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Prehled

Pdanev (plancha)

Rukojef vika

Viko

Topny &lanek (na horni strané vika)
Ochrana proti rozsttiku

Vétraci produch

MAX Znacka maximdlni vysky plnéni fritovaciho kose

Fritovaci kos

Napdijeci vedeni se sifovou zdstrékou
Prihraddka pro navijeni

Navijeni pro teplotni &idlo

Zditka pro konektor na teplotnim &idle
Pfistroj/horkovzdu$nd fritéza
Grilovaci deska

Dotykovy displej s ukazateli a senzorovymi tagitky
Topny élének (pod grilovaci deskou)
Miska na odchytévani tuku

Teplotni ¢idlo teplomé&ru na peceni
Konektor na teplotnim ¢idle



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vam k vasi nové horkovzduiné
fritéze s grilem.

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

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

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ Pr¥istroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

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

¢ Budete-li p¥istroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFiloZte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vadi no-
vou horkovzdudnou fritézou s grilem!

Symboly na pfistroji
Tento symbol varuje pfed dotykem
A horkych povrchd.

llj Symbol uddvd, Ze takto oznadené
materidly neméni chuf ani vini po-
travin.

Vo, s v~ Pe

2. Pouziti k urcenému

’

Ucelu
Horkovzdusna fritéza je uréena pro tepel-
nou Upravu potravin v horkém vzduchu pfi
teploté do 230 °C.
Horkovzdusna fritéza je uréena pro domdci
pouziti. Horkovzdu3nd fritéza se smi pouzi-
vat pouze ve vnitnich prostorach.
Pristroj se nesmi pouZivat pro komeréni Gée-
ly.

Predvidatelné nespravné pouziti
Horkovzdugna fritéza neni vhodnd pro ohfi-
vani tekutin.

3. Bezpecnostni pokyny

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



Pokyny pro bezpecny provoz

®© Tento pfistroj smi pouZivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dudevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaiji dostatek zkusenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pri-
stroje a pochopily souvisejici nebezpedi.

© Déti si s pristrojem nesmi hrat.

®© Cidténi a uzivatelskou 0drzbu nesmi provéadét déti, pokud nejsou
starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

® Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.

® Tento symbol varuje pred dotykem horkych povrchd. Ne-
& dotykeijte se horkych &ésti pfistroje, jako je napf. vétraci
produch na zadni strané nebo grilovaci deska. Pristroje
se béhem provozu dotykejte pouze na ovlddacich prv-
cich.
® V pribéhu fritovani vystupuje z vétraciho priduchu horkd péra.
Nesaheijte do péry.
®© Pokud je sifové napdjeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.
®© V tomto pfistroji se nesmi pouzivat dievéné uhli nebo podobnd
paliva.
®© Topné ¢&lanky se nesmi utirat mokrym hadfikem.
® Tento piistroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovladani.
© Pri chybnem pouZiti miZe d0||’r ke zranéni.
® Pred prvnim pouzitim pristroj vy¢istéte (viz ,Citéni” na
strané 21).



A NEBEZPECi pro déti!

©® Obalové materidly nejsou détskymi
hrackami. Déti si nesmi hrét s plastovy-
mi s&cky. Hrozi nebezpedi ududeni.

© Dbejte na to, aby déti nemohly pfistroj
stdhnout za napdjeci vedeni z pracovni
plochy.

® Pistroj uchovdvejte mimo dosah déti.

NEBEZPECi pro domdci a
vzitkova zvirata i kvili
nim!
© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pfistroji. Zvitata proto vzdy
drzte ddl od elektrickych spottebict.

A NEBEZPECi pro ptactvo!

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

NEBEZPECI 6razu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
© Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka nesméji byt ponofeny do vody nebo
jinych kapalin.
®© V pfipadé, Ze se do pfistroje dostane
kapalina, ihned vytdhnéte sitovou zdstr-
¢ku. Pred opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
©® V pripadé, ze pistroj prece jenom
spadne do vody, okamzité odpoijte sifo-

vou zdstréku, a az poté pfistroj vytdhné-

te z vody. PFistroj v tomto pfipadé jiz

6 €

nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat ve specializované opravné.
© Neobsluhuijte pfistroj mokryma rukama.

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem!

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

©® Sitovou zéstréku zasufite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pfistroj kompletné slozeny.

©® Pfipojte pfistroj pouze do sifové zdsuvky
s ochrannymi kontakty (Schuko).

© Pokud pouzivéte prodluzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ¢dajom to-
hoto pfistroje.

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

© Napdijeci vedeni a pripadné také pro-
dluZovaci kabel polozte tak, aby na né
nikdo nemohl stoupnout, zahéknout se
o né& nebo zakopnout.

©® Pripojte sitovou zdstrcku pouze k Fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidé Udaiji na vyrobnim $titku. Z4&-
suvka musi byt také po zapojeni stdle
dobte pfistupnd.

© Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranéch
nebo horkych mistech. Napdijeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

© PFi sestavovani pfistroje dbeijte na to,
aby nedoslo k pfiskfipnuti nebo pro-
mécknuti napdjeciho vedeni.

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

© Pfi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy téhnéte za sifovou zdstreku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.

© Vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti
- pokud doslo k poruse
- pokud pfistroj nepouzivéte



- pred &isténim pfistroje
- pfi boufce

©® K vylouéeni ohroZeni neprovadéjte na
vyrobku z4ddné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popt. servisni strediska.

& NEBEZPECi - nebezpeéi
pozaru!

©® Nikdy nenechdvejte zapojeny pfistroj
bez dohledu.

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

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

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

® Nepouziveijte horkovzduinou fritézu pfi-
mo pod hornimi skifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti zéclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.

® Provozuijte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni plose, abys-
te zamezili jejimu prevrdceni nebo
sklouznuti nebo vzplanuti podlozky a
vzniku poZdru.

NEBEZPEC| zranéni

& popdlenim!

© Nedotykeijte se horkych povrchi pfistro-
ie a vnitintho prostoru. PouzZivejte ku-
chyriské rukavice nebo chriapky.

© Pouziveijte kuchyriské rukavice, pokud
pripravujete pokrmy s vysokou teplotou.
Stiikance tuku mohou jinak zpUsobit po-
pdleniny.

® Predtim nez budete pristroj Cistit nebo
ho sklidite, nechejte ho zcela vychlad-
nout.

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

© Pokud by se na pfistroji vznitil tuk, v
zadném pripadé ho nehaste vo-
dou! Hrozi nebezpeéi explozivniho ho-
feni nebo Grazu elektrickym proudem.
Misto toho pfistroj zakryite, napt. hasici

dekou.

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

© Pouzivejte pouze origindlni pfislusen-
stvi.

© Nikdy nepokléadeite pfistroj na horké
povrchy (napf. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo ofevieného
ohné.

© Dbeijte na to, aby podlozka pod pfistro-
jem byla suchd.

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

© Fritovaci ko3 neprepliujte. Respekiuite
referenéni hodnoty v tomto névodu.

©® Nepouzivejte Zadné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

© PFistroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
tazen rozmanitymi laky a umélymi
latkami a je o3etfovan riznymi prostied-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z téchto latek obsahuji sou&asti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi. V
pripadé potieby polozte pod pristroj
protiskluzovou podlozku.

© Nepoklddejte na pfistroj zadné predmé-

ty.



4. Rozsah dodavky

1 horkovzdusna fritéza 13

1 grilovaci deska 14

1 fritovaci ko3 8

1 pénev (plancha) 1

1 kompletni ndvod k pouZiti (na internetu)
1 struény ndvod (pfiloZen k pFistroji)

5. Uvedeni do provozu

e Odstrarite veskery obalovy materidl.

NEBEZPEC] - nebezpeii poza-
ru!
Na zadni strané pfistroje se nachdzi vétraci
produch 6. Z vétraciho priduchu 6 unika
b&hem provozu horkd péra.

T2

© Veétraci produch 6 nikdy nezakryveite.

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

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

UPOZORNENI: Bghem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorb& dymu a zdpachu.
To je zplsobeno montdznimi prostfedky na
topném &lanku 4 a neni to chyba vyrobku.
Postareijte se o dostatecné vétrdni.

e St&hnéte ochranné félie a lepici pasky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na spodni strané& pFistroje.

8 €@

Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pfisludenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

Pfed prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily prislusenstvi vycistéte (viz ,Cisténi”
na strané 21).

Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, Zzaruvzdornou podlozku.
Sitovou zéstréku 9 zasurite do zdsuvky,
kterd odpovidd Gdajom na vyrobnim
§titku. Zasuvka musi byt také po zapnuti
stéle dobfe dosazitelnd.



6. Dotykovy displej v prehledu

20 2122 23 24 25 2627 28
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31

20 +/=  Tlagitka: zvyseni/snizeni teploty

21 Symbol gril: sviti u programi se spodnim ohfevem

22 Symbol ventildtor: sviti, kdyZ je viko zaviené a je v provozu ventildtor hor-
kého vzduchu

23 Zobrazeni teploty programi

24 Hodnoty teploty pro TARGET TEMP (cilové teplota) a CURRENT TEMP (aktu-
dIni teplota) se zobrazuji pfi pouzivani teploméru na pedeni

25 Ukazatel doby pfipravy (aktudlni teplota pfi pouZivani teploméru na
peceni)

26 ¢ Symbol teplomér na peceni: zobrazuje se pfi pouzivani teploméru na
peceni

27 ® Symbol doby pfipravy: sviti, kdyZ se zobrazuje doba pfipravy

28 +/=  Tlagitka: prodlouzeni/zkraceni doby pfipravy

29 @ Tlagitko: zapnuti/vypnuti / start/stop programu

30 Tlagitko: pro vybér programu opakované stisknout

31 Symboly program (viz ,Programy v prehledu” na strané 10)

32 ® Symbol zahfivéni: sviti, kdyz se pfistroj zahfiva

Tlacitko: preskogit zahfivani

33 ¢ Tlagitko nastaveni cilové teploty pFi pouzivani teploméru na pedeni



7. Programy v prehledu

Udaie o teploté a ase v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Teplota a &as se mohou lidit v z4-
vislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi chuti.

prednastaveny

Symbol na prednastavend | .
. oo . ¢as (nastavitel-
dotykovém Program/pouzivani teplota (nasta- ny rozsah) v
displeji vitelny rozsah) y rozse
minutach
230 °C 10
D sieaky/koleyy (180-230 °C) (1-30)
szﬁ Celé kufe nebo maly kus peéené (1 22(_)2050(:) (]1;59)
Mrazené hranolky %3 190 °C 24
% (optimdlni mnozstvi cca 500 g, (125-200 °C) (1-59)
maximdlni mnoZstvi cca 1000 g)
(f Kousky dribeze, napt. stehna ! 200 °C 15
(optimdlni mnozstvi 4 dily) (125-200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
o (125-200 °C) (1-59)
160 °C 15
AU [Ryby (125-200 °C) (1-59)
. - .. 150 °C 20
@ Muffiny, mouéniky a pecivo (125-200 °C) (1-59]
X . - 150 °C 12
C‘\& Grilované 3pizy (125-200 °C) (1-59)
Zelenina ! 180 °C 25
e loptimélni mno3sivi cca 1000 )| (125-200 °C) (1-59)
s Sudeni ovoce a zeleniny, nap. 110 °C 30
€9  |cblecnych krouzks [40-150 °C) (30-360)
s , 60 °C 10
.“ Rozmrazeni (40_90 oC) (]_59)
Horni &isla 22 znamenaiji:

1V poloving doby pfipravy protiepeijte nebo obratte.
2.V 1/3 a 2/3 doby pfipravy protiepeijte nebo obratte.
3:V 1/4, 1/2 a 3/4 doby pripravy protfepejte nebo obratte.

10 €D




8. Pouziti dilG prislusenstvi

Dil pFislusen-
stvi

Funkce/pouziti

Grilovaci des-

¢ Vidy se vklada do horkovzdusné fritézy 13.
®  Moznost odtoku tuku.
Priprava s uzavienym vikem: Velmi vhodnd pro pfipravu silnych

ka 14 kouskd masa a mrazenych ryb.
Priprava s otevienym vikem: Vhodnd ke grilovéni napf. libovych
kouskd masa.
® Polozit na grilovaci desku 14.
Pénev Pi'"i?rc?va svu?avfenym vikem: Vho'dné pr'ovf\;rilc/)vc':ni pcztrqvin bez
(plancha) 1 otd&eni, napf pizzy, nebo potravin, které se oté&i mdlo, napf. ryb.

Pfiprava s otevienym vikem: Vhodnd pro grilovani citlivych potro-
vin, které se asto otdceji, napt. platkd zeleniny.

Fritovaci kos 8

Polozit na grilovaci desku 14.
Otvory ve fritovacim ko3i 8 mize dobte cirkulovat horky vzduch. To
podporuje rovnomérné rozlozeni tepla.
* Pro hranolky, americké brambory, batdtové hranolky, kousky zeleni-
ny apod.
* Fritovaci ko§ 8 pouze volné po znacku MAX 7 naplite hranolkami
(maximdlni mnozstvi: 1000 g).
UPOZORNENI: U syrovych ingredienci pfimichejte cca 2 |Zice oleje
(napt. slunecnicového nebo Fepkového). To zabrariujte prilepenti k fritova-
cimu kosi 8 a zlepsuje chuf. U zmrazenych hranolek a podobnych pro-
duktd toto neni nutné, jsou uz predsmazené.




9. Ovladani

& NEBEZPECi popaleni!

© Tento symbol varuje pred dotykem hor-
kych povrch. Nedotykeijte se horkych
&asti pristroje, jako je napt. vétraci pro-
duch 6 na zadni strané.

©® K uchopeni panve 1 a fritovaciho ko-
$e 8 pouzivejte kuchyfiské rukavice
nebo chiiapky.

®© V probé&hu fritovani vystupuje z vétraci-
ho produchu 6 horké pdra. Nesaheijte
do péry.

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

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Pristroj za zadnych okolnosti ne-
pouzivejte bez grilovaci des-

ky 14!

9.1

¢ Kdyz je pfistroj sestaven, zasurite sifo-

vou zdstreku 9 do zdsuvky s ochrannym

kontaktem, kterd odpovidd 4dajim na

vyrobnim titku. Zdsuvka musi byt také

po zapnuti stdle dobfe dosazitelnd.

- Viechny Gdaje na dotykovém disple-
ii 15 se krdatce rozsviti.

- Zazni trojity zvukovy signdl.

- Symbol tlagitka start/stop & 29 sviti.
Svitici symbol signalizuje pohotovostni
rezim.

Proudova pripojka

9.2 Dotykovy displej

Na dotykovém displeji 15 jsou symboly,
které zobrazuiji jen funkce, napf. symbol gril
21

Jiné symboly zndzorfiuji (také) stisknutelné
tlagitko, napf. tlacitko start/stop & 29. Stisk-
nutelnd tlaéitka jsou v tomto ndvodu pro lepsi &-
telnost oznagovdna jen jako fladitka.
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9.3 Zapnuti/vypnuti

e Stisknéte tlagitko start/stop @ 29,
abyste pfistroj zapnuli z pohotovostniho
rezimu.

- Na displeji 15 se zobrazi symboly
programd 31 a viechna tladitka.

- Zobrazuje se prednastavend teplota
230 °C a prednastavend doba pii-
pravy 0:10.

® Pro vybér pozadovaného programu
stisknéte opakované tlacitko & 30.

® Pro spusténi pristroje opét stisknéte tla-
&itko start/stop @ 29. U viech progro-
m0 s vyjimkou zeleniny, su§eného ovoce
a rozmrazovdani nyni zading faze ohfe-
vu.

- Symbol zahfivani ® 32 sviti (kromé

program pro zeleninu, sudené ovoce
a rozmrazeni).

- Symbol ventilatoru <& 22 sviti.
- Zobrazuje se nastavend teplota a
doba féze ohfevu.
- Doba ohtevu/doba pipravy se odpo-
Citéva k nule.
- Symbol zvoleného programu 31 sviti.
e Zatimco pFistroj b&zi, stisknéte a drzte
tlaéitko start/stop & 29, abyste pfi-
stroj pfepnuli do pohotovostniho rezi-
mu.
- Zazni trojity zvukovy signdl.
- Na displeji 15 je vidét pouze symbol
@ 29.
® Pro Uplné vypnuti pfistroje a odpojeni
ze sité vytdhnéte sitovou zdstrcku 9.

9.4 Manualni nastaveni

Zatimco je pfistroj zapnuty, je na disple-

ii 15 zobrazena spodni fada s Hacitky. Mo-

Zzete jimi kdykoliv zménit nastaveni pro

teplotu a dobu pfipravy, napt. i poté, kdyz

uz b&zi n&jaky program.

® Pomoci nastavovacich tladitek +/= 20
nastavte teplotu:



()

- Krétce stisknéte pro kroky po 5 °C.

Drzte stisknuté pro rychly chod
vpfed/vzad.

Pomoci nastavovacich tlagitek + /= 28

nastavte dobu pFipravy:

- Nastavovaci tlacitka 4 /= 28 krdtce
stisknéte pro kroky po 1 minuté. Drzte

stisknuté pro rychly chod vpfed/vzad.

9.5 Pouziti programi

UPOZORNEN:I:

Dbeite na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného ¢&lanku 4 na vnitini
stran& vika a nepfilepily se tam.

Fé&zi ohfevu mizete zkrédtit nebo presko-

&it stisknutim tlagitka @ 32.
FUNKCE RYCHLEHO STARTU

Zapnéte pfistroj z pohotovostniho rezimu
tlacitkem start/stop & 29. Opétovnym

stisknutim tlacitka start/stop @ 29 se pii-

stroj spusti s prednastavenou teplotou
230 °C a prednastavenou dobou pfipra-
vy 10 min.

Pro hodné potravin a zpdsobd pfipravy md

pristroj pfrednastavené programy. Kdyz zvo-
lite néjaky program, mizZete dodatecné pro-

vést kdykoliv ndsledujici nastaveni:

Teplota: Stisknéte nastavovaci tacitka
+/= 20

Doba pfipravy: Stisknéte nastavovaci
tlagitka +/= 28

. Pfipravte si potraviny a vlozte je do fri-

tovaciho kose 8 nebo do pdnve 1.

. Vlozte grilovaci desku 14 do horko-

vzdudné fritézy 13, aby odtok tuku za-
sahoval do trychtyfe horkovzduiné
fritézy.

Zavrete viko 3.

Stisknéte tlagitko start/stop & 29,
abyste pfistroj zapnuli z pohotovostniho
rezimu.

- Na displeji 15 se zobrazi symboly

programd 31 a viechna tladitka.

- Zobrazuje se prednastavend teplota
230 °C a prednastavend doba pii-
pravy O:10.

. Pro vybér pozadovaného programu

stisknéte opakované tlagitko @ 30.

. Pro spudténi pfistroje opét stisknéte tla-

Citko start/stop @ 29. U viech progra-
m0 s vyjimkou zeleniny, su§eného ovoce
a rozmrazovani nyni zading faze ohte-
vu.
- Symbol zahfivéni ® 32 sviti.
- Symbol ventildtoru <& 22 sviti.
- Zobrazuje se nastavend teplota a doba
faze ohfevu.
- Doba ohfevu se odpoéitdvd k nule.
- Symbol zvoleného programu 31 sviti.

. Nc konci fdze ohfevu zazni zvukovy

signél a ADD FOOD se objevi na dis-

pleji 15. Tlagitko start/stop @ 29 a

symbol zvoleného programu 31 bliké.

Oteviete viko 3 a ...

.. vloZte pfipravené potraviny pfimo na
grilovaci desku 14.

.. postavte fritovaci ko3 8 nebo pé-
nev 1 s pfipravenymi potravinami na
grilovaci desku 14.

. Zaviete viko 3. Proces pfipravy se auto-

maticky spusti a na ukazateli doby pfi-
pravy 25 se automaticky odpogitéva k
nule zbyvaijici doba pfipravy. Symbol
zvoleného programu 31 sviti.

nebo

Kdyz pouzivate grilovaci desku 14,
stiskn&te tlacitko start/stop & 29 pro
zahdjeni pripravy s otevienym vikem.
Na ukazateli doby pfipravy 25 se auto-
maticky odpoéitdva k nule zbyvaijici
doba pfipravy. Symbol zvoleného pro-
gramu 31 sviti.



9.6 Preruseni procesu
pripravy
Proces pripravy mozete kdykoliv prerusit
napr. kvoli kontrole stupné zhnédnuti.
o Stisknéte tlagitko start/stop & 29.
- Symbol tlagitka @ 29 blikd.
- Symbol ventilatoru < 22 bliké.
- Symbol programu 31 bliké.
- Ventilator se zastavi.
® Pro pokracovéni procesu pripravy stisk-
néte znovu tladitko start/stop & 29.

9.7 Konec procesu pripravy

e Kdyz program dobéhne do konce, zo-
zni akusticky signdl. Na displeji se obje-
vi ENd.

o Potiebujete talif nebo misku (pFip. na-
hrté).

® Pro odpojeni pfistroje ze sité vytdhnéte
po pouziti sifovou zdstréku 9.

—_

Oftevrete viko 3.
2. Dejte pokrmy na pfipraveny talif / do
pripravené misky.
3. Vytdhnéte misku na odchytdvani tu-
ku 17 a zlikvidujte zachyceny olej.
4. Necheite pfistroj a pfislusenstvi vychlad-
nout predtim, nez ho budete &istit.

UPOZORNENI: Neodpovidé-li napF. stu-
pef zhn&dnuti vaemu prani, mizete proces
pripravy zménit manudlné (viz ,Manudlni
nastaveni” na strané 12). Zaviete viko 3 a
znovu spustte proces pfipravy. Po pdr minu-
tach zkontrolujte stuper zhnédnuti.

9.8 Grilovani se spodnim
ohifevem

Tyto programy podporuii grilovéni se spod-
nim ohfevem:

- Steak

- @& Celé kute

- ¢ Kousky drobeze, napt. stehna

- o< Ryby

-« Grilované 3pizy

- @4 Zelenina

e U t&chto programi se doba pfipravy ne-
preruduje, pokud je viko 3 od za&dtku
oteviené nebo se ofevie b&hem progra-
mu.

e Podle symbolu 21 na displeji 15
poznéte, Ze se grilovand potravina na-
ddle pripravuje se spodnim ohfevem.

¢ Grilovéni se spodnim ohfevem pfi ofe-
vieném viku 3 se doporuluje napt. pfi
grilovéni citlivych potravin, které se ¢as-
to otdleji, jako napt. plétky zeleniny.

9.9 Pouzivani teploméru
na peceni

Teplomér na peeni je navrzen tak, aby vém
pomohl dokonale pfipravit grilovany pokrm
nebo pe&eni. Diky mé&Feni vniffni teploty
méte vzdy prehled o stupni propedeni va-
Sich pokrm0. Doba pfipravy se nyni uréuje
dosazenim nastavené vnitini teploty (cilova

teplota).
NEBEZPECi zranéni popdle-

/i\ nim!
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©® Polozte kabel k teplotnimu ¢idlu 18 tak,
aby nebylo mozné strhnout nebo pfe-
vrdtit horké dily.

© Teplotni ¢idlo 18 se pfi pripravé/grilo-
vani zah¥ivd. Pro odstrafiovani teplotni-
ho ¢idla pouzivejte kuchyfiské rukavice
nebo chiiapky.



UPOZORNENI: Funkci teplomér na peceni

|ze pouzivat u programi 2 Steak, @& Celé
kufe nebo =< Ryba.

1. Zvolte jeden z programt 2 Steak, &
Celé kufe nebo =< Ryba.

2. Stisknéte p&cku na navijeni teplotniho

¢idla 11 ve sméru navijeni. Vyjméte na-

vijeni z pfihradky 10.

3. Vezméte konektor 19 a odviiite kabel.

4. Vytdhnéte opatrné teplotni ¢idlo 18 z
navijeni 11.

5. Obréazek A: Peceni pripravte mimo
pristroj 13. Nastréte konec teplotniho

¢idla 18 do pecené tak, aby teplotni &i-

dlo vodorovné vyé&nivalo ven. Pokud
chcete napf. sledovat vnitini teplotu pe-
&ené, nasuite $picku teplotniho &idla
doprostfed nebo do nejsilngjsi &asti pe-
cené.

6. Zastréte nyni konektor 19 do zditky 12
vedle pfihréddky na navijeni 10.

7. Na displeji se objevi symbol pro teplo-
mér na peéeni 26 a tlagitko pro nasta-
veni cilové teploty 33.

8. Stisknéte tlagitko pro nastaveni cilové
teploty 33. Na displeji se zobrazuji

hodnoty teploty pro TARGET TEMP (cilo-

vé teplota) a CURRENT TEMP (aktudlni
teplotal).

9. Nyni pomoci nastavovacich tla&itek
+ /= 20 nastavte pozadovanou vnitfni
teplotu.

UPOZORNENI: Teplotu piipravy mozete v

probé&hu pfipravy zménit pozastavenim pro-

gramu pomoci tlacitka Start/Stop & 29,
stisknutim tlacitka ¢ 33 a nastavovacimi

tlagitky +/= 20.

10.Zavfete pfip. viko 3. Spusfte program a
féze zahfivéni za&ind.

11.Po vyzvani programu (ADD FOOD) po-
loZte peceni i s teplotnim &idlem na gri-

lovaci desku 14.

12.Zavfete pfip. viko 3 a spustte program
tlaéitkem start/stop @ 29. Na displeji
vidite hodnoty teploty pro TARGET
TEMP (cilové teplota) a CURRENT TEMP
(aktuélIni teplota). PFi dosazeni cilové
teploty se pfistroj automaticky vypne.
Oteviete prip. viko a odeberte peceni.

10. Tipy na pripravu

Horkovzdusna fritéza 13 spojuje mnoho
riznych funkei v jednom pfistroji. Mdzete
noprlklad
fritovat horkym vzduchem
grilovat kufe nebo peceni
péct pizzu
pripravovat mnoho mrazenych hoto-
vych pokrm0 (napt. kufeci k¥idla, rybi
prsty, syrové nebo zeleninové tycinky)
péct sudenky nebo muffiny
grilovat 3aslikové nebo zeleninové 3pi-
z
susit jable¢né krouzky nebo jiné ovoce

* V této kapitole naleznete nékolik tipl a
tabulku pripravy s pfiklady pro orientaci
pro mnozstvi, dobu pfipravy a teplotu.

e Udajev tabulce prlprovy se mohou lidit
od prednastavenych ast a teplot. Kvali
rozdilnym vlastnostem a poédteénl’ tep-
loté jidla neni mozné uvést piesné ud<:||e
o dobéch piipravy. Udaje v tabulce pFi-
pravy jsou orientaéni hodnoty.

Priprava potravin

® Viechny potraviny musi byt pro fritovéni
co nejsusi. Potraviny k fritovani osuste,
prip. odstrafite led z mrazenych potra-
vin.

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

¢ U obalovanych potravin dbejte na to,
aby trojobal na potraving dobfe drzel.
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Teplota a doba pFipravy
Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovéni o teploté a dobé
pripravy fidit velmi pfesné ddaiji na oba-
lu.

Fritujte najednou jen malé mnoZstvi.
Fritovaci ko3 8 nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 7.

e Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzeli tvorbu akryla-
midu na co nejnizsi Grovni, vyhnéte se
prilis silnému zhné&dnuti.

Pro rovhomérné zhnédnuti ' 23

1.V poloviné doby pfFipravy proffepeite
nebo obratte.

2:V 1/3 a 2/3 doby pfipravy protiepeite
nebo obratte.

3:V 1/4,1/2 a 3/4 doby pripravy profte-
pejte nebo obratte.

¢ Pokud maii potraviny (napf. hranolky
nebo kufeci nugety) rovnhomérné zhnéd-
nout, musite je b&hem fritovéni 1x az
3x proffepat nebo otodit.

* Pouzivejte ptisady rovnomérné tloustky
nebo velikosti.

Peceni

Tésto v Zadném pFipadé nesmite da-
vat primo do fritovaciho kose 8. Po
pripravé dejte tésto do pecici formy nebo
jiné z&ruvzdorné formy (napt. formicek na
muffiny). Ty poté postavte s t&stem do fritova-
ciho ko3e 8.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nena-

leznete doby vafeni pro horkovzdusné frité-
zy, orientujte se podle ¢ast pro konvekéni

trouby.
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10.1 Tabulka pripravy

Potravina Ti Mnozstvi Cas* Teplo-
PY (cca) (minuty) ta*
Hranolky %2 (mraze-|-  Program &2 50092 24 190 °C
né, predsmazeng) Pouzijte fritovaci kos 8 1000 g 2 35 190 °C
Hrcmo”(y 3 Progrqm % 1000 g 20—24 200 °C
(doméci, silng) Primicheijte 1/2 |zice
oleje
Pouzijte fritovaci kos 8
Kufeci stehna 23 Program 1000 g 22-28 200 °C
(Cerstvd, bez kosti) Pouzijte fritovaci ko 8
Kufeci nugety (mra- Program & 900 g 18-22 200 °C
Zené) Pouzijte fritovaci kos 8
Rybi prsty Program 280 ¢ 7-10 200 °C
(mrazené) Pouzijte fritovaci kos 8
Cukety 23 Program «* 650 g 17-20 | 200 °C
Pouzijte panev 1
Nakrdgjejte na platky
Dejte do pdnve 1 IZici
oleje
Pfiprava pfi otevieném
viku.
BerbOFéky Progrqm @ 900 g 20 180 °C
Pouzijte fritovaci ko 8
Kufeci kiidla Program 1000 g 15-20 200 °C
(mrazend) Pouzijte fritovaci ko 8
Rib-Eye steaky Program <2 3 steaky, sil- 7-9 230 °C

Pouzijte grilovaci des-
kv 14

Pfipravuite pfi otevieném
viku

Pfip. pouzijte teplomér
na peceni

né cca 3 cm

* Tucné uvedené Udaje se nastavuji manudlné.

Hornf &isla 1123

znamenaiji:

1V poloving doby pfipravy protiepeijte nebo obratte.
2:V 1/3 a 2/3 doby pfipravy protiepejte nebo obratte.
3:V 1/4,1/2 a 3/4 doby pripravy protfepejte nebo obratte.




10.2 Tabulka s druhy masa, stupni pfipravy a
odpovidajicimi vnitfnimi teplotami
U kousk( pecené zdvisi doba piipravy a teplota pfipravy na vaze a na tom, jaky kus masa

pouzijete. Dobrou orientaéni hodnotou je vnitini teplota, kterou mizete zjistit pomoci teplo-
méru na pecen.

Stupné pripravy
Rare | Medium rare | Medium | Medium Well | WellDone
Jeleni X X 65 °C 70 °C 75°C
Hovézi 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Veprové X X 63 °C 68 °C 71°C
Jehnégi X X 63 °C 66 °C 71°C
Kureci X X X X 74 °C
Ryby X X X X 58 °C
Hamburger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recepty

11.1 Hranolky s bylinkovou
majonézou

Ingredience na 4 porce

Ingredience na majonézu

1 vajecny Zloutek

1 1zicka hoicice

125 ml slune&nicového oleje

1 IZzicka jemné nasekané petrzele

1 1Zieka jemné nasekaného kerbliku
1 IZice citrénové $favy

sol, pepf

Ingredience na hranolky
250 g batétt
250 g brambor

2 |zice sluneénicového oleje

Priprava

1. Na bylinkovou majonézu vlozte Zloutek
s hoicici do vysoké nadoby a kratce
rozmixujte tycovym mixérem.

2. B&hem mixovani priléveijte tenkym prou-
dem olej, dokud nevznikne krémovd,
homogenni smés.

3. Pridejte bylinky a dochutte soli, pepfem a
citronovou stdvou.

4. Brambory a batdty oloupeijte, umyijte a
osuste.

5. Brambory a bataty nakrdjejte na ty&inky
silné asi 1 cm a smichejte je v mise s
olejem.

6. Zvolte program %= Hranolky (190 °C/
24 minut) a zméhte dobu pFipravy na
25 minut. Po 15 minutdch snizte teplotu
na 180 °C a hranolky promicheite.

7. Hranolky osolte a poddveite s bylinko-
vou majonézou.

11.2 Steak po provensalsku

Ingredience na 4 porce

Ingredience

4 hovézi steaky (po 175 g)
2 |Zice olivového oleje

1 1Zicky sueného tymidnu

1 1zieky suseného rozmarynu
Y2 |zicky sudeného oregana

1 1Zigky suseného estragonu
stl a pepf

PFiprava

1. Smichejte bylinky, stl, pepf a olivovy
olej a marinujte v nich steaky.

2. Zvolte program 2 Steaky (230 °C/
10 minut).

3. Steaky grilujte, dokud nedosdhnou po-
Zadovaného stupné propedent.

4. Poddveijte k nim bylinkovou bagetu.

11.3 Kure po jamajsku

Ingredience

1 celé kufe [cca 1,5 kg)

2 |Zice s6jové omacky

2 |Zice olivového oleje
§téva z jednoho citrénu

2 strouzky cesneku

4 nastrouhané cm zdzvoru
2 Izicky chilli viogek

1 IZzice smési kofeni Jerk

Priprava

1. Kufe omyijte a osuste.

2. Oloupeijte a nakrdijejte nadrobno esnek.

3. Na marinddu smicheijte v mise séjovou
omdeku, olivovy olej, citronovou 3favu,
smés koreni, &esnek, zdzvor a chilli vlo-
cky.

4. Pottete kufe marinddou a nechte ho
pres noc marinovat v lednici.

5. Zvolte program & Celé kufe (200 °C/
15 minut). PouzZiveijte teplomér na pece-
ni a vnitini teplotu nastavte na 80 °C.

6. Kufe poddveite se saldtem.
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11.4 Spizy s cuketou a
lilkem

Ingredience na 4 porce

Ingredience

2 |zicky pepie

Y2 |Zzieky nového kofeni

Y2 |zieky koriandru

Y2 |Zigky suieného tymidnu
1 Izigky suseného oregana
1 1zieka soli

50 ml olivového oleje

2 lilky

2 cukety

2 cibule

drevéné 3pizy

Priprava

1. Smichejte v mise bylinky, kofeni a olej.

2. Nakrdjejte cukety a lilky na 2 cm platky
a cibule na é&tvrtky.

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

4. Zeleninu stfidavé napichuijte na $pizy.

5. Zvolte program & Celé kufe (200 °C/
15 minut). V poloviné pedeni $pizy oto-
cte.

20 €2

11.5 Cokoladové dortiky s
tekutou naplni

Ingredience na 8 dortikd

Ingredience

75 g tmavé &okolddy
3 vejce

75 g mésla

75 g cukru

50 g mouky

Priprava

1. Cokolddu nasekejte a roztavte ji ve vod-
ni lazni.

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

3. Vyslehejte vejce s cukrem.

4. Presejte mouku a smicheijte ji s hladkym
téstem.

5. Opatrné vmichejte smés &okolddy a
mésla

6. Naplite t&sto do formi¢ek na muffiny a
vlozte je do fritovaciho ko3e 8. Vlozte
ho do predehfétého pristroje.

7. Zvolte program @ Muffiny (150 °C/
20 minut). Zmé&#te teplotu na 180 °C a
dobu pfipravy na 10 minut.

8. Cokolddové dortiky upette a podaveite
ie teplé.



12. Cisténi

& NEBEZPECi popaleni!

© Necheite pristroj vychladnout, predtim
nez s nim budete pohybovat nebo ho
budete &istit.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
©® Nez budete horkovzduinou fritézu 13
Cistit, vytdhnéte sitovou zdstréku 9 ze
zdsuvky.
© Horkovzdusnd fritéza 13 nesmi byt po-
nofena do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Nepouzivejte z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

© Topné €lanky 4 a 16 se nesmi utirat
mokrym hadfikem.

UPOZORNENI: Berte na védomi, ze po
uschnuti se mohou v dutindch nachdzet jeté
kapky vody. Viechny dily necheijte dokladné
uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

e QOdstrarite zbytky potravin.

e Fritovaci ko§ 8, pdnev 1 a ochranu proti
rozstiiku 5 moZete umyvat v mycce.

UPOZORNENI: Tyto &sti moZete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prosfred-
kem. Poté je peclivé opldchnéte Cirou vo-
dou.

e Pfipdlené zbytky potravin predtim ne-
chejte odmocit.

o Grilovaci desku 14 a misku na odchyté-
vani tuku 17 umyite ruéné teplou vodou
a Cisticim prostfedkem. Poté je peclivé
opldchnéte &irou vodou.

Demontaz/montaz ochrany pro-

ti rozstriku

¢ Obrazek B: Uvolnéte sroub kiizovym
$roubovdkem (neni obsaZen v rozsahu
doddvky) a odstrarite ho. Posuiite ochra-
nu proti rozstiiku 5 doleva a odstrarite ji.

¢ Obrazek C: Po &i3téni nasad'te ochranu
proti rozsffiku 5 tak, aby leva draténd
smy¢ka zasahovala pod sponu ve vi-
ku 3. Sikmé rukojet ochrany proti roz-
stfiku 5 sméfuje smérem od vnitfni
strany vika. Posufite ochranu proti roz-
sttiku doprava a zatlaéte ji az zapadne.
Zajistéte ochranu proti rozsffiku ru&nim
oto&enim $roubu.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
® Ochrana proti rozstiiku 5 musi byt pfi
pouzivani horkovzdusné fritézy 13

vzdy nainstalovand.

®  Viechny dily nechejte GpIné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Teplotni cidlo

e Teplotni Cidlo 18 i s kabelem umyjte
ruéné teplou vodou a &isticim prostfed-
kem. Opléchnéte istou vodou.

*  Vysuste utérkou.

¢ Obrazek D: Zasurite $picku teplotniho
¢idla 18 do navijeni 11. Vilacte teplot-
ni &idlo zcela dovniti. Vedte kabel smé-
rem ven a polozte ho kolem navijeni ve
sméru Sipky.

e Obrazek E: Umistéte zdstréku konekto-
ru 19 a zastréte vinuti do prihrad-

ky 10.
Kryt

e Otiete kryt 13 zvenku lehce navlhée-
nym hadfikem s trochou jemného Cistici-
ho prostfedku.

*  Vysuste utérkou.



Vnitfni prostor

1. Vycistéte vnitfni prostor vika 3 mékkou
houbi¢kou a vodou s jemnym &isticim
prostredkem.

2. Neékolikrét offete vihkym hadfikem z mik-

rovldkna, ktery mezitim vymyjete a vyzdi-

mdte.
3. Vysuste utérkou.

13. Ulozeni

o Predtim nez horkovzduinou fritézu skli-
dite...
... musi byt sitovd zdstrcka 9 vytazend,
... musi byt pfistroj vychladly a
... musi byt viechny dily dplné& suché.

14. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-
ské smérnici 2012/19/EU.
Symbol preskrinuté popelnice
na kole¢kdch znamend, Ze vy-
robek musi byt v Evropské unii
zavezen na misto sbéru a ffi-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-

ny &asti prisluenstvi oznadené timto

symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-

vidovdny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozno-

&uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfisluiny-

mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.
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15. Reseni problémd

Pokud by vé3 pFistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Mozné jde jen o maly problém, ktery
mUzete vyfesit sami.

NEBEZPECi orazu elektrickym
proudem!
©® V z4dném piipadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatfeni
Bez ® Je zaijisténo napdjeni
elektrickym proudem?
funkee

e Zkontrolujte pFipojent.

® Bylo mnozstvi prili3 vel-

Potravina neni ké nebo kousky pfilis sil-

po doporuée- né?
né dobé jesté |® Byla nastavena pfili3
hotovd nizkd teplota nebo
doba pfipravy?
® Nachdzi se na topném
g ¢lanku 4 zbytky potra-
3','2:] t:z[i“ vin, které se pfi zahfivd-
ZZ,; achu ni spali2 Fritovaci ko3 8
P nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 7.
e Oteviete viko po fazi
ADD FOOD nahfivani 3 a pridejte
potraviny.
® Vlozte grilovaci des-
ADD PLATE w14
* Doba pfipravy vyprse-
ENd la nebo byla dosazena

vnitfni teplota: Odeber-

te hotové potraviny.




16. Technické udaje

Model: SHFG 2460 A1l

Sitové napéti: |220-240V ~
50-60 Hz

Trida ochrany: ||

Vykon: 2 460 W

Pouzité symboly

Geprifte Sicherheit (festovand
bezpeénost): pfistroje musi vyho-
vovat obecn& uzndvanym nor-
mém techniky a souhlasit se
Zakonem o bezpecnosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

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

Ce

e |Tento symbol upozorfivje na to,

» L

van.

aby byl obal ekologicky zlikvido-

/\ |Recyklovatelné materidly jsou
ED oznaceny symbolem recyklace
mp | (3 3ipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostred
(zde: 21) anebo zkratkou
(zde: PAP).

~ Stridavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v myéce na nddobi.

Technické zmény vyhrazeny.

17. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vdzeny zdkazniku,

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

Podminky zaruky

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

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

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

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

Rozsah zaruky

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

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

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

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji$téni rychlého zpracovdni vaseho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 460241_2401 o
Gctenku jako dikaz ndkupu.

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

¢ Objevii se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni sffedisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfiloZzenym dokladem o nékupu
(6¢tenky) a uvedenim, v &em spociva
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.
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Na www.lidl-service.com si mZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

(IAN) 460241 _2401 otevFit v4s ndvod k

pouZziti.

) .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 460241_2401

G—-—! Dodavatel

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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19

Prehlad

Panvica (plancha)

Ricka na veku

Veko

Vyhrievaci prvok (na hornej strane veka)
Ochrana proti vystreknutiu

Vetraci otvor

MAX Znacka maximdlnej Grovne naplnenia fritovacej vlozky

Fritovacia vlozka

Pripojovacie vedenie so zdstrékou

Priehradka pre vinutie

Vinutie pre snimagé teploty

Zasuvka pre konektor jack na snimaéi teploty
Pristroj/teplovzduind fritéza

Grilovacia platiia

Dotykovy displej s indikatormi a tlacidlami senzora
Vyhrievaci prvok (pod grilovacou platfiou)
Miska na zachytévanie tuku

Snima¢ teploty teplomera na peéenie
Konektor jack na snimadi teploty



Dakujeme vam za
doéveru!

Gratulujeme vdm k vadej novej teplovzdus-
nej fritéze s grilom.

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

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

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

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

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

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

Prajeme vém vela radosti s va3ou novou tep-

lovzdugnou fritézou s grilom!

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

! !II Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.
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2, Ucel pouzitia
Teplovzdusnd fritéza je uréend na pripravu
potravin v hordcom vzduchu pri maximdlne;
teplote 230 °C.
Teplovzdu3nd fritéza je koncipovand na do-
mdce pouzivanie. Teplovzdusna fritéza sa
smie pouzivat len vo vnitornych priesto-
roch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré&-
né O&ely.
Predvidatelné nespravne
pouzitie
Teplovzduind fritéza nie je vhodnd na zo-
hrievanie tekutin.

3. Bezpecnostné
pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby s v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerespektovanie tejto vystrahy
méze spdsobif poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méZze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif lahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifika,
ktoré by ste mali brat do Gvahy pri manipu-
l&cii s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku
® Tento pristroj mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré sd s jeho pouZivanim spojené.
© Deti sa nesm0 hraf's pristrojom.
© Deti smi vykonévat &istenie a Gdrzbu pristroja len ak so starsie
ako 8 rokov a pod dohladom.
® Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pistat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho vedenia.
®© Pocas prevadzky mézu byt povrchy pristroja hordce. Ne-
& dotykaijte sa horicich &asti pristroja, ako napr. vetracie-
ho otvoru na zadnej strane alebo grilovacej platne.
Podas prevédzky sa dotykaijte len obsluznych prvkov pri-
stroja.
® Pocas fritovania unikd z vetracieho otvoru horica para. Nikdy
nesiahaijte do pary.
®© Ak déjde k poskodeniu siefového kdbla tohto pristroja, kébel
musi vymenif vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.
® V tomto pristroji sa nesmie pouZivat drevené uhlie alebo podob-
né horlaviny.
® Vyhrievacie prvky sa nesmy utierat namokro.
® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externym &aso-
vadom alebo separdtnym dialkovym ovlddacim systémom.
® V pripade nesprdvneho pouzitia mézu nastat poranenia.
© Pred prvym pouzitim pristroj vycistite (pozri ,Cistenie”
na strane 45).



NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesm0 hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpeéenstvo udusenia.
© Ddvajte pozor na to, aby deti nemohli
pristroj stiahnut za pripojovaci kébel z
pracovnej plochy.
® Pristroj uchovdvaijte mimo dosahu deti.

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

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

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

spadol do vody, potom okamzite vytiah-

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

©® Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom!

@ Pristroj nikdy neuvddzaite do prevadzky
v pripade, Ze su pristroj alebo pripojo-
vacie vedenie viditelne podkodené ale-
bo ak vém predtym pristroj spadol.

© Zéstreku zastréte do elekirickej z&suvky
az vtedy, ked'je pristroj kompletne
zmontovany.

© Pristroj pripdjajte len na zasuvku s
ochrannymi kontaktmi (uzemnend z&-
suvka).

© Ked pouzivate predlzovaci kédbel, musi
spliat technické ddaje tohto pristroja.

© Pristroj zapdjajte len do samotnej zasuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dbjst k prefazeniu.

©® Pripojovaci kdbel a pripadny pred|zo-
vaci kdbel uloZte tak, aby naf nikto ne-
mohol stipif, zachytit sa alebo o
zakopndt.

© Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zdsuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.

© Ddvaijte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobté-
cajte okolo pristroja.

@ Pri indtaldcii pristroja dbajte na to, aby
sa pripojovaci kdbel nazacvikol alebo
nestlagil.

© Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite z&strku.



© Pri vytahovani zdstreky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zastreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.

© Zdastreku vytiahnite zo zdsuvky:
- po kazdom pouziti,
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred &istenim pristroja,
- pocas burky.

© Aby sa predislo ohrozeniu, nevykoné-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechaite vykondvaf len v odbornei
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO -
nebezpeéenstvo poziaru!

©® Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaijte
bez dozoru.

® Poas prevddzky maite teplovzduing fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-
lém méZete hned viimndt vdaka
nezvy&ajnému zdpachu alebo zvuku.

© Pristroj nikdy nezakryvaijte, ani ho neu-
miestiivjte na makké podklady (napr.
utierky).

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

© Teplovzdusny fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

© Teplovzdusny fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, nedmyklave;,
suchej a nehorlavej pracovnej ploche,
aby ste zabrénili jej prevrateniu, sklznu-
tiu alebo vznieteniu podlozky a v dé-
sledku toho poskodeniu.

NEBEZPECENSTVO

& poraneni popalenim!

©® Nedotykaite sa horiceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte
rukavicu alebo lapky.

©® Pouzivajte kuchynski rukavicu, ked' pri-
pravuijete jedld s vysokou teplotou. Vy-
strekujdci tuk méze inak spdsobif
popdlenia.

© Pred &istenim alebo uskladnenim ne-
chaite pristroj Gplne vychladnit.

© Ked je teplovzduing fritéza zapnutq,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.

© Ak sa na pristroji vznieti tuk, v Zziad-
nom pripade ho nehaste vodou!
Hrozi nebezpeéenstvo vybuiného vzpla-
nutia alebo zdsahu elektrickym pridom.
Namiesto toho pristroj zakryte, napr.
hasiacou dekou.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

©® Pouzivajte iba origindlne prisluienstvo.

© Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. platni¢ky spordka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohna.

©® Dbaijte na to, aby podklad pod pristro-
jom bol suchy.

© Dbaijte o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku na hornej
strane vnitorného priestoru a nenalepi-
li sa tam. )

© Fritovaci k&3 neprepliiajte. DodrZiavaite
orientaéné hodnoty v tomto ndvode.

© Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

© Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto osetruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuji zloZky, ktoré mézu poskodit a
zmakéit plastové nozicky. V pripade po-
treby podloZte pod pristroj protismyko-
vi podlozku.

® Na pristroj nekladte Ziadne predmety.



4. Obsah balenia

1 teplovzduind fritéza 13

1 grilovacia platiia 14

1 fritovacia vlozka 8

1 panvica (plancha) 1

1 kompletny ndvod na obsluhu (na interne-
te)

1 krétky navod (je prilozeny k pristroju)

5. Uvedenie do
prevadzky

e Odstrdrite vietok obalovy materidl.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
pecenstvo poziaru!
Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-
raci otvor 6. Z vetracieho otvoru 6 unikd
pocas prevadzky horica para.

T

© Vetraci otvor 6 nikdy nezakryvaite.

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

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

UPOZORNENIE: Poéas prvej prevédzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-
mi na vyhrevnom prvku 4 a nie je to chyba
vyrobku. Zabezpeéte dostatoéné vetranie.
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Z pristroja odstraite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na spodnej strane pristroja.
Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a &i nie si poskodené.

Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vy¢istite (pozri ,Cis-
tenie” na strane 45). )
Pristroj postavte na suchd, rovnd, nekl-
zavy, teplovzdornd podlozku.

Zastreku 9 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Udajom na typovom 3titku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



6. Prehlad dotykového displeja
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Tlagidld: zvy3enie/zniZenie teploty

Symbeol grilu: svieti pri programoch so spodnym ohrevom

Symbol ventildtora: svieti, ked'je veko zatvorené a ventilator pre horici
vzduch je v prevadzke

Ukazovatel teploty programov

Hodnoty teploty pre TARGET TEMP (cielové teplota) a CURRENT TEMP
(aktuélna teplota) sa zobrazuji pri pouziti teplomera na pedenie
Zobrazenie &asu pripravy (aktudlna teplota pri pouZiti teplomera na pece-
nie)

Symbol teplomera na peéenie: zobrazuje sa pri pouziti teplomera na pece-
nie

Symbol &asu pripravy: svieti, ked'sa zobrazi ¢as pripravy

Tlagidlé: predlzenie/skratenie &asu pripravy

Tlacidlo: zapnutie/vypnutie / $tart/stop programu

Tlagidlo: stlacte opakovane na vyber programu

Symboly programov (pozri ,Prehlad programov” na strane 34)

Symbol predhrievania: svieti, ked'sa pristroj predhrieva

Tlagidlo: preskogit predhrievanie

Tlagidlo na nastavenie cielovej teploty pri pouziti teplomera na pecenie



7. Prehlad programov

Udaije pre teplotu a &asy v tabulke st orientaéné hodnoty. V zavislosti od druhu, velkosti a
mnozstva potravin, ako aj vadej chuti sa mézu teplota a &as Ii3if.

Symbol na Prednastavend Prednastaveny
dotyko- vors ¢as (rozsah
Program/poutzitie teplota (rozsah .
vom nastavenia) nastavenia)
displeji v mindtach
230 °C 10
\‘:& Steaky, kotlety (180 - 230 °C) (1 - 30)
8 Celé kura alebo maly kus pegené- 200 °C 15
A® o masa (125 - 200 °C) (1-59
Mrazené hranoleeky %3 190 °C 24
% (optimalne mnozstvo cca 500 g, (125 - 200 °C) (1-59)
maximdlne mnozstvo cca 1000
9
(f Hydina na éasti, napr. stehno ! 200 °C 15
(optimalne mnozstvo 4 diely) (125 -200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
A (125 - 200 °C) (1-59)
160 °C 15
X Ryba (125 - 200 °C) (1-59
. % - 150 °C 20
@ Muffiny, koléée a pecivo (125 - 200 °C) (1 - 59)
& . - 150 °C 12
c‘\t\ Grilované 3pizy (125 - 200 °C) (1-59
Zelenina ! na 180 °C 25
@0 (optimdlne mnozstvo cca 1000 g)| (125 -200 °C) (1-59)
Y3 Sudenie ovocia a zeleniny, napr. 110 °C 30
’ jablkové krozky (40 - 150 °C) (30 - 360)
s , 60 °C 10
o Rozmrazovanie (40 - 90 oc) (-| _ 59)

Cislice nad riadkom textu

123 znamenaijo:

': Po polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo obratte.
2:Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.
3:Po 1/4,1/2 a 3/4 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.
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8. Pouzitie dielov prislusenstva

Diel prislu-
Senstva

Funkcia/pouzitie

Grilovacia
platiia 14

¢ Vidy sa vklada do teplovzdusnej fritézy 13.

* Umozriuje odtekanie tuku.

Priprava so zatvorenym vekom: Dobre sa hodi na pripravu hru-
bych kusov mésa a mrazeného masa.

Priprava s otvorenym vekom: Dobre sa hodi na grilovanie napr.
chudych kusov mésa.

Panvica

(plancha) 1

® Polozte na grilovaciu plativ 14.

Priprava so zatvorenym vekom: Dobre sa hodi na grilovanie po-
travin bez obracania, napr. pizze, alebo ked'sa obracajd len mdlo, napr.
ryby.

Priprava s otvorenym vekom: Dobre sa hodi na grilovanie citli-
vych potravin, ktoré sa ¢asto otécaji, ako napr. plétky zeleniny.

Fritovacia
vlozka 8

® PoloZte na grilovaciu platiiu 14.

e Cez otvory vo fritovacej vlozke 8 méze dobre cirkulovaf horici
vzduch. To podporuje rovnomerné rozdelenie tepla.

* Na hranoléeky, americké zemiaky, hranoléeky zo sladkych zemia-
kov, na kdsky zeleniny a pod.

* Fritovaciu vlozku 8 volne napliite hranoléekmi po znacku MAX 7
(maximdlne mnozstvo: 1000 g).

UPOZORNENIE: Pri surovych prisaddch zamie3aijte asi 2 polievkovej

lyZice oleja (napr. slne¢nicovy alebo repkovy olej). To zabrdéni prilepeniu

na fritovaciu vlozku 8 a zlep3uje chuf. Toto nie je potrebné pri mrazenych

hranolekoch alebo podobnych produktoch, tieto si uz predsmazené.




9. Obsluha

NEBEZPECENSTVO popale-
nia!
©® Pocas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja horice. Nedotykaite sa horicich
Casti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 6 na zadnej strane.
©® Pouzivajte rukavicu alebo lapku na chy-
tanie panvice 1 a fritovacej vlozky 8.
® Polas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 6 horica para. Nikdy nesiahaite
do pary.
® Ked je teplovzdusnd fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.
VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
®© Pristroj sa za Ziadnych okolnosti
nesmie prevadzkovaft bez grilo-
vacej platne 14!

9.1 Pripojenie k

elektrickému pruodu

o Ked je postaveny, zastréte zdstréku 9

do zésuvky s chrdnenym kontaktom, kto-

ré zodpovedd ddajom na typovom &tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupné.

- Nakrdtko sa rozsvietia vietky indikéto-

ry na dotykovom displeji 15.

- Zaznie trojndsobny zvukovy signdl.

- Svieti symbol tlagidla tart/stop
& 29. Svietiaci symbol signalizuje po-
hotovostny rezim.

9.2 Dotykovy displej

Na dotykovom displeji 15 st symboly, ktoré
zobrazujo len funkcie, napr. symbol grilu
21.

Iné symboly predstavuju (aj) tlacidlo, napr.

tlagidlo 3tart/stop & 29. lkony sa v tomfo né-

vode kvéli lepse Eitatelnosti oznaduju ako tla-

cidla.
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9.3 Zapnutie/vypnutie

o Stlacgte tlacidlo 3tart/stop & 29, aby
ste pristroj zapli z pohotovostného rezi-
mu.

- Na dotykovom displeji 15 sa zobra-
zujl symboly programov 31 a vietky
tlacidlg.

- Zobrazuje sa prednastavend teplota
230 °C a prednastaveny as pripravy
0:10.

¢ Opakovane stlaéte tlagidlo & 30, aby
ste vybrali poZadovany program.

¢ Na spustenie pristroja stlaéte znovu tla-
¢idlo 3tart/stop & 29. Teraz zadina
féza zahrievania pre vietky programy
okrem zeleniny, suseného ovocia a roz-
mrazovania.

- Svieti symbol predhrievania ® 32
(okrem programov pre zeleninu, sude-
né ovocie a rozmrazovanie).

- Svieti symbol ventilatora <& 22.

- Zobrazuje sa nastavend teplota a
doba fézy zahrievania.

- Cas zahrievania/&as pripravy sa od-
pocitava.

- Svieti symbol zvoleného progro-
mu 31.

e Pocas chodu pristroja podrzte stladené
tacidlo 3tart/stop & 29, aby ste pri-
stroj prepli do pohotovostného rezimu.
- Zaznie trojnésobny zvukovy signdl.

Na displeji 15 je viditelny len
symbol & 29.

¢ Na Uplné vypnutie a odpojenie pristroja

zo siete vytiahnite zastrcku 9.

9.4 Manuadlne nastavenia

Kym je pristroj zapnuty, si na displeji 15 vi-
ditelné tlacidld. Tak mézete kedykolvek zme-
nif nastavenia teploty a &asu pripravy napr.
aj vtedy, ked uz program bezi.
® Pomocou nastavovacich tlagidiel

+/= 20 nastavte teplotu:



- Krdétkymi stladeniami sa teplota meni
po 5 °C. Dlhym podrzanim sa teplota
meni rychlo dopredu/dozadu.

¢ Pomocou nastavovacich tlaéidiel

+ /= 28 nastavte as pripravy:

- Krétkymi stlageniami nastavovacich
tlagidiel #/= 28 sa &as meni po
1 mindte. Dlhym podrzanim sa teplo-
ta meni rychlo dopredu/dozadu.

9.5 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

¢ Dbaijte o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku 4 na vno-
tornej strane veka a nenalepili sa tam.

e Fdzu zahrievania mézete skrdtif alebo
preskodit stlaenim tlaéidla @ 32.

¢ FUNKCIA RYCHLEHO STARTU
Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu
tlacidlom 3tart/stop & 29. Opétovnym
stlagenim tlacidla 3tart/stop & 29 sa
spusti priprava s prednastavenou teplo-
tou 230 °C a prednastavenym casom pri-
pravy 10 min0t.

Pristroj disponuje prednastavenymi progra-

mami pre mnohé potraviny a druhy pripra-

vy. Ked'si vyberiete program, méZzete

navyse kedykolvek zmenit nasledujice na-

stavenie:

- Teplota: Stlécajte nastavovacie tlacidla
+/= 20

- Cas pripravy: Stldéajte nastavovacie tla-

¢idlg +/= 28

1. Pripravte potraviny a dajte ich do frito-
vacej vlozky 8 alebo panvice 1.

2. Umiestnite grilovaciu platiu 14 do tep-
lovzdusnej fritézy 13 tak, aby odtok
tuku siahal do lievika v teplovzdunej
fritéze.

3. Zatvorte veko 3.

4. Stlagte tlacidlo 3tart/stop & 29, aby
ste pristroj zapli z pohotovostného rezi-
mu.

5.

6.

- Na dotykovom displeji 15 sa zobra-
zuj symboly programov 31 a vietky
tlacidldg.

- Zobrazuje sa prednastavend teplota
230 °C a prednastaveny &as pripravy
0:10.

Opakovane stlacte tlagidlo © 30, aby

ste vybrali pozadovany program.

Na spustenie pristroja stlacte znovu ta-

¢idlo 3tart/stop & 29. Teraz zadina

féza zahrievania pre vietky programy
okrem zeleniny, sudeného ovocia a roz-
mrazovania.

- Svieti symbol predhrievania ® 32.

- Svieti symbol ventilatora <5 22.

- Zobrazuje sa nastavend teplota a doba
fézy zahrievania.

- Cas zahrievania sa odpoditava.

- Svieti symbol zvoleného progra-
mu 31.

. Na konci fazy zahrievania zaznie zvu-

kovy signdl a na displeji 15 sa zobrazi

ADD FOOD. Blikd tlagidlo $tart/stop

& 29 a symbol zvoleného progra-

mu 31.

Otvorte veko 3 a ...

... dajte pripravené potraviny priamo
na grilovaciu platiu 14.

... postavte fritovaciu vlozku 8 alebo
panvicu 1 s pripravenymi potravina-
mi na grilovaciu plativ 14.

. Zatvorte veko 3. Proces pripravy sa

spusti automaticky a na ukazovateli
asu pripravy 25 sa odpoditava zostd-
vajici &as pripravy. Svieti symbol zvole-
ného programu 31.

alebo

Ak pouzivate grilovaciu plativ 14,
stlacte tlacidlo tart/stop @ 29, &im
spustite proces pripravy s otvorenym ve-
kom. Na ukazovateli &asu pripravy 25
sa odpocitava zostdvajici Eas pripravy.
Svieti symbol zvoleného programu 31.
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9.6 Prerusenie procesu
pripravy
Proces pripravy mézete kedykolvek prerusif
napr. aby ste skontrolovali stupefi zhnednu-
tia.
e Stlacte tlacidlo 3tart/stop € 29.
- Blik& symbol tlagidla & 29.
- Blik& symbol ventildtora ¢ 22.
- Bliké symbol programu 31.
- Ventildtor sa zastavi.
* Na pokragovanie v procese pripravy
znowu stlacte tlaéidlo 3tart/stop & 29.

9.7 Ukoncenie procesu
pripravy

e Ked sa program dostal aZ na koniec,
zaznie akusticky signdl. Na displeji sa
zobrazi ENd.

® Potrebujte tanier alebo misu (méze byt
predhriata).

¢ Na odpojenie pristroja zo siefe vytiahni-
te po pouziti zdstréku 9.

—_

. Otvorte veko 3.

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

3. Vytiahnite misku na zachytdvanie tu-
ku 17 a zlikvidujte nazbierany ole;.

4. Pred cistenim pristroja a prisluienstva

ho nechaijte vychladndt.

UPOZORNENIE: Ak napr. stuperi
zhnednutia nezodpovedd vé3mu Zelaniu,
mdzete proces pripravy manudlne zmenif
(pozri ,Manudlne nastavenia” na

strane 36). Zatvorte veko 3 a znovu spustite
proces pripravy. Po pdr mindtach skontroluj-
te stuped zhnednutia.
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9.8 Grilovanie so spodnym
ohrevom

Nasledujice programy podporujo grilova-
nie so spodnym ohrevom:

- Steak

- & Celé kura

- ¢ Hydina na &asti, napr. stehno

- o Ryba

-« Grilované 3pizy

- @4 Zelenina

e Pri tychto programoch sa &as pripravy
neprerusi, ked je veko 3 od zaciatku
otvorené alebo sa otvori v priebehu
programu.

e Podla symbolu 21 na displeji 15
zistite, Ze sa grilovany pokrm dalej pri-
pravuje so spodnym ohrevom.

® Grilovanie so spodnym ohrevom s otvo-
renym vekom 3 sa odporica na grilova-
nie citlivych potravin, ktoré sa éasto
otd&ajd, ako napr. platky zeleniny.

9.9 Pouzitie teplomeru na
pecenie

Teplomer na pedenie védm md poméct pri
perfekinej priprave grilovaného pokrmu ale-
bo pecienky. Od&itanim teploty jadra bude-
te vzdy informovany o prepecenosti vasich
pochitok. Doba pripravy sa teraz uréuje do-
siahnutim nastavenej teploty jadra (cielove;

teploty).

NEBEZPECENSTVO poraneni
popéalenim!
© Kdbel polozte na snimaé teploty 18 tak,
aby nebolo mozné Ziadne horice asti
stiahnut alebo strhndf.
© Snimad teploty 18 je pri vareni/grilova-
ni hortci. Na odstranenie snimaca tep-
loty pouzivaijte vhodni kuchynskd
rukavicu alebo lapky.



UPOZORNENIE: Funkciu teplomera na
pecenie je mozné pouzit pri programoch
2 Steak, @& Celé kura alebo = Ryba.

1.

2.

Zvolte jeden z troch programov & Ste-

ak, & Celé kura alebo = Ryba.

Zatlaéte p&cku na navinuti snimada tep-
loty 11 smerom k navinutiu. Vyberte no-

vinutie z priehradky 10.

Vezmite konektor jack 19 a odvifite ké-
bel.

Snima¢ teploty 18 opatrne vytiahnite z
navinutia 11.

Obrazok A: Pecienku pripravte mimo

pristroja 13. Vlozte koniec snimaca tep-
loty 18 do peceného masa tak, aby sni-

ma¢ teploty vodorovne vyénieval. Ak
napr. cheete sledovat teplotu jadra pe-

&eného mésa, zatladte hrot snimaéa tep-

loty do strednej alebo najhrub3ej ¢asti
pedeného mdsa.

Teraz zasuhte konektor jack 19 do z4-
suvky 12 vedla priehradky pre navinu-
tie 10.

Na displeji sa zobrazi symbol teplome-

ra na pecenie 26 a tlagidlo na nastave-

nie cielovej teploty 33.

Stlagte tla¢idlo na nastavenie cielovej
teploty 33. Na displeji sa zobrazia
hodnoty teploty pre TARGET TEMP (cie-
lova teplota) a CURRENT TEMP (aktudl-
na teplota).

Pomocou nastavovacich tlagidiel

+ /= 20 nastavte pozadovant teplotu
jadra.

UPOZORNENIE: Teplotu pripravy mézete
menit' v priebehu pripravy tak, Ze tlacidlom
Start/stop @ 29 program pozastavite, stla-
&ite tlacidlo §¢ 33 a zmenite nastavovacimi
tlagidlami +/= 20.

10.Pripadne zatvorte veko 3. Spustite

program a zaéne féza zahrievania.

11

12

.Po vyzve programu (ADD FOOD) vlozte
pedené mdso spolu so snimacom teploty
na grilovaciu plativ 14.

.Pripadne zatvorte veko 3 a spustite
program tlacidlom 3tart/stop @ 29.
Na displeji teraz vidite hodnoty teploty
pre TARGET TEMP (cielova teplota) a
CURRENT TEMP (aktudlna teplota). Pri
dosiahnuti cielovej teploty sa pristroj au-
tomaticky vypne. Otvorte veko a odo-
berte pecené méso.

10. Tipy na pripravu

Teplovzdu$nd fritéza 13 spdja v jednom pri-
stroji mnohé rozli¢né funkcie. MéZete napri-

kla

d:

fritovat's horicim vzduchom

grilovaf kura alebo pedené maso
pecenie pizze

pripravovaf mnoZstvo zmrazenych hoto-
vych jeddl (napr. kuracie kridelkd, rybie
prsty, syrové alebo zeleninové tycinky)
piect keksy

grilovat razne na 3aslik alebo zeleninu
susit jablkové krozky alebo iné ovocie

V tejto kapitole ndjdete niekolko tipov a
tabulku pripravy jeddl s prikladmi na
orientdciu v mnozstve, Case pripravy a
teplote.

Udaije v tabulke pripravy sa mézu odli-
$ovat od prednastavenych &asov a
teplét. Na zdklade rozliénych vlastnosti
a vychodiskovej teploty potravin nie je
mozné presne uviest Casy pripravy.
Udaije v tabulke pripravy predstavujd
orientaéné hodnoty.

Priprava potravin

Vsetky potraviny musia byt na fritovanie
podla mozZnosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vindch z nich odstréite lad.
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¢ Pri hlbokomrazenych potravinach od-
stréfite €o najviac vody a ladu, skér ako
ich ddte do teplovzdusnej fritézy.

e Pri obalovanych potravinach dbaijte na
to, aby stréhanka &o najviac priliehala
na potravinu.

Teplota a cas pripravy

¢ Na dosiahnutie chutného a zdravého vy-
sledku by ste mali velmi presne dodrzia-
vat teplotu a &as pripravy uvedené na
obale.

* Na jedenkrét fritujte len men3ie mnoz-
stvd potravin.

¢ Fritovacia vlozka 8 sa nesmie naplnif
viac ako po znacku MAX 7.

® Akrylamid méze byt karcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril &o najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie ' 23

': Po polovici &asu pripravy pretrepte alebo
obréfte.

2:Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte ale-

bo obratte.

10.1 Tabulka pripravy jedal

3:Po 1/4,1/2 a 3/4 &asu pripravy pretrep-
te alebo obrétte.

e Ked pri potravindch (napr. pri hranol-
&ekoch alebo kuracich nugetéch) zdlezi
na rovnomernom zhnednuti, musia sa
pocas fritovania 1 - 3x pretrepat.

¢ Pouzivajte prisady s rovnomernou hrib-
kou a velkosfou.

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie
daf priamo do fritovacej vlozky 8. Po
priprave dajte cesto do formy na pecenie
alebo inej teplovzdornej formy (napr. for-
micky na muffiny). Toto potom postavte s
cestom do fritovacej vlozky 8.

Informdcie na obale

Ked' na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla &a-
sov pre teplovzdu3nd riru.

Potravin Ti Mnoistvo Cas* Teplo-
4 Py (cca) (mindty) ta*
- N 24 190 °C
Hranoleky 22 (mra- Erogvr.(:mf %ﬁ  vlo 500g .
zené, presmazené) | kzusm e fritovaciu vloz 1000 g 3 35 190 °C
Hrqno|6eky 3 Progrcm % 1000 g 20-24 200 °C
(robené doma, Primie3ajte 1/2 poliev-
hrubg) kovej lyzice oleja
Pouzite fritovaciu vloz-
ku 8
Kuracie stehng 23 Program &’ 1000 g 22-28 |200°C
(Cerstvé, bez kosti) Pouzite fritovaciu vloz-
ku 8
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Potraviny

Tipy

Mnozstvo
(cca)

Cas*

(minoty)

Teplo-
ta*

Kuracie nugety (mra-|_

zené)

Program
Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8

900 g

18 - 22

200 °C

Rybie prsty

(mrazené)

Program

Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8

280g¢g

7-10

200 °C

Cuketa 23

Program *

Pouzite panvicu 1
nakréjajte na platky

Na panvicu dajte 1 lyzi-
cu oleja

Pripravuijte s otvorenym
vekom

650 g

17 -20

200 °C

Harula

Program &
Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8

900 g

20

180 °C

Kuracie kridelké
(mrazené)

Program
Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8

1000 g

15-20

200 °C

Steaky ribeye

Program 2

Pouzite grilovaciu plat-
nu 14

Pecte s otvorenym vekom
Pripadne pouzite teplo-
mer na pecenie

3 steaky,
hrubé cca
3cm

230 °C

* 1 . v 7 v P P <
Udaije vytlacené tuénym pismom sa nastavuji manudlne.

Cislice nad riadkom textu
': Po polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo obratte.

123 znamenaijo:

2:Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.
3:Po 1/4,1/2 a 3/4 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.




10.2 Tabulka s druhmi mésa, stupnami pripravy a
prislusnymi teplotami jadra
Pri kusoch pegeného mésa zdvisi doba a teplota pripravy od hmotnosti a od toho, aky kus

mésa pouzijete. Dobri orientdciu poskytne teplota jadra, ktord mézete zistit teplomerom na
pecenie.

Stupne prepecenia
Rare | Medium rare | Medium | Medium Well  WellDone

Jelenie maso X X 65 °C 70 °C 75°C
Hovédzie | /o oc 54 °C 60 °C 66 °C 71 °C
mdso

Bravcové X X 63 °C 68 °C 71 °C
mdso

Jahnacina X X 63 °C 66 °C 71°C
Hydina X X X X 74 °C
Ryba X X X X 58 °C
Hamburger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recepty

11.1 Miesané hranoléeky s
bylinkovou majonézou

Prisady na 4 porcie

Prisady na majonézu

1 zltok

1 &ajové lyzigka horcice

125 ml slnegnicového oleja

1 &ajové lyzigka najemno nasekaného
petrzlenu

1 &ajové lyzi¢ka najemno nasekanej krko-
sky

1 polievkovd lyZica citrénovej $tavy

sol, ¢ierne korenie

Prisady na hranoléeky

250 g sladkych zemiakov

250 g pevnych zemiakov

2 polievkové lyzice sIneénicového oleja

Priprava )

1. Na bylinkovd majonézu dajte Zltok a
horicu do vysokého pohdra a tito
zmes mixujte tycovym mixérom.

2. Po&as mixovania prilievajte tenkym pro-
dom olej, kym nevznikne krémova ho-
mogénna hmota.

3. Pridajte bylinky a dochutte solou, korenim
a citrénovou stavou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky o3ipte, umy-
te a osuste.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjaijte
na tycinky hrubé asi 1 cm a v miske
zmiesaijte s olejom.

6. Vyberte program %2 Hranoleky
(190 °C/24 minlt) a zmeiite &as pri-
pravy na 25 mindt. Po 15 minGtach
znizte teplotu na 180 °C a hranoléeky
pretrepte.

7. Hranoléeky posolte a podévaite ich s
bylinkovou majonézou.

11.2 Steak na provensalsky
sposob

Prisady na 4 porcie

Prisady

4 hovadzie steaky (po 175 g)

2 polievkové lyzice olivového oleja

1 &ajovd lyzigka suseného tymianu

1 &ajovd lyzigka suseného rozmarinu
1 ajovd lyZicka sudeného oregana
Y2 &ajovej lyzicky sudeného estragbénu
sol' a korenie

Priprava

1. Zmiesaijte bylinky, sol, korenie a olivovy
olej a marinujte v tom steaky.

2. Zvolte program & Steaky (230 °C/
10 mindt).

3. Steaky grilujte, kym nedosiahnete poza-
dovany stupef prepedenia.

4. Poddvaite k nim bylinkovi bagetu.

11.3 Kura na jamajsky
spésob

Prisady

1 celé kura (cca 1,5 kg)

2 polievkové lyzice séjovej omécky
2 polievkové lyzice olivového oleja
s$fava z 1 citréna

2 striciky cesnaku

4 cm zdzvoru, strohaného

2 &ajové lyzicky éili vlogiek

1 polievkovd lyZica zmesi korenia

Priprava

1. Kura umyte a osuste.

2. Cesnak o3Upte a nasekaijte na drobno.

3. Na pripravu marinady zmiedaijte v mis-
ke s6jovi omécku, olivovy olej, citréno-
v0 $favu, zmes korenia, cesnak, zézvor
a &ili vlocky.

4. Kuréa potrieme marinddou a nechaijte
cez noc marinovat v chladnigke.
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5. Zvolte program & Celé kura (200 °C/
15 mindt). Pouzite teplomer na peéenie
a nastavte teplotu jadra na 80 °C.

6. Ku kuratu poddvaite 3aldt.

11.4 Spizy z cukety a
baklazanu

Prisady na 4 porcie

Prisady

V2 lyzicky papriky

Y2 lyzicky nového korenia

Y2 lyzigky koriandru

Y2 &ajovej lyzicky sudeného tymianu
Y2 &ajovej lyzicky sudeného oregana
1 lyzigka soli

50 ml olivového oleja

2 baklazény

2 cuketa

2 cibule

drevené 3pajdle

Priprava

1.V miske zmie3ajte bylinky, koreniny a
olej.

2. Cuketu a baklazdn nakrdjajte na 2 cm
hrubé plétky a cibulu na 3tvrtiny.

3. Pridajte zeleninu do zmesi korenin a
oleja.

4. Zeleninu striedavo napichdvaite na
$pizy.

5. Zvolte program @& Celé kura (200 °C/

15 mindt). Po polovici Easu pripravy 3pi-

zy obrdtte.
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11.5 Cokoldadova torticka s
tekutym stredom

Prisady na 8 torti¢iek

Prisady

75 g tmavej cokolady
3 vajcia

75 g masla

75 g cukru

50 g miky

Priprava

1. Cokolddu nasekaite a roztopte ju vo
vodnom kipeli.

2. Pridajte maslo a tiez ho nechaijte rozto-
pif.

3. Vaicia a cukor vy3lahajte do spenenia.

4. Na zmes preosejte miku a vymieiajte
hladké cesto.

5. Primiedajte ¢okoléddovo-maslovi zmes.

6. Cesto nalejte do formiciek na muffiny a
vlozte ich do fritovacej vlozky 8. Viozte
ich do prehriateho pristroja.

7. Zvolte program & Muffiny (150 °C/
20 mindt). Teplotu zmefite na 180 °C a
¢as pripravy na 10 mindt.

8. Upecte &okolddové torticky a vychutnaj-
te si ich teplé.



12. Cistenie

/N Nesezpecenstvo popélenia!
® Pristroj nechaite vychladntf, skér ako ho
premiestnite alebo ho budete Cistif.

NEBEZPECENSTVOv désledku
zasahu elekirickym prodom!
© Vytiahnite zéstreku 9 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzdusng fritézu 13 &is-
it
® Teplovzduind fritéza 13 sa nesmie po-
norit do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

©® Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

©® Vyhrievacie prvky 4 a 16 sa nesmi
utieraf namokro.

UPOZORNENIE: Nezabudnite, Ze po vy-
suseni sa mdzu edte v dutindch nachddzaf

kvapky vody. Vsetky diely nechajte Gplne vy-
schnit na vzduchu.

Diely prislusenstva

e Odstrarite hrubé zvysky potravin.

¢ Fritovacia vlozka 8, panvica 1 a ochro-
na proti vystreknutiu 5 sa mézu umyvaf
v umyvacke.

UPOZORNENIE: Tieto diely mdZete umyt
aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie. Potom ich dékladne opldchnite
&istou vodou.

® Pripecené zvysky jeddl predtym namogé-
te.

*  Grilovaciu platiu 14 a misku na zachy-
tavanie tuku 17 umyte ruéne teplou vo-
dou a prostriedkom na umyvanie.
Potom ich dékladne oplachnite &istou
vodou.

Demontaz/montaz ochrany pro-

ti vystreknutiu

¢ Obrazok B: Uvolnite skrutku krizovym
skrutkovaéom (nie je sG&astou balenia) a
odstrdite ju. Ochranu proti vystreknutiu 5
posuiite dolava a odstrérite ju.

¢ Obrazok C: Po vygisteni nasadte
ochranu proti vystreknutiu 5 tak, aby
drétend slugka siahala pod jazy&ek vo
veku 3. Zahnutd rukovér ochrany proti
vystreknutiu 5 pritom smeruje od vnitra
veka. Nasufite ochranu proti vystreknu-
tiv doprava a zatlaéte ju, kym nezapad-
ne. Upevnite ochranu proti vystreknutiu
tak, Ze rukou zaskrutkujete skrutku.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

©® Ochrana proti vystreknutiu 5 musi byt
pocas pouzitia teplovzduinej fritézy 13
vzdy naindtalovand.

¢ Vietky diely nechaite Uplne vyschnut,
skér ako ich odloZite alebo opat pouzi-
jefe.

Snimac teploty

e Snimagd teploty 18 spolu s kablom umy-
te ruéne teplou vodou a prostriedkom
na umyvanie. Ndsledne vyplachnite Cis-
tou vodou.

e Utrite dosucha utierkou na riad.

® Obrazok D: Zastrcte hrot snimaca tep-
loty 18 do navinutia 11. Snimaé teplo-
ty Oplne zatladte dovnitra. Kébel vedte
smerom von a ulozte ho v smere 3ipky
okolo navinutia.

¢ Obrazok E: Umiestnite konektor
jack 19 a zastréte navinutie do prie-

hradky 10.

Teleso

¢ Teleso 13 zvonku umyte navlhéenou
handrou s malym mnoZstvom jemného
umyvacieho prostriedku.

¢ Utrite dosucha utierkou na riad.
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Vndtorny priestor

1. Vycistite vnitro veka 3 makkou $pon-
giou, malym mnoZstvom vody a jemnym
prostriedkom na umyvanie.

2. Niekolkokrdt vyutierajte vihkou utierkou z
mikrovlakna, ktord medzitym preperte a
vyzmykaijte.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

13. Uskladnenie

e Skér ako teplovzdusny fritézu odlozite...

... musi sa vytiahnut zdastréka 9,
... pristroj musi byt vychladnuty a
... v3etky diely musia byf Uplne suché.

14. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 201 2/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na kolesdch zna-

mend, Ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej 0nii. Plati to pre
produkt a vietky diely prisludenstva, ktoré si

oznadené tymto symbolom. Oznacené pro-

dukty sa nesmg likvidovaf's beznym domé-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recykldcie ozno-

duje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha znizovat spotrebu surovin a

zafaZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vadej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.
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15. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. Mozno ide len o maly

problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elektrickym prodom!
©® V Ziadnom pripade sa nepokdiaite pri-

stroj opravovaf.

Chyba Moiné priciny /

4 opatrenia
Siadne Je zabezpeéené napé-
Funkcia janie prddom?

Skontrolujte pripojenie.
Po odoorica: Nebolo mnozstvo prilis
nom érz:se £ velké alebo kisky prilis

L hrubé?

;:é?dm;ee?; Nebola teplota alebo
. cas pripravy nastavené
hotové prilis nizko?
Nenachddzaji sa na
vyhrievacom prvku 4
g zvysky potravin, ktoré
ilfl.nz,j}?/m ¢ sa pri zahriati spaluji?
P Fritovacia vlozka 8 sa
nesmie naplnit viac ako
po znacku MAX 7.
Po faze zahrievania
ADD FOOD otvorte veko 3 a pridaj-
te potraviny.
ADD PLATE Vlozte grilovaciu plat-
nv 14
Cas pripravy uplynul
alebo je dosiahnutd
ENd teplota jadra: Vyberte
hotové potraviny.




16. Technické udaje

Model: SHFG 2460 Al
Siefové 220-240V ~
napdtie: 50 - 60 Hz
Trieda I

ochrany:

Vykon: 2460 W

Pouzité symboly

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s¢ v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpenosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje

q3
zhodu ES.

e |Tento symbol pripomina, aby ste

® N obal ekologicky zlikvidovali.

/\ | Symbolom recykldcie (3 3ipky) s
ED oznadené recyklovatelné materidly.

mp | Materiél mdze byt $pecifikovany re-
cyklagnym ¢islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mézu umyvaf v umyvadke.

Technické zmeny vyhradené.

17. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladnicny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predlozZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v om spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zdruka vztahuje na prisluind
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndt novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zakonna zaruka
Za4ruénd doba sa zéruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia na-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZAruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.
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Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v ndvode na obsluhu. Uéelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 460241_2401 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla n4jdete na typovom $titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

®  Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-
funkény, mézete ndasledne spolu s dokla-
dom o kipe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spodiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisnG adresu, ktord vam bola ozné-
mend.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

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

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
460241_2401 si mdzete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Y
Servisné stredisko

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

IAN: 460241_2401

6—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Ubersicht

Pfanne (Plancha)

Griff am Deckel

Deckel

Heizelement (an der Oberseite des Deckels)
Spritzschutz

Abluftéfnung

MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittiereinsatzes

Frittiereinsatz

Anschlussleitung mit Netzstecker

Fach fir die Aufwicklung

Aufwicklung fir Temperatursensor

Buchse fir Klinkenstecker am Temperatursensor
Gerat/HeiBluftfritteuse

Grillplatte

Touchdisplay mit Anzeigen und SensorTasten
Heizelement (unter der Grillplatte)
Fettauffangschale

Temperatursensor des Bratenthermometers
Klinkenstecker am Temperatursensor
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

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

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBlufifritteuse mit Grilll

Symbole am Geriit

Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berihren der heiflen Oberfléche.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

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

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heifler Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 230 °C vorgesehen.

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluffritteuse
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 erwarmen.

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 Sachschaden 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.



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 dlter als 8 Jahre und
beaufsichtigt.

® Kinder, junger als 8 Jahre, sind vom Gerat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

© Wahrend des Betriebes kénnen die Oberflachen des Ge-
A rates heifd werden. Berihren Sie nicht die heien Gerdte-
teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
die Grillplatte. BerGhren Sie das Gerat im Betrieb nur an
den Bedienelementen.
© Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
®© Holzkohle oder dhnliche Brennstoffe dirfen in diesem Gerat
nicht verwendet werden.
®© Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
© Reinigen Sie das Gerdt vor der ersten Benutzung (siche
“Reinigen” auf Seite 69).



A GEFAHR fir Kinder!

O}

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

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

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

GEFAHR firr und durch

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

A GEFAHR fiir Vogel!

O}

O}

Végel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann
es fir Vigel sehr gefahrlich sein, selbst
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdit benutzen, soll-
ten Végel in einen anderen Raum ge-
bracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schitzen Sie das Gerdt vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

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

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

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerét zuvor fallen gelassen
wurde.
Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-
plett zusammengebaut ist.
SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine
Netzsteckdose mit Schutzkontakten
(Schuko) an.
Wenn Sie ein Verlédngerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung und
gegebenenfalls Verlangerungskabel so,
dass niemand auf diese treten, daran
hangen bleiben oder dariber stolpern
kann.
SchlieBBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaf 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 zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
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Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:

- nach jedem Gebrauch

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerdét reinigen

- bei Gewitter

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

O}

©

Lassen Sie das angeschlossene Gerat
niemals unbeaufsichtigt.
Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

Gerdt niemals abdecken oder auf wei-
chen Gegenstanden (wie z. B. Handtu-
chern) 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 Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt, verrutscht oder die
Unterlage Feuer féngt und dadurch
Schaden entsteht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!

© Berihren Sie nicht die heiBen Oberfls-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

® Verwenden Sie Kiichenhandschuhe,
wenn Sie Speisen mit hoher Temperatur
garen. Fettspritzer kdnnen sonst zu Ver-
brennungen fihren.

© Lassen Sie das Gerat vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegrau-
men.

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

@ Sollte sich Fett auf dem Gerét entziin-
den, l6schen Sie es auf keinen
Fall mit Wasser! Es besteht die Ge-
fahr einer explosionsartigen Verpuffung
oder eines elektrischen Schlages. De-
cken Sie stattdessen das Gerdt ab, z. B.
mit einer Loschdecke.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hér.

® Stellen Sie das Gerat niemals auf heif3e
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

® Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt trocken ist.

© Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heif3e Heizelement an der
Oberseite des Innenraumes berihren
und dort festkleben.

® Uberfiillen Sie den Frittierkorb nicht. Be-
achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

Gerat.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse 13

1 Grillplatte 14

1 Frittiereinsatz 8

1 Pfanne (Plancha) 1

1 vollstandige Bedienungsanleitung (im
Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)

5. Inbetriebnahme

¢ Entfernen Sie sémtliches Verpackungs-
material.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Riickseite des Gerdtes befindet sich

die Abluftéffnung 6. Aus der Abluftaff-
nung 6 entweicht wihrend des Betriebes
heiBer Dampf.

® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 6.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
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Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-
baren Gegenstanden.

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen

Seiten und iber dem Gerdit.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 4 und ist
kein Produktfehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliftung.

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

Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.
Reinigen Sie das Gerat und alle Zubehar-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 69).

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

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. Das Touchdisplay im Uberblick
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Tasten: Temperatur erhdhen/verringern

Symbol Grill: leuchtet bei Programmen mit Unterhitze

Symbol Lifter: leuchtet, wenn der Deckel geschlossen und der Ventilator fir
HeiBluft in Betrieb ist

Temperaturanzeige der Programme

Temperaturwerte fir TARGET TEMP (Zieltemperatur) und CURRENT TEMP
(aktuelle Temperatur) werden beim Verwenden des Bratenthermometers
angezeigt

Garzeitanzeige (aktuelle Temperatur beim Verwenden des Bratenthermome-
ters)

Symbol Bratenthermometer: wird beim Verwenden des Bratenthermometers
angezeigt

Symbol Garzeit: leuchtet, wenn die Garzeit angezeigt wird

Tasten: Garzeit verlédngern/verkirzen

Taste: Ein-/Ausschalten / Programm Start/Stopp

Taste: wiederholt driicken, um ein Programm zu wéhlen

Programmsymbole (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 58)
Symbol Vorwérmen: leuchtet, wenn das Gerét vorwdarmt

Taste: Vorwdrmen Uberspringen

Taste fir das Einstellen der Zieltemperatur beim Verwenden des Braten-
thermometers



7. Die Programme im Uberblick

Die Temperatur- und Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der Beschaf-
fenheit, der Grofie und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack kénnen Tem-
peratur und Zeit abweichen.

voreingestellte voreingestellte
Symbol im Tem gerutur Zeit
Touch- Programm/Verwendung (eins:: lIbarer (einstellbarer
display . Bereich) in
Bereich) Minuten
230 °C 10
@ Steaks, Kotelettes (180 - 230 °C] (1 - 30)
8y Ganzes Hahnchen oder kleines 200 °C 15
ﬁ Bratenstiicks (125 - 200 °C) (1-59)
Gefrorene Pommes frites 23 190 °C 24
% (optimale Menge ca. 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
maximale Menge ca. 1000 g)
(f Gefliigel in Teilen, z. B. Keulen ! 200 °C 15
(optimale Menge 4 Teile) (125 - 200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
P (125 = 200 °C) (1 - 59)
. 160 °C 15
& [Fisch (125 - 200 °C) (1-59
. 150 °C 20
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (125 - 200 °C) (1~ 59)
& - 150 °C 12
C‘\é Grillspiefe (125 - 200 °C) (1 - 59)
Gemiise ! 180 °C 25
@0 (optimale Menge ca. 1000 g) (125 - 200 °C) (1-59)
)Y Dérren von Obst und Gemiise, 110°C 30
& 2 b Apelringe (40 - 150 °C) (30 - 360)
s 60 °C 10
o |Adaven (40 - 90 °C) (1-59)

Die hochgestellten Ziffern 23 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.

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

3: Nach 1/4, 1/2 und 3/4 der Garzeit schijtteln oder wenden.
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8. Verwendung der Zubehorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

¢ Wird immer in die Heisslufifritteuse 13 eingesetzt.

* L&sst Fett ablaufen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel: Gut geeignet zur Zube-
reitung dicker Fleischsticke und gefrorenem Fleisch.

Zubereitung mit gedffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen
von z B. mageren Fleischsticken.

Pfanne

(Plancha) 1

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

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

Zubereitung mit ge6ffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen
empfindlicher Lebensmittel, die oft gewendet werden, wie z. B. Gemise-
scheiben.

Frittiereinsatz 8

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

® Durch die Lécher im Frittiereinsatz 8 kann die heifBe Luft gut zirkulie-
ren. Das fordert eine gleichmaBige Verteilung der Wérme.

®  Fir Pommes frites, Wedges, SiBBkartoffel-Pommes, Gemise in Sti-
cken u. A.

e Frittiereinsatz 8 nur locker bis zur Markierung MAX 7 mit Pommes
frites fiillen (maximale Menge: 1000 g).

HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. ¥ Essléffel Ol (z. B. Son-

nenblumen- oder Rapsél) unter. Dies verhindert das Festkleben am Frittie-

reinsatz 8 und verbessert den Geschmack. Dies ist bei Tiefkihl-Pommes

frites und @hnlichen Produkten nicht notwendig, diese sind schon vorfrittiert.




9. Bedienen

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

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdétetei-

le, wie z. B. die Abluftsffnung 6 auf der
Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 1
und des Frittiereinsatzes 8.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 6 heifler Dampf. Fas-
sen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

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

9.1

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 9 in eine Schutz-
kontakisteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

- Alle Anzeigen im Touchdisplay 15
leuchten kurz auf.

- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
|&st.

- Das Symbol der Taste Start/Stopp
€ 29 leuchtet. Das leuchtende Sym-
bol signalisiert den Standby-Betrieb.

Stromanschluss
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9.2 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 15 gibt es Symbole,

die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Sym-
bol Grill 21.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Stopp & 29.
Die Schalflachen werden in dieser Anlei-
tung wegen der besseren Lesbarkeit als Tas-
ten bezeichnet.

9.3 Ein-/Ausschalten
® Dricken Sie die Taste Start/Stopp
& 29, um das Gerat aus dem Standby-
Betrieb einzuschalten.
- Im Display 15 werden die Programm-
symbole 31 und alle Tasten angezeigt.
- Die voreingestellte Temperatur
230 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 0:10 werden angezeigt.
Driicken Sie wiederholt die Taste @ 30,
um das gewiinschte Programm zu wiéh-
len.
* Dricken Sie die Taste Start/Stopp
@ 29 erneut, um das Gerdt zu starten.
Bei allen Programmen, auBBer fir Gemi-
se, Dorrobst und Auftauen, beginnt nun
eine Aufheizphase.
- Das Symbol Vorwérmen ® 32 leuch-
tet (auBer bei den Programmen fir
Gemiise, Dorrobst und Auftauen).

- Das Symbol Lifter <& 22 leuchtet.

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

- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.

*  Wahrend das Gerdt lGuft, halten Sie die
Taste Start/Stopp & 29 gedrickt, um
das Gerdt in den Standby-Betrieb zu
schalten.

- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
|&st.



- Im Display 15 ist nur das Symbol
€ 29 zu sehen.
¢ Um das Gerdt ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 9.

9.4 Manuvelle Einstellungen

Wahrend das Gerdt eingeschaltet ist, sind
im Display 15 die Tasten sichtbar. Sie kén-
nen damit jederzeit die Einstellungen fir die
Temperatur und die Garzeit verdndern, z. B.
auch dann, wenn ein Programm bereits
lauft.

® Mit den EinstellTasten 4 /=20 stellen

Sie die Temperatur ein:

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

® Mit den EinstellTasten 4 /= 28 stellen

Sie die Garzeit ein:

- EinstellTasten 4 /= 28 kurz driicken
fir 1-Minuten-Schritte. Gedriickt hal-
ten fir schnellen Vor-/Ricklauf.

9.5 Programme
verwenden

HINWEISE:

o Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heifle Heizelement 4 an der
Innenseite des Deckels berihren und
dort festkleben.

¢ Sie kdnnen die Aufheizphase verkiirzen
oder iberspringen, indem Sie die Taste
® 32 driicken.

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Start/Stopp &) 29
ein. Durch erneutes Dricken der Taste
Start/Stopp & 29 wird das Garen mit
der voreingestellten Temperatur 230 °C
und der voreingestellten Garzeit 10 Mi-
nuten gestartet.

Fir viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfiigt das Gerét Gber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wdéhlen,
kénnen Sie zusétzlich jederzeit folgende
Einstellung éndern:
- Temperatur: EinstellTasten +/= 20
driscken
Garzeit: EinstellTasten +/= 28 dri-
cken

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittiereinsatz 8 oder
die Pfanne 1.

2. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die
Heissluftfritteuse 13, dass der Fettablauf
in den Trichter in der Heissluftfritteuse
greift.

3. Schlieen Sie den Deckel 3.

4. Dricken Sie die Taste Start/Stopp
& 29, um das Gerat aus dem Standby-
Betrieb einzuschalten.

- Im Display 15 werden die Programm-
symbole 31 und alle Tasten ange-
zeigt.

- Die voreingestellte Temperatur
230 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 0:10 werden angezeigt.

5. Driicken Sie wiederholt die Taste ® 30,
um das gewiinschte Programm zu wéh-
len.

6. Driicken Sie die Taste Start/Stopp
@ 29 erneut, um das Gerdt zu starten.
Bei allen Programmen, auBBer fir Gemi-
se, Dérrobst und Auftauen, beginnt nun
eine Aufheizphase.

- Das Symbol Vorwdrmen ® 32 leuch-
tet.

- Das Symbol Lifter <¢ 22 leuchtet.

- Die eingestellte Temperatur und die Dau-
er der Autheizphase werden angezeigt.

- Die Aufheizzeit wird heruntergezdahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.

7. Am Ende der Autheizphase ertont ein
Signalton und erscheint ADD FOOD im
Display 15. Die Taste Start/Stopp
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& 29 und das gewdhlte Programmsym-

bol 31 blinken.
Offnen Sie den Deckel 3 und ...

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

.. stellen den Frittiereinsatz 8 oder die
Pfanne 1 mit den vorbereiteten Le-
bensmitteln auf die Grillplatte 14.

8. SchlieBen Sie den Deckel 3. Der Gar-
vorgang wird automatisch gestartet und
in der Garzeitanzeige 25 wird die ver-
bleibende Garzeit heruntergezahlt. Das
gewdhlte Programmsymbol 31 leuchtet.

oder

Wenn Sie die Grillplatte 14 verwenden,
dricken Sie die Taste Start/Stopp

& 29, um den Garvorgang bei gedffne-

tem Deckel zu starten. In der Garzeitan-

zeige 25 wird die verbleibende Garzeit
heruntergezdhlt. Das gewdhlte Pro-
grammsymbol 31 leuchtet.

9.6 Garprozess
unterbrechen

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-

brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
iberprifen.
¢ Driicken Sie die Taste Start/Stopp
& 29.
- Das Tastensymbol @ 29 blinkt.
- Das Symbol Lisfter <& 22 blinkt.
- Das Programmsymbol 31 blinkt.
- Der Ventilator stoppt.
* Driicken Sie die Taste Start/Stopp & 29
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.
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9.7 Ende des Garprozesses

* Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akustisches
Signal. Im Display erscheint ENd.

¢ Sie bendtigen einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewéarmt).

* Um das Gerdt vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker 9.

. Offnen Sie den Deckel 3.

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

3. Ziehen Sie die Fettauffangschale 17 he-
raus und entsorgen das aufgefangene
Ol.

4. Lassen Sie das Gerdt und das Zubehér

abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

—_

HINWEIS: Sollte z. B. der Bréunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell veréndern
(siehe “Manuelle Einstellungen” auf

Seite 61). SchlieBen Sie den Deckel 3 und
starten den Garprozess erneut. Uberpriifen
Sie nach ein paar Minuten den Bréunungs-
grad.

9.8 Grillen mit Unterhitze

Folgende Programme unterstitzen das Gril-
len mit Unterhitze:

D Steak

& Ganzes Hahnchen

& Gefligel in Teilen, z. B. Keulen
> Fisch

% GrillspieBe

& Gemise

® Bei diesen Programmen wird die Gar-
zeit nicht unterbrochen, wenn Deckel 3
von Anfang an gedffnet ist oder im Lau-
fe des Programms gedffnet wird.



¢ Am Symbol 21 im Display 15 er-
kennen Sie, dass das Grillgut mit Unter-
hitze weiter gegart wird.

¢ Das Grillen mit Unterhitze bei gedffne-
tem Deckel 3 empfiehlt sich z. B. beim
Grillen empfindlicher Lebensmittel, die
oft gewendet werden, wie z. B. Gemi-
sescheiben.

9.9 Bratenthermometer
verwenden

Das Bratenthermometer soll lhnen dabei hel-
fen, Ihr Grillgut oder lhren Braten perfekt zu
garen. Durch das Ablesen der Kerntempera-
tur sind Sie jederzeit im Bilde Uber die Gar-
stufe lhrer Késtlichkeiten. Die Garzeit wird
nun durch das Erreichen der eingestellten
Kerntemperatur (Zieltemperatur) bestimmt.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Verlegen Sie das Kabel am Temperatur-
sensor 18 so, dass keine heif3en Teile her-
unter- oder umgerissen werden kdnnen.
© Der Temperatursensor 18 wird beim
Garen/Grillen heif}. Verwenden Sie
beim Entfernen des Temperatursensors
geeignete Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

HINWEIS: Die Funktion Bratenthermometer
kann angewendet werden in den Program-
men < Steak, & Ganzes Hahnchen oder
&> Fisch.

1. Wahlen Sie eines der drei Programme
L Steak, 4& Ganzes Hahnchen oder
a> Fisch.

2. Driicken Sie den Hebel an der Aufwick-
lung des Temperatursensors 11 in Rich-
tung der Aufwicklung. Nehmen Sie die
Aufwicklung aus dem Fach 10.

3. Nehmen Sie den Klinkenstecker 19 und
wickeln das Kabel ab.

b

Ziehen Sie vorsichtig den Temperatur-

sensor 18 aus der Aufwicklung 11.

5. Bild A: Bereiten Sie den Braten auf3er-
halb des Gerats 13 vor. Stecken Sie
das Ende des Temperatursensors 18 so
in den Braten, dass der Temperatursen-
sor waagerecht herausragt. Wenn Sie
z. B. die Kerntemperatur eines Bratens
Uberwachen wollen, schieben Sie die
Spitze des Temperatursensors in die Mit-
te oder den dicksten Teil des Bratens.

6. Stecken Sie nun den Klinkenstecker 19
in die Buchse 12 neben dem Fach fir
die Aufwicklung 10.

7. Im Display erscheinen das Symbol fiir
das Bratenthermometer 26 und die Tas-
te fir das Einstellen der Zieltempera-
tur 33.

8. Dricken Sie die Taste fir das Einstellen
der Zieltemperatur 33. Im Display er-
scheinen die Temperaturwerte fir
TARGET TEMP (Zieltemperatur) und
CURRENT TEMP (aktuelle Temperatur).

9. Stellen Sie nun mit den EinstellTasten

+/= 20 die gewiinschte Kerntempero-

tur ein.

HINWEIS: Die Gartemperatur kénnen Sie
im Verlauf des Garvorgangs dndern, indem
Sie das Programm mit der Taste Start/Stopp

& 29 pausieren, die Taste §¢ 33 driicken
und mit den EinstellTasten 4 /= 20 éndern.

10.SchlieBen Sie ggf. den Deckel 3. Star-
ten Sie das Programm und die Aufheiz-
phase beginnt.

11.Nach Aufforderung des Programms
(ADD FOOD) legen Sie den Braten mit-
samt Temperatursensor auf die Grillplat-
te 14.

12.SchlieBen Sie ggf. den Deckel 3 und
starten das Programm mit der Taste
Start/Stopp @ 29. Im Display sehen
Sie nun die Temperaturwerte fir
TARGET TEMP (Zieltemperatur) und
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CURRENT TEMP (aktuelle Temperatur).

Beim Erreichen der Zieltemperatur schal-

tet das Gerdt automatisch ab. Offnen
Sie ggf. den Deckel und Entnehmen den
Braten.

10. Zubereitungstipps

Die HeiBluftfritteuse 13 vereint viele ver-
schiedene Funktionen in einem Gerdat. Sie
kénnen zum Beispiel:
- mit HeiBluft frittieren
ein Hahnchen oder Braten grillen
Pizza backen
viele Tiefkiihl-Fertiggerichte zubereiten
(z. B. Chicken Wings, Fischstabchen,
Kase- oder Gemiusesticks)
Kekse oder Muffins backen
Schaschlik- oder GemisespieBe grillen
Apfelringe oder anderes Obst dérren

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

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

Temperaturen abweichen. Durch die un-

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

Vorbereitung der Lebensmittel
e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
moglichst trocken sein. Trocknen Sie das

Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-

frorenen Lebensmitteln das Eis.

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

e Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade maglichst fest
am Frittiergut sitzt.
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Temperatur und Garzeit

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

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

 Der Frittiereinsatz 8 darf nicht mehr als
bis zur Markierung MAX 7 gefiillt wer-
den.

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

Fir eine gleichmdBige
Brédunung ' 2?3

- Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

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

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

¢ Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets)
auf eine gleichmaBige Bréunung an-
kommt, miissen sie wéahrend des Frittier-
vorganges 1 - 3x geschittelt oder
gewendet werden.

¢ Verwenden Sie Zutaten von gleichmafi-
ger Dicke oder Grof3e.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in
den Frittiereinsatz 8 gegeben wer-
den. Nach dem Vorbereiten geben Sie den
Teig in eine Backform oder eine andere hit-
zebestandige Form (z. B. Muffinférmchen).
Diese stellen Sie dann mit dem Teig in den
Frittiereinsatz 8.



Verpackungsinformationen

Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir Heif3luftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir

Umluftherde.

10.1 Gartabelle

. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Pommes frites %3 Programm &= 500 g2 24 190 °C
(Tiefkihlware, vorfrit-|-  Frittiereinsatz 8 verwen- | 1000 g3 35 190 °C
tiert) den
Pommes frites 3 Programm &= 1000 g 20-24 200 °C
(hausgemacht, dick) |- 1/2 Esslsffel Ol untermi-
schen
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Hahnchenkeulen 2 | programm o 1000 g 22 -28 |200°C
(frisch, ohne Kno- Frittiereinsatz 8 verwen-
chen) den
Chicken-Nuggets Programm & 900 g 18-22 |200°C
(Tiefkiihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Fischstabchen Programm & 280g¢g 7-10 200 °C
(Tietkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Zucchini %3 Programm % 650 g 17-20 |200°C
Pfanne 1 verwenden
in Scheiben schneiden
1 Essloffel Ol auf die
Pfanne geben
bei offenem Deckel go-
ren
Kortoffelpuffer Progrqmm @ 900 g 20 180 °C
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Chicken-Wings Programm & 1000 g 15-20 | 200°C

(Tiefkishlware)

Frittiereinsatz 8 verwen-

den




. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Ribeye-Steaks Programm <2 3 Steaks, 7-9 230 °C
Grillplatte 14 verwen- ca. 3 cm
den dick

bei offenem Deckel bro-

ten

ggf. Bratenthermometer

verwenden

* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.

Die hochgestellten Ziffern 23 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.

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

10.2 Tabelle mit Fleischarten, Garstufen und dazu
gehorigen Kerntemperaturen

Bei Bratenstiicken héangt die Garzeit und die Gartemperatur vom Gewicht ab und davon,
welches Fleischstiick Sie verwenden. Eine gute Orientierung bietet die Kerntemperatur, die
Sie mit dem Bratenthermometer ermitteln kénnen.

Garstufen
Rare | Medium Rare| Medium |Medium Well | WellDone
Hirsch X X 65 °C 70 °C 75 °C
Rind 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Schwein X X 63 °C 68 °C 71°C
Lamm X X 63 °C 66 °C 71°C
Huhn X X X X 74 °C
Fisch X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Rezepte

11.1 Gemischte Pommes
frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise
1 Eigelb

1 Teeloffel Senf

125 ml Sonnenblumend!

1 Teeldffel fein gehackte Petersilie

1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites
250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln

2 Essloffel Sonnenblumendl

Zubereitung

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

2. GieBen Sie wihrend des Mixens Ol in

einem dinnen Strahl hinzu, bis eine cre-

mige homogene Masse entsteht.

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

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

5. Schneiden Sie Kartoffeln und Sii3kartof-
feln in etwa 1 cm dicke Stabchen und
vermischen diese in einer Schiissel mit
dem OlI.

6. Wahlen Sie das Programm &= Pommes
frites (190 °C/24 Minuten) und éndern
die Garzeit auf 25 Minuten. Reduzieren
Sie nach 15 Minuten die Temperatur auf
180 °C und schiitteln die Pommes frites
durch.

7. Salzen Sie die Pommes frites und servie-

ren diese mit der Krduter-Mayonnaise.

11.2 Steak Provenzalische
Art

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

4 Rindersteaks (je 175 g)

2 Essloffel Olivensl

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

Salz und Pfeffer

Zubereitung

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

. Wahlen Sie das Programm <2 Steaks
(230 °C/10 Minuten).

3. Girillen Sie die Steaks, bis der ge-

winschte Gargrad erreicht ist.
4. Servieren Sie dazu Krauterbaguette

N

11.3 Hihnchen
Jamaikanische Art

Zutaten

1 ganzes Huhn (ca. 1,5 kg)

2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Olivensl

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblachzehen

4 cm Ingwer, gerieben

2 Teelsffel Chiliflocken

1 Essloffel Jerk Gewiirzmischung

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

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

3. Vermischen Sie fir die Marinade Sojo-
sauce, Olivendl, Zitronensaft, Gewiirz-
mischung, Knoblauch, Ingwer und
Chiliflocken in einer Schiissel.
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4. Reiben Sie das Hilhnchen mit der Mao-
rinade ein und lassen es iiber Nacht im
Kihlschrank marinieren.

5. Wabhlen Sie das Programm @& Ganzes
Hahnchen (200 °C/15 Minuten). Ver-
wenden Sie das Bratenthermometer und
stellen eine Kerntemperatur von 80 °C
ein.

6. Servieren Sie zum Hihnchen einen Sao-
lat.

11.4 Zucchini-Auberginen-
Spiefe

Zutaten fir 4 Portionen

Zvutaten

V2 Teeloffel Pleffer

Y2 Teeloffel Piment

V2 Teeloffel Koriander

¥ Teeloffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeloffel Salz

50 ml Olivenal

2 Auberginen

2 Zucchini

2 Zwiebeln

HolzspieBe

Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

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

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

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spief3e.

5. Wahlen Sie das Programm & Ganzes
Hahnchen (200 °C/15 Minuten). Wen-
den Sie die Spiefie nach der Halfte der

Garzeit.
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11.5 Schokotortchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tértchen

Zutaten

75 g dunkle Schokolade
3 Eier

75 g Butter

75 g Zucker

50 g Mehl

Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und schmel-
zen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen diese
ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in den Frittierein-
satz 8. Setzen Sie diesen in das vorge-
heizte Gerdt.

7. Wahlen Sie das Programm & Muffins
(150 °C/20 Minuten). Andern Sie die
Temperatur auf 180 °C und die Garzeit
auf 10 Minuten.

8. Backen Sie die Schokotértchen aus und
geniefen diese warm.



12. 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 Heif3lufffritteu-
se 13 reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse 13 darf nicht in
Wasser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

® Die Heizelemente 4 und 16 diirfen
nicht feucht abgewischt werden.

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

Zubehorteile
¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.
e Frittiereinsatz 8, Pfanne 1 und Spritz-

schutz 5 kénnen in der Spilmaschine ge-

reinigt werden.

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

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

e Reinigen Sie die Grillplatte 14 und die
Fettauffangschale 17 von Hand mit
warmem Wasser und Spilmittel. Spilen
Sie grindlich mit klarem Wasser nach.

Spritzschutz demontieren/mon-

tieren

¢ Bild B: L3sen Sie die Schraube mit ei-
nem Kreuzschlitzschraubendreher (nicht
im Lieferumfang enthalten) und entfernen
diese. Schieben Sie den Spritzschutz 5
nach links und entfernen diesen.

¢ Bild C: Nach dem Reinigen setzen Sie
den Spritzschutz 5 so ein, dass die linke
Drahtschlinge unter die Lasche im De-
ckel 3 greift. Der abgewinkelte Griff des
Spritzschutz 5 zeigt dabei weg vom In-
neren des Deckels. Schieben Sie den
Spritzschutz nach rechts und driicken
ihn an, bis er einrastet. Fixieren Sie den
Spritzschutz durch handfestes Eindrehen
der Schraube.

WARNUNG vor Sachschaden!

©® Der Spritzschutz 5 muss beim Ge-
brauch der HeiBluftfritteuse 13 immer
installiert sein.

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

Temperatursensor

® Reinigen Sie den Temperatursensor 18
mitsamt Kabel von Hand mit warmem
Wasser und Spilmittel. Spilen Sie mit
klarem Wasser nach.

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

¢ Bild D: Stecken Sie die Spitze des
Temperatursensors 18 in die Aufwick-
lung 11. Dricken Sie den Temperatur-
sensor ganz hinein. Fihren Sie das
Kabel nach auBen und legen dies in
Pfeilrichtung um die Aufwicklung.

¢ Bild E: Platzieren Sie den Klinkenste-
cker 19 und stecken die Aufwicklung in
das Fach 10.



Gehduse

®  Wischen Sie das Gehduse 13 von au-
Ben mit einem angefeuchteten Tuch mit
wenig mildem Reinigungsmittel ab.

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie das Innere des Deckels 3
mit einem weichen Schwamm, wenig
Wasser und mildem Reinigungsmittel.

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

13. Aufbewahren

® Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
.. muss der Netzstecker 9 gezogen
werden,
.. das Gerdt abgekihlt sein und

.. missen alle Teile vollstandig getrock-

net sein.

14. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europgischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefishrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen nicht iiber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern miissen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.
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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 ndchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

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

Geridt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Markten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

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

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
hangig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerate abzugeben,
die in keiner Abmessung gréBBer 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

zerstérungsfrei entnommen werden kénnen

und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.



15. Problemlésung

Sollte Thr Gerét 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 selbststandig zu reparieren.

16. Technische Daten

Modell: SHFG 2460 A1l

Netzspannung:|220 - 240 V ~
50 - 60 Hz

Schutzklasse: |l

Leistung: 2460 W

Verwendete Symbole

Mégliche Ursachen /

Fehler Mafinahmen
e |Ist die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion ¢ Uberprifen Sie den An-

schluss.

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch
nicht fertig

War die Menge zu
grof oder die Stiicke zu
dick®

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Starke Rauch-

und Geruchs-
entwicklung

Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 4, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittiereinsatz 8
darf nicht mehr als bis
zur Markierung

MAX 7 gefillt werden.

ADD FOOD

Offnen Sie nach der
Aufheizphase den De-
ckel 3 und geben Le-

bensmittel hinzu.

ADD PLATE

Grillplatte 14 einlegen

ENd

Garzeit abgelaufen

oder Kerntemperatur er-

reicht: Entnehmen Sie
die fertig gegarten Le-
bensmittel.

S

Gepriifte Sicherheit: Gerate ms-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

C€

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

P
W

N,
&

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.

~S

Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.




17. 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 Méangeln
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 Kaufda-
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 - fir 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 miis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

72 OB

Garantieumfang

Das Gerdt 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 sachgemaf3 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
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
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: 460241_2401
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-
blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mdn-

gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 460241_2401 l|hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.

=
-, -
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: 460241 _2401

6—-—! 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





