracie otvory

10 Navinutie kábla

11 Pripojovacie vedenie so zástrčkou
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Ďakujeme vám za 
dôveru!

Gratulujeme vám k vašej novej teplovzdušnej 
fritéze.

Na bezpečné zaobchádzanie s výrobkom a 
oboznámenie sa s celým rozsahom výko-
nov:

• Pred prvým uvedením do pre-
vádzky si dôkladne prečítajte 
tento návod na obsluhu.

• Bezpodmienečne sa riaďte bez-
pečnostnými pokynmi!

• Prístroj sa smie používať len tak, 
ako je to opísané v tomto návo-
de na obsluhu.

• Tento návod na použitie si uscho-
vajte, ak by ste neskôr potrebo-
vali ďalšie informácie.

• Ak prístroj v budúcnosti odo-
vzdáte ďalej, priložte k nemu aj 
tento návod na obsluhu. Návod 
na obsluhu je súčasťou produk-
tu.

Prajeme vám veľa radosti s vašou novou tep-
lovzdušnou fritézou!

Symboly na prístroji
Tento symbol vás varuje pred do-
tknutím sa horúceho povrchu.

Symbol uvádza, že takto označené 
materiály nemenia chuť ani vôňu po-
travín.

2. Účel použitia
Teplovzdušná fritéza je určená na prípravu 
potravín v horúcom vzduchu pri maximálnej 
teplote 200 °C. 
Teplovzdušná fritéza je koncipovaná na do-
máce používanie. Teplovzdušná fritéza sa 
smie používať len vo vnútorných priesto-
roch.
Tento prístroj sa nesmie používať na komerč-
né účely.

Predvídateľné nesprávne 
použitie
Teplovzdušná fritéza nie je vhodná na za-
hrievanie tekutín.

3. Bezpečnostné 
pokyny

Výstražné upozornenia
Pre prípad potreby sú v tomto návode na ob-
sluhu uvedené nasledovné výstražné upo-
zornenia:

NEBEZPEČENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerešpektovanie tejto výstrahy 
môže spôsobiť poranenia a ohroze-
nie života.

VÝSTRAHA! Stredné riziko: Nerešpekto-
vanie tejto výstrahy môže spôsobiť porane-
nia alebo rozsiahle vecné škody.
POZOR: Nízke riziko: Nerešpektovanie 
tejto výstrahy môže spôsobiť ľahké porane-
nia alebo vecné škody.
UPOZORNENIE: Skutočnosti a špecifiká, 
ktoré by ste mali brať do úvahy pri manipu-
lácii s prístrojom.

UPOZORNENIE: Prístroj sa dodáva v rôz-
nych farbách. Ovládanie je pre všetky fa-
rebné varianty identické.
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Pokyny pre bezpečnú prevádzku
Tento prístroj môžu používať deti od 8 rokov a osoby 
s obmedzenými fyzickými, zmyslovými alebo duševnými schop-
nosťami alebo s nedostatkom skúseností a/alebo vedomostí, ak 
sú pod dozorom alebo ak boli poučené o bezpečnom používaní 
prístroja a pochopili riziká, ktoré sú s jeho používaním spojené. 
Deti sa nesmú hrať s prístrojom. Deti smú vykonávať čistenie a 
údržbu prístroja len ak sú staršie ako 8 rokov a pod dohľadom.
Deti mladšie ako 8 rokov by ste nemali púšťať do blízkosti prístro-
ja a pripojovacieho vedenia.
V prípade nesprávneho použitia môžu nastať poranenia.

Nedotýkajte sa horúcich častí prístroja, ako napr. vetra-
cích otvorov na zadnej strane. Fritovacie koše uchopujte 
len za rúčku.

Počas fritovania uniká z vetracích otvorov horúca para. Nikdy 
nesiahajte do pary.
Ak dôjde k poškodeniu sieťového kábla tohto prístroja, kábel 
musí vymeniť výrobca, jeho zákaznícky servis alebo podobne 
kvalifikovaná osoba, aby sa predišlo ohrozeniam. 
Vyhrievacie prvky sa nesmú utierať namokro.
Tento prístroj nie je určený na prevádzkovanie s externým časo-
vačom alebo separátnym diaľkovým ovládacím systémom.
Dodržiavajte pokyny v kapitole Čistenie (pozri „Čistenie“ na 
strane 22).
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NEBEZPEČENSTVO pre 
deti!

Zabezpečte, aby deti nikdy nemohli 
teplovzdušnú fritézu stiahnuť dolu (napr. 
za sieťový kábel). Obarenia predstavujú 
smrteľné nebezpečenstvo!
Obalový materiál nie je hračka. Deti sa 
nesmú hrať s plastovými vreckami. Hrozí 
nebezpečenstvo udusenia.

NEBEZPEČENSTVO pre 
domáce a hospodárske 
zvieratá a nebezpečenstvo 
nimi spôsobené! 

Elektrické prístroje môžu predstavovať 
nebezpečenstvo pre domáce a hospo-
dárske zvieratá. Zároveň môžu zvieratá 
prístroj poškodiť. Preto im zabráňte pri-
blížiť sa k elektrickým prístrojom.

NEBEZPEČENSTVO pre 
vtáky!

Vtáky dýchajú rýchlejšie, vzduch sa 
v ich tele rozvádza inak a sú podstatne 
menšie ako ľudia. Pre vtáky môže byť 
preto veľmi nebezpečné, ak vdýchnu čo 
i len najmenšie množstvo dymov, uvoľ -
ňujúcich sa pri prevádzke tohto prístro-
ja. Ak používate tento prístroj, vtáky by 
ste mali preniesť do inej miestnosti.

NEBEZPEČENSTVO zásahu 
elektrickým prúdom v 
dôsledku vlhkosti!

Prístroj chráňte pred vlhkosťou, kvapka-
júcou alebo striekajúcou vodou.
Prístroj, pripojovacie vedenie a zástrčka 
sa nesmú ponárať do vody alebo iných 
kvapalín. 
Ak by sa do prístroja dostala kvapalina, 
okamžite vytiahnite zástrčku. Pred opä-
tovným uvedením do prevádzky dajte 
prístroj skontrolovať. 

Ak by aj napriek tomu prístroj niekedy 
spadol do vody, potom okamžite vytiah-
nite zástrčku a až následne vyberte prí-
stroj von. V takom prípade prístroj viac 
nepoužívajte a nechajte ho skontrolovať 
v odbornom servise.
Prístroj neobsluhujte s mokrými rukami.

NEBEZPEČENSTVO v 
dôsledku zásahu 
elektrickým prúdom! 

Prístroj nikdy neuvádzajte do prevádzky v 
prípade, že sú prístroj alebo pripojovacie 
vedenie viditeľne poškodené alebo ak 
vám predtým prístroj spadol.
Keď používate predlžovací kábel, musí 
spĺňať technické údaje tohto prístroja. 
Prístroj zapájajte len do samotnej zásuv-
ky, nie do zásuvky, do ktorej sa dajú za-
pojiť viaceré zariadenia. Mohlo by totiž 
dôjsť k preťaženiu.
Pripojovacie vedenie veďte tak, aby naň 
nikto nemohol stúpiť, zachytiť sa oň alebo 
sa na ňom potknúť.
Zástrčku pripájajte len do riadne nain-
štalovanej, dobre prístupnej zásuvky s 
ochrannými kontaktmi, ktorej napätie 
zodpovedá údajom na typovom štítku. 
Zásuvka musí byť aj po pripojení naďa-
lej dobre prístupná.
Dávajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poškodiť na 
ostrých hranách alebo horúcich 
miestach. Pripojovacie vedenie neobtá-
čajte okolo prístroja.
Pri inštalácii prístroja dbajte na to, aby 
sa pripojovací kábel nezacvikol alebo 
nestlačil.
Prístroj nie je ani po vypnutí úplne odpo-
jený od siete. Aby ste ho odpojili, vytiah-
nite zástrčku.
Pri vyťahovaní zástrčky zo zásuvky ťa-
hajte vždy za zástrčku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.
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Zástrčku vytiahnite zo zásuvky:
- po každom použití,
- v prípade poruchy,
- ak prístroj nepoužívate,
- pred čistením prístroja,
- počas búrky.
Aby sa predišlo ohrozeniu, nevykoná-
vajte žiadne zmeny na výrobku. Opra-
vy nechajte vykonávať len v odbornej 
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPEČENSTVO – 
nebezpečenstvo požiaru!

Zapojený prístroj nikdy nenechávajte 
bez dozoru. 
Počas prevádzky majte teplovzdušnú fri-
tézu vždy pod dohľadom. Takto si prob-
lém môžete hneď všimnúť vďaka 
nezvyčajnému zápachu alebo zvuku.
Prístroj nikdy nezakrývajte, ani ho neu-
miestňujte na mäkké predmety (napr. 
utierky).
Zo všetkých strán okolo prístroja a nad 
ním udržiavajte voľný priestor. 
Teplovzdušnú fritézu nikdy nepoužívajte 
priamo pod hornými skrinkami ani v 
blízkosti záclon, papiera ani podob-
ných horľavých predmetov.
Teplovzdušnú fritézu prevádzkujte vý-
hradne na pevnej, rovnej, nešmykľavej, 
suchej a nehorľavej podložke, čím za-
bránite, aby sa prevrhla alebo skĺzla.

NEBEZPEČENSTVO 
poranení popálením!

Nedotýkajte sa horúceho povrchov prí-
stroja a vnútorného priestoru. Používajte 
rukavicu alebo lapky.
Pred čistením alebo uskladnením ne-
chajte prístroj úplne vychladnúť.
Keď je teplovzdušná fritéza zapnutá, 
nehýbte ňou ani ju neprenášajte. 

VÝSTRAHA pred vecnými 
škodami!

Používajte iba originálne príslušenstvo.
Prístroj nikdy neklaď te na horúce po-
vrchy (napr. platničky sporáka), ani do 
blízkosti zdrojov tepla alebo otvoreného 
ohňa.
Dbajte o to, aby sa jedlá nedotýkali ho-
rúceho vyhrievacích prvkov na hornej 
strane vnútorného priestoru a nenalepi-
li sa tam.
Nepoužívajte agresívne alebo abrazív-
ne čistiace prostriedky.
Prístroj je vybavený protišmykovými 
plastovými nožičkami. Pretože povrcho-
vá úprava nábytku obsahuje rôzne laky 
a plasty a nábytok sa preto ošetruje rôz-
nymi čistiacimi prostriedkami, nedá sa 
úplne vylúčiť, že niektoré z týchto látok 
obsahujú zložky, ktoré môžu poškodiť a 
zmäkčiť plastové nožičky. V prípade po-
treby podložte pod prístroj protišmyko-
vú podložku.

4. Obsah balenia
1 teplovzdušná fritéza
2 fritovacie koše 7/ 4 s nadstavcami 5
1 kompletný návod na obsluhu 

(na internete)
1 krátky návod (je priložený k prístroju)
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5. Uvedenie do 
prevádzky

• Odstráňte všetok obalový materiál. 
Zvlášť vnútorný priestor musí 
byť úplne zbavený zvyškov oba-
lu, ako napríklad omrviniek sty-
roporu. 

NEBEZPEČENSTVO – Nebez-
pečenstvo požiaru!

Na zadnej strane prístroja sa nachádzajú 
vetracie otvory 9. Z vetracích otvorov uniká 
počas prevádzky horúca para.

Vetracie otvory 9 nikdy nezakrývajte.
Teplovzdušnú fritézu nikdy nepoužívajte 
priamo pod hornými skrinkami ani v 
blízkosti záclon, papiera ani podob-
ných horľavých predmetov.
Zo všetkých strán okolo prístroja a nad 
ním udržiavajte voľný priestor.

UPOZORNENIE: Počas prvej prevádzky 
sa môže vyskytnúť mierny zápach a hluk. 
Toto je spôsobené montážnymi prostriedka-
mi na výhrevnom prvku 2 a nie je to chyba 
výrobku. Zabezpečte dostatočné vetranie.

• Z prístroja odstráňte ochranné fólie a le-
piacu pásku, avšak neodstraňujte typo-
vý štítok na spodnej strane prístroja.

• Skontrolujte, či máte všetky diely príslu-
šenstva a či nie sú poškodené. 

• Pred prvým použitím prístroj a všetky 
diely príslušenstva vyčistite.

• Prístroj postavte na suchú, rovnú, nekĺ-
zavú, teplovzdornú podložku.

• Zástrčku 11 zastrčte do zásuvky, ktorá 
zodpovedá údajom na typovom štítku. 
Zásuvka musí byť aj po zapnutí dobre 
prístupná.

10

 9
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6. Prehľad dotykového displeja

12 Symbol ventilátora: bliká, keď je ventilátor fritovacieho koša  v prevádzke
13 Indikačnom poli: Zobrazenie číslic (napr. teplota, čas prípravy) fritovacieho 

koša  

14 Symbol ventilátora: bliká, keď je ventilátor fritovacieho koša  v prevádzke

15 Indikačnom poli: Zobrazenie číslic (napr. teplota, čas prípravy) fritovacieho 

koša 
16 Symboly programov

17 + Tlačidlo: Predĺženie času prípravy

18 - Tlačidlo: Skrátenie času prípravy

19 Tlačidlo: výber fritovacieho koša  

20 Tlačidlo SYNC COOK: Obidva fritovacie koše pracujú s rovnakými hodno-
tami

21 Tlačidlo: štart/stop

22 Tlačidlo: zapnutie/vypnutie

23 Tlačidlo MENU: opakovane stáčajte na výber programu

24 Tlačidlo SYNC FINISH: Dokončenie obidvoch fritovacích košov sa synchronizuje

25 Tlačidlo: výber fritovacieho koša 

26 - Tlačidlo: zníženie teploty

27 + Tlačidlo: zvýšenie teploty

17

18

19202122232425

26

27

13 1512 14

16
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7. Základy fritovania v 
kocke

Príprava potravín
• Všetky potraviny musia byť na fritovanie 

podľa možnosti suché. Fritované potra-
viny osušte, resp. pri mrazených potra-
vinách z nich odstráňte ľad.

• Pri hlbokomrazených potravinách od-
stráňte čo najviac vody a ľadu, skôr ako 
ich dáte do teplovzdušnej fritézy.

• Pri obaľovaných potravinách dbajte na 
to, aby strúhanka čo najviac priliehala 
na potravinu. 

Čas a teplota fritovania
• Na dosiahnutie chutného a zdravého vý-

sledku by ste mali veľmi presne dodržia-
vať teplotu a čas fritovania uvedené na 
obale. 

• Na jedenkrát fritujte len menšie množ-
stvá potravín. 

• Fritovacie koše 7 / 4 sa nesmú naplniť 
viac ako po značku MAX 6. 

• Akrylamid môže byť karcinogénny. Aby 
sa akrylamid tvoril čo najmenej, vyva-
rujte sa prílišnému zhnednutiu. 

Na rovnomerné zhnednutie 1 2

1: Po ¼ času prípravy pretrepte alebo obráť-
te, teda 3x počas čas prípravy.

2: Po polovici času prípravy pretrepte alebo 
obráťte.

Keď pri potravinách (napr. pri hranolčekoch 
alebo kuracích nugetách) záleží na rovno-
mernom zhnednutí, musia sa počas fritova-
nia 1 – 3x pretrepať.

1. Vytiahnite fritovacie koše 7 / 4 za rúč-
ku 8 z telesa 1 a pretrepte prísady. Pri 
pretrepaní dbajte o to, aby sa napr. 
hranolčeky dobre premiešali a pritom 
sa surové hranolčeky ležiace vnútri do-
stali von. Prístroj sa pri vybratí fritova-
cích košov 7 / 4 automaticky vypne. 

2. Znovu vložte fritovacie koše 7 / 4 do 
prístroja. Prístroj sa až do uplynutia 
doby prípravy automaticky znovu zap-
ne.

Pečenie
Cesto sa v žiadnom prípade nesmie dá-
vať priamo do fritovacích košov 7 / 4. Po prí-
prave dajte cesto do formy na pečenie alebo 
inej teplovzdornej formy (napr. formičky na 
muffiny). Túto potom postavte s cestom do fri-
tovacích košov 7/ 4.

Informácie na obale
Keď na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
nájdete informácie o dobách prípravy pre 
teplovzdušné fritézy, orientujte sa podľa ča-
sov pre teplovzdušnú rúru.
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8. Obluha

NEBEZPEČENSTVO popále-
nia!

Počas prevádzky môžu byť povrchy prí-
stroja horúce. Nedotýkajte sa horúcich 
častí prístroja, ako napr. vetracích otvo-
rov 9 na zadnej strane. 
Používajte rukavicu alebo lapku na chy-
tanie horúcich fritovacích košov 7/ 4.
Počas fritovania uniká z vetracích otvo-
rov 9 horúca para. Nikdy nesiahajte do 
pary.
Keď je teplovzdušná fritéza zapnutá, 
nehýbte ňou ani ju neprenášajte. 

VÝSTRAHA pred vecnými škodami! 
Prístroj sa za žiadnych okolností nesmie 
prevádzkovať bez fritovacích košov 7/ 4!

8.1 Pripojenie k 
elektrickému prúdu

• Keď je postavený, zastrčte zástrčku 11 
do zásuvky s chráneným kontaktom, kto-
rá zodpovedá údajom na typovom štít-
ku. Zásuvka musí byť aj po zapnutí 
dobre prístupná.
- Nakrátko sa rozsvietia všetky indiká-

tory na dotykovom displeji 3. 
- Zaznie dvojitý zvukový signál.
- Svieti symbol tlačidla zapnutia/vyp-

nutia . Svietiaci symbol signalizuje 
pohotovostný režim.

8.2 Dotykový displej

Na dotykovom displeji 3 sú symboly, ktoré 
zobrazujú len funkcie, napr. symbol pred-
hrievania .
Iné symboly predstavujú (aj) tlačidlo, napr. 
tlačidlo štart/stop . Ikony sa v tomto návo-
de kvôli lepšej čitateľnosti označujú ako tla-
čidlá.

8.3 Zapnutie/vypnutie

• Stlačte tlačidlo zapnutia/vypnutia , aby 
ste prístroj zapli z pohotovostného režimu.
- Na indikačnom poli 13/ 15 sa strie-

davo zobrazuje prednastavená teplo-
ta 180 °C a čas 15 MIN. 

• Keď chcete prístroj prepnúť do pohoto-
vostného režimu, stlačte tlačidlo zapnu-

tia/vypnutia .

UPOZORNENIE: Po 5 minútach bez ovlá-
dania sa prístroj automaticky prepne do po-
hotovostného režimu.

• Počas chodu prístroja stlačte tlačidlo 
zapnutia/vypnutia  na prepnutie prí-
stroja do pohotovostného režimu.
- Zaznie zvukový signál.
- Ventilátor beží ďalej asi 1 minútu a 

bliká symbol ventilátora . 
- Svieti symbol tlačidla zapnutia/vyp-

nutia .
• Na úplné vypnutie a odpojenie prístroja 

zo siete vytiahnite zástrčku 11.
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8.4 Výber fritovacieho 
koša

1. Na zapnutie fritézy stlačte tlačidlo zap-
nutia/vypnutia .

2. Stlačením tlačidla  alebo  zvoľ te 
požadovaný fritovací kôš. Bliká symbol 
zvoleného fritovacieho koša.
- Striedavo sa zobrazuje prednastave-

ná teplota 180 °C a prednastavený 
čas prípravy 15 MIN.

3. Vykonajte nastavenia (teplota/čas prí-
pravy/program) pre zvolený fritovací 
kôš.
- V indikačnom poli 13 sa zobrazuje 

teplota a čas prípravy pre fritovací 

kôš . 
- V indikačnom poli 15 sa zobrazuje 

teplota a čas prípravy pre fritovací 

kôš . 

UPOZORNENIE: Ak sa tlačidlo štart/stop 
 nestlačí do 15 sekúnd, prestane blikať 

symbol pre zvolený fritovací kôš. V tomto 
prípade znovu stlačte tlačidlo  alebo  
na pokračovanie v nastaveniach.

4. Po zadaní hodnôt stlačte tlačidlo štart/
stop .
- Príprava sa spustí pre zvolený fritova-

cí kôš.
- Bliká symbol programu a symbol ven-

tilátora .
- Na displeji nezvoleného fritovacieho 

koša svieti - - -.

8.5 Manuálne nastavenia

V pohotovostnom režime sú na displeji vidi-
teľné všetky tlačidlá okrem symbolov ventilá-
tora .
Kedykoľvek môžete zmeniť nastavenia teplo-
ty a času prípravy, napr. aj vtedy, keď už 
program beží.
• Po výbere fritovacieho koša nastavte tla-

čidlami + 27 / - 26 teplotu v rozsahu 
60 °C až 200 °C:
- Krátkymi stlačeniami tlačidiel + 27/

- 26 sa teplota mení po 5 °C, podrž-
te stlačené na rýchly posun dopredu/
dozadu.

• Tlačidlami + 17/- 18 nastavíte čas prí-
pravy od 1 minúty do 60 minút:
- Krátkymi stlačeniami tlačidiel + 17/

- 18 sa čas mení po 1 minúte, podrž-
te stlačené na rýchly posun dopredu/
dozadu.

1. Na zapnutie fritézy stlačte tlačidlo zap-
nutia/vypnutia .

2. Stlačte tlačidlo pre fritovací kôš .
3. Pomocou tlačidiel + 17 / - 18 a 

+ 27 / - 26 nastavte hodnoty teploty 
a času prípravy 
alebo 
opakovaným stlačením tlačidla  zvoľ -
te niektorý z programov.

4. Na spustenie prístroja stlačte tlačidlo 
štart/stop .

- Bliká symbol ventilátora .
- Nastavená teplota a čas prípravy sa 

zobrazujú striedavo. 
- Čas prípravy sa odpočítava.
- Prípadne bliká symbol zvoleného 

programu 16.

Postup prípadne zopakujte pre fritovací 
kôš .
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8.6 Funkcia SYNC COOK

Pomocou tejto funkcie môžete v obidvoch fri-
tovacích košoch súčasne pripravovať väčšie 
množstvá s rovnakým časom prípravy a rov-
nakou teplotou.
Prednastavená teplota a čas prípravy pre 
obidva fritovacie koše je 180 °C a 15 mi-
nút. Môžete zmeniť nastavené hodnoty ale-
bo vybrať program.

1. Na zapnutie fritézy stlačte tlačidlo zap-
nutia/vypnutia .

2. Stlačte tlačidlo SYNC COOK .
3. Tlačidlami + 27/- 26 nastavte teplotu 

v rozsahu 60 °C až 200 °C.
4. Opakovaným stlačením tlačidla MENU 

 vyberte jeden z programov a na-
stavte čas prípravy tlačidlami + 17/
- 18 od 1 minúty do 60 minút.

5. Varenie spustite stlačením tlačidla 
štart/stop .

Nastavené hodnoty sa použijú na obidva 
fritovacie koše.

- Bliká tlačidlo SYNC COOK .

- Blikajú symboly ventilátora .
- Prípadne bliká symbol zvoleného 

programu.
- Nastavená teplota a zostávajúci čas 

sa zobrazujú striedavo.

UPOZORNENIE: Počas prípravy môžete 
kedykoľvek zmeniť hodnoty teploty a času 
prípravy.

Počas prípravy tiež môžete prepnúť na iný 
program.

1. Počas prípravy stlačte tlačidlo štart/
stop .

2. Stlačením tlačidla MENU  zvoľ te po-
žadovaný program.

3. Znovu stlačte tlačidlo štart/stop .

Obidva fritovacie koše ďalej pracujú so zvo-
leným programom.

Funkciu SYNC COOK môžete kedykoľvek 
prerušiť.

1. Počas prípravy znovu stlačte tlačidlo 
SYNC COOK .

- Symbol programu  sa prepne z bli-
kania na trvalé svietenie.

- Program, ktorý nebol ukončený pred 

stlačením tlačidla SYNC COOK , 
bude pokračovať pre obidva fritova-
cie koše.

2. Prípadne stlačením  alebo  zvoľ te 
fritovací kôš.

3. Teraz zadajte požadované nové hod-
noty pre fritovací kôš.

Obidva fritovacie koše ďalej pracujú osobit-
ne s nastavenými hodnotami.
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8.7 Funkcia SYNC FINISH

Tiež môžete synchronizovať fritovacie ko-
še 7/ 4.

1. Na zapnutie fritézy stlačte tlačidlo zap-
nutia/vypnutia .

2. Stlačte tlačidlo  na výber fritovacieho 
koša .

3. Stlačením tlačidla MENU  nastavíte 
čas prípravy, teplotu alebo program.

4. Stlačte tlačidlo  na výber fritovacie-
ho koša .

5. Nastavte čas prípravy, teplotu alebo 
program.

6. Stlačte tlačidlo SYNC FINISH .
7. Prípravu spustite stlačením tlačidla 

štart/stop .
- Tlačidlo SYNC FINISH  bliká pri 

pracujúcom fritovacom koši.
- Symbol ventilátora  bliká pri pracu-

júcom fritovacom koši.
- Čas a teplota sa striedavo zobrazujú 

na displeji pracujúceho fritovacieho 
koša.

- Na displeji ešte nepracujúceho frito-
vacieho koša sa zobrazuje .

• Príprava sa spustí pre obidva fritovacie 
koše s príslušnými nastaveniami.

• Čas a teplotu už nie je možné prispôso-
biť.

• Zaznejú 3 zvukové signály, keď začne 
pracovať druhý fritovací kôš.

• Fritovací kôš s kratšou dobou prípravy 
skončí cca 15 sekúnd pred fritovacím 
košom s dlhšou dobou prípravy.

• Ak majú oba fritovacie koše rovnaký 
čas prípravy, prvý fritovací kôš začne 
proces prípravy 15 sekúnd pred druhým 
fritovacím košom.

• Po skončení času prípravy každého fri-
tovacieho koša zaznejú 3 zvukové sig-
nály.

8.8 Používanie programov

Prístroj disponuje prednastavenými progra-
mami pre mnohé potraviny a druhy prípra-
vy. Keď si vyberiete program, môžete 
navyše kedykoľvek urobiť nasledujúce nasta-
venia:

- teplota
- čas prípravy

UPOZORNENIA: 
• Dbajte o to, aby sa pokrmy nedotýkali 

horúceho vyhrievacieho prvku 2 na hor-
ných stranách vnútorných priestorov a 
neprilepili sa.

• S výnimkou programu SYNC FINISH 
môžete kedykoľvek zmeniť teplotu a čas 
prípravy.

• Aby sa predišlo tepelným stratám, mala 
by sa príprava spustiť až vtedy, keď sú 
obidva fritovacie koše 7/ 4 úplne zasu-
nuté.

• Pri zmene programu vždy najskôr prep-
nite prístroj do pohotovostného režimu 
stlačením tlačidla štart/stop .

1. Pripravte potraviny a dajte ich do frito-
vacieho koša 7 / 4.

2. Fritovací kôš 7 / 4 vložte do prístroja.
3. Na zapnutie fritézy stlačte tlačidlo zap-

nutia/vypnutia .
4. Opakovane stlačte tlačidlo MENU , 

aby ste vybrali požadovaný program. 
Bliká príslušný symbol.

5. Proces prípravy spustite tlačidlom štart/
stop . 
- Bliká symbol programu.

- Bliká symbol ventilátora .

- Tlačidlo štart/stop  bliká.
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9. Prehľad programov/tabuľka prípravy jedál
• Nasledujúca tabuľka poskytuje základné pomôcky nastavenia pre uvedené potraviny. 
• Údaje pre teplotu a časy v tabuľke prípravy jedál sú orientačné hodnoty. V závislosti 

od druhu, veľkosti a množstva potravín, ako aj vašej chuti sa môžu teplota a čas líšiť.

Číslice nad riadkom textu 1,2 znamenajú: 
1: Po ¼ času prípravy pretrepte alebo obráťte, teda 3x počas čas prípravy. 
2: Po polovici času prípravy pretrepte alebo obráťte.

Symbol na 
dotyko-

vom disp-
leji

Program/použitie
Prednastavená 

teplota
(rozsah nastave-

nia)

prednastavený 
čas 

(rozsah nasta-
venia)

Predhrievanie
200 °C

(60 – 200 °C)
5 min

(1 – 60 min)

Mrazené hranolčeky 1 

(optimálne množstvo cca 500 g, 
maximálne množstvo cca 640 g 
na fritovací kôš)

190 °C
(60 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Mäso
na 180 °C

(60 – 200 °C)
20 min

(1 – 60 min)

Hydina na časti, napr. stehno 2

(optimálne množstvo 4 diely na 
fritovací kôš)

na 180 °C
(60 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

steaky, kotlety
na 180 °C

(60 – 200 °C)
12 min

(1 – 60 min)

muffiny, koláče a pečivo
150 °C

(60 – 200 °C)
18 min

(1 – 60 min)

Krevety
na 180 °C

(60 – 200 °C)
8 min

(1 – 60 min)

Ryba
na 180 °C

(60 – 200 °C)
10 min

(1 – 60 min)

Pizza
200 °C

(60 – 200 °C)
20 min

(1 – 60 min)

Zelenina 2; (cca 750 g na fritova-
cí kôš)

na 180 °C
(60 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Rozmrazovanie
60 °C

-
15 min

(1 – 60 min)
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FUNKCIA PREDHRIEVANIA
Na dosiahnutie optimálneho výsledku prí-
pravy predhrejte teplovzdušnú fritézu pomo-
cou automatického programu Predhrievanie 

. Prednastavené hodnoty sú 200 °C a 
5 MIN. 

1. Na zapnutie fritézy stlačte tlačidlo zap-
nutia/vypnutia .

2. Stlačením  alebo  zvoľ te fritovací 
kôš.

3. Stlačením tlačidla MENU  zvoľ te 
program predhrievania .

4. Následne prispôsobte hodnotu teploty 
a času.

5. Funkciu spustite stlačením tlačidla 
štart/stop .

• Hodnotu teploty môžete zmeniť počas 
zahrievania.

• Hodnotu času môžete zmeniť len pred 
začiatkom fázy zahrievania.

• Aktuálna teplota sa počas zahrievania 
zobrazuje na displeji.

• Po dosiahnutí cieľovej teploty zaznejú 
3 zvukové signály.

• Teplota sa udržiava 5 minút. 
- Čas sa na displeji odpočítava.
- Keď sa program dostal až na koniec, 

zaznie akustický signál. 

FUNKCIA RÝCHLEHO ŠTARTU
Prístroj z pohotovostného režimu zapnete 
tlačidlom zapnutia/vypnutia . Stlačením 
tlačidla štart/stop  sa spustí príprava s 
prednastavenou teplotou 180 °C a pred-
nastaveným časom prípravy 15 minút.

9.1 Prerušenie procesu 
prípravy

Proces prípravy môžete kedykoľvek prerušiť 
napr. aby ste skontrolovali stupeň zhnednu-
tia.

UPOZORNENIE: Vo funkcii SYNC FINISH 
 nie je prerušenie fritovacích košov k dis-

pozícii.

Prerušenie prípravy pre jeden 
fritovací kôš
1. Stlačte tlačidlo  alebo  na prerušenie 

prípravy pre fritovací kôš  alebo .
2. Stlačte tlačidlo štart/stop .

- Tlačidlo štart/stop  bliká.

- Tlačidlo  alebo  bliká.
3. Znovu stlačte tlačidlo štart/stop  na 

pokračovanie v príprave.

Prerušenie prípravy pre obidva 
fritovacie koše
1. Stlačte tlačidlo štart/stop  na preru-

šenie prípravy pre obidva fritovacie ko-
še.
- Tlačidlo štart/stop  bliká.

2. Vytiahnite fritovací kôš 7 / 4 za rúč-
ku 8 z telesa 1, aby ste mohli skontro-
lovať stav prípravy a prerozdeliť 
pokrmy. 

3. Znovu vložte fritovací kôš 7 / 4 do prí-
stroja. 

4. Znovu stlačte tlačidlo štart/stop  na 
pokračovanie v príprave. Prístroj sa až 
do uplynutia doby prípravy automatic-
ky znovu zapne.
alebo

1. Vytiahnite fritovací kôš 7 / 4 za rúč-
ku 8 z telesa 1, aby ste mohli skontro-
lovať stav prípravy a prerozdeliť 
pokrmy.
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2. Znovu vložte fritovací kôš 7 / 4 do te-
lesa 1 na pokračovanie v príprave. Prí-
stroj sa až do uplynutia doby prípravy 
automaticky znovu zapne.

9.2 Ukončenie procesu 
prípravy

• Keď sa program dostal až na koniec, 
zaznie akustický signál. Ventilátor beží 
ďalej asi 1 minútu.

• Potrebujte teplovzdornú podložku pre 
fritovací kôš 7 / 4 , ako aj tanier alebo 
misu (môže byť predhriata).

• Na odpojenie prístroja zo siete vytiahni-
te po použití zástrčku 11.

1. Vytiahnite fritovací kôš 7 / 4 za rúč-
ku 8 z telesa 1. Postavte ho na žiaru-
vzdornú podložku.

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

3. Pred čistením prístroja a príslušenstva 
ho nechajte vychladnúť.

UPOZORNENIE: Ak napr. stupeň zhnednu-
tia nezodpovedá vášmu želaniu, môžete pro-
ces prípravy manuálne zmeniť (pozri 
„Používanie programov“ na strane 14). Posuň-
te naplnený fritovací kôš 7 / 4 znovu do tele-
sa 1 a opätovne spustite proces prípravy. Po 
pár minútach skontrolujte stupeň zhnednutia. 
Vytiahnite pritom fritovací kôš  7 / 4 za rúč-
ku 8 z telesa 1.

10. Recepty 

10.1 Miešané hranolčeky s 
bylinkovou majonézou

Prísady na 4 porcie

Prísady na majonézu
1 žĺtok
1 čajová lyžička horčice
125 ml slnečnicového oleja
1 čajová lyžička najemno nasekaného 

petržlenu
1 čajová lyžička najemno nasekanej krko-

šky
1 čajová lyžička citrónovej šťavy

Soľ, čierne korenie

Prísady na hranolčeky
250 g sladkých zemiakov
250 g pevných zemiakov
2 polievkové 
lyžice slnečnicového oleja

Príprava
1. Na bylinkovú majonézu dajte žĺtok a 

horčicu do vysokého pohára a túto 
zmes mixujte tyčovým mixérom. 

2. Počas mixovania prilievajte tenkým prú-
dom olej, kým nevznikne krémová ho-
mogénna hmota.

3. Pridajte bylinky a dochuťte soľou, kore-
ním a citrónovou šťavou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky ošúpte, 
umyte a osušte.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrájajte 
na tyčinky hrubé asi 1 cm a v miske 
zmiešajte s olejom.

6. Hranolčeky rovnomerne rozdeľ te do 
obidvoch fritovacích košov.

7. Použite funkciu SYNC COOK 
a nastavte hodnoty 25 minút a 200 °C.

8. Po 15 minútach znížte teplotu na 
180 °C a hranolčeky pretrepte.

9. Hranolčeky posoľ te a podávajte ich s 
bylinkovou majonézou.
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10.2 Párky v župane

Prísady na 4 porcie

Prísady
8 párkov (napr. frankfurtské 

alebo viedenské párky)
1 balík lístkového cesta 

Soľ a korenie
2 lyžice horčice
2 vajcia

Príprava
1. Lístkové cesto vyvaľkajte na pomúčenej 

pracovnej ploche.
2. Párky nakrájajte na 4 cm dlhé kúsky.
3. Vyvaľkané cesto potrite horčicou a 

ochuťte ho soľou a korením. 
4. Cesto nakrájajte na 3 cm široké prúž-

ky.
5. Párky zaviňte do lístkového cesta tak, 

aby z obidvoch strán trochu vyčnievali.
6. Rozšľahajte vajíčka a potrite nimi lístko-

vé cesto.
7. Konce lístkového cesta pevne zatlačte.
8. Pečte podľa chuti a stupňa zhnednutia 

na 200 °C cca 12 – 15 minút.

10.3 Pečený camembert s 
brusnicami

Prísady na 4 porcie

Prísady
4 camemberty (po 150 g)
2 vajcia
2 lyžice smotany
6 lyžíc strúhanky
4 lyžice brusníc z pohára
Soľ a korenie podľa chuti

Príprava
1. Vyšľahajte vajíčka so smotanou a 

ochuťte soľou a korením.
2. Do hlbšieho taniera dajte strúhanku.
3. Vychladnutý hermelín (celý alebo na 

štvrtiny) obaľ te vo vajíčku a potom v 
strúhanke, kým nebude syr pevne oba-
lený.

4. Kúsky hermelínu pečieme na 200 °C 
cca 5 – 10 minút do zlatista.

5. Camembert podávajte s brusnicami.
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10.4 Plnené paradajky

Prísady na 4 porcie

Prísady
12 polievkových 
lyžíc olivového oleja
12 paradajok strednej veľkosti
4 strúčiky cesnaku
2 zväzky petržlenu
4 plátky toastového chleba (normálna 

veľkosť)
1 lyžička soli
4 štipky korenia
80 g čerstvo nastrúhaného parme-

zánu

Príprava
1. Paradajky umyte, zbavte stopiek a od-

režte vrch.
2. Dužinu opatrne vydlabte lyžicou a ne-

chajte obrátené v sitku odkvapkať.
3. Ošúpte cesnak.
4. Umyte a osušte petržlen.
5. Teraz natrhajte toastový chlieb a vložte 

do mixéra so zvyšným olejom, cesna-
kom, petržlenovou vňaťou, soľou, kore-
ním a parmezánom.

6. Všetky suroviny najemno nasekajte.
7. Náplň naplňte do paradajok.
8. Paradajky vložte do fritovacích košov.
9. Najskôr pečte na 180 °C cca 10 mi-

nút, potom na 140 °C ďalších 5 minút.

Tip: Keď budete paradajky pripravovať bez 
vršku, bude náplň hore hnedá a chrumkavá. 
Ak pri príprave nasadíte vršky na paradaj-
ky, zvýši sa čas prípravy asi o 3 minúty a ná-
plň zostane mäkká.

10.5 Falafel z cícerovej 
múky

Prísady na 4 porcie

Prísady
240 g cícerovej múky
240 ml vody
8 polievko-
vých lyžíc olivového oleja
4 strúčiky cesnaku
2 šalotky
2 zväzky petržlenu
1 lyžička soli
3 čajové 
lyžičky rasce
1 lyžička prášku na pečenie

Trocha citrónovej šťavy

Príprava
1. Petržlenovú vňať umyjete a osušte, líst-

ky oberte a najemno nasekajte.
2. Ošúpte a nakrájte na kocky šalotku a 

strúčiky cesnaku.
3. Zmiešajte petržlenovú vňať, šalotku, 

cesnak, cícerovú múku, rascu, prášok 
do pečiva a soľ.

4. Vodu priveď te do varu a postupne pri-
dávajte do múčnej zmesi. Všetko vy-
miešajte na rovnomerné a pomerne 
tuhé cesto.

5. Cesto nechajte cca 15 minút odpočí-
vať.

6. Potom primiešajte 1 lyžicu olivového 
oleja a trocha citrónovej šťavy.

7. Mokrými rukami tvarujte z cesta guľky 
veľké asi ako vlašský orech a ukladajte 
ich vedľa seba na nadstavce fritova-
cích košov.

8. Falafel najskôr fritujte na 180 °C asi
6 minút. Potom fritujte na 200 °C ďal-
šie 4 minúty.

9. Teraz dajte do misky 7 polievkových ly-
žíc olivového oleja a opatrne v ňom fa-
lafel obracajte.
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10. Dajte falafel späť do nadstavcov a fri-
tujte ho na 200 °C cca 6 minút do zla-
tohneda.

10.6 Losos v obale

Prísady na 2 porcie

Prísady
250 g pevných zemiakov
100 g čerstvého špenátu
1 šalotka
1 strúčik cesnaku
1 lyžica olivového oleja
300 g filé z lososa (bez kože)
1 stonka petržlenu
1 stonka bazalky
1 lyžica kapár
2 lyžice mäkkého masla
1 biolimetka

Soľ, čierne korenie

Príprava
1. Zemiaky ošúpte a umyte, uvarte vo 

vriacej osolenej vode, potom sceď te a 
nakrájajte na tenké plátky.

2. Špenát medzitým očistite, umyte a ne-
chajte dobre odkvapkať.

3. Šalotku a cesnak ošúpte, nakrájajte na 
malé kocky, vložte do hrnca s olejom a 
uduste do sklovita.

4. Pridajte špenát a krátko spolu poduste, 
kým lístky nezvädnú. Potom hrniec zo-
berte zo sporáka a odstavte.

5. Lososa opláchnite, osušte a narežte na 
dve časti.

6. Petržlenovú vňať a bazalku umyte, 
osušte a lístky najemno nasekajte.

7. Kapary nechajte odkvapkať a nahrubo 
nasekajte.

8. Kapary a nasekané bylinky zmiešajte s 
maslom.

9. Limetku umyte horúcou vodou, osušte a 
nakrájajte na plátky.

10. Položte dva veľké kusy papiera na pe-
čenie.

11. Do stredu každého položte plátky ze-
miakov a ochuťte soľou a korením. Na 
to položte lososa.

12. Na lososa dajte kaparové maslo vo 
vločkách a navrch dajte plátky limetky.

13. Papier preložte cez prísady, boky pev-
ne uzavrite a balíčky uložte vedľa seba 
do fritovacieho koša.

14. Fritujte na 200 °C cca 20 minút.
15. Potom odstráňte papier a pokrm ihneď 

podávajte.

10.7 Špízy z cukety a 
baklažánu

Prísady na 4 porcie

Prísady
½ lyžičky  korenia
½ lyžičky  nového korenia
½ lyžičky  koriandru
½ čajovej lyžičky  sušeného tymianu
½ čajovej lyžičky  sušeného oregana
1 lyžička  soli
50 ml  olivového oleja
2  baklažány
2  cukety
2  cibule

 Drevené špajdle

Príprava
1. V miske zmiešajte bylinky, koreniny a 

olej.
2. Cuketu a baklažán nakrájajte na 2 cm 

hrubé plátky a cibuľu na štvrtiny.
3. Pridajte zeleninu do zmesi korenín a 

oleja.
4. Zeleninu striedavo napichávajte na špí-

zy.
5. Špízy fritujte na 200 °C 15 minút. Po 

polovici času prípravy špízy obráťte.
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10.8 Minipizza so šunkou a 
rukolou

Prísady na 2 porcie

Prísady
1 balenie pizzového cesta
1 konzerva pasírovaných paradajok
200 g mozzarelly
1 zväzok rukoly
100 g šunky Serrano

Olivový olej
Soľ, čierne korenie a orega-
no

Príprava
1. Cesto na pizzu rozvaľkajte na pomúče-

nej pracovnej doske a vykrajujte obdĺž-
niky, ktoré sú o 1 cm menšie ako 
plocha fritovacieho koša.

2. Cesto zľahka popichajte vidličkou.
3. Mozzarellu nakrájajte na tenké plátky.
4. Cesto potrite pasírovanými paradajka-

mi, dochuťte soľou, korením a orega-
nom a na vrch poukladajte plátky 
mozzarelly.

5. Kúsky pizze pečte po porciách
na 180 °C cca 7 minút.

6. Na kúsky rozložte šunku Serrano a 
pečte ďalších 3 – 5 minút.

7. Keď pizza začne na okrajoch mierne 
hnednúť, vyberte kúsky a rozložte na 
ne umytú rukolu.

8. Mini pizze pokvapkajte trochou olivo-
vého oleja a podávajte.

Tip: V závislosti od hrúbky cesta potrebuje 
pizza o 1 – 2 minúty dlhšie alebo kratšie.

10.9 Marinované kuracie 
krídla s mrazenými 
hranolčekmi

Prísady pre 2 osoby

Prísady
Asi 8 kuracích krídel
250 g mrazených hranolčekov
1 – 2 lyžičky soli
1 – 2 lyžičky papriky

Prísady na marinádu
6 lyžíc slnečnicového alebo repko-

vého oleja
6 lyžíc omáčky Sweet’n Hot Cilli
4 lyžice kečupu
4 polievkové 
lyžice octu
1 – 2 lyžičky čili vločiek

Príprava
1. Všetky prísady na marinádu zmiešajte 

vo veľkej miske.
2. Do misky pridajte kuracie krídla a 

zmiešajte ich s marinádou.
3. Kuracie kúsky nechajte odležať v mari-

náde asi 1 hodinu.
4. Kuracie krídelká umiestnite vedľa seba 

do jedného z dvoch fritovacích košov a 
fritovací kôš nastavte na 190 °C a 
15 minút.

5. V polovici času prípravy kuracie krídla 
otočte.

6. Do druhého fritovacieho koša dajte 
250 g mrazených hranolčekov a na-
stavte 200 °C a 20 minút.

7. Použite funkciu SYNC FINISH, aby boli 
obidve nádoby hotové súčasne.

8. V polovici času prípravy hranolčeky 
raz pretrepte.

Tip: Kto má rád kuracie krídla chrumkavé, 
môže ich ešte fritovať ďalších 5 minút na 
200 °C.
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10.10 Čokoládová tortička s 
tekutým stredom

Prísady na 8 tortičiek

Prísady
75 g tmavej čokolády
3 vajcia
75 g masla
75 g cukru
50 g múky

Príprava
1. Čokoládu nasekajte a roztopte ju vo 

vodnom kúpeli.
2. Pridajte maslo a tiež ho nechajte rozto-

piť.
3. Vajcia a cukor vyšľahajte do spenenia.
4. Na zmes preosejte múku a vymiešajte 

hladké cesto.
5. Primiešajte čokoládovo-maslovú zmes.
6. Cesto nalejte do formičiek na muffiny a 

vložte ich do fritovacieho koša. Vložte 
ich do predhriateho prístroja.

7. Teplotu zmeňte na 180 °C a čas prí-
pravy na 10 minút.

8. Upečte čokoládové tortičky a vychut-
najte si ich teplé.

11. Čistenie

NEBEZPEČENSTVO popálenia!
Prístroj nechajte vychladnúť, skôr ako ho 
premiestnite alebo ho budete čistiť.

NEBEZPEČENSTVO v dôsledku 
zásahu elektrickým prúdom!

Vytiahnite zástrčku 11 zo zásuvky, skôr 
ako budete teplovzdušnú fritézu čistiť.
Teplovzdušná fritéza sa nesmie ponoriť 
do vody.

VÝSTRAHA pred vecnými škodami! 
Nepoužívajte agresívne alebo abrazív-
ne čistiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Nezabudnite, že po vy-
sušení sa môžu ešte v dutinách nachádzať 
kvapky vody. Všetky diely nechajte úplne vy-
schnúť na vzduchu.

Diely príslušenstva
• Odstráňte hrubé zvyšky potravín.
• Fritovací kôš 7 / 4 a vložka 5 sa môžu 

umývať v umývačke riadu. Vložku 5 vy-
berte z fritovacieho koša 7 / 4 smerom 
hore. Po čistení dbajte pri vkladaní o to, 
aby vyklenutie vložky 5 smerovalo na-
hor. Zatlačte vložku 5, kým nebude pri-
liehať na dno.

UPOZORNENIE: Tieto diely môžete umyť 
aj ručne teplou vodou a prostriedkom na 
umývanie. Potom ich dôkladne opláchnite 
čistou vodou.
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• Pripečené zvyšky jedál predtým namoč-
te.

• Fritovací kôš 7 / 4 umývajte ručne tep-
lou vodou a prostriedkom na umývanie. 
Potom ich dôkladne opláchnite čistou 
vodou.

• Všetky diely nechajte úplne vyschnúť, 
skôr ako ich odložíte alebo opäť použi-
jete.

Teleso
• Teleso 1 zvonku umyte navlhčenou han-

drou s malým množstvom jemného umý-
vacieho prostriedku.

• Utrite dosucha utierkou na riad.

Vnútorný priestor
1. Vyčistite vnútorný priestor mäkkou 

špongiou a jemným roztokom vody na 
umývanie.

2. Niekoľkokrát vyutierajte vlhkou utierkou 
z mikrovlákna, ktorú medzitým prepe-
riete a vyžmýkate.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

12. Uskladnenie
• Skôr ako teplovzdušnú fritézu 

odložíte ...
… musí sa vytiahnuť zástrčka 11,
… prístroj musí byť vychladnutý a
… všetky diely musia byť úplne suché.

• Pripojovacie vedenie 11 namotajte oko-
lo navinutia kábla 10.

13. Likvidácia
Tento produkt podlieha európ-
skej smernici 2012/19/EÚ. 
Symbol prečiarknutého smet-
ného koša na kolesách zna-
mená, že produkt musí byť 
odovzdaný do osobitného 
zberu odpadu v Európskej únii. Platí to pre 
produkt a všetky diely príslušenstva, ktoré sú 
označené týmto symbolom. Označené pro-
dukty sa nesmú likvidovať s bežným domá-
cim odpadom, ale musia sa odovzdať na 
zberné miesto na recykláciu elektrických a 
elektronických prístrojov. 

Tento symbol recyklácie ozna-
čuje, napr. predmet alebo časti 
materiálu, ako hodiace sa na 
recykláciu. Recyklácia pomá-
ha znižovať spotrebu surovín a 
zaťaženie životného prostredia.

Obal
Ak chcete zlikvidovať obal, dbajte na prís-
lušné predpisy vo vašej krajine týkajúce sa 
životného prostredia. 
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14. Riešenie problémov
Ak by váš prístroj zrazu prestal správne fun-
govať, skontrolujte ho najprv podľa tohto kon-
trolného zoznamu. Možno ide len o malý 
problém, ktorý budete vedieť odstrániť aj vy. 

NEBEZPEČENSTVO v dôsledku 
zásahu elektrickým prúdom!

V žiadnom prípade sa nepokúšajte prí-
stroj opravovať.

15. Technické údaje

Použité symboly

Technické zmeny vyhradené.

Chyba Možné príčiny/opatre-
nia

Žiadne 
Funkcia

• Je zabezpečené napá-
janie prúdom?

• Skontrolujte pripojenie.

Po odporúča-
nom čase fri-
tovania ešte 
jedlá nie sú 
hotové

• Nebolo množstvo príliš 
veľké alebo kúsky príliš 
hrubé?

• Neboli teplota alebo 
čas prípravy nastavené 
príliš nízko?

Silný dym a 
zápach

• Nenachádzajú sa na 
vyhrievacom prvku 2 
zvyšky potravín, ktoré 
sa pri zahriatí spaľujú? 
Fritovací kôš 7 / 4 sa 
nesmie naplniť viac ako 
po značku MAX 6.

Model: SHLFD 2600 B1
Sieťové napä-
tie: 220 – 240 V ~ 50 Hz
Trieda ochra-
ny: I 
Výkon: 2600 W

Geprüfte Sicherheit (overená bez-
pečnosť): prístroje musia zodpove-
dať všeobecne uznávaným 
pravidlám techniky a sú v súlade s 
nemeckým zákonom o bezpečnosti 
výrobkov (Produktsicherheitsgesetz - 
ProdSG).
S označením CE spoločnosť 
HOYER Handel GmbH vyhlasuje 
zhodu ES.
Tento symbol pripomína, aby ste 
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklácie (3 šípky) sú 
označené recyklovateľné materiály. 
Materiál môže byť špecifikovaný re-
cyklačným číslom v strede (tu: 21) 
a/alebo skratkou (tu: PAP).
Striedavé napätie

Symbol označuje diely, ktoré sa 
môžu umývať v umývačke.
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16. Záruka spoločnosti 
HOYER Handel GmbH

Vážená zákazníčka, vážený zákazník,
na tento prístroj sa vzťahuje záruka 3 roky 
od dátumu kúpy. V prípade výskytu nedo-
statkov tohto výrobku máte voči predajcovi 
výrobku zákonom stanovené práva. Tieto 
zákonom stanovené práva nie sú obmedze-
né našimi nižšie uvedenými záručnými pod-
mienkami. 

Záručné podmienky
Záručná doba začína plynúť od dátumu kúpy. 
Originálny pokladničný blok si, prosím, uscho-
vajte. Tento blok slúži ako doklad o kúpe. 
V prípade, že sa v priebehu troch rokov od dá-
tumu kúpy tohto výrobku vyskytne materiálová 
alebo výrobná chyba, výrobok pre vás bez-
platne opravíme, vymeníme alebo vám vráti-
me kúpnu cenu – podľa nášho výberu. Toto 
záručné plnenie predpokladá, že v rámci troj-
ročnej lehoty predložíte nefunkčný prístroj a 
doklad o kúpe (pokladničný blok) a krátko pí-
somne popíšete, v čom spočíva nedostatok a 
kedy sa vyskytol.
V prípade, že sa záruka vzťahuje na príslušnú 
poruchu, obdržíte od nás opravený alebo 
nový výrobok. Pri oprave alebo výmene výrob-
ku nezačína plynúť nová záručná doba.

Záručná doba a zákonná záruka
Záručná doba sa záručným plnením nepredl-
žuje. Toto sa vzťahuje aj na vymenené a 
opravené diely. Prípadné poškodenia a ne-
dostatky existujúce už pri kúpe sa musia na-
hlásiť ihneď po vybalení. Prípadné opravy po 
uplynutí záručnej doby budú spoplatnené.

Rozsah záruky
Prístroj bol starostlivo zhotovený podľa prís-
nych smerníc kvality a pred zaslaním bol dô-
kladne skontrolovaný. 
Záručné plnenie sa vzťahuje na materiál a 
navýrobné chyby. 

Záruka sa nevzťahuje na namáhané 
diely, ktoré sú vystavené normálne-
mu opotrebeniu, na poškodenia 
krehkých dielov, napr. spínačov, 
osvetľovacích prostriedkov alebo 
iných dielov vyrobených zo skla.

Táto záruka zaniká, ak bol výrobok poškode-
ný alebo nebol používaný alebo udržiavaný 
odborne. Pre správne používanie výrobku sa 
musia presne dodržiavať všetky pokyny uve-
dené v návode na obsluhu. Účelom použitia 
a konaniam, ktoré návod na obsluhu neod-
porúča alebo pred ktorými varuje, je potreb-
né sa bezpodmienečne vyhýbať. 
Výrobok je určený výlučne na súkromné pou-
žitie a nie na komerčné účely. V prípade ne-
vhodného a neodborného, príp. násilného 
zaobchádzania s prístrojom a zásahov, ktoré 
neboli vykonané našim servisným centrom, 
záruka zaniká. 

Postup pri reklamácii
Pre rýchle spracovanie vašej žiadosti, prosím, 
postupujte podľa nasledovných pokynov:
• Pri všetkých otázkach majte pripravené 

číslo výrobku IAN: 503319_2410 / 
505330_2410 / 505331_2410 a 
pokladničný blok ako doklad o kúpe.

• Číslo artikla nájdete na typovom štítku, 
ako rytinu, na titulnej stránke návodu 
(vľavo dole) alebo ako nálepku na 
zadnej alebo spodnej strane prístroja. 

• V prípade, že sa na prístroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skôr telefonicky alebo e-mailom 
kontaktujte nižšie uvedené servisné cen-
trum.

• Výrobok, ktorý bol označený za ne-
funkčný, môžete následne spolu s dokla-
dom o kúpe (pokladničný blok) a 
uvedením, v čom spočíva daný nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslať zdarma na 
servisnú adresu, ktorá vám bola ozná-
mená.
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Na www.lidl-service.com si môžete stiahnuť 
túto a ďalšie príručky, produktové videá a in-
štalačný softvér.

S týmto QR kódom sa dostanete priamo na 
stránku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a 
po zadaní čísla artikla (IAN) 
503319_2410 / 505330_2410 / 
505331_2410 si môžete otvoriť svoj ná-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

 Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 503319_2410 / 
505330_2410 / 505331_2410

Dodávateľ
Majte, prosím, na pamäti, že nasledujúca 
adresa nie je servisná adresa: Najskôr 
kontaktujte vyššie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kühnehöfe 12
22761 Hamburg
NEMECKO

SK
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1. Übersicht
1 Gehäuse

2 Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)

3 Touchdisplay mit Anzeigen und Sensor-Tasten

4 Frittierkorb 

5 Einsatz 

6 MAX Markierung für die maximale Füllhöhe des Frittierkorbes 

(maximale Füllhöhe ist 4,35 Liter)

7 Frittierkorb 

8 Griff des Frittierkorbes

9 Abluftöffnungen

10 Kabelaufwicklung

11 Anschlussleitung mit Netzstecker
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Herzlichen Dank für Ihr 
Vertrauen!

Wir gratulieren Ihnen zu Ihrer neuen Heißluft-
fritteuse.

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

• Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung gründlich durch.

• Befolgen Sie vor allen Dingen die 
Sicherheitshinweise!

• Das Gerät darf nur so bedient 
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

• Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung für spätere Informatio-
nen auf.

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

Wir wünschen Ihnen viel Freude mit Ihrer 
neuen Heißluftfritteuse!

Symbole am Gerät
Dieses Symbol warnt Sie vor dem 
Berühren der heißen Oberfläche.

Das Symbol gibt an, dass so ausge-
zeichnete Materialien Lebensmittel 
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verändern.

2. Bestimmungsgemäßer 
Gebrauch

Die Heißluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heißer Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 200 °C vorgesehen. 
Die Heißluftfritteuse ist für den privaten 
Haushalt konzipiert. Die Heißluftfritteuse 
darf nur in Innenräumen benutzt werden.
Dieses Gerät darf nicht für gewerbliche 
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die Heißluftfritteuse ist nicht geeignet, um 
Flüssigkeiten zu erwärmen.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-
tung der Warnung kann Schaden 
für Leib und Leben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung 
der Warnung kann Verletzungen oder 
schwere Sachschäden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung 
der Warnung kann leichte Verletzungen 
oder Sachschäden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerät beachtet 
werden sollten.

HINWEIS: Das Gerät wird in verschiede-
nen Farben geliefert. Die Bedienung ist für 
alle Farbvarianten identisch.
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Anweisungen für den sicheren Betrieb
Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen 
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder bezüglich des sicheren 
Gebrauches des Gerätes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dürfen nicht mit 
dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen 
nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind äl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
Kinder, jünger als 8 Jahre, sind vom Gerät und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.
Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

Berühren Sie nicht die heißen Geräteteile, wie z. B. die 
Abluftöffnungen auf der Rückseite. Fassen Sie die Frittier-
körbe nur am Griff an.

Während des Frittierens entweicht aus den Abluftöffnungen hei-
ßer Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, 
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder 
eine ähnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdun-
gen zu vermeiden. 
Die Heizelemente dürfen nicht feucht abgewischt werden.
Dieses Gerät ist nicht dafür bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu 
werden.
Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf 
Seite 48).
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GEFAHR für Kinder!
Sorgen Sie dafür, dass Kinder die heiße 
Heißluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-
kabel) herunterziehen können. Bei Ver-
brühungen besteht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dürfen nicht mit den 
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR für und durch 
Haus- und Nutztiere! 

Von Elektrogeräten können Gefahren für 
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des 
Weiteren können Tiere auch einen 
Schaden am Gerät verursachen. Halten 
Sie deshalb Tiere grundsätzlich von 
Elektrogeräten fern.

GEFAHR für Vögel!
Vögel atmen schneller, verteilen die Luft 
anders in ihrem Körper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb 
kann es für Vögel sehr gefährlich sein, 
selbst kleinste Rauchmengen, die beim 
Betrieb dieses Gerätes entstehen, einzu-
atmen. Wenn Sie dieses Gerät benut-
zen, sollten Vögel in einen anderen 
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag 
durch Feuchtigkeit!

Schützen Sie das Gerät vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerät, die Anschlussleitung und der 
Netzstecker dürfen nicht in Wasser oder 
andere Flüssigkeiten getaucht werden. 
Sollte Flüssigkeit in das Gerät gelangen, 
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer 
erneuten Inbetriebnahme das Gerät prü-
fen lassen. 

Sollte das Gerät doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den 
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerät heraus. Benutzen Sie 
das Gerät in diesem Fall nicht mehr, 
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt überprüfen.
Bedienen Sie das Gerät nicht mit nas-
sen Händen.

GEFAHR durch 
Stromschlag! 

Nehmen Sie das Gerät nicht in Betrieb, 
wenn das Gerät oder die Anschlussleitung 
sichtbare Schäden aufweist oder wenn 
das Gerät zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlängerungskabel be-
nutzen, muss es für die technischen Da-
ten dieses Gerätes ausreichen. 
Schließen Sie das Gerät nicht an eine 
Mehrfachsteckdose an. Es könnte zu ei-
ner Überlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass 
niemand auf diese treten, daran hängen 
bleiben oder darüber stolpern kann.
Schließen Sie den Netzstecker nur an 
eine ordnungsgemäß installierte, gut zu-
gängliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe 
auf dem Typenschild entspricht. Die 
Steckdose muss auch nach dem An-
schließen weiterhin gut zugänglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder 
heiße Stellen beschädigt werden kann. 
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht 
um das Gerät.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerätes 
darauf, dass die Anschlussleitung nicht 
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerät ist auch nach dem Ausschalten 
nicht vollständig vom Netz getrennt. Um 
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose 
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie 
an der Anschlussleitung ziehen.
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Ziehen Sie den Netzstecker aus der 
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Störung auftritt
- wenn Sie das Gerät nicht benutzen
- bevor Sie das Gerät reinigen
- bei Gewitter
Um Gefährdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veränderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von 
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchführen.

GEFAHR - Brandgefahr!
Lassen Sie das angeschlossene Gerät 
niemals unbeaufsichtigt. 
Beaufsichtigen Sie die Heißluftfritteuse 
immer während des Betriebes. So erken-
nen Sie auftretende Probleme frühzeitig 
durch ungewöhnliche Gerüche oder Ge-
räusche.
Das Gerät niemals abdecken oder auf 
weichen Gegenständen (wie z. B. 
Handtüchern) abstellen.
Achten Sie auf einen Freiraum an allen 
Seiten und über dem Gerät. 
Benutzen Sie die Heißluftfritteuse nicht 
direkt unter Oberschränken, Wand-
steckdosen und nicht in der Nähe von 
Gardinen, Papier oder ähnlichen brenn-
baren Gegenständen.
Betreiben Sie die Heißluftfritteuse aus-
schließlich auf einer festen, ebenen, 
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsfläche, um zu verhindern, 
dass sie umkippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen 
durch Verbrennen!

Berühren Sie nicht die heißen Oberflä-
chen des Gerätes und des Innenraumes. 
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder 
Topflappen.
Lassen Sie das Gerät vollständig abküh-
len, bevor Sie es reinigen oder wegräu-
men.

Bewegen oder transportieren Sie die 
Heißluftfritteuse nicht, während diese 
eingeschaltet ist. 

WARNUNG vor Sachschäden!
Verwenden Sie nur das Original-Zubehör.
Stellen Sie das Gerät niemals auf heiße 
Oberflächen (z. B. Herdplatten) oder in 
die Nähe von Wärmequellen oder offe-
nem Feuer.
Achten Sie darauf, dass die Speisen 
nicht die heißen Heizelemente an der 
Oberseite der Innenräume berühren und 
dort festkleben.
Verwenden Sie keine scharfen oder 
kratzenden Reinigungsmittel.
Das Gerät ist mit rutschfesten Kunststoff-
füßen ausgestattet. Da Möbel mit einer 
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen 
Pflegemitteln behandelt werden, kann 
nicht völlig ausgeschlossen werden, 
dass manche dieser Stoffe Bestandteile 
enthalten, die die Kunststofffüße angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine 
rutschfeste Unterlage unter das Gerät.

4. Lieferumfang
1 Heißluftfritteuse
2 Frittierkörbe 7 / 4 mit Einsätzen 5
1 vollständige Bedienungsanleitung 

(im Internet)
1 Kurzanleitung (liegt dem Gerät bei)
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5. Inbetriebnahme
• Entfernen Sie sämtliches Verpackungs-

material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollständig frei von 
Verpackungsresten, wie zum 
Beispiel Styroporkrümeln, sein. 

GEFAHR - Brandgefahr!
Auf der Rückseite des Gerätes befinden sich 
die Abluftöffnungen 9. Aus den Abluftöff-
nungen entweicht während des Betriebes 
heißer Dampf.

Verdecken Sie niemals die Abluftöffnun-
gen 9.
Benutzen Sie die Heißluftfritteuse nicht 
direkt unter Oberschränken, Wand-
steckdosen und nicht in der Nähe von 
Gardinen, Papier oder ähnlichen brenn-
baren Gegenständen.
Achten Sie auf einen Freiraum an allen 
Seiten und über dem Gerät.

HINWEIS: Während des ersten Betriebes 
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an 
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist 
kein Produktfehler. Sorgen Sie für ausrei-
chende Belüftung.

• Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerät ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der 
Unterseite des Gerätes.

• Überprüfen Sie, ob alle Zubehörteile 
vorhanden und unbeschädigt sind. 

• Reinigen Sie das Gerät und alle Zubehör-
teile vor dem ersten Gebrauch.

• Stellen Sie das Gerät auf eine trockene, 
ebene, rutschfeste, hitzebeständige Un-
terlage.

• Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine 
Steckdose, die den Angaben auf dem 
Typenschild entspricht. Die Steckdose 
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.

10

 9
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6. Das Touchdisplay im Überblick

12 Lüftersymbol: blinkt, wenn der Ventilator des Frittierkorbes  in Betrieb ist

13 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes  

14 Lüftersymbol: blinkt, wenn der Ventilator des Frittierkorbes  in Betrieb ist

15 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes 
16 Programmsymbole

17 + Taste: Garzeit verlängern

18 - Taste: Garzeit verringern

19 Taste: Auswahl Frittierkorb  

20 Taste SYNC COOK: Beide Frittierkörbe arbeiten mit den gleichen Werten

21 Taste: Start/Stopp

22 Taste: Ein-/Aus

23 Taste MENU: wiederholt drücken, um ein Programm zu wählen

24 Taste SYNC FINISH: Die Fertigstellung beider Frittierkörbe wird synchronisiert

25 Taste: Auswahl Frittierkorb 

26 - Taste: Temperatur verringern

27 + Taste: Temperatur erhöhen

17

18

19202122232425

26

27

13 1512 14

16

__503319_2410_B4.book  Seite 35  Freitag, 25. April 2025  12:49 12



36 DE

7. Kleines 1x1 des 
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel
• Alle Lebensmittel müssen zum Frittieren 

möglichst trocken sein. Trocknen Sie das 
Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-
frorenen Lebensmitteln das Eis.

• Bei Tiefkühlkost entfernen Sie so viel 
Wasser und Eis wie möglich, bevor Sie 
das Lebensmittel in die Heißluftfritteuse 
geben.

• Achten Sie bei panierten Lebensmitteln 
darauf, dass die Panade möglichst fest 
am Frittiergut sitzt. 

Frittierzeit und -temperatur
• Für ein schmackhaftes und gesundes Er-

gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der 
Temperatur und der Frittierzeit sehr genau 
an die Angaben auf der Verpackung hal-
ten. 

• Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal. 

• Die Frittierkörbe 7 / 4 dürfen nicht 
mehr als bis zur Markierung MAX 6 
gefüllt werden. 

• Acrylamid ist möglicherweise krebserre-
gend. Um die Bildung von Acrylamid 
möglichst gering zu halten, vermeiden 
Sie eine zu starke Bräunung. 

Für eine gleichmäßige 
Bräunung 1 2

1: Nach jeweils einem ¼ der Garzeit schüt-
teln oder wenden, also 3x während der 
Garzeit.

2: Nach der Hälfte der Garzeit schütteln 
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei 
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf 
eine gleichmäßige Bräunung ankommt, müs-
sen sie während des Frittiervorganges 1 - 3x 
geschüttelt werden.

1. Ziehen Sie die Frittierkörbe 7 / 4 am 
Griff 8 aus dem Gehäuse 1 und schüt-
teln Sie die Zutaten. Achten Sie beim 
Schütteln darauf, dass z. B. die Pom-
mes frites gut durchmischt werden und 
dabei die innen liegenden, ungaren 
Pommes frites nach außen gelangen. 
Das Gerät schaltet beim Herausneh-
men der Frittierkörbe 7 / 4 automa-
tisch ab. 

2. Setzen Sie die Frittierkörbe 7 / 4 wie-
der in das Gerät ein. Das Gerät schal-
tet bis zum Ablaufen der Garzeit 
automatisch wieder ein.

Backen
Teig darf auf keinen Fall direkt in die 
Frittierkörbe 7 / 4 gegeben werden. Nach 
dem Vorbereiten geben Sie den Teig in eine 
Backform oder eine andere hitzebeständige 
Form (z. B. Muffinförmchen). Diese stellen Sie 
dann mit dem Teig in die Frittierkörbe 7 / 4.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkühl-
ware keine Garzeiten für Heißluftfritteusen 
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten für 
Umluftherde.
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8. Bedienen

GEFAHR von Verbrennungen!
Während des Betriebes können die 
Oberflächen des Gerätes heiß werden. 
Berühren Sie nicht die heißen Gerätetei-
le, wie z. B. die Abluftöffnungen 9 auf 
der Rückseite. 
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder 
Topflappen zum Anfassen der Frittierkör-
be 7 / 4.
Während des Frittierens entweicht aus 
den Abluftöffnungen 9 heißer Dampf. 
Fassen Sie nicht in den Dampf.
Bewegen oder transportieren Sie die 
Heißluftfritteuse nicht, während diese 
eingeschaltet ist. 

WARNUNG vor Sachschäden! 
Das Gerät darf auf keinen Fall ohne die 
Frittierkörbe 7 / 4 betrieben werden!

8.1 Stromanschluss

• Wenn das Gerät aufgestellt ist, stecken 
Sie den Netzstecker 11 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 3 

leuchten kurz auf. 
- Ein doppelter Signalton wird ausge-

löst.
- Das Symbol der Taste Ein-/Aus  

leuchtet. Das leuchtende Symbol sig-
nalisiert den Standby-Betrieb.

8.2 Das Touchdisplay

Auf dem Touchdisplay 3 gibt es Symbole, 
die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Vor-
heiz-Symbol .
Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
fläche dar, z. B. die Taste Start/Stopp . Die 
Schaltflächen werden in dieser Anleitung 
wegen der besseren Lesbarkeit als Tasten 
bezeichnet.

8.3 Ein-/Ausschalten
• Drücken Sie die Taste Ein-/Aus , um 

das Gerät aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten.
- Im Anzeigefeld 13 / 15 wird im 

Wechsel die voreingestellte Tempera-
tur 180 °C und die Zeit 15 MIN an-
gezeigt. 

• Drücken Sie die Taste Ein-/Aus , um 
das Gerät in den Standby-Betrieb zu schal-
ten.

HINWEIS: Nach 5 Minuten ohne Bedie-
nung schaltet das Gerät automatisch in den 
Standby-Betrieb.

• Während das Gerät läuft, drücken Sie 
die Taste Ein-/Aus , um das Gerät in 
den Standby-Betrieb zu schalten.
- Es ertönt ein Signalton.
- Der Ventilator läuft noch ca. 1 Minute 

weiter und das Lüftersymbol  blinkt. 
- Das Symbol der Taste Ein-/Aus  

leuchtet.
• Um das Gerät ganz auszuschalten und 

vom Netz zu trennen, ziehen Sie den 
Netzstecker 11.
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8.4 Auswahl des 
Frittierkorbes

1. Drücken Sie die Taste Ein-/Aus , um 
die Fritteuse einzuschalten.

2. Durch Drücken der Taste  oder  
wählen Sie den gewünschten Frittier-
korb aus. Das Symbol des ausgewähl-
ten Frittierkorbes blinkt.
- Die voreingestellte Temperatur 

180 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 15 MIN leuchten im Wechsel.

3. Nehmen Sie die Einstellungen (Tempe-
ratur / Garzeit / Programm) für den 
ausgewählten Frittierkorb vor.
- Im Anzeigenfeld 13 werden die Tem-

peratur und Garzeit für den Frittier-

korb  angezeigt. 
- Im Anzeigenfeld 15 werden die Tem-

peratur und Garzeit für den Frittier-
korb  angezeigt. 

HINWEIS: Wird die Taste Start/Stopp  
nicht innerhalb von 15 Sekunden gedrückt, 
hört das Symbol für den ausgewählten Frit-
tierkorb auf zu blinken. Drücken Sie in die-
sem Fall erneut die Taste  oder  um mit 
den Einstellungen fortzufahren.

4. Nachdem Sie alle Werte eingegeben 
haben, drücken Sie die Taste Start/
Stopp .
- Der Garvorgang startet für den aus-

gewählten Frittierkorb.
- Das Programmsymbol und das Lüfter-

symbol  blinken.
- Im Display eines nicht ausgewälten 

Frittierkobes leuchtet - - -.

8.5 Manuelle Einstellungen

Im Standby Modus sind alle Tasten außer 
die Lüftersymbole  im Display sichtbar.
Sie können jederzeit die Einstellungen für 
die Temperatur und die Garzeit verändern, 
z. B. auch dann, wenn ein Programm bereits 
läuft.
• Nach der Auswahl des Frittierkorbes 

stellen Sie mit den Tasten + 27 / - 26 
die Temperatur zwischen 60 °C und 
200 °C ein:
- Tasten + 27 / - 26 kurz drücken für 

5 °C-Schritte; gedrückt halten für 
schnellen Vor-/Rücklauf.

• Mit den Tasten + 17 / - 18 stellen Sie 
die Garzeit zwischen 1 Minute und 
60 Minuten ein:
- Tasten + 17 / - 18 kurz drücken für 

1-Minuten-Schritte; gedrückt halten für 
schnellen Vor-/Rücklauf.

1. Drücken Sie die Taste Ein-/Aus , um 
die Fritteuse einzuschalten.

2. Drücken Sie die Taste für den Frittier-
korb .

3. Stellen Sie mit den Tasten + 17 / - 18 
und + 27 / - 26 die Werte für die 
Temperatur und die Garzeit ein 
oder 
wählen Sie durch wiederholtes Drücken 
der Taste  eines der Programme aus.

4. Drücken Sie die Taste Start/Stopp , 
um das Gerät zu starten.

- Das Lüftersymbol  blinkt.
- Die eingestellte Temperatur und die 

Garzeit werden im Wechsel ange-
zeigt. 

- Die Garzeit wird heruntergezählt.
- Ggf. blinkt das gewählte Pro-

grammsymbol 16.

Wiederholen Sie den Vorgang ggf. für Frit-
tierkorb .
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8.6 Die Funktion SYNC 
COOK

Mit dieser Funktion können Sie größere 
Mengen mit der gleichen Garzeit und Tem-
peratur in beiden Frittierkörben gleichzeitig 
zubereiten.
Die voreingestellte Temperatur und die Gar-
zeit für beide Frittierkörbe betragen 180 °C 
und 15 Minuten. Sie können die eingestell-
ten Werte ändern oder ein Programm wäh-
len.

1. Drücken Sie die Taste Ein-/Aus , um 
die Fritteuse einzuschalten.

2. Drücken Sie die Taste SYNC COOK .
3. Stellen Sie mit den Tasten + 27 / - 26 

die Temperatur zwischen 60 °C und 
200 °C ein.

4. Durch wiederholtes Drücken der Taste 
MENU  wählen Sie eines der Pro-
gramme aus oder stellen Sie die Gar-
zeit mit den Tasten + 17 / - 18 
zwischen 1 Minute und 60 Minuten 
ein.

5. Starten Sie den Kochvorgang durch 
Drücken der Taste Start/Stopp .

Die eingestellten Werte werden auf beide 
Frittierkörbe angewendet.

- Die Taste SYNC COOK  blinkt.

- Die Lüftersymbole  blinken.
- Ggf. blinkt das ausgewählte Pro-

grammsymbol.
- Die Temperatur und die verbleibende 

Zeit werden im Wechsel angezeigt.

HINWEIS: Sie können die Werte für die 
Temperatur und Garzeit während des Gar-
vorganges jederzeit verändern.

Während des Garens können sie auch zu ei-
nem Programm wechseln.

1. Drücken Sie während des Garvorgan-
ges die Taste Start/Stopp .

2. Wählen Sie durch Drücken der Taste 
MENU  das gewünschte Programm 
aus.

3. Drücken Sie erneut die Taste Start/
Stopp .

Beide Frittierkörbe arbeiten mit dem ausge-
wählten Programm weiter.

Sie können die Funktion SYNC COOK je-
derzeit abbrechen.

1. Drücken Sie während des Garvorgan-
ges erneut die Taste SYNC COOK .

- Das Programmsymbol  wechselt 
von Blinken auf dauerhaftes Leuchten.

- Jedes Programm, das vor dem Drü-

cken der Taste SYNC COOK  nicht 
abgeschlossen wurde, wird für beide 
Frittierkörbe fortgesetzt.

2. Wählen Sie ggf. durch drücken von  
oder  einen Frittierkorb aus.

3. Geben Sie nun die gewünschten neuen 
Werte für den Frittierkorb ein.

Beide Frittierkörbe arbeiten separat mit den 
eingestellten Werten weiter.
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8.7 Die Funktion SYNC 
FINISH

Sie können die Frittierkörbe 7 / 4 auch syn-
chronisieren.

1. Drücken Sie die Taste Ein-/Aus , um 
die Fritteuse einzuschalten.

2. Drücken Sie die Taste , um den Frit-
tierkorb  auszuwählen.

3. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur 
oder durch Drücken der Taste MENU 

 ein Programm ein.
4. Drücken Sie die Taste , um den Frit-

tierkorb  auszuwählen.
5. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur 

oder ein Programm ein.
6. Drücken Sie die Taste SYNC FINISH .
7. Starten Sie den Garvorgang durch Drü-

cken der Taste Start/Stopp .
- Die Taste SYNC FINISH  blinkt bei 

dem arbeitenden Frittierkorb.
- Das Lüftersymbol  blinkt bei dem ar-

beitenden Frittierkorb.
- Zeit und Temperatur werden im Dis-

play des arbeitenden Frittierkorbes im 
Wechsel angezeigt.

- Im Display des noch nicht arbeiten-
den Frittierkorbes wird  ange-
zeigt.

• Der Garvorgang startet für beide Frittier-
körbe mit den jeweiligen Einstellungen.

• Zeit und Temperatur können nicht mehr 
angepasst werden.

• 3 Signaltöne ertönen, wenn der zweite 
Frittierkorb mit der Arbeit beginnt.

• Der Frittierkorb mit der kürzeren Garzeit 
endet ca. 15 Sekunden vor dem Frittier-
korb mit der längeren Garzeit.

• Haben beide Frittierkörbe die gleiche 
Garzeit, beginnt der erste Frittierkorb 
15 Sekunden vor dem zweiten Frittier-
korb mit dem Garprozess.

• Nach Ende der Garzeit jedes Frittierkor-
bes ertönen 3 Signaltöne.

8.8 Programme 
verwenden

Für viele Lebensmittel und Zubereitungsarten 
verfügt das Gerät über voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wählen, 
können Sie zusätzlich jederzeit folgende 
Einstellungen vornehmen:

- Temperatur
- Garzeit

HINWEISE: 
• Achten Sie darauf, dass die Speisen 

nicht das heiße Heizelement 2 an den 
Oberseiten der Innenräume berühren 
und dort festkleben.

• Außer im Programm SYNC FINISH kön-
nen Sie die Temperatur und die Garzeit 
jederzeit verändern.

• Um Wärmeverluste zu verhindern, sollte 
der Garvorgang erst gestartet werden, 
wenn beide Frittierkörbe 7 / 4 vollstän-
dig eingeschoben sind.

• Schalten Sie das Gerät bei einem Pro-
grammwechsel durch Drücken der Taste 
Start/Stopp  immer zuerst in den 
Standby-Betrieb.

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und 
geben diese in den Frittierkorb 7 / 4.

2. Setzen Sie den Frittierkorb 7 / 4 in das 
Gerät.

3. Drücken Sie die Ein-/Aus-Taste , um 
die Fritteuse einzuschalten.

4. Drücken Sie wiederholt die Taste 
MENU , um das gewünschte Pro-
gramm zu wählen. Das entsprechende 
Symbol blinkt.

5. Starten Sie den Garprozess mit der Tas-
te Start/Stopp . 
- Das Programmsymbol blinkt.

- Das Lüftersymbol  blinkt.

- Die Taste Start/Stopp  blinkt.
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9. Die Programme im Überblick / Gartabelle
• Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen für die angegebenen Lebensmittel. 
• Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhängig von der 

Beschaffenheit, der Größe und der Menge der Lebensmittel sowie Ihrem Geschmack 
können Temperatur und Zeit abweichen.

Die hochgestellten Ziffern 1,2 bedeuten: 
1 : Nach jeweils einem ¼ der Garzeit schütteln oder wenden, also 3x während der Garzeit. 
2: Nach der Hälfte der Garzeit schütteln oder wenden.

Symbol im 
Touch-
display

Programm / Verwendung
voreingestellte 

Temperatur
(einstellbarer 

Bereich)

voreingestellte 
Zeit 

(einstellbarer 
Bereich)

Vorheizen
200 °C

(60 – 200 °C)
5 Min.

(1 – 60 Min.)

Gefrorene Pommes frites 1 

(optimale Menge ca. 500 g, 
maximale Menge ca. 640 g pro 
Frittierkorb)

190 °C
(60 – 200 °C)

30 Min.
(1 – 60 Min.)

Fleisch
180 °C

(60 – 200 °C)
20 Min.

(1 – 60 Min.)

Geflügel in Teilen, z. B. Keulen 2

(optimale Menge 4 Teile pro Frit-
tierkorb)

180 °C
(60 – 200 °C)

30 Min.
(1 – 60 Min.)

Steaks, Kotelettes
180 °C

(60 – 200 °C)
12 Min.

(1 – 60 Min.)

Muffins, Kuchen und Backwaren
150 °C

(60 – 200 °C)
18 Min.

(1 – 60 Min.)

Shrimps
180 °C

(60 – 200 °C)
8 Min.

(1 – 60 Min.)

Fisch
180 °C

(60 – 200 °C)
10 Min.

(1 – 60 Min.)

Pizza
200 °C

(60 – 200 °C)
20 Min.

(1 – 60 Min.)

Gemüse 2; (ca. 750 g pro Frittier-
korb)

180 °C
(60 – 200 °C)

30 Min.
(1 – 60 Min.)

Auftauen
60 °C

-
15 Min.

(1 – 60 Min.)
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VORHEIZEN-FUNKTION
Um ein optimales Garergebnis zu erreichen, 
heizen Sie die Heißluftfritteuse mit dem Au-
tomatikprogramm Vorheizen  vor. Die vor-
eingestellten Werte betragen 200 °C und 
5 MIN. 

1. Drücken Sie die Ein-/Aus-Taste , um 
die Fritteuse einzuschalten.

2. Wählen Sie durch drücken von  oder 
 den Frittierkob aus.

3. Wählen Sie durch Drücken der Taste 
MENU  das Vorheizprogramm  
aus.

4. Passen Sie anschließend ggf. den Wert 
für die Temperatur und die Zeit an.

5. Starten Sie die Funktion durch Drücken 
der Taste Start/Stopp .

• Der Wert für die Temperatur kann wäh-
rend des Aufheizens verändert werden.

• Der Wert für die Zeit kann nur vor Be-
ginn der Aufheizphase verändert wer-
den.

• Die aktuelle Temperatur wird während 
des Aufheizens im Display angezeigt.

• Nach Erreichen der Zieltemperatur ertö-
nen 3 Signaltöne.

• Die Temperatur wird 5 Minuten gehal-
ten. 
- Die Zeit wird im Display herunter ge-

zählt.
- Wenn das Programm bis zum Ende 

durchgelaufen ist, ertönt ein akusti-
sches Signal.

SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerät aus dem Standby-Be-
trieb mit der Taste Ein-/Aus  ein. Durch 
Drücken der Taste Start/Stopp  wird das 
Garen mit der voreingestellten Temperatur 
180 °C und der voreingestellten Garzeit 
15 Minuten für beide Frittierkörbe gestartet.

9.1 Garprozess 
unterbrechen

Sie können den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Bräunungsgrad zu 
überprüfen.

HINWEIS: Bei der Funktion SYNC FINISH 
 steht die Unterbrechung für die Frittierkör-

be nicht zur Verfügung.

Garprozess für einen Frittierkorb 
unterbrechen
1. Drücken Sie die Taste  oder  um 

den Garvorgang für den Frittierkorb  
oder  zu unterbrechen.

2. Drücken Sie die Taste Start/Stopp .

- Die Taste Start/Stopp  blinkt.

- Die Taste  oder  blinkt.
3. Drücken Sie die Taste Start/Stopp  

erneut, um den Garvorgang fortzuset-
zen.

Garprozess für beide Frittierkör-
be unterbrechen
1. Drücken Sie die Taste Start/Stopp  

um den Garvorgang für beide Frittier-
körbe zu unterbrechen.
- Die Taste Start/Stopp  blinkt.

2. Ziehen Sie den Frittierkorb 7 / 4 am 
Griff 8 aus dem Gehäuse 1, um den 
Garzustand zu überprüfen oder die 
Speisen umzuverteilen. 

3. Setzen Sie den Frittierkorb 7 / 4 wie-
der in das Gerät ein. 

4. Drücken Sie die Taste Start/Stopp  
erneut, um den Garvorgang fortzuset-
zen. Das Gerät schaltet bis zum Ablau-
fen der Garzeit automatisch wieder 
ein.
oder

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7 / 4 am 
Griff 8 aus dem Gehäuse 1 heraus, 
um den Garzustand zu überprüfen 
oder die Speisen umzuverteilen.
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2. Setzen Sie den Frittierkorb  7 / 4 wie-
der in das Gehäuse 1, um den Garvor-
gang fortzusetzen. Das Gerät schaltet 
bis zum Ablaufen der Garzeit automa-
tisch wieder ein.

9.2 Ende des Garprozesses

• Wenn das Programm bis zum Ende 
durchgelaufen ist, ertönt ein akustisches 
Signal. Der Ventilator läuft noch 
ca. 1 Minute weiter.

• Sie benötigen eine hitzebeständige Un-
terlage für den Frittierkorb 7 / 4 sowie 
einen Teller oder eine Schüssel (ggf. vor-
gewärmt).

• Um das Gerät vom Netz zu trennen, 
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker 11.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7 / 4 am 
Griff 8 aus dem Gehäuse 1. Stellen 
Sie ihn auf die hitzebeständige Unterla-
ge.

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

3. Lassen Sie das Gerät und das Zubehör 
abkühlen, bevor Sie dieses reinigen.

HINWEIS: Sollte z. B. der Bräunungsgrad 
Ihrem Wunsch noch nicht entsprechen, kön-
nen Sie den Garprozess manuell verändern 
(siehe “Programme verwenden” auf 
Seite 40). Schieben Sie den gefüllten Frittier-
korb 7 / 4 wieder in das Gehäuse 1 und 
starten den Garprozess erneut. Überprüfen 
Sie nach ein paar Minuten den Bräunungs-
grad. Ziehen Sie dazu einfach den Frittier-
korb 7 / 4 am Griff 8 aus dem Gehäuse 1.

10. Rezepte 

10.1 Gemischte Pommes 
frites mit Kräuter-
Mayonnaise

Zutaten für 4 Portionen

Zutaten für die Mayonnaise
1 Eigelb
1 Teelöffel Senf
125 ml Sonnenblumenöl
1 Teelöffel fein gehackte Petersilie
1 Teelöffel fein gehackter Kerbel
1 Teelöffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten für die Pommes frites
250 g Süßkartoffeln
250 g festkochende Kartoffeln
2 Esslöffel Sonnenblumenöl

Zubereitung
1. Geben Sie für die Kräuter-Mayonnaise 

Eigelb und Senf in einen hohen Becher 
und mixen diese Mischung mit einem 
Stabmixer durch. 

2. Gießen Sie während des Mixens Öl in 
einem dünnen Strahl hinzu, bis eine 
cremige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Kräuter hinzu und schme-
cken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft 
ab.

4. Schälen, waschen und tupfen Sie die 
Kartoffeln und Süßkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und Süßkar-
toffeln in etwa 1 cm dicke Stäbchen 
und vermischen diese in einer Schüssel 
mit dem Öl.

6. Verteilen Sie die Pommes frites gleich-
mäßig auf beide Frittierkörbe.

7. Verwenden Sie die Funktion SYNC 
COOK und stellen Sie die Werte 
25 Minuten und 200 °C ein.
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8. Reduzieren Sie die Temperatur nach 
15 Minuten auf 180 °C und schütteln 
die Pommes frites durch.

9. Salzen Sie die Pommes frites und ser-
vieren diese mit der Kräuter-Mayonnai-
se.

10.2 Würstchen im 
Schlafrock

Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
8 Würstchen (z. B. Frankfurter 

oder Wiener Würstchen)
1 Paket Blätterteig 

Salz & Pfeffer
2 Esslöffel Senf
2 Eier

Zubereitung
1. Rollen Sie den Blätterteig auf einer be-

mehlten Arbeitsfläche aus.
2. Schneiden Sie die Würstchen in 4 cm 

lange Stückchen.
3. Bestreichen Sie den ausgerollten Blät-

terteig mit Senf und würzen Sie ihn mit 
Salz und Pfeffer. 

4. Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite 
Streifen.

5. Wickeln Sie die Würstchen in den Blät-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas 
hervorschauen.

6. Verquirlen Sie die Eier und bestreichen 
den Blätterteig damit.

7. Drücken Sie die Enden des Blättertei-
ges fest an.

8. Je nach Geschmack und Bräunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten 
ausbacken.

10.3 Gebackener 
Camembert mit 
Preiselbeeren

Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier
2 Esslöffel Sahne
6 Esslöffel Semmelbrösel
4 Esslöffel Preiselbeeren aus dem Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer

Zubereitung
1. Verquirlen Sie die Eier mit der Sahne 

und würzen mit Salz und Pfeffer.
2. Geben Sie die Semmelbrösel in einen 

tiefen Teller.
3. Ziehen Sie den gekühlten Camembert 

(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und wälzen Sie ihn anschlie-
ßend in den Semmelbröseln, bis die Pa-
nade den Käse fest umhüllt.

4. Die Camembert-Stücke bei 200 °C 
ca. 5 - 10 Minuten goldbraun ausba-
cken.

5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.
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10.4 Gefüllte Tomaten

Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
12 Esslöffel Olivenöl
12 mittelgroße Tomaten
4 Knoblauchzehen
2 Bund glatte Petersilie
4 Scheiben Toastbrot (normale Größe)
1 Teelöffel Salz
4 Prisen Pfeffer
80 g frisch geriebener Parmesan

Zubereitung
1. Waschen Sie die Tomaten, befreien Sie 

von den Stielansätzen und schneiden 
Sie oben einen Deckel ab.

2. Höhlen Sie die Früchte vorsichtig mit ei-
nem Löffel aus und lassen Sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schälen Sie den Knoblauch.
4. Waschen Sie die Petersilie und trocken 

Sie sie.
5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und 

geben es mit dem restlichen Öl, Knob-
lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.

6. Alle Zutaten fein zerkleinern.
7. Geben Sie die Füllung in die Tomaten.
8. Die Tomaten in die Frittierkörbe stellen.
9. Zunächst bei 180 °C ca. 10 Minuten, 

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten 
garen.

Tipp: Garen Sie die Tomaten ohne Deckel, 
wird die Füllung oben braun und knusprig. 
Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-
maten setzen, erhöht sich die Garzeit um 
ca. 3 Minuten und die Füllung bleibt weich.

10.5 Falafel aus 
Kichererbsenmehl

Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
240 g Kichererbsenmehl
240 ml Wasser
8 Esslöffel Olivenöl
4 Knoblauchzehen
2 Schalotten
2 Bund Petersilie
1 Teelöffel Salz
3 Teelöffel Kreuzkümmel
1 Teelöffel Backpulver

Etwas Zitronensaft

Zubereitung
1. Waschen und trocknen Sie die Petersi-

lie, zupfen die Blätter ab und hacken 
Sie sie sehr fein.

2. Schälen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und würfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch, 
Kichererbsenmehl, Kreuzkümmel, Back-
pulver und Salz mischen.

4. Wasser aufkochen und nach und nach 
zu der Mehlmasse geben. Verarbeiten 
Sie alles zu einem gleichmäßigen und 
relativ festen Teig.

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.
6. Dann 1 Esslöffel Olivenöl und etwas Zi-

tronensaft unterkneten.
7. Den Teig mit feuchten Händen zu etwa 

walnussgroßen Kugeln formen und ne-
beneinander auf die Einsätze der Frit-
tierkörbe setzen.

8. Die Falafel zunächst bei 180 °C ca. 
6 Minuten garen. Dann bei 200 °C 
weitere 4 Minuten garen.

9. Nun 7 Esslöffel Olivenöl in eine Schüs-
sel geben und die Falafel vorsichtig da-
rin wenden.

10. Geben Sie die Falafel zurück auf die 
Einsätze und frittieren Sie sie bei 
200 °C ca. 6 Minuten, bis sie gold-
braun sind.
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10.6 Lachs im Päckchen

Zutaten für 2 Portionen

Zutaten
250 g festkochende Kartoffeln
100 g frischer Spinat
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1Esslöffel Olivenöl
300 g Lachsfilet (ohne Haut)
1 Petersilienzweig
1 Basilikumzweig
1 Esslöffel Kapern
2 Esslöffel weiche Butter
1 unbehandelte Limette

Salz, Pfeffer

Zubereitung
1. Die Kartoffeln schälen, waschen, in ko-

chendem Salzwasser garen, dann ab-
gießen und in dünne Scheiben 
schneiden.

2. Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.

3. Schalotten und Knoblauch schälen, in 
kleine Würfel schneiden, zusammen 
mit dem Öl in einen Topf geben und 
glasig dünsten.

4. Spinat hinzugeben und kurz mitdüns-
ten, bis die Blätter zusammenfallen. An-
schließend den Topf vom Herd nehmen 
und zur Seite stellen.

5. Den Lachs abspülen, trocken tupfen 
und in zwei Stücke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schütteln und die Blättchen fein 
hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob 
hacken.

8. Kapern und gehackte Kräuter mit der 
Butter verkneten.

9. Die Limette heiß waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.

10. Zwei große Stücke Backpapier zurecht-
legen.

11. Die Kartoffelscheiben jeweils in die Mit-
te legen und mit Salz und Pfeffer wür-
zen. Spinat und Lachs daraufsetzen.

12. Die Kapernbutter in Flöckchen auf den 
Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

13. Das Papier über den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
ßen und die Päckchen nebeneinander 
in den Frittierkorb legen.

14. Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.
15. Dann das Papier entfernen und das 

Gericht sofort servieren.

10.7 Zucchini-Auberginen-
Spieße

Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
½ Teelöffel  Pfeffer
½ Teelöffel  Piment
½ Teelöffel  Koriander
½ Teelöffel  getrockneter Thymian
½ Teelöffel  getrockneter Oregano
1 Teelöffel  Salz
50 ml  Olivenöl
2  Auberginen
2  Zucchini
2  Zwiebeln

 Holzspieße

Zubereitung
1. Vermischen Sie Kräuter, Gewürze und 

Öl in einer Schüssel.
2. Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-

nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden 
und vierteln die Zwiebeln.

3. Geben Sie das Gemüse in die Gewürz-
Öl-Mischung.

4. Stecken Sie das Gemüse abwechselnd 
auf die Spieße.

5. Die Spieße bei 200 °C für 15 Minuten 
garen. Wenden Sie die Spieße nach 
der Hälfte der Garzeit.
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10.8 Mini-Pizza mit 
Schinken und Rucola

Zutaten für 2 Portionen

Zutaten
1 Paket Pizzateig
1 Dose passierte Tomaten
200 g Mozzarella
1 Bund Rucola
100 g Serrano-Schinken

Olivenöl
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung
1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-

mehlten Arbeitsfläche aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm 
kleiner sind als die Fläche des Frittier-
korbes aus.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel einste-
chen.

3. Den Mozzarella in dünne Scheiben 
schneiden.

4. Bestreichen Sie den Teig mit den pas-
sierten Tomaten, würzen Sie mit Salz, 
Pfeffer und Oregano und belegen ihn 
mit den Mozzarellascheiben.

5. Die Pizzastücke portionsweise bei 
180 °C ca. 7 Minuten ausbacken.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stücken 
verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-
ten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun 
wird, die Stücke herausnehmen und ge-
waschenen Rucola darüber verteilen.

8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivenöl be-
träufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die 
Pizza 1 - 2 Minuten länger oder kürzer.

10.9 Marinierte 
Chickenwings mit TK-
Pommes frites

Zutaten für 2 Personen

Zutaten
Ca. 8 Hähnchenflügel
250 g TK-Pommes frites
1 - 2 Teelöffel Salz
1 - 2 Teelöffel Paprika

Zutaten für die Marinade
6 Esslöffel Sonnenblumen- oder Rapsöl
6 Esslöffel Sweet’n Hot Cilli-Soße
4 Esslöffel Tomatenketchup
4 Esslöffel Essig
1 - 2 Teelöffel Chilliflocken

Zubereitung
1. Vermengen Sie alle Zutaten der Ma-

rinade in einer großen Schüssel.
2. Geben Sie die Hähnchenflügel in die 

Schüssel und vermengen Sie sie mit der 
Marinade.

3. Lassen Sie die Hähnchenteile ca. 
1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. Legen Sie die Hähnchenflügel nebenei-
nander in einen der beiden Frittierkör-
be und stellen den Frittierkorb auf 
190 °C und 15 Minuten ein.

5. Wenden Sie die Hähnchenflügel nach 
der Hälfte der Garzeit.

6. Geben Sie 250 g TK-Pommes frites in 
den zweiten Frittierkorb und stellen 
200 °C und 20 Minuten ein.

7. Verwenden Sie die Funktion SYNC 
FINISH, damit beide Behälter zeit-
gleich fertig sind.

8. Schütteln Sie die Pommes der Hälfte 
der Garzeit einmal.

Tipp: Wer die Hähnchenflügel knuspriger 
mag, kann diese anschließend bei 200 °C
noch für 5 Minuten weiter garen.
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10.10 Schokotörtchen mit 
flüssigem Kern

Zutaten für 8 Törtchen

Zutaten
75 g dunkle Schokolade
3 Eier
75 g Butter
75 g Zucker
50 g Mehl

Zubereitung
1. Hacken Sie die Schokolade und 

schmelzen diese im Wasserbad.
2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-

se ebenfalls schmelzen.
3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-

mig.
4. Sieben Sie Mehl über die Masse und 

verrühren diese zu einem glatten Teig.
5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-

ben.
6. Füllen Sie den Teig in Muffin-Förmchen 

und stellen diese in den Frittierkorb. 
Setzen Sie diesen in das vorgeheizte 
Gerät.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C 
und die Garzeit auf 10 Minuten ein.

8. Backen Sie die Schokotörtchen aus und 
genießen diese warm.

11. Reinigen

GEFAHR von Verbrennungen!
Lassen Sie das Gerät abkühlen, bevor 
Sie dieses bewegen oder reinigen.

GEFAHR durch Stromschlag!
Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der 
Steckdose, bevor Sie die Heißluftfritteu-
se reinigen.
Die Heißluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschäden! 
Verwenden Sie keine scharfen oder 
kratzenden Reinigungsmittel.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass sich 
nach dem Abtrocknen noch Wassertropfen 
in Hohlräumen befinden können. Lassen Sie 
alle Teile vollständig an der Luft trocknen.

Zubehörteile
• Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.
• Frittierkorb 7 / 4 und Einsatz 5 können 

in der Spülmaschine gereinigt werden. 
Den Einsatz 5 nehmen Sie nach oben 
aus dem Frittierkorb 7 / 4 heraus. Ach-
ten Sie nach dem Reinigen beim Einset-
zen darauf, dass die Wölbung des 
Einsatzes 5 nach oben zeigt. Drücken 
Sie den Einsatz 5 herunter, bis er am 
Boden aufliegt.

HINWEIS: Sie können diese Teile auch von 
Hand mit warmem Wasser und Spülmittel 
abwaschen. Spülen Sie gründlich mit klarem 
Wasser nach.
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• Eingebrannte Speisereste weichen Sie 
vorher ein.

• Reinigen Sie den Frittierkorb 7 / 4 von 
Hand mit warmem Wasser und Spülmit-
tel. Spülen Sie gründlich mit klarem 
Wasser nach.

• Lassen Sie alle Teile vollständig trock-
nen, bevor Sie sie wegräumen oder er-
neut benutzen.

Gehäuse
• Wischen Sie das Gehäuse 1 von außen 

mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

• Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch 
nach.

Innenraum
1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem 

weichen Schwamm, wenig Wasser und 
mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-
ten Mikrofasertuch nach, das Sie zwi-
schendurch auswaschen und 
auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch 
nach.

12. Aufbewahren
• Bevor Sie die Heißluftfritteuse wegräu-

men …
… muss der Netzstecker 11 gezogen 

werden,
… das Gerät abgekühlt sein und
… müssen alle Teile vollständig getrock-

net sein.
• Wickeln Sie die Anschlussleitung 11 

um die Kabelaufwicklung 10.

13. Entsorgen
Dieses Produkt unterliegt der 
europäischen Richtlinie 
2012/19/EU. Das Symbol 
der durchgestrichenen Ab-
falltonne auf Rädern bedeu-
tet, dass das Produkt in der 
Europäischen Union einer getrennten Müll-
sammlung zugeführt werden muss. Dies gilt 
für das Produkt und alle mit diesem Symbol 
gekennzeichneten Zubehörteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dürfen nicht über den 
normalen Hausmüll entsorgt werden, son-
dern müssen an einer Annahmestelle für das 
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Geräten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-
kiert z. B. einen Gegenstand 
oder Materialteile als für die 
Rückgewinnung wertvoll. Recy-
cling hilft, den Verbrauch von 
Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu 
entlasten. Informationen zur Entsorgung und 
der Lage des nächsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in 
den Gelben Seiten.

Verpackung
Wenn Sie die Verpackung entsorgen möch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in Ihrem Land.
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Gerät entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro- 
und Elektronikgeräten sowie Vertreiber von 
Lebensmitteln zur Rücknahme verpflichtet. 
LIDL bietet Ihnen Rückgabemöglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Märkten an. Rückga-
be und Entsorgung sind für Sie kostenfrei. 

Beim Kauf eines Neugerätes haben Sie das 
Recht, ein entsprechendes Altgerät unent-
geltlich zurückzugeben. 

Zusätzlich haben Sie die Möglichkeit, unab-
hängig vom Kauf eines Neugerätes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgeräte abzugeben, 
die in keiner Abmessung größer als 25 cm 
sind. 

Bitte löschen Sie vor der Rückgabe alle per-
sonenbezogenen Daten. 

Bitte entnehmen Sie vor der Rückgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerät umschlossen sind, sowie Lampen, die 
zerstörungsfrei entnommen werden können 
und führen diese einer separaten Sammlung 
zu.

14. Problemlösung
Sollte Ihr Gerät einmal nicht wie gewünscht 
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese 
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben können. 

GEFAHR durch Stromschlag!
Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rät selbstständig zu reparieren.

15. Technische Daten

Fehler Mögliche Ursachen /
Maßnahmen

Keine 
Funktion

• Ist die Stromversorgung 
sichergestellt?

• Überprüfen Sie den An-
schluss.

Speisen nach 
der empfohle-
nen Zeit noch 
nicht fertig

• War die Menge zu 
groß oder die Stücke zu 
dick?

• Waren Temperatur oder 
Garzeit zu niedrig ein-
gestellt?

Starke Rauch- 
und Geruchs-
entwicklung

• Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim 
Aufheizen verbrennen? 
Der Frittierkorb 7 / 4 
darf nicht mehr als bis 
zur Markierung 
MAX 6 gefüllt werden.

Modell: SHLFD 2600 B1

Netzspannung: 220 – 240 V ~ 50 Hz

Schutzklasse: I 

Leistung: 2600 W
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Verwendete Symbole

Technische Änderungen vorbehalten.

16. Garantie der 
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mängeln 
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
käufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. 
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie 
nicht eingeschränkt. 

Garantiebedingungen
Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als 
Nachweis für den Kauf benötigt. 
Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder 
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von 
uns – nach unserer Wahl – für Sie kostenlos 
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung 
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerät 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 zurück. Mit Reparatur oder 
Austausch des Produkts beginnt kein neuer 
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche 
Mängelansprüche
Die Garantiezeit wird durch die Gewährleis-
tung nicht verlängert. Dies gilt auch für ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim 
Kauf vorhandene Schäden und Mängel müs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet 
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Geprüfte Sicherheit: Geräte müs-
sen den allgemein anerkannten 
Regeln der Technik genügen und 
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.
Mit der CE-Kennzeichnung erklärt 
die HOYER Handel GmbH die 
EU-Konformität.
Dieses Symbol erinnert daran, 
die Verpackung umweltfreundlich 
zu entsorgen.

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

Das Symbol kennzeichnet Teile, 
die in der Spülmaschine gereinigt 
werden können.
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Garantieumfang
Das Gerät wurde nach strengen Qualitäts-
richtlinien sorgfältig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprüft. 
Die Garantieleistung gilt für Material- oder 
Fabrikationsfehler. 

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

Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt 
beschädigt, nicht sachgemäß benutzt oder 
gewartet wurde. Für eine sachgemäße Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgeführten 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 für den privaten und 
nicht für den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbräuchlicher und unsachge-
mäßer Behandlung, Gewaltanwendung und 
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie. 

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anlie-
gens zu gewährleisten, folgen Sie bitte den 
folgenden Hinweisen:
• Bitte halten Sie für alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 503319_2410 / 
505330_2410 / 505331_2410 
und den Kassenbon als Nachweis für 
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 Rück- oder Unter-
seite des Gerätes. 

• Sollten Funktionsfehler oder sonstige Män-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunächst 
das nachfolgend benannte Service-Center 
telefonisch oder per E-Mail.

• Ein als defekt erfasstes Produkt können 
Sie dann unter Beifügung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er 
aufgetreten ist, für Sie portofrei an die 
Ihnen mitgeteilte Service-Anschrift über-
senden.

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf 
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) 
und können mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 503319_2410 / 
505330_2410 / 505331_2410 Ihre 
Bedienungsanleitung öffnen.
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Service-Center

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

 Service Österreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

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

IAN: 503319_2410 / 
505330_2410 / 505331_2410

Lieferant
Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist. 
Kontaktieren Sie zunächst das genannte 
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kühnehöfe 12
22761 Hamburg
DEUTSCHLAND

DE

AT

CH
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