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1. Overview

1 Housing

2 Red LED: operating lamp; is always lit when timer is on.

3 Timer; for setting the cooking time, starts the device

4 Green LED: LED for operating temperature; is always lit when the set tempera-
ture is reached.

5 Screen assembly

6 Pan; the liquid from cooking accumulates here.

7 MAX Marking for the maximum filling level of the pan

(maximum filling level is 2.0 litres)

8 Handle of the pan

9 Power cable with mains plug

10 Heating element (at the top of the interior)
11 Temperature control

12 Spacer with cable spool

13 Air outlet



Thank you for your trust!
Congratulations on your new hot air fryer.

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

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

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

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

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

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

We hope you enjoy using your new hot air
fryerl

Symbols on the device

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

with this symbol will not change the
taste or smell of food.

2. Intended purpose

The hot air fryer is intended for the cooking
of food in hot air at a temperature of up to
max. 200 °C.

The hot air fryer is designed for private, do-
mestic use. The hot air fryer must only be
used indoors.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse
The hot air fryer is not suitable for heating

liquids.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning

may result in minor injuries or damage to

property.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood the resulting dangers. Children must not play with the
device. Cleaning and user maintenance must not be performed
by children unless they are older than 8 years and supervised.

®© Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.

® Misuse may result in injuries.

® Do not touch any hot parts of the device such as the air
outlet on the back. Only hold the pan by the handle.

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

® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.

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

® This device is equally intended for use in the home and in applica-
tions similar to the home, such as for example...
... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-

tings;

... on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
... in bed-and-breakfast establishments.

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

© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 16).



A DANGER for children!

O}

Please make sure that the hot air fryer
can never be pulled down (e.g. with the
power cable) by children. In cases of
scalding there is danger to life!
Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: there is a risk
of suffocation.

DANGER to and from pets

and livestock!
Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

A DANGER for birds!

O}

®
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Birds breathe faster, distribute the air
differently in their bodies and are signif-
icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds
to inhale even the smallest smoke quan-
tities, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
Protect the device from moisture, water

drops and water splashes.

The device, the power cable and the
mains plug must not be immersed in wa-
ter or any other liquids.

If liquid gets info the device, disconnect
the mains plug immediately. Have the
device checked before reusing.

If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
water. Do not use the device again, and

have it checked by a specialist work-
shop.
® Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric
shock!

© Do not use the device if the device or the
power cable has any visible damage, or if
the device has previously been dropped.

© Ifyou use an extension cable, it must be
sufficient for the technical data of this
device.

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

© Lay the power cable such that no one can
step on it, get caught on it, or trip over it.

©® Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible
earthed wall socket with voltage corre-
sponding fo the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.

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

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

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

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



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

- after every use

- when a malfunction occurs

- when you are not using the device

- before you clean the device

- during thunderstorms

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

& DANGER - Fire hazard!

®

O}

Never leave the device unattended
while it is plugged in.

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

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

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

Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not

near to any curtains, paper or any simi-

lar flammable obijects.

The hot air fryer should only be operat-
ed on a stable, flat, non-slip, dry and
non-flammable work surface, in order to
prevent it from tipping over or slipping
away.

DANGER! Risk of injury

& through burning!

©® Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.

©® Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.

©® Do not move or transport the hot air fry-
er while it is switched on.

WARNING! Risk of material

damage!

©® Only use original accessories.

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

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

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

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

4. Items supplied

1 hot air fryer

1 pan 6 with screen assembly 5

1 complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)

copy of the short manual (enclosed with
the device)

—_



5. How to use

® Remove all packing material. The inte-
rior in particular must be com-
pletely free of packaging
remains such as polystyrene
particles.

& DANGER - fire hazard!

On the back of the device you will find the

air outlet 13. Hot air escapes from the air

outlet during the operation.

© Figure A: never cover the air out-
let 13.

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

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

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element 10
and is not a fault in the product. Ensure ad-
equate ventilation.

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

e Check that all accessories are present
and undamaged.

¢ Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time.

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

¢ Insert the mains plug 9 info a wall sock-
et corresponding fo the specifications of
the rating plate. The wall socket must
also be easy to reach after switching on
the device.

6. The basics of frying

Preparation of the food

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

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

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

Frying time and frying

temperature

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

¢ Only small quantities should be fried at
a time.

* The pan 6 must not be filled more than
the MAX marking 7.

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



For an even browning '?

': Shake or turn after one third and two
thirds of the cooking time.

2: Shake or turn halfway through the cook-
ing time.

If the food (e.g. French fries or chicken nug-
gets) requires an even browning, give it 1 -
2 shakes during the frying process.

1. Use the handle 8 to pull the pan 6 out
of the housing 1 and shake the con-
tents. While shaking make sure that the
French fries are being thoroughly mixed
and that the still rawer ones at the bas-
ket centre will get to the outside. When
the pan is taken out, the device automat-
ically switches itself off. The timer 3 con-
tinues.

2. Reinsert the pan 6 into the device. The
device switches itself on again automati-
cally.

Baking

Never put the batter directly into the

pan 6. After preparing the dough put it info
a baking tin or another heat-resistant pan
(e.g. muffin liners). Then put the container
holding the batter into the pan 6 onto the
screen assembly 5.

Package instructions

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

7. Operation

& DANGER of burns!

© During operation, the surfaces of the de-
vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 13 on the back.

© Use oven gloves or potholders to handle
the pan 6.

© During frying, hot steam escapes from
the air outlet 13. Be careful not to put
your hands into the steam.

© Do not move or transport the hot air fry-
er while it is switched on.

WARNING! Risk of material dam-

age!

©® The device must not be operated with-
out the screen assembly 5 under any cir-
cumstances!

Timer

® Use the timer 3 to start the device and
set the desired cooking time.
You can set between 5 and 30 minutes.
The set time can be changed during op-
eration.

* To shorten the time, you need to turn a
little tighter.

Temperature control

e With the temperature control 11 you
can set the temperature between 80 °C
and 200 °C.

¢ The set temperature can be changed
during operation.

LEDs
¢ red LED 2: is always lit when timer 3
is on.

e green LED 4: is always lit when the
set temperature is reached. Goes out
when the device heats up again.



7.1 Power connection

*  When the device is set up, plug the
mains plug 9 into an earthed wall sock-
et that corresponds to the specifications
on the rating plate. The wall socket must
also be easy to reach after switching on
the device.

7.2 Cooking Process

NOTE: you need a heat-resistant surface for
the pan 6 and a plate or bowl (pre-heated if
necessary).

1. Turn the timer 3 to the desired time. The
fan starts and the red operating lamp 2
lights up.

2. Turn the temperature control 11 to the
desired temperature. The green LED 4 is
lit when the set temperature is reached.

3. As soon as the timer 3 reaches 0 again,
the set time has elapsed. A bell sounds
and the device switches itself off.

4. Take the pan 6 by the handle 8 and re-
move it from the housing 1. Place the
pan on the heat-resistant surface.

5. Remove the food from the pan.

6. To completely switch off the device and
disconnect it from the power supply, pull
out the mains plug 9.

7.3 Interrupting the
cooking process

You can interrupt the cooking process at any

time, e.g. to check the degree of browning.

1. Take the pan 6 by the handle 8 and re-
move it from the housing 1. When the

pan is taken out, the device automatical-

ly switches itself off.

- The LEDs 2 and 4 go out.

- The fan stops until the pan 6 is rein-
serted.

- The timer 3 continues.

2. Reinsert the pan 6 into the device. The
device switches itself on again automati-
cally.

7.4 Improving the degree

of browning

If, for example, the degree of browning
does not yet meet your requirements, you
can extend the time on the timer or start it
again.

1. Slide the pan 6 back into the hous-
ing 1.

2. Restart the cooking process by setting
the time on the timer 3 and the tempera-
ture on the temperature control 11.

3. Check the level of browning after a few
minutes. Simply take the pan 6 by the
handle 8 and remove it from the hous-
ing to do this. The device stops heating
and the fan stops.

4. Ifyou:
- are satisfied, turn the temperature

control to O and take the food out of
the pan. The timer 3 runs down auto-
matically.

- want to continue frying, put the pan 6
back into the device and the cooking
process restarts.

5. When the set time runs out, a bell
sounds, the LEDs 2 and 4 go out and
the fan stops.



7.5 Cooking table

The following table provides basic settings advice for the specified foods.

The temperatures and cooking times specified in the cooking table are reference val-
ues. Depending on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you
can vary the temperature and time.

Ingredients / Usage

Recommended temperature

and time

Frozen French fries’ 0
% (optimal quantity approx. 150 g, 201 89?0 fr:\in

maximum quantity approx. 200 g)
@ Muffins, cakes and baked goods ]5] 620 fr:\in
& [Fish g oS
g Steaks, chops 101_8?5 (r:nin
< Poultry in pieces, e.g. legs 2 180 °C

(optional quantity 4 pieces) 20 - 30 min
= . 180 °C
@ Shrimps 12 - 18 min

The superscript numbers 2 have the following meaning:

!: shake or turn after one third and two thirds of the cooking fime.
2: shake or turn halfway through the cooking time.

10 GB




8. Recipes

Mixed French fries with herb
mayonnaise
Ingredients for 2 portions

Ingredients for the mayonnaise

1 egg yolk
1 teaspoon mustard
125 ml sunflower oil
1 teaspoon finely chopped parsley
1 teaspoon finely chopped chervil
1 teaspoon lemon juice

salt, pepper

Ingredients for the French fries
125 ¢ sweet potatoes
125¢g waxy potatoes

1 tablespoon sunflower oil

Preparation

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

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

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

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

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
into sticks about 1 c¢m thick and mix
them with the oil in a bowl.

6. Fill the French fries into the pan. Ob-
serve the max. filling level. You may
have to carry out two frying processes.

7. Set the values 25 minutes and 200 °C.

8. Reduce the temperature to 180 °C after
15 minutes and shake the French fries
thoroughly.

9. Salt the French fries and serve them with
the herb mayonnaise.

Pigs in a blanket
Ingredients for 2 portions

Ingredients

4 sausages (e.g. Frank-
furter or Vienna sau-
sages)

Y2 packet puff pastry

salt & pepper
1 tablespoon mustard

1 egg

Preparation

1. Roll out the puff pastry on a floured
work surface.

2. Cut the sausages into 4 cm long piec-
es.

3. Spread the rolled-out puff pastry with
mustard and season with salt and pep-
per.

4. Cut the dough into 3 cm wide strips.

5. Wrap the sausages in the puff pastry
and let them protrude slightly at the
sides.

6. Whisk the egg and brush the puff pas-
try with it.

7. Press the ends of the puff pastry firmly
together.

8. Put the sausages into the pan. Observe
the max. filling level. You may have to
carry out two frying processes.

9. Bake at 200 °C for approx. 12 -

15 minutes, depending on taste and
degree of browning.

GB 11



Baked Camembert with cranber-
ries
Ingredients for 2 portions

NOTE: check at the beginning, if the

2 Camemberts can be placed in the pan
next to each other. If not, fry the Camem-
berts in 2 processes.

Ingredients
2 Camemberts
(up to 150 g each)
| egg
1 tablespoon cream
3 tablespoons breadcrumbs

2 tablespoons cranberries from the jar
salt & pepper to taste

Preparation

1. Whisk the egg with the cream and sea-
son with salt and pepper.

2. Place the breadcrumbs in a deep plate.

3. Coat the chilled Camembert (whole or
in quarters) in the egg mixture and then
roll it in the breadcrumbs until the
breading coats the cheese firmly.

4. Bake the Camembert pieces at 200 °C
for approx. 5 - 10 minutes until golden
brown.

5. Serve the Camembert with some cran-
berries.

12 GB

Stuffed tomatoes
Ingredients for 2 portions

NOTE: depending on the size of the toma-
toes they may not fit in the pan all at once.
In this case fry the remaining tomatoes in a
separate frying process.

Ingredients
6 tablespoons olive oil
6 medium tomatoes
2 cloves of garlic
1 bunch smooth parsley
2 slices toast
(normal size)
Y2 teaspoon salt
2 pinches pepper
40 g freshly grated Parme-
san
Preparation

1. Woash the tomatoes, remove the stems
and cut a lid off the top.

2. Carefully scoop out the fruit with a

spoon and drain upside down in a

sieve.

Peel the garlic.

Wash and dry the parsley.

Now tfear up the toast and put it in a

blender with the remaining oil, garlic,

parsley, salt, pepper and Parmesan.

Finely chop all the ingredients.

Place the filling in the tomatoes.

Place the tomatoes in the pan.

First cook at 180 °C for approx.

10 minutes, then at 140 °C for a fur-

ther 5 minutes.

oo

0V ®NO

Tip: if you cook the fomatoes without the lid,
the filling will turn brown and crispy on top.
If you place the lid on the tomatoes while
they are cooking, the cooking time will be in-
creased by approx. 3 minutes and the filling
will remain tender.



Falafel made from chickpea
flour
Ingredients for 2 portions

NOTE: observe the maximum filling level.

You may have to carry out 2 frying process-

es.
Ingredients

120 g chickpea flour
120 ml water

4 tablespoons olive oil

2 cloves of garlic
1 shallot

1 bunch parsley

Y2 teaspoon salt

1 %2 teaspoons cumin

baking powder
a little lemon juice

Y2 teaspoon

Preparation

1. Wash and dry the parsley, pluck the
leaves and chop them very finely.

2. Peel and dice the shallot and garlic
cloves.

3. Mix the parsley, shallot, garlic,
chickpea flour, cumin, baking powder
and salt.

4. Bring the water fo the boil and gradual-

ly add to the flour mixture. Work
everything into a consistent and rela-
tively firm dough.

5. Lleave the dough to rest for 15 minutes.

6. Then knead in V2 tablespoon of olive
oil and a little lemon juice.

7. With wet hands, shape the dough into
balls about the size of a walnut and
place them next to each other on the
screen assembly of the pan.

8. First cook the falafel at 180 °C for ap-
prox. 6 minutes. Then cook at 200 °C
for a further 4 minutes.

9. Now pour 3 tablespoons of olive oil
info a bowl and carefully toss the
falafel in it.

10. Return the falafel to the assembly and
deep-fry at 200 °C for approx.

6 minutes until golden brown.

Salmon parcel
Ingredients for 2 portions

Ingredients

250 g waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 tablespoon olive oil

300 g salmon fillet (without
skin)

1 parsley sprig

1 basil sprig

1 tablespoon capers

2 tablespoons soft butter
1 organic unwaxed lime
salt, pepper

Preparation

1. Peel and wash the potatoes, cook in
boiling salted water, then drain and cut
into thin slices.

2. In the meantime, clean and wash the
spinach and drain well.

3. Peel the shallots and garlic, dice into
small cubes, place in a pot with the oil
and sauté until translucent.

4. Add the spinach and sauté briefly until
the leaves start to shrivel. Then remove
the pot from the heat and set aside.

5. Rinse the salmon, pat dry and cut into
two pieces.

6. Wash the parsley and basil, shake dry

and finely chop the leaves.

Drain and roughly chop the capers.

Knead the capers and chopped herbs

with the butter.

9. Woash the lime in hot water, pat dry
and cut info slices.

10. Prepare a large piece of baking paper.

11. Place the potato slices in the centre and
season with salt and pepper. Place the
spinach and salmon on top.

GB 13
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12. Flake the caper butter onto the salmon
and top with slices of lime.

13. Fold the paper over the ingredients,
seal well at the sides and place the
packet in the pan.

14. Cook at 200 °C for approx.

20 minutes.

15. Then remove the paper and serve the

dish immediately.

Courgette and aubergine skew-
ers
Ingredients for 2 portions

NOTE: observe the maximum filling level.

You may have to carry out 2 frying process-

es.
Ingredients

V4 teaspoon pepper

V4 teaspoon pimento

Y4 teaspoon coriander
Y4 teaspoon dried thyme

Y4 teaspoon dried oregano

Y2 teaspoon salt

25 ml olive oil

1 aubergine
1 courgette
1 onion

wooden skewers

Preparation

1. Mix the herbs, spices and oil in a bowl.

2. Cut the courgettes and aubergines into
2 cm thick slices and quarter the on-

ions.

3. Add the vegetables to the spice and oil
mixture.

4. Alternate the vegetables on the skew-
ers.

5. Cook the skewers at 200 °C for
15 minutes. Turn the skewers halfway
through cooking time.

14 GB

Mini pizza with ham and rocket
Ingredients for 2 portions

Ingredients
1 packet pizza dough
1 can tomato passata
200 g mozzarella
1 bunch rocket
100 g Serrano ham
olive oil
salt, pepper & oregano
Preparation

1. Roll out the pizza dough on a floured

work surface and cut out rectangles

that are 1 cm smaller on all sides than

the surface of the frying basket.

Prick the dough lightly with a fork.

Cut the mozzarella into thin slices.

Spread the tomato passata on the

dough, season with salt, pepper and

oregano and top with the mozzarella

slices.

5. Bake the pizza slices in several batches
at 180 °C for approx. 7 minutes.

6. Spread the Serrano ham over the piec-
es and bake for another 3 - 5 minutes.

7. When the pizza starts to brown slightly
at the edges, remove them and sprinkle
with washed rocket.

8. Drizzle the mini pizzas with a little ol
ive oil and serve.

hobd

Tip: depending on the thickness of the
dough, the pizza will take 1 - 2 minutes
longer or shorter.



Marinated chicken wings
Ingredients for 2 persons

NOTE: cook the chicken wings in 2 frying

turns.

Ingredients

Approx. 8 chicken wings
1 -2 teaspoons  salt

1 - 2 teaspoons paprika

Ingredients for the marinade

6 tablespoons sunflower or rapeseed
oil

sweet'n hot chilli sauce
tomato ketchup
vinegar

chili flakes

6 tablespoons
4 tablespoons
4 tablespoons
1 - 2 teaspoons

Preparation

1. Mix all the marinade ingredients to-
gether in a large bowl.

2. Place the chicken wings in the bowl
and mix them with the marinade.

3. Leave the chicken pieces to marinate in
the marinade for approx. 1 hour.

4. Place the chicken wings next to each
other in the pan and set the device to
190 °C and 15 minutes.

5. Turn the chicken wings halfway through
the cooking time.

6. Check the chicken wings at the end of
the cooking time and remove them
when you are satisfied.

Tip: if you like your chicken wings crispier,
you can cook them at 200 °C for a further
5 minutes.

Chocolate tartlets with a liquid
core
Ingredients for 8 tartlets

NOTE: you can prepare 4 tartlets per cycle.

Ingredients

759 dark chocolate
3 eggs

75g butter

759 sugar

50¢g flour
Preparation

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

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

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

4. Sift flour over the mass and stir to form
a smooth batter.

5. Fold in the chocolate and butter mix-
ture.

6. Place the muffin moulds in the pan and
pour the batter in. Place the pan in the
preheated device.

7. Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to é - 7 minutes.

8. Bake the chocolate tartlets and enjoy
them warm.



9. Cleaning

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

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull out the mains plug 9 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
® The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material dam-

age!

©® Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

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

Accessories

® Remove coarse food residues.

¢ The pan 6 and screen assembly 5 can
be cleaned in the dishwasher. Pull the
screen assembly upwards out of the
pan. When replacing after cleaning,

ensure that the feet of the screen assem-

bly 5 are facing downwards. Place the
screen assembly back into the pan until
it stands firmly on the base.

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

Soak burnt-in food leftovers beforehand.

¢ Letall parts dry completely before you

put them away or use the device again.
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Housing

¢ Wipe the housing 1 from the outside
with a damp cloth and a little mild de-
tergent.

* Dry with a tea towel.

Interior

1. Clean the interior with a soft sponge, a
little water and mild detergent.

2. Wipe several times with a damp microfi-
bre cloth which you should wash and
wring out in between.

3. Dry with a tea towel.

10. Storage

® Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 9 has been pulled

out,

... the device has cooled down and
... all parts are completely dry again.

¢ Wind the power cable 9 around the ca-
ble spool 12.



11. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

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

This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw
materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

12, Trouble-shooting

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

yourself.

DANGER! Risk of electric

shock!

© Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Fault

Possible causes /Ac-

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

Check the connection.

Food not yet
ready after
the recom-
mended time

Was the quantity too
large or the pieces too
thick?

Was the temperature or
cooking time set too
low?

Formation of
thick smoke
and strong
smell

Are there food residues
on the heating ele-
ment 10 that can burn
during heating? The
pan 6 must not be filled
more than the MAX
marking 7.




13. Technical
specifications

Symbols used

Model: SHLF 1000 D1

Mains voltage: |220 - 240V ~ 50 Hz

Protection
class: |

Power rating: | 1000 W

S

Geprifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)
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With the CE marking,

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

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

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

abbreviation (here: PAP).

AC voltage

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

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

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subject to technical modifications.




14. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.

The warranty applies to material or factory
defects.

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

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

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

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 466177 _2404 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

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

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

e Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
466177_2404 to open your user instruc-
tions.

™
-, -
ﬂ Service Centre

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

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

IAN: 466177 _2404

A Supplier
Please note that the following address is no

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Oversigt

1 Hus

2 Rad LED: betjeningslys; lyser altid, nér timeren kerer.

3 Timer; for at indstille tilberedningstiden, starter apparatet

4 Gron LED: LED fil driftstemperatur; lyser altid, nér den indstillede temperatur er
ndet.

5 Siindsats

6 Pande; her samles vaesken fra tilberedningen.

7 MAX Markering for pandens maksimale pafyldningshajde
(maksimale pafyldningshgjde er 2,0 liter)

8 Handtag pé panden

9 Tilslutningsledning med netstik

10 Varmeelement (p& oversiden af inderrummet)
11 Temperaturregulator

12 Afstandsholder med kabeloprulning

13 Returluftébning
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Mange tak for din tillid!
Tillykke med din nye varmluftfrituregryde.

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

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden forste
ibrugtagning.

¢ Folg altid sikkerhedsanvisnin-
gerne!

¢ Apparatet mé kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

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

Vi gnsker dig god forngjelse med din nye
varmluftfrituregryde!

Symboler pa apparatet
Dette symbol advarer dig mod at
berare den varme overflade.

materialer ikke aendrer fedevarers
smag eller lugt.

QI? Dette symbol angiver, at de anferte

2, Tilsigtet anvendelse

Varmluftfrituregryden er beregnet il steg-
ning af fedevarer i varm luft ved en tempe-
ratur p& op til maks. 200 °C.
Varmluftfrituregryden er designet il private
husholdninger. Varmluftfrituregryden mé
kun anvendes indenders.

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

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

3. Sikkerhedsanvisninger

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

FARE! Hgij risiko: manglende over-

holdelse af advarslen kan forarsage

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



Anvisninger til en sikker brug

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

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

® Forkert brug af apparatet kan forérsage kvaestelser.

® Undlad at bergre apparatets varme dele, f.eks. retur-
& luftébningen pé bagsiden. Hold kun panden i handto-
get.

® Under friturestegningen ledes varm damp ud af returluftébnin-
gen. Undgé dampen.

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

® Varmeelementerne ma ikke terres fugtigt af.

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

hvervsmaessige omrader,
.. i landbrugsejendomme,

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

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

® Overhold anvisningerne i kapitlet om rengering (se “Rengering”
pa side 36).
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A FARE for born!

® Serg for, at bern aldrig kan traekke den
varme varmluftfrituregryde ned (f.eks. i
netkablet). Skoldninger er livsfarlige!

© Emballage er ikke legetsj. Barn mé ikke
lege med plastposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

FARE for og pa grund af
kzele- og husdyr!
© Elektriske apparater kan udgere en fare
for keele- og husdyr. Desuden kan dyr
ogsé& beskadige apparatet. Hold derfor
som udgangspunkt dyr vaek fra elekiri-
ske apparater.

A FARE for fugle!

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

FARE for elektrisk sted
grundet fugtighed!
® Beskyt apparatet mod fugt, dréber eller
steenkvand.
© Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket mé& ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.
© Hovis der kommer vaeske ind i apparatet,
skal netstikket omgéende traekkes ud. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.
® Hvis apparatet trods alle forholdsregler
ender nede i vand, skal du som det for-
ste straks traekke netstikket ud og farst
derefter tage apparatet op. Benyt i s&
fald ikke leengere apparatet, men f& det
efterset pd et fagvaerksted.

© Anvend ikke apparatet med vade haen-
der.

A FARE for elektrisk stod!

© Tag ikke apparatet i brug, hvis dette eller
tilslutningsledningen har synlige skader, el-
ler hvis man forinden har tabt apparatet.

© Hvis du benytter et forleengerkabel, skal
dette vaere i overensstemmelse med det-
te apparats tekniske data.

© Tilslut ikke apparatet til en multistikdése.
Det vil kunne resultere i en overbelast-
ning.

©® Leeg tilslumingsledningen séledes, atingen
kan freede p& den, haenge fast i den eller
falde over den.

© Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-
stalleret, nemt tilgaengelig stikkontakt
med beskyttelseskontakter, hvis spaen-
ding svarer til angivelsen pé& typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter filslutningen.

©® Serg for, at tilslutningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Undlad at vikle filslut-
ningsledningen omkring apparatet.

© Serg ved opstilling af apparatet for, at
tilslutningsledningen ikke fastklemmes
eller trykkes.

© Selvom apparatet er blevet slukket, er det
ikke helt adskilt fra elnettet. For at adskille
det helt skal du traekke netstikket ud af stik-
kontakten.

© Treek altid i netstikket, aldrig i filslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud of stikkontakten.

© Traek netstikket ud af stikkontakten:

- efter hver brug
- hvis der opstdr en fejl
- nér apparatet ikke er i brug
- inden apparatet rengeres
i fordenvejr

©) For at undgé farer mé& der ikke foreta-
ges andringer af apparatet. F& altid
kun reparationer udfert pd et fagvaerk-
sted eller i servicecentret.
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& FARE - brandfare!

O}

O}

O}

Lad aldrig det tilsluttede apparat vaere
uden opsyn.

Hold altid opsyn med varmluftfrituregry-
den under brugen. P& den méde kan du
opdage opstéende problemer i god tid
ved usaedvanlige lugte eller lyde.
Tildeek aldrig apparatet, og stil det ikke
pé& blede genstande (som f.eks. hand-
kleeder).

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

Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe, stikkontakter i vaeg-
gen eller i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.
Anvend udelukkende varmluftfrituregry-
den pé en fast, plan, skridsikker, ter og
ikke-braendbar arbejdsflade for at for-
hindre, at frituregryden vaelter eller skri-

der.

FARE for
forbraendingsskader!
Rer ikke ved de varme overflader pa
apparatet og i inderrummet. Brug ovn-
handsker eller grydelapper.
Lad apparatet kele fuldsteendig of, fer
du renger det eller stiller det vaek.
Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
ndr den er teendt.
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ADVARSEL mod materielle
skader!

(O]
(O]

®

®

©

Anvend kun det originale tilbehgr.

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

Serg for, at maden ikke berarer det var-
me varmeelement pd oversiden af inder-
rummet og kleeber til det.

Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

Apparatet er forsynet med skridsikre
plastfadder. Da mgbler er overfladebe-
handlet med mange slags lakker og
plast og behandles med forskellige ple-
jemidler, kan det ikke helt udelukkes, at
mange af disse stoffer indeholder ingre-
dienser, der angriber og opblader plast-
fedderne. Laeg i givet fald et skridsikkert
underlag under apparatet.

4. Leveringsomfang

1 varmluftfrituregryde

1
1

1

pande 6 med siindsats 5

komplet betjeningsvejledning

(P& internettet)

kort vejledning (vedlagt apparatet)



5. Ibrugtagning

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

& FARE - brandfare!

P& bagsiden af apparatet sidder returluftab-
ningen 13. Under betjening af apparatet le-

des varm damp ud of returluftébningen.

© Fig. A: dak aldrig returluftébnin-
gen 13 til.

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

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

ANVISNING: ved farste ibrugtagning kan
apparatet ryge og lugte lidt. Det skyldes
montagemidlerne p& varmeelementet 10 -
det er ikke nogen produkifeil. Serg for fil-
straekkelig udluftning.

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

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

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

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

o Szt netstikket 9 i en stikkontakt, som
stemmer overens med typeskiltets angi-
velser. Stikkontakten skal ogsé veere let
tilgaengelig efter tilsluiingen.

6. Hvad man ber vide
om friturestegning

Forberedelse af fodevaren

o Alle fadevarer skal vaere s& tarre som
muligt il friturestegningen. Tor fadeva-
rerne til friturestegning af, hhv. fiern is
fra frosne fedevarer.

® Fjern s& meget vand og is som muligt,
for du placerer fadevaren i varmluftfritu-
regryden.

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

Friturestegetid og ~-temperatur

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

e Frituresteg kun sm& maengder pd én
gang.

® Panden 6 ma ikke fyldes mere end il
markeringen MAX 7.

e Akrylamid er muligvis kraeftfremkalden-
de. For at holde dannelsen af akrylamid
s8 lav som muligt ber du undgé en for
steerk bruning.



For at opna en ensartet
bruning '2

1: Rystes eller vendes efter 1/3 og 2/3 af til-

beredningstiden.

2. Rystes eller vendes efter halvdelen of tilbe-

redningstiden.

Hvis det er vigtigt, at fedevaren brunes ens-

artet (f.eks. ved pomfritter eller kyllingenug-

gets), skal den rystes 1-2 gange under

friturestegningen.

1. Treek panden 6 ud af huset 1 via hand-
taget 8, og ryst ingredienserne. Serg
for, at pomfritterne bliver blandet godt,
nér du ryster dem, s& de inderste ufeer-
dige pomfritter bevaeger sig ud til kan-
ten. Apparatet slukkes automatisk, nar
panden tages ud. Timeren 3 fortszetter
med at kere.

2. Indszet panden 6 i apparatet igen. Ap-
paratet teendes automatisk igen.

Bagning

Dej mé& under ingen omstzendigheder
placeres direkte i panden 6. Placer dejen i
en bageform eller i en anden varmebestan-
dig form (f.eks. muffinforme) efter forbere-
delsen. Stil derefter formen med dejen i
panden 6 pd siindsatsen 5.

Emballageinformationer

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

& FARE for forbrzending!

©® Under betjeningen kan apparatets over-
flader blive meget varme. Undlad at be-
rere apparatets varme dele, f.eks.
returluftdbningen 13 pd bagsiden.

© Brug ovnhandsken eller grydelapper til
at gribe fat om panden 6.

© Under friturestegningen ledes varm
damp ud af returluftébningen 13. Und-
g& dampen.

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

ADVARSEL mod materielle skader!

©® Apparatet mé& under ingen omstaendig-
heder betjenes uden siindsatsen 5!

Timeren

® Brug timeren 3 til at starte apparatet og
indstille den @nskede tilberedningstid.

® Du kan indstille mellem 5 og 30 minut
ter.

¢ Den indstillede tid kan sendres under
drift.

® For at forkorte tiden skal du dreje lidt
hardere.

Temperaturregulatoren

® Brug temperaturregulatoren 11 til at
indstille temperaturen mellem 80 og
200 °C.

® Den indstillede temperatur kan aendres
under drift.

LED'erne
e rod LED 2: lyser altid, ndr timeren 3
kerer.

e gren LED 4: lyser altid, nér den indstil-
lede temperatur er n&et. Slukker, nér ap-
paratet varmer op igen.



7.1

e Nér apparatet er opstillet, skal du tilslut-
te netstikket 9 til en jordet stikkontakt,
som stemmer overens med typeskiltets
angivelser. Stikkontakten skal ogsa
vaere let tilgaengelig efter tilslutningen.

Stremtilslutning

7.2 Tilberedningsprocessen

ANVISNING: du skal bruge et varmebe-
standigt underlag til panden 6 samt et fad
eller en skal (evt. forvarmet).

1. Drej timeren 3 p& det enskede tid. Ven-
tilatoren starter, og den rede betjenings-
lys 2 begynder at lyse.

2. Drej temperaturregulatoren 11 pé den
gnskede temperatur. Den grgnne LED 4
lyser, s& snart den indstillede temperatur
er ndet.

3. Sé& snart timeren 3 er tilbage til O, er
den indstillede tid g&et. En klokke lyder,
og apparatet slukkes.

4. Traek panden 6 ud af huset 1 via hénd-
taget 8. Stil panden pé& det varmebe-
standig underlag.

5. Tag fedevarerne ud af panden.

6. For at slukke apparatet helt og koble det
fra elnettet skal du traekke netstikket @
ud.

7.3 Afbrydelse af
tilberedningsprocessen
Du kan til enhver tid afbryde tilberednings-

processen, f.eks. for at efterprave brunings-
graden.

1. Traek panden 6 ud af huset 1 via hand-
taget 8. Apparatet slukkes automatisk,
nér panden tages ud.

- LED'erne 2 og 4 slukker.

- Ventilatoren stopper, indtil panden 6
skubbes ind igen.

- Timeren 3 fortsaetter med at kere.

2. Indszet panden 6 i apparatet igen. Ap-
paratet teendes automatisk igen.

7.4 Forbedring af
bruningsgraden

Hvis eksempelvis bruningsgraden ikke er i
overensstemmelse med din forventning, kan
du forleenge tiden pd timeren eller starte den
igen.

1. Skub panden 6 ind i huset 1 igen.

2. Start tilberedningsprocessen igen ved at
indstille tiden pé& timeren 3 og tempera-
turen p& temperaturregulatoren 11.

3. Kontrollér bruningsgraden efter et par
minutter. For at gere dette, traek pan-
den 6 ud af huset via h&ndtaget 8. Ap-
paratet stopper opvarmningen, og
ventilatoren stopper.

4. Hyvis du:

- er tilfreds, drej temperaturregulatoren
til 0 og fiern fadevarerne fra panden.
Timeren 3 leber ned of sig selv.

- vil fortszette stegningen, skal du blot
skubbe panden 6 tilbage i apparatet,
og tilberedningsprocessen starter
igen.

5. Nar den indstillede tid er gdet, lyder en
klokke, LED'erne 2 og 4 og ventilatoren
slukkes.



7.5 Tilberedningstabel

¢ Den fglgende tabel indeholder oplysninger om basisindstillinger for de angivne fedeva-

rer.

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

smag.

Ingredienser / Anvendelser

Anbefalet temperatur

og tid
Frosne pomfritter ! 180 °C
% (optimal maengde ca. 150 g, maksi- 2030 min
mal maengde ca. 200 g)
' 160 °C
@ Muffins, kager og bagvaerk 1520 min
. 180 °C
AL |Fisk 18-20 min
180 °C
@ Steaks, koteletter 1015 min
o< Fierkraestykker, f.eks. kyllingelar 2 180 °C
(optimal maengde 4 dele) 20-30 min
= . 180 °C
L [Reir 1218 min

De haevede tal ' 2har falgende betydning:

': rystes eller vendes efter 1/3 og 2/3 of tilberedningstiden.

2. rystes eller vendes efter halvdelen of tilberedningstiden.
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8. Opskrifter

Blandede pomfritter med urte-
mayonnaise
Ingredienser til 2 personer

Ingredienser til mayonnaisen

1 aggeblomme

1 teskefuld sennep

125 ml solsikkeolie

1 teskefuld finthakket persille

1 teskefuld finthakket kervel
1 teskefuld citronsaft
salt, peber

Ingredienser til pomfritter

125¢g sadkartofler
125¢g kogefaste kartofler
1 spiseskefuld solsikkeolie

Tllberedmng
For at lave urtemayonnaisen kommes
a@ggeblomme og sennep i et hgj bae-
ger, og blandingen blendes med en
stavblender.

2. Mens du blender, haelder du olien i en
tynd stréle, indtil der er dannet en cre-
met, ensartet blanding.

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

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

5. Skaer kartoflerne og de sede kartofler i
ca. 1 cm tykke stave, og bland dem
med olien i en skal.

6. Heeld pomfritterne i panden. Vaer op-
maerksom p& den maksimale péfyld-
ningshgjde. Frituresteg evt. ad
2 omgange.

7. Indstil veerdierne 25 minutter og
200 °C.

8. Saenk effer 15 minutter temperaturen til
180 °C, og ryst pomfritterne grundigt.

9. Salt pomfritterne, og server dem med ur-

temayonnaisen.

Polsehorn
Ingredienser til 2 personer
Ingredienser
4 polser (f.eks. frankfur-
ter- eller wienerpalser)
V2 pakke butterdej
salt og peber
1 spiseskefuld sennep
1 &g

Tilberedning

1.

2.
3.

Rul butterdejen ud pé et meldrysset
bord.

Skaer pelserne i 4 cm lange stykker.
Pensl den udrullede butterdej med sen-
nep, og krydr med salt og peber.

Skeer butterdejen i 3 cm brede strimler.
Rul palserne ind i butterdejen, s& de
stikker lidt ud i siderne.

Pisk segget sammen, og pensl butterde-
jen med det.

Tryk enderne af butterdejen godt ned.
Leeg pelserne i panden. Veer opmaerk-
som p& den maksimale pé&fyldningsheij-
de. Frituresteg evt. ad 2 omgange.
Bag ved 200 °C i ca. 12-15 minutter
athaengigt of smag og bruningsgrad.



Bagt camembert med tyttebzer
Ingredienser til 2 personer

ANVISNING: afprov forst, om de

2 camembertstykker kan ligge ved siden of
hinanden i panden. Hvis ikke, skal camem-
bertstykkerne frituresteges ad 2 omgange.

Ingredienser

2 camembertstykker
(op til 150 g pr. stk.)

1 &g

1 spiseskefuld flede

3 spiseskefulde rasp

2 spiseskefulde tyttebeer fra glas
salt og peber efter smag og behag

T:Iberedmng
Pisk eeggene sammen med fladen, og
krydr med salt og peber.

2. Heeld bredkrummerne i en dyb faller-
ken.

3. Treek de afkelede camembertstykker
(hele eller i kvarte) gennem seggeblan-

dingen, og rul dem derefter i rasp, ind-

til osten er godt daekket af rasp.

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

5. Servér camemberten med lidt tyttebaer.
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Fyldte tomater
Ingredienser til 2 personer

ANVISNING: dlt efter starrelsen pa toma-
terne kan de méske ikke alle veere i panden
samtidig. Hvis det er tilfeeldet, kan du friture-
stege de resterende tomater for sig.

Ingredienser
6 spiseskefulde olivenolie
6 mellemstore tomater
2 fed hvidleg
1 bundt bredbladet persille
2 skiver toastbred
(normal sterrelse)
V> teskefuld salt
2 knivspidser peber
40 g friskrevet parmesanost
Tilberedning

1. Vask tomaterne, fiern stilkene, og skaer
toppen af som et lag.

2. Skrab forsigtigt kernerne ud med en

ske, og lad dem dryppe af med hove-

det nedad i en sigte.

Pil hvidlegene.

Vask og ter persillen.

Riv toastbredet i mindre stykker, og

kom det i en blender sammen med re-

sten af olien, hvidlag, persille, salt, pe-

ber og parmesan.

Hak alle ingredienserne fint.

Heeld fyldet i tomaterne.

Leeg tomaterne i panden.

Tilbered dem farst ved 180 °C i ca.

10 minutter og derefter ved 140 °C i

yderligere 5 minutter.

oo

0V ®NO

Tip: hvis du frituresteger tomaterne uden
l&g, bliver fyldet brunt og spredt p& toppen.
Hvis du laegger l&g pd tomaterne, mens de
koger, forleenges tilberedningstiden med ca.
3 minutter, og fyldet forbliver bladt.



Falafel lavet af kiksertemel
Ingredienser til 2 personer

ANVISNING: vzer opmaerksom pé den
maksimale péfyldningshgide. Frituresteg
evt. ad 2 omgange.

Ingredienser

120 g kiksertemel
120 ml vand

4 spiseskefulde olivenolie

2 fed hvidleg

1 skalotteleg

1 bundt persille

Y2 teskefuld salt

1 % teskefulde spidskommen
V2 teskefuld bagepulver

lidt citronsaft

Tllberednmg

Vask og ter persillen, pluk bladene of,
og hak dem meget fint.

Pil og skaer skalotteleg og hvidlegsfed i
tern.

Bland persille, skalottelag, hvidlag,
kikeertemel, spidskommen, bagepulver
og salt.

Bring vandet i kog, og filsset det grad-
vist til melblandingen. Arbejd det hele
sammen til en jaevn og relativt fast dej.
Lad dejen hvile i 15 minutter.

Alt derefter V2 spiseskefuld olivenolie
og lidt citronsaft i.

Form dejen med vade haender til kugler
pé starrelse med en valned, og leeg

dem ved siden af hinanden pé siindsat-

sen i panden.

Tilbered farst falaflerne ved 180 °C i
ca. 6 minutter. Tilbered dem derefter
ved 200 °C i yderligere 4 minutter.
Heeld nu 32 spiseskefulde olivenolie i
en skal, og vend forsigtigt falaflerne i
den.

. Leeg falaflerne tilbage i indsatsen, og

fritér dem ved 200 °C i ca. 6 minutter,
indtil de er gyldenbrune.

Laks i pakker

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

250 g kogefaste kartofler

100 g frisk spinat

1 skalotteleg

1 fed hvidleg

1 spiseskefuld olivenolie

300 g laksefilet (uden skind)

1 persillekvist

1 basilikumkvist

1 spiseskefuld kapers

2 spiseskefulde bladt smer

1 ubehandlet lime
salt, peber

Tllberedmng

© N

10.
11.

Skrael og vask kartoflerne, tilbered dem
i kogende, saltet vand, lad dem dryp-
pe af, og skeer dem i tynde skiver.
Rens og vask i mellemtiden spinaten,
og lad den dryppe godt af.

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

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

Vask persille og basilikum, ryst dem ter-
re, og hak bladene fint.

Draen kapers, og hak dem groft.

A&lt kapers og hakkede krydderurter
sammen med smearret.

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

Leeg et stort stykke bagepapir ud.

Leeg kartoffelskiverne i midten, og
krydr med salt og peber. Leeg spinat og
laks ovenpa.

. Fordel kaperssmerret pa laksen, og top

med limeskiver.
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13. Fold papiret hen over ingredienserne,
luk godt til i siderne, og leeg pakken i
panden.

14. Tilbered ved 200 °C i ca. 20 minutter.

15. Fjern derefter papiret, og servér retten
med det samme.

Spyd med squash og aubergine

Ingredienser til 2 personer

ANVISNING: vaer opmaerksom pd den
maksimale pé&fyldningshejde. Frituresteg
evt. ad 2 omgange.

Ingredienser

Va teskefuld peber

Vi teskefuld allehé&nde
V4 teskefuld koriander

V4 teskefuld
V4 teskefuld

tarret timian
tarret oregano

Y2 teskefuld salt
25 ml olivenolie
1 aubergine
1 squash
1 lag
traespyd
Tilberedning
1. Bland krydderurter, krydderier og olie i
en skal.

2. Skeer squash og auberginer i 2 cm tyk-

ke skiver, og skaer lagene i kvarte.

3. Tilseet grentsagerne til krydderi- og
olieblandingen.

4. Seet grentsagerne p& spyddene skifte-
vis.

5. Tilbered spyddene ved 200 °C i
15 minutter. Vend spyddene halvvejs
gennem tilberedningstiden.
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Minipizza med skinke og rucola
Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

1 pakke pizzadej

1 dése tomatpassata

200 g mozzarella

1 bundt rucola

100 g serranoskinke
olivenolie
salt, peber og oregano

Tilberedning

1. Rul pizzadejen ud pé et meldrysset

bord, og skeer rektangler ud, som er

1 cm mindre hele vejen rundt end over-

fladen pa friturekurven.

Prik dejen let med en gaffel.

Skaer mozzarellaen i tynde skiver.

Pens| dejen med tomatpuréen, krydr

med salt, peber og oregano, og daek

med mozzarellastykkerne.

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

6. Fordel serranoskinken oven péa stykker-
ne, og bag dem i yderligere 3-5 minut-
ter.

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

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

Mo

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



Marinerede chickenwings
Ingredienser til 2 personer

ANVISNING: tilbered kyllingevingerne i 2
friturestegninger.

Ingredienser
Ca. 8 kyllingevinger
1-2 teskefulde salt

1-2 teskefulde paprika
Ingredienser til marinade

6 spiseskefulde solsikke- eller rapsolie
6 spiseskefulde sed chilisauce

4 spiseskefulde tomatketchup
4 spiseskefulde eddike
1-2 teskefulde chiliflager

Tilberedning

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

2. leeg kyllingevingerne i skalen, og
bland dem med marinaden.

3. Lad kyllingestykkerne ligge i marina-
denica. 1 time.

4. leaeg kyllingevingerne ved siden af hin-
anden i panden, og indstil den il
190 °C og 15 minutter.

5. Vend kyllingevingerne, nér halvdelen
af tilberedningstiden er gdet.

6. Tjek hen imod slutningen of tilbered-

ningstiden, om kyllingevingerne er feer-

dige, og tag dem op, hvis du er
tilfreds.

Tip: hvis du vil have kyllingevingerne mere
sprede, kan du tilberede dem ved 200 °C i

yderligere 5 minutter.

Bledende chokoladekage

Ingredienser til 8 smé& chokoladekager

ANVISNING: du kan tilberede 4 smé& cho-
koladekager i samme arbejdsgang.

Ingredienser

759 merk chokolade
3 &g

759 smar

759 sukker

50¢ mel
Tllberednmg

Hak chokoladen, og smelt den i et

vandbad.

Tilszet smarret, og lad det ogsa smelte.

Pisk aeg og sukker skummende.

Sigt mel over blandingen, og rer til en

glat dej.

5. Fold chokolade- og smerblandingen i.

6. laeg muffinformene i panden og hzeld
dejen i dem. Saet panden i det forvar-
mede apparat.

7. Indstil temperaturen til 180 °C og tilbe-
redningstiden til 6-7 minutter.

8. Bag chokoladetarteletterne, og nyd
dem varme.

Mo



9. Rengering

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

A FARE for elektrisk sted!

® Traek netstikket 9 ud aof stikkontakten, for
du renger varmluftfrituregryden.

©® Varmluftfrituregryden mé ikke dyppes i
vand.

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

ANVISNING: vaer opmaerksom pd, at der
efter afterring stadig kan vaere vanddréber i
hulrummene. Lad alle dele lufttarre helt.

Tilbehorsdele

® Fjern grove madrester.

¢ Panden 6 og siindsatsen 5 kan vaskes i
opvaskemaskine. Traek siindsatsen opad
og ud af panden. Efter rengering skal
du serge for, at fadderne pé siindsat-
sen 5 peger nedad, nér du saetter den i.
Seet siindsatsen tilbage i panden, indtil
den sidder godt fast p& bunden.

ANVISNING: du kan ogsa vaske disse

dele i h&nden med varmt vand og opvaske-

middel. Skyl grundigt efter med rent vand.

¢ Fastbraendte madrester skal ferst laegges
i bled.

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

pé ny.

Hus
e Tor huset 1 af udvendigt med en fugtig
klud og en smule mildt renggringsmid-

del.

36 @K

*  Tor efter med et viskestykke.

Inderrum

1. Renger inderrummet med en bled
svamp, lidt vand og et mildt rengerings-
middel.

2. Ter efter flere gange med en fugtig mikro-
fiberklud, som du indimellem skyller op
og vrider.

3. Tor efter med et viskestykke.

10. Opbevaring

* Inden du stiller varmluftfrituregryden til
opbevaring ...
... skal netstikket 9 traekkes ud,
... skal apparatet vaere afkelet, og
... alle dele skal vaere fuldsteendig terre.
¢ Vikl tilslutningsledningen 9 op pa kabel-
oprulningen 12.

11. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europaeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pé hjul betyder, at

produktet inden for den Euro-

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

Dette genbrugs-symbol marke-
rer f. eks. en genstand eller ma-
terialedele, der er veerdifulde
til genanvendelse. Genbrug er
med til at reducere forbruget aof
réstoffer og aflaste miljzet.



Emballage

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

12, Problemlesning

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

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

blem, som du selv kan lgse.

A FARE for elektrisk sted!
©® Forseg under ingen omstaendigheder
selv at reparere apparatet.

13. Tekniske data

Model: SHLF 1000 D1

Netspaending: [220 - 240 V ~ 50 Hz

Beskyttelses-
klasse: I

Mulige arsager/foran-

Feil staltninger

e Er stramforsyningen til-
sluttet?
¢ Kontrollér tilslutningen.

Virker
ikke

* Var maengden for stor
eller stykkerne for tyk-
ke?

Var temperaturen eller
tilberedningstiden ind-

Retterne er
endnu ikke
feerdige efter
den anbefale-

de fid stillet for lavt?
¢ Sidder der fedevarere-
ster p& varmeelemen-
Kraftig reg- tet 10, som braender
og lugtudvik- pd under opvarmnin-
ling gen? Panden 6 ma ikke

fyldes mere end til mar-

keringen MAX 7.

Effekt: 1000 W

Anvendte symboler

Gepriifte Sicherheit (afprovet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og vaere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produktsicherheitsgesetz -

ProdSG) [Tyskland].

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

e |Dette symbol minder om, at bort-
® N [skaffe emballagen miljsvenligt.

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

~ Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

)

Med UKCA-maerkningen erklaerer
HOYER Handel GmbH UK-kon-
formiteten.

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.
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14. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

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

Garantibetingelser

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

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

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

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

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

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

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

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

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du gé frem efter felgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 466177 _2404
og kvitteringen som dokumentering for ke
bet parat.

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

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

o Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,



med vedhaeftning af kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opstéet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade
denne og mange flere handbgger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=] %4 =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
466177 2404 dbne din betjeningsvejled-

ning.

Service-center

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

IAN: 466177_2404

6%- Leverandor

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Apercu de l'appareil

10
11
12
13

Corps de la friteuse
DEL rouge : voyant de marche ; toujours allumé lorsque la minuterie fonc-
tionne.
Minuterie ; pour paramétrer le temps de cuisson, démarre |'appareil
DEL verte : DEL pour la température de fonctionnement ; toujours allumée une
fois la température réglée atteinte.
Insert de filtre
Sauteuse ; c'est ici qu'est collecté le liquide de cuisson.
MAX repére du niveau de remplissage maximal de la sauteuse
(niveau de remplissage maximal : 2,0 litres)
Poignée de la sauteuse
Cable de raccordement avec fiche secteur
Elément chauffant (sur la partie supérieure de I'intérieur de I'appareil)
Bouton de réglage de la température
Ecarteur avec enrouleur de céble
Orifice d'échappement d'air
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Merci beaucoup Jpour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouvelle friteuse & air chaud.

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

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

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle friteuse & air chaud |

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

QI? Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le godt ni I'odeur des aliments.

2. Utilisation conforme

La friteuse & air chaud est congue pour cuire
des aliments dans de I'air trés chaud jusqu'a
une fempérature maximale de 200 °C.

La friteuse & air chaud est congue pour un
usage domestique. La friteuse & air chaud
doit étre utilisée uniquement & I'intérieur.
Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible
La friteuse & air chaud n'est pas congue pour
réchauffer des liquides.

3. C9nsigqes de
securite

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés, si

nécessaire, dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-
respect de |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de |'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : faits et particularités dont il

faut tenir compte en manipulant I'appareil.
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Instructions pour une utilisation en toute sécurité

®© Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connais-
sance lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utili-
sation en toute sécurité de I'appareil et ont compris les risques
qui en résultent. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
Les enfants ne doivent pas nettoyer ni faire |'entretien de I'appa-
reil sauf s'ils sont dgés de plus de 8 ans et surveillés.

®© L'appareil et le cable de raccordement doivent étre hors de por-
tée des enfants de moins de 8 ans.

® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.

® Ne touchez pas les piéces trés chaudes de I'appareil
& comme |'orifice d'échappement d'air sur la partie ar-
riere. Ne prenez la sauteuse que par la poignée.
® De la vapeur trés chaude s'échappe de I'orifice d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
®© Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne ayant une qualification similaire
pour éviter les mises en danger.
® N'essuyez pas les éléments chauffants avec un chiffon humide.
© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple ...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit déjeuner.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.
®© Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir
« Nettoyage » & la page 54).
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A DANGER pour les enfants !

® Veillez & ce que les enfants ne puissent
pas faire fomber la friteuse & air chaud
trés chaude (par ex. en tirant sur le
céble d'alimentation). Les brilures en-
gendrées peuvent étre mortelles |

© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux<i
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER pour et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage !

© Lles appareils électriques peuvent pré-

senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager 'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

A DANGER pour les oiseaux !

®© Les oiseaux respirent plus vite, |'air
dans leurs corps est diffusé autrement
que dans le corps humain et ils sont
beaucoup plus petits que les hommes.
C'est pourquoi il peut étre trés dange-
reux pour les oiseaux de respirer méme
de volumes de fumée minimes générés
lors de I'utilisation de I'appareil.
Lorsque vous utilisez I'appareil, des oi-
seaux doivent étre déplacés dans une
autre piece.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
© Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
© L'appareil, le cable de raccordement et
la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans I'eau ou dans un autre liquide.
© Sidu liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-

®

teur. Faites contréler I'appareil avant de
le remettre en service.

En cas de chute de I'appareil dans
I'eau, débranchez immédiatement la
fiche secteur avant de retirer I'appareil.
Dans ce cas, cessez d'utiliser 'appareil,
faites-le contrdler par un atelier spéciali-
sé.

N'utilisez pas |'appareil avec des mains
mouillées.

DANGER ! Risque

d'électrocution !
Ne mettez pas |'appareil en service si
I'appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si I'ap-
pareil a subi une chute.
En cas d'utilisation d'une rallonge, celle-
ci doit étre adaptée aux caractéristiques
techniques de cet appareil.
Ne branchez pas I'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.
Disposez le cable de raccordement de fo-
con & ce que personne ne puisse marcher
dessus, se prendre dedans ou trébucher.
Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché 'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
Evitez toute détérioration du cdble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.
Lors de I'installation de I'appareil, veil-
lez & ce que le cable de raccordement
ne soit ni coincé ni écrasé.
L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint avec
I'interrupteur marche/arrét. Pour ce faire,
débranchez la fiche secteur.
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®

Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche secteur, jamais sur le céble de rac-
cordement.

Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

- aprés chaque utilisation

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas I'appareil

- avant de nettoyer |'appareil

- en cas d'orage

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de l'article. Confiez les réparations uni-
quement & un atelier spécialisé ou au
centre de service.

DANGER ! Risque
" .

d'incendie !
Ne laissez jamais |'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est branché.
Surveillez toujours la friteuse a air
chaud quand elle est en marche. Vous
détecterez ainsi rapidement les pro-
blémes éventuels en détectant des
odeurs ou bruits inhabituels.
Ne couvrez jamais |'appareil et ne le
posez jamais sur des objets mous
(comme des serviettes de table).
Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de |'appareil.
N'utilisez pas la friteuse a air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
Faites fonctionner la friteuse & air chaud
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule
ou glisse.
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DANGER ! Risque de
brdlures !
Ne touchez pas les surfaces chaudes de
I'appareil et de l'intérieur de 'appareil.
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques.
Laissez complétement refroidir I'appa-
reil avant de le neftoyer ou de le ranger.
Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celleci est
allumée.

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

©

®

Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

Ne placez jamais 'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. des
plaques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec I'élément chauffant
chaud sur la partie supérieure de I'inté-
rieur de |'appareil et & ce qu'ils ne s'y
collent pas.

N'utilisez pas de détergent agressif ou
provoquant des rayures.

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

4. Eléments livrés

1 friteuse & air chaud
1 sauteuse 6 avec insert de filtre 5

1

1

mode d'emploi complet
(disponible sur Internet)
notice succincte (jointe & I'appareil)



5. Mise en service

¢ Enlevez tout le matériel d'emballage.
En particulier, l'intérieur de I'ap-
pareil doit étre totalement
exempt de restes d'emballage
tels que des bouts de
polystyréne.

DANGER ! Risque
d'incendie !
Sur la partie arriére de I'appareil se situe
I'orifice d'échappement d'air 13. De la vo-
peur chaude s'échappe de I'orifice d'échap-
pement d'air pendant le fonctionnement.
© Figure A : ne couvrez jamais |'orifice
d'échappement d'air 13.
© N'utilisez pas la friteuse a air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
© Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de |'appareil.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de |'élément chauf-
fant 10. Il ne s'agit pas d'un défaut du pro-
duit. Veillez & assurer une aération
suffisante.

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

e Vérifiez que tous les accessoires soient
présents et en bon état.

e Nettoyez |'appareil et I'ensemble des ac-
cessoires avant la premiére utilisation.

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

¢ Branchez la fiche secteur @ dans une
prise de courant correspondant aux in-
dications de la plaque signalétique.

Aprés avoir allumé I'appareil, la prise
de courant doit rester facilement acces-

sible.

6. Les bases de la
friture

Préparation des aliments

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

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

¢ Dans le cas d'aliments panés, veillez &
ce que la panure adhére autant que
possible aux aliments & frire.

Temps et température de friture

®  Pour obtenir un résultat savoureux et sain,
vous devez respecter trés exactement les
données imprimées sur |'emballage
concernant la sélection de la température
et du temps de friture.

¢ Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

* |l ne faut pas remplir la sauteuse 6 au-
deld du repére MAX 7.

e |'acrylamide est potentiellement cancé-
rigéne. Pour limiter autant que possible
la formation d'acrylamide, évitez un
trop fort brunissement.

Pour un brunissement
homogéne '2

! :Secouer ou retourner aprés écoulement
de 1/3 et 2/3 du temps de cuisson.
2 :Secouer ou refourner & mi-cuisson.

Si vous recherchez un brunissement homo-
géne des aliments (p. ex. des frites ou des
nuggets de poulet), secouez-les 1 & 2 fois
pendant la friture.
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1. Sortez la sauteuse 6 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 8 et se-
couez les ingrédients. Lorsque vous les
secouez, veillez & ce que les frites se
mélangent bien et que les frites non
cuites se trouvant vers |'intérieur par-
viennent vers |'extérieur. L'appareil s'ar-
réte automatiquement lorsque vous
retirez la sauteuse. La minuterie 3 redé-
marre.

2. Replacez la sauteuse 6 dans I'appareil.
L'appareil se remet automatiquement en
marche.

Cuisson

La pdte ne doit en aucun cas étre versée
directement dans la sauteuse 6. Aprés la
préparation, versez la péte dans un moule &
gdteau ou dans un autre moule résistant & la
chaleur (p. ex. des petits moules & muffins).
Ensuite, placez ces moules contenant la péte
dans la sauteuse 6 sur I'insert de filtre 5.

Informations portées sur
I'emballage

Si aucun temps de cuisson pour friteuses &
air chaud n'est indiqué sur I'emballage des
aliments surgelés, orientez-vous d'aprés les
temps pour les fours & chaleur tournante.

7. Utilisation

DANGER ! Risque de
brilures !
® Pendant le fonctionnement, les surfaces
de |'appareil peuvent devenir chaudes.
Ne touchez pas les piéces trés chaudes
de |'appareil comme I'orifice d'échap-
pement d'air 13 sur la partie arriére.
© Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir la sauteuse 6.
© De la vapeur trés chaude s'échappe de
I'orifice d'échappement d'air 13 pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloi-
gnées de la vapeur.
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©® Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celleci est
allumée.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit en aucun cas étre uti-
lisé sans insert de filtre 5 |

La minuterie

* La minuterie 3 permet de démarrer I'ap-
pareil et de paramétrer le temps de cuis-
son souhaité.

® Vous pouvez le régler entre 5 et 30 mi-
nutes.

* Le temps paramétré peut étre modifié
pendant |'utilisation.

¢ Tournez un peu plus fort pour raccourcir
le temps.

Le bouton de réglage de la tem-

pérature

* le bouton de réglage de la tempéra-
ture 11 permet de régler la température
entre 80 et 200 °C.

* la température réglée peut &tre modi-
fiée pendant I'utilisation.

Les DEL

¢ DEL rouge 2 : toujours allumée
lorsque la minuterie 3 fonctionne.

e DEL verte 4 : toujours allumée une
fois la température réglée atteinte.
S'éteint lorsque I'appareil est de nou-
veau en chauffe.

Raccordement
électrique

7.1

* Une fois I'appareil installé, branchez la
fiche secteur 9 dans une prise de cou-
rant avec contact de protection corres-
pondant aux indications de la plaque
signalétique. Aprés avoir allumé I'appa-
reil, la prise de courant doit rester facile-
ment accessible.



7.2 Le processus de cuisson

REMARQUE : une surface résistante a la
chaleur pour la sauteuse 6 ainsi qu'une as-
siefte ou un bol (éventuellement préchauffés)
sont nécessaires.

1. Tournez la minuterie 3 jusqu'a atteindre
le temps souhaité. Le ventilateur dé-
marre et le voyant de marche rouge 2
s'allume.

2. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 11 sur la température souhai-
tée. La DEL verte 4 s'allume dés que la
température réglée est atteinte.

3. Dés que la minuterie 3 est revenu sur O,
le temps paramétré est écoulé. Une son-
nerie retentit et I'appareil s'arréte.

4. Sortez la sauteuse 6 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 8. Placez
la sauteuse sur la surface résistante & la
chaleur.

5. Retirez les aliments de la sauteuse.

6. Pour arréter complétement I'appareil et
couper |'alimentation secteur, débran-
chez la fiche secteur 9.

7.3 Interrompre le

processus de cuisson

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

1. Sortez la sauteuse 6 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 8. L'appa-
reil s'arréte automatiquement lorsque
vous retirez la sauteuse.

Les DEL 2 et 4 s'éteignent.
Le ventilateur s'arréte jusqu'a ce que
la sauteuse 6 soit & nouveau insérée.
La minuterie 3 redémarre.

2. Replacez la sauteuse 6 dans 'appareil.
L'appareil se remet automatiquement en
marche.

7.4 Améliorer le degré de
brunissement

Si le degré de brunissement ne vous
convient pas, vous pouvez prolonger le
temps de cuisson sur la minuterie ou relan-
cer ce dernier.

1. Insérez de nouveau la sauteuse 6 dans
le corps de la friteuse 1.

2. Relancez le processus de cuisson en ré-
glant le temps sur la minuterie 3 et la
température sur bouton de réglage de
la température 11.

3. Contrélez le degré de brunissement
aprés quelques minutes. Pour ce faire,
sortez simplement la sauteuse 6 du
corps de la friteuse par la poignée 8.
L'appareil arréte de chauffer et le venti-
lateur s'arréte.

4. Sivous :

- &fes satisfait, positionnez le bouton
de réglage de la température sur O et
retirez les aliments & cuire de la sau-
teuse. La minuterie 3 s'arréte tout
seul.

- souhaitez poursuivre la friture, insérez
de nouveau la sauteuse 6 dans
I'appareil ; le processus de cuisson re-
prend.

5. Une fois le temps paramétré écoulé, une
sonnerie retentit, les DEL 2 et 4 et le
ventilateur s'éteignent.



7.5 Tableau de cuisson

Le tableau suivant fournit des aides au réglage essentielles pour les aliments indiqués.

¢ Les indications de températures et de temps de cuisson dans le tableau de cuisson sont
données & titre indicatif. La température et le temps peuvent diverger en fonction des
caractéristiques, de la taille et de la quantité des aliments ainsi que de vos préfé-

rences.

Ingrédients / utilisation

Température recommandée

et temps
Frites surgelées ! 180 °C
% (quantité optimale env. 150 g, quanti- 20 - 30 min
t¢ maximale env. 200 g)
' N e 160 °C
@ Muffins, géteaux et pétisseries 15-20 min
. 180 °C
A |Poisson 18 - 20 min
N 180 °C
@ Steaks, cotelettes 10-15 min
o Volaille en morceaux, p. ex. cuisses 2 180 °C
(quantité optimale : 4 morceaux) 20 - 30 min
= 180 °C
X0 Crevettes 12- 18 min

Les chiffres en exposan

t 12 signifient :

2 :secouer ou retourner & mi-cuisson.
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8. Recettes

Mélange de frites a la mayon-
naise aux herbes
Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients pour la mayonnaise

1 jaune d'ceuf

1 cuillere & café  de moutarde

125 ml d'huile de tournesol

1 cuillére & café  de persil finement ho-
ché

1 cuillere & café  de cerfeuil finement ho-
ché

1 cuillere a café  de jus de citron
sel, poivre

Ingrédients pour les frites

125 ¢ de patates douces

125¢g de pommes de terre &
chair ferme

1 cuillére & soupe  d'huile de tournesol

Préparation

1. Pour la mayonnaise aux herbes, ajou-
tez un jaune d'ceuf et la moutarde dans
un gobelet haut et mixez le tout au
mixeur plongeant.

2. Pendant le mixage, ajoutez 'huile en
un mince filet jusqu'a obtenir une
créme homogéne.

3. Ajoutez les herbes et assaisonnez avec
du sel, du poivre et du jus de citron.

4. Epluchez, lavez et séchez les pommes
de ferre et les patates douces.

5. Coupez les pommes de terre et les pa-
tates douces en bétonnets d'environ
1 c¢m d'épaisseur, puis brassez-les dans
un bol avec I'huile.

6. Placez les frites dans la sauteuse. Veil-
lez & respecter le niveau de remplis-
sage maximal. Il faudra éventuellement
faire deux fritures.

7. Réglez les valeurs sur 25 minutes et
200 °C.

8. Au bout de 15 minutes, réduisez la
température & 180 °C et secouez les
frites.

9. Salez les frites et servez-les avec la
mayonnaise aux herbes.

Roulés a la saucisse
Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients

4 saucisses (p. ex. de
Francfort ou de Vienne)

Y2 paquet de péte fevilletée

sel et poivre
1 cuillére & soupe  de moutarde
1 ceuf

Préparation

1. Abaissez la péte feuvilletée au rouleau
sur un plan de travail fariné.

2. Découpez les saucisses en morceaux
de 4 cm de long.

3. Badigeonnez la pate fevilletée abais-
sée de moutarde et assaisonnezla
avec le sel et le poivre.

4. Découpez la péte en bandes de 3 cm
de large.

5. Enroulez les saucisses dans la péte
feuilletée en les laissant dépasser un
peu de chaque coté.

6. Battez |'ceuf et badigeonnez la pate
fevilletée avec.

7. Appuyez fermement sur les extrémités
de la péte fevilletée pour bien la scel-
ler.

8. Placez les saucisses dans la sauteuse.
Veillez & respecter le niveau de remplis-
sage maximal. Il faudra éventuellement
faire deux fritures.

9. Faites cuire & 200 °C pendant env.
12 & 15 minutes en fonction de vos
préférences et du degré de brunisse-
ment souhaité.



Camembert réti aux airelles
Ingrédients pour 2 portions

REMARQUE : vérifiez, tout au début, si
vous pouvez placer les 2 camemberts en-
tiers cote & cote dans la sauteuse. Si ce n'est
pas le cas, préparez les camemberts en

2 fritures.

Ingrédients
2 camemberts

(de max. 150 g chacun)
1 ceuf

1 cuillére & soupe de créme

3 cuilléres & soupe de chapelure

2 cuilléres & soupe d'airelles en bocal
sel et poivre & volonté

Préparation

1. Battez |'ceuf avec la créme et assaison-
nez avec le sel et le poivre.

2. Versez la chapelure dans une assiette
creuse.

3. Passez le camembert réfrigéré (entier
ou coupé en quatre) dans la prépara-
tion aux ceufs puis dans la chapelure
jusqu'a ce que la panure recouvre en-
tierement le fromage.

4. Faites cuire le camembert & 200 °C
pendant env. 5 & 10 minutes jusqu'd
ce qu'il soit bien doré.

5. Servez le camembert avec quelques ai-
relles.
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Tomates farcies
Ingrédients pour 2 portions

REMARQUE : selon la taille des tomates, il
se peut qu'elles ne rentrent pas toutes en
méme temps dans la sauteuse. Dans ce cas,
préparez les fomates restantes dans une
deuxiéme friture.

Ingrédients

6 cuilléres a soupe d'huile d'olive

6 tomates de taille
moyenne

2 gousses d'ail

1 bouquet de persil plat

2 tranches de pain de mie

(de taille normale)

V2 cuillere & café  de sel

2 pincées de poivre

40 g de parmesan fraiche-
ment rapé

Préparation

1. Llavez les fomates, équeutezles et dé-
coupez un petit chapeau sur le dessus.
2. Evidez délicatement la chair & I'aide
d'une cuillére et égouttez les tomates
téte en bas dans une passoire.
Epluchez I'ail.
Lavez le persil et séchezle.
Emiettez le pain de mie et placez-le
dans le mixeur avec le reste d'huile,
I'ail, le persil, le sel, le poivre et le
parmesan.
Hachez finement tous les ingrédients.
Remplissez les tomates avec la farce.
Déposez les tomates dans la sauteuse.
Cuisezles ensuite & 180 °C pendant
env. 10 minutes, puis & 140 °C pen-
dant 5 minutes supplémentaires.

oo
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Astuce : cuisez les tomates sans leur cho-
peau pour que la farce soit bien dorée et
croustillante.

Si vous ajoutez le chapeau sur les tomates
pendant la cuisson, le temps de cuisson aug-
mente d'env. 3 minutes et la farce ne dore pas.



Falafels a la farine de pois
chiches
Ingrédients pour 2 portions

REMARQUE : veillez & respecter le niveau
de remplissage maximal. Il faudra éventuel-
lement faire 2 fritures.

Ingrédients

120 g de farine de pois
chiches

120 ml d'eau

4 cuilléres & soupe d'huile d'olive

2 gousses d'ail

1 échalote

1 bouquet de persil

V2 cuillére & café  de sel

de cumin
de levure chimique
un peu de jus de citron

1 % cuillére a café
V2 cuillere & café

Préparation

1. Llavez et séchez le persil, détachez les
fevilles et hachezles trés finement.

2. Epluchez I'échalote et les gousses d'ail
et coupezles en dés.

3. Mélangez le persil, I'échalote, I'ail, la
farine de pois chiches, le cumin, la le-
vure chimique et le sel.

4. Faites bouillir I'eau et ajoutez-la pro-
gressivement & la préparation & base
de farine. Travaillez le tout jusqu'a ob-
tenir une péte homogeéne et relative-
ment ferme.

5. Laissez la péte reposer pendant
15 minutes.

6. Ajoutez ensuite ¥ cuillére & soupe
d'huile d'olive et un peu de jus de ci-
tron et incorporez-les & la péte.

7. Avec les mains humides, formez des
boules de pate de la taille d'une noix
et déposezles cote a cote sur l'insert
de filire de la sauteuse.

8. Faites cuire les falafels & 180 °C pen-
dant env. 6 minutes. Poursuivez ensuite
la cuisson & 200 °C pendant 4 minutes
supplémentaires.

9. Versez 3% cuilléres & soupe d'huile
d'olive dans un saladier et roulez déli-
catement les falafels dedans.

10. Redéposez les falafels sur I'insert et
faites-les frire & 200 °C pendant env.
6 minutes jusqu'd ce qu'elles soient
bien dorées.

Saumon en papillotes
Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients

250 g de pommes de terre &
chair ferme

100 g d'épinards frais

1 échalote

1 gousse d'ail

1 cuillére & soupe  d'huile d'olive

300 g de filet de saumon
(sans peau)

1 branche de persil

1 branche de basilic

1 cuillére & soupe  de cépres

2 cuilléres a soupe de beurre ramolli
1 citron vert non traité
sel, poivre

Préparation

1. Epluchez les pommes de terre, lavez-
les, faites-les bouillir dans de I'eau sa-
lée, égouttezles, puis découpezles en
tranches fines.

2. Entretemps, rincez les épinards et
égouttezles bien.

3. Epluchez les échalotes et I'ail, coupez-
les en petits dés, versez-les dans une
casserole avec I'huile et faites-les suer
jusqu'a ce qu'ils soient translucides.

4. Ajoutez les épinards, cuisez-les briéve-
ment jusqu'a ce que les feuilles se dé-
tachent. Retirez la casserole du feu et
réservez.

5. Rincez le saumon, tamponnez-le pour
le sécher et coupez-le en deux.

6. Llavez le persil et le basilic, secouezles
pour les égoutter et hachez finement
les fevilles.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Egouttez les cépres et hachezles gros-
sierement.

Mélangez les cépres et les herbes ho-
chées avec le beurre.

Lavez le citron vert & I'eau chaude, sé-
chez-le et découpez-le en tranches.
Préparez un grand morceau de papier
cuisson.

Déposez les rondelles de pommes de
terre au centre et assaisonnezles avec
le sel et le poivre. Déposez les épi-
nards et le saumon dessus.

Répartissez le beurre aux capres en
flocons sur le saumon et déposez les
tranches de citron vert dessus.

Repliez le papier sur les ingrédients, re-
fermez bien les cotés et déposez la po-
pillote dans la sauteuse.

Cuisez & 200 °C pendant env.

20 minutes.

Retirez le papier cuisson et servez aus-
sitot.
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Brochettes courgette et auber-
gine
Ingrédients pour 2 portions

REMARQUE : veillez & respecter le niveau
de remplissage maximal. Il faudra éventuel-
lement faire 2 fritures.

Ingrédients

V4 cuillére & café  de poivre

V cuillére & café  de piment

Va cuillére & café  de coriandre
Va cuillere & café  de thym séché
V4 cuillére & café  d'origan séché

V2 cuillére & café  de sel
25 ml d'huile d'olive
1 aubergine
1 courgette
1 oignon

pics en bois
Préparation

1. Mélangez les herbes, les épices et
I'huile dans un bol.

2. Coupez les courgettes et les aubergines
en rondelles de 2 cm d'épaisseur, cou-
pez les oignons en quatre quartiers.

3. Ajoutez les légumes au mélange
d'épices et d'huile.

4. Formez les brochettes en alternant les
légumes.

5. Cuisez les brochettes & 200 °C pen-
dant 15 minutes. Retournez les bro-
chettes & mi-cuisson.



Mini-pizzas au jambon et a la ro-
quette
Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients
1 paquet de péte & pizza
1 boite de coulis de tomates
200 g de mozzarella
1 bouquet de roquette
100 g de jambon Serrano
huile d'olive
sel, poivre et origan
Préparation

1. Abaissez la péte & pizza au rouleau
sur un plan de travail fariné et décou-
pez-la en rectangles 1 cm plus petits
que la surface du panier & friture.

2. Piquez délicatement la péte avec une
fourchette.

3. Coupez la mozzarella en fines
tranches.

4. Badigeonnez la péte de coulis de to-
mates, assaisonnez avec le sel, le
poivre et |'origan et déposez les
tranches de mozzarella sur le dessus.

5. Cuisez les mini-pizzas en petites quan-
tités I'un aprés I'autre & 180 °C pen-
dant env. 7 minutes.

6. Répartissez le jambon Serrano sur les
pizzas et faites cuire & nouveau pen-
dant 3 & 5 minutes.

7. Dés que les pizzas sont dorées sur les
cotés, retirez-les et garnissez-les de ro-
quette.

8. Arrosez les mini-pizzas d'un filet
d'huile d'olive et servez.

Astuce : en fonction de I'épaisseur de la
péte, faites cuire les pizzas 1 & 2 minutes de
plus ou de moins.

Ailes de poulet marinées
Ingrédients pour 2 personnes

REMARQUE : faites cuire les ailes de pou-
let en 2 fritures.

Ingrédients

Env. 8 ailes de poulet
1 & 2 cuilléres & café de sel

1 & 2 cuilléres & café de paprika

Ingrédients pour la marinade

6 cuilléres & soupe d'huile de tournesol ou
de colza

6 cuilléres & soupe de sauce Sweet'n Hot
Chili

4 cuilleres & soupe de ketchup

4 cuilléres & soupe de vinaigre

1 & 2 cuilléres & café de piment en flocons

Préparation

1. Mélangez tous les ingrédients de la
marinade dans un grand saladier.

2. Déposez les ailes de poulet dans le sa-
ladier et mélangez-les avec la mari-
nade.

3. Laissez les ailes de poulet mariner pen-
dant env. 1 heure.

4. Déposez les ailes de poulet cote & cote
dans la sauteuse et réglez la friteuse
sur 190 °C et 15 minutes.

5. Retournez les ailes de poulet & mi-uis-
son.

6. Alafin du temps de cuisson, vérifiez si
les ailes de poulet sont cuites et retirez-
les si vous étes satisfait.

Astuce : si vous préférez les ailes de poulet
plus croustillantes, vous pouvez ensuite pro-
longer la cuisson & 200 °C pendant

5 minutes.



Petits fondants au chocolat a
cceur coulant
Ingrédients pour 8 petits fondants

REMARQUE : vous pouvez préparer
4 petits fondants & la fois en une seule fri-
ture.

Ingrédients

75¢ de chocolat noir
3 ceufs

75¢g de beurre

7549 de sucre

50g de farine
Préparation

1. Hachez le chocolat en morceaux et
faites-le fondre au bain-marie.

2. Ajoutez le beurre et faites-le fondre.

3. Battez les ceufs et le sucre jusqu'a obte-
nir un mélange mousseux.

4. Tamisez la farine au-dessus du mé-
lange et mélangez jusqu'a obtenir une
pate lisse.

5. Incorporez le mélange beurre-chocolat.

6. Placez les moules & muffins dans la
sauteuse et versez la péte dedans. Pla-
cez la sauteuse dans |'appareil pré-
chauffé.

7. Réglez la température sur 180 °C et le
temps de cuisson sur 6 & 7 minutes.

8. Faites cuire les petits fondants et dégus-
tez-les chauds.
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9. Nettoyage

DANGER ! Risque de
brilures !
© Laissez refroidir I'appareil avant de le
déplacer ou de le nettoyer.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Débranchez la fiche secteur 9 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse & air chaud.
© |l estinterdit de plonger la friteuse & air
chaud dans I'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez pas de détergent agressif ou
provoquant des rayures.

REMARQUE : veuillez noter qu'aprés le sé-
chage, il peut encore y avoir des gouttes
d'eau dans les cavités. Laissez sécher com-
plétement toutes les pieces & I'air libre.

Accessoires

® Retirez les restes d'aliments grossiers.

¢ la sauteuse 6 et I'insert de filtre 5
peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.
Retirez |'insert de filtre par le haut de la
sauteuse. Aprés le nettoyage, lorsque
vous remettez |'insert de filtre 5 en
place, veillez & ce que les pieds de I'in-
sert soient orientés vers le bas. Remettez
I'insert de filtre dans la sauteuse de ma-
niére & ce qu'il repose fermement sur le

fond.

REMARQUE : ces piéces peuvent égale-
ment étre nettoyées & la main & l'eau
chaude avec du produit vaisselle. Rincez en-
suite soigneusement & I'eau claire.

® Faites préalablement tremper les restes
d'aliments brilés.



® laissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser a nouveau.

Corps de la friteuse

e Essuyez l'extérieur du corps de la fri-
teuse 1 avec un chiffon humide et une
petite quantité de détergent doux.

e Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de I'appareil

1. Nettoyez l'intérieur de I'appareil &
I'aide d'une éponge douce, d'une petite
quantité d'eau et d'un détergent doux.

2. Essuyez & plusieurs reprises avec un chif-
fon humide en microfibre & rincer et & es-
sorer entre chaque essuyage.

3. Séchez ensuite avec un torchon.

10. Rangement

¢ Avant de ranger la friteuse & air
chaud ...
... il faut débrancher la fiche secteur 9,
... l'appareil doit étre refroidi et
... foutes les pieces de la friteuse
doivent étre complétement séchées.
® Enroulez le céble de raccordement 9
autour de |'enrouleur de cable 12.

11. Elimination

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d'une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger |'envi-
ronnement.

Emballage

Si vous souhaitez mettre |'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

Seulement pour la France

2
@
LE BAC DE TRI TRI
o ) FR ADEPOSER A DEPOSER
B ENMAGASIN EN DECHETERIE
\‘ Cet appareil
se recycle %

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

MANUEL
A DEPOSER DANS E

&2 LETRI ELEMENTS  Sam|
+ FACILE D’EMBALLAGE ~ P&

Séparez les éiéments avant de trier

FR
(3 =
2 ELEMENTS
ou @" D'EMBALLAGE ~ |O
Séparez les éiéments avant de trier
Le produit est recyclable, soumis & la res-

ponsabilité élargie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.
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12. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

13. Caractéristiques

techniques
Modéle : SHLF 1000 D1
Tension
secteur : 220-240V ~ 50 Hz
Classe de
protection : |
Puissance : 1000 W

Probléme

Cause possible / solu-
tion

L'appareil ne
fonctionne
pas

¢ |'alimentation élec-
trique est-elle établie
correctement ¢

o Vérifiez le branche-
ment.

Aprés écoule-
ment du femps
recomman-
dé, les ali-
ments ne sont
toujours pas
cuits

* La quantité d'aliments
était-elle frop impor-
tante ou les morceaux
trop épais ¢

* Lo température ou le
temps de cuisson
étaient-ils réglés trop
bas ¢

Il'y a un fort
dégagement
de fumée et

d'odeur

* Des restes d'aliments
brolant lors du pré-
chauffage se trouventls
sur |'élément
chauffant 10 2 Il ne
faut pas remplir la sau-
teuse 6 au-dela du re-
pere MAX 7.
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Symboles utilisés

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrdlée): les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

S

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner |'emballage en respectant
n I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mr | clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)

et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.

14. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En

cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse dori-
gine. Ce document sert de justificatif d'achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que |'appareil et la
preuve d'achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie nest pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés l'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si l'appareil n'a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 466177 2404 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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¢ Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu'on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d'autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
466177_2404.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 466177_2404



6—@- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d‘abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht
Behuizing

rode led: controlelampije; brandt altijd als de timer loopt.
Timer; om de gaartijd in te stellen, schakelt het apparaat in
groene led: LED voor de werktemperatuur; gaat altijd branden als de inge-
stelde temperatuur is bereikt.
Zeefinzetstuk
Pan; het kookvocht verzamelt zich hier.

MAX Markering voor de maximale vulhoogte van de pan
(maximale vulhoogte is 2,0 liter)
Greep van de pan
Aansluitsnoer met stekker
Verwarmingselement (aan de bovenzijde van de binnenruimte)
Temperatuurregelaar
Afstandhouder met kabelopwikkeling
Afvoerluchtopening
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Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

We feliciteren u met uw nieuwe heteluchtfri-
teuse.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze gebruiksaanwijzing
voor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze ge-
bruiksaanwijzing wordt
beschreven.

¢ Bewaar deze gebruiksaanwij-
zing om er later informatie vit te
kunnen halen.

¢ Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze gebruiksaanwijzing bij te
voegen. De gebruiksaanwijzing
maakt deel uit van het product.

We wensen u veel plezier met uw nieuwe
heteluchtfriteuse!

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt u voor het
A aanraken van het warme opper-
vlak.
gemarkeerde materialen de smaak

noch de geur van levensmiddelen
veranderen.

QI? Het symbool geeft aan dat hiermee

2, Correct gebruik

De heteluchtfriteuse is bedoeld voor het go-
ren van levensmiddelen in hete lucht bij een
temperatuur tot maximaal 200 °C.

De heteluchffriteuse is ontworpen voor parti-
culiere huishoudens. De heteluchtfriteuse
mag vitsluitend in binnenruimten worden ge-
bruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik
De heteluchtfriteuse is niet geschikt om vloei-
stoffen op te warmen.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waar-
schuwingen in deze gebruiksaanwijzing ge-
bruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiéle schade
veroorzaken.
AANWUZING: toedrachten en bijzonder-
heden waarop tijdens het gebruik van het
apparaat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik

® Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit
voortvloeiende risico's hebben begrepen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Het apparaat mag niet door kinderen
worden gereinigd en onderhouden, tenzij ze ouder zijn dan
8 jaar en onder toezicht staan.

® Kinderen jonger dan 8 jaar moeten vit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.

® Bij verkeerd gebruik kan men verwondingen oplopen.

® Raak hete onderdelen van het apparaat, zoals de aof-
& voerluchtopening aan de achterzijde, niet aan. Pak de
pan alleen aan de greep vast.
® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom vit de afvoerluchtope-
ning. Vermijd contact met deze stoom.
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-
vaar te voorkomen.
® De verwarmingselementen mogen niet met een vochtige doek
worden afgenomen.
® Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals ...
... in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere
bedrijfssectoren;
... in landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;
... in ontbijtpensions.
®© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.
® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen” op
pagina 74) in acht.
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A GEVAAR voor kinderen!

® Zorg ervoor dat kinderen de warme he-
teluchtfriteuse nooit naar beneden kun-
nen trekken (bijv. aan de stroomkabel).
Bij brandwonden bestaat levensgevaar!

® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-

bruiksdieren van elekirische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elekirische apparaten.

A GEVAAR voor vogels!

© Vogels halen sneller adem, verdelen de
lucht anders in hun lichaam en zijn dui-
delijk kleiner dan mensen. Daarom kan
het voor vogels heel gevaarlijk zijn om
zelfs zeer kleine hoeveelheden rook in
te ademen die tijdens het gebruik van
dit apparaat ontstaan. Wanneer u dit
apparaat gebruikt, dient u vogels naar
een andere kamer te brengen.

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
©® Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater.
© Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
®© Wanneer er vloeistof in het apparaat te-
rechtkomt, moet de stekker direct uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het
apparaat controleren, voordat u het
weer in gebruik neemt.
® Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-

ker uit het stopcontact en haal het
apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet
meer, maar laat het door een gespecio-
liseerd bedrijf controleren.

Bedien het apparaat niet met natte han-
den.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer
zichtbare schade vertoont of wanneer het
apparaat voorheen is gevallen.
Wanneer u een verlengkabel gebruikt,
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat.
Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.
Leg het aansluitsnoer zodanig neer dat
niemand erop kan frappen, erachter blijft
hangen of erover kan struikelen.
Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met randaarde, waarvan de
spanning met de gegevens op het type-
plaatje overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten verder goed
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.
Het apparaat is na het vitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.
Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.



© Trek de stekker uit het stopcontact:
- na elk gebruik
- wanneer er zich een storing voordoet
- wanneer u het apparaat niet gebruikt
- voordat u het apparaat reinigt
- bij onweer

©® Om gevaar te voorkomen, brengt u
geen veranderingen aan het artikel
aan. Laat reparaties alleen door een ge-
specialiseerd bedrijf of in het service-
center vitvoeren.

& GEVAAR - Brandgevaar!
Laat het aangesloten apparaat nooit
zonder toezicht achter.

® Laat de heteluchffriteuse tijdens het ge-
bruik nooit onbeheerd achter. Zo her-
kent u ongewone geuren of geluiden
tijdig waardoor eventuele problemen
voorkomen kunnen worden.

© Dek het apparaat nooit af en leg het
nooit op zachte voorwerpen (zoals bijv.
handdoeken) neer.

© Let op een vrije ruimte aan alle zijden
en boven het apparaat.

© Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

©® Gebruik de heteluchtfriteuse vitsluitend
op een vast, effen, slipvrij, droog en
niet-brandbaar werkblad om te voorko-
men dat ze omvalt of wegglijdt.
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©®

©®

®

GEVAAR voor
verwondingen door
verbranden!
Raak de hete oppervlakken aan de bui-
tenkant of in de binnenruimte van het
apparaat niet aan. Gebruik ovenwan-
ten of pannenlappen.
Laat het apparaat volledig afkoelen,
voordat u het reinigt of opbergt.
Beweeg of transporteer de heteluchtfri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.

WAARSCHUWING voor
materiéle schade!

©

®

Gebruik vitsluitend de originele accessoi-
res.

Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.
Let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement aan de bovenzijde
van de binnenruimte niet aanraken en
daar blijven vastplakken.

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

4. Levering

1
1

heteluchffriteuse
pan 6 met zeefinzetstuk 5

1 volledige gebruiksaanwijzing

1

(op het internet)
beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)



5. Ingebruikname

e Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Met name de binnenruimte moet
volledig vrij zijn van verpak-
kingsresten, zoals styroporkrui-
mels.

& GEVAAR - Brandgevaar!
Aan de achterzijde van het apparaat be-
vindt zich de afvoerluchtopening 13. Tij-
dens het gebruik komt hete stoom uit de
afvoerluchtopening.

© Afbeelding A: dek de afvoerluchtope-

ning 13 nooit af.

©® Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

© Let op een vrije ruimte aan alle zijden
en boven het apparaat.

AANWUZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat is aan de montagemiddelen aan
het verwarmingselement 10 te wijten en is

geen productfout. Zorg voor voldoende ven-

tilatie.

e Trek de beschermfolies en hechtstroken
van het apparaat af, maar verwijder
niet het typeplaatie aan de onderkant
van het apparaat.

e Controleer of alle accessoires voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

® Reinig het apparaat en alle accessoires
alvorens het voor de eerste keer te ge-
bruiken.

¢ Plaats het apparaat op een droge, vlak-

ke, antislip, hittebestendige onder-
grond.

o Steek de stekker 9 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Het stopcontact moet

ook na het inschakelen goed bereik-
baar zijn.

6. Grondbe !'nselen
van het frituren

Voorbereiding van de

levensmiddelen

¢ Alle levensmiddelen moeten voor het fri-
turen zo droog mogelijk zijn. Droog de
te frituren etenswaren goed af en ver-
wijder het ijs bij diepgevroren levens-
middelen.

® Verwijder bij diepvriesvoeding zoveel
water en ijs als mogelijk, voor u de le-
vensmiddelen in de heteluchifriteuse
doet.

e Zorg er bij gepaneerde levensmiddelen
voor dat de paneermeelcoating zo
goed mogelijk hecht aan de etenswa-
ren.

Frituurtijd en -temperatuur

® Voor een lekker en gezond resultaat dient
u zich bij de keuze van de temperatuur
en de frituurtijd strikt aan de voorschriften
op de verpakking te houden.

e Frituur altijd kleine hoeveelheden.

¢ De pan 6 mag maximaal tot de marke-
ring MAX 7 worden gevuld.

® Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide
zoveel mogelijk te beperken, dient u te
sterke bruinkleuring te vermijden.



Voor een gelijkmatige bruining '

':Na 1/3 en 2/3 van de baktijd schudden
of omdraaien.

2: Na de helft van de gaartijd schudden of
omdraaien.

Als een gelijkmatige bruining belangrijk is
(bijv. bij patat frites of kipnuggets), moeten
de levensmiddelen tijdens het frituren

1 - 2 keer worden geschud.

1. Trek de pan 6 aan de greep 8 uit de
behuizing 1 en schud de ingrediénten.
Zorg er tijdens het schudden voor dat
de patat frites goed gemengd worden
en dat de binnenste, ongebakken frie-
ten aan de buitenkant terechtkomen.
Het apparaat schakelt bij het uithemen
van de pan automatisch uit. De timer 3
loopt door.

2. Plaats de pan 6 weer in het apparaat.
Het apparaat schakelt automatisch
weer in.

Bakken

Deeg mag nooit rechtstreeks in de pan 6
worden gedaan. Na de voorbereiding doet
u het deeg in een bakvorm of een andere hit-
tebestendige vorm (bijv. muffinvormpjes).
Die plaatst u dan met het deeg in de pan 6
op het zeefinzetstuk 5.

Verpakkingsgegevens

Als v op de verpakking van diepvriespro-
ducten geen gaartijden voor heteluchtfriteu-
ses vindt, kunt u de gaartijden voor
circulatieluchtovens gebruiken.
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7. Bedienen

& GEVAAR voor brandwonden!

© Tijdens het gebruik kunnen de opper-
vlakken van het apparaat heet worden.
Raak hete onderdelen van het appa-
raat, zoals de afvoerluchtopening 13
aan de achterzijde, niet aan.

© Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om pan 6 vast te pakken.

© Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de afvoerluchtopening 13. Vermijd
contact met deze stoom.

© Beweeg of transporteer de heteluchtfri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Het apparaat mag in geen geval zon-
der zeefinzetstuk 5 worden gebruikt!

De timer

* Met de timer 3 schakelt u het apparaat
in en stelt u de gewenste gaartijd in.

e U kunt een tijd instellen tussen 5 en
30 minuten.

¢ De ingestelde tijd kan tijdens het ge-
bruik worden gewijzigd.

® Draai iets steviger om de tijd te verkor-
ten.

De temperatuurregelaar

¢ Gebruik de temperatuurregelaar 11 om
de temperatuur in te stellen tussen 80 en
200 °C.

¢ De ingestelde temperatuur kan tijdens
het gebruik worden gewijzigd.

De leds

¢ rode led 2: brandt altijd, wanneer de
timer 3 loopt.

¢ groene led 4: brandt altijd wanneer
de ingestelde temperatuur is bereikt.



Gaat uit wanneer het apparaat weer
opwarmt.

7.1

*  Wanneer het apparaat is opgesteld,
steekt u de stekker 9 in een stopcontact
met aardingscontacten dat overeenkomt
met de gegevens op het typeplaatie.

Stroomaansluiting

Het stopcontact moet ook na het inscha-

kelen goed bereikbaar zijn.

7.2 Het gaarproces

AANWLUZING: u hebt een hittebestendige
bodem voor de pan 6 nodig en een bord of
kom (voorverwarmd indien nodig).

1. Draai de timer 3 op de gewenste tijd.
De ventilator wordt ingeschakeld en het
rode controlelampije 2 gaat branden.

2. Draai de temperatuurregelaar 11 naar
de gewenste temperatuur. De groene
led 4 brandt zodra de ingestelde tem-
peratuur is bereikt.

3. Zodra de timer 3 weer op O staat, is de
ingestelde tijd afgelopen. Er klinkt een
bel en het apparaat wordt uitgescha-
keld.

4. Trek de pan 6 aan de greep 8 uit het
behuizing 1. Plaats de pan op de hitte-
bestendige ondergrond.

5. Haal de levensmiddelen uit de pan.

6. Om het apparaat volledig uit te schake-

len en van het stroomnet los te koppe-
len, dient u de stekker 9 uit het
stopcontact te trekken.

7.3 Gaarproces
onderbreken

U kunt het gaarproces altijd onderbreken, bijv.

om de mate van bruining te controleren.

1. Trek de pan 6 aan de greep 8 uit het
behuizing 1. Het apparaat schakelt bij
het vithemen van de pan automatisch
uit.

- De LED's 2 en 4 gaan uit.

- De ventilator stopt, tot de pan 6 weer
wordt teruggeplaatst.

- De timer 3 loopt door.

2. Plaats de pan 6 weer in het apparaat.
Het apparaat schakelt automatisch
weer in.

7.4 Mate van bruining
bijwerken

Als bijv. de mate van bruining nog niet vol-
doet aan uw wens, dan kunt u de timer lan-
ger laten open of deze opnieuw opstarten.

1. Schuif de pan 6 terug in de behui-
zing 1.

2. Start het kookproces opnieuw door de
tijd in te stellen op de timer 3 en de tem-
peratuur op de temperatuurrege-
laar 11.

3. Controleer de mate van bruining na een
paar minuten. Trek de pan 6 aan de
greep 8 uit het behuizing. Het apparaat
stopt met verwarmen en de ventilator
stopt.

4. Alsu:
- tevreden bent, draaqit u de tempera-

tuurregelaar naar O en haalt u het
voedsel uit de pan. De timer 3 loopt
af.

- wilt doorgaan met frituren, duwt u de
pan 6 gewoon terug in het apparaat
en het kookproces begint opnieuw.

5. Als de ingestelde tijd is verstreken, klinkt
er een belletie, gaan de leds 2 en 4 en
de ventilator vit.
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7.5 Gaartabel

¢ In de volgende tabel staan fundamentele instelhulpmiddelen voor de vermelde levens-
middelen.

¢ De gegevens voor temperaturen en tijden in de gaartabel zijn richtwaarden. Afhanke-
lijk van de gesteldheid, de grootte en de hoeveelheid van de levensmiddelen, evenals
hun smaak kunnen de temperatuur en tijd afwijken.

Ingrediénten / Gebruik Aanbevolen temperatuur
en tijd
Diepvriesfrieten ! °
% (optimale hoeveelheid ca. 150 g, 201 _820(;“”
maximale hoeveelheid ca. 200 g)
' 160 °C
@ Muffins, gebak en bakproducten 15-20 min
. 180 °C
X Vs 18 - 20 min
. 180 °C
@ Biefstukken/koteletten 10-15 min
o< Gevogelte in delen, bijv. bouten 2 180 °C
(optimale hoeveelheid 4 stuks) 20 - 30 min
P 180 °C
XIS Garnalen 12-18 min

De verwijzingen "2 betekenen:
':na 1/3 en 2/3 van de baktijd schudden of omdraaien.
2. na de helft van de gaartijd schudden of omdraaien.
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8. Recepten

Gemengde patat frites met krui-
denmayonaise
Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten voor de mayonaise

1 eierdooier
1 theelepel mosterd
125 ml zonnebloemolie

1 theelepel fiingehakte peterselie
1 theelepel fiingehakte kervel
1 theelepel citroensap

zout, peper

Ingrediénten voor de patat frites

125¢ zoete aardappelen

125¢ vastkokende aardappe-
len

1 eetlepel zonnebloemolie

Bereiding

1. Om de kruidenmayonaise te maken,
doet u de eierdooier en mosterd in een
hoge kom en mengt u het mengsel met
een staafmixer.

2. Giet tijdens het mengen de olie er lang-
zaam bij tot er een romig, homogeen
mengsel ontstaat.

3. Voeg kruiden toe en breng op smaak met
zout, peper en citroensap.

4. Schil de aardappelen en zoete aardap-
pelen, was ze en dep ze droog.

5. Snijd de aardappelen en zoete aard-
appelen in reepjes van ongeveer 1 c¢m
dik en meng ze met de olie in een kom.

6. Doe patat frites in de pan. Let op de
maximale vulhoogte. Indien nodig fri-
tuurt u het in twee keer.

7. Stel de waarden 25 minuten en
200 °Cin.

8. Verlaag de temperatuur na 15 minuten
tot 180 °C en schud de patat frites
goed om.

9. Zout de patat frites en serveer met de
kruidenmayonaise.

Saucijzenbroodjes
Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

4 worstjes (bijv. Frankfur-

ter of Weense worsties)

V2 pak bladerdeeg

zout en peper

1 eetlepel mosterd

1 ei

Bereiding

1. Rol het bladerdeeg op een met bloem
bestoven werkblad vit.

2. Snijd de worstjes in 4 cm lange stukjes.

3. Bestrijk het vitgerolde bladerdeeg met
mosterd en breng het op smaak met pe-
per en zout.

4. Snijd het deeg in 3 cm brede reepjes.

5. Wikkel de worstjes in het bladerdeeg
zodat ze aan de zijkanten iets vitste-
ken.

6. Klop het ei los en bestrijk het blader-
deeg ermee.

7. Druk de uiteinden van het bladerdeeg
stevig aan.

8. Lleg de worstjes in de pan. Let op de
maximale vulhoogte. Indien nodig fri-
tuurt u het in twee keer.

9. Naar smaak en mate van bruining bij

200 °C ca. 12 - 15 minuten uitbakken.



Gebakken camembert met veen-
bessen
Ingrediénten voor 2 porties

AANWWZING: controleer helemaal aan
het begin of de 2 camemberts heel naast el-
kaar in de pan passen. Anders kunt u de ca-
memberts in 2 keer frituren.

Ingrediénten
2 Camemberts
(elk van max. 150 g)
1 ei
1 eetlepel slagroom
3 eetlepels paneermeel
2 eetlepels veenbessen uit een pot

Naar wens zout en peper

Bereiding

1. Klop de eieren los met de slagroom en
breng ze op smaak met peper en zout.

2. Doe het paneermeel in een diep bord.

3. Trek de afgekoelde camembert (in zijn
geheel of in vieren) door het eimengsel
en rol deze vervolgens door het pa-
neermeel tot het paneermeel de kaas
strak omhult.

4. De stukken camembert bij 200 °C ca.
5 - 10 minuten goudbruin uitbakken.

5. Serveer de camembert met enkele
veenbessen.
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Gevulde tomaten
Ingrediénten voor 2 porties

AANWUZING: cfhankelijk van de grootte
van de tomaten kan het zijn dat ze niet alle-
maal tegelijk in de pan passen. Doe het in
dat geval nog een keer over met de resteren-
de tomaten.

Ingrediénten

6 eetlepels olijfolie

6 middelgrote tomaten

2 teentjes knoflook

1 bosje gladde peterselie

2 sneetijes geroosterd brood
(normale grootte)

V2 theelepel zout

2 snufijes peper

40g vers geraspte Parme-
zaanse kaas

Bereldmg

Was de tomaten, verwijder de steeltjes
en snij het topje erc:F.
2. Schep de vruchten er voorzichtig met
een lepel uit en laat het ondersteboven
in een zeef vitlekken.
Pel de knoflook.
Was de peterselie en droog deze.
Verscheur nu het geroosterde brood en
plaats deze in een blender met de res-
terende olie, knoflook, peterselie, zout,
peper en Parmezaanse kaas.
Alle ingrediénten fijnmaken.
Doe de vulling in de tomaten.
Plaats de tomaten in die pan.
Eerst op 180 °C voor ca. 10 minuten,
vervolgens op 140 °C nog 5 minuten
gaar laten worden.

oo
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TIP: bij het zonder topje garen van de toma-
ten wordt de vulling aan de bovenkant bruin
en knapperig.

Als u tijdens het garen de topjes op de toma-
ten plaatst, wordt de gaartijd met ongeveer
3 minuten verlengd en blijft de vulling zacht.



Falafel van kikkererwtenmeel
Ingrediénten voor 2 porties

AANWUZING: let op de maximale vul-
hoogte. Indien nodig frituurt u het in twee
keer.

Ingrediénten
120 g kikkererwtenmeel
120 ml water
4 eetlepels olijfolie
2 teentjes knoflook
1 sjalot
1 bosje peterselie
Y2 theelepel zout
1 V2 theelepels komijn
Y2 theelepel bakpoeder
een beetje citroensap

Bereldmg
. Was en droog de peterselie, pluk de
blaadjes eraf en hak ze zeer fijn.

2. Pel en snipper de sjalot en de teentjes
knoflook en snijdt ze in dobbelsteen-
ties.

3. Peterselie, sjalotten, knoflook, kikker-
erwtenmeel, komijn, bakpoeder en
zout met elkaar vermengen.

4. Breng water aan de kook en voeg het
geleidelijk aan het meelmengsel toe.

Verwerk alles tot een gelijkmatig en re-

latief stevig deeg.

5. Laat het deeg 15 minuten rusten.

6. Kneed er vervolgens %2 eetlepel olijf-
olie en een beetje citroensap door.

7. Vorm met natte handen balletjes van
het deeg ter grootte van een walnoot
en plaats deze naast elkaar op het
zeefinzetstuk van de pan.

8. Laat de falafel eerst bij 180 °C gedu-
rende ca. 6 minuten garen. Vervolgens
op 200 °C nog 4 minuten gaar laten
worden.

9. Doe nu 3 eetlepels olijfolie in een

schaal en schep de falafel er voorzich-

tig doorheen.

10. Leg de falafels terug op het inzetstuk en
frituur ze op 200 °C gedurende ca.
6 minuten, fot ze goudbruin zijn.

Zalm in pakjes

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

250 g vastkokende aardappe-
len

100 g verse spinazie

1 sjalot

1 teentje knoflook

1 eetlepel olijfolie

300 g zalmfilet (zonder huid)

1 takje peterselie

1 takje basilicum

1 eetlepel kappertjes

2 eetlepels zachte boter

1 onbehandelde limoen
zout, peper

Bereldmg
. Schil de aardappelen, was ze, kook ze
in kokend gezouten water, laat ze uit-
lekken en snijd ze in dunne plakies.

2. Mack intussen de spinazie schoon,
was deze en goed uit laten lekken.

3. Pel de sjalotjes en de knoflook, snijd ze
in kleine blokjes, plaats ze in een pan
met de olie en bak ze tot ze glazig
zijn.

4. Voeg de spinazie toe en bak deze kort
tot de bladeren slinken. Haal vervol-
gens de pan van het vuur en zet hem
opzij.

5. Spoel de zalm af, dep hem droog en
snijd hem in twee stukken.

6. Was de peterselie en basilicum, schud
ze droog en hak de blaadjes fijn.

7. Laat de kappertjes vitlekken en hak ze
grof.

8. Kneed de kappertjes en gehakte krui-
den met de boter.

9. Was de limoen met heet water, dep
hem droog en snijd hem in plakjes.

10. Leg twee grote stukken bakpapier neer.
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11. leg de aardappelschijfies in het mid-
den en bestrooi ze met peper en zout.
Leg de spinazie en zalm erop.

12. Verdeel de kappertjesboter in vlokken
over de zalm en beleg deze met schijf-
ies limoen.

13. Vouw het papier over de ingrediénten,
sluit de zijkanten goed dicht en plaats
het pakje in de pan.

14. Op 200 °C gedurende ca. 20 minuten
laten garen.

15. Verwijder vervolgens het papier en ser-
veer het gerecht onmiddellijk.

Spiesjes van courgette en auber-
gine
Ingrediénten voor 2 porties

AANWUZING: let op de maximale vul-

hoogte. Indien nodig frituurt u het in twee
keer.
Ingrediénten
V4 theelepel peper
V4 theelepel piment
V4 theelepel koriander
V4 theelepel gedroogde tijm
Vs theelepel gedroogde oregano
Y2 theelepel zout
25 ml olijfolie
1 aubergine
1 courgette
1 ui
houten spiesjes
Bereldmg
. Meng de kruiden, specerijen en olie in
een schaal.

2. Snijd de courgettes en aubergines in
2 cm dikke plakjes en snijd de uvien in
vieren.

3. Voeg de groenten toe aan het kruiden-
en oliemengsel.

4. Wissel de groenten af op de spiesies.

5. Laat de spiesjes gedurende 15 minuten
op 200 °C garen. Na de helft van de
baktijd draai de spiesjes.
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Minipizza met ham en rucola
Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten
1 pak pizzadeeg
1 blik gezeefde tomaten
200 g mozzarella
1 bosje rucola
100 g Serranoham
olijfolie
zout, peper en orega-
no
Bereldmg

Rol het pizzadeeg uit op een met
bloem bestoven werkblad en steek er
rechthoeken uit die 1 cm kleiner zijn
dan de oppervlakte van de frituur-
mand.
Prik lichtjes in het deeg met een vork.
Snijd de mozzarella in dunne plakies.
Bestrijk het deeg met de gezeefde to-
maten, breng het op smaak met zout,
peper en oregano en beleg het met de
plakjes mozzarella.
5. Bak de pizzastukken in porties op
180 °C gedurende ca. 7 minuten.
6. Verdeel de Serranoham over de stuk-
ken en bak ze nog eens 3 - 5 minuten.
7. Wanneer de pizza aan de randen licht
bruin wordt, verwijdert u de stukken en
verdeelt u de gewassen rucola erover.
8. Besprenkel de minipizza's met een be-
efje olijfolie en serveer ze.

howd

TIP: al naar gelang de dikte van het deeg
heeft de pizza 1 - 2 minuten langer of korter
nodig.



Gemarineerde chickenwings
Ingrediénten voor 2 personen

AANWUZING: bak de kippenvleugels in
2 keer frituren.

Ingrediénten

Ca. 8 kippenvleugels
1 - 2 theelepels zout

1 - 2 theelepels paprika

Ingrediénten voor de marinade

6 eetlepels zonnebloem- of kool-
zaadolie

6 eetlepels Sweet'n Hot Cilli-saus

4 eetlepels tomatenketchup

4 eetlepels azijn

1 - 2 theelepels chilivlokken

Bereiding

1. Vermeng alle marinade-ingrediénten in
een grote schaal.

2. Voeg de kippenvleugels toe aan de
schaal en vermeng ze met de marina-
de.

3. Llaat de stukken kip ongeveer 1 uur in
de marinade trekken.

4. leg de kippenvleugels naast elkaar in
de pan en stel deze in op 190 °C en
15 minuten in.

5. Draai de kippenvleugels na de helft
van de baktijd om.

6. Controleer de kippenvleugels aan het
einde van de baktijd en haal ze eruit
als u fevreden bent.

TIP: wie de kippenvleugels graag knapperi-

ger wil, kan ze vervolgens op 200 °C nog
gedurende 5 minuten verder garen.

Chocoladetaartjes met zachte
kern
Ingrediénten voor 8 taartjes

AANWUZING: u kunt in één keer
4 taartjes bereiden.

Ingrediénten

759 pure chocolade
3 eieren

759 boter

759 suiker

50¢g bloem
Bereiding

1. Hak de chocolade fijn en smelt hem in
een waterbad.

2. Voeg de boter toe en laat ook deze
smelten.

3. Klop de eieren en suiker schuimig.

4. Zeef de bloem over het mengsel en
roer tot een glad deeg.

5. Spatel het chocolade-botermengsel er-
doorheen.

6. Plaats de muffinvormpies in de pan en
giet het beslag erin. Plaats de pan in
het voorverwarmde apparaat.

7. Stel de temperatuur op 180 °C en de
gaartijd op 6 - 7 minuten in.

8. Bak de chocoladetaarties en geniet er
warm van.



9. Reinigen

& GEVAAR voor brandwonden!
© Laat het apparaat afkoelen voordat u
dit verplaatst of reinigt.

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 9 uit het stopcontact
voordat u de heteluchtfriteuse reinigt.
© De heteluchtfriteuse mag niet in water
ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

AANWUZING: let erop dat er na het af-
drogen nog waterdruppels in holle ruimtes
kunnen zitten. Laat alle onderdelen volledig
aan de lucht drogen.

Accessoires
* Verwijder de grove levensmiddelenres-
ten.

* De pan 6 en zeefinzetstuk 5 kunnen
worden gereinigd in de vaatwasmachi-
ne. Trek het zeefinzetstuk naar boven uit
de pan. Let er na het reinigen bij het te-
rugzetten op dat de voetjes van het
zeefinzetstuk 5 naar beneden wijzen.
Plaats het zeefinzetstuk terug in de pan
totdat het stevig op de bodem ligt.

AANWUWZING: u kunt deze onderdelen

ook met de hand met warm water en afwas-

middel afwassen. Spoel grondig met schoon
water na.

*  Week ingebrande voedselresten van te-
voren in.

¢ Laat alle onderdelen volledig drogen
voordat u ze opbergt of opnieuw ge-

bruikt.
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Behvizing

® Veeg de behuizing 1 aan de buitenzij-
de af met een bevochtigde doek met
een beetje mild reinigingsmiddel.

¢ Droog deze af met een theedoek.

Binnenruimte

1. Reinig de binnenruimte met een zachte
spons, een beetje water en mild reini-
gingsmiddel.

2. Wis meerdere keren met een vochtige mi-
crovezeldoek na, die u tussendoor uit-
spoelt en uvitwringt.

3. Droog deze af met een theedoek.

10. Bewaren

¢ Voor u de heteluchtfriteuse opbergt ...
.. moet de stekker 9 uit het stopcontact
worden getrokken,
.. moet het apparaat afgekoeld zijn; en
.. moeten alle onderdelen volledig
droog zijn.
e Wikkel het aansluitsnoer 9 rond de ka-
belopwikkeling 12.



11. Weggooien 12, Problemen oplossen

Dit product valt onder de Eu- Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
ropese richtlijn neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
2012/19/EU. Het symbool checklist. Misschien is het een klein probleem
van de doorgestreepte afval- dat u zelf kunt oplossen.

ton op wieltjes betekent dat

het product in de Europese GEVAAR voor een elektrische
Unie gescheiden moet worden wegge- schok!

gooid. Dat geldt voor het product en alle © Probeer in geen geval het apparaat zelf
met dit symbool aangeduide accessoires. te repareren.

Aldus aangeduide producten mogen niet

met het normale huisvuil worden wegge-

gooid, maar moeten bij een innamepunt Storin Mogelijke oorzaken/
voor recycling van elekirische en elektroni- 9 maatregelen
sche apparaten worden afgegeven. « 15 de stroomvoorziening
Dit recyclingsymbool markeert ?eer? gewaarborgd? .
bilv. eon voorwerp of materi- unctie ¢ Controleer de aanslui-
v p :
aaldelen als waardevol voor fing.
de terugwinning. Recycling *  Was de hoeveelheid te
help het verbruik van grond- Gerechten na groot of waren de stuk-
stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-  |de aanbevo- ken te dike
ten. len tijd nog |® Was de temperatuur of
niet klaar de baktijd te laag inge-
Verpakking steld?
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt * Ziin er levensmiddelres-
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif- ten aanwezig op het
ten in uw land. verwarmingsele-
Sterke rook- ment 10 die bij het op-
en geuront- warmen verbranden?
wikkeling De pan 6 mag maxi-
maal tot de markering
MAX 7 worden ge-
vuld.




13. Technische gegevens

Gebruikte symbolen

Model:

SHLF 1000 D1

Netspanning:

220-240V ~ 50 Hz

Beschermings-
klasse:

Vermogen:

1000 W
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Gepriifte Sicherheit (gefeste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.



14.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-

af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van

dit product een materiaal- of fabricagefout op-

treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel

al bij de koop aanwezig waren, moeten di-

rect na het uitpakken worden gemeld. Aan

reparaties die zich voordoen na het verstrij-

ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.

Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is vitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 466177 _2404 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatije, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-

melding waaruit de onvolkomenheid be-

staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van
het artikelnummer (IAN) 466177 _2404
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 466177 _2404
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A®® | cverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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2ita
Tnyavi. E&dw cuykevTpwveTal TO UypO aTTd TO PAYEIPEUA.
MAX Znuddi yia Tn péyiotn oTddun TARPWONG Tou Thyaviou
(n péyiotn oTdBun TARpwaong givail 2,0 Aitpa)
Aapn Tou Tnyaviou
KaAwdIo NAekTpIKAG oUvdEONG PE QIS TPOPOdOTiag
AvrioTaon (oTnv emavw TTAEUPd TOu ECWTEPIKOU XWPOU)
PuBpioTrig Beppokpaaiag
ATro0TATNG pE diaTagn TepIENIENG kaAwdiou
Avorypa e€6d0ou aépa
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Euxapiorouue yia tnv
gumioroouvn oag!

uyxapnThpia yia TV ayopd TnG vEéag oag
@pITélag Beppol agpa.

Na Tov ao@aAr xeIpIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIOETE TO GUVOAO duvaTOTHTWV
TOU:

* [piv amwé Tnv mpwrn Béon oe Acl-
Toupyia, S10BACTE TTIPOCEKTIKA AUTEG
TIg 0dnyigg XpnRong.

* TnpnoTte omwodAToTE TIG UTTOdEi§EIg
aoc@aleiag!

* H xprion Tng oUOKEUNG EMITPETTETAI
HOVO PE TOV TPOTIO TTOU TTEPIYPAPE-
TOI OTIG TTOPOUOEG 0BNnyYieg XpRong.

e ®uAasdTe auTtég Tig 0dnyieg XpRong
YIO METETTEITA AVOPOPU.

* Av XpelaoTEl VA TTAPOSWOETE TN CU-
OKEUN O€ TPIiTOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTapoUcEeg odnyieg Xpnong.
O1 08nyigg xpRong amoreAolv ava-
TTOOTTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

>ag euxOPaoTE va aTTOAQUCETE TN XPAON
NG véag aag epITEdag Beppou aépal

20uBoAa orn ouokeun
To oupBoAo autd oag TpoeIdoTToIE]
A VO YNV AKOUMPTTATE TV KOUTA £TTI-

paveia.

] To cUuBoAo anuaivel TTwG Ta UAIKG
Q f ME TN ofjpavon autr) 6ev HETABAN-
Aouv oUTE TN yeuon oUTe TNV OCWN

TWV TPOYiwV.

2. Evoedeiyuévn xpnon

H @piTéla Bepuou aépa TrpoopileTal yia 1o
payeipepa TPOYidwY o€ KauTéd aépa o€ Bep-
Hokpaaieg péExpl To avwtepo 200 °C.

H ppiTéla Bepuou aépa eival oxedioopévn
yia oikiaki xprion. H xprion 1ng ¢pitédag
OepuoU aépa ETITPETTETAI HOVO O€ ECWTEPI-
KOUG XWPOUG.

ATtrayopeUeTal n Xprion TNG CUOKEUNG Yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauesvousvn Kakn xpnon
H @piTéla Beppol agpa dev gival KATAAANAN
yia TO ZEOTAUA UYPWV.

3. Ymodseiésic acpaAciag

lMposidomoijoeig
21 TTapoUoeg odnyieg xpriong Xpnaiyo-
TT0I00VTAl, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG
TTPOEIBOTIOINTEIG:
KINAYNOZ! Meydhog kivduvog: n
un THPNON TNG TTPOEIdOTToINCNG
pTTopEi va odnynael o BAARES TNG
OWMATIKAG AKEPAIOTNTAG KAl TNG
Qng.
MPOEIAOMOIHZH! Métpiog Kivduvog: n
KN THPNON TNG TTPOEIBOTTOINCNG UTTOPET Va
TTPOKOAEDEI TPAUMATIOUOUG 1] 0OBapEG UAI-
KEG {nIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un T\pnon
TNG TTPOEIBOTTOINCNG UTTOPEI VO TTIPOKAAETEI
eAa@POUG TpauPaTIOPOUG i UNIKEG CNUIEG.
YMNOAEI=H: 6¢épata Kai 1I81a1TEPOTNTEG TTOU
TPETTEl va AauBAaveTe uTTOWN OTAV XEIPile-
OTE T OUOKEUN).
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Oodnyieg yia tnv acealn Asiroupyia
® H ouokeur auTh gTTopei va xpnoigoTroinBei atmo aidid nAikiag
avw Twv 8 £TWV, KOBWG Kal aTTO ATOUA JUE HEIWPEVEG CWHATIKEG,
a100nNTAPIES 1) BlavonTIKES IKAVOTNTEG A/KaI ATTO ATOUA XWPIG
euTTEIpia /KAl yvwaorn uévo €dv emIBAETTOVTAI I} KOBodnyouvTal
yIO TRV aOQOAA XPriON TNG CUCKEUNG KAl £XOUV KATAVONOEI TOUG
KIVOUVOUG TTOU €VEXEI N XPHON TNG CUOKEUNG QUTAG. H ouoKeun
OEV EMITPETTETAI VA XPNCIUOTTOIEITAI ATTO TA TTAIOIA WG TTAIXVidI.
Agv emTPETTETAI O KOBAPIOWOG Kal N ouvTipnon xprRoTn armoé
TTadIA, EKTOG KAl AV €ival Avw Twv 8 £TWV Kal ETTOTTTEUOVTAI.
® KpaTAoTE HOKPIA ATTO TN CUOKEUN KAl TO KAAWDIO NAEKTPIKNG
ouvdeong Ta TTaIdIA NAIKIAg KATw Twv 8 €Twv.
© Ze TrepiTrTwon AavBaouEvwy XpHoewV UTTOPE va TTPOKANBouv
TPAUUATIOOI.
® Mnv aKOUUTTATE T KAUTA PJEPN TNG OUOKEUNG OTTWG TT.X.
& TO Avolyua €¢0dou aépa otnVv Triow TTAeUpd. MNidvete T0
TAyavi pévo atrod 1n AaBn.
® Katda 1o Tnydvioua diageuyel atrd 1o dvolyua 600U aépa Kau-
176G aTuOG. Mn BddleTe Ta Xépia OTOV ATUO.
©® Orav utrooTei BAGRN To0 KOAWDIO TPOYODOTIAG TNG CUCKEUNG QU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATACTAOT ATTO TOV KATAOKEUAOTA ) aTTO
10 KéVTpo ZEPPIS  aTTO KATTOI0 ATOUO PE TTapduoIa TTPooovTa,
WOTE Va atmmopeuxbouv ol Kivouvol.
®© AtrayopeUeTal 0 KOBAPIOUOS TWV AVTIOTACEWY UE BPEYUEVO TTO-
Vi.
®© AuTA n ocuokeur TTPoOpPICETAI ETTIONG VIO XPAOTN O€ VOIKOKUPIA Kal
0€ OUVONKEG TTOPOUOIES E AUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG YIa TTa-
paéﬂvpa
. O€ KouCng TTPOCWTTIKOU KATACTANATWY, YPAPEIWV Kal GA-
AWV ETTAYYEALOATIKWYV XWPWV,
... O€ AYPOIKIEG,
.. ATTO TTENATEG {EVODOXEIWV, TTAVOOXEIWV Kal AAAWV XwpwV dla-
Hovng,
. O€ TTAVOIOV UE TTPWIVO.
O] H OUOKEUN auTr} OV TTPOOPICETAl YIa Trn AEITOUPYIQ JE ECWTEPIKO
XPOVOOBIAKOTITN A ME EEXWPIOTO OUCTNUA TNAEXEIPIOHOU.
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OMOG” oeAida 95).

A KINAYNOZ yia raidia!

®© ®povrioTe WOTE TA TTAIBIG VA PNV YTTO-

pouv TToTé va TpafrAgouv TNV KauTr @pI-
T€C0 BepUOU aépa TTPOG Ta KATW (TT.X.
atré 10 KOAWdIo Tpopodoaiag). Ta
eykaupara gival emmkivouva yia tn (wn!
Ta uNIKG cuokeuaaiag dev gival TTaiyvi-
Ola yia TTaidid. Ta Taidid amrayopeUeTal
va TTaiouv PE TIG TIAQOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog acguéiag.

KINAYNOZ yia kai amro
karoikidia {wa kar {wa
ekueTdAAsuonc!

© O1 NAeKTPIKEG OUOKEUEG UTTOPEI Va

atmmoTeAéoouV TTNYN KIVOUVWY Yid KATOI-
Kidla kal {wa ekpeTdAAeuong. Ta {wa
pTTopEi EKTOG auToU Va TTPOKAAECOUV
{nwid otn ouokeun. MNa Tov Adyo autd
TTPETTEl TA (WA VA TTAPAREVOUV YEVIKA
MaKpI& atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

A KINAYNOZ yia mouAia!

® Ta mouAid avatrvéouv TTio ypriyopa, -

apoIpdlouv BIOPOPETIKA TOV aépa OTO
OwWa Toug Kal gival TTOAU PIKPOTEPQ
o116 TOoV AvBpwTTo. MTTOPEi ETTOPEVWG
va €ival TToAU €TTIKIVOUVO yia Ta TTOUAIG
va €1I0TTVEUTOUV OKOUN Kal EAAXIOTEG
TTO0OTATEG KATTVOU TTou dnuioupyou-
vTal KOTA TN A&IToupyia auTrg TG Ou-
okeung. OTav XpnOIYOTIOIEITE QUTA TN
OUOKEeUN Ba TTPETTEI VO HETOPEPETE TA
TTOUAIG O€ KATT0I0 GAAO SWHATIO.

® Ad&BeTe uTOYWN TO KEPAAQIO Yia Tov KaBapiouo (BAETTe “KaBapi-

KINAYNOZ nAskrpomrAnéiag
Abyw vypaagiag!

© TpooTaTéWTE TN CUCKEUN aTTO Uypaacia
Kal vepPO TTou OTACEl 1] WeKAZeTal.

© AmayopeUeTtal n BUBION TNG CUOKEUNAG,
TOU KOAWdIiou NAEKTPIKAG oUVOEONG KAl
TOU @IG Tpoodoaiag o€ vepd i GAAa
uypd.

®© ZXe TEPITITWON TTOU EICXWPROEI UYPO
OTn GUOKEUR, AQaIpETTE AUECWG TO QIG
TpoYodoaiag. Mpiv atrd Tnv ek véou
B¢on o€ Aeitoupyia avaBéoTe Tov €Aey-
XO TNG OUOKEUNAG.

® & TTEPITTTWON TTOU N CUCKEUN TTECEI
péoa OTO VEPD, ATTOOUVOEDTE APECTWG
TO QIG TPOPODOTIAG KAl PETA YOVO
BydATe Tn ouokeun aTo 1o vepo. Av
OupBEil KATI TETOIO, N XPNOIYOTIOIEITE
TIAEOV TN OUCKEUR, TTApd dWOTE TN YIa
ENeyX0 O¢€ éva eCEIBIKEUPEVO KEVTPO
ETTIOKEUWV.

®© Mn xeIpifeoTe TN CUOKEUN UE BpEYHEVA
Xépia.

A KINAYNOZ nAekrpomAnéiag!

®© Mn B€teTe TN GUOKEUT O€ AgIToupyia, av n
idla N ouokeur i To KAAWSIO NAEKTPIKAG
ouvdeang TTapouaidlouv epeaveig n-
MIEG A aV 1 CUCKEUN €XEI TIPONYOUNEVIG
TIEOEI KATW.

®© Edv xpnoIyoTroIiTe KAAWDIO TTPOEKTO-
ong, TIPETTEI VO ETTAPKEI VIO TO TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKA QUTAG TNG CUOKEUNG.

® Mn ouvOEETE TN CUCKEUN O€ TTOAUTTPI-
Co. KarTi 1€T010 B0 puTTOPOUGCE VA TTPOKO-
Aeael uTTEpPOPTWON.

®© [epdoTe TO KAAWDIO NAEKTPIKAG TUVOE-
ong e TEToloV TPOTTO, WOTE VA PNV UTTap-
XEI KIVOUVOG VO TO TTOTAOEI KAVEIG, va
EUTTAQKEI 0€ AUTO A va OKOVTAWEI ETTAVW
TOU.
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JUVOEETE TO PIG TPOPODOTIAG JOVO OE
KAatédAAnAa eykateoTnuévn, TTpooRdoi-
un Tpifa couko, TNG oTToiag n Tdon
QVTIOTOIXEI OTNV TAON TTOU avaypa@eTal
oTtnv Tvakida Tutrou. H 1pida TTpETTEl
va ouveyifel va gival TTpooBAaciyn aké-
MN Kai YeTd Tn ouvoean.
PpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KNG oUVOEONG VA PNV UTTOOTEl {NUIEG
atd aixunPEG aKPEG A KAUTA onpeia.
Mnv TuAiyeTe TO KAAWBIO NAEKTPIKAG
auvdeong yupw atrd Tn GUCKEUN.
Katd tnv To1mo8£TNON TNG CUOKEUNG
PPOVTIOTE WOTE TO KAAWSIO NAEKTPIKAG
oUvOEONG VA PNV MHAYKWOEI | UTTOOTEI
ouveAIyn.
AKOUN Kal JETA TNV OTTEVEPYOTTOINON N
ouakeur] Ogv gival EVTEAWG OTTOUOVWE-
vn atto 1o NAEKTPIKO dikTuo. MNa va 1o
ETMITUXETE QUTO, ATTOOUVOEDTE TO PIG TPO-
podoaiag arrod Tnv Tpila.
MNa va ByaAeTe T0 @IG Tpo@odoaiag ard
v 1pila, Tpapdre Tavta aTro To QIg
TPOPOdOUiag, TTOTE atrd T0 KAAWSIO
NAEKTPIKAG oUVOEDNG.
ATtroouvdéoTe To QI TpoPodoaiag aTTd
TNV TTpida:
- MET& a1roé KABE xpron
- O€ TTEPITITWON TTOU TTAPOUCIACTE]
BAGBN
- OTav eV XPNOIYOTIOIEITE TN GUOKEUR
- TIPIV OTTO TOV KOBAPIOPOS TNG CUOKEU-
ng
- O€ TTEPITITWON KaTalyidag
Mpog atouyn KIVOUVWY, Unv TTPayua-
TOTTOIEITE GAAQYEG OTO TTPOIOV. AvaBé-
OTE TIG ETTIOKEVEG O€ £CEIBIKEUPEVO
KEVTPO ETTIOKEUWV I OTO KEVTPO CEPPIG.

JAN

©®

®

KINAYNOZ - Kivduvog
mupkayidg!
MoT€ unv a@rveTe TN CUOKEUN OUVOE-
Oepévn XWPIG va TNV TTAPAKOAOUBEITE.
Emmitnpeite Travta TN @pItéda Bepuou
aépa Katd TN Aeiroupyia. ‘ETol 6a ava-
YVWPIOETE VWPIG aouvnBIoTEG HUpw-
31€6 1l aouvnBioToug BopURoUG Kal
TUXOV TTpoBAAfuaTa.
Mnv KaAUTITETE TTOTE TN CUOKEUN 1) uNV
TNV aTTOBETETE TTOTE O€ MAAAKA QVTIKEI-
peva (TT.X. O€ TIETOETEG).
BeBaiwBeite 611 uttdpyel EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG KAl TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.
Mn xpnoipoTroigite TN @pITéda Bepuol
aépa akpIBWG KATW atrd KPEPAOTA pa-
@10, TTPICEC TOIXOU Kal KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XAPTI& ) TTapOUOoIa EUPAEKTA
QVTIKEIPEVO.
Neiroupyeite TN @pITéda Beppol agpa
aTTOKAEIOTIKG Kal ovo o€ pia oTabepn,
€TTITTEDN, AVTIONIOBNTIKY, OTEYVI KOl Un
eUQAEKTN ETTIPAVEIQ EPYATIAG, YIa VA
QTTOQUYETE EVOEXOUEVN AVOTPOTIN
oAioBnon TngG.

KINAYNOZ rpauuaricuou
amo éykauual

Mnv aKOUUTTATE TIG KAUTEG ETTIPAVEIEG
TNG CUOKEUNG KAl TOU ECWTEPIKOU XW-
pou. XpnoIUoTToInoTE yavTia oupvou
f TTavid koudivag.

AQROTE T GUCGKEUR VA KPUWOEI TTAN-
pwg, TTPOTOU TNV KaBapioeTe f aTTodN-
KEUOETE.

Mn PETAKIVEITE 1] ETOQEPETE T PPITECD
BepuoU aépa, 600 eival EveEpyOTTOINUE-
vn.



TMTPOEIAOINOIHZH yia vuAikég {nuiég!

© XpnoloTtroigite povo yvrola eEapTruaTa.

® Mnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUN TTOTE
TTAVW O€ KAUTEG ETTIPAVEIES (TT.X. PATIO
Koudivag) A KOVTa o€ TTNYEG BepudTNTag
1 avoIXTr QWTIA.

®© TpooétTe WATE TA GAYNTA va Pnv
OKOUMTTOUV TNV KOUTA avTioTaon oTnv
ETTAVW TTAEUPE TOU ECWTEPIKOU XWPOU
KOl KOANAOOUV €KEi.

® Mn XpnOIYOTTOIEITE QIXUNPA HECT Ka-
Bapiopou i yéoa KabBapIGUOU TTOU Xa-
pAdooouv.

® H ouokeun d1aB£Tel avTioAioBnTIKG
TTAQOTIKG TTodapdKIa. ETreidn Ta £1mi-
TTAQ gival eTTevOedUpEVA PE pIa HEYAAN
TTOIKINIO BEPVIKIWV Kal TTAACTIKWY Kal
uttoBdAAovTal o€ eTreepyaaia ue dia-
QPOPETIKA PECT PPOVTIOAG, OEV PTTOPEI
va aTTOKAEIOTEl TEAEIWG, OTI KATTOIO ATTO
QUTA Ta UAIKG TTEPIEXOUV CUCTATIKA, TO
oTToia UTTOPOUV va TTPooBAAAOUV Kal
VO QOUCKWOOUV Ta TTAACTIKA TTOdApd-
Kia. TOTTOBETAOTE EVOEXOUEVWG HIT
avTioAioOnTIKr Bdon KATw aTTd TN OU-
OKEUN.

4. XuvoAo mapadoong

1 @piTéla BeppoU aépa

1 Tnydvi 6 pe gita 5

1 TARpeIg 0dnyieg xpnong (oT1o d1adikTuo)

1 olvTtopeg 0dnyieg (ouvodelouv Tn GU-
OKeun)

5. 0Oéon oc Asitoupyia

* AgaipéoaTe OAa Ta UAIKG OUOKEUOOTag.
I3iwg 0 ECWTEPIKOG XWPOG TTPETTEI
va gival atroAUTWG £EAEVBEPOG aTTO
UTTOAEiJpOTA CUOKEUATiIOg OTTWG Yia
TTAPASEIYHO KOPPATIO PEAICOA.

KINAYNOZ — Kivduvog TTupka-
yidg!
21V Tiow TTAEUPA TNG CUOKEUNG UTTAPXEI
10 Avolypa £€6dou aépa 13. ATI6 To Gvoly-
Ma €€600u aépa dlagelyel KATA TN AEIToup-
yia KauTog aTuoG.
© Eikéva A: unv KOAUTITETE TTOTE TO
davolyua €§6dou aépa 13.
® Mn xpnoigotrolgite TN @PITECQ BeppoU
agpa aKPIBWGS KATW aTTd KPEPAOTA PA-
@la, TTPICES TOIXOU KOl KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XapTI& A TTapOpoIa EUPAEKTA
QVTIKEIPEVA.
© BeBaiwBeite 011 UTTAPYXEI EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW ATTO
TN OUOKEUN.

YNOAEI=H: katd tnv TpwTn AgItoupyia
MTTOpEl va uTTdpEel Yia PIKpr) TToooTNTA Ka-
TTVoU Kai eAa@pid dnuioupyia oouAG. Autd
o@eiAeTal 0T UAIKG OUVOpUoAdYnong oTnv
avrtiotaon 10 kal dev TTPOKEITAI YIQ OPAAPA
Tapaywyng. PpovTiaTe yia ETTAPKA agpI-
OO TOU XWpPOoU.

*  AgaipéaTe TIG PePPBPAvES TTPOCTACIAG
Kal TIG QUTOKOAANTEG Talvieg amrd Tn ou-
OKeur), 01 OJWG TNV TTIVaKida TUTTOU
OTNV KATW TTAEUPA TNG CUOKEUNG.

« EAéy&re av uttdpxouv Kai gival aBikTa
6Aa Ta e€apTAMATA.

* KaBapioTte TN ouokeur] kal OAa Ta €€ap-
TAMATO TTPIV aTTO TNV TTPWTN XProN.

» TomroBeTr|OTE TN CUCKEUN TIAVW O€ HIA
oTeYVI, ETTITTEON, AVTIONICONTIKA Kal
BepuodavToxn Baon.

+ TomoBeTraTE TO PIG TPOPOBOUTiag 9 o€
Mia TP TTOU AVTIOTOIXEI OTA OTOIXEIT
TTOU avaypa@ovTal aTnV TTvakida TU-
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TTou. H mrpica TpéTTel va ouveyidel va ei-
val TTPooBACIKN Kal JETE TNV
gvepyoTtroinon.

6. Mikpog odnyog
Tnyaviouarog

lpocsroluacia Twv TpoQiwv

*  OAa 1a Tpd@Iua TTPETTEN VA gival 600 TO
duvaTov TTIo OTEYVA YIa TO ThYAVIOUA.
2TEYVWAOTE TO UAIKO TnyaviopaTtog i
QQaIPETTE TOV TTAYO OTTO TO KATEWUY-
Méva TpOGIYa.

* EAdv €ival KaTeWuyuéva, aTTOPOKPUVETE
600 TO duVaTOV TTEPICTOTEPO VEPOD N
TTayo, TTPIV TOTTOBETACETE TO TPOPILO
oTn epITéa Beppou aépa.

* 270 TTAVAPIOUEVA TPOPIPA PPOVTIOTE
WoTeE To TTavAapiopa va gival 600 10 du-
vaTd 1o oTabepd TTavw aTo UAIKG TN-
yavioparog.

Xpovog Tnyaviouarog Kai

Ospuokpacia tnyaviouarog

e [a vooTIUO Kal UYIEIVO OTTOTEAECHA TTPE-
TTEl, KOTA TNV €TTIAOYN TNG BepoKpaaTiog
Kal TOU XpOVOU TNyaviopaTog, va TNPEiTe
Me peydAn akpifeia TIg odnyieg TN GU-
OKeUaoia.

e Tnyavifete HOVO PIKPEG TTOOOTNTEG
KA0Be @opa.

o Agv emTPETTETAI VA YEWICETE TO TNYAVI 6
TTEPIOTOTEPO ATTO O,TI MEXPI TO ONUADI
MAX 7.

»  To akpuhapidio evdExeTal va gival Kap-
Kivoyoévo. Na va diatnproeTe To oXnNua-
TIOPO akpuAapidiou 660 10 duvaTdv
XOUNAOTEPQ, ATTOPEUYETE TO TTOAU £VTO-
VO podIoua.

Ia éva oyoiéuopeo pédioua 2

1: Metd a6 1o 1/3 Kai 10 2/3 Tou Xpdvou
MayeIpEPATOg avVakIVAOTE A yupioTe.

2: MeTG TO WIO TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG
QAVOKIVAOTE A yupioTe.

Edv BéAeTe va €xouv Ta TPOQIPA (TT.X. TTATA-
TEG TNYAVNTEG | KOTOUTTOUKIEG) £V OUOIO-
HOp®O pOdIoUA, TTPETTEI VA TA AVOKIVIAOETE
1 - 2x katd T diadikagia TNyaviouaTog.

1. AtropokpUveTe TO TNYAvi 6 atmd Tn Aa-
Br 8 atrd 1o TEPIBANUA 1 KOl avaKIvA-
oTe T UAIKA. [pooéxeTe Katd TV
avokivnon WoTE VO avAKATEUTOUV KAAX
Ol TNyavnTEG TTATATEG Kal Ol AWnNTEG TTa-
TATEG TTOU €ival y€oa va KataAngouv
£€Ew. H ouokeun atrevepyoTrolgital au-
Tépara péAig aaipéoete 10 TNYAvI. O
XPOVOJIOKOTITNG 3 ouveXiCel va Ael-
TOUPVYEI.

2. TomobBeTtAoTE TO TNYAVI 6 EQva 0T OU-
okeur). H ouokeur| gvepyoTroigital {ava
auTopara.

Yrioiuo

Ze Kopia TepiTTTwon Oev EMTPETTETAI VA
pixveTe CUun kateuBeiav aTo TNyavi 6. MeTa
TNV TTpoETOIYOTIA, PiETE TN CUUN O€ pIa QOp-
pa A GAAn BeppodvToxn eopua (Tr.x. Pop-
MAKIa pa@iv). TOTTOBETACTE TN PETA PE TN
C0pn oTo Tnyavi 6 TTadvw oTn aita 5.

TMAnpogpopiss ouoksvaagiag

Edv dev Bpeite 0TN OUOKEUATIQ KATEWUYUE-
VWV TTPOIOVTWYV XPOVOUG HAYEIPEPATOS YIa
PpITECEG Beppol aépa, akoAouBAaTE TOUG
XPOVOUG YIa TOUG oUpVOUG UE aépal.



7. Xeipiouog

& KINAYNOZ gykaupdtwv!

®© Kard 1 Asitoupyia evoéxeTal va avo-

TITUXB0oUV uWPnAég Beppokpaacieg OTIG
ETMIPAVEIEG TNG OUOKEUNG. Mnv akou-
MTTATE TA KOUTA PEPN TNG OUCKEUNG
OTTWG T1.X. TO Avolypa £€6dou aépa 13
oTnVv Tiow TTAEUpd.

XpnaoiyoTroinoTe yavTia @oupvou A Tra-

VIA Koudivag yia va TTIAVETE To Tnydavi 6.

Katd 10 Tnyavioua diagelyel ammo 1o
avolyua £€6dou aépa 13 KauTdg aTUOG.
Mn Bdalete Ta xépia oTOV ATUO.

Mn UETAKIVEITE 1] HETOQEPETE TN QPITECT
Bepuou aépa, 600 eival evepyoTToinué-
vn.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!
© Agv eMTPETTETAI OE KAMIQ TTEPITITWON

Va XPNOIKOTIOIEITE TN CUCKEUN XWPIG
gita 5!

O xpovodiakomrng

Me Tov XpovodiakoTTn 3 BETeTe O€ Agl-
TOUpYia TN CUOKEUN Kal puBuiCeTe TOV
€MOUUNTO XPOVO PAYEIPEUATOG.
Mrtropeite va puBpiceTe petagu 5 kai
30 AetrTd.

Mrtropeite va aAAGZeTe TOV puBpiouévo
XPOVO KaTd Tn AgIToupyia.

MNa N peiwaon Tou xpdvou TTPETTEl va
TTEPIOTPEWETE AiyO TTI0 GQPIXTA.

O pubuIoTHS BspoKpaciag

Me Tov puBuioTh Beppokpaaciag 11
puBuiaTe TN Bepuokpaacia petagu 80 kai
200 °C.

Mrtropeite va aAAGleTe TN PUBUIGUEVN
Beppokpacia katd Tn AsiToupyia.

Ta LED

7.1

7.2

KOkkivo LED 2: avdpel mavra, étav
A€IToupyei 0 XpovodiakoTITng 3.
mwpdoivo LED 4: avdBel mavra, étav
emTeuXOei N pubpiopévn Bepuokpaaia.
2Brvel, 6Tav N CUOKEUN TTPOBEpUaive-
Ta1 {avd.

20vdeon psuuarog

A@OoU TOTTOBETATETE TN OUCKEUN, TOTTO-
BeTAOTE TO QIS TPOYodoaiag 9 o€ pia
TTpiCa 0OUKO TTOU CUUQPWVEI JE TO OTOI-
XEia TTou avaypd@ovTal oThV TTIVaKida
TUTTOoU. H TTpila TTPETTEN VO OUVEXiCEl va
gival TTpooBAaciyn Kai JeT& TNV EVEPYO-
Toinon.

H diadikacia
Hayeipéuarog

YIMNOAEI=H: xpeidleote pia Beppodvroxn
Bdon yia To TNyavi 6 kabwg kai éva TaTo
€va PTTOA (EvOEXONEVWG TTPOBEPUACUEVO).

1.

MeploTpéyTe TOV XPOVOSIOKOTITN 3
aTov €mBuuNTS Xpdvo. O aveuioTpag
apxider va Aeitoupyei kai n KOKKIvN Au-
Xvia Aeitoupyiag 2 apxicel va avapel.
MeploTpéyTe TOV PpUBUIOTA BepOKPATi-
ag 11 otnv emBupnTr Bgppokpacia. To
Tpaaoivo LED 4 avaBer poAig emreuyOei
n pubuiouévn Bepuokpaaia.

MOoAIG 0 xpovodiakoTrTng 3 Bpebei Eava
oTo 0, £xe1 TTapEABel 0 puBuiouévog
XPOvog. AkouyeTal éva KoudoUvi Kal n
OUOKEUN ATTEVEPYOTTOIEITAI.
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4.

oo

7.3

ATTOPOKPUVETE TO TNyAvi 6 o116 TN Aa-
Br 8 atrd 1o TepPiBAna 1. ToTToBeTACTE
TO TNyAvI TTAvw oTn BgppodvToxn Pa-
an.

AQaipéoTe TO TPOPIUO OTTO TO TNYAVI.
Ma va oTrevepyoTToINoETE TEAEIWG TN
OUOKEUN KalI VO TNV ATTOCUVOETETE ATTO
TO NAEKTPIKOG pelpa, TPABAETE TO PIG
Tpopodoaiag 9 arrd Tnv Tpila.

Aiakorr diadikaoiag
HAayEIpENATOS

Mrtropeite va SIGKOTITETE avd TTACA OTIVUN
Tn d1adIKaoia payeipéuarog, T.x. yia va
eNéyEeTe TO PODdIOUQ.

1.

ATTopaKpUVETE TO TNYAVI 6 a1Td TN Aa-

BN 8 amd 1o epiBAnua 1. H cuokeun

OTTEVEPYOTTOIEITAI QUTOPATA JOAIG agal-

PECETE TO TNYAVI.

- Ta LED 2 kai 4 of3fjvouv.

- O avepioTApOg oTapatdel, HEXPI va
elodyete Eavd 1o Tnyavi 6.

- O xpovodiakdTTng 3 ouveyilel va
A€ITOUpYEI.

TomroBetr|oTE TO TNYAVI 6 Eavd OTn oU-

okeun. H ouokeun evepyotroleital Eavd

auTéuarTa.

7.4

BeAtriwon Babuou
podiouarog

Edv 11.X. T0 pddioua dgv gival akoun TO €TTI-
BuunTo, UTTOPEITE Va TTAPATEIVETE TOV XPOVO
aTOV XPOVOdIaKATITN 1| VO TOV EKKIVHOETE
gava a1mé Tnv apxn.

1.

2.

Eigdyete 10 TNYAVI 6 Eavd aTO TTEPIBAN-

pa 1.

ApxioTe Eava Tn diadikagia payeipépa-

TOG, pUBuIfovTag TOV XpOVO GTOV XPO-

vodIakoTTN 3 Kal TN BepuoKkpacia aTov

pubuioTh Beppokpaciag 11.

EAéyETe petd atrd Aiya AeTrtd TO pOdI-

opa. TpaBAgTe yia autdv ToV OKOTTO

atTAd 10 TNYAvi 6 atrd Tn AaBn 8 atrd 1o

epiBAna. H cuokeur) oTtapatael va

Beppaivel KAl 0 AVEUIOTAPOG OTAPATAEL.

Eadv:

- €iOTE IKAVOTTOINUEVOI/EG, TTEPIOTPEWTE
TOV puBbuIaTH Bepuokpaaiag ato 0
Kal aQaIpECTE TO UNIKO JOYEIPEUATOG
atré 1o TNyavi. O xpovodiakoTTng 3
ouveyiCel uévog Tou TNV avTioTpo®n
péTPNON.

- BéAeTe va guveyioeTe To TNYAVICUQ,
€I0AyeTE TO TNYAVI 6 atrAd Eavd oTn
OUOKeUN Kal N diadikacia payeipéua-
TOG apyxicel cavd.

. Ortav Mgl 0 puBuiopévog xpbdvog,

akouyetal éva koudouvi, Ta LED 2 kai 4
Kal 0 AVEUIOTAPOG ORRVouV.



7.5 Mivakag uaysipéuarog

*  ZTov akOAouBo Trivaka ava@épovTtal Baciké BorBeieg pUBPIONG yia Ta avagePOUEVa

TPOPIA.

* Ta oToIxEia yia BepPOKPATiES KAl XPOVOUG HAYEIPEPATOG OTOV TTIVAKA PAYEIPEPATOG
atroTeAoUV evOEIKTIKEG TIHEG. AvaAoya pe Tn ouoTaon, To YéyeBog Kal TV TToodTNTA
TWV TPOPINWY KABWG Kal TNV TTPOTiUNGT 0ag, EVOEXETAI va dlagEPEl N Bepuokpaaia
Kal 0 XpOvog.

YAikda / Xpion

BeppoKpaTia
KOl XpOVOG TTOU TTPOTEIVETAI

Karewuypéveg atareg TnyavnTég

; ; ; 180 °C
(18avikr) TToooTnTa TTEP. 150 g, PEYI- .
. 20-30 min
otn TmooéTnTa TTEP. 200 g)
Méaoiv, yAukd kai €idn apTtoTroliag Kai 160 °C
@ {axapoTTAaCTIKAG 15-20 min
. 180 °C
X | Wap 18-20 min
) . 180 °C
@ MTTpICOAEG, KOTOAETEG 10- 5 min
o< MOUAEPIKG OE KOPUATIO, TT.X. UTToUTIO 2 180 °C
(15avikr) TTo06TNTA 4 KOYUATIO) 20-30 min
= . 180 °C
D) |lapideg 12-18 min

O1 utrepuywpévor apiBuoi 2 anuaivouv:
1: uetd amd 1o 1/3 Kai To 2/3 Tou XPOVOU UAYEIPEUATOC AVAKIVAOTE 1) YUPIOTE.
2Z: YETA TO PIOG TOU XPOVOU PAYEIPEUATOS AVOKIVAOTE A YUPIOTE.
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8. Z2uvrayég

AVAUIKTES TATATES TNYAVNTES UE MA-

yiovéla Boravwy
YAIKG yia 2 pepideg

YAlKa yia tn payiové{a

1 KOUTOAIG YAUKOU
125 ml

1 koutaMid yAukoU
1 KouTaAI& yAuKoOU

1 KouTaAId YAUKOU

KPOKOG auyou
pouoTapda
nAiEAaio
WIAOKOUEVOG Hai-
vTavog
WIAOKOUMEVD HUPW-
via

XUMO Agpoviou
AT, TTITTEPI

YAIKd yia mardreg Tnyavntég

125¢g
125¢g
1 kKoutaAId ooUTTrag

YAUKOTTaTATEG
BpaoTég TTaTATEG
nAiEAaio

lMapaokeun

1. Pigte yia Tn payiovéda Botdvwy Tov
KPOKO Kal Tn JouoTdpda o€ éva YynAd
doxeio Kal avapigte auto To iyua YE
PORBOOUTTAEVTED.

2. Katd Tnv avaueign TpooBETeETE pia Ae-
TR €N AadIoU YEXPI va OXNHaTI-
OTEl Mo KPEPWANG, OUOIOYEVAG HAda.

3. TpooBéaTe Ta BOTAVA KOl AAATI, TTITTEQI
Kal XUMO Agpoviou.

4. =ephoudioTe, TTAUVTE KAl OTEYVWOTE TIG
TTATATEG KAl TIG YAUKOTTOTATEG.

5. KOwrTe TIg TTATATEG KAl TIG YAUKOTTATA-
TEG € AwpPideG TTAXOUG TTEPITTOU 1 cm
KaI QVOMIETE TIG O€ €va PTTOA PE TO AG-
ol

6. Pigte i TTATATEG OTO TNYAVI. AGBETE
uttéywn TN PEyIOTN OTAOUN TTARPWONG.
‘lowg XpelooTei va Tnyavioete g€ dUO
do0EIG.

7. PuBpioTte TNV TR oTa 25 AeTTTd KOl
200 °C.

8. Mewaore petd amo 15 Aetrtd T Bgppuo-
kpaoia otoug 180 °C Kal avaKIVAOTE
TIG TTOTATEG TNYAVNTEG.
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9. AAarioTe TIG TTATATEG TNYOVNTEG KAl OEP-
BipeTé TG pE paylovéla BOTAVWY.

Noukavika o {Uun opoAidrag
YAIKG yia 2 pepideg

YAika

4 AouKavika (1T.X.
houkavika Gpav-
K@oupTng 1 Biévvng)

V2 TIOKETO @UANO cpoNidTag
AMNATI KOl TTITTEPI

1 koutaAId coUTTag  POUCTAPDa

1 auyo

lNapaokeun

1.  ATAWOTE TN OQOAIGTA 0€ AAEUPWHEVN
ETIPAVEIQ EPYATIAG.

2. Koyrte 10 AoUKAVIKa O€ TEPAXIA Wr)-

Koug 4 cm.

3.  AAcigTe TN o@oAIdTa pE JouaTapda Kal
AAQTOTTITTEPWOTE.

4. Koyrte Tn {Uun o€ Awpideg TTAATOUG
3cm.

5. TuAigte Ta Aoukdvika pe Tn o@oMIdTa,
WOTE va TTpoegéxouv Aiyo oTa TTAdIVA.

6. XTUTTAOTE TO QUYO Kal GAEIYTE TN OPO-
NigTa.

7. ThéoTe TIG AKPEG TNG OPOANIATAG.

8. TomoBeTroTE TO AOUKAVIKA OTO TNYAVI.
NG&BeTe uTTOWN TN PEYIOTN OTAOUN
TANpwWonNG. lowg xpelaoTei va Tnyavi-
oete o€ duo B60EIG.

9. Avdloya pe TIG TTIPOTINACEIG 0OG Kal
Tov BaBuod podiouartog, YAOoTE OTOUG
200 °C yia repiTrou 12-15 AetrTa.



Yn1o Kauaumép ue KOKKIva HUpTiAa
YAIKG yia 2 pepideg

YMNOAEI=H: otnv apxn, eAéyETe av pmropei-
TE VO TOTTOBETAOETE TO 2 KAUOAUTTEP OAOKAN-
pa 1o éva SiTrAa 1o AANO OTO TNyAvI. €
TTEPITITWON TTOU OEV XWPAVE, TNYaAVileTE TA
KauauTrép o€ 2 660¢IG.

YAika

2 KOUOQUTTER
(¢éwg 150 g 1O KOBOE-
va)

1 auyo

1 koutoMid ooUTTag  KpEua

3 KouTaAIEG oouTTag
2 KouTaAIég ooUTTag

TPIMPEVN @PUYavIG
KOKKIVQ JUPTIAG O€

Bado
AAdTI KOl TTITTEPI CUPQWVA UE TIG TTPOTIUA-
O€IG 0ag

lMapaokeun
1. XTUTTAOTE TO QUYO PE TNV KPEUA KAl
AAQTOTTITTEPWOTE.

2. BdAte Tn @puyavid o éva Badu mdro.

3. MepdoTe 10 KPUO KAPATTEP (OAOKANPO
) o€ TETAPTA) HE€CA ATTO TO PEIYUA TWV
AUYWV Kal OTrn OUVEXEIA KUAROTE TO
aTn @pPuyavid YEXPI N epuyavid va Ka-
AOwer oAOKANpoO TO TUPI.

4. WAOoTe TO KOPPATIO KAPAUTTEP GTOUG
200 °C yia 1repitrou 5-10 AeTTTd, £WG
6TOU POOOKOKKIVIGOUV.

5. ZepPipeTe TO KAPAPTIEP PE PEPIKA KOK-
Kiva pUPTIAQ.

T'epioTég vioudreg
YAIKG yia 2 pepideg

YIMNOAEI=H: avdAoya pe 10 péyebog Twv
VTOMATWY, ITTOPEI VA PNV XWPEOOUV OAEG
padi oTo TNyavi. £ auTr) TNV TTEPITITWON,
ETTECEPYAOTEITE TIG UTTOAOITTEG VTOUATEG OE
ouo ddaelg.

YAika

6 KouTaAiég oouTrag  eAaIOAadO

6 VTOATEG YETPIOU
peyéBoug

2 OKeAiBEG oKOPBO

1 patodki MaivTavé TTAaTU-
@UAAO

2 QEéTeg WWHi Tou TOOT
(kavoviké péyebog)

Y2 KouTaAid yAukoU aAaTI

2 Tpédeg TTTEPI

409 QPECKOTPIMMPEVN
Tapuedava

lMapaokeun

1. TIAOVTE TIG VTOUATEG, aQAIPECTE TA KO-
TOAVIA KAl KOWYTE TO KATTAKI.

2. AJ€IG0TE TIPOCEKTIKA TIG VIOUATESG HE
£€va KOUTAAI Kal a@roTE TIG va oTpayYyi-
gouv avarmoda o€ £va coupwTrpl.

3. =e@MloudioTe To okOpdO.

4. TIAOvTE TOV PdivTavo KAl OTEYVWOTE
TOV.

5. Kowrte pe 10 xé€pI 0€ PIKPA KOPPATIO TO

WwHi Tou TOOT Kal BAATE TO OTO Wigep

ME TOo UTTOAOITTO AGDI, TO OKOPDBO, TOV

MaivTavo, To aAdTl, To TITTEPI KAl TNV

TTapuedava.

Tepayiote 6Aa Ta UAIKA.

MpoobéaTe TN yYEUION OTIG VTIOUATEG.

ToTroBeTHOTE TIG VIOUATEG OTO TNYAVI.

Mpwrta payeipéywte atoug 180 °C yia

mrepitrou 10 AeTTTdl Kal HETG OTOUG

140 °C yia GA\a 5 AeTrTd.

©oN®

ZupBOUARN: av WAOETE TIG VTIOUATEG XWPIG
KOTTAKI1, N Yéuion Ba podicel kail Ba givai
Tpayavr) amo Tavw.
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Edv 10TT00£TACETE TA KATTAKIA OTIG VTOUG-
TEG EVW PAYEIPEUETE, O XPOVOG HAYEIPEPD-
T0G Ba augnBei kaTd TrepiTTOU 3 AETTTA KO N
véuion Ba Trapapeivel JOAaKH.

DaldapeA amd aAsupi pefiBiou
YAIKA yia 2 pepideg

YMOAEI=H: AdBete uttown Tn péyioTn
oTdbun TARpwong. Towg xpelaoTei va Tn-
yavioete o€ 2 OOEIG.

YAika

120 g aAeupl pePIBIOU

120 ml vepoO

4 kouTtoAiég ooUuTrag  eAaidAado

2 OKeAIdEG oKOPSO

1 €0OAOT

1 MaTodKI uaivravo

Y2 KOUTaAIG YAUKOU AAdTI

1 %2 kouTaANiéG YAUKOU KUMIVO

Y2 KOUTAAIG YAUKOU  PITTEIKIV TTAOUVTEP
ANiyo Xupo Aepovi

lMapaokeun

1. TIAOvVTE KOl OTEYVWOTE TOV PAivTavo,
aQaIPECTE TA QUAAD KAl WIAOKOWTE Ta.

2. ZeploudioTe Ta e0AAST Kal TIG OKENIDEG
okOpdoU Kal KOWTE T O€ KUBOUG.

3. TpoobéaTe kal avakaTéWTe TOV PdivTa-
VO, TO E00AOT, TO OKOPDO,

TO aAeUpI pePRIOIOU, TO KUMIVO, TO PTTEI-
KIV TTAOUVTEP KOl TO AAATI.

4. BpdaoTte 10 vePO Kal TIPOCOECTE TO OTA-
dlakd aTo peiypa Tou aAgupiou. Avaka-
TEWTE TA PEXPI VO dnuioupynBei pia
OUOIOUOP®N KAl OXETIKA OQIXTH) CUMN.

5. Ao@noTe Tn ¢UPn o€ npepia yia 15 Ae-
Tda.

6. Xtn ouvéxela pigTe 2 KOUTOAIG TNG
gouTrag eAaIdAado Kail Aiyo XUpo Agpo-
vioU.

7. Me Bpeyuéva xépia TAGaTE TN UUn o€
pTToAdKIa o€ péyebog kapudiol Kal To-
ToBeTOTE T OITTAQ-OITTAQ OTN TiTal
TOU Thyaviou.
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8. Wnorte yia apxr Ta @aAd@eA aTOUg
180 °C yia Trepitrou 6 AETITA. 2TN OU-
véxela wnote atoug 200 °C yia dAAa
4 \eTT1d.

9. BdaATe 3% KOUTAAIEG TNG GOUTTOG EAQIO-
Aado o€ éva UTTOA KOl PiETE TTIPOTEKTIKG
Ta QOAAQPEN PECO OTO UTTOA.

10. TomroBetAOTE Eava T QOAGPEA GTO Ta-
wdki kal TnyavioTe Ta atoug 200 °C yia
TTEPITTOU 6 AETTTA PEXPI VO pOBIcOUV.

20A0uOC O TTAKETO
YAIKG yia 2 pepideg

YAikda

2509 BpaoTég TTATATEG

100 g PPECKO CTTAVAKI

1 €0QNOT

1 okeAida oképdo

1 koutaoAid coUTrag  eAaidAado

300 g @IAéTO cOAOPOU
(Xwpig déppa)

1 KAWVApPI paiviavo

1 KAwvAp! BaalAiko

1 koutaAid colTTag  KATTOPN

2 KOUTaAIEG ooUTTaG  JaAako BouTtupo
aKaTéPyaoTo AdIy

aAaTI, TITTEPI

lMapaokeun

1. KaBapioTe Kal TTAUVTE TIG TTOTATEG,
BpdaaoTe TIG 0 AAATIOPEVO VEPD TTOU
KoxAACel, oTpayyiETe TIG KOl KOWTE TIG
o€ AeTTTEG PETEG.

2. 1o petagu kabapioTe kal TTAUVTE TO
OoTTavaKI Kal OTPayyigTe TO KaAd.

3. KaBapioTe Ta e00AOT KaI TO OKOPOO,
KOWTE T O€ PIKPG KUBAKIQ, BAATE Ta
0€ MIa KaToapoAa e To AddI Kal Tolya-
pioTe Ta HEXPI Va yivouv didgava.

4. [pooBéaTe To oTTAVAKI KAl TOIYOPIOTE
TO yIa Aiyo éxpl va TTégouv Ta QUAAQ.
2Tn ouvéXEIQ OTTOCUPETE TV KATOOPO-
Aa atré TN QwTIA Kal apOTE TNV 0TV
akpn.

5. ZeTAUVTE TOV OOAOMO, OTEYVWOTE KAl
KOWTE TOV 0€ OUO KOPMUATIO.



10.

11.

12.

13.

14,

15.

MAOvVTE TOV pdivTavo kal Tov BaciAiko,
OTEYVWOTE TOUG KOl WIAOKOWTE TA PUA-
Aa.

2TpayyioTe TV KATTAPN Kal KOWTE O€
XOVTPOKOUMEVA KOUUATION

AvakaTéyTe TNV KATTaEN Kal Ta YIAo-
KOMMEVA HUPpWOIKA pE TO BouTupo.
MAUOvTE TO Adiy pe CeaTd vePO, OTEYVW-
OTE TO KOI KOWTE TO O€ QPETEG.
EToiudoTe €va peyGAo KOUPATI avTi-
KOAANTIKOU XapTIOU YnaiuaTog.
TomroBeTOTE TIG PETEG TTATATAG OTO KE-
VTPO Kal GAQTOTTITTEPWOTE. ATTO TTAVW
TIPOCOE0TE TO OTTAVAKI KAl TOV GOAO-
po.

MpooBéaTe To BoUTUPO KATTAPNG CE VI-
Padeg TTAvw oTOV COAOUOS Kal ATTd
Tavw pigTe PETEG Adu.

AITTAWOTE TO XapTi TTAVW OTTO TA UAIKA,
KAeioTe kaAd Ta TTACiVA Kal TOTTOBETH-
OTE TO TTAKETA OTO TNYAVI.

WnaoTte atoug 200 °C yia TrepiTrou

20 AeTrTa.

3TN OUVEXEIQ OQAIPETTE TO XOPTI KAl
oepPiperte TO TATO APECWG.

ZouBAdkia ue koAokuOdkia kai peAi-

r{dveg

YAIKG yia 2 pepideg

YMOAEI=H: AaBete uttdéwn mn YéyioTn
aTdBun TARpwong. lowg xpeiaoTei va Tn-

yavioete g€ 2 dOOEIG.

YAika

Ya kouTaAId yAukoU
Ya KOUTAAIG YAUKOU
Ya KOUTAAIG YAUKOU
Ya KOuTaAId YAUKOU

Ya KOuTaAId YAUKOU

Y2 KOuTaAId YAuKoU
25 ml

1

1

1

lMapaokeun

TITTEPI

MTTaXAP!

KOAIOVOPO
atroénpapévo Bu-
Mapl

atroénpapévn piya-
vn

aAdTi

eAaidAado
peNITCava
KOAOKUBAKI
KPEUMUDI

EuAdkia yia couBAd-
KI

1. Avakatéwte Ta BéTava, Ta KApUKEUUQ-
TO KOI TO AGdI 0€ éva PTTOA.

2. KoyTte Ta KOAOKUBAKIO Kai TIG HENITLA-
VEG O€ PETEG TTAXOUG 2 cm Kal KOWTE
OTO TEOOEPA TA KPEUMUDIA.

3. Pigte Ta Aaxaviké 0TO PEIYUA KOPUKEU-

MATWV-AadIOU.

4. MepdoTe Ta Aaxavikd evaAAaE oTa

oouBAdKia.

5. WnAorte Ta oouBAdkia otoug 200 °C yia
15 AemrTd. [upioTe Ta COUPBAGKIO PETA
TOV MI0O XPOVO JOYEIPEUOATOG.
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Mivi mitoa ue {aumov kai poka
YAIKA yia 2 pepideg

Mapivapiouéveg @TeEPOUYES KOTO-
mouAou
YAIKG yia 2 pepideg

YAika
1 makéTo ¢Gung Tritoag YMOAEIZH: tnyavioTe TIC ¢TEPOUYEG KOTO-
1 kKovaoépBa VTOPATEG TTOATOTIO  rouMoU Gt 2 BOCEIC.

nuéveg
200 g poToapéAa YAika
1 paTodkI pPOKa Mepitrou 8 PTEPOUYEG KOTO-
100 g Cautrév Serrano TTOUAOU

eAaivAado 1-2 kouTaAIEG YAUKOU  aAdTI

OAQTI, TTTEQI KAl Pi-  1-2 KouTaAIEG YAUKOU  TTATTPIKA

yavn

YAika yia tn papivada

lMapaokeun 6 KouTahiég ooUTTag  NAIEAIO 1) KpauRE-

1.

w

AvoigTte Tn ¢UUN TNG TTTOOG O€ pIa
aAeupwpévn emQavela epyaciag Kai
KOWTE 0€ 0pBOoywWVIa KOUUATIA KaTd

1 cm pIKPOTEPQ OTTO TNV ETTIPAVEIQ TOU
KaAaBiou TnyaviopaTog.

TputoTe eAa@pd Tn CUUN WE €va TTi-
pouvI.

Kowte Tn yoToapéAa ae AETTTEG QETEG.
AAeiyTe TN CUPN YE TIG TTOATOTTOINUEVEG
VTOMATEG, TTPOCOECTE AAATI, TIITTEPI KO
piyavn Kai TOTTOBETAOTE TIG PETEG PO~
ToapéAaG.

WYHoTe Ta KOPPATIa TNG TTiITOOG £va-éva
oTtoug 180 °C yia TrepiTrou 7 AeTTTA.
ATAWOTE TO {opTTOV Serrano TTavw
OTA KOPMATIO KOl WHOTE TA yIa GAAQ
3-5 AetrTd.

Ortav n mitoa apxioel va podilel eAa-
PPWG OTIG AKPEG, APAIPECTE TA KOPUA-
TIO KOl TOTTOBETAOTE TTAVW TOUG TN
POKA TTOU €XETE TTAUVEI.

AAgiwTe TIG pivi TTiTOEG pe Aiyo eAaidAa-
00 Kal oepPipeTE.

ZupBouAn: avaloya pe To TTaX0G TG (U-
uNng, n mitoa Xpeldgetal 1-2 AeTT1d MEPIOTO-
TEPO A AiydTeEpO.

6 KouTaAIEG ooUTTag

Aaio
yAukokauTepr OAA-
To00a Sweet'n’Hot

Cilli
4 KOUTONIEG OOUTTOG  KETOOTT
4 xoutaNiéG oouTrag  EUdI
1-2 KouTaAIEG YAUKOU  VIQASEG TOiAI

lMapaokeun

1.

2.

AvakaTéyTe OAa Ta UAIKA TNG hJapiva-
00G O€ £va PEYAAO UTTOA.

MpoobéaTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
OTO UTTOA KQI OVOKOTEWTE TIG PE TN YO-
pivada.

A@rioTe Ta KOPPATIO TOU KOTOTTOUAOU
oTn Papivada yia Tepitrou 1 wpa.
ToTroBEeTHOTE TIG PTEPOUYEG KOTOTTOU-
Aou Tn pia &itTAa oTnVv AAAn oTo TNyavI
Kal puBpioTe TN Beppokpacia oToug
190 °C kai Tov xpévo ynaoiyaTog oTa
15 Aetr1d.

lupioTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
METE TOV pIOG XPOVO HAYEIPEUATOG.
270 TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG,
eAEYETE TIC PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU KOl
APAIPETTE TIG AV EIOTE IKAVOTTOINUEVOI

ME TO YAOIUO.

ZupBouAn: av 0ag apéoouv ol PTEPOUYEG

KOTOTTOUAOU TTIO TPAYAVEG, UTTOPEITE VA OU-
vexioeTe 1o wrjoipo otoug 200 °C yia dAAa

5 AeTrTd.



ATOIKA OOUQPAE OOKOAQTAS uE uypo
KEVTPO
YAIKG yia 8 atopiké COUPAE

YMNOAEI=H: ptropeite va eToINGOETE
4 oou@A¢ o€ pia doon.

YAika

759 Jaupn COKoAGTa

3 auyd

759 BouTupo

759 daxapn

509 aAelpl

lMapaokeun

1. TepayioTte Tn GOKOAGTA KAI AIDCTE TN
O€ PTTEV papi.

2. [lpooBéoTe TO BOUTUPO Kal APAOTE
€TTiONG va ANIOEL.

3.  XTuTtAoTE Ta auyd Kal TN {axapn MEXP!
va a@pioouv.

4. KookivioTe To aAeUpl TTAvW atrod Tn
pada KOl aVOKOTEWTE PEXPI VO YiVOUV
Mia Agia COpn.

5. TpooBéoTe Kal avakaTEWTe eAaPpPd TO
peiypa gokoAdTag-Boutupou.

6. TommoBeTAOTE TO YOPUAKIA VIO HAPIV
oTO TNYAVI KAl YeIOoTE e T COun. To-
TTOBETAOTE TO TNYAVI TNV TTPOBEPUA-
OMEVN OUOKEUN.

7. PuBuioTe Tn Beppokpacia oToug
180 °C kai Tov xpdvo PayeipEPaTog
aTa 6-7 AemrTd.

8. Wnorte Ta atouiKd COUPAE GOKOAATOG
Kal atroAaloTe Ta {eaTA.

9. Ka@apiouog

& KINAYNOZ gykaupdtwv!
© AQNAOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL, TIPIV
TN METAKIVAOETE i} TNV KOBOPIOETE.

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

© Tpapnére 1o @Ig TpoPodoaiag 9 atrd
TNV TTPIda, TTPIvV KaBapioeTe TN PPITECD
Bepuou aépa.

© H @pitéda Bepuol agpa dev ETTITPETTETAI
va BuBileTal o€ vepPo.

MPOEIAONOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn xpnOIUOTTOIEITE QIXUNPEA HECT K-
BapiouoU 1 Yéoa KaBapIGUoU TToU Xa-
pdacoouv.

YMNOAEI=ZH: AaBete uttOWn OTI YETA TO OTE-
YVWUO eVOEXETAI VA UTTAPYXOUV aKOUN OTa-
yoveg vepou o€ KOINOTNTEG. APROTE va
OTEYVWOOUV eVTEAWG OAa Ta e€apTrApaTa
oToV aépa.

Eéapriuara

o A@aipéoTe Ta TTOAG UTTOAEiUPATO TPO-
QiwV.

*  Mrmopeite va TTAUVETE TO TNyAvI 6 KaI TN
aita 5 oto AuvTApIo MaTwyv. TpaBngTe
TN OiTa TTPOG Ta ETTAVW ATTO TO TNYAVI.
MpooégTe petd Tov KABAPIOPO KATA TNV
TOTT08€TNON WOTE Ta TTOdIA TNG OiTAG 5
va gival oTpappéva Tpog Ta KaTw. To-
TT00€TAOTE TN OiTa {avd €101 OTO TNYAVI,
MEXPI VO EQapUOlel KOAG GTOV TTATO.

YNOAEI=H: ptopeite va TTAUVETE auTd TA
eCapTAPOTO KOl OTO XéPI e CeOTO vePO Kal
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV. =ETTAUVETE PETA
KOAG pe kaBapd vepo.

*  MouAidoTe TTponyoupévwG Ta KAPEVA
UTTOAEIUUATO TPOPIMWV.
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* Ag@nAoTe va oTeyvwoouv 6Aa Ta e§0PTH-
poTa eVTEAWG, TTPOTOU Ta aTTOBNKEUOE-
TE A TA XPNOIUOTIOINCETE €K VEOU.

MepiBAnua

*  XKouTrioTe To TrePiBANpa 1 e§wrepikd
HE Eva eAa@pwg Bpeyuévo Travi he Aiyo
ATTOAS ATTOPPUTTAVTIKO.

e 2TEYVWOTE WE éva Travi yia Ta mdTa.

Eowrepik6¢ xwpog

1. KoBapioTe Tov eCWTEPIKS XWPO HE Eva
HoAaKkO a@ouyydapl, Aiyo vepd Kal aTra-
AG aTTOpPPUTTAVTIKO.

2. ZkouTrioTe TTOAMEG QOPEG pE Eva Bpeyué-
VO TTavi a1rd PIKPOIVEG, TO OTTOIO EETTAEVE-
TE Kal oTURETE evOIdueTa.

3. ZTeyvwOoTE PE éva TTavi yia Ta TTIATA.

10. ®uAaén

* [lpiv amoBnkeloete TN epITECa BepUOU
agpa ...
.. TIPETTEI VO ATTOOUVOECETE TO PIG TPO-
podoariag 9,
... VO €XEI KPUWOEI N GUOKEUT] Kl
.. va £X0UV OTEYVWOEl TEAEiwG OAa Ta
eCapTiuaTa.
*  TuAigTe TO KAAWDSIO NAEKTPIKAG OUVOE-
ong 9 yupw arrd tn didragn mepIEAIENG
KoAwdiou 12.

11. Amoppiyn

To Trpoidv auTto uTToKEITal

otnv EupwTraik Odnyia

2012/19/EE. To cUuBoAo ue

10 dlaypapuévo kKado atrop-

PIMPATWY TTAVW a€ TPOXOUG

anuaivel 0TI T0 TTPOIGV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpiaTr) cuAoyn
QATTOPPIMHATWY cUP@WVa Pe TNV EupwTrai-
KAl 'Evwan. To idio 1ox0¢el yia TO TTPoIoV Kal
6Aa Ta e€apTApaTa pe To guuBoAo auts. Ta
EMONUACUEVA TTPOIGVTA ATTAYOPEUETAI VA
ammoppipOoUV Yadi Je Ta OIKIGKA aTToppip-
paTta, aAAG TTpéTTel va TTapadoBouv o€ pia
B8¢on ouA\oyig yia TNV avakUKAwOoN nAe-
KTPIKWYV KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV.

Autd 10 GUUBOAO aVAKUKAW-

ONG oNUATOBOTEI TT.X. £Va AVTI-

KEIYEVO 1 THAPOTA UNIKWV WG

TTOAUTIMO yia avdkTnon. H

avakUKAwon cuuBAaAAel oTn

peEiwon KATavAAWoNG TTPWTWY UAWVY Kal
aTnv TTPOoTaCia Tou TTEPIBGANOVTOG.

2uokeuaoia

‘OT1av BeANOETE va OTTOPPIYPETE TN CUCKEUO-
oia, TpéTel va AGBeTe uTTOWN 0AG TIG AVTi-
oToIXeS TrEPIBAANOVTIKEG DIATALEIG TNG
XWPOG 0ag.



12. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n ouokeur oag d¢e Asiroupyei 6TTwg Trpé-
Tel, EAEYETE TTPWTA AUTOV TOV KATAAOYO
eAéyxou. EvoéxeTal va TTpoKeEITal yia KATTOI0
MIKPO TTPORANMA, TO OTTOI0 PTTOPEITE VO avTI-
MeTwTTioETE POVOI OAG.

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!
® g kapia TEPITTTWON PNV TTPOCTIAON-
OETE VA ETTIOKEUAOETE T OUCKEUR OU-

Baipeta.
. MBavég aiTieg /péTpa
MpopAnpa AVTIMETWITIONG
A Eivai e¢aogpahiopévn n
&V Tpo@odoaia pelaTog;
Aermoupyei EAéyETe Tn oUvdeon.
T paynTé Hm\{ no)\u'psya)\n n,
. ) TTO00TNTA 1] TA KOUPA-
dev gival ako- . .
., TIO TTOAU JEYAAQ;
un €roipa . . .
i Hrtav puBuiopévn TToAU
HET TOV TTPO- apnAd n Beppokpa-
TEVOLEVO éictj ﬂ 0 XPOVOG Hayel-
XPOVO an )$P G Hay
PEPATOG;
YTTGPXOUV UTTOAEIUa-
TA TPOQYIUWYV OTNV AVTi-
otaon 10, TTou
‘Evrtovn onpi- KaiyovTal Katd Tnv
oupyia ooung TpoBépuavaon; Agv €TTI-
Kal Katvou TPETTETAI VA YEUICETE TO

TNyavi 6 TePIoTOTEPO
aTtro O,TI JEXPI TO ONUA-
o1 MAX 7.

13. Texvika
XAPAKTNPIOTIKA

MovTéAo:

SHLF 1000 D1

Téaon dikTUOU:

220 -240V ~ 50 Hz

Kartnyopia
TTPOCTOCIAG:

loxug:

1000 W
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2UuBoAa mmou xpnoiuorroiouvrai

Gepriifte Sicherheit (EAgyxog
Ac@aAciag): OI CUOKEUEG TIPETTEI
va TTANpoUv ToUG YEVIKOUG KaVO-
VEG TNG TEXVOAOYiaG Kal va Oup-
Hop@wvovTal Y To AiIdTayua yia
v Acg@aAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Me 1n ofquavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
TN cuppépPwaon TnG pe Tnv EE.

Auté 10 UPBOoAO oag uTTevBUi-
{el va OTTOPPIYETE T CUCKEUO-
oia pe TPOTTO QINIKO TTPOG TO
TEPIBAAAOV.

Me 10 oUpBoAO TNG AVAKUKAW-
ong (3 BéAn) emaonuaivovTal Ta
PAP QAvVOKUKAWGOIPA UAIKG. To uNIkO
MTTOPEI va EVTOTTIOTEI JECW TOU
ap1Buou avakUKAwoNG oTn péon
(edw: 21) kau/fy piag ouvTUNoNG
(edw: PAP).

~ EvaAhacodpevn tdon

To cUupoAo autd uTTodnAwveEl
TTPOIOVTA TTOU TTAéVOVTAl OTO
TAUVTAPIO TTIATWYV.

Me tn ofuavon UKCA n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUNNGPPWON yia To Hvwuévo
BaaoiAeio.

To oUuBoAo autd UTTOBNAWVEI
TOV KATAOKEUAQOTH TTPOIOVTOG.

Alatnpoue 10 OIKAIWUA TEXVIKWY AAAQyWV.

14. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AC16TIUN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

yla TN oUoKeUr auTth AauBdavete eyyunon

3 eTwv atrd TNV NUEPOUNVia ayopdg. Ze TTe-
PITITWON EAATTWHOTOG TOU TTPOIOVTOG Q-
TOU €XETE VOUIKA SIKAIWUATA EVAVTI TOU
TTWANTHA TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKA BI-
Kalwparta dgv eplopidovTal ammo TNV yyun-
On TTOU TTOPOUCIAZETAl TTOPOKATW.

Opor eyyunong

H 1TpoBeopia NG £yyunong gekiva pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoUpe, QUAGE-
T€ KOAG TNV TTPWTOTUTIN ATTOdEIEN ayopdg.
To éyypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdS.

Av evTOG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg TOU TTPOIOVTOG auTOU ENQAVIOTE]
ENATTWUA TTOU OQPEIAETAl OTO UAIKG ) TV K-
TAOKeUN, Ba €TMOKEUATOUE R} Ba avTiKaTa-
OT)OOUE TO TTPOIdV dwpPeav i Ba
EMOTPEYOUNE TNV TINA ayopdg, KATA TV
Kpion pag. NpoUtdBeon yia Tnv TTapoxt
gyyunong gival Twg evrég Tng TTpoBeoiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWUATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTE GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
oeIgn ayopdg, Kal TTwg o TTEAATNG Ba dwael
oUvTONN YPOTITA TTEPIYPAPH TOU €i60UG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

Av 10 eAATTWUO KAAUTITETAI ATTO TV £YYUNOH
Mg, TO TIPOIOV Ba GGG ETTIOTPOPE] ETTIOKEUO-
opévo A Ba avTiKaTaoTaBE .

lMNa tnv EAAGSa 10 Uer: H avTikardoTaon Tou
TTpoiévTog ouvettdyetal, cUPPwva pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwan Tou Xpdvou eyyuU-
nong.

Ma v Kutrpo 1oxver: H etmokeun f n avti-
KOTAOTACN TOU TTPOIOVTOG OE CUVETTAYETAI
avavéwaorn Tou Xpovou gyyunong.



Xpovog yyunong Kai VOUIKES adiw-
o<ig évavr EAQTTWHATog

O xpodvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapaTTédvw
IoXU0UV Kal yIa Ta TEYAXIA TTOU aVTIKATO-
OTAONKav 1 €TMOKeUGOTNKAV. TUXOV {NUIEG
Kal EAATTWHATA TTOU UPioTavVTal KATA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTOI APECWS PETA
TNV 0Qaipean TNG CUOKeUaaiag. ETTIoKEUEG
TToU eKTEAOUVTAI HETA TN AREN TNG yyunong
gival TTANpwTEEG.

Eupog eyyunong

H ouokeun auTr] KATAoKEUAOTNKE CUPPW-
va Je auoTnpoug Kavoviopoug TToldTRTAG
Kal UTTORBARBNKE 0€ OXOAAGTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoaon.

H eyyunon mrepihapBdver eEAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV KO-
TOOKEUN.

ZTnVv €yyonon dev mepiAapdavovral
AVAOAWOCIYA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
@uoioAoyIKh @Bopd Kal {NUIEG TTOU TTPO-
KAROnKav og e08pauvoTa TUAMATA, TT.X.
SIaKOTITEG, QWTIOTIKA péEoa | GAAa yud-
Aiva Tepayia.

H gyydnon auTtr eKTTiTITEl, OE TTEQITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN ¢nUId atrd aTrpoCe-
&ia, akatdAAnAn xprion f ouvTrpnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopaoTh. MNa va yiveral
OWOTA XpHon Tou TTPOIGVTOG TTPETTEN VA TN-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avagépo-
VTal OTIG 0ONYieg XEIPIOPOU. ATTOPEUYETE
OTTWOBNTIOTE XPAOEIG KAI XEIPIOPOUG, YIa TA
oTT0ia 01 0dnYieg XEIPIOPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEl VO ATTOPEUYOVTAL.

To TTpoidV TTpoopIfeTal HOVO YIa IBIWTIKH Kal
OXI YIa ETTAYYEAUOATIKA XPHoN. Z€ TTEPITITW-
0N Kakou Kal akatdAAnAou xeipIguoU Kal
Xprong Biag, kabwg kal oTnv TTEPITITWON
emMéPPBaONG 0TN CUCKEUN, N oTroia &g dIEgh-
XOn a1 TO JIOTTIOTEUPEVO KEVTPO CEPPRIG
HOgG, N €yydnon eKTTITTTEL

Aiadikaoia og mepimrwon aiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emegepyacTolpe TO

aiTnud 0ag TO0 CUVTOPOTEPO dUVATO, TTAPO-

KaAoUpe, aKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW UTTO-

oeieig:

+  'Exerte mavra dioBéoiua, yia 6TroTe 00g
{ntnBouv, Tov apIBUs TTPOIGVTOG
IAN: 466177 _2404 ai Tnv o1rédEIgN
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO ayopdS.

*  Qa Bpeite TOV ApIBUG TTPOIdGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTToU, O€ KATToIa €yXApagn, oTo
€CWPUAAO TWV 0ONYIWV XEIPIOKOU (KATW
apIoTEPA) 1 WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
| KATW TTAEUPd TNG CUCKEUNG.

* Av gppavioToUv AsIToupyIkEG BAGBEG A
GAAa eEAaTTWHATA, ETTIKOIVWVIHOTE TTPW-
Ta e To akdAouBo KEVTPO OEpPIg
TNAEQWVIKA 1 pe email.

*  XTn OUVEXEIQ, Kal OOV TO TTPOoidv O¢-
wpnBei eEAATTWPATIKG, YTTOPEITE VA TO
arrooTeileTe 0Tn d1EUBUVON TTOU 0AG
060nkKe, eAeUBEPO aTTO TAXUSPOUIKA TE-
An, ocuvodeuduevo aTTd TNV aTTOdEIEN
Ayopdg Kal éva GNUEIWNA OXETIKA JE TO
€idog TNG BAGBNG Kail TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EMPAVIOTNKE.

99



>1ov Io0T6TOTTO Wwww.lidI-service.com ptro-
PEITE VA PETAPOPTWOETE TO TTAPOV I TTEPIO-
o0TEPQ EYXEIPIdIa, BiVTEO TTPOIGVTWY Kal
Aoyiopikd eykatdoTaong.

[=] %% =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me auTév Tov Kwdiké QR peTafaiveTe atTeu-
B¢ciog otn oehida Tou o€pPIg TG Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTAG
Tov apiBuod TpoidvTtog (IAN) 466177_2404
MTTOPEITE Va avoigeTe TIG 0dnyieg xpriong
TOU TTPOIOVTOG GAG.

L
ﬂ Kévrpo oéppic

@R 5¢pPig EAGBA
Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

€D z¢pBig Kompog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 466177_2404

AEY i

poun6eutng
MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN 0OG TTWG N
ak6Aoubn dielBuvon Sev gival d1elBuvon
oépBIg. ETKOIVWVACTE TTPWTA PE TO KE-
VTPO OEPPIG TTOU avaypd@ETal TTAPATTAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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Ubersicht

Gehduse

rote LED: Betriebsleuchte; leuchtet immer, wenn der Timer lguft.

Timer; zum Einstellen der Garzeit, startet das Gerdét

griine LED: LED fir die Betriebstemperatur; leuchtet immer, wenn die einge-

stellte Temperatur erreicht ist.
Siebeinsatz

Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen.

MAX Markierung fir die maximale Fillhéhe der Pfanne

(maximale Fillhéhe ist 2,0 Liter)

Griff der Pfanne

Anschlussleitung mit Netzstecker

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)

Temperaturregler

Abstandhalter mit Kabelaufwicklung

Abluftsffnung
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
A Berihren der heiflen Oberflache.
ll] Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heifler Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 200 °C vorgesehen.

Die HeiBluftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet, um
Flussigkeiten zu erwdarmen.

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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

103



Anweisungen fir den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerdat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

® Kinder, junger als 8 Jahre, sind vom Gerdt und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie die Pfanne
nur am Griff an.
® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heif3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente durfen nicht feucht abgewischt werden.
© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhstuckspensmnen
® Dieses Geréit ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwwksys’rem betrieben zu
werden.
®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 116).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

kabel) herunterziehen kénnen. Bei Ver-
brihungen besteht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fir Végel!

® Vogel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es fir Végel sehr gefahrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerat benut-
zen, sollten Vdgel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schiitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerdat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdat pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Geréat heraus. Benutzen Sie

das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberpriifen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerdt zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran hdngen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zugdnglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdét.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstéindig vom Netz gefrennt. 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 Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerdét reinigen

- bei Gewitter

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

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!

® Beriihren Sie nicht die heif’en Oberfla-

chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

Lassen Sie das Gerét vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-
men.

Bewegen oder transportieren Sie die
Heifluftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschéden!
® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.
® Stellen Sie das Gerdt niemals auf heifBe

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Lassen Sie das angeschlossene Gerét

O}

niemals unbeaufsichtigt.
Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie aufiretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

Das Gerdt niemals abdecken oder auf
weichen Gegensténden (wie z. B.
Handtichern) abstellen.

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

Benutzen Sie die Heifluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder Ghnlichen brenn-

baren Gegensténden.

Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsfldche, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.

Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

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

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse

1 Pfanne 6 mit Siebeinsatz 5

1 vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)
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5. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollsténdig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Riickseite des Gerdtes befindet sich

die Abluftéffnung 13. Aus der Abluftsff-

nung entweicht wahrend des Betriebes hei-

Ber Dampf.

® Bild A: Verdecken Sie niemals die Ab-
luftsffnung 13.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.
® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und ilber dem Gerdt.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 10 und ist
kein Produktfehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliiftung.

o Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerat ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der
Unferseite des Gerdtes.

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

e Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-

teile vor dem ersten Gebrauch.

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

o Stecken Sie den Netzstecker 9 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose

muss auch nach dem Einschalten gut er-

reichbar sein.

6. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

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

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

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

Frittierzeit und -temperatur

®  Fir 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.

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

¢ Die Pfanne 6 darf nicht mehr als bis zur
Markierung MAX 7 gefillt werden.

e Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-
gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.
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Fir eine gleichméBige
Brédunung '?

1: Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schiitteln
oder wenden.

2. Nach der Halfte der Garzeit schijtteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf

eine gleichmaBige Bréunung ankommt, mis-

sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 2x

geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1 und schiitteln Sie die
Zutaten. Achten Sie beim Schiitteln dar-
auf, dass die Pommes frites gut durch-
mischt werden und dabei die innen
liegenden, ungaren Pommes frites nach
auBBen gelangen. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne auto-
matisch ab. Der Timer 3 lduft weiter.

2. Setzen Sie die Pfanne 6 wieder in das
Gerdt ein. Das Gerdt schaltet sich auto-
matisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in die
Pfanne 6 gegeben werden. Nach dem Vor-
bereiten geben Sie den Teig in eine Back-
form oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in die Pfanne 6 auf
den Siebeinsatz 5.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir Heifluftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.
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7. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Wahrend des Betriebes kénnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.
Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-
le, wie z. B. die Abluftéffnung 13 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 6.

® Wadhrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 13 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Sie-
beinsatz 5 betrieben werden!

Der Timer

* Mit dem Timer 3 starten Sie das Gerdét
und stellen die gewiinschte Garzeit ein.

® Sie konnen zwischen 5 und 30 Minuten
einstellen.

¢ Die eingestellte Zeit kann wéhrend des
Betriebes verdndert werden.

e Zum Verkiirzen der Zeit miissen Sie et
was fester drehen.

Der Temperaturregler

*  Mitdem Temperaturregler 11 stellen Sie
die Temperatur zwischen 80 und
200 °C ein.

¢ Die eingestellte Temperatur kann wah-
rend des Betriebes veréndert werden.

Die LEDs
¢ rote LED 2: leuchtet immer, wenn der
Timer 3 lauft.

e griine LED 4: leuchtet immer, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Erlischt, wenn das Gerdt wieder auf-
heizt.



7.1 Stromanschluss

*  Wenn das Gerét aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 9 in eine Schutz-
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

7.2 Der Garprozess

HINWEIS: Sie benétigen eine hitzebestan-

dige Unterlage fir die Pfanne 6 sowie einen

Teller oder eine Schissel (ggf. vorgewarmt).

1. Drehen Sie den Timer 3 auf die ge-
winschte Zeit. Der Ventilator startet und
die rote Betriebsleuchte 2 beginnt zu
leuchten.

2. Drehen Sie den Temperaturegler 11 auf
die gewiinschte Temperatur. Die griine
LED 4 leuchtet sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

3. Sobald der Timer 3 wieder auf O steht,
ist die eingestellte Zeit abgelaufen. Es

ertdnt eine Glocke und das Gerdt schal-

tet sich aus.

4. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Stellen Sie die Pfanne
auf die hitzebestdndige Unterlage.

5. Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Pfanne.

6. Um das Gerét ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 9.

7.3 Garprozess
unterbrechen

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

1. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne auto-
matisch ab.

- Die LEDs 2 und 4 gehen aus.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 6 wieder eingeschoben wird.

- Der Timer 3 lauft weiter

2. Setzen Sie die Pfanne 6 wieder in das
Gerat ein. Das Gerdt schaltet sich auto-
matisch wieder ein.

7.4 Brdunungsgrad
nachbessern

Sollte z. B. der Braunungsgrad lhrem
Wounsch noch nicht entsprechen, kénnen Sie
die Zeit am Timer verlangern bzw. diesen er-
neut starten.

1. Schieben Sie die Pfanne 6 wieder in
das Gehduse 1.

2. Starten Sie den Garprozess erneut, in-
dem Sie die Zeit am Timer 3 und die
Temperatur am Temperaturregler 11
einstellen.

3. Uberprifen Sie nach ein paar Minuten
den Brdaunungsgrad. Ziehen Sie dazu
einfach die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse. Das Gerdt hort auf zu
heizen und der Ventilator stoppt.

4. Wenn Sie:

- zufrieden sind, drehen Sie den Tem-
peraturregler auf O und nehmen das
Gargut aus der Pfanne. Der Timer 3
|&uft alleine herunter.

- weiter frittieren wollen, schieben Sie
die Pfanne 6 einfach wieder in das
Gerdt und der Garprozesse startet
wieder.

5. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, ertdnt eine Glocke, die LEDs 2
und 4 und der Ventilator gehen aus.

109



7.5 Gartabelle

¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Lebensmittel.

* Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der
Beschaffenheit, der Gréfe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack
kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Zutaten / Verwendung

empfohlene Temperatur

und Zeit
Gefrorene Pommes frites ! o
. 180 °C
% (optimale Menge ca. 150 g, 20 - 30 min
maximale Menge ca. 200 g)
' 160 °C
@ Muffins, Kuchen und Backwaren 1520 min
. 180 °C
A |Fisch 18 - 20 min
180 °C
g Steaks, Kotelettes 10-15 min
= Gefligel in Teilen, z. B. Keulen 2 180 °C
(optimale Menge 4 Teile) 20 - 30 min
== . 180 °C
> Shrimps 12 - 18 min

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:

1: Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.
2. Nach der Halfte der Garzeit schijtteln oder wenden.
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8. Rezepte

Gemischte Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb
1 Teeloffel Senf
125 ml Sonnenblumens|

1 Teeldffel fein gehackte Pefersilie
1 Teeloffel fein gehackter Kerbel
1 Teeldffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

125¢g SiBkartoffeln

125¢g festkochende Kartoffeln
1 Essloffel Sonnenblumendl
Zubereitung

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

2. Gieflen Sie wahrend des Mixens Ol in
einem dinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.

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

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

5. Schneiden Sie Kartoffeln und Siif3kar-
toffeln in etwa 1 cm dicke Stabchen
und vermischen diese in einer Schissel

mit dem OI.

6. Fillen Sie die Pommes frites in die Pfan-

ne. Beachten Sie die max. Fiilllhdhe.
Eventuell missen Sie zwei Frittiergdnge
machen.

7. Stellen Sie die Werte 25 Minuten und
200 °C ein.

8. Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

9. Salzen Sie die Pommes frites und servie-
ren diese mit der Krauter-Mayonnaise.

Wiirstchen im Schlafrock
Zutaten fiir 2 Portionen

Zutaten

4 Wirstchen (z. B. Frank-
furter oder Wiener
Wiirstchen)

2 Paket Blatterteig
Salz & Pfeffer

1 Essloffel Senf

1 Ei

Zubereitung

1.

2.

3.

Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

Bestreichen Sie den ausgerollten Blat-
terteig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

Verquirlen Sie das Ei und bestreichen
den Blatterteig damit.

Driicken Sie die Enden des Blattertei-
ges fest an.

Legen Sie die Wiirstchen in die Pfanne.
Beachten Sie die max. Fillhéhe. Even-
tuell missen Sie zwei Frittiergéinge ma-
chen.

Je nach Geschmack und Brdunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten

ausbacken.

@D 111



Gebackener Camembert mit
Preiselbeeren
Zutaten fir 2 Portionen

HINWEIS: Priffen Sie ganz zu Beginn, ob

Sie die 2 Camemberts im Ganzen nebenei-

nander in die Pfanne legen kénnen. Falls
nicht, verarbeiten Sie die Camemberts in
2 Frittiergéngen.

Zutaten

2 Camemberts
(je bis 150 g)

1 Ei

1 Essloffel Sahne

3 Essloffel Semmelbrosel

2 Essloffel Preiselbeeren aus dem
Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Verquirlen Sie das Eier mit der Sahne
und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

2. Geben Sie die Semmelbrdsel in einen
tiefen Teller.

3. Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und wdlzen Sie ihn anschlie-

3end in den Semmelbréseln, bis die Pa-

nade den Kdse fest umhiillt.
4. Die Camembert-Stiicke bei 200 °C ca.
5 - 10 Minuten goldbraun ausbacken.
5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.
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Gefiillte Tomaten
Zutaten fiir 2 Portionen

HINWEIS: Je nach GréBe der Tomaten pas-
sen vielleicht nicht alle aufeinmal in die Pfan-
ne. In diesem Fall verarbeiten Sie die
Ubriggebliebenen Tomaten in einem zweiten
Arbeitsgang.

Zutaten
6 Essloffel Olivendl
6 mittelgroBe Tomaten
2 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie
2 Scheiben Toastbrot
(normale Graf3e)
5 Teeloffel Salz
2 Prisen Pfeffer
40 g frisch geriebener Par-
mesan
Zubereitung

1. Waschen Sie die Tomaten, befreien Sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

2. Hshlen Sie die Frichte vorsichtig mit ei-
nem Léffel aus und lassen Sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schdlen Sie den Knoblauch.

4. Waschen Sie die Petersilie und trocken
Sie sie.

5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und

geben es mit dem restlichen Ol, Knob-

lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.

Die Tomaten in die Pfanne stellen.

Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten

garen.

0V ®©®NO

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



Falafel aus Kichererbsenmehl
Zutaten fir 2 Portionen

HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fullhdhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergan-

ge machen.

Zutaten

120 g Kichererbsenmehl

120 ml Woasser

4 Essloffel Olivendl

2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

1 Bund Petersilie

V2 Teeloffel Salz

1 V2 Teeloffel Kreuzkiimmel

V2 Teeloffel Backpulver
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

1. Waschen und trocknen Sie die Petersi-
lie, zupfen die Blétter ab und hacken
Sie sie sehr fein.

2. Schdalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch,

Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-

pulver und Salz mischen.

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

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

6. Dann %2 Essloffel Olivendl und etwas
Zitronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Handen zu etwa
walnussgrof3en Kugeln formen und ne-
beneinander auf den Siebeinsatz der
Pfanne setzen.

8. Die Falafel zunachst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

9. Nun 3% Essloffel Olivendl in eine

Schissel geben und die Falafel vorsich-

tig darin wenden.

10. Geben Sie die Falafel zuriick auf den
Einsatz und frittieren Sie sie bei 200 °C
ca. 6 Minuten, bis sie goldbraun sind.

Lachs im Pdckchen
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel Olivendl

300 g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel Kapern

2 Essloffel weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schdlen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieben und in dinne Scheiben
schneiden.

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

3. Schalotten und Knoblauch schdalen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Ol in einen Topf geben und
glasig dinsten.

4. Spinat hinzugeben und kurz mitdins-
ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-
schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

5. Den Lachs abspilen, trocken tupfen
und in zwei Sticke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schitteln und die Bléattchen fein
hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

8. Kapern und gehackte Kréuter mit der
Butter verkneten.

9. Die Limette heif3 waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.
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10. Ein grof3es Stick Backpapier zurechtle-
gen.

11. Die Kartoffelscheiben in die Mitte legen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat
und Lachs daraufsetzen.

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

13. Das Papier Uber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
Ben und das Péckchen in die Pfanne
legen.

14. Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.

15. Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

Zucchini-Auberginen-Spiefie
Zutaten fiir 2 Portionen

HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhéhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergén-

ge machen.
Zvutaten
V4 Teeloffel Pfeffer
Y Teeloffel Piment
Vs Teeloffel Koriander
Va Teeloffel getrockneter Thymian
Va Teeloffel getrockneter Oregano
V2 Teeloffel Salz
25 ml Olivensl
1 Aubergine
1 Zucchini
1 Zwiebel
HolzspieBe
Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

2. Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.

3. Geben Sie das Gemiise in die Gewiirz-

OlMischung.
4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefle.
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5. Die Spiefie bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiefie nach
der Hélfte der Garzeit.

Mini-Pizza mit Schinken und Ru-
cola
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivend!
Salz, Pfeffer & Orega-
no

Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Fldche des Frittier-

korbes aus.

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

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

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

5. Die Pizzasticke nacheinander portions-
weise bei 180 °C ca. 7 Minuten aus-
backen.

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

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

8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

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



Marinierte Chickenwings
Zutaten fir 2 Personen

HINWEIS: Garen Sie die Chickenwings in
2 Frittiergdngen.

Zutaten

Ca. 8 Hahnchenfligel
1 -2 Teeloffel Salz

1 -2 Teeldffel Paprika

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel Sonnenblumen- oder
Rapsdl

6 Essloffel Sweet'n Hot Cilli-Sof3e

4 Essloffel Tomatenketchup

4 Essloffel Essig

1 - 2 Teeloffel Chilliflocken

Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Ma-
rinade in einer groflen Schiissel.

2. Geben Sie die Hahnchenfligel in die
Schissel und vermengen Sie sie mit der
Marinade.

3. Lassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. Llegen Sie die Hahnchenfligel nebenei-

nander in die Pfanne und stellen ihn
auf 190 °C und 15 Minuten ein.

5. Wenden Sie die Hahnchenfligel nach
der Halfte der Garzeit.

6. Am Ende der Garzeit priifen Sie die
Hahnchenfligel und entnehmen Sie sie,
wenn Sie zufrieden sind.

Tipp: Wer die Hahnchenfligel knuspriger
mag, kann diese anschlieBend bei 200 °C

noch fir 5 Minuten weiter garen.

Schokotértchen mit flissigem
Kern
Zutaten fir 8 Tortchen

HINWEIS: Sie kdnnen jeweils 4 Tortchen in
einem Arbeitsgang zubereiten.

Zutaten

759 dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

75¢g Zucker

50¢ 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 iber die Masse und
verrihren diese zu einem glatten Teig.

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Stellen Sie die Muffin-Férmchen in die
Pfanne und filllen Sie den Teig hinein.
Setzen Sie die Pfanne in das vorge-
heizte Gerdt.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 6 - 7 Minuten ein.

8. Backen Sie die Schokotortchen aus und
genieflen diese warm.
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9. Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
®© Lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 9 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

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

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Pfanne 6 und Siebeinsatz 5 kdnnen in
der Spilmaschine gereinigt werden. Den
Siebeinsatz ziehen Sie nach oben aus
der Pfanne heraus. Achten Sie nach
dem Reinigen beim Einsetzen darauf,
dass die Fiisse des Siebeinsatzes 5
nach unfen zeigen. Setzen Sie den Sie-
beinsatz wieder so in die Pfanne, bis er
fest auf dem Boden steht.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spulmittel
abwaschen. Spilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

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

*  Wischen Sie das Gehduse 1 von aufBen
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 feuchten
Mikrofasertuch nach, dass Sie zwischen-
durch auswaschen und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

10. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 9 gezogen
werden,
... das Gerdt abgekihlt sein und
... mssen alle Teile vollsténdig getrock-
net sein.
*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 9 um
die Kabelaufwicklung 12.



11. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.

LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
gellich zuriickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-

geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

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

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die

zerstorungsfrei entnommen werden kénnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.
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12. Problemlésung

Sollte Thr Geréat einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

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

13. Technische Daten

Modell:

SHLF 1000 D1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |l

Leistung:

1000 W

Verwendete Symbole

Magliche Ursachen /

Fehler MafBinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion e Uberprifen Sie den An-

schluss.

S

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch
nicht fertig

e War die Menge zu
grof} oder die Stiicke zu
dick®

*  War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Mit der CEKennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Starke Rauch-

und Geruchs-
entwicklung

e Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 10, die beim
Aufheizen verbrennen?

Die Pfanne 6 darf nicht

mehr als bis zur Markie-

rung MAX 7 gefillt
werden.

> = N

o
t

Mit dem Recyclingsymbol

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

~Y

Wechselspannung

118 (OB

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

N
UK
cA

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-
klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fir UK.

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.




14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer 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 lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 466177_2404
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

gel aufireten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 466177 _2404 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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™=
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ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 466177 _2404

G—-—q Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





