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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

GEFAHR! - Bezeichnet eine Gefahr
mit hohem Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, den Tod oder eine
schwere Verletzung zur Folge hat (z. B.
Erstickungsgefahr)

& Vorsicht - heiBBe Oberfldche!

WARNUNG! - Bezeichnet eine
Gefahr mit mittlerem Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den Tod
oder eine schwere Verletzung zur Folge
haben kann (z. B. Stromschlagrisiko)

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

QII Lebensmittelecht

VORSICHT! - Bezeichnet eine Gefahr
mit niedrigem Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine leichte bis
méfBige Verletzung zur Folge haben
kann (z. B. Verbrihungsgefahr)

Wechselstrom/-spannung

ACHTUNG! - Warnt vor méglichen
Sachschéden (z. B. Kurzschlussgefahr)

> b b P

Dieses Symbol mit dem Signalwort
,Info” bietet weitere nitzliche
Informationen.

N

A

Die Pfanne [6] und das Gitter [12] sind

fir die Spilmaschine geeignet.

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

®

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

Cce

HEIBLUFT-FRITTEUSE

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres

neuen Produkts. Sie haben sich damit fir

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

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

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

B Das Produkt ist zum Zubereiten von Speisen
konzipiert, die eine hohe Zubereitungs-
temperatur bendtigen oder sonst frittiert werden
mijssten. Das Produkt dient ausschlieBlich dem
Zubereiten von Lebensmitteln.

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

B Verwenden Sie das Produkt nur unter
moderaten Klimabedingungen. Verwendungs-
zwecke, die nicht in der Bedienungsanleitung
genannt werden, kdnnen das Produkt
beschadigen oder schwerwiegende
Verletzungen verursachen.

B Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir Sché-
den aufgrund unsachgeméfer Verwendung.
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Lieferumfang

HeiBluft-Fritteuse
Bedienungsanleitung

Teilebeschreibung

Temperaturregler
Betriebsanzeige (rot)
Garanzeige (griin)
Timer-Drehregler

Griff

Pfanne

Garraum

Liftungsschlitze
Anschlussleitung und Netzstecker
Anschlussleitungsaufwickler
Befiillungsgrenze MAX
Gitter

Technische Daten

Eingangsspannung:

220-240 V~,
50-60 Hz

Schutzklasse: I

Leistung:

1260-1500W

Leistungsaufnahme im
Aus-Zustand:

00w

Gartemperatur:

80 bis 200 °C

Garzeit:

1 bis 30 Minuten

A Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTES
MIT ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
WENN SIE DIESES PRODUKT
AN ANDERE WEITERGEBEN,
GEBEN SIE AUCH ALLE
DOKUMENTE WEITER!

Im Falle von Schéden aufgrund

der Nichteinhaltung dieser

Bedienungsanleitung erlischt Ihr
Garantieanspruch! Fir Folge-
schaden wird keine Haftung
Ubernommen! Im Falle von
Sach- oder Personenschéden
aufgrund einer unsachgeméfen
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung Gbernommen!

ALEBENS- UND
UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER UND
KINDER!

M Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt mit dem Ver-
packungsmaterial. Es besteht
Erstickungsgefahr durch
Verpackungsmaterial. Kinder
unterschdtzen héaufig die
Gefahren. Halten Sie Kinder
stets fern vom Produkt und von
Verpackungsmaterialien.

® Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des

DE/AT/CH



sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

Reinigung und Benutzerwatung
dirfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden, es sei
denn, sie sind 8 Jahre oder
alter und werden beaufsichtigt.
Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von Kindern
jinger als 8 Jahre fernzuhalten.
Kinder diirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

Kinder sind sich der Gefahren
nicht bewusst, die mit dem
Umgang mit elektrischen
Produkten verbunden sind.

Lassen Sie Kinder niemals unbe-

aufsichtigt mit dem Produkt.

AWARNUNG!

8

STROMSCHLAGRISIKO!
Versuchen Sie nicht, das
Produkt selbststéndig

zu reparieren. Im Fall

einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

Das Produkt darf nicht

in Wasser oder andere
Flussigkeiten getaucht werden.
Produkt nicht unter fliefendes
Wasser halten.

DE/AT/CH

® Verwenden Sie kein

beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Handler, falls es beschadigt
sein sollte.

Stellen Sie das Produkt nicht
neben ein Spilbecken oder an
feuchte Orte.

Vergewissern Sie sich vor der
Verbindung mit der Strom-
versorgung, dass die Spannung
und der Strom mit den
Angaben auf dem Typenschild
des Produkts Gbereinstimmen.
Verbinden Sie das Produkt aus-
schlief3lich mit einer geerdeten
Steckdose. Vergewissern Sie
sich, dass der Netzstecker
ordnungsgemaf angeschlossen
ist.

Um Besch&digungen an der
Anschlussleitung zu vermeiden,
quetschen oder biegen Sie

sie nicht und fihren Sie sie
nicht Uber scharfe Kanten.
Halten Sie sie auch von heif’en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

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



B Wenn die Netzanschlussleitung

dieses Produkts beschadigt
wird, muss sie durch den
Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine dhnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.
Wenn Sie das Produkt vom
Stromnetz trennen, ziehen Sie
am Netzstecker und nicht an
der Anschlussleitung.

Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um

das Produkt. SchlieBen Sie
das Produkt an eine leicht
zugangliche Steckdose

an, damit Sie das Produkt

im Notfall umgehend vom
Stromnetz trennen kénnen.
Das Produkt ist nicht fiir

den Betrieb mit einem
externen Zeitschalter

oder einem separaten
Fernbedienungssystem
vorgesehen.

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

Setzen Sie das Produkt keinem
Tropf- oder Spritzwasser aus.
Trennen Sie das Produkt vor
der Reinigung und bei Nicht-
gebrauch vom Stromnetz.

® Befolgen Sie die Anweisungen

zur Reinigung des Produkts

(siehe “Reinigung und Pflege”).
VORSICHT!
VERLETZUNGSGEFAHR!

B Halten Sie Kinder und Tiere

vom Produkt fern, wenn es

in Betrieb ist oder wenn es
abkuhlt. Die zugénglichen Teile
sind heif3.

Berihren Sie niemals das
Innere des Produkts, solange es
in Betrieb oder noch heif3 ist.
Verwenden Sie das Produkt
nicht mit kochenden
Flussigkeiten oder mit heif3em
Fett.

® Wahrend des Betriebs

entweicht heiBer Dampf aus
den Liftungsschlitzen. Halten
Sie Hénde und Gesicht in
sicherer Entfernung vom Dampf
und den Liftungsschlitzen.
Beim Offnen des Produkts kann
heiler Dampf aufsteigen.
Betreiben Sie das Produkt
immer auf einer ebenen,
stabilen, sauberen,
hitzebestandigen und trockenen
Oberflache.

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

DE/AT/CH 9



B Berihren Sie niemals das
Innere des Produkts, wahrend
es in Beftrieb ist.

AWARNUNG!
BRANDRISIKO!

® Platzieren Sie das Produkt
nicht in der Ndhe von leicht
entflammbaren Materialien
(z. B. Vorhénge, Tischdecken).

® Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, darf das Produkt
wdhrend des Betriebs nicht
abgedeckt werden.

® Falls Rauch oder
ungewohnliche Gerdusche
auftreten sollten, trennen
Sie das Produkt sofort vom
Stromnetz. Lassen Sie das
Produkt von einem Spezialisten
Uberprifen, bevor Sie es erneut
verwenden.

® Fijllen Sie kein Ol direkt in die
Pfanne.

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

B Platzieren Sie keine Gegen-
stéinde auf dem Produkt.

® Lassen Sie mindestens 10 cm
in allen Richtungen um
das Produkt Platz, um eine
ausreichende Beliftung zu
gewdhrleisten.

® Das Produkt darf nicht
unmittelbar unterhalb einer
Steckdose aufgestellt werden.

® Belassen Sie alle Zutaten in
der Pfanne, um Kontakt mit den
Heizelementen zu vermeiden.

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

m Uberfillen Sie das Produkt
nicht. Fillen Sie das
Produkt nicht iber die
Befillungsgrenze MAX hinaus.
Weder Lebensmittel noch Alu-
folie oder Kochgeschirr diirfen
in direkten Kontakt mit den
Heizelementen kommen.



A ACHTUNG! RISIKO VON

PRODUKTSCHADEN!

m Stellen Sie das Produkt nicht

auf Kochplatten (Gas-, Elektro-,
Kohle-Herd usw.).
Uberschreiten Sie das Gesamt-
gewicht der Pfanne von 1,2 kg
(Lebensmittel und Kochgeschirr,
z. B. Alufolie oder einen
eingelegten Behdlter) nicht.

Vor der ersten Verwendung

Produkt auspacken und
grundreinigen

INFO: Mégliche Produktionsriicksténde
fihren zu einer Geruchsbildung bei der

Inbetriebnahme. Dies ist normal und deutet
nicht auf eine Fehlfunktion des Produkts hin.

Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung und entfernen Sie sémtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.
Prifen Sie, ob alle Teile vorhanden sind und
ob der beschriebene Lieferumfang vollstandig
ist (siehe ,Lieferumfang”).

Uberprifen Sie, ob sich das Produkt und
séimtliche Teile in gutem Zustand befinden.
Sollten Sie eine Beschédigung oder einen
Defekt feststellen, verwenden Sie das Produkt
nicht, sondern verfahren Sie wie beschrieben
(siehe ,Garantie”).

Betreiben Sie das Produkt mit einer leeren
Pfanne [6] fiir ca. 10 bis 15 Minuten bei
200 °C, um mégliche Produktionsriickstéinde
zu verbrennen. Sorgen Sie fir eine aus-
reichende Beliiftung.

Reinigen Sie alle Teile des Produkts wie
beschrieben (siehe ,Reinigung und Pflege”).

Verwendung
Bedienung

/\ VORSICHT! VERLETZUNGSGEFAHR!

Seien Sie vorsichtig wenn sie das ferfige
Gargut aus dem Produkt kippen, in der
Pfanne [6] kénnten sich heie Fliissigkeiten
angesammelt haben, die unkontrolliert
auslaufen kénnten.

/\ ACHTUNG!

"

BESCHADIGUNGSGEFAHR!

Beriihren Sie die Pfanne [6] und das

Gitter [12| niemals mit scharfkantigen
Obijekten. Dadurch kénnte die Beschichtung
beschadigt werden.

Geben Sie nicht mehr als 1,2 kg an
Lebensmitteln und Kochgeschirr (z. B. Back-/
Auflaufform) in die Pfanne [6]. Dadurch
kénnte das Produkt beschadigt werden.
Fillen Sie keine Flissigkeiten (z. B. Ol oder
Wasser) in die Pfanne [6]. Dies kénnte die
Funktionsweise des Produkts beeintréchtigen.

INFO:

Sie kénnen die Pfanne [6] jederzeit, auch

wdhrend des Garvorgangs, entnehmen.

— Wenn die Pfanne enthommen wird,
schalten sich das Heizelement und der
Ventilator aus.

— Wenn die Pfanne wieder eingesetzt wird,
fahrt das Produkt automatisch mit dem
vorigen Betfriebsmodus fort.

GroBere Mengen Gargut erfordern in der

Regel eine etwas léngere Garzeit, kleinere

eine etwas kirzere.

Lesen Sie im Kapitel ,Gartabelle” nach,

welche Speisen wéhrend des Garens

geschittelt/gewendet werden sollten.

Fir ein besseres Garergebnis kénnen Sie das

Gargut 3 bis 4 Mal wahrend der Garzeit

schiitteln/wenden. Schitteln Sie fir jeweils

5 bis 10 Sekunden. Falls lhnen das Schiitteln/

Wenden schwerfdllt, verwenden Sie ein

Hilfsmittel (z. B. Loffel).

DE/AT/CH 11



Uberfillen Sie das Produkt nicht. Befillen Sie
die Pfanne [6] nur bis zur Befillungsgrenze
MAX [11]. Weder Lebensmittel noch Alufolie
oder Kochgeschirr diirfen in direkten Kontakt
mit den Heizelementen kommen.

Die Garanzeige (grin) | 3 | geht wéhrend des
Garvorgangs an und aus, um anzuzeigen,
dass die eingestellte Temperatur beibehalten
wird.

Es ist nicht notwendig, die Silikonkappen am
Gitter |12] vor dem Kochen zu entfernen.
Uberpriifen Sie das Produkt vor jedem
Gebrauch auf sichtbare Schaden.
Aus-Zustand: Das Produkt schaltet in den
Aus-Zustand, wenn der Netzstecker [9]in
eine Steckdose gesteckt wird und der Timer-
Drehregler [4 | in der Position O steht.

Stecken Sie den Netzstecker [9]in eine
geeignete Steckdose.

Legen Sie das Gitter |12| waagrecht und
ohne Druck in die Pfanne @ ein. Setzen Sie
anschlieBend die Pfanne in den Garraum
ein.

Drehen Sie den Temperaturregler [ 1], um die
gewiinschte Temperatur zu wéihlen.

Drehen Sie den Timer-Drehregler [4], um

die Garzeit zu wahlen. Die Betriebsanzeige
(rot) |2 ] leuchtet rot. Das Produkt ist in Betrieb
und heizt auf die eingestellte Temperatur auf.
Sobald der Garraum | 7 | die eingestellte
Temperatur erreicht hat, leuchtet die
Garanzeige (grin) | 3| grin.

Entnehmen Sie die Pfanne [6] aus dem
Garraum | 7 | indem Sie den oberen Teil des
Gehéuses mit einer Hand vorsichtig zuriick
halten und mit der anderen Hand die Pfanne
am Griff | 5 | aus dem Garraum | 7 | heraus
ziehen.

Befilllen Sie die Pfanne [6] mit dem Gargut.
Fillen Sie nicht iber der Befiillungsgrenze
MAX |11] (auf der Innenseite der Pfanne)

hinaus.

12 DE/AT/CH

Setzen Sie die Pfanne [6] wieder in den

Garraum | 7 | ein.

Waéhrend des Garvorgangs: Nehmen

Sie die Pfanne [6] am Griff [5] aus dem
Garraum | 7 | und schiitteln/wenden Sie das
Gargut vorsichtig. Setzen Sie die Pfanne
anschlieBend wieder in den Garraum ein.

. Nehmen Sie nach Ablauf der Garzeit die

Pfanne [6] am Griff [5] aus dem Garraum

und entnehmen Sie das fertige Gargut
durch heraus kippen, oder mit geeigneten
Kichenutensilien (z. B. Kichenzange,
Holzspatel), aus der Pfanne.

® Garvorgang abbrechen

O

O e

Drehen Sie den Timer-Drehregler |4 | auf die
Position 0. Das Heizelement und das Geblase
schalten sich aus.

Wenn die Pfanne [6] aus dem Garraum
entnommen wird, schalten sich das
Heizelement und das Gebldse ebenfalls aus.

Gartabelle
INFO:

Um eine léngere Garzeit zu vermeiden,
sollten die Zutaten nicht zu dick sein.

Die Hohe der Back-/Auflaufform darf die
Befillungsgrenze MAX [11] in der Pfanne [&]
nicht Gberschreiten.

Uberpriifen Sie regelmaBig die Zutaten,

bis sie gar sind oder die gewiinschte
Bréunungsstufe erreicht haben. Die
erforderliche Garzeit kann kiirzer oder léinger
als in den Rezepten angegeben sein.



Schiitteln/

Lebensmittel E’lx::o:l(en)e G(::'iz:)lf T(eang)a. Wenden | Vorbereitung
gels erforderlich

Kartoffeln und Pommes Frites

Tiefgefrorene

Pommes Frites 500-1200 20-35 200 J

(diinn)

Tiefgefrorene

Pommes Frites 500-1200 20-35 200 J

(dick)

Hausgemachte Kahr.t.('fffel d

Pommes Frites' 500-1200 22-35 200 J schaten un

(8 x 8 mm) in Streifen
schneiden.
Kartoffel

Hausgemachte schalen und

Kartoffelecken' 500-1200 22-35 180 J in Ecken
schneiden.
Kartoffel

Hausgemachte schalen und

Kartoffelwirfel’ 500-1200 22-35 180 J in Wiirfel
schneiden.

Fleisch und Gefligel

Steak® 100-500 9-11 180 J

Lammkotelett® 100-500 10-15 180 J

Hamburger® 100-500 7-14 180 J

Wurst? 100-500 8-10 180 J

Gefligelschenkel® 300-500 25-30 200 J

Héahnchenbrust® 100-500 10-15 180 J

Poularde'? 500-800 25-30 200 J Siehe Rezept

Fisch und Meeresfrichte

Garnele® 100-600 20 180 J

Lachsfilet'3 100-500 10-20 180 N

Lodde'? 150-300 10-15 180 J

Kabeljaufilet'? 100-500 18-25 180 N

1 = 1, Teelsffel Ol zufigen
2 = Back-/Auflaufform verwenden

3=

mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)v
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Schiitteln/

Lebensmittel E’lx::o:l(en)e G(::'iz:)lf T(eang)a. Wenden | Vorbereitung
gels erforderlich

Gemise
Strunk

Okra! 100-200 8-12 160 N abschneiden
und halbieren.

Spargel’ 100-500 6-15 180 N Halbieren
Enthilsen und

Mais! 200-600 10-18 200 J Maishaar
entfernen.
Strunk
und Kerne

Paprika’ 200-400 16-20 200 J entfernen. In
2-4 Sticke
schneiden.

Snacks

Samosas 100-400 12-15 200 J

Gefrorene 100-700 10-15 200 J

Hahnchennuggets

Gefrorene

Fischstdbchen 100-400 6-12 200 J

Gefrorene,

panierte 100-400 8-12 180 J

Kasesnacks

Backen

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

Sandwich 2 Set 4-6 180 J
Brot in

Crobtons ® 300-400 6-10 180 J mundgerechte
Stiicke
schneiden.

Brétchen 300-400 Siehe 160 N Siehe Rezept

Rezept

1 = 1, Teelsffel Ol zufigen
2 = Back-/Auflaufform verwenden

3_

mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)v
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® Rezepte
® Knuspriger Hot Dog mit Kése

Zutaten

2 Wiirstchen

2 Hot-Dog-Brétchen

Geriebener Cheddar-Kése (je nach
Geschmack)

(Optional) Ketchup

(Optional) Senf

Zubereitung

1. Produkt auf 180 °C vorheizen.

2. Die Wiirsichen in die Pfanne [6] geben.
8 Minuten lang bei 180 °C garen. Die
Wirstchen aus der Pfanne nehmen.

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

4. Den geriebenen Cheddar-Kase auf die
Wirstchen und das Hot-Dog-Brétchen geben.

5. Den Hot Dog wieder in die Pfanne geben.
1 bis 2 Minuten garen, bis der Kase
geschmolzen ist.

6. Wenn das Garen beendet ist, Hot Dog auf
einen Teller legen.

O Falls gewiinscht, mit Ketchup und Senf
servieren.

® Scharf gewiirztes Hahnchen

Zutaten
6 Héahnchenkeulen
1 Knoblauchzehe

1 Teeloffel | Senf

3 Teeloffel | Zucker

2 Teeloffel | Chilipulver

2 Teelsffel | Olivensl

Pfeffer und Salz (je nach
Geschmack)

Zubereitung
1.

Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. In einer Schiissel Knoblauch zerdriicken und
mit Zucker, Olivendl, Chilipulver und Senf
vermischen.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Marinade iiber die Hahnchenkeulen reiben.
20 Minuten stehen lassen.

5. legen Sie die Héhnchenkeulen in die
Pfanne [6]. Garen Sie sie 10 Minuten lang.

6. Stellen Sie die Hitze auf 140 °C ein. Garen
Sie weitere 10 Minuten lang.

7. Wenn das Garen beendet ist, legen Sie die
Héahnchenkeulen auf einen Teller.

® Zwiebel-Kasequiche mit Pilzen

® INFO:

O Gewicht der Zutaten: 260 g

Zutaten

3 Eier

2 Tassen | Pilze, gereinigt

1

rote Zwiebel

1 Essloffel | Olivensl

3 Essloffel | Kase, zerbrockelt

1 Prise Salz

Zubereitung
1.

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

5 mm diinne Scheiben schneiden.

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

Produkt auf 180 °C vorheizen.

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

In einer hitzebestdndigen Back-/Auflaufform
die Innenseite und den Boden mit einer
dinnen Schicht Pfannenspray besprishen.
Eier in die Back-/Auflaufform geben, dann die
Zwiebel-PilzzMischung und dann den Kése.
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Stellen Sie die Back-/Auflaufform in die
Pfanne [6] und garen Sie das Gargut
20 Minuten lang im Produkt.

Geben Sie 5 bis 8 Minuten vor dem Ende des

Garens, falls gewiinscht, mehr Kase auf die

Quiche.

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

Paprikaringe

Zutaten

30¢g

Mehl

1

Ei

10 ml

Wasser

2 Essloffel

Pflanzendl

1 Teeloffel

Salz

1 Teeloffel

Pfeffer

1 Teeloffel

Paprikapulver

30¢g

trockene Semmelbrésel

1

Paprika

Zubereitung

1.
2.
3.

16

Produkt auf 200 °C vorheizen.

Mehl in eine kleine Schiissel geben.

Ei mit Wasser in einer anderen kleinen
Schiissel verquirlen.

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

Paprikakopf abschneiden und Kerne
entfernen.

Paprika in 4 Stiicke schneiden und untere
Seite entfernen.

Geschnittene Paprika in Mehl wenden.
Paprika im verquirlten Ei wenden.

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

. Paprika in die Pfanne [6] legen. Auf beiden

Seiten jeweils 8 Minuten lang garen.
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® Gebackenes Ei mit Speck und

Spinat
O Benétigt: 4 Muffin-Formen
Zutaten
2 Scheiben | Speck
Pflanzensl
4 Eier
4 Essloffel | Milch
20g Spinat
Geriebener CheddarKase (je
nach Geschmack)
Salz und Pfeffer (je nach
Geschmack)
Zubereitung

1.

Produkt auf 190 °C vorheizen.

2. Speck in die Pfanne | 5 | legen. Auf beiden
Seiten jeweils 3 Minuten lang garen lassen.
3. Speck entnehmen, in Stiicke schneiden und
beiseitestellen.
4. Muffin-Formen mit Ol bestreichen.
5. Injede Muffin-Form 1 Ei aufschlagen. Eier
nicht verquirlen.
6. Milch, Spinat und Speck in alle Muffin-Formen
hinzugeben.
7. Geriebenen Cheddar-Kése, Salz und Pfeffer
in alle Muffin-Formen hinzugeben.
8. Muffin-Formen in die Pfanne [6] legen.
15 Minuten lang bei 160 °C garen.
® Poularde
Zutaten
800 g Poularde
2 Teelsffel | Olivensl
20g Butter
20g Honig
Pfeffer und Salz (je nach
Geschmack)




Zubereitung
1.

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

2. Produkt auf 200 °C vorheizen.

3. Butter schmelzen und mit Honig vermengen.

4. Poularde mit Butter-Honig-Mischung
einreiben.

5. Poularde in die Pfanne [6] legen. 15 Minuten
lang bei 200 °C garen.

6. Poularde wenden. Weitere 15 Minuten lang

garen.

@® Folienkartoffel

Zutaten
1 Kartoffel (200-300 g)
20g Zwiebel
40g Speck
1 Teelsffel | Olivensl
10g Kase
10g Mayonnaise
Pfeffer und Salz (je nach
Geschmack)
Zubereitung

1. Kartoffel mit einer Birste reinigen.

2. Kartoffel mit Olivend| einreiben.

3. Speck und Zwiebel in kleine Stiicke
schneiden.

4. Kartoffel in Aluminiumfolie einwickeln, um
Uberkochen zu vermeiden.

5. Kartoffel in die Pfanne [6] legen. 25 Minuten
lang bei 200 °C garen.

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

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

8. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

9. Speck, Zwiebel und Kése in die Kartoffel
geben.

10. Kartoffel in die Pfanne [6] legen. 10 Minuten
lang bei 180 °C garen.

11. Kartoffel mit Mayonnaise servieren.

® Kleiner Kuchen
[ Bendtigt: 4 Papierbackférmchen

Zutaten
85¢g gesalzene Butter
85¢g Streuzucker
2 Eier
120 g weiBes Weizenmehl
3g Backpulver
Vs Teeloffel | Salz
Zubereitung

1.

o

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

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

Mischung in die Papierbackférmchen fillen.
Produkt auf 160 °C vorheizen.
Papierbackférmchen mit der Mischung in die
Pfanne [6] legen. 15 Minuten lang garen.

@® Brotchen

Zutaten
230 g | Brotmehl
Ei
259 | Zucker
3g Hefe
100 ml | Milch
10g | Sahne
15¢g Butter
Zubereitung

1.

Ei schaumig schlagen und Mehl, Zucker und
Hefe unterrihren.

Milch und Sahne zum Teig hinzugeben.
15-20 Minuten lang durchkneten.

Beiseite stellen fiir ca. 1 Stunde (bis sich die
GréBe verdoppelt hat).

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

Die 7 Stiicke in die Pfanne [6] legen. Weitere
30 Minuten lang warten.
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6. 10 Minuten lang bei 160 °C backen.

7. Butter schmelzen und Brétchen damit

bestreichen. Weitere 2 Minuten lang backen.

@ Fischfilet

Zubereitung

1. Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen.

2. Zitrone halbieren. Eine Halfte der Zitrone in
Scheiben schneiden und unter das Fischfilet
legen.

Zutaten 3. 1 Knoblauchzehe zerdriicken, Schalotte
in Scheiben schneiden und beide auf das
300 g | Fischfilet Fischfilet legen.
1 Zitrone 4. Fischfilet in die Pfanne [6]legen. 15 Minuten
9 Knoblauchzehen lang bei 180 °C garen.
5. Butter schmelzen und 1 Knoblauchzehe
! Schalotte hinzugeben.
20g | Butter 6. Knoblauchbutter auf das Fischfilet geben.
Pfeffer und Salz (je nach Geschmack) 7. Die andere Zitronenhdilfte iber dem Fischfilet
auspressen.
® Fehlerbehebung
Fehler Mégliche Ursache MaBnahme

Keine Funktion

Keine
Spannungsversorgung.

Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker [9] mit einer
Steckdose verbunden ist.

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

Verbinden Sie den Netzstecker [9] mit einer
anderen Steckdose.

Gargut zu

roh oder
ungleichméBig
gegart.

Zu viel Gargut.

Verringern Sie die Menge des Garguts und
verteilen Sie dieses gleichmé&Big.

Die Gartemperatur ist zu
niedrig.

Erhdhen Sie die Gartemperatur.

Das Gargut wurde
nicht zwischenzeitlich
durchmischt.

Durchmischen Sie das Gargut zumindest 1x in der
ersten Halfte der Garzeit. Fiir ein gleichmé&fBiges
Garergebnis schitteln/wenden Sie das Gargut
jedes Mal 5 bis 10 Sekunden lang. Fir ein
besseres Garergebnis kénnen Sie das Gargut 3 bis
4 Mal wahrend der Garzeit schiitteln/wenden.

Gargut wird nicht
knusprig.

Einige Gerichte sollten
in einer herkdmmlichen
Fritteuse zubereitet
werden.

Bepinseln Sie das Gargut vor dem Garvorgang mit
etwas Ol.
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Fehler

Mégliche Ursache

MaBnahme

Frische Pommes
Frites werden
nicht gar oder
nicht knusprig.

Falscher Kartoffeltyp.

Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.

Kartoffelsticke wurden
nach dem Schneiden nicht
abgespilt.

Spiilen Sie die Kartoffelstiicke nach dem Schneiden

grindlich ab, um die Stérke zu entfernen.

Kartoffelsticke wurden
nach dem Spiilen nicht
abgetrocknet.

Trocknen Sie die Kartoffelsticke nach dem Spilen
grindlich ab (z. B. mit Kiichenpapier).

Kartoffelsticke sind nicht
eingedlt.

Bepinseln Sie die Kartoffelstiicke vor dem Garen
mit ein wenig Ol.

Kartoffelsticke sind zu
grof.

Schneiden Sie die Kartoffelstiicke in kleinere oder
diinnere Streifen.

Pfanne [6] l&sst

sich nicht in den

Garraum

einsetzen.

Die Pfanne [6] wird nicht
mittig gefuhrt.

Setzen Sie die Pfanne [6]im rechten Winkel zum
Gehéuse ein.

Weier Rauch
steigt aus dem
Produkt hervor.

Fett ist in die Pfanne [6]
getropft und verdampft.

Verwenden Sie weniger Ol bei der Vorbereitung
der Gerichte.

Verwenden Sie fettdrmere Gerichte.

Verringern Sie die Temperatur oder die Garzeit.

® Reinigung und Pflege

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

B Wahrend der Reinigung oder des Betriebs

darf das Produkt nicht in Wasser oder andere

Flissigkeiten getaucht werden. Produkt nicht
unter flieBendes Wasser halten.
B Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung

vom Stromnetz.

/\ VORSICHT!
BESCHADIGUNGSGEFAHR!

B Verwenden Sie keine Scheuermittel,

aggressiven Lésungen oder harten Birsten fir

die Reinigung.
® INFO:

Um die Funktionalitét und das
Erscheinungsbild des Produkts zu erhalten,
reinigen Sie es nach jedem Gebrauch
sorgfltig.

® Die Pfanne [6] und das Gitter [12] sind

spilmaschinengeeignet.

Teil

Reinigung

O Produkt und alle
Zubehérteile

O Gehduse

Garraum

O Anschlussleitung mit
Netzstecker [9]

[m]

O

Reinigen Sie das Produkt mit einem leicht angefeuchteten
Lappen. Bei Bedarf kénnen Sie ein mildes Spilmittel
verwenden.

Reiben Sie alle Teile mit einem sauberen Tuch trocken.

DE/AT/CH
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Teil Reinigung

0 Pfanne[6]
] Gii’rer

[ Spilen Sie die Pfanne und das Gitter grindlich mit heiem
Wasser und Spilmittel von Hand.

[ Falls Schmutz am Gitter oder am Boden der Pfanne kleben
bleiben sollte, fiillen Sie die Pfanne mit heilem Wasser und
etwas Spilmittel. Stellen Sie das Gitter in die Pfanne und lassen
Sie beide Teile etwa 10 Minuten lang einweichen.

[ Reiben Sie alle Teile mit einem sauberen Tuch trocken.

® Lagerung

O Bewahren Sie das Produkt wéhrend des
Nichtgebrauchs in der Originalverpackung
auf.

[ Lagern Sie das Produkt an einem trockenen,
fir Kinder unzugéinglichen Ort.

® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
&%)  Verpackungsmaterialien bei der
a Abfalltrennung, diese sind

gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22:
Papier und Pappe/80-98:
Verbundstoffe.

Produki:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

A DE'POSER A DEPOSE
EN DECHETERIE

Das Produkt und die Verpackungsmaterialien
sind recyclebar und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, fiir eine

bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.
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Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Gerdit entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerat
am Ende der Nutzungszeit nicht iber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerdt ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber

von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Riickgabemaglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zuriickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhdngig vom Kauf eines
Neugerdtes, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgerdte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréfer als 25 cm sind.

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstérungsfrei entnommen
werden kénnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.




@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkdaufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, miissen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl -
kostenlos fir Sie reparieren oder ersetzen.

Die Garantiezeit verléngert sich durch einen
stattgegebenen Gewdihrleistungsanspruch nicht.
Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemaf3 verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschlei3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schlguche, Farbpatronen), noch auf Schéden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus
Glas.

® Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs

zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 469723_2404) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen Sie sicher,
dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon)
sowie eine kurze, schriftliche Beschreibung
beilegen, in der die Einzelheiten des Defekts und
der Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.

@® Service
Service Deutschland

Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0800 562153
E-Mail: owim@lidl.ch

C€

DE/AT/CH 21



List of pictogramsused .................. ... Page

Introduction ......... ... ... Page
Infended Use. . . ... Page
Scopeof delivery. . ... Page
Description of parts . ... ... Page
Technical data .. ... Page

Safetyinstructions. .......................... Page

Before firstuse. ... ... . ... .. Page
Unpacking the product and basic cleaning. .. ........ ... .. o oo Page

Usage ... ... Page
OPEratiON. o oottt Page
Cancel the cooking process. . .. ..ot Page

Cookingtable ............. ... Page

Recipes....... ... Page
Crispy cheese hot dog . . .. ..ot Page
Spicy chicken . . ... o Page
Mushroom, onion and cheese pie . .. ........ ... Page
Bell pepper ring . . .. Page
Baked egg with bacon and spinach ......... ... .. Page
Spring chicken . . ... Page
Jacket potato . ... Page
Smallcake . ... Page
Dinnerroll. . ..o Page
Fish fillet . . ..o Page

Troubleshooting. ................... ... Page

Cleaningandcare ... Page

SHOrage .. .. . Page

Disposal... ... ... .. ... Page

Warranty ... Page
Warranty claim procedure. . ... ...t Page

Service ... ... .. Page

22 GB/IE

23
23
23
23
23
24
24
27
27
27
27
28
28
30
30
31

31

31

32
32
32
33
33
33
34
35
35
35
36
36
36



List of pictograms used

DANGER! - Designating a hazard
with high risk, which will result in death
or severe injury if not avoided (e.g. risk
of suffocation)

& Caution - hot surface!

WARNING! - Designating a hazard
with moderate risk, which can result in
death or severe injury if not avoided
(e.g. risk of electric shock)

This product has no adverse effect on

Q H Food safe

taste or smell.

CAUTION! - Designating a hazard
with low risk, which could result in minor
or moderate injury if not avoided (e.g.
risk of scalding)

N

Alternating current/voltage

NOTICE! - Warns of possible damage
to property/the product if not avoided
(e.g. risk of short circuit)

This symbol with the signal word
“Info” provides additional useful

®

information.

The pan[6] and grid [12] are suitable for

the dishwasher.

o> b b P

1l
B Safety information
[]

Instructions for use

CE mark indicates conformity with
relevant EU directives applicable for this
product.

N
m

AIR FRYER

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal. Before using
the product, please familiarise yourself with all
of the safety information and instructions for use.
Only use the product as described and for the
specified applications. If you pass the product on
to anyone else, please ensure that you also pass
on all the documentation with it.

® Intended use

B This product is intended for preparing foods
that require a high cooking temperature and
would otherwise require deep-frying. The
product is infended only for preparing foods.

®  The product is designed solely for domestic
use. It is not intended for commercial use.

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

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

® Scope of delivery

1% Air fryer
1% User manual

® Description of parts
Temperature control knob
Operating indicator (red)
Cooking indicator (green)
Timer knob

Handle
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i Pan

|7 | Cooking chamber

|8 Ventilation opening

|2 | Mains cord with mains plug

110] Mains cord rewinder

L11] MAX fill line

12| Grid

® Technical data
Input voltage: 220-240 V~,

50-60 Hz

Protection class: I
Output: 1,260-1,500 W

Power consumption in

off mode: 0.0W

Cooking temperature: | 80 to 200 °C

1 to 30 minutes

Cooking time:

A Safety instructions

BEFORE USING THE
PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF
THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with these

operating instructions the warranty
claim becomes invalid! No liability

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

A DANGER OF DEATH

AND ACCIDENTS

FOR TODDLERS AND
CHILDREN!

Never leave children
unsupervised with the
packaging material. The
packaging material represents
a danger of suffocation.
Children frequently
underestimate the dangers.
Keep children away from

the product and packaging
material at all times.

This product may be used by
children over 8 years of age
and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities if they have been
given supervision or instruction
concerning the safe use of the
product and have understood
the hazards involved.

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



M The product and the mains cord ™ Connect the product only to an

must be kept out of reach of
children below 8 years of age.
® Children shall not play with the
product.
M Children are not aware of
the dangers associated with
handling electrical products.
Never leave children
unsupervised with the product.

AWARNING! RISK OF
ELECTRIC SHOCK!

¥ Do not attempt to repair the
product yourself. In case of
malfunction, repairs are to
be conducted by qualified
personnel only.

® Do not immerse the product in
water or other liquids. Do not
hold the product under running
water.

® Never use a damaged product.

Disconnect the product from
the mains supply and consult
your retailer if the product is
damaged.

® Do not set up the product next
to a sink or in moist areas.

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

earthed mains socket. Always
make sure that the mains plug
is inserted into the mains socket
properly.

® To avoid damaging the mains
cord, do not squeeze, bend or
chafe it on sharp edges. Keep
it away from hot surfaces and
open flames as well.

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

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

® Pull the mains plug and not the
mains cord itself to disconnect
the product from the mains
supply.

® Do not wrap the mains cord
around the product. Connect
the product to an easily
reachable mains socket so that
in case of an emergency the
product can be unplugged
immediately.

W This product is not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote-control system.
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® Do not operate the product
with wet hands. Do not touch
the product with wet hands.

® Do not expose the product
to any dripping or splashing
water.

® Disconnect the product from the
mains supply before cleaning
and when not in use.

¥ Follow the instructions on
how to clean the product (see
“Cleaning and care”).

CAUTION! RISK OF
INJURY!

® Keep children and pets away
from the product while it is in
operation or cooling down. The
accessible parts are hot.

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

B Do not use the product with
boiling liquids or hot grease.

B During operation hot steam is
released through the ventilation
openings. Keep your hands
and face at a safe distance
from the steam and from the
ventilation openings.

M Hot steam may rise when you
open the product.

® Always operate the product
on an even, stable, clean,
heatresistant and dry surface.
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M Leave the product to cool
before using it in a different
location.

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

AWARNING! FIRE
HAZARD!

® Do not place the product in
the vicinity of inflammable
materials (e.g. curtains,
tablecloths).

® To prevent overheating, do
not cover the product during
operation.

® |f you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product from the
mains supply. Have the product
checked by a specialist before
continued use.

® Do not fill the pan directly with
oil.

® |n the event of a fire, first
pull the mains plug from the
mains socket or disconnect the
product from the mains supply
before taking appropriate
firefighting measures.

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



¥ Do not place anything on top
of the product.

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

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

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

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

® Do not overfill the product. Do
not fill the product above the
MAX fill line. Neither food,
aluminium foil or cookware
are allowed to come in direct
contact with the heating
elements.

A NOTICE! RISK OF
DAMAGE!

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

B Do not exceed the total weight
of the pan of 1.2 kg (food and
cookware, e.g. aluminium foil
or an inserted container).

@® Before first use

® Unpacking the product and
basic cleaning

@ INFO: Possible production residues lead to
the formation of odours during initial start-up.
This is normal and does not indicate a
malfunction of the product.

1. Take the product out of the packaging and
remove all packaging materials and plastic
wrappings.

2. Check to make sure that all listed parts are
included (see “Scope of delivery”).

3. Check whether the product and all parts are
in good condition, if any damage or defect is
detected, do not use the product, but follow
the procedure described (see “Warranty”).

4. Operate the product with an empty pan
for approx. 10 to 15 minutes at 200 °C
to remove any production residues. Ensure
sufficient ventilation.

5. Clean all parts of the product as described
(see “Cleaning and care”).

® Usage
® Operation

/\ CAUTION! RISK OF INJURY!

B Be careful when pouring out the cooked food,
hot liquid may have gathered in the pan [6]
that could pour out unintentionally.

/A NOTICE! RISK OF DAMAGE!

B Never touch the pan[6] and the grid [12] with
sharp objects. This could damage the coating.

B Do not place more than 1.2 kg of food and
cookware (e.g. baking dish) into the pan (6]
This could damage the product.

® Do not pour any liquids (e.g. oil or water) into
the pan [6]. This could impair the product's
functionality.

INFO:

You can remove the pan IE at any time, even

during cooking.

— The heating element and fan switch off
when the pan is removed.

"
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~ When the pan is reinserted, the product
returns automatically to the previous
operating mode.
Large amounts of food usually need a longer
cooking time than small amounts of food.
Refer to the “Cooking table” section which
food needs to be shaken/turned during the
cooking process.
For better cooking results, you may shake/
turn the food 3 to 4 times during the cooking
time. Shake for 5 to 10 seconds each time. If
you find it difficult to shake/turn, use an aid
(e.g. spoon).
Do not overfill the product. Do not fill the
pan [6] above the MAX fill line [11]. Neither
food, aluminium foil or cookware are allowed
to come in direct contact with the heating
elements.
The cooking indicator (green)
intermittently goes on and off during cooking
to indicate that the set temperature is being
maintained.
It is not necessary to remove the silicone caps
attached to the grid |12] before cooking.
Before each use check the product for any
visible damage.
Off mode: The product enters off mode when
the mains plug [9] is connected to a mains
socket and the timer knob [ 4| is in O position.

Connect the mains plug [9]to a suitable
mains socket.

Place the grid |12 horizontally and without
pressure into the pan [6] Then insert the pan
into the cooking chamber [7].

Rotate the temperature control knob [1]to
select the desired temperature.

Rotate the timer knob | 4 | to select the cooking
time. The operating indicator (red) | 2 | lights
up red. The product is in operation and is
heating up to the set temperature.

Once the cooking chamber | 7 | reaches

the set temperature, the cooking indicator

(green) | 3 | lights up green.
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Remove the pan [6] from the cooking
chamber | 7 | by carefully holding back the
upper part of the housing with one hand and
pulling out the pan by its handle | 5 | with the
other hand.

Fill the pan [ 6] with the food. Do not il
above the MAX fill line [11] (on the inside of
the pan).

Insert the pan [6] back into the cooking
chamber[7].

During cooking: Remove the pan [6] from the
cooking chamber | 7 | by its handle | 5 | and
carefully shake/turn the food. Then insert the
pan back into the cooking chamber.

. Once the cooking time has elapsed, remove

the pan [6] from the cooking chamber [7] by
its handle | 5 | and remove the cooked food
from the pan by pouring it out or by using
suitable kitchen utensils (e.g. kitchen tongs,
wooden spatula).

® Cancel the cooking process

O

s

Rotate the timer knob |4 | to the O position.
The heating element and fan switch off.
When removing the pan [6] from the cooking
chamber [7], the heating element and fan
switch off as well.

Cooking table

INFO:

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

The height of the baking dish must not exceed
the MAX fill line [11] inside the pan [6]
Regularly check the ingredients until they

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



Recommended

Cooking

Temp.

Shake/turn

e quantity (g) time (min) | (°C) required L CLCL )
Potatoes and fries
Frozen fries (thin) 500-1200 20-35 200
Frozen fries (thick) 500-1200 20-35 200
Home.made Peel the potato
4 500-1200 22-35 200 Y and cut into
fries' (8 x 8 mm) .
strips.
Home-made Peel the potato
: 500-1200 22-35 180 Y and cut into
potato wedges
wedges.
Home.made Peel the potato
. 500-1200 22-35 180 Y and cut into
potato cubes
cubes.
Meat and pouliry
Steak® 100-500 9-11 180 Y
Lamb chop® 100-500 10-15 180 Y
Hamburger® 100-500 7-14 180 Y
Sausage® 100-500 8-10 180 Y
Drumsticks® 300-500 25-30 200 Y
Chicken breast® 100-500 10-15 180 Y
Spring chicken? 500-800 25-30 200 Y See recipe
Fish and seafoo
Shrimp® 100-600 20 180 Y
Salmon fillet'3 100-500 10-20 180 N
Capelin'? 150-300 10-15 180 Y
Cod fish fillet'? 100-500 18-25 180 N
Vegetable
Cut off the
Okra’ 100-200 8-12 160 N head and cut
in half.
Asparagus’ 100-500 6-15 180 N Cut in half.
Husk and
Corn'! 200-600 10-18 200 Y remove the
corn silk

! = add %2 teaspoon of oil

2 = yse baking dish

3_

marinate with seasoning (depending on user’s preference)
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Food Recommended | Cooking | Temp. | Shake/turn Preparation
quantity (g) time (min) | (°C) required P
Remove head
. . B and seeds.
Bell pepper 200-400 16-20 200 Y Cutinfo
2-4 pieces.
Snacks
Samosas 100-400 12-15 200 Y
Frozen chicken 100-700 10-15 200 Y
nuggets
Frozen fish fingers 100-400 6-12 200 Y
Frozen bread
crumbed cheese 100-400 8-12 180 Y
snacks
Baking
Small cake? 2x50-4x50 15 160 See recipe
Sandwich 2 portion 4-6 180 Y
Cut bread
Croutons® 300-400 6-10 180 Y into bite-sized
pieces.
Dinner roll 300-400 See recipe 160 N See recipe

! = add %2 teaspoon of oil

2 = yse baking dish

3=

marinate with seasoning (depending on user’s preference)

@ Recipes 2.
@ Crispy cheese hot dog

Ingredients 3.
2 Sausages 4

2 Hot dog buns

Shredded cheddar cheese (depending 5.
on how rich a flavour you like)

(Optional) Ketchup

(Optional) Mustard

Preparation
1. Preheat the product to 180 °C.
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Place the sausages in the pan [6]. Cook for

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

Place the cooked sausages inside the hot dog
buns.

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

Place the hot dog into the pan again. Cook
for 1 to 2 minutes until the cheese has melted.
When cooking is completed, place the hot
dog on a dish.

Optional: Serve with ketchup and mustard.




[ ) Spicy chicken 2. In a sauté bowl with olive oil, sweat onions
Ingredients and mushrooms under a medium flame until
tender. Remove from heat and place on a dry
6 Chicken drumsticks kitchen towel to cool.
1 Garlic clove 3. Preheat the product to 180 °C.
4. In a mixing bowl crack 3 eggs. Whisk
11sp | Mustard thoroughly and vigorously. Add a pinch of
3tsp | Sugar salt.
2tsp | Chilli powder 5. In a heat-resistant baking dish, coat the inside
— and bottom with a light coating of bowl
2 tsp | Olive ol
spray.
Pepper and salt (depending on how 6. Pour eggs into the baking dish, then the onion
rich a flavour you like) and mushroom mixture and then the cheese.
7. Place the baking dish in the pan[6] and cook
Preparation in the product for 20 minutes.
1. Preheat the product fo 200 °C. 0 5 to 8 minutes before the cooking is done,
2. In a bowl, crush the garlic and mix with sugar, add more cheese on the top of the pie, if
olive oil, chilli powder, and mustard. desired.
3. Season with salt and pepper.
4. Rub the marinade over the drumsticks and 8. The pie is done when you can stick a knife
leave for 20 minutes. into the middle, and the knife comes out
5. Place the drumsticks in the pan [6] and cook clean.
for 10 minutes. N
6. Adjust heat to 140 °C and cook for an ® Bell pepper ring
additional 10 minutes. Ingredients
7. When cooking is completed, put the
drumsticks on dish to serve. 30g Flour
. Egg
@® Mushroom, onion and cheese 10m | Water
pie 2 tbsp | Vegetable oil
@ INFO: 1t Salt
O Weight of ingredients: 260 g b ‘
1 tsp Pepper
Ingredients 1 tsp Paprika
3 Eggs 30g Dry bread crumbs
2 cups | Mushrooms, cleaned 1 Bell pepper
1 Red onion .
Preparation
fbsp_| Olive ol 1. Preheat the product to 200 °C.
3tbsp | Cheese, crumbled 2. Put the flour in a small bowl.
1 pinch | Salt 3. Whisk the egg with water in another small
bowl.
Preparation 4. Mix the vegetable oil, salt, pepper, paprika

and the dry bread crumbs in another bowl
until the ingredients become well mixed.

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

GB/IE 31



@ Spring chicken

Ingredients
800 g | Spring chicken
2tsp | Olive oil
20 g Butter
20g Honey
Pepper and salt (depending on how
rich a flavour you like)
Preparation

1.

@

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

Preheat the product to 200 °C.

Melt the butter and mix it with the honey.
Rub the spring chicken with the butter and
honey mixture.

Place the spring chicken into the pan [6]
Cook for 15 minutes at 200 °C.

Flip the spring chicken. Cook for another

15 minutes.

® Jacket potato

Ingredients

Potato (200-300 g)

5. Cut off the bell pepper head and remove the
seeds.
6. Slice the bell pepper into 4 pieces and
remove the bottom.
7. Toss the sliced bell pepper with flour.
8. Dip the bell pepper in the whisked egg.
9. Dip the bell pepper in the crumb mixture until
the bell pepper is fully covered.
10. Place the bell pepper in the pan [6]. Cook
each side for 8 minutes.
® Baked egg with bacon and
spinach
[ Required: 4 muffin cups
Ingredients
2 slices | Bacon
Vegetable oil
4 Eggs
4 tbsp | Milk
20g | Spinach
Shredded cheddar cheese
(depending on how rich a flavour
you like)
Salt and pepper (depending on how
rich a flavour you like)
Preparation
1. Preheat the product to 190 °C.
2. Place the bacon into the pan [6] Cook each
side for 3 minutes.
3. Take out the bacon, cut it into pieces and set
aside.
4. Grease the muffin cups with oil.
5. Crack 1 egg into each muffin cup. Do not
whisk the eggs.
6. Add milk, spinach and bacon into each muffin
cup.
7. Add shredded cheddar cheese, salt and
pepper into each muffin cup.
8. Place the muffin cups in the pan [6]. Cook for
15 minutes at 160 °C.
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20 g | Onion

40 g | Bacon

1 tsp | Olive oil
10g | Cheese

10 g | Mayonnaise

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

Preparation

1.
2.
3.

Clean the potato using a brush.

Rub the potato with olive oil.

Cut the bacon and the onion info small
pieces.

Wrap the potato in aluminium foil to avoid
overcooking.

Place the potato in the pan[6]. Cook for
25 minutes at 200 °C.




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

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

Season with pepper and salt.

Put the bacon, onion and cheese into the
potato.

. Place the potato in the pan [&]. Cook for

10 minutes at 180 °C.

. Serve the potato with the mayonnaise.

@® Small cake

[ Required: 4 small cupcake papers
Ingredients

85g | Salted butter

85g | Caster sugar

2 Eggs

120 g | White wheat flour

3g Baking powder

Votsp | Salt
Preparation

1.

S

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

Beat the egg with the mixture.

Add flour, baking powder and salt into the
mixture.

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

Place the cupcake papers with the mixture in
the pan [6]. Cook for 15 minutes.

Dinner roll

Ingredients

230 g

Bread flour

1

Egg

25¢g

Sugar

39

Yeast

100 ml

Milk

10g Cream
15¢ Butter
Preparation

1.

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

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

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

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

Place the 7 pieces in the pan [6] Wait for
another 30 minutes.

Bake for 10 minutes at 160 °C.

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

@ Fish fillet

Ingredients

300 g | Fish fillet

1 Lemon

2 Garlic cloves

1 Shallot

20 g | Butter
Pepper and salt (depending on how
rich a flavour you like)

[

1.
2.

o o

reparation

Season the fish with pepper and salt.

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

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

Place the fish fillet in the pan[6]. Cook for
15 minutes at 180 °C.

Melt the butter and add 1 garlic clove.

Pour the garlic butter onto the fish fillet.
Squeeze the other half of the lemon over the

fish fillet.
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@ Troubleshooting

Error

Possible cause

Solution

Not functioning.

No mains supply.

Make sure the mains plug [9]is connected to
the mains socket.

Make sure the mains socket is supplied with
voltage by plugging in another electrical
device.

Connect the mains plug [9]to another mains
socket.

Food too raw or
unevenly cooked.

Too much food.

Reduce the amount of food and spread
evenly.

The cooking temperature
is too low.

Increase the cooking temperature.

The food was not mixed at
intervals.

Mix the food well at least once in the first half
of cooking. For even cooking results, shake/
turn the food for 5 to 10 seconds each time.
For better cooking results, you may shake/
turn the food 3 to 4 times during the cooking
time.

The food is not crispy.

Some meals are
traditionally prepared in a
deep fryer.

Dab these foods with oil before cooking.

French fries are not
cooked or crispy.

Wrong type of potato.

Use another type of potato.

Fries were not rinsed after
cutting.

Thoroughly rinse the fries after cutting to
remove any starch.

Fries were not dried after
rinsing.

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

Fries were not coated
in oil.

Dab the fries with a little oil before cooking.

Fries are too large.

Cut the fries into smaller or thinner fries.

The pan [6] will not
insert into the cooking

chamber [7].

The pan[6] was not
inserted in the middle.

Insert the pan [6] at a right angle to the
housing.

White smoke rises
continuously from the
product.

Grease has dripped
into the pan[6] and is

vaporizing.

Use less oil when preparing your meals.

Prepare meals with less fat.

Decrease the temperature or cooking time.
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@ Cleaning and care

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
B Do not immerse the product in water or other

liquids while cleaning or operating it. Do not
hold the product under running water.

B Always disconnect the product from the mains
supply before cleaning.

/A NOTICE! RISK OF DAMAGE!

B Do not use any abrasive, aggressive cleaners
or hard brushes to clean the product.

@ INFO:

B To maintain the product’s functionality and
appearance, it should be cleaned thoroughly
after each use.

® The pan[6]and grid [12] are suitable for the

dishwasher.

Part Cleaning

1 Product and all
accessories

0 Housing

01 Cooking chamber

[0 Mains cord with mains

plug[9]

[ Clean the product with a slightly damp cloth. You can use a
little dish soap if necessary.
O Rub all parts dry with a clean cloth.

dish soap.

a Pan@ ]
0 Grid[12]

[ Clean the pan and grid thoroughly by hand with hot water and

If there is any residue stuck to the grid or to the floor of the pan,
fill the pan with hot water and some dish soap. Set the grid in
the pan and let both soak for approx. 10 minutes.

[ Rub all parts dry with a clean cloth.

® Storage

1 When not in use, store the product in its
original packaging.

[ Store the product in a dry, secure location
away from children.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local
recycling facilities.

Observe the marking of the packaging
materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics/20-22: paper and
fibreboard/80-98: composite

materials.

Product:

&

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

The produci and pockaging materials are
recyclable and are subject to extended producer
responsibility.

Dispose them separately, following the illustrated
Info-tri (sorting information), for better waste
treatment.

The Triman logo is valid in France only.

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

life and not in the household waste.
Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

1

® Warranty

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

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receipt in a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.

Should the product show any fault in materials
or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parts.

This warranty becomes void if the product
has been damaged, or used or maintained
improperly.

The warranty covers material or manufacturing
defects. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear and tear, thus
considered consumables (e.g. batteries,
rechargeable batteries, tubes, cartridges), nor
damage to fragile parts, e.g. switches or glass
parts.
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® Warranty claim procedure

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

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 469723_2404) available

as proof of purchase.

You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page of
the instruction manual (bottom left), or as a sticker
on the rear or bottom of the product.

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

Once the product has been recorded as defective
you can return it free of charge to the service
address that will be provided to you. Ensure to
enclose the proof of purchase (sales receipt) and
a short, written description outlining the details of
the defect and when it occurred.

@® Service

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

Qe>  Service Ireland
Tel.: 1800 200736
E-Mail: owim@lidl.ie

Cc€
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Liste des pictogrammes/symboles utilisés

DANGER ! - Indique un danger avec
un risque élevé, qui, s'il n’est pas évité,
peut entrainer la mort ou une blessure

grave (par ex. risque d'étouffement ou
d’asphyxie)

& Prudence, surface chaude !

AVERTISSEMENT ! - Indique un
danger avec un risque modéré, qui, s'il
n’est pas évité, peut entrainer la mort
ou une blessure grave (par ex. risque
de décharge électrique)

nj  Convient pour les aliments
H Ce produit n'a aucune influence

négative sur le goGt ou I'odeur.

PRUDENCE ! - Indique un danger
avec un faible risque, qui, s'il n’est
pas évité, peut entrainer une blessure
légére & modérée (par ex. risque de
brolures)

Courant alternatif/tension alternative

ATTENTION ! - Avertit du risque
d’éventuels dommages matériels
(par ex. risque de court-circuit)

d'informations utiles.

La cuve[6] et la grille 12| vont au

lave-vaisselle.

apb b b P

Consignes de sécurité
Instructions de manipulation

N
Ce symbole avec la mention
@ d’avertissement « Info » propose plus
|
[]

Le marquage CE confirme la
conformité aux directives de
I'UE applicables au produit.

N
m

FRITEUSE A AIR CHAUD

@ Introduction

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

les domaines d‘application spécifiés. Lors d‘une
cession a tiers, veuillez également remettre tous
les documents.
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@ Utilisation conforme aux
prescriptions

B Ce produit sert & la préparation d’aliments
qui nécessitent une température de cuisson
élevée ou qui devraient étre frits. Le produit
sert exclusivement & préparer des produits
alimentaires.

B Le produit est concu exclusivement pour
une utilisation domestique. Une utilisation
commerciale n’est pas prévue.

B N'utilisez le produit que sous des conditions
climatiques modérées. Des applications et
utilisations, qui ne sont pas décrites dans les
instructions du mode d’emploi, peuvent causer
des dommages au produit et provoquer des
blessures graves.



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

® Contenu de I'emballage

1% Friteuse & air chaud
1x Mode d'emploi

@ Description des piéces
l Thermostat
|2 | Témoin lumineux de fonctionnement (rouge)
|3 | Témoin de chauffe (vert)
|4 | Bouton rotatif de la minuterie
|5 | Poignée
16] Cuve
|7 Espace de cuisson
18| Fente d'aération
|2 | Cordon d'alimentation avec fiche secteur
[10] Enrouleur de cordon d'alimentation
[11] Limite de remplissage MAX
12| Grille
® Données techniques
Tension d’entrée : 220-240V~,
50-60 Hz
Classe de protection : | |
Puissance : 1260-1500 W
Consommation
d’énergie en mode
veille : 0,0 W
Temperoture de 80 & 200 °C
cuisson :
Temps de cuisson : De T & 30 minutes

A Consignes de sécurité

AVANT D’UTILISER LE
PRODUIT, FAMILIARISEZ-VOUS
AVEC TOUTES LES
CONSIGNES DE SECURITE

ET DE FONCTIONNEMENT !

TRANSMETTEZ TOUS LES
DOCUMENTS CONCERNANT
LE PRODUIT LORSQUE YOUS
LE DONNEZ A UN TIERS !

Dans le cas de dommages
résultant du non-respect des
instructions du mode d'emploi,

le recours & la garantie est

annulé | Toute responsabilité

est déclinée en cas de

dommages consécutifs | Aucune

responsabilité n'est assumée
dans le cas de dommages aux
biens et aux personnes résultant
d'une utilisation inappropriée ou
du non-respect des consignes de
sécurité |

ARISQUE MORTEL ET
D’ACCIDENT POUR LES
NOURRISSONS ET LES
ENFANTS !

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

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

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

¥ Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

M Les enfants ne sont pas
conscients des dangers liés
a l'vtilisation de produits
électriques. Ne laissez jamais
les enfants sans surveillance
avec le produit.

A\ AVERTISSEMENT ! RISQUE
D’ELECTROCUTION !

® N'essayez pas de réparer le
produit par vous-méme. En
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cas de dysfonctionnement,
les réparations doivent étre
effectuées par de la main
d’ceuvre qualifiée.

® || est interdit de plonger le
produit dans de |'eau ou tout
autre liquide. Ne pas maintenir
le produit sous I'eau courante.

® N'utilisez aucun produit
endommagé. Débranchez le
produit du réseau électrique
et adressez-vous & votre
revendeur s'il est endommagé.

® Ne positionnez pas le produit
a cété d'un évier ou dans des
endroits humides.

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

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

m Afin d'éviter tout
endommagement du cordon
d’alimentation, il est interdit de
le coincer, de le plier ou de



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

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

Si le cordon d'alimentation de
ce produit est endommagsé,

il doit étre remplacé soit par

le fabricant, par son service
aprés-vente ou par une main
d'ceuvre qualifiée afin d'éviter
tout danger.

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

et non pas sur le cordon
d’alimentation.

N'enroulez pas le cordon
d'alimentation autour du
produit. Branchez le produit sur
une prise de courant facilement
accessible, afin que vous
puissiez en cas d'urgence le
débrancher immédiatement du
réseau électrique.

Le produit n’est pas prévu pour
étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de
télécommande séparé.

® N'utilisez pas le produit avec
des mains humides. Ne touchez
pas le produit avec les mains
mouillées.

M Le produit ne doit pas étre
exposé aux égouttements et
projections d’eau.

¥ Avant chaque nettoyage, et
lorsque vous ne |'utilisez pas,
débranchez toujours le produit
du réseau électrique.

M Observez les instructions
relatives au nettoyage du
produit (voir « Nettoyage et
entretien »).

PRUDENCE ! RISQUE
DE BLESSURES !

M Tenez le produit hors de
la portée des enfants et
des animaux pendant qu'il
fonctionne ou refroidit. Les
piéces accessibles sont
chaudes.

B Ne touchez jamais I'intérieur
du produit lorsqu’il est en
fonctionnement ou encore
chaud.

® N'utilisez pas le produit avec
des liquides bouillants ou de la
graisse chaude.
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® De la vapeur chaude
s'échappe des fentes d’aération
durant le fonctionnement. Tenez
les mains et le visage hors de
portée de la vapeur et des
fentes d’aération.

® De la vapeur chaude peut
s'échapper lors de l'ouverture
du produit.

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

B Laissez toujours refroidir le
produit avant de le bouger.

® Ne touchez jamais |'intérieur
du produit lorsque ce dernier
fonctionne.

A AVERTISSEMENT ! RISQUE
D’INCENDIE !

® Ne placez pas le produit
a proximité de matériaux
inflammables (tels que des
rideaux, des nappes).

B Pour éviter une surchauffe, le
produit ne doit pas étre couvert
durant son fonctionnement.

B Si de la fumée ou des bruits
inhabituels apparaissent,
débranchez immédiatement le
produit du réseau électrique.
Faites contréler le produit par
un technicien, avant de le
réutiliser.
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® Ne coupez pas les aliments

directement dans la cuve.

® En cas d'incendie, débranchez

d'abord la fiche de la prise
de courant ou coupez
I'alimentation électrique
arrivant au produit avant de
prendre d’autres mesures
appropriées pour combattre le
feu.

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

Ne placez aucun objet sur le
produit.

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

Le produit ne doit pas étre
directement placé sous une
prise électrique murale.
Laissez tous les ingrédients
dans la cuve afin d'éviter tout
contact avec la résistance
chauffante.

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

Ne remplissez pas trop le
produit. Ne remplissez pas

la cuve au-deld du repére
de remplissage MAX. Ni



les aliments, ni le papier
d'aluminium, ni les ustensiles

de cuisine ne doivent entrer en
contact direct avec les éléments
chauffants.

A ATTENTION ! Risque de
détérioration du produit !

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

® Ne dépassez pas le poids total
de la cuve de 1,2 kg (aliments
et ustensiles de cuisson, par
exemple une feuille d'aluminium
ou un récipient inséré).

@® Avant la premiére utilisation

® Déballage du produit et
premier nettoyage

@ INFO : Les éventuels résidus de production
entrainent la formation d'odeurs lors de la
mise en service. Ceci est normal et n'indique
pas un dysfonctionnement du produit.

1. Sortez le produit de I'emballage et retirez
tous les matériaux d’emballage et films
protecteurs.

2. Vérifiez si toutes les piéces sont disponibles et
si I'étendue de la livraison est compléte (voir
« Contenu de I'emballage »).

3. Vérifiez si le produit et toutes les piéces
sont en bon état. Si vous constatez une
détérioration ou un défaut, n'utilisez pas le
produit mais procédez comme décrit (cf.

« Garantie »).

4. Afin d'éliminer tout résidu de fabrication,
faites fonctionner le produit avec la cuve [6]
vide pendant env. 10 & 15 minutes &

200 °C. Veillez & une cération suffisante.

5. Nettoyez toutes les pieces du produit comme
décrit (voir « Nettoyage et entretien »).

@® Utilisation
® Fonctionnement
A PRUDENCE ! RISQUE DE BLESSURES !

B Soyez prudent lorsque vous renversez les
aliments cuits hors du produit, des liquides
chauds pourraient s'étre accumulés dans la
cuve [6] et s'écouler de maniére incontrélée.

A ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS !
Ne touchez jamais la grille [12] et la cuve [6]
avec des objets pointus. Cela est susceptible
d’endommager le revétement.

B Ne mettez pas plus de 1,2 kg d’aliments et
d'ustensiles de cuisson (par ex. un moule en
métal) dans la cuve [6]. Le produit pourrait
ainsi étre endommagé.

B Ne remplissez jamais la cuve [6] de liquides
(par ex. huile ou eau). Cela pourrait porter
atteinte au fonctionnement du produit.

INFO :

Vous pouvez enlever la cuve [6] & tout
moment, mais aussi pendant la cuisson.
— Sila cuve est enlevée, la résistance

S

chauffante et la soufflerie s'éteignent.

— Lorsque la cuve est réinstallée, le produit
continue automatiquement dans le mode
de fonctionnement précédent.

= De grandes quantités d'aliments nécessitent
généralement un temps de cuisson légérement
plus long, et les petites quantités, un temps
plus court.

B Llisez au chapitre du « Tableau de cuisson »,
quels aliments doivent étre secoués/retournés
durant la cuisson.

B Pour un résultat de cuisson encore meilleur,
vous pouvez secouer/refourner les aliments
3 & 4 fois durant le temps de cuisson.
Secouez pendant 5 & 10 secondes
respectivement. Si secouer/retourner vous est
difficile, utilisez donc un ustensile pour vous
aider (par ex. une cuillére).
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Ne remplissez pas le produit. Remplissez

la cuve [6] uniquement jusqu’a la limite de
remplissage MAX [11]. Ni les aliments, ni le
papier d'aluminium, ni les ustensiles de cuisine
ne doivent entrer en contact direct avec les
éléments chauffants.

Le voyant de cuisson (vert) | 3| s'allumera et
s'éteindra durant la cuisson afin d'indiquer
que la température réglée est maintenue.

Il n'est pas nécessaire de refirer les caches en
silicone de la grille [12] avant la cuisson.
Contrdlez le produit avant chaque utilisation
pour déceler des dommages visibles.

Mode veille : Le produit se met en mode arrét
lorsque la fiche secteur [9] est branchée sur
une prise de courant et que le bouton rotatif
de la minuterie |4 | est en position 0.

Branchez la fiche secteur [9] sur une prise de
courant compatible.

Placez la grille [12] toujours horizontalement
et sans exercer de pression dans la cuve [6].
Placez ensuite la cuve dans |'espace de
cuisson .

Utilisez le bouton du thermostat | 1 | pour
régler la température désirée.

Pour sélectionner le temps de cuisson, tournez
le bouton rotatif de la minuterie [4]. Le témoin
lumineux de fonctionnement (rouge)
s'allume en rouge. Le produit est en marche et
chauffe & la température réglée.

Dés que |'espace de cuisson | 7 | a atteint

la température réglée, le témoin de chauffe
(vert) | 3] s"allume en vert.

Refirez la cuve [6] de l'espace de cuisson
en maintenant avec précaution la partie
supérieure du boitier en arriére d'une main

et en firant de l'autre main la cuve par la
poignée | 5 | pour la sortir hors de l'espace de
cuisson .

Remplissez la cuve [6] avec les aliments &
cuire. Ne remplissez pas au-dela de la limite
de remplissage MAX [11] (sur lintérieur de
la cuve).

Placez la cuve [6] dans I'espace de

cuisson .
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9. Pendant la cuisson : Retirez la cuve [6] par

la poignée | 5 | de I'espace de cuisson
et secouez/retournez les aliments avec
précaution. Placez ensuite la cuve dans
I'espace de cuisson.

. Une fois le temps de cuisson écoulé, retirez

la cuve [6] de I'espace de cuisson [7] en la
saisissant par la poignée | 5 | et retirez les
aliments cuits de la cuve en inclinant la cuve
ou & l'aide d'ustensiles de cuisine appropriés
(p. ex. pince de cuisine, spatule en bois).

Stopper le processus de
cuisson

Tournez le bouton rotatif de la minuterie
sur la position 0. L'élément chauffant et la
soufflerie s'arrétent.

L'élément chauffant et la soufflerie s'éteignent
également lorsque la cuve [6] est refirée de

l'espace de cuisson [7].

Tableau de cuisson
INFO :

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

La hauteur du moule ou du plat ne doit pas
dépasser la limite de remplissage MAX

dela cuve[6].

Vérifiez réguliérement les ingrédients jusqu’a
ce qu'ils soient cuits ou aient atteint le niveau
de brunissage souhaité. Le temps de cuisson
requis peut étre plus court ou plus long que
celui indiqué dans les recettes.



Quantité Temps de
. " . Temp. | Secouer/ ., A
Aliments recommandée | cuisson . Préparation
. (°C) tourner
(g) (min)

Pommes de terre et frites

Frites surgelées 500-1200 20-35 200 o)

(fines)

Frites surgelées 500-1200 20-35 | 200 o

(grosses)
Eplucher les

. o

Frites maison 500-1200 2935 200 o pommes de terre

(8 x 8 mm) et les couper en
lamelles.

Quartiers de Ep|r::1er<|iest o

pommes de ferre 500-1200 22-35 180 o pommes de ferre

S et les couper en

maison .
quartiers.
Eplucher les

Dés de ponTmesI 500-1200 2935 180 o pommes de terre

de terre maison et les couper en
dés.

Viande et volaille

Steak® 100-500 9-11 180 (@)

Cotelette 100-500 10-15 180 o

d’agneau

Hamburger® 100-500 7-14 180 (@)

Saucisse® 100-500 8-10 180 O

Cuisse de 300-500 25-30 200 o

volaille®

Blanc de poulet® 100-500 10-15 180 (@]

Poularde'? 500-800 25-30 200 O Voir la recette

Poisson et fruits de mer

Crevettes® 100-600 20 180 O

Filet de saumon? 100-500 10-20 180 N

Capelan'? 150-300 10-15 180 o

Filet de

cabillaud? 100-500 18-25 180 N

! = ajouter une % cuillére & café d'huile

2 = utiliser un plat &
3=

four/a gratin

mariner avec des épices (selon votre goGt)
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Quantité Temps de
. " . Temp. | Secouer/ ., A
Aliments recommandée | cuisson . Préparation
. (°C) tourner
(g) (min)

Légumes
Coupez la tige en

Gombos' 100-200 8-12 160 N forme de céne,
puis coupez-les en
deux.

Asperges' 100-500 6-15 180 N Couper en deux
Retirer les feuilles

Mais! 200-600 10-18 200 (@) et la barbe du
mais.
Retirez le

Poivron' 200-400 16-20 200 o pédoncule et les
graines. Coupez-le
en 2-4 morceaux.

Snacks

Samosas 100-400 12-15 200 (@)

Nuggets de 100-700 10-15 | 200 o

poulet congelés

Batonnels de 100-400 6-12 200 o

poisson surgelés

Snacks au

fromage panés, 100-400 8-12 180 o

surgelés

Patisserie

Petit gateau? 2x50-4x50 15 160 N Voir la recette

Sandwich 2 portion 4-6 180

Crotons® 300-400 6-10 180 Couperle pain en
petits morceaux.

Petits pains 300-400 Voir la 160 N Voir la recette

recette

8=

! = ajouter une % cuillére & café d'huile
2 = utiliser un plat & four/a& gratin
mariner avec des épices (selon votre goit)
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Recettes

Hot Dog croustillant au
fromage

Ingrédients

2

Saucisses

2

Petits pains a Hot Dog

Fromage cheddar rapé (selon les godts)

(Facultatif) ketchup

(Facultatif) moutarde

Préparation

1.
2.

Préchauffer le produit & 180 °C.

Mettre les saucisses dans la cuve [6]. Cuire
8 minutes & 180 °C. Sortir les saucisses de
la cuve.

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

Mettre le fromage cheddar répé sur les
saucisses ef le petit pain & hot dog.
Remettre le hot dog dans la cuve. Cuire 1 &
2 minutes jusqu’d ce que le fromage soit
fondu.

Lorsque la cuisson est terminée, poser le Hot
Dog sur une assiette.

Servir avec du ketchup et de la moutarde
selon les goits.

Poulet épicé et pimenté

Ingrédients

6

Cuisses de poulet

1

Gousse d'ail

1 cuillére a café

Moutarde

3 cuilléres & café

Sucre

2 cuilléres a café

Piment en poudre

2 cuilléres a café

Huile d'olive

Poivre et sel (selon les

godts)

Préparation

1.
2.

®
O

Préchauffer le produit & 200 °C.

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

Saler et poivrer.

Badigeonner la marinade sur les cuisses de
poulet. Laisser mariner 20 minutes.

Placer les cuisses de poulet dans la cuve [6].
Les cuire pendant 10 minutes.

Régler la chaleur sur 140 °C. Les cuire

10 minutes de plus.

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

Quiche aux oignons et
fromage aux champignons

INFO :
Poids des ingrédients : 260 g

Ingrédients
3 CEufs
2 tasses Champignons nettoyés

1

Oignon rouge

1 cuillere & soupe

Huile d'olive

3 cuilléres & soupe

Fromage émietté

1 pincée Sel

Préparation

1.

Eplucher un oignon rouge et le couper

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

Faire suer les oignons et les champignons &
feu moyen dans une cuve avec I'huile d'olive
jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Retirer du feu
et poser sur du papier blanc pour refroidir les
aliments.

Préchauffer le produit & 180 °C.

Battre les 3 ceufs dans un bol. Fouetter
vigoureusement. Ajouter une pincée de sel.
Enduire d'une fine couche de spray de
cuisson les cotés et le fond d'un plat allant
au four.
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Mettre les ceufs dans le plat, puis le mélange
oignon-champignons et le fromage.

Placer le moule dans la cuve [6] et cuire les
aliments dans le produit pendant 20 minutes.

O Ajouter du fromage sur la quiche 5 &

8 minutes avant la fin de la cuisson, si vous le
souhaitez.

La quiche est préte lorsque vous introduisez
un couteau au centre et qu'il ressort propre.

® Rondelles de poivron

Ingrédients

@® CEuf au four au bacon et aux
épinards

1 Nécessaire : 4 moules a muffins

30¢g Farine

1 CEuf

10 ml Eau

2 cuilléres & soupe | Huile végétale

1 cuillere a café Sel

1 cuillere a café Poivre

1 cuillére a café Paprika en poudre

30g Chapelure bien séche

1 Poivron

P

1.

2.
3.
4

réparation
Préchauffer le produit & 200 °C.

Placer la farine dans un bol.

Fouetter |'ceuf et I'eau dans un autre bol.
Mélanger I'huile végétale, le sel, le poivre,
le paprika en poudre et la chapelure

séche dans un autre bol jusqu'a ce que les
ingrédients soient bien mélangés.

Couper le pédoncule et la téte du poivron et
retirer les graines.

Couper le poivron en 4 morceaux et enlever
le dessous.

Mettre les poivrons coupés dans la farine.
Mettre les poivrons dans I'ceuf battu.

Passer les poivrons dans le mélange

de chapelure jusqu’a ce qu'ils soient
complétement enrobés.

10. Placer les poivrons dans la cuve [6] Cuire

4

8 minutes des deux cotés.
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Ingrédients
2 tranches Bacon
- Huile végétale
4 CEufs
4 cuilléres & soupe | Lait
20g Epinards
- Fromage cheddar rapé
(selon les goits)
- Poivre et sel (selon les
goits)
Préparation

1. Préchauffer le produit & 190 °C.

2. Placer le bacon dans la cuve [6]. Cuire
3 minutes des deux cotés.

3. Sortir le bacon, couper en morceaux et
réserver.

M

Enduire les moules & muffins d’huile.

5. Casser 1 ceuf dans chaque moule & muffins.
Ne pas battre les ceufs.

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

7. Ajouter le cheddar ré&pé, le sel et le poivre
dans tous les moules & muffins.

8. Placer les moules & muffins dans la cuve [6],

Cuire 15 minutes a 160 °C.

® Poularde
Ingrédients
800 g Poularde
2 cuilléres & café | Huile d'olive
20g Beurre
20g Miel
- Poivre et sel (selon les
godts)




Préparation

1. Badigeonner la poularde d'huile d’olive, de

poivre et sel. Laisser mariner pendant 1 heure.

2. Préchauffer le produit & 200 °C.
3. Faire fondre le beurre et mélanger avec le

miel.

4. Badigeonner la poularde avec ce mélange

de beurre et miel.

5. Placer la poularde dans la cuve [6]. Cuire
15 minutes & 200 °C.

6. Tourner la poularde. Faire cuire encore

15 minutes.

® Pomme de terre en papillote

Ingrédients
1 Pomme de terre (200-
300 g)
20g Oignon
40 g Bacon
1 cuillére a café | Huile d'olive
10g Fromage
10g Mayonnaise
- Poivre et sel (selon les
goits)
Préparation

1.

Nettoyer la pomme de terre avec une brosse.

2. Badigeonner la pomme de terre d'huile
dolive.

3. Couper le bacon et I'cignon en petits
morceaux.

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

5. Placer la pomme de terre dans la cuve [6].
Cuire 25 minutes a 200 °C.

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

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

8. Poivrer et saler.

9. Mettre le bacon, I'cignon et le fromage dans

la pomme de ferre.

. Placer la pomme de terre dans la cuve [6].

Cuire 10 minutes & 180 °C.

. Servir la pomme de terre avec de la

mayonnaise.

@ Petit gateau
[ Nécessaire : 4 petits moules en papier
Ingrédients

85¢g Beurre salé

85¢g Sucre cristallisé

2 CEufs

120 g Farine de blé blanche

3g Levure en poudre

s cuillére a café | Sel

Préparation

1.

o

Mélanger le beurre et le sucre jusqu’a ce que
le mélange soit bien amalgamé et pdle.
Battre I'ceuf avec le mélange jusqu’a ce qu'il
soit mousseux.

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

Verser le mélange dans les petits moules en
papier.

Préchauffer le produit & 160 °C.

Placer les petits moules en papier remplis
dans la cuve [6]. Cuire pendant 15 minutes.

Petits pains

Ingrédients

230 g

Farine panifiable

1

CEuf

25¢g

Sucre

39

Levure

100 ml

Lait

10g

Créme

15¢g

Beurre

Préparation

1.

Battre I'ceuf jusqu’a ce qu'il soit mousseux et
incorporer la farine, le sucre et la levure.
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2. Ajouter le lait et la créme & la pate. Pétrir
pendant 15 & 20 minutes.

3. Réserver env. 1 heure (jusqu’a ce que la péate
ait doublé de volume).

4. Séparer la péte en 7 morceaux. Pétrir
pendant 10 & 15 minutes.

5. Placer les 7 portions dans la cuve [6]. Faire
poser encore 30 minutes.

6. Cuire 10 minutes & 160 °C.

7. Faire fondre le beurre et badigeonner les
petits pains. Cuire encore pendant 2 minutes.

@ Filet de poisson

Ingrédients
300 g | Filet de poisson
1 Citron
2 Gousses d'ail

® Dépannage

1 Echalote

20g

Beurre

Poivre et sel (selon les goits)

Préparation

1. Saler et poivrer le poisson.

2. Couper le citron en deux. Couper le citron en
rondelles et les placer sous le filet de poisson.

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

4. Placer le filet de poisson dans la cuve [6].
Cuire 15 minutes & 180 °C.

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

6. Mettre le beurre & I'ail sur le filet de poisson.

7. Presser 'autre moitié du citron sur le filet de
poisson.

fonctionnement électrique.

Erreur Cause possible Mesure a prendre
Assurez-vous que la fiche secteur [9] est
correctement branchée sur la prise de courant.
Aucun Aucune alimentation Vérifiez si la prise de courant est sous tension, en

branchant un autre appareil électrique.

Branchez la fiche secteur [9] sur une autre prise de
courant.

Beaucoup trop d’aliments.

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

La température de cuisson
est trop basse.

Augmentez |a température de cuisson.

Aliment trop
cru ou cuit
irréguliérement.
Le produit n‘a pas été
mélangé entre-temps.

Mélangez les aliments au moins 1 fois & la moitié
du temps de cuisson. Pour obtenir un résultat de
cuisson uniforme, secouez/retournez les aliments
a chaque fois pendant 5 & 10 secondes. Pour un
résultat de cuisson encore meilleur, vous pouvez
secouer/retourner les aliments 3 a 4 fois durant le
temps de cuisson.

Les aliments Certains plats doivent étre

ne sont pas préparés dans une friteuse

croustillants. traditionnelle.

Avant la cuisson, badigeonnez les plats avec de

I'huile.
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préparées avec
des pommes de
terre fraiches ne
sont ni cuites ni
croustillantes.

coupés.

Erreur Cause possible Mesure a prendre

Variété de pommes de . s

Utilisez une autre variété de pommes de terre.
terre ne convenant pas.
Les morceaux de pomme . ) ,
, L, Aprés avoir coupé les pommes de terre en
de terre n’ont pas ete . . .
o . T morceaux, rincez-les soigneusement afin d’enlever
. rincés aprés avoir été -

Les frites I’amidon.

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

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

Les morceaux de pomme
de terre ne sont pas
huilés.

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

Les morceaux de pomme
de terre sont trop gros.

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

La cuve IE

n’entre pas dans

La cuve @ n'est pas

Placez la cuve [6] & angle droit par rapport au

s'échappe du
produit.

égouttée dans la cuve [6]
et s'évapore.

I'espace de infroduite au centre. boitier.
cuisson .
. Utilisez moins d’huile lors de la préparation des
De la fumée De | . ot |
e la graisse s'es
blanche g plafs.

Utilisez des plats pauvres en graisse.

Diminuez la température ou le temps de cuisson.

® Nettoyage et entretien

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE

BLESSURES !

B Lacuve[6]etla grille 12| vont au

lave-vaisselle.

B Pendant le nettoyage ou le fonctionnement, le
produit ne doit pas étre plongé dans I'eau ou
tout autre liquide. Ne pas maintenir le produit
sous |'eau courante.

B Avant chaque nettoyage, débranchez le
produit du réseau électrique.

/\ PRUDENCE ! RISQUE DE DEGATS !

B N'utilisez jamais d'agent abrasif, de
solutions agressives ou brosses dures pour le
nettoyage.

@ INFO:

B Pour préserver le fonctionnement et
I'apparence du produit, nettoyez-le
soigneusement aprés chaque utilisation.
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[ Boitier
Espace de cuisson O

1 Cordon d’alimentation

[m]

séchage.
avec fiche secteur [9]

Piece Nettoyage
O Produit et tous les
accessoires [ Nettoyez le produit avec un chiffon légérement humidifié. Si

nécessaire, vous pouvez utiliser un liquide vaisselle doux.
Essuyez toutes les pigces avec un chiffon propre jusqu’a

] Cuve@
O Grille[12]

séchage.

[ Rincer soigneusement la cuve et la grille & la main avec de
l'eau chaude et du liquide vaisselle.

O Si des résidus adhérent & la grille ou au fond de la cuve,
remplissez cette derniére d’eau chaude additionnée d'un peu
de liquide vaisselle. Mettez la grille dans la cuve et laissez
tremper les deux piéces pendant environ 10 minutes.

[ Essuyez toutes les piéces avec un chiffon propre jusqu’a

® Rangement

1 Conservez le produit lorsqu'il n’est pas utilisé
dans son emballage d'origine.

[ Rangez le produit dans un endroit sec, hors
de portée des enfants.

@® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries
locales.

&%)  matériaux d’emballage pour le tri
sélectif, ils sont identifiés avec des
abbréviations (a) et des chiffres (b)
ayant la signification suivante : 1-7:
plastiques/20-22 : papiers et
cartons/80-98 : matériaux composite.

Veuillez respecter I'identification des
A
a

Produit :

ELEMENTS

=
D’EMBALLAGE + !t

NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent €l

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |
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Le produit et les matériaux d’emballage sont
recyclables et relévent de la responsabilité élargie
du producteur.

Eliminezles séparément, en suivant I'Info-ri
illustrée, dans l'intérét d’'un meilleur traitement des
déchets.

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

Y Votre mairie ou votre municipalité vous

& . g .

@" renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.

Afin de contribuer & la protection
E de I'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les
ordures ménagéres, mais éliminez-le
de maniére appropriée. Pour obtenir
des renseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires
d’ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.

@® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte
par la garantie, toute période d'immobilisation



d’au moins sept jours vient s'ajouter & la durée
de la garantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d'intervention
de l'acheteur ou de la mise & disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise

4 disposition est postérieure & la demande
d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles 1217-4 &
1217-13 du Code de la consommation et aux

articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
consommation

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

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

Article L217-5 du Code de la
consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

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

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

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou

&tre propre & tout usage spécial recherché

par I‘acheteur, porté & la connaissance du

vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

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

du bien.

Article 1641 du Code civil

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

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par |'‘acquéreur dans un délai de deux
ans & compter de la découverte du vice.

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

Le produit a été fabriqué selon des critéres de
qualité stricts, et contrdlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaut de matériau
ou de fabrication, vous avez des droits légaux
vis-&-vis du vendeur du produit. Vos droits légaux
ne sont en aucun cas limités par notre garantie
mentionnée ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans & partir

de la date d'achat. La période de garantie
commence & la date d’achat. Conservez |'original
de la preuve d’achat dans un endroit str car ce
document est nécessaire pour prouver I'achat.

Tout dommage ou défaut déja présent au moment
de l'achat doit étre signalé immédiatement aprés
le déballage du produit.

Si le produit présente un défaut de matériau ou
de fabrication dans les 3 ans qui suivent la date
d’achat, nous le réparerons ou le remplacerons -
4 notre choix - gratuitement pour vous. La
période de garantie n'est pas prolongée par une
demande de garantie acceptée. Cette mesure
s'applique également pour les piéces remplacées
et réparées.
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Cette garantie est annulée si le produit a été
endommagé ou utilisé ou entretenu de maniére
incorrecte.

La garantie couvre les défauts de matériels et

de fabrication. Cette garantie ne couvre pas

les pieces du produit soumises & une usure
normale, et qui sont donc considérées comme des
pieces d'usure (par exemple les piles, les piles
rechargeables, tuyaux, les cartouches d'encre), ni
les dommages aux piéces fragiles, par exemple
les interrupteurs ou les piéces en verre.

@ Faire valoir sa garantie

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

Veuillez conserver le ticket de caisse et la
référence du produit (IAN 469723 _2404) & titre

de preuve d'achat pour toute demande.

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

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

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

C€

Service apreés-vente France
Tél.: 0800904879

E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011

Tél.: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be
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Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen

GEVAAR! - Duidt op een gevaar
met een hoog risico dat ernstig letsel
of de dood tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verstikkingsgevaar)

JAN

Voorzichtig - heet opperviak!

WAARSCHUWING! - Duidt op een
gevaar met een middelmatig risico dat
ernstig letsel of de dood tot gevolg kan
hebben, als dit niet wordt voorkomen

(bijv. gevaar voor elektrische schokken)

S

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

VOORZICHTIG! - Duidt op een

gevaar met een laag risico dat licht

als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verbrandingsgevaar)

tot matig letsel tot gevolg kan hebben,

Wisselstroom/-spanning

OPGELET! - Waarschuwt voor

(bijv. risico op kortsluiting)

mogelijke schade aan eigendommen

Dit symbool met de aanduiding “Info”
duidt op verdere nuttige informatie.

De pan @ en het rooster [12] zijn

geschikt voor de afwasmachine.

apb b B P

®

Veiligheidsaanwijzingen
Aanwijzingen voor het gebruik

Het CE-teken bevestigt dat het
product voldoet aan de betreffende
EU-richtlijnen.

N
m

HETELUCHT FRITEUSE

® Inleiding

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

is een deel van het product. Deze bevat
belangrijke aanwijzingen voor veiligheid,
gebruik en verwijdering. Maakt U zich voor

de ingebruikname van het product met alle

bedienings- en veiligheidsvoorschriften vertrouwd.

Gebruik het product alleen zoals beschreven
en voor de aangegeven toepassingsgebieden.

Overhandig alle documenten bij doorgifte van het

product aan derden.
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® Beoogd gebruik

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

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

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

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




Leveringsomvang

1x Hetelucht friteuse
1% Gebruiksaanwijzing

® Onderdelenbeschrijving

l Thermostaat

|2 | Controlelampie (rood)

|3 | Opwarmindicator (groen)

|4 | Draaiknop van de timer

15| Greep

16 Pan

|7 | Kookruimte

|8 Ventilatiesleuf

|9 | Aansluitsnoer met stekker

[10] Kabeloproller aansluitsnoer

[11] Vulgrens MAX

12| Rooster

® Technische gegevens
Voedingsspanning: 220-240 V~,

50-60 Hz

Veiligheidsklasse: I

Vermogen: 1260-1500 W
Energieverbruik

wanneer
vitgeschakeld: 00W
Kooktemperatuur: 80 tot 200 °C
Bereidingstijd: 1 tot 30 minuten

A Veiligheidsaanwijzingen

MAAK UZELF, VOORDAT U
HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET

ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWUZINGEN!

ALS U DIT PRODUCT

AAN IEMAND ANDERS
DOORGEEFT, GEEF DAN OOK
ALLE DOCUMENTATIE MEE!

In geval van schade als

gevolg van het niet naleven

van deze gebruiksaanwijzing,

vervalt uw aanspraak op

garantie! Wij aanvaarden

geen aansprakelijkheid voor

gevolgschade! Er wordt geen

aansprakelijkheid aanvaard voor
materiéle schade of persoonlijk
letsel, die ontstaan als gevolg
van ondeskundig gebruik

of het niet opvolgen van de

veiligheidsaanwijzingen!

ALEVENSGEVAAR
EN GEVAAR VOOR
ONGEVALLEN VOOR
(KLEINE) KINDEREN!

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

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

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

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

B Kinderen mogen niet met het
product spelen.

B Kinderen zijn zich niet bewust
van de gevaren die verbonden
zijn aan het hanteren van
elektrische producten. Laat
kinderen nooit zonder toezicht
achter met het product.

AWAARSCHUWING!
RISICO VOOR
ELEKTRISCHE SCHOKKEN!

M Probeer niet het product zelf
te repareren. In geval van een
storing mogen reparaties alleen
door gekwalificeerde vaklieden
worden uitgevoerd.
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B Dompel het product niet

onder in water of in andere
vloeistoffen. Product niet onder
stromend water houden.
Gebruik het product nooit als
het is beschadigd. Koppel

het product los van het
elektriciteitsnet en neem contact
op met uw verkoper als het zou
zijn beschadigd.

Zet product niet neer naast

de gootsteen of op vochtige
plekken.

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

Sluit het product uitsluitend aan
op een geaard stopcontact.
Vergewis uzelf ervan dat de
stekker goed in het stopcontact
is gestoken.

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

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



® Als het aansluitsnoer van dit

product beschadigd wordt,
moet dit door de fabrikant,
diens klantendienst of een
vergelikbaar gekwalificeerd
persoon vervangen worden om
gevaar te vermijden.

Als u het product los

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

Wikkel het aansluitsnoer

niet om het product. Sluit

het product aan op een
gemakkelijk bereikbaar
stopcontact zodat het in

geval van nood snel van het
elektriciteitsnet kan worden
losgekoppeld.

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

Gebruik het product niet met
natte handen. Raak het product
niet aan met natte handen.
Het product mag niet worden
blootgesteld aan waterdruppels
of -spatten.

Koppel het product, voordat u
het schoon gaat maken en als
u het niet gebruikt, los van het
elektriciteitsnet.

B Raadpleeg voor aanwijzingen

over hoe het product schoon

te maken (zie “Reiniging en

onderhoud”).
VOORZICHTIG!
GEVAAR VOOR
LETSEL!

® Houd kinderen uit de buurt van

het product als het gebruikt
wordt of als het afkoelt.
Onderdelen die aangeraakt
kunnen worden, zijn heet.
Raak de binnenkant van het
product nooit aan zolang het
nog in gebruik of heet is.
Gebruik het product niet met
kokende vloeistoffen of heet vet.
Ti[dens gebruik ontsnapt hete
damp uit de ventilatiesleuven.
Houd handen en gezicht

op een veilige afstand

van de dampen en de
ventilatiesleuven.

Bij het openen van het product
kan hete stoom opstijgen.
Gebruik het product alleen op
een vlakke, stabiele, schone,
hittebestendige en droge
ondergrond.

Laat het product na gebruik
eerst afkoelen voordat u het
verplaatst.
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® Raak de binnenkant van het
product nooit aan zolang het in
gebruik is.

AWAARSCHUWING!
BRANDGEVAAR!

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

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

M Bij rook en ongewone geluiden
moet het product direct van
het elektriciteitsnet worden
losgekoppeld. Laat het product
in een dergelijk geval door een
vakman controleren voordat u
het opnieuw gebruikt.

® Vul de pan niet rechtstreeks met
olie.

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

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

W Zet niets op het product.
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® Laat in alle richtingen een
ruimte van minstens 10 c¢m rond
het apparaat vrij om te zorgen
voor voldoende ventilatie.

® Het product mag niet direct
onder een stopcontact worden
neergezet.

® |laat alle ingrediénten in de
pan zitten om contact met
de verwarmingselementen te
vermijden.

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

® Doe niet teveel water in het
product. Vul het product niet
verder dan de vulgrens MAX.
Etenswaren, aluminiumfolie
of kookgerei mogen niet
rechtstreeks in contact komen
met de verwarmingselementen.

/A OPGELET! RISICO OP

SCHADE AAN HET
PRODUCT!

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

® Overschrijd niet het totale
gewicht van de pan van
1,2 kg (voedsel en kookgerei,
bijv. aluminiumfolie of een
ingebrachte verpakking).



)

Voéoér het eerste gebruik

Product uvitpakken en grondig
reinigen

INFO: Mogelijke productieresiduen leiden
tot geurvorming tij{dens de inbedrijfstelling.
Dit is normaal en is niet het gevolg van een
defect van het product.

Haal het product uit zijn verpakking en
verwijder al het verpakkingsmateriaal en
beschermfolie.

Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn
en of de beschrijving van het meegeleverde
volledig is (zie “Leveringsomvang”).
Controleer of het product en alle

onderdelen in goede staat zijn. Mocht u

een beschadiging of een defect vaststellen,
gebruik het product dan niet, maar ga te werk
zoals beschreven (zie “Garantie”).

Gebruik het product met een lege pan [6]
gedurende ca. 10 tot 15 minuten bij 200 °C,
om eventuele productieresten te verbranden.
Zorg voor voldoende ventilatie.

Maak alle onderdelen van het product
schoon zoals beschreven (zie “Reiniging en
onderhoud”).

Gebruik
Bediening

/\ VOORZICHTIG! GEVAAR VOOR

LETSEL!

Wees voorzichtig wanneer u bereide
etenswaren uit het product kiept. Er kunnen
zich hete vloeistoffen in de pan [6] hebben
verzameld, die ongecontroleerd kunnen
lekken.

/\ OPGELET! GEVAAR VOOR

BESCHADIGING!

Raak de pan[6] en het rooster [12] nooit
aan met voorwerpen met scherpe randen.
Daardoor kan de antiaanbaklaag worden
beschadigd.

Doe niet meer dan 1,2 kg levensmiddelen
en kookgerei (bijv. een bak-/ovenvorm) in
de pan [6] Anders kan het product worden
beschadigd.

S

Doe geen vloeistoffen (bijv. olie of water) in
de pan [6]. Dit kan invloed hebben op de

manier waarop het product werkt.

INFO:

U kunt de pan [6] op ieder moment, ook

tijldens het bakproces, vit het product halen.

— Als de pan uit het product wordt gehaald,
schakelen het verwarmingselement en de
ventilator zichzelf uit.

— Als de pan weer in het product wordt
teruggeplaatst, wordt het product
automatisch ingeschakeld en vervolgt het
met de vorige stand.

Het kost meestal wat meer tijd om een grote

hoeveelheid van een gerecht te bereiden, wat

minder voor kleinere.

Raadpleeg het hoofdstuk "Kooktabel" om te

zien welke levensmiddelen tijdens het bakken

moeten worden opgeschud/omgekeerd.

Voor een beter bakresultaat kunt u het te

bereiden gerecht tiidens de bereidingstijd 3

tot 4 maal opschudden/keren. Schud telkens

5 tot 10 seconden lang. Als het opschudden/

keren voor u moeilijk is, gebruik dan een

hulpmiddel (bijv. een lepel).

Doe niet teveel water in het product. Vul de

pan [6] nooit verder dan tot de vulgrens

MAX [11]. Etenswaren, aluminiumfolie of

kookgerei mogen niet rechtstreeks in contact

komen met de verwarmingselementen.

De opwarmindicator (groen) | 3 | gaat tijldens

het bakproces aan en vit, wat aangeeft

dat de ingestelde temperatuur wordt

aangehouden.

Het is niet nodig om de siliconendoppen van

het rooster 12| te verwijderen voordat u gaat

koken.

Controleer het product ieder keer dat u het

gebuikt op zichtbare schade.

Uit-toestand: Het product schakelt over naar

de Uit-toestand wanneer de stekker [9]in een

stopcontact wordt gestoken en de draaiknop

van de timer | 4 | in stand O staat.

Steek de stekker[9]in een daarvoor geschikt
stopcontact.
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2. Leg het rooster |12 altijd horizontaal en 10. Haal de pan [6] na het verstrijken van

zonder erop te duwen in de pan [6] Plaats
vervolgens de pan in de kookruimte [7]

3. Draai aan de thermostaat [1] om de
gewenste temperatuur in te stellen.

4. Draai de draaiknop van de timer 4 | om de

bereidingstijd te kiezen. Het controlelampije

(rood) | 2| licht rood op. Het product is ®
in bedrijf en verwarmt tot de ingestelde O
temperatuur.

5. Zodra de kookruimte | 7 | de ingestelde
temperatuur heeft bereikt, licht de O

opwarmindicator (groen) | 3 | groen op.

6. Verwiider de pan [6] it de kookruimte
door het bovenste deel van de behuizing
voorzichtig met één hand terug te houden
en de pan met de andere hand aan de
greep | 5 | uit de kookruimte | 7 | te trekken.

7. Vul de pan [6] met het te bereiden gerecht.
Vul niet tot boven de vulgrens MAX [11] (aan
de binnenkant van de pan). -

8. Plaats de pan [6] weer in de kookruimte [7].

9. Tiidens het bakproces: Haal de pan[6] aan
de greep | 5 | vt de kookruimte | 7 |en schud/ 4
draai de gerechten voorzichtig. Plaats de
pan vervolgens weer in de kookruimte.

SN

de bereidingstijd aan de greep | 5 | vit de
kookruimte | 7 | en verwijder de bereide
gerechten door ze uit de pan te kantelen of
met geschikt keukengerei (bijv. keukentang,
houten spatels) vit de pan te nemen.

Kookproces afbreken

Zet de draaiknop van de timer |4 | op

stand 0. Het verwarmingselement en de
ventilator worden uitgeschakeld.

Als de pan [6] uit de kookruimte

wordt gehaald, dan schakelen het
verwarmingselement en de zichzelf eveneens
uit.

Kooktabel

INFO:

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

De hoogte van de bak-/ovenvorm mag

de vulgrens MAX [11]in de pan [6] niet
overschrijden.

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

Aanbevolen Berei- Tem Schudden/
Levensmiddel hoeveelheid | dingstijd (° C?. keren Voorbereiding
(g) (min) vereist
Aardappels en patat friet
Diepgevroren 500-1200 20-35 | 200 J
patat friet (dun)
Diepgevioren 500-1200 20-35 | 200 J
patat friet (dik)
Zelfgemaakte Aardappels
patat friet! 500-1200 22-35 200 J schillen en in
(8 x 8 mm) stroken snijden.

' =1 theelepel olie toevoegen

2 = bak-/ovenvorm gebruiken
3

met kruiden marineren (afhankelijk van uw voorkeur)
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Aanbevolen Berei- Tem Schudden/
Levensmiddel hoeveelheid | dingstijd (° C';. keren Voorbereiding
(g) (min) vereist

Aardappels

zzlfgjm"e‘;kfn.es, 500-1200 22-35 | 180 J schillen en in

Ppeipart stukken snijden.

Zelfgemaakte /:;iriﬁ:r?l::l?n

oordqppleldobbel- 500-1200 22-35 180 J dobbelsteenties

steentjes .
snijden.

Vlees en gevogelte

Steak® 100-500 9-11 180 J

Lamskotelet® 100-500 10-15 180 J

Hamburger® 100-500 7-14 180 J

Worst® 100-500 8-10 180 J

Kippendijen® 300-500 25-30 200 J

Kippenborst® 100-500 10-15 180 J

Poulard™?® 500-800 25-30 200 J Zie recept

Vis en zeevruchten

Garnalen® 100-600 20 180 J

Zalmfilet'? 100-500 10-20 180 N

Lodde? 150-300 10-15 180 J

Kabeljauwfilet'? 100-500 18-25 180 N

Groenten

Okra! 100-200 8-12 | 160 N Stronk afsniiden
en halveren.

Asperges! 100-500 6-15 | 180 N In twee stukken
snijden
Pellen en

Mais! 200-600 10-18 200 J maishaar
verwijderen.
Stronk en
zaadlijsten

Paprika’ 200-400 16-20 200 J verwijderen. In
2-4 stukken
snijden.

! =V theelepel olie foevoegen
2 = bak-/ovenvorm gebruiken
3 = met kruiden marineren (afhankelijk van uw voorkeur)
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Aanbevolen Berei- Tem Schudden/
Levensmiddel hoeveelheid | dingstijd (° C';. keren Voorbereiding
(g) (min) vereist
Snacks
Samosa's 100-400 12-15 200 J
Bevroren 100-700 10-15 | 200 J
kipnuggets
Diepgevroren 100-400 6-12 200 J
vissticks
Diepgevroren,
gepaneerde 100-400 8-12 180 J
kaassnacks
Bakken
Kleine koekjes? 2x50-4x50 15 160 N Zie recept
Sandwich 2 set 4-6 180 J
Crodtons 3 300-400 6-10 180 J Brood in hopklare
stukken snijden.
Broodjes 300-400 Zie recept 160 N Zie recept

! =V theelepel olie foevoegen
2 = bak-/ovenvorm gebruiken
3 = met kruiden marineren (afhankelijk van uw voorkeur)

® Recepten 5. De hotdog weer in de pan leggen. 1 tot
® Krokante Hotd tk 2 minuten bakken tot de kaas gesmolten is.
rokante Fofdog met kaas 6. Als het bakken klaar is de hotdog op een
Ingrediénten bord leggen.
2 Worstjes O Indien gewenst met ketchup en mosterd
2 Hotdog-broodijes opdienen.
Geraspte Cheddarkaas (naar smaak) @ Scherp gekruide kip
(Optioneel) ketchup Ingrediénten
Optioneel terd
(Optioneel) moster o Kippenpofen
Bereiding 1 Teentje knoflook
1. Product op 180 °C voorverwarmen. 1 theelepel | Mosterd
2. De worsties in de pan [6]leggen. 8 minuten :
lang op 180 °C bakken. Haal de worstjes uit 3 theelepels | Suiker
de pan. 2 theelepels | Chilipoeder
3. De gebakken worsties in de hotdog-broodijes 2 theelepels | Olijfolie
leggen. Peper en zout (naar smaak)

4. De geraspte Cheddarkaas over het worstje en

het hotdog broodje strooien.
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Bereiding
1.

Product op 200 °C voorverwarmen.

2. In een schadltie knoflook pletten en met
suiker, olijfolie, chilipoeder en mosterd
mengen.

3. Met zout en peper op smaak brengen.

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

5. Leg de kippenbouten in de pan [6]

10 minuten lang bereiden.

6. Temperatuur instellen op 140 °C in. Nog
eens extra 10 minuten lang bereiden.

7. Als het bereiden beéindigd is de kippenpoten
op een schaal leggen.

® Ui-kaasquiche met
champignons

® INFO:

O Gewicht van de ingrediénten: 260 g

Ingrediénten

3 Eieren
2 kopijes Champignons, schoongemaakt
1 Rode ui

1 eetlepel | Olijfolie

3 eetlepels | Strooikaas

Eieren in de bak-/ovenvorm gieten, dan het

vien-champignonmengsel toevoegen gevolgd

Plaats de bak-/ovenvorm in de pan[6]en

laat het te bereiden gerecht 20 minuten lang
in het product bakken.

Voeg desgewenst 5 tot 8 minuten voor het

einde van de bereiding meer kaas toe aan

6b.
door de kaas.
7.
O
de quiche.
8.

De quiche is klaar als men een mes erin kan

steken en er niets aan dat mes blijft kleven.

® Paprikaringen

Ingrediénten

30g

Bloem

1

Ei

10 ml

Water

2 eetlepels

Plantaardige olie

1 theelepel

Zout

1 theelepel

Peper

1 theelepel

Paprikapoeder

30g

Droge broodkruim

1

Paprika

1 snufie Zout

Bereiding
1.

Een rode ui schillen en in 5 mm dikke schijfies
snijden. Champignons schoonmaken en
daarna in 5 mm dikke schijfies snijden.

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

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

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

Bereiding

1.
2.

©

o

0 ®© N

Product op 200 °C voorverwarmen.
Meel in een kleine kom doen.
Ei met water in een andere kleine kom

opkloppen.

Plantaardige olie, peper, paprikapoeder

en droge broodkruim in een andere komen

mengen totdat de ingrediénten goed door
elkaar zijn geroerd.

Kapije van de paprika afsnijden en zaadlijsten

verwijderen.

Paprika in 4 stukken snijden en onderkant

verwijderen.

Gesneden paprika door het meel halen.
Paprika door het opgeklopte ei halen.
Paprika met het broodkruimmengsel paneren

tot deze volledig is bedekt.
10. Paprika in de pan [6] leggen. Op beide

kanten telkens 8 minuten lang bakken.
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® Gebakken ei met spek en
spinazie

O Benodigd: 4 muffinvormen

Ingrediénten
2 sneeties | Spek

Plantaardige olie

4 Eieren
4 eetlepels | Melk
20g Spinazie

Geraspte Cheddarkaas (naar
smaak)

Peper en zout (naar smaak)

Bereiding

1. Product op 190 °C voorverwarmen.

2. Spek in de pan [6] leggen. Op beide kanten
liggend telkens 3 minuten lang bakken.

3. Spek vit de pan nemen, in stukken snijden en
opzijleggen.

M

Muffinvormen met olie invetten.

5. In elke muffinvorm 1 ei loskloppen. Het ei niet
opkloppen.

6. Melk, spinazie en spek in alle muffinvormen
doen.

7. Geraspte cheddarkaas, zout, peper in alle
muffinvormen doen.

8. Muffinvormen in de pan [6]leggen.

15 minuten lang op 160 °C bakken.

® Poularde
Ingrediénten
800 g Poularde
2 theelepels | Olijfolie
20g Boter
20g Honing
Peper en zout (naar smaak)

Bereiding

1. Poularde met olijfolie, peper en zout inwrijven.

1 uur lang laten marineren.
2. Product op 200 °C voorverwarmen.

66 NL/BE

w

Boter smelten en met honing mengen.

4. Poularde insmeren met het
boter-honingmengsel.

5. Poularde in de pan[6]leggen. 15 minuten
lang op 200 °C bakken.

6. Poularde omkeren. Nogmaals 15 minuten

lang bakken.

® Gepofte aardappel

Ingrediénten
1 Aardappel (200-300 g)
20g Ui
404 Spek
1 theelepel | Olijfolie
10g Kaas
10g Mayonaise
Peper en zout (naar smaak)

Bereiding

1. Aardappel met een borstel schoonmaken.

Aardappel inwrijven met olijfolie.

Spek en vien in kleine stukjes snijden.

Aardappel in aluminiumfolie wikkelen om

overkoken te voorkomen.

5. Aardappel in de pan[6]leggen. 25 minuten
lang op 200 °C bakken.

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

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

8. Met peper en zout kruiden.

9. Spek, uien en kaas in de aardappel doen.

10. Aardappel in de pan [6]leggen. 10 minuten
lang op 180 °C bakken.

11. Aardappels serveren met mayonaise.
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@ Kleine koekjes
[ Benodigd: 4 papieren bakvormpijes

5. De 7 stukken in de pan [6] leggen.
Nogmaals 30 minuten wachten.

6. 10 minuten lang op 160 °C bakken.

7. Boter smelten en het broodje daarmee
bestriken. Nog 2 minuten lang bakken.

@ Visfilet

Ingrediénten
85g Gezouten boter
85¢g Poedersuiker
2 Eieren
120 g Wit tarwemeel
3g Bakpoeder
Vs theelepel | Zout
Bereiding

1.

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

Ei in het mengsel doen en tot schuim kloppen.

Meel, bakmeel en zout aan het mengsel
toevoegen.

Ingrediénten
300 g | Visfilet
1 Citroen
2 Teentjes knoflook
1 Sjalot
20g | Boter
Peper en zout (naar smaak)

Bereiding

1.

Vis met peper en zout kruiden.

4. Mengsel in de papieren bakvormpijes doen. 2. Citroen in twee stukken snijden. Een helft van
5. Product op 160 °C voorverwarmen. de citroen in schijfies snijden en onder de
6. Papieren bakvormpjes met het mengsel in de visfilet leggen.
pan [6] leggen. 15 minuten lang bakken. 3. 1 teentje knoflook platdrukken, in schijfies
. snijden en beide op de visfilet leggen.
® Broodjes 4. De visfilet in de pan [6]leggen. 15 minuten
Ingrediénten lang op 180 °C bakken.
5. Boter smelten en 1 teentje knoflook
230 g | Broodmeel toevoegen.
1 Ei 6. Knoflookboter over de visfilet uitgieten.
25g Suiker 7. De andere helft van de citroen uitpersen en
het sap over de filet gieten.
3g Gist
100 ml | Melk
10g Slagroom
15¢g Boter
Bereiding

1. Ei tot schuim slaan en meel, suiker en gist er
doorheen roeren.
2. Melk en room toevoegen. 15-20 minuten

lang kneden.

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

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

NL/BE 67



® Probleemoplossing

het product.

Fout Mogelijke oorzaak Wat te doen
Controleer of de stekker [9]in een stopcontact is
gestoken.
. Er staat geen spanning o .
Werkt niet 9 P 9P| Controleer of er spanning op het stopcontact staat

door een ander elektrisch apparaat aan te sluiten.

Steek de stekker [9]in een ander stopcontact.

Het te bereiden
gerecht is nog
te rauw of
ongelijkmatig
gebakken.

Te grote hoeveelheid van
het te bereiden gerecht.

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

De kooktemperatuur is te
laag.

Verhoog de kooktemperatuur.

Het te bereiden gerecht
is tijdens het bakken niet
gemengd.

Roer het te bereiden gerecht minimaal 1x

in de eerste helft van de bereidingstijd door
elkaar. Schud/draai het voedsel elke keer 5 tot
10 seconden voor een gelijkmatig kookresultaat.
Voor een beter bakresultaat kunt u het te bereiden
gerecht tiidens de bereidingstijd 3 tot 4 maal
opschudden/keren.

Het gerecht wordt
niet knapperig.

Bepaalde gerechten
moeten in een gewone
friteuse worden bereid.

Doe met een penseel voordat het kookproces
begint wat olie op de te bereiden gerechten.

Verse patat friet
worden niet gaar
of knapperig.

Oniuist soort aardappels.

Gebruik een ander soort aardappels.

Aardappelstukjes zijn
na het snijden niet
afgespoeld.

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

Stukjes aardappel worden
na het spoelen niet
afgedroogd.

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

Er is geen olie op de
stukjes aardappel
gedaan.

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

De stukjes aardappel zijn
te groot.

Snijd de stukjes aardappel in kleinere of dunnere
schijfjes.

De pan @

past niet in de

kookruimte [ 7],

De pan [6] zit niet in het
midden van de friteuse.

Plaats de pan[6] haaks in de behuizing.
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Fout Mogelijke oorzaak

Wat te doen

Er sfijgt witte rook | Eris vet in de pan [6]
uit het product gedruppeld en dat
omhoog. verdampt.

Gebruik minder olie bij het klaarmaken van de
gerechten.

Gebruik vetarmere gerechten.

Verlaag de temperatuur of verkort de
bereidingstijd.

@ Reiniging en onderhoud

/A WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR

LETSEL!
B Tijdens het schoonmaken of gebruik mag

het product niet ondergedompeld worden in
water of in andere vloeistoffen. Product niet

onder stromend water houden.

B Koppel het product, voordat u het schoon

gaat maken, los van het elektriciteitsnet.

/A VOORZICHTIG! GEVAAR VOOR
BESCHADIGING!

B Gebruik voor het schoonmaken geen
schuurmiddelen, agressieve oplossingen of
harde borstels.

® INFO:

H  Om de functiondliteit en het voorkomen van
het product te behouden, bevelen wij aan
om het na elk gebruik zorgvuldig schoon te
maken.

B De pan[6]en het rooster [12] zijn geschikt

voor de vaatwasmachine.

1 Aansluitsnoer met

stekker [9]

Onderdeel Schoonmaken
O Product en alle
hulpstukken — . .
. [ Maak het apparaat schoon met een enigszins vochtig doekie.
0 Behuizing Indien nodig kan een mild schoonmaakmiddel worden gebruikt.
O Kookruimte

O Wrijf alle onderdelen met een schone doek droog.

[ Spoel de pan en het rooster met de hand grondig af met warm
water en afwasmiddel.
o Pan[8] O Alser verc.>'ntrein.igingen aan het rooster of aan de bodem van
O Rooster de pan blijven zitten, vul dan de pan m.et heet water en een
beetie afwasmiddel. Plaats het rooster in de pan en laat beide
onderdelen ongeveer 10 minuten weken.
O Wrijf alle onderdelen met een schone doek droog.

@ Opbergen

[ Bewaar het product als het niet wordt
gebruikt in de originele verpakking.

1 Bewaar het product op een droge, goed

geventileerde plaats die ontoegankelijk is

voor kinderen.

@® Afvoer

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.
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N Neem de aanduiding van de
verpakkingsmaterialen voor de
afvalscheiding in acht. Deze zijn
gemarkeerd met de afkortingen (a) en
een cijfers (b) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen/20-22:
papier en vezelplaten/80-98:
composietmaterialen.

Product:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

I

A DEPOSER A DEPOSER

[ POS|
ENMAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

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

Het product, en de verpakkingsmaterialen kunnen
worden gerecycled en zijn onderhevig aan

een uitgebreide verantwoordelijkheid van de
fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig

de aangegeven Info-tri (informatie over
afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.

o Informatie over de mogelijkheden om
ﬁﬂ het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

Gooi het afgedankte product omwille
van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over ofgifteplaatsen en
hun openingstiiden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.

i

@® Garantie

Het product werd volgens strenge
kwaliteitsrichtlinen gemaakt en voor de vitlevering
zorgvuldig gecontroleerd. In geval van materiaal-
of fabricagefouten hebt u tegenover de verkoper
van het product wettelijke rechten. Uw wettelijke
rechten worden op geen enkele manier door onze
hieronder vermelde garantie beperkt.
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De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar
vanaf aankoopdatum. De garantieperiode

gaat in op de datum van aankoop. Bewaar het
originele bewijs van aankoop op een veilige plek
aangezien dit document nodig is als bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds op
het moment van aankoop aanwezig zijn, moeten
meteen na het uitpakken van het product worden
gemeld.

Mocht het product binnen 3 jaar na
aankoopdatum een materiaal- of fabricagefout
vertonen, zullen wij het - naar onze keuze -
gratis voor u repareren of vervangen. De
garantieperiode wordt door een plaatsgevonden
garantieverlening niet verlengd. Dit geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen.

Deze garantie vervalt als het product werd
beschadigd of onjuist is gebruikt of onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten
af. Deze garantie dekt geen productonderdelen
die aan normale slijfage onderhevig zijn

en daarom als verbruiksartikelen worden
beschouwd (bv. batterijen, oplaadbare batterijen,
slangen, inktpatronen), noch dekt zij schade

aan breekbare onderdelen, bv. schakelaars of
onderdelen die van glas zijn gemaakt.

® Afwikkeling in geval van
garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (IAN 469723_2404) als
bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het fitelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter- of
onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch
of per e-mail contact met de onderstaande
service-afdeling op te nemen.



Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

@® Service

(ND  Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail: owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be

q3
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Wykaz uzytych piktograméw i symboli

NIEBEZPIECZENSTWO! - Wskazuje
niebezpieczerstwo o wysokim stopniu
ryzyka, ktére, jedli sig go nie uniknie,
spowoduje $mier¢ lub powazne
obrazenia (np. uduszenie)

Ostroznie - gorqca
powierzchnia!

JAN

OSTRZEZENIE! - Wskazuje
niebezpieczenstwo o érednim
stopniu ryzyka, kiére, jesli sie go nie
uniknie, moze spowodowaé $mieré
lub powazne obrazenia (np. ryzyko
porazenia prgdem)

Bezpieczna zywnosé
Ten produkt nie ma negatywnego
wplywu na smak lub zapach.

ST

OSTROZNIE! - Wskazuje
niebezpieczenstwo o niskim stopniu
ryzyka, ktére, jedli sie go nie uniknie,
moze spowodowaé niewielkie lub
umiarkowane obrazenia (np. ryzyko
poparzenia)

Prqd przemienny/napiecie przemienne

UWAGA! - Ostrzega przed
mozliwymi szkodami materialnymi (np.
ryzyko zwarcia)

Ten symbol ze stowem ,Info” zawiera
dalsze uzyteczne informacije.

BB B P

Kosz @ i ruszt|12] mozna myé w

zmywarce.

Instrukcje bezpieczenstwa
Instrukcje uzytkowania

®

Znak CE potwierdza zgodnosé
z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

)
m

FRYTKOWNICA NA GORACE
POWIETRZE

® Wstep

Gratulujemy Pafstwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali sie Pahstwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czesciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazdwki dotyczqcee bezpieczenstwa,
uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym
uzyciem produktu nalezy zapoznad sie

ze wszystkimi wskazéwkami dotyczgcymi
obstugi i bezpieczehstwa. Uzywaé produktu

wylqcznie zgodnie z jego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotqczyé do niego
catq jego dokumentacje.

® Uzytkowanie zgodne z
przeznaczeniem

B Produkt jest przeznaczony do
przygotowywania potraw wymagajqcych
wysokiej temperatury pieczenia i ktére
w przeciwnym razie musiatyby byé
smazone. Urzqdzenie stuzy wylgcznie do
przygotowywania zywnosci.

B Urzqdzenie nadaije sie tylko do uzytku
domowego. Urzqdzenie nie nadaije sie do
uzytku komercyjnego.
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Produkt stosowaé tylko w klimacie

umiarkowanym. Zastosowania niewymienione

w instrukcji obstugi mogq spowodowaé
uszkodzenie produktu lub powazne
obrazenia.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody wynikte z niewtasciwego
uzytkowania.

Zakres dostawy

Frytkownica na gorgce powietrze

1% Instrukcja obstugi

® Opis czesci

l Regulator temperatury

|2 | Wskaznik zasilania (czerwony)

|3 | Wskaznik nagrzewania (zielony)

14| Pokretto sterujgce

15| Uchwyt

16| Miska

L7 | Komora

|8 Szczelina wentylacyjna

|9 | Kabel zasilania i wtyczka sieciowa

[10] Zwijacz kabla zasilania

[11] Znak granicy napetniania MAX

12| Ruszt

@® Dane techniczne
Napiecie wejsciowe: | 220-240 V~,

50-60 Hz

Klasa ochronnosci: |
Moc: 1260-1500 W
Pobér mocy w stanie
wylgczonym: 0,0W
Tgmpero_lturo 80 do 200 °C
pieczenia:
Czas gotowania: 1 do 30 minut
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A Instrukcje bezpieczenstwa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE!
PRZEKAZUJAC PRODUKT
INNYM OSOBOM, NALEZY
DOACZYC DO NIEGO PEENA
DOKUMENTACJE!

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukeji obstugi nie sq objete
gwarancjg! Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialnoéci w przypadku
wystgpienia szkéd wiérnych! Nie
bierzemy odpowiedzialnoici za
uszkodzenia mienia lub obrazenia
ciata, powstate w wyniku
niewfasciwego uzytkowania

lub nieprzestrzegania instrukgj
bezpieczenstwal

AZAGROZENIE ZYCIA |
NIEBEZPIECZENSTWO
WYPADKU DLA MALYCH
DZIECI | NIEMOWLAT!

® Nigdy nie pozostawiaé matych
dzieci bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Istnieje ryzyko uduszenia
spowodowanego materiatami
pakunkowymi. Dzieci czesto



lekcewazq zagrozenia. Dzieci
nalezy zawsze trzymad

z daleka od produktu i
materiatéw opakowaniowych.
Niniejszy produkt moze

byé uzywany przez dzieci

od lat 8 oraz przez osoby

z obnizonymi zdolno$ciami
fizycznymi, sensorycznymi

lub mentalnymi lub brakiem
doswiadczenia i/lub wiedzy,
ieli pozostajg pod nadzorem
lub zostaty pouczone w kwestii
bezpiecznego uzycia produktu
i rozumiejg zagrozenia
wynikajgce z jego stosowania.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogq byé wykonywane przez
dzieci, chyba ze ukonczyty

8 rok zycia i sq pod nadzorem.

Produkt i kabel zasilajgcy
nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8 lat.
Dzieci nie mogq bawic sie z
produktem.

Dzieci nie sg $wiadome
zagrozenh zwigzanych

z obstugg produktéw
elektrycznych. Nie wolno
pozostawiaé dzieci z
produktem bez nadzoru.

A OSTRZEZENIE! RYZYKO
PORAZENIA PRADEM!

® Nigdy nie naprawiaé produktu
samodzielnie. W razie
awarii naprawy mogq by¢
wykonywane wytqcznie przez
wykwalifikowany personel.

M Produktu nie wolno zanurzaé w
wodzie ani w innych cieczach.
Nie trzymadé produktu pod
biezgcq wodg.

® Nie uzywaé uszkodzonego
produktu. Odiqgczy¢
urzgdzenie od zrédia
zasilania i skontaktowaé
sie ze sprzedawcq, jesli jest
uszkodzone.

® Nie umieszczaé urzqgdzenia w
poblizu zlewu lub w wilgotnych
miejscach.

B Przed podtgczeniem do
zrédta zasilania upewnié sie,
ze napiecie i prad zasilania
odpowiadajqg danym podanym
na tabliczce znamionowe;j
produktu.

® Produkt podiqczaé wytqcznie
do uziemionego gniazdka
elektrycznego. Upewnié sie,
ze wtyczka sieciowa jest
prawidtowo podigczona.
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B Aby unikngé uszkodzenia
kabla zasilania, nie nalezy
go skrecaé, zginaé ani
tez przesuwaé po ostrych
krawedziach. Kabel zasilania
trzymaé z dala od gorgcych
powierzchni i otwartego ognia.

® Kabel zasilania nalezy ktasé
tak, aby przypadkowo nie
potkng¢ sie o niego lub go nie
pociggngc.

m Jesli kabel zasilania tego
produktu jest uszkodzony,
musi zostaé wymieniony
przez producenta, jego
obstuge klienta lub podobnie
wykwalifikowang osobe w celu
unikniecia zagrozen.

B Aby odtqczyé produkt od
zrédia zasilania, nalezy
ciggnqgé za wtyczke sieciowq,
a nie za kabel zasilajgcy.

® Nie owijaé kabla zasilania
wokét produktu. Urzgdzenie
nalezy podtqczaé do tatwo
dostepnego gniazdka
elekirycznego, aby w nagtym
wypadku mozliwe byto
natychmiastowe odfgczenie
urzgdzenia.

B Urzqgdzenie nie jest
przeznaczone do uzytku z
zewnetrznym regulatorem
czasowym lub oddzielnym

systemem zdalnego sterowania.
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® Nie uzywadé urzqdzenia majqc
mokre rece. Nie dotykaé
urzgdzenia mokrymi rekami.

® Nie wystawiaé produktu na
dziatanie kropel i rozpryskéw
wody.

W Przed czyszczeniem i gdy nie
jest uzywany odtgczaé produkt
od zrédta zasilania.

M Postepowaé zgodnie z
instrukcjg czyszczenia produktu
(patrz akapit ,Czyszczenie i
konserwacija”).

OSTRQiNIE! RYZYKO
OBRAZEN!

® Dzieci i zwierzeta domowe
nalezy trzymaé z dala od
urzqdzenia, gdy pracuje lub
stygnie. Dostepne czesci sq
gorqce.

® Nigdy nie dotykaé wnetrza
urzqgdzenia, gdy pracuje lub
wcigz jest gorgce.

® W urzqdzeniu nie nalezy
stosowaé wrzqcych ptynéw lub
gorqcego fuszczu.

W Podczas pracy ze szczelin
wentylacyjnych wydobywa
sie gorgca para. Twarz i
rece trzymaé w bezpiecznej
odlegtoéci od pary i szczelin
wentylacyjnych.

® Po otwarciu produktu moze
unie$¢ sie gorgca para.



W Zawsze uzywaé produktu
na ptaskiej, stabilnej, czyste;j,
zaroodpornej i suchej
powierzchni.

W Przed uzyciem w innym miejscu
pozostawié urzqgdzenie do
catkowitego ostygniecia.

® Nigdy nie dotykaé wnetrza
urzqdzenia, gdy pracuje.

A OSTRZEZENIE! RYZYKO
POZARU!

® Nie umieszczaé urzgdzenia
w poblizu tatwopalnych
materiatéw (takich jak zastony,
obrusy).

® Urzgdzenia nie wolno
zakrywaé podczas pracy, aby
unikngé przegrzania.

B W przypadku zauwazenia
dymu lub dziwnych
odgtoséw natychmiast
odiqczyé urzqdzenie od
zrédta zasilania. Przed
ponownym uzyciem przekazaé
urzqdzenie specjali$cie w celu
sprawdzenia.

® Nie wlewad oleju bezposérednio
do miski.

® W przypadku pozary, przed
podjeciem stosownych dziatan
gasniczych, najpierw nalezy
wyciqggnagé wtyczke z gniazdka
lub odiqczyé produkt od zrédta
zasilania.

® Nie zakrywaé otworéw
wentylacyjnych produktu.
Upewnia¢ sig, ze zapewniona
jest odpowiednia wentylacja.
Nie uzywad urzqdzenia, jeéli
znajduje sie w szafce.

® Nie stawiaé na urzgdzeniu
zadnych przedmiotéw.

m Aby zapewnié wystarczajgcq
wentylacje, wokét urzgdzenia
nalezy zapewni¢ co najmniej
10 cm wolnego miejsca.

® Urzgdzenia nie wolno
umieszczaé bezposrednio
pod $ciennym gniazdkiem
sieciowym.

® Wszystkie sktadniki
pozostawiaé w misce, aby
nie stykaty sie z elementami
grzejnymi.

® Nigdy nie zostawiaé
urzqdzenia bez nadzoru
podczas uzytkowania.

® Nie przepetniaé urzqgdzenia.

Nie napetniaé produktu
powyzej znaku granicy
napetniania MAX. Ani
zywno$¢, ani folia aluminiowa,
ani naczynia kuchenne nie
mogq miec bezposredniego
kontaktu z elementami
grzejnymi.
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AUWAGA! RYZYKO
USZKODZENIA
PRODUKTU!

® Nie stawiaé urzqdzenia
na ptytach grzewczych
(gazowych, elektrycznych,
weglowych, itd.).

® Nie przekraczaé catkowitego
ciezaru miski (zywno$¢ i
akcesoria kuchenne, takie jak

folia aluminiowa lub wktadany

pojemnik) wynoszqcej 1,2 kg.

@® Przed pierwszym uzyciem

® Rozpakowanie i doktadne
czyszczenie produktu

@ INFO: Ewentualne pozostatosci produkeyjne
prowadzq do powstawania nieprzyjemnego

zapachu podczas uruchamiania. Jest to

zjawisko normalne i nie oznacza uszkodzenia

awarii produktu.

1. Wyijqé produkt z opakowania i usungé
wszystkie materiaty opakunkowe oraz folie
ochronne.

2. Sprawdzi¢, czy sq wszystkie czesci i czy

opisany zakres dostawy jest kompletny (patrz

akapit ,Zakres dostawy”).

3. Sprawdzi¢, czy produkt i wszystkie czedci
sq w dobrym stanie. W razie zauwazenia
jakiegokolwiek uszkodzenia lub wady, nie

uzywaé produktu, ale postepowaé zgodnie z

opisem (patrz akapit ,Gwarancja”).
4. Uruchomi¢ produkt z pustq miskg [6] na

okoto 10-15 minut w temperaturze 200 °C,
aby spali¢ wszelkie pozostatoéci po produkgji.

Zapewnié¢ odpowiedniq wentylacje.

5. Wyczysci¢ wszystkie czeéci produktu zgodnie

z opisem (patrz akapit ,Czyszczenie i
konserwacja”).
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® Uzytkowanie

Obstuga

/\ OSTROZNIE! RYZYKO OBRAZEN!

Podczas wyjmowania gotowej potrawy

z produktu zachowywaé ostroznoéé; w
misce | 6 | mogq gromadzié sig gorgee plyny,
ktére mogq wycieka¢ w niekontrolowany
sposéb.

/A UWAGA! RYZYKO USZKODZENIA!

S

Nigdy nie dotyka¢ miski [6] i rusztu
ostrymi przedmiotami. Moze to spowodowaé
uszkodzenie powtoki.

Do kosza [6] nie wkiada¢ wigcej niz 1,2 kg
(zywnosci wraz z naczyniem, np. blachg

do pieczenia lub do zapiekanek). Moze to
spowodowad uszkodzenie produktu.

Nie wlewaé zadnych ptynéw (np. oleju lub
wody) do miski [6]. Mogloby to mie¢ wptyw

na funkcjonowanie urzqdzenia.

INFO:

Miske [6] mozna zdjgé w dowolnym

momencie, nawet podczas pieczenia.

— Po wyjeciu miski element grzejny i
wentylator wytqczq sie.

— Po wlozeniu miski urzgdzenie powréci do
poprzedniego trybu roboczego.

Potrawy w duzej ilosci wymagaijq zazwyczaj

dtuzszego czasu pieczenia niz mniejsze ilosci.

W akapicie ,Tabela gotowania” mozna

dowiedzie¢ sie, ktére potrawy podczas

pieczenia wymagaijq potrzgsania lub

przewracania.

Aby uzyskaé jeszcze lepszy efekt pieczenia,

potrawe nalezy potrzgsaé lub obracaé 3 lub

4 razy w trakcie gotowania. Za kazdym

razem potrzgsaé przez 5 do 10 sekund.

W przypadku trudnosci z potrzgénigciem

lub obréceniem nalezy uzyé przyboru

kuchennego (np. tyzki).

Nie przepetnia¢ urzqdzenia. Miske [6]

napetnia¢ tylko do znaku granicy

napetniania MAX [11]. Ani zywno$¢, ani folia

aluminiowa, ani naczynia kuchenne nie mogq

mieé bezposredniego kontaktu z elementami

grzejnymi.



B Wskaznik nagrzewania (zielony) | 3 | bedzie 7. Miske IE napetni¢ zywnoscig. Nie napetniad
sie wigczat i wylqczat podczas gotowania powyzej znaku granicy napetniania
wskazujge, ze ustawiona temperatura jest MAX 11| (wewnatrz naczynia).
utrzymywana. 8. Miske [6] wlozyé z powrotem do komory [7].

B Przed gotowaniem nie ma potrzeby 9. Podczas gotowania: Miske [6] wyjqé
zdejmowania silikonowych nasadek z z komory | 7 | za pomocq uchwytu | 5 | i
rusztu [12). ostroznie potrzqsnqé lub obrécié potrawe.

B Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢ urzqdzenie Nastepnie miske ponownie wlozyé z
pod kgtem widocznych uszkodzen. powrotem do komory.

B Stan wylqczenia: Produkt przechodzi do 10. Po uplywie czasu gotowania miske [ 6] wyjqé
stanu wylqczenia, gdy wtyczka sieciowa [9] z komory | 7 | za pomocq uchwytu | 5 | i
jest wlozona do gniazdka, a pokretto wyjaé gotowq potrawe z miski przechylajqc
sterujqce |4 | znajduje sig¢ w pozycii 0. ia lub uzywajgc odpowiednich przyboréw
Wiyczke sieciowa [8] wlozy¢ do gniczda ey . s yprec uchemych
sieciowego.

R”S?' Wk}“’d‘?é zawsze poziomo, nie @ Przerwanie procesu pieczenia
naciskajgc na miske IE Nastepnie miske

whozyé do komory [7] [ Pokretto sterujgce | 4 | ustawié w pozycii 0.
Regulatorem temperatury | 1 | ustawi¢ zqdang Element grzejny i wentylator wylqczq sie.
temperature. O Po wyijeciu miski [6]z komory | 7 | element
Pokrettem sterujgcym [4] ustawié grzejny i wentylator réwniez sie wylgczq.
czas gotowania. Wskaznik zasilania .

(czerwony) | 2 | zacznie $wieci¢ kolorem ® Tabela gotowania

czerwonym. Produkt zacznie prace, @ INFO:

nagrzewajqc sie do ustawionej temperatury. B Aby unikngé diuzszego czasu pieczenia,
Gdy 1y|ko komora osiqgnie ustawiong sktadniki nie powinny byé Zbyf grube.
temperature, wskaznik nagrzewania B Wysoko$¢ formy do pieczenia lub do
(zielony) | 3 | zaswieci kolorem zielonym. zapiekanek nie moze przekraczaé znaku

6. Miske E wyijqé z komory , ostroznie granicy napetniania MAX |11] w misce @
przytrzymujqc iednq erq gérnq czeéé ] Regularnie SprCIWdZGé sktadniki, az zostang
obudowy, a drugq rekq wyciggajqgc naczynie upieczone lub do uzyskania odpowiedniego
z komory za pomocq Uchwyfu , poziomu zbrgzowienia. Wymagany czas

pieczenia moze by¢ krétszy lub dtuzszy niz
podano w przepisach.
Rodzaj Zalecana Lo L) . | Temp. Wymugcm‘e .
fywnoici ilogé (g) gotov:mma (°c) potrzqsqnu-e Przygotowanie
(min) lub obracanie
Ziemniaki i frytki
Frytld mrozone | 56501200 | 20-35 200 T
(cienkie)

' = doda¢ Y tyzeczki oleju

2 = Uzy¢ naczynia do pieczenia lub do zapiekanek
S

marynowaé z przyprawami (w zaleznoéci od upodoban)
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Rodzaj Zalecana Czas . | Temp. Wymugan.e .
svwnosci ilogé (g) gotowania (°c) potrzasanie | Przygotowanie
yw (min) lub obracanie

Frytkd mrozone | 5651200 | 20-35 200 T

(grube)

Frytki domowe;j . .

roboty ! 500-1200 | 22-35 200 T Z'eli“”,",’t'fb“i? '

(8 x 8 mm) pokroié w paski.

Talarki domowe: Ziemniaki obraé

aiort domewel | 500-1200 | 22-35 180 T i pokroi¢ na

roboty .
kawatki.

Kostka ::|omowe| 500-1200 2935 180 T Zlemn.l?kl obra¢ i

roboty pokroié w kostke.

Mieso i dréb

Stek 3 100-500 9-11 180 T

Koflet jagniecy ® | 100-500 | 10-15 180 T

Hamburger 3 100-500 7-14 180 T

Kietbasa® 100-500 8-10 180 T

Udka drobiowe * | 300-500 25-30 200 T

Pier$ kurczaka * 100-500 10-15 180 T

Mtody kurczak '# | 500-800 25-30 200 T Patrz przepis

Ryby i owoce morza

Krewetki 2 100-600 20 180 T

Filet z fososia ® 100-500 10-20 180 N

Gromadnik 3 150-300 10-15 180 T

Filet z dorsza 13 100-500 18-25 180 N

Warzywa

Pizmian jadalny ' | 100-200 8-12 160 N Odciac fodyge |
przecigé na pét.

Szparagi ! 100-500 6-15 180 N Pokroi¢ na potéwki
Z kukurydzy

Kukurydza ! 200-600 10-18 200 T usungé tuski i
wiosy.

' = doda¢ V2 tyzeczki oleju
2 = Uzyé naczynia do pieczenia lub do zapiekanek

3

= marynowa¢ z przyprawami (w zaleznoéci od upodobar)
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Rodzaj Zalecana Czas . | Temp. Wymugcm'e .
svwnosci ilosé (g) gotowania (°C) potrzasanie | Przygotowanie
yw (min) lub obracanie

Usunqgé todyge i

Papryka ! 200-400 16-20 200 T nasiona. Pokroié
na 2-4 czeici.

Przekaqski

Samosy 100-400 12-15 200 T

Mrozone

nuggetsy z 100-700 10-15 200 T

kurczaka

Mrozone paluszki 100-400 6-12 200 T

rybne

Mrozone

przekgski 100-400 8-12 180 T

panierowane

Pieczenie

2x50-
L, .

Mate ciasto 4%50 15 160 N Patrz przepis

Kanapka 2 zestaw 4-6 180 T

Grzanki ® 300-400 6-10 180 T Chleb pokroic na
mate kawatki.

Buteczki 300-400 | Patrz przepis | 160 N Patrz przepis

' = doda¢ V2 tyzeczki oleju

2 = Uzy¢ naczynia do pieczenia lub do zapiekanek

3 = marynowadé z przyprawami (w zaleznoéci od upodoban)

@ Przepisy
® Chrupiqcy hot dog z serem
Sktadniki

2 Hot dogi
2 Buteczki do hot dogéw

Tarty ser cheddar (do smaku)

(Opcjonalnie) Keczup

(Opcjonalnie) Musztarda

Przygotowanie

1. Rozgrzaé produkt do temperatury 180 °C.

Kietbaski wlozy¢ do miski[6]. Piec 8 minut
w temperaturze 180 °C. Kietbaski wyjqé z
miski.

Upieczone kietbaski wlozyé w butki do hot
dogéw.

Starty ser cheddar utozyé na kietbasach i
butkach do hot dogéw.

Wiozy¢ hot doga z powrotem do miski. Piec
przez 1 do 2 minut, az ser sig rozpusci.

Po zakonczeniu pieczenia przetozy¢ hot dogi
na talerz.

W razie potrzeby podaé z keczupem i
musztardq.
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Pikantny kurczak

Sktadniki

6 Udek kurczaka

1 Zgbek czosnku

1 tyzeczka | Musztardy

3tyzeczki | Cukru

2 tyzeczki | Chilli w proszku

2 tyzeczki | Oliwy z oliwek

Pieprz i sél (do smaku)

Przygotowanie

1.
2.

w

Rozgrzaé produkt do temperatury 200 °C.
W misce zmiazdzy¢ czosnek i wymieszad

z cukrem, oliwg, sproszkowanym chili i
musztardq.

Doprawié solq i pieprzem.

Udka z kurczaka natrze¢ marynatq. Odstawié
na 20 minut.

Oliwe z oliwek wla¢ do miski i grzyby wraz z
cebulg dusi¢ na $rednim ogniu do migkkosci.
Zdjq¢ z ognia i przetozyé na papierowy
recznik do ostygnigcia.

Rozgrza¢ produkt do temperatury 180 °C.
W misce ubié 3 jajka. Dokfadnie i energicznie
wymieszaé. Dodaé szczypte soli.

W zaroodpornym naczyniu do pieczenia

lub do zapiekanek spryska¢ wnetrze i spéd
cienkq warstwg sprayu.

Do zaroodpornego naczynia wlaé jajka, a
nastepnie mieszanke grzybéw z cebulg, a
nastgpnie ser.

Naczynie do pieczenia lub do zapiekanek
wlozy¢ do kosza [6] i piec w produkcie przez
20 minut.

W razie potrzeby dodaé wigcej sera na 5 do
8 minut przed koricem gotowania.

Zapiekanka bedzie gotowa, gdy po wbiciu
noza w $rodek néz pozostanie czysty.

5. Udka kurczaka wlozyé do miski [6]. Piec

przez 10 minut.

@ Pierscien paprykowy

6. Ustawié temperature na 140 °C. Piec przez sktadniki
kolejne 10 minut.
7. Po zakoAczeniu procesu pieczenia udka 30g Maki
przetozy¢ na pétmisek i podawad. 1 Jajko
® Zapiekanka z grzybami, 10 ml Woda
cebulqg i serem 2 tyzki Oleju roslinnego
(D INFO: 1 tyzeczka | Soli
O Waga sktadnikéw: 260 g 1 tyzeczka | Pieprzu
sktadniki 1 tyzeczka | Papryki w proszku
30g Suchej butki tartej
3 Jajka
1 Papryka
2 torebki | Grzybéw, oczyszczonych
1 Czerwona cebula Przygotowanie
1 tyzka Oliwy z oliwek 1. Rozgrza¢ produkt do temperatury 200 °C.
3 ek S N 2. Make wsypa¢ do matej miski.
fyzkd ©ra, pokruszonego 3. W innej matej misce wymiesza¢ jajko i wode.
1 szczypta | Soli 4. W jeszcze innej misce wymieszac olej
) roslinny, sél, pieprz, papryke w proszku i
Przygotowanie suchqg butke tartq, az sktadniki bedq dobrze

1. Czerwongq cebule obraé i pokroié w cienkie
plasterki o grubosci 5 mm. Grzyby oczysci¢,
potem na plastry o gruboséci 5 mm. 6.

wymieszane.
Odcigé gtéwke papryki i usungé nasiona.
Papryke pokroi¢ na 4 czesci i zdjqé spéd.

©
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@

Pocietq papryke obtoczyé w mqce.
Papryke zanurzyé w ubitym jajku.

Papryke obtaczaé w mieszance tartej butce,
az papryka bedzie catkowicie pokryta.

10. Wiozyé papryke do miski[6]. Piec przez

8 minut z obu stron.

Jajko pieczone z boczkiem i
szpinakiem

Przygotowanie
1.

k0N

Pularde natrzeé oliwg, pieprzem i solq.
Marynowaé przez 1 godzine.

Rozgrza¢ produkt do temperatury 200 °C.
Rozpusci¢ masto i wymieszaé z miodem.
Pularde natrzeé mieszankg masta i miodu.
Pularde whozy¢ do miski[6]. Piec 15 minut w
temperaturze 200 °C.

Odwrécié pularde. Piec przez kolejne

[ Potrzebne: 4 foremki do mufinek 15 minut.
Sktadniki @ Pieczony ziemniak
2 plasterki | Bekonu Sktadniki
Olej roslinny 1 Ziemniak (200-300 g)
4 Jajka 20¢g Cebuli
4 tyzki Mleka 40 ¢ Bekonu
20¢g Szpinak 1 tyzeczka | Oliwy z oliwek
Tarty ser cheddar (do smaku) 10g Sera
Sél i pieprz (do smaku) 10g Maijonezu
Przygotowanie Pieprz i sél (do smaku)
1. Rozgrzaé produkt do temperatury 190 °C. Przygotowanie
2. Boc‘zek wlozy¢ do miski [6]. Piec przez 1. Ziemniak umy¢ szczoteczkg.
3 minuty z .ob,u srron.. ) - . 2. Ziemniak natrze¢ oliwg z oliwek.
3. Boczeklwy|qc, POkrO'C na kqwqf!(| ! C.odeCIWIC. 3. Boczek i cebulg pokroi¢ na mate kawatki.
4. Foremki do mufinek posmarowaé olejem. 4. Ziemniak zawingé w folie aluminiowg, aby
5. W kazdq foremke do mufinek wbié 1 jajko. sie nie rozgotowa.
Jajek nie ubijac. 5. Ziemniak wlozy¢ do miski [6]. Piec 25 minut
6. Do wszystkich foremek do mufinek dodaé w femperaturze 200 °C.
mleko, szpi?ok i boczek. ] ) Ziemniak naktué widelcem. Ziemniak jest
7. Do wszystkich foremek do mufinek dodaé gotowy, jesli widelec mozna fatwo whic i
starty ser cheddar, sél i pieprz. wyiaé.
8. Foremki do mufinek wlozy¢ do miski [6]. Piec 7. Ziemniak wyjqé i przecigé do potowy. Nie
15 minut w temperaturze 160 °C. rozcinaé na potéwki.
8. Doprawié pieprzem i solq.
® Pularda 9. Do ziemniaka wlozyé boczek, cebule i ser.
Sktadniki 10. Ziemniak whozy¢ do miski[6]. Piec 10 minut
w temperaturze 180 °C.
800g Pularda 11. Ziemniak podawaé z majonezem.
2 tyzeczki | Oliwy z oliwek
20g Masta @® Mate ciasto
20g Miodu [ Potrzebne: 4 papierowe foremki do pieczenia
Pieprz i sl (do smaku)
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Sktadniki

85g Masta solonego
85g Cukru pudru

2 Jajka

120 g Biatej maki pszennej
3g Proszku do pieczenia

Ve tyzeczki | Soli

Przygotowanie

1.

Masto i cukier utrzeé, az masa bedzie miekka

i jasna.

Jajko ubi¢ razem z mieszankg.
Do masy dodaé make, sél i proszek do

pieczenia.

Mieszanke wla¢ do papierowych foremek do

pieczenia.

Rozgrzaé¢ produkt do temperatury 160 °C.
Papierowe foremki do pieczenia wlozyé do

miski [6]. Piec przez 15 minut.

@® Buteczki

Sktadniki

230 g | Mqki do wypieku chleba

1 Jajko

25¢g Cukru

39 Drozdze

100 ml | Mleka

10g Smietany

15g Masta
Przygotowanie

1.

Jajko ubi¢ na piane i wymieszaé z makq,
cukrem i drozdzami.

Do ciasta doda¢ mleko i $mietane. Ugniataé

przez 15-20 minut.

Odstawi¢ na okoto 1 godzing (do

podwojenia objetosci).

Ciasto pokroié na 7 czeéci. Ugniatad przez

10-15 minut.

7 sztuk wlozy¢ do miski [6]. Poczekaé kolejne

30 minut.

84 PL

Piec 10 minut w temperaturze 160 °C.

7.

Rozpusci¢ masto i obtoczy¢ w nim butki. Piec
przez kolejne 2 minuty.

@ Filet rybny

Sktadniki

300 g | Filet rybny

1 Cytryny

2 Zabki czosnku

1 Szalotka

20g | Masta

Pieprz i sl (do smaku)

Przygotowanie

1.
2.

o O

Rybe doprawic¢ solq i pieprzem.

Cytryne przekroié na pét. Potowe cytryny
pokroié i umiescié pod filetem rybnym.
Rozgnie$é 1 zgbek czosnku, szalotke pokroié
w plasterki i utozyé na filecie rybnym.

Filet rybny whozy¢ do miski [6]. Piec 15 minut
w temperaturze 180 °C.

Roztopié¢ masto i dodaé 1 zgbek czosnku.
Na filet rybny natozyé masto czosnkowe.

Na filet rybny wycisngé drugq potowe
cytryny.




® Usuwanie usterek

Btad Mozliwa przyczyna | Rozwiazanie
Upewni¢ sie, ze wtyczka sieciowy @ jest
podtqczony do gniazdka sieciowego.

Brak funkcii Brak zasilania. Upewnic sie, ze gniazdko zasilania jest sprawne,

podiqczajqge do niego inne urzqdzenie.

Whyczke sieciowq @ podtqczyé do gniazdka
sieciowego.

Potrawa zbyt
surowa lub
nieréwno
upieczona.

Zbyt duza ilo$¢ potrawy.

Zmniejszy¢ ilo$¢ jedzenia i rozprowadzié
réwnomiernie.

Zbyt niska temperatura
pieczenia.

Zwigkszy¢ temperature pieczenia.

Potrawa nie byta
mieszana podczas
pieczenia.

Wymieszaé potrawe przynajmniej 1 raz w pofowie
procesu pieczenia. Aby uzyskaé réwnomierne
rezultaty gotowania, potrzgsaé lub obracaé
potrawe za kazdym razem przez 5 do 10 sekund.
Aby uzyskaé jeszcze lepszy efekt pieczenia,
potrawe nalezy potrzgsaé lub obraca¢ 3 lub

4 razy w trakcie gotowania.

Potrawa nie jest
chrupigca.

Niektére potrawy
powinny by¢
przygotowywane w
tradycyinej frytkownicy.

Przed pieczeniem natrzeé potrawe odrobing oleju.

Swieze frytki nie
sq upieczone lub
chrupigce.

Niewtasciwy rodzaj
ziemniaka.

Uzyé innego rodzaju ziemniakéw.

Kawatki ziemniakéw
nie zostaty optukane po
pokrojeniu.

Po pokrojeniu doktadnie optukaé ziemniaki, aby
usung¢ skrobie.

Ziemniaki po optukaniu
nie byty wysuszone.

Po optukaniu ziemniaki doktadnie wysuszyé (np.
papierowym recznikiem).

Kawatki ziemniakéw nie
zostaty natarte olejem.

Przed pieczeniem natrzeé ziemniaki odrobing
oleju.

Kawatki ziemniakéw sq
za duze.

Ziemniaki pokroié¢ na mniejsze lub ciensze paski.

Miski [6] nie
mozna wlozy¢ do

komory [7].

Miska [6] nie jest

wysrodkowana.

Miske [6] wkiada¢ do obudowy pod kgtem
prostym.
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Btad

Mozliwa przyczyna | Rozwiqzanie

Z produktu
wydobywa sie
biaty dym.

Podczas przygotowywania potraw nalezy uzywad

. - mniejszej iloci oleju.
Tluszcz kapie do miski [6] 15z€1 I

i jest odparowywany. Uzywaé potraw o nizszej zawartosci thuszczu.

Zmniejszy<¢ temperature lub czas pieczenia.

® Czyszczenie i konserwacja
/\ OSTRZEZENIE! RYZYKO OBRAZEN! /\ OSTROZNIE! RYZYKO

B Podczas uzywania i czyszczenia nie USZKODZENIA!
zanurzaé urzqdzenia w wodzie lub innych B Do czyszczenia nie nalezy uzywad
cieczach. Nie trzymaé produktu pod biezgeq materiatéw Sciernych, agresywnych
wodg. roztworéw ani twardych szczotek.
H  Przed kqi.dym c'Z)'/szczeni‘em ?d}qczqc' ® INFO:
urzqdzenie od zrédta zasilania. . . .

B W celu utrzymania funkcjonalnoci i wygladu
produktu nalezy go starannie czyscié¢ po
kazdym uzyciu.

B Kosz IE i ruszt |12 mozna my¢ w zmywarce.

Czesé Czyszczenie
0 Urzqdzenie i wszystkie
akcesoria [ Urzqdzenie czyscié lekko zwilzonq $ciereczkq. W razie
= Obudowa otrzeby mozna uzyé fagodnego detergentu
0 Komora [7] 5 Wanyslhe olomenty sryirse do socha ceysle écioreczk
O Kabel zasilania z whyczkg szystkie elementy wytrze¢ do sucha czystq sciereczkq.
sieciowq @
[ Doktadnie umyj recznie miske i ruszt gorgeq wodgq i mydtem do
naczyn.
O Miska[6] [ Jezeli brud przyklei sie do rusztu lub dna miski, napetnié miske
[ Ruszt gorqcg wodq z detergentem. Ruszt wlozy¢ do miski i moczy¢
obydwa elementy przez okoto 10 minut.
[ Wszystkie elementy wytrzeé do sucha czystq éciereczkq.

O

Opakowanie wykonane jest z materiatéw

Przechowywanie

Produkt przechowywaé w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.
Urzqdzenie przechowywaé w miejscu suchym

i niedostepnym dla dzieci.

Utylizacja

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy

Lb,) zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a) i
numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa
sztuczne/20-22: Papier i
tektura/80-98: Materiaty

kompozytowe.

przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw witérnych.
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Produkt:

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

K

ADEPOSER A DEPOSER
N MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil

et ses accessoires
ou

se recyclent

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

Produkt, materiaty opakowaniowe, nadajq

sie do recyklingu i podlegajq rozszerzonej
odpowiedzialnosci producenta.

Wyrzu¢é je osobno, zgodnie z ilustracjq
przedstawiajqcq informacje o sortowaniu, aby
zapewnié lepszq utylizacje odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.

Informacji na temat mozliwoéci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

=

Z uvwagi na ochrone $rodowiska nie
wyrzucaé urzqdzenia po zakonhczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informacii
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

1

Elektroodpady nie mogqg by¢ wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je odda¢ w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bgdz w
punktach handlowych oferujgcych w sprzedazy
sprzet elekironiczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczqcymi selektywnej
zbiérki urzqdzen elekirycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw

na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych
substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia wazng role

w przyczynianiu sig¢ do ponownego uzycia i
odzysku surowcdw wtédrnych, w tym recyklingu

zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje

sig postawy, ktére wplywajqg na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste $rodowisko
naturalne.

® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqcymi jakosci i
doktadnie przetestowane przed dostawg. W
przypadku wad materiatowych lub produkeyjnych
przystugujq Parstwu prawa ustawowe wobec
sprzedawcy produktu. Paristwa prawa ustawowe
nie sq w zaden sposdb ograniczone przez naszq
gwarancje przedstawiong ponizej.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwaranciji rozpoczyna sig od
daty zakupu. Prosze przechowywaé oryginalny
rachunek w bezpiecznym miejscu, poniewaz ten
dokument jest wymagany jako dowéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosié niezwtocznie po
rozpakowaniu produktu.

Jezeli w ciggu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkeyijne,

to - wedlug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwarancji

nie ulega przediuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyijne. Dotyczy to réwniez wymienionych i
naprawionych czesci.

Niniejsza gwarancja traci wazno$¢, jeéli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

i produkeyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuije czesci produktu, ktére podlegajq
normalnemu zuzyciu i dlatego sq uwazane za
czeéci zuzywalne (np. baterie, akumulatory,
weze, wktady atramentowe), ani nie obejmuje
uszkodzen czesci delikatnych, np. przetgcznikéw
lub czeici wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czesci czas
gwarancji rozpoczyna sie ha nowo.
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® Sposéb postepowania
w przypadku naprawy
gwarancyjnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa

whiosku, prosimy stosowad sie do nastepujgcych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(IAN 469723_2404) jako dowéd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytutowej
jego instrukeji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw

z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dofqczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystqgpita, przesta¢ bezptatnie na podany
Pafstwu adres serwisu.

@® Serwis

Serwis Polska
Tel.: 008004911946

E-Mail: owim@lidl.pl
Ce
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Seznam pouzitych piktogramid/symbold

NEBEZPECi! - Oznacuje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nasledek
smrt nebo tézké zranéni (napf.
nebezpedi ududeni)

Opatrné - horky povrch!

JAN

VAROVANI! - Oznaduje nebezpedi
se stfednim stupném rizika, které

mdZe mit, pokud se mu nezabrani,

za ndsledek t&2ké zranéni nebo

smrt (napf. riziko Grazu elektrickym
proudem)

I Bezpeéné pro potraviny
Sg H Tento vyrobek nemé Zadny negativni

vliv na chut a voni.

OPATRNE! - Oznauje ohrozeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
lehké az stredni zranéni (napf.
nebezpeci opareni)

Stiidavy proud/napéti

VYSTRAHA! - Varuje pfed moznym
poskozenim majetku (napf. nebezpedi
zkratu)

Tento symbol se signdlnim slovem
JInformace” poskytuje dal3i uzitecné
informace.

BB B P

Panev [6] a mizka [12] jsou vhodné do
mycky nddobi.

Bezpe&nostni pokyny

®

Pokyny pro &innost

Znacka CE potvrzuje shodu se
smérnicemi EU, které se na vyrobek
vztahui.

N
m

HORKOVZDUSNA FRITEZA

® Uvod

Blahopiejeme Vam ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Navod k
obsluze je souddsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dileZité pokyny pro bezpeénost, pouziti a
likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se
viemi pokyny k obsluze a bezpe&nostnimi pokyny.
Pouziveijte vyrobek jen popsanym zplsobem a

na uvedenych mistech. P¥i pfeddni vyrobku treti
osobé predeijte i viechny podklady.

90 Cz

@® Pouziti ke stanovenému Gcelu

B Vyrobek je uréen na pfipravu potravin, které
vyzaduji vysokou teplotu pfipravy, nebo by
jinak musely byt smazené. Vyrobek slouzi
vyhradné& pro pfipravu potravin.

B Tento vyrobek je vhodny vyhradné pro pouziti
v soukromych domdcnostech. Neni uréen ke
komerénimu pouZiti.

B Pouzivejte vyrobek jen v mirych klimatickych
podminkdch. Pouziti, kterd nejsou uvedena
v tomto ndvodu na obsluhu, mohou vyrobek
poskodit nebo zplsobit vaznd zranéni.

B Vyrobce nepfebird zadnou odpovédnost za
3kody zpUsobené neodbornym pouzitim.




Rozsah dodavky

1% Horkovzdusnd fritéza
1% Ndvod k obsluze

Popis dil

Reguldtor teploty

Provozni kontrolka (&ervend)
Indikétor vareni (zeleny)
Otoény reguldtor &asovade
Rukojef

Pdnev

Varny prostor

Vétraci otvory

Piipojné vedeni a sifovd zdstreka
Navije¢ pripojného vedeni
Hranice naplnéni MAX
Mfizka

[BloleN[o[o]~]«]~]-] ®

=]

Technické Udaje

220-240 V~,
50-60 Hz

Vstupni napéti:

Ochranné ffida: I

Vykon: 1260-1500 W

00w

Pikon ve vypnutém stavu:

Teplota vafeni: 80 az 200 °C

Doba vareni: 1 az 30 minut

A Bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI A
OBSLUZNYMI POKYNY! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v disledku
nedodrzZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se vase zdruka rudil Za
nésledné 3kody se neprebird
24dné odpovédnost! V pripadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprédvnym
pouZivanim nebo nedodrzenim
bezpeénostnich pokynd se
neprebird Z4ddnd odpovédnost!
ANEBEZPECi SMRTI A
NEHOD PRO BATOLATA A
DETI!

® Nikdy nenecheijte déti bez
dozoru s obalovym materidlem.
Existuje nebezpeéi ududeni
obalovym materidlem. Déti
asto podceni nebezpedi. Déti
drzte mimo dosah vyrobku a
balicich materiélb.

B Tento vyrobek mohou pouzivat
déti stardi 8 let i osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
&i mentdlnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zku$enosti
a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouceny
ohledné bezpeéného pouZivani
vyrobku a chépou z toho
vyplyvaijici nebezpedi.

= Cisténi a uzivatelské ddrzba
nesmi byt provadény détmi,
ledazZe by byly staré 8 let nebo
starsi a byly pod dozorem.
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® Chrate vyrobek a jeho
pripojné vedeni pifed détmi
mladsimi nez 8 let.

® Déti si nesmi s vyrobkem hrét.

m Déti si neuvédomuji nebezpedi
spojend s manipulaci s
elektrickymi vyrobky. Nikdy
nenecheijte déti bez dozoru s
vyrobkem.

AVAROVANI! RIZIKO
URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

® Nepokousejte se vyrobek sami
opravovat. V pfipadé poruchy
smi opravy provédét vyhradné
kvalifikovany persondl.

® Vyrobek nesmi byt ponofovdn
do vody nebo jinych kapalin.
Vyrobek nedrzte pod tekouci
vodou.

M Pogkozeny vyrobek
nepouzivejte. KdyZ se vyrobek
zd4 poskozen odpojte ho od
elektrické sité a obrafte se na
svého prodeijce.

B Nestavte vyrobek do blizkosti

umyvadel nebo na vlhké mista.

® Pfed pfipojenim k napdjeni
se ujistéte, zda jsou napéti a
proud v souladu s informacemi
na typovém stitku vyrobku.
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® Spojujte vyrobek vyhradné s
uzemnénou zdsuvkou. Ujistéte
se, Ze je sifovd zéstrcka fadné
pfipojend.

® Aby nedoslo k poskozeni
pripojného vedeni, nemackejte
ho nebo ho neohybeijte a
nevedte jej pfes ostré hrany.
Chrarite ho rovnéz pied
horkymi povrchy a otevienymi
plameny.

® Pokladejte pfipojné vedeni
tak, Ze za né nikdo nemidze
neumysIné tahat nebo pres né
zakopnout.

® Kdy?Z je sifové pfipojné vedeni
tohoto vyrobku poskozeno,
musi byt nahrazeno vyrobcem,
ieho zdkaznickou sluzbou
nebo podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabrdnilo
ohroZeni.

® Kdyz odpoijite vyrobek od
elektrické sité, tahejte za
sifovou zdstréku, ne za pfipojné
vedeni.

W PFipojné vedeni nenavijeijte
kolem vyrobku. Pfipojte
vyrobek na jednu vzdy snadno
pristupnou zdsuvku, abyste
mohli vyrobek v pfipadé nouze
okamzité odpojit od sité.



® Vyrobek neni vhodny k provozu
s pomoci externiho casovaée
nebo samostatného ddlkového
ovladani.

B Nepouzivejte vyrobek s
mokryma rukama. Nedotykeite
se vyrobku mokryma rukama.

® Nevystavujte vyrobek kapaijici
nebo stfikajici vodé.

® Vzdy oddélte vyrobek pred
Cisténim a pfi nepouzivéni od
sité.

W PFi &isténi vyrobku postupuite
podle pokynd (viz ,Cisténi a

v

péce”).

OPATRNE! ’NEBEZPEEI'
PORANENI!

B UdrZujte déti a zvifata mimo
dosah vyrobku, kdyz je v
provozu, nebo kdyz se chladi.
Pristupné &dsti jsou horké.

B Nikdy se nedotykeijte vnitinich
Esti vyrobku, dokud je jedté v
provozu nebo horky.

® Vyrobek nepouZivejte s vaficimi
se kapalinami nebo horkym
tukem.

B Béhem provozu unikd horkd
pdra z vétracich otvord.
UdrZuijte ruce a oblicej v
bezpeéné vzdélenosti od vodni
pdry z vétracich otvord.

W PFi otevieni vyrobku mohou
stoupat horké vypary.

™ Provozujte vyrobek vzdy na
rovné, stabilni, &isté, tepelné
odolné a suché plose.

® Dfive nez s vyrobkem pohnete,
vzdy ho ochladte.

® Nikdy se nedotykeite vnitinich
Esti vyrobku, dokud je je$té v
provozu.

A VAROVANI! RIZIKO
POZARU!

® Nestavte vyrobek do blizkosti
hoflavych materidld (napf. jako
isou zéclony, ubrusy).

® Aby se zabrénilo prehidti,
nesmi byt vyrobek pfi provozu
zakryt.

® Pokud se objevi kouf nebo

neobvykly hluk, oddélte

vyrobek okamzité od zésuvky.

Nechte vyrobek pred

dal$im pouzitim zkontrolovat

specialistou.

Nelijte olej pfimo do pdnve.

W V pfipadé poZdru, nez
zavedete vhodnd opatfeni pro
boj s poZdrem, nejprve odpojte
kabel ze zdsuvky nebo odpoijte
vyrobek od napdjeni.

W Vétraci otvory vyrobku
nezakryvejte. Dbejte na
dostateéné vétrdni. Vyrobek
neddveijte do skfiné.

® Neodkladejte na vyrobek
z4dné predméty.
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M Ponechte nejméné 10 cm
mista ve viech smérech
okolo vyrobku s cilem zajistit
dostateéné vétrdni.

® Vyrobek nesmi nainstalovén
bezprostiedné pod zdsuvkou.

B Nechte viechny ingredience
v pénvi, aby se zabrdnilo
kontaktu s topnymi télesy.

® Nenechdveijte tento vyrobek

bez dozoru, dokud je v uZivdni.

® Vyrobek nepfepliuite.
Nenapliujte vyrobek nad
hranici naplnéni MAX.
Nedovolte, aby se potraviny,
hlinikové félie nebo nadobi
dostaly do pfimého kontaktu s
topnymi prvky.

AVYSTRAHA! RIZIKO
POSKOZENi VYROBKU!

® Nestavte vyrobek na varné
desky (plynového, elektrického
nebo uhelného spordku atd.).

® Nepfiekralujte celkovou
hmotnost panve 1,2 kg
(potraviny a varné nddobi,
napf. hlinikovd félie nebo
vloZend nddoba).

® Pred prvnim pouzitim

® Vyrobek vybalte a dukladné
vydistéte

@ INFO: Pripadné zbytky z vyroby vedou k
tvorbé zdpachu b&hem uvédéni do provozu.

To je normdlni a neznamend to chybnou
funkci vyrobku.
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1. Vyjméte vyrobek z obalu a odstrafite veskeré
balici materidly a ochranné félie.

2. Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny dily
a zda je popsany rozsah dodavky kompletni
(viz ,Rozsah dodévky”).

3. Zkontrolujte, zda je vyrobek a viechny
souddsti v dobrém stavu. Pokud zjistite
jakékoli poskozeni nebo zavadu, vyrobek
nepouzivejte, ale postupuijte podle popisu (viz
,Zaruka”).

4. Provozujte vyrobek s prazdnou pénvi[6] po
dobu cca 10 az 15 minut pfi teploté 200 °C,
aby se zbytky z vyroby vypdlily. Zaijistéte
dostate¢né vétrdni.

5. Vycistéte viechny souddsti vyrobku podle
popisu (viz ,Ci¥téni a pé&e”).

@ Pouziti

@® Obsluha

/\ OPATRNE! NEBEZPECi PORANENI!

B PFi vyklapéni hotového pokrmu z vyrobku
budte opatrni, v panvi [6] se mohly
nahromadit horké tekutiny, které by mohly
nekontrolované vytéct.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POSKOZENI!

B Nikdy se nedotykejte pénve [6] a mizky
predméty s ostrymi hranami. Tim by se mohl
poskodit povlak.

B Do panve [6] nedavejte vice nez 1,2 kg
potravin a kuchyfiského nadobi (napf.
zapékaci misu/nddobu na pe&eni). Tim by se
mohl vyrobek poskodit.

B Neddvejte do pénve [6] 24dné kapaliny
(napt. olej nebo vodu). To by mohlo
nepfiznivé ovlivnit &innost vyrobku.

INFO:

Mézete panev [6] kdykoli odebrat, i bshem
procesu vareni.

— Kdyz je panev odejmuta, ohfivaci prvek a

S

ventilator se vypnou.
~ Kdyz je panev znovu vloZena, prejde
vyrobek automaticky do pfedchoziho
provozniho rezimu.
B V&3 mnoZstvi pfipravovanych potravin
obecné vyzaduji o néco del3i &as vafen,
men3i mnozstvi potom mirné krat3i dobu.



Prectéte si kapitolu ,Varné tabulka”, kterd
jidla by méla byt béhem vareni protfepdna/
obracena.

Pro jesté lepsi vysledek pFipravy mizete
pfipravované potraviny béhem ni protfepat/
otoéit 3 az 4krdt. Vzdy po dobu 5 az

10 sekund protfepaveijte. Pokud je pro vas
tfeseni/oté&eni obtizné, pouzijte pomicku
(napf. IZici).

Vyrobek neprepliiujte. Naplite panev [6]
pouze do hranice naplnéni MAX [11],
Nedovolte, aby se potraviny, hlinikové félie
nebo nadobi dostaly do pfimého kontaktu s
topnymi prvky.

B&hem vafeni se rozsvécuje a zhasind
indikétor vareni (zeleny) [3] ktery signalizuje,
Ze je udrZovdna nastavend teplota.

Pfed vafenim neni nutné odstrafiovat
silikonové krytky na miizce [12.

Pred kazdym pouzitim vyrobek zkontrolujte na
viditelnd poskozenti.

Stav vypnuto: Vyrobek se pfepne do
vypnutého stavu, kdyz je sitovd zéstreka [9]
zasunuta do zdsuvky a otoény reguldator
Easovade |4 |je v poloze 0.

Sifovou zéstreku [9] zasufite do vhodné
zdsuvky.

Mfizku [12] vkladeijte do pénve [6] vodorovng,
bez pouziti tlaku. Poté pdnev umistéte do
varného prostoru [7].

Otoéte reguldtor teploty | 1 | pro nastaveni
pozadované teploty.

Otdé&enim otoéného reguldtoru Easovade
zvolte dobu vafeni. Provozni kontrolka
(Zervend) | 2] se rozsviti Eervend. Vyrobek je v
provozu a zahfivé se na nastavenou teplotu.
Jakmile varny prostor | 7 | dosdhne nastavené
teploty, rozsviti se zelen& indikdtor vareni
(zeleny) .

Vyjméte pénev [6] z varmého prostoru [ 7] tak,
Ze jednou rukou opatrné pridrzite horni &ast
krytu vzadu a druhou rukou vytdhnete pénev
z varného prostoru [ 7] za rukojef [5].
Napliite pénev [6] pFipravovanymi
potravinami. Nenapliivjte pdnev nad hranici
plnéni MAX [11] (na vnitini strané pdnve).

SN

Vlozte pénev [6] opét do vamého

prostoru .

V pribahu vareni: Pénev [6] vyjméte z
varného prostoru | 7 | za rukojef | 5 | a pokrm
opatrné protfepeijte/obratte. Poté panev
vlozte zpét do varného prostoru.

. Na konci vafeni vyjméte pénev @ za

rukojet | 5 | z varného prostoru | 7 | a hotové
jidlo vyjméte z panve vyklopenim nebo
pomoci vhodného kuchyfiského ndéini (napf.
kuchyriskych klesti, dfevéné 3pachtle).

Ukoncéeni procesu pripravy

Oftoéte oto&ny reguldtor Easovace
do polohy 0. Topné téleso a ventildtor se
vypnou.

Po vyjmuti pdnve @ z varného prostoru

se vypne i topné t&leso a ventildtor.

Tabulka pripravy
INFO:

Aby se zabrénilo deli dobé vafeni, nemély
by byt ingredience prilis Husté.

Vy3ka pegici/nadoby nesmi prekrogit hranici
naplnéni MAX [11] v pénvi [6].

Kontrolujte pravidelné ingredience, az jsou
Oplné uvarené nebo dosdhly pozadované
Urovné zhn&dnuti. Potfebnd doba vareni

mdze byt kratii nebo delsi, neZ je uvedeno v
receptech.
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St Doba Nutné je
. Doporuéené . . Tepl. AP o
Potraviny . . vareni . protrepani/ | Pfiprava
mnoistvi (g) . (°C) L,
(min) obraceni
Brambory a hranolky
Mrazené 500-1200 20-35 | 200 A
hranolky (tenké)
Mrazené =~ 500-1200 20-35 200 A
hranolky (tlusté)
Brambory
Doméci hranolky? oloupeme a
500-1200 22-35 200 A
(8 x 8 mm) nakréjime na
prouzky.
Brambory
Domdci americké 500-1200 2935 180 A oloupfme a
brambory? nakrdjime na
mésicky.
Domdci Bqumbory
bramborové 500-1200 22-35 180 A oloupeme d
kostky" nakréjime na
kostigky.
Maso a dribez
Steak® 100-500 9-11 180 A
Jehné&éi kotlet® 100-500 10-15 180 A
Hamburger® 100-500 7-14 180 A
Klobé&sa® 100-500 8-10 180 A
Drobezi stehno® 300-500 25-30 200 A
Kufeci prsicka® 100-500 10-15 180 A
Poularde'? 500-800 25-30 200 A Viz recept
Ryby a plody mofe
Krevety® 100-600 20 180 A
Fil¢ z lososa™® 100-500 10-20 180 N
Hundcek 150-300 10-15 180 A
severni"
Tresci filg"3 100-500 18-25 180 N

! = pridejte 2 &ajové IZicky oleje
2 = Pouzijte zapékaci misku/nadobu na zapékani

3 = Marinovat s kofenim (v zdvislosti na vasich preferencich)
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Gt Doba Nutné je
. Doporuéené . . Tepl. AP o
Potraviny . ., vareni . protiepani/ | Pfiprava
mnoistvi (g) . (°C) L,
(min) obraceni
Zelenina
Odfiznéte
Okra' 100-200 8-12 160 N stopku a
rozpulte ji.
Chrest! 100-500 6-15 180 N Polit
Vyloupeite
Kukufice! 200-600 10-18 200 A a odstrarite
kukufiéné vlasy.
Odstraite
stopku a
Paprika’ 200-400 16-20 200 A semena.
Nakréjejte na
2-4 kusy.
Ob¢éerstveni
Samosy 100-400 12-15 200 A
MraZené kufect 100-700 10-15 200 A
nugetky
MraZené rybi 100-400 6-12 200 A
prsty
Zmrazené,
obalované syrové 100-400 8-12 180 A
snacky
Peéeni
Maly kolae&? 2x50-4x50 15 160 N Viz recept
Sendvi¢ 2 sada 4-6 180 A
Chléb
3 ) B nakrdijejte na
Krutony 300-400 6-10 180 A kousky vhodné
do Ust.
Zemle 300-400 Viz recept 160 N Viz recept

! = pridejte V2 &ajové IZiky oleje
2 = Pouzijte zapékaci misku/nddobu na zapékani
3 = Marinovat s kofenim (v zdvislosti na vasich preferencich)
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® Recepty

® Krupavy parek v rohliku se
syrem

Prisady

2 Klobdsy

2 Parky v rohliku

Strouhany syr ¢edar (podle chuti)

(Volitelng) kecup

(Volitelné) hofcice

Vyrobek pfedehfejte na 180 °C.

Parky vlozte do panve [6]. Pripravuite 8 minut

pri 180 °C. Parky vyjméte z panve.
3. Vlozte vaiené parky do rohliku.

4. Dejte strouhany syr ¢edar na parky a rohlik.

5. Vlozte pérek v rohliku zpét na panev.
Pripravujte 1 az 2 minuty, dokud se syr
neroztavi.

6. Po dokonéeni pfipravy polozte pdrek v rohliku

na talff.

[ Podle pfani poddveite s kecupem a hoféici.

@® Ostre korenéné kure

Prisady
6 Kufeci stehna
1 Strouzek cesneku
1 &ajova [zicka | Hofcice
3 &ajové Izicky | Cukru

2 &ajové Izicky | Chilli prasek

2 &ajové Izicky | Olivového oleje

Pepf a sdl (podle chuti)

Uprava
1. Vyrobek pfedehfejte na 200 °C.
2.V misce rozdrtte &esnek a smicheijte ho s

cukrem, olivovym olejem, chilli a hof€ici.

Ochutte soli a pepfem.

4. Vettete marinddu do kufecich stehynek.
20 minut nechte odstdt.

w
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KuFeci stehna vlozte do pénve [6]. Vafte

10 minut.

Nastavte teplotu na 140 °C. Vatte dalsich
10 minut.

Kdyz je vafeni dokonéeno, dejte kufeci stehna
na talif.

Slany kolac se syrem, cibuli a
houbami

INFO:
Hmotnost pfisad: 260 g

Pfisady
3 Vejce
2 salky Houby, oisténé

1

&ervend cibule

1 polévkovd Izice

Olivového oleje

3 polévkové |Zice

Syr, rozdrobeny

1 3petka Soli

Uprava

1.

Oloupeme &ervenou cibuli a nakréjime na
5 mm tenké platky. Houby ogistime; pak
nafezeme na 5 mm tenké platky.

Na pdnvi s olivovym olejem nechdme cibuli
a houby na stfednim plamenu vypotit,
dokud nejsou mékké. Odstraite ze spordku
a poloZte na suchou utérku k ochlazeni
pfipravovanych potravin.

Vyrobek predehfejte na 180 °C.

Ve $lehaci misce rozbijte 3 vejce. Dikladné a
energicky naslehejte. Pridejte 3petku soli.

V tepeln& odolné pegici formé/formé na
ndkyp vnitfni stranu potfete tenkou vrstvou
spreje na pdnev.

Pridejte do pegici formy/formy na nakyp
vejce, pak smés cibule a hub a pak syr.
Umistéte zapékaci misku/nédobu na
zapékani do panve [6] a vaite v ni pokrm
20 minut.

V pfipadé potteby pfidejte 5 aZ 8 minut pied
koncem peceni do quiche dali syr.




8. Slany kol&¢ je hotovy, kdyz mizete
zabodnout ndz do stfedu a niz vyjde z

kolace Cisty.

® Paprikové krouzky

Pfisady
30g Mouky
1 Vejce
10 ml Vody
2 polévkové |Zice | Rostlinného oleje
1 &ajové [Zicka | Soli
1 &ajova |zicka | Pepre
1 &ajova |zicka | Paprika mletd
30¢g suchd strouhanka
1 Paprika
Uprava
1. Vyrobek pfedehtejte na 200 °C.
2. Mouku nasypte do malé misky.
3. Vejce rozilehejte s vodou v jiné malé misce.
4. Smichejte rostlinny olej, sdl, pepf, paprikovy

pradek a suchou strouhanku v jiné misce, aZ

jsou ingredience dobfe promichany.

20g Spenat
Strouhany syr éedar
(podle chuti)
S0l a pepf (podle chuti)
Uprava
1. Vyrobek pfedehtejte na 190 °C.
2. Slaninu vlozime do panve [6]. Z kazdé strany

nechte vafit 3 minuty.

Rozkrojte na 4 &ésti a odstraiite spodni East.
Nakréjenou papriku obalte v mouce.
Obalte papriku v slehaném vejci.

Obalte papriku ve strouhankové smési, az je

0 ®NO W

paprika zcela obalena.
10. Papriky vlozte do panve [6]. Vaite 8 minut z
kazdé strany.

@ Vejce zapecené se slaninou a
spendatem
O Vyzaduje: 4 formi¢ek na muffiny

Odfiznéte hlavu papriky a odstraite semena.

PFisady
2 krajice Slanina
Rostlinného oleje
4 Vejce
4 polévkové Izice | Mléka

3. Vyjméte slaninu, nakrdjejte na kousky a dejte
stranou.
4. Potiete muffinové formicky olejem.
5. Do kazdé muffinové formicky rozklepnéte
1 vejce. Vejce nesleheijte.
6. Do viech muffinovych formigek prideijte
mléko, $pendt a slaninu.
7. Do viech muffinovych formicek prideijte
strouhany syr cedar, sdl a pepf.
8. Muffinové formicky vlozte do panve [6].
Pripravujte 15 minut pfi 160 °C.
® Poulard
Prisady
800 g Poulard
2 Zajové Izicky | Olivového oleje
20g Mésla
20g Med
Pepf a sol (podle chuti)
Uprava

1.

Ok

Vetiete do poularda olivovy olej, pepf a sol.
1 hodinu marinujte.

Vyrobek ptedehfejte na 200 °C.

Rozpustte méslo a promicheijte s medem.
Do poularda vetfete smés mdsla a medu.
Poularda vloZime do panve [6]. Pripravujte
15 minut pfi 200 °C.

Poularda obrafte. Pripravujte dalsich

15 minut.

CZ 99



® Brambory ve félii

Pfisady

1 Brambory (200-300 g)

20g Cibule

40g Slanina

1 &ajova Izika | Olivového oleje

10g Syra

10g Majonézy

Pepf a sdl (podle chuti)

Uprava
1. Vyistéte brambory pomoci kartage.
2. Brambor potfete olivovym olejem.
3. Slaninu a cibuli nakrdjejte na malé kousky.
4. Zabalte brambor do hlinikové félie, aby se

zabrdanilo prevafeni.

Brambory vloZime do pénve [6]. Pripravujte

25 minut pfi 200 °C.

Propicheijte brambor vidli¢kou. Brambor je

uvafeny v pfipadé, Ze vidlicka moZe byt

snadno dét zapichnuta a vytazena.

Vyjméte brambor a nakrojte ho do stfedu.

Nepalte ho.

Dochufte pepfem a soli.

. Do bramboru pfidejte slaniny, cibuli a syr.

10. Brambory vloZime do panve [6]. Pripravujte
10 minut pfi 180 °C.

11. Brambor podévejte s majonézou.

® Maly koléé

Uprava

1. Mdslo a cukr micheijte, dokud smés neni
mékka a bledd.

2. Rozilehejte vejce se smési do zp&néni.

3. Pridejte do smési mouku, prasek do peciva
a sol.

4. Naplite smés do papirové formicky na
peceni.

5. Vyrobek predehfejte na 160 °C.

6. Papirové formicky se smési vlozte do
pdnve @ Pecte 15 minut.

® Zemle
Prisady
230 g | Chlebové mouky
1 Vejce
25g Cukru
39 Kvasnic
100 ml | Mléka
10g Smetany
15g Mésla
Uprava

1. Rozilehejte vejce dopéniva a vmicheijte ho do

mouky, cukru a drozdi.

2. Do tésta pridejte mléko a smetanu. Hnéfte
15-20 minut.

3. Odstavte priblizné na 1 hodinu (dokud se
nezdvojndsobi).

4. Tésto nakrdjejte na 7 kouskd. Hnéfte

O Vyzaduje: 4 papirové formicky na pe&eni

Pfisady
85g soleného mésla
85g Praskového cukru
2 Vejce
120 g bilé p3eni¢né mouky
3g Prasku do peciva

Vs Eajové |Zicky

Soli
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10-15 minut.

5. Vlozte 7 kousk do pénve [6]. Nechte kynout
dalsich 30 minut.

6. Pecte 10 minut pii 160 °C.

7. Rozpustte mdslo a Zemle jim potfete. Pete

dal3i 2 minuty.



® Rybiho filé

Pfisady
300 g | Rybiho filé
1 Citrén
2 Strouzky cesneku
1 Salotka
20g | Mdsla
Pepf a sdl (podle chuti)

@® Odstranovani chyb

Rybu dochufte pepfem a soli.
Rozpulte citron. Nakréjejte jednu polovinu
citronu a dejte pod rybi filet.

3. 1 strouzek &esneku rozdrtte, nakrdjejte 3alotku
na platky a polozte vie na rybi filé.

4. Rybifilé viozime do pénve [6]. Pripravujte
15 minut pfi 180 °C.

5. Rozpusfte mdslo a pridejte 1 strouzek
Eesneku.

6. Dejte Eesnekové mdslo na rybi filet.

7. Druhou polovinu citronu vymagkejte na rybi
filet.

Zavada

e

Mozna pficina

Opatieni

Z&dnd funkee

Bez napdijeni.

Zkontrolujte, zda je sifové zéstreka [9] zapojena
do zdsuvky.

Zkontrolujte, zda je zdsuvka pod proudem tak, ze
pripojite jiné elektrické zafizeni.

Spojte sifovou zéstreku [9] s vhodnou zésuvkou.

Pripravované
potraviny jsou
prili§ syrové nebo
nerovnomérné
uvarené.

Prili§ mnoho
pripravovanych potravin.

SniZte mnoZstvi pripravovanych potravin a
rovnomérné je rozmistéte.

Teplota pipravy je pfilid
nizkd.

Zvyste teplotu pfipravy.

Pripravované potraviny
nebyly v mezidobi
promichdny.

Promicheijte vafené potraviny alespori 1x

v poloviné doby pfipravy. Pro dosazeni
rovnomérného vysledku vareni pokrmem vzdy na
5 az 10 sekund zatfepejte/obrafte. Pro jesté lepsi
vysledek pfipravy mizete pfipravované potraviny
bé&hem ni protfepat/otocit 3 az 4krdt.

Pfipravované
potraviny nejsou
kiupavé.

Neékteré pokrmy by
se mély pfipravovat v
obycejné fritéze.

Pred pfipravou potfete jidlo trochou oleje.
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Zavada Mozna pricina

Opatieni

Nesprdvny typ brambor.

Pouzijte jiny typ brambor.

Kousky brambor nebyly
po Fezani opléchnuty.

Kousky brambor po fezani dokladné opléchnéte
pro odstranéni skrobu.

Cerstvé hranolky

nejsou dodé&lané Kousky brambor nebyly

. o opldchnuti osuseny.
nebo nejsou Poop y

Po oplachnuti kousky brambor dokladné osuste
(napt. kuchyfiskym papirem).

Panev [ 6] neni zavedena

vloZit do varného . .
stredové.

prostoru .

kiupavé. Kousky brambor nejsou Pred pfipravou potfete kousky brambor trochou
naolejované. oleje.
Kousky brambor jsou pfilis | Nakrdjejte kousky brambor na mensi nebo tenké
velké. pdsy.

Péanev [6] nelze

Vlozte pénev [6] v pravém Ghlu ke krytu.

Do panve [6] nakapal tuk

a odpafil se.

Z vyrobku stoupd
bily kouf.

PouZivejte méné oleje pfi pfipravé pokrmd.

PouzZivejte nizkotu&né pokrmy.

Snizte teplotu nebo dobu vafeni.

® Cisténi a péée

/\ VAROVANI! NEBEZPECi PORANEN:!

B Pfi &idténi nebo provozu nesmi byt vyrobek
ponoren do vody nebo jinych kapalin.
Vyrobek nedrzte pod tekouci vodou.

B Oddélte vyrobek pred ¢isténim od sité.

/\ OPATRNE! NEBEZPECi POSKOZENI!

B Nepouzivejte pro &isténi abrazivni prostfedky,

agresivni roztoky nebo tvrdé kartéce.

® INFO:
B Aby byla zachovéna funkénost a vzhled

vyrobku, doporuéujeme jej po kazdém pouziti

dikladné vyistit.

B Pénev[6]a miizka [12] jsou vhodné do my&ky

ndadobi.

Dil Cisténi

O Vyrobek a veskeré
prislusenstvi

O Kryt

0 Varny prostor

O Pfipojné vedeni se sifovou

0 Cistéte vyrobek lehce navlhéenym haditkem. V piipadé potieby
pouZijte jemny sapondt.
O Vytfete viechny dily suchym hadftkem dosucha.

0 Mtizka

zdstrekou
[ Panev a mfizku dikladné ruéné opldchnéte horkou vodou a
mycim prostfedkem.
1 Pokud by negistoty ulpivaly na mfizce nebo na dné pdénve,
0 Pénev @ Y v UPVAl P

napliite pdnev horkou vodou s trochou prostredku na myti
nddobi. Postavte mfizku do pdnve a nechte oba dily se po
dobu asi 10 minut namdéet.

O Vyttete viechny dily suchym hadfikem dosucha.
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® Skladovani

O Vyrobek skladuijte, kdyZ neni pouzZivan, v
pOvodnim obalu.

[ Uchovéveijte vyrobek na suchém, pro déti
nedostupném misté.

® Zlikvidovani

Obal se sklédd z ekologickych materiéld, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materiald.

Pri tfidéni odpadu se Fidte podle

L’b?) oznaéeni obalovych materiald
a zkratkami (a) a €isly (b), s nasledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty/20-22:
papir a lepenka/80-98: slozené latky.
V)"robek:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE + (’J
NOTICE

&|

ADEPOSER A DEPOSS
Cet appareil EN DE:HEYENE
et ses accessoires

se recyclent

esdechets.fr
tre appareil |

Vyrobek a obalové materidly jsou recyklovatelné
a podléhaii roz3ifené odpovédnosti vyrobce.
Likvidujte je oddé&len& podle ilustrovanych Info-tri
(informace o ffidéni), abyste mohli lépe nakladat
s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.

O moznostech likvidace vyslouZilych
zafizeni se informujte u sprdvy vasi
obce nebo mésta.

=

V z4jmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpadu, ale predeijte

k odborné likvidaci. O sbérndch a
jejich oteviracich hodinéch se mizete
informovat u pfisluiné spravy mésta
nebo obce.

154

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smémic
kvality a pfed doddnim peglivé otestovén. V
pripadé materidlnich nebo vyrobnich vad mate
z&konnd prdva vidi prodejci vyrobku. Vase
zd&konnd préva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezend.

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba za&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschoveijte na bezpedném mist&, protoze tento
doklad je vyzadovdn jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zévady, které se vyskytly
jiz v okamziku ndkupu, musi byt nahléseny ihned
po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materidlu nebo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po
uznané reklamaci neprodluzuie. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany anebo
udrzovany.

Zéaruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku,

které pod|éhaiji b&znému opotiebeni, a tim plati
jako opottebitelné dily (napt. baterie, hadice,
inkoustové barevné patrony), ani se nevztahuje
na poskozeni rozbitnych dild, napf. spinacd nebo
dilo ze skla.

@ Postup v pFipadé uplatnovani
zaruky

Pro zaijiténi rychlého zpracovani Vaseho piipadu

se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni

stvrzenku a &islo artiklu (IAN 469723_2404)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém titku, gravufe,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
nélepce na zadni nebo spodni strané.

CZ 103



V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktuite, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddé&lenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s pilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Udaiji k zavadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.

@® Servis

& Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz

Cce
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! - Oznaduje
nebezpelenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude mat za nésledok
smrf alebo vdZne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpecenstvo
zadusenia)

JAN

Pozor - horuci povrch!

VYSTRAHA! - Oznaéuje
nebezpelenstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré bude mat za ndsledok
smrf alebo vdZne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpecenstvo
z&sahu elektrickym pridom)

S

Bezpeény pre potraviny

Tento vyrobok Ziadnym sp&sobom
negativne neovplyviivje na chuf alebo
vonu.

POZOR! - Oznaduje nebezpeenstvo
s niz8im stupfiom rizika, ktoré bude maf
za ndsledok [ahké az stredne fazké
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpecenstvo obarenia)

Striedavy prid/striedavé napdtie

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materidlnymi 3kodami
(napr. nebezpecenstvo skratu)

Tento symbol so signdlnym slovom
,Informécia” pontka daliie uzitoéné
informécie.

> > -

Panvica [6] a mriezka [12] s6 vhodné
do umyvagky riadu.

®

Bezpecénostné upozornenia
Manipulagné pokyny

Znagka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré si relevantné pre
produkt.

)
m

TEPLOVZDUSNA FRITEZA

® Uvod

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je sdéasfou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice
sa bezpecnosti, pouzivania a likvidacie. Skér
ako za&nete vyrobok pouzivaf, obozndmte sa

so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
Vyrobok pouZivaijte iba v silade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouZivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobdm odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.
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@® Pouzitie v stlade s uréenim

B Produkt sléZi na pripravu jeddl, ktoré si
vyzadujd vyssiu teplotu pri priprave alebo je
potrebné ich fritovaf. Produkt slozi vyluéne na
pripravu potravin.

B Produkt je uréeny vyluéne na sikromné
pouzivanie. Nie je uréeny na komeréné
pouZitie.

B Produkt pouzivajte len v miernych klimatickych
podmienkach. PouZitie, ktoré nie je uvedené
v ndvode na pouzivanie, méze poskodif
produkt alebo spésobif vazne zranenia.

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za

3kody spdsobené neodbornym pouzivanim.




Rozsah dodavky

1% Teplovzdu3nd fritéza
1% Navod na obsluhu

@ Popis suciastok

l Reguldtor teploty

|2 | Indikdtor prevadzky (Zerveny)

|3 | Indikdtor varenia (zeleny)

|4 | Otoény reguldtor casu

15| Rukovaf

16| Panvica

|7 | Ohrievaci priestor

18| Ventila&né strbiny

|2 | Napdijaci kdbel a siefovd zdstreka

[10] Miesto na navinutie napdjacieho kdbla

[11] Hranica plnenia MAX

12| Mriezka

® Technické uvdaje
Vstupné napdtie: 220-240 V~,

50-60 Hz

Trieda ochrany: I
Vykon: 1260-1500 W
Prikon vo vypnutom stave: | 0,0 W
Teplota pri vareni: 80 az 200 °C
Cas pripravy: 1 az 30 minGt

Bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU
SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
UPOZORNENIAMI A
POKYNMI NA OBSLUHU!

KED BUDETE TENTO

PRODUKT ODOVZDAVAT
DALEJ, ODOVZDAIJTE AJ
KOMPLETNU DOKUMENTACIU
K PRODUKTU!

V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zéruku!
Za nésledne vzniknuté skody
nepreberdme Ziadnu zéruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlinych $kéd z dévodu
neodborného pouzivania alebo
nedodrZania bezpecnostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednost!

ANEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA
A NEBEZPECENSTVO
NEHODY PRE MALE DETI
A DETI!

® Nikdy nenechdvaite deti bez
dozoru s obalovym materidlom.
Existuje nebezpecenstvo
udusenia obalovym
materidlom. Deti Easto
podcefiuji nebezpedenstva.
Produkt a jeho obal sa nesmg
dostat do blizkosti deti.

B Tento produkt méZu pouzivat
deti od 8 rokov a starsie,
ako aj osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dudevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom skdsenosti a
vedomosti, ak st pod dozorom
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alebo boli pougené ohladom
bezpeéného pouzivania
produktu a z toho vyplyvajicich
nebezpeclenstiev.

Cistenie ani tdrzbu produktu
nesmy vykondvaf deti, jedine,
ak by boli starsie ako 8 rokov a
pod dozorom dospelej osoby.
Produkt a jeho napéjaci kébel
sa nesmie dostat do blizkosti
deti mladsich ako 8 rokov.
Tento produkt nie je hracka pre
deti.

Deti si neuvedomuijd
nebezpedlenstvd, ktoré vznikajo
pri manipulécii s elektrickymi
produkimi. Deti nikdy
nenechdvaijte s produktom bez
dozoru.

AVYSTRAHA! RIZIKO

URAZU ELEKTRICKYM
PRUDOM!

Neskd3ajte produkt opravovat
sami. V pripade poruchy mézu
opravy vykondvat vyluéne
kvalifikovani odbornici.
Produkt sa nesmie pondraf do
vody ani inych tekutin. Produkt
nedrzte pod tec¢icou vodou.
Nepouzivajte poskodeny
produkt. Ak sa produkt poskodi,
odpoijte ho z elektrickej

siete a obrdfte sa na svojho

obchodnika.
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Produkt neodkladaite vedla
kuchynskych drezov ani na
vlhké miesta.

Pred zapojenim do napdjania
sa uistite, &i sa napdtie a prid
zhoduj s Gdajmi, ktoré so
uvedené na typovom $titku
produktu.

Produkt zapéjajte vyluéne do
uzemnenej z&suvky. Uistite sa,
Ci je siefové zéstreka riadne
zapojend.

Aby ste predisli poskodeniam
na napdjacom kdbli,
nezafaZujte ho a neohybaite ho
a nevedte ho cez ostré hrany.
Drzte ho tieZ v dostatoénej
vzdialenosti od horicich pléch
a otvoreného plamefia.
Napdjaci kdbel ulozte tak,
aby nikto nemohol omylom za
vedenie potiahnuf alebo of
zakopndt.

Ked' je poskodeny napéjaci
kdbel produktu, musi ho
vymenif vyrobca, jeho
zdkaznicky servis alebo ind
podobne kvalifikovand osoba,
aby sa zabrdnilo vzniku
nebezpelenstva.

Ak chcete odpoijit produkt zo
siete, nefahaijte siefovd zdstreku
za napdjaci kdbel.



® Napdjaci kdbel neovijajte
okolo produktu. Produkt
zapojte do lahko pristupne;
zasuvky, aby ho bolo mozné
v nidzovom pripade okamzite
odpoijit zo siete.

® Produkt nie je uréeny na
prevddzku s externym
Casovacom alebo samostatnym
dialkovym ovladanim.

B Produkt nepouzivaite s vlhkymi
rukami. Produktu sa nedotykaite
vlhkymi rukami.

W Produkt nevystavuijte
kvapkaijicej alebo striekajicej
vode.

W Pred cistenim a ked' produkt
nepouzivate, vzdy ho odpoijte
od elektrickej siete.

B Riad'te sa pokynmi k &isteniu
produktu (pozri , Cistenie a
starostlivost™).

POZOR! _
NEBEZPECENSTVO
PORANENIA!

M Deti a zvieratd nenechdvaijte
v blizkosti produktu po&as
prevadzky alebo chladenia.
Pristupné asti si hordce.

® Nikdy sa nedotykaite vnitornej
Casti produktu pocas prevadzky
ani ked' je este horuci.

® Do produktu nenalievaite vriace
kvapaliny ani horici ole;.

B Poéas prevadzky unikd z
ventilaénych 3trbin hordca para.
Ruky a tvar sa nesm0 dostaf do
blizkosti pary a ventilaénych
Strbin.

W Pri otvarani produktu méze
unikat horica para.

W Produkt vzdy prevéddzkujte
na rovnej, stabilnej, istej,
teplovzdornej a suchej ploche.

W Pred prestvanim produkt najprv
nechajte vychladndf.

W Polas prevadzky sa nikdy
nedotykajte vnitornej &asti
produktu.

AVYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
POZIARU!

® Produkt neodkladaijte v blizkosti
horlavych materiélov (napr.
zdvesy, obrusy).

® Aby sa zabrdnilo nadmernému
prehriatiu, nesmie sa produkt
podas prevadzky zakryvat.

® Ak zacitite dym alebo podujete
iné nezvycajné zvuky, odpojte
produkt od elektrickej siete.
Pred op&tovnym pouzitim
ho nechaijte skontrolovaf
odbornikovi.

¥ Neleijte olej priamo do panvice.
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m Ak by vznikol pozZiar, najprv
odpoijte zdastréku zo zdsuvky
alebo odpojte produkt

z napdjania, a az potom
vykonajte vhodné opatrenia na
uhasenie poZiaru.
Nezakryvaijte ventilacné trbiny
produktu. Dbajte na dostatoéné
vetranie. Produkt pri pouZivani
neodkladajte do skrine.

Na produkt neodkladaijte
Ziadne predmety.

Okolo produktu udrzujte

do vetkych stran priestor
minimdlne 10 cm, aby bolo
zabezpedené dostatoéné
vetranie.

Produkt sa nesmie instalovaf
priamo pod zésuvku.

Vsetky potraviny nechaijte

v panvici, aby sa nedostali

do kontaktu s vyhrievacimi
prvkami.

Pri pouZivani nenechdvaite
produkt nikdy bez dozoru.
Produkt nikdy nadmerne
nenapliaijte. Produkt
nenaplfiajte nad hranicu
plnenia MAX. Alobal ani riad
sa nesmU dostat do priameho
kontaktu s vyhrievacimi
prvkami.
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/A OPATRNE! RIZIKO
POSKODENIA
PRODUKTU!

B Produkt neinstalujte na varné
dosky (plynové, elektrické
spordky a pece na uhlie atd’).

® Neprekradujte celkov(
hmotnost panvice 1,2 kg
(potraviny a riad, napr. alobal
alebo vloZzend nddoba).

® Pred prvym pouzitim

® Vybalenie produktu a
dokladné vycistenie

@ INFORMACIA: Pripadné zvysky z vyroby
spdsobuji pri uvedeni do prevédzky zdpach.
Je to normdlne a neznamend to Ziadnu
poruchu produktu.

1. Produkt vyberte z obalu a odstrafite vietky
obalové materidly a ochranné félie.

2. Skontrolujte, ¢i boli dodané vsetky asti a &i
ie popisany rozsah dodévky kompletny (pozri
,Rozsah dodavky”).

3. Skontrolujte, &i je produkt aj vietky asti
v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieco
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivajte a postupujte podla popisu
(pozri ,Zaruka").

4. Aby ste odstranili pripadné zvysky z vyroby,
zapnite produkt na pribl. 10 az 15 mindt na
200 °C len s prézdnou panvicou [6]. Zaistite
dostatoéné vetranie.

5. Vsetky &asti produktu vygistite podla popisu
(pozri ,Cistenie a starostlivost™).



® Pouzitie
@® Obsluha
/\ POZOR! NEBEZPECENSTVO

PORANENIA!

Pri vykldpani hotového jedla z produktu
budte opatrni. V panvici [ 6] sa mohli
nahromadit hordce kvapaliny, ktoré by mohli
nekontrolovane vytiecf.

/\ OPATRNE! NEBEZPECENSTVO

POSKODENIA!

Panvice [6] a mriezky [12] sa nikdy
nedotykajte ostrymi predmetmi. Mohol by sa
tym poskodif povrch.

Do panvice [6] nevkladaite viac ako 1,2 kg
potravin a riadu (napr. plech/pekag). Mohol
by sa tym poskodif produkt.

Do panvice [ 6] nenaplfiajte Ziadne tekutiny
(napr. olej alebo vodu). To by mohlo
negativne ovplyvnit funk&nost produktu.

INFORMACIA:

Panvicu [6] mézete vybraf kedykolvek, aj

pocas varenia.

— Ked' panvicu vyberiete, vypne sa vyhrievaci
prvok aj ventilator.

~ Ked' panvicu znova vloZite dovnutra,
produkt sa automaticky prepne do
predchddzajiceho prevadzkového reZimu.

spravidla vyzaduji o nieo dlhsi Eas pripravy,

mensie mnoZzstvd zasa o nieco kratsi Eas

pripravy.

V kapitole ,Tabulka k vareniv” si preéitajte,

ktoré jedld je potrebné po&as varenia

premie3af/obrdtif.

Aby sa jedlo uvarilo edte lepsie, mdzete

ho poéas pripravy premiesat/obrdtif 3- az

4-krét. Zakazdym miedajte 5 az 10 sekind.

Ak je pre vds premie3anie/obrdatenie prili3

fazké, pouzite pomocné prostriedky (napr.

lyZicu).

Produkt nikdy neprepliiaite. Panvicu [6] pliite

iba po hranicu plnenia MAX [11]. Alobal ani

riad sa nesmU dostaf do priameho kontaktu s

vyhrievacimi prvkami.

Indikdtor varenia (zeleny) | 3 | sa pogas
varenia zapina a vypina, ¢o znamend, ze
nastavend teplota sa udrzuje.

Pred varenim nezabudnite z mriezky
odstrénit silikénové krytky.

Pred kazdym pouZitim skontrolujte, & produkt
nie je viditelne poskodeny.

Vypnuty stav: Produkt sa prepne do
vypnutého stavu, ked je siefové zéstreka [9]
zapojend v zdsuvke a ofoény reguldtor

&asu |4 ]je v polohe 0.

Siefovi zéstreku [9] zapoite do vhodnej
zésuvky.

Mriezku [12] vkladajte do panvice [6]
vodorovne a bez tlaku. Nésledne panvicu
vlozte do ohrievacieho priestoru [7]
Otocenim reguldtora teploty [1]si zvolte
pozadovany teplotu.

Otocenim otoéného reguldtora éasu | 4] si
zvolte &as pripravy. Indikator prevadzky
(Eerveny) | 2 | svieti nagerveno. Produkt je
v prevadzke a zohrieva sa na nastavend
teplotu.

Ked' ohrievaci priestor | 7 | dosiahne
nastavenu teplotu, indikétor varenia
(zeleny) | 3 | zasvieti nazeleno.

Panvicu [6] vyberte z ohrievacieho
priestoru | 7 | tak, Ze hornd &asf telesa
opatrne podrzite jednou rukou a druhou
rukou vytiahnete panvicu za rukovéf |5 | z
ohrievacieho priestoru [7].

Panvicu [6] naplite jedlom. Nenaplfajte
nad hranicu plnenia MAX |11] (na vnitornej
strane panvice).

Panvicu [ 6] vlozte naspét do ohrievacieho
priestoru .

Pocas varenia: Panvicu @ vyberte za
rukovét | 5 | z ohrievacieho priestoru | 7] a
jedlo opatrne premiedajte/obratte. Panvicu
ndsledne vloZte naspdt do ohrievacieho
priestoru.

. Po uplynuti asu pripravy vyberte panvicu IE

za rukovéf | 5 | z ohrievacieho priestoru | 7 | a
hotové jedlo z panvice bud' vyklopte, alebo
ho vyberte vhodnym kuchynskym néradim
(napr. kuchynskymi kliedfami, drevenou
3pachtlou).
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® Tabul'ka k vareniu
@ INFORMACIA:

@ Prerusit varenie
[ Otony reguldtor Easu | 4 | otote do

polohy 0. Ohrievaci prvok a ventildtor sa ®  Aby priprava netrvala prilis dlho, potraviny by
vypnd. nemali byt nakrdjané na prilis hrubé kusy.
0 Ked vyberiete panvicu [6] z ohrievacieho = Vyska plechu/pekéca nesmie prekrocit

priestoru [ 7], vypne sa ohrievaci prvok aj

hranicu plnenia MAX [11] v panvici [6].

ventilator. B Pravidelne kontroluijte, ¢i je jedlo uvarené
alebo &i uz dosiahlo pozadovany stupen
sfarbenia do hneda. Potrebny &as pripravy
méze byt kratdi alebo dlh3i, nez je uvedené v
receptoch.
L., Cas Potrebné
. Odporucané q Tepl. N p
Potravina . pripravy . miesanie/ | Priprava
mnoistvo (g) . (°C) .
(min) obracanie
Zemiaky a hranolky
Hlbokomrazené 500-1200 20-35 200 A
hranolky (tenké)
Hlbokomrazené .
hranolky (hrubé] 500-1200 20-35 200 A
Domdce Zemiaky o3ipte
hranolky? 500-1200 22-35 200 A a nakrdjajte na
(8 x 8 mm) kolieska.
Domdce zemiaky Zemiaky o3ipte
nakrdjané na 500-1200 22-35 180 A a nakréjajte na
vadsie kisky? mesiadiky.
Domdce zemiaky Zemiaky o3Gpte
nakrdjané na 500-1200 22-35 180 A a nakrdjajte na
kocky? kocky.
Méso a hydina
Steak® 100-500 9-11 180 A
Jahfiacia kotleta® 100-500 10-15 180 A
Hamburger3 100-500 7-14 180 A
Klobdsa® 100-500 8-10 180 A
Stehnd z hydiny® 300-500 25-30 200 A
Kuracie prsia® 100-500 10-15 180 A
Kuréa'? 500-800 25-30 200 A Pozri recept

! = pridajte /2 ¢ajovej lyzicky oleja
2 = pouzite plech/pekac
3 = marinujte v koreni (podla chuti)
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oS3 Cas Potrebné
. Odporuéané " Tepl. S 3
Potravina . pripravy . mieSanie/ | Priprava
mnoistvo (g) . (°C) .
(min) obracanie

Ryby a plody mora

Krevety? 100-600 20 180 A

Filé z lososa'3 100-500 10-20 180 N

Koruska 150-300 10-15 180 A

poléra'

Filé z tresky'3 100-500 18-25 180 N

Zelenina
Odkrojte stonku

Okra! 100-200 8-12 160 N a prekrojte na
polovicu.

Spargla’ 100-500 6-15 180 N Nakrjcite na
polovicu
Osupte a

Kukurica® 200-600 10-18 200 A odstrdnte
vlasky kukurice.
Odstraite
stonku a

Paprika’ 200-400 16-20 200 A semiacka.
Rozkrojte na
2-4 kusy.

Rychle obéerstvenie

Samosa 100-400 12-15 200 A

Mrazené kuracie 100-700 10-15 200 A

nugetky

Mrazené rybie 100-400 6-12 200 A

prsty

Mrazenég,

vyprdzané syrové 100-400 8-12 180 A

tycinky

! = pridajte Y2 &ajovej lyziky oleja
2 = pouzite plech/pekac
3 = marinujte v koreni (podla chuti)
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o5z Cas Potrebné
. Odporuéané " Tepl. S 3
Potravina . pripravy . mieSanie/ | Priprava
mnoistvo (g) . (°C) .
(min) obracanie
Peéenie
Maly kolagik? 2x50-4x50 15 160 N Pozri recept
Sendvi¢ 2 kusy 4-6 180 A
Chlieb
nakrdjajte na
Krutény® 300-400 6-10 180 A primerané
kosky na jeden
hryz.
Zemle 300-400 Pozri recept 160 N Pozri recept
! = pridajte /2 &ajovej lyzicky oleja
2 = pouzite plech/pekac
3 = marinujte v koreni (podla chuti)

® Recepty ® Pikaniné kuréa
® Chrumkavy hotdog so syrom  Prisady
Prisady 6 Kuracich stehien
2 Parky 1 Stricik cesnaku
2 Hotdogové rozky 1 &ajovd lyzicka | Horcice
Strohany syr Cheddar (podla chuti) 3 &ajové lyzicky | Cukru
(Volitelné) Kegup 2 &ajové lyzicky | Mletého ¢ili

(Volitelné) Hor¢ica

2 &ajové lyzicky

Olivového oleja

Priprava

1.

Produkt predhrejte na 180 °C.

2. Parky vlozte do panvice [6]. Varte 8 minit na
180 °C. Parky vyberte z panvice.

3. Uvarené pdrky dajte do hotdogovych rozkov.

4. Strohany syr Cheddar dajte na pérky a
hotdogové rozky.

5. Hotdog vlozte naspéf do panvice. Varte 1 az
2 minGty, kym sa syr nerozpusti.

6. Ked sa varenie ukongi, poloZte hotdog na
tanier.

[ Podla chuti servirujte s keGupom a horéicou.
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Korenie a sol (podla chuti)

Priprava

1.

Produkt predhrejte na 200 °C.
V miske rozdrvte cesnak a premiedaite s

cukrom, olivovym olejom, préskovym é&ili a

Dochufte solou a &iernym korenim.
Kuracie stehnd potrite marinddou. Nechaijte

Kuracie stehné vlote do panvice [6]. Varte

Teplotu nastavte na 140 °C. Varte dalsich

2.
horcicou.
3.
4.
odstdf 20 minot.
5.
10 mindt.
6.
10 mindt.
7.

Po ukonéeni varenia prelozte kuracie stehné
na tanier.




® Cibulovo-syrovy slany kolac s

® Paprikové kruzky

hribmi Prisady
® |NFORMA'C|A: 30g Moky
O Hmotnost prisad: 260 g
1 Vajce
Prisady 10 ml Vody
3 Vaijcia 2 polievkové lyzice | Rastlinného oleja
2 salky Hribov, o&istenych 1 &ajova lyzicka Soli

1

Cervend cibula

1 &ajova lyzicka

Cierneho korenia

1 polievkovd lyzica

Olivového oleja

1 &ajova lyzicka

Miletej papriky

3 polievkové lyzice | Syra, rozdrobeného 30g¢g Strohanky
1 stipka Soli 1 Papriky
Priprava Priprava

1. Cervend cibulu oéistite a nakrdjajte na 5 mm
tenké platky. Ocistite hriby a nakrdjajte ich na
5 mm tenké platky.

2. Oprazte na panvici na olivovom oleji pri
strednom plameni cibulu a hriby, kym
zmékno. OdloZte zo spordka a polozte
na such? kuchynskd utierku, kym sa jedlo
neochladi.

3. Produkt predhrejte na 180 °C.

4. Do misky rozbite 3 vajcia. Dékladne a silne
vy3lahaite. Pridajte stipku soli.

5. Na vnitornd stranu a na dno tepluvzdorného
plechu/pekéca nastriekajte tenkd vrstvu oleja.

6. Vaijicka prelejte do plechu/pekdéa, potom
pridajte zmes cibule a hribov a nésledne syr.

7. Plech/pekde vlozte do panvice [6]azmes v
produkte varte 20 mindt.

O 5 az 8 mindt pred skon&enim varenia mézete
na slany kolag pridaf syr.

8. Slany kol&é je hotovy, ked' do stredu
zapichnete néz a po vytiahnuti bude Cisty.

1.

Produkt predhrejte na 200 °C.

2. Mdku dajte do malej misky.

3.V druhej malej miske vy3lahaijte vajce s
vodou.

4. V dal3ej malej miske zmiesajte rastlinny
olej, sol, Cierne korenie, mletd papriku a
strohanku, kym sa v3etky ingrediencie dobre
nepremiesajl.

5. Z paprik odkrojte hlavy a odstrafite vnitro.

6. Papriku rozkrojte na 4 kusy a odstrarite
spodny &ast.

7. Nakrdjani papriku obalte v mike.

8. Papriku obalte vo vy3lahanom vajci.

9. Papriku obalte v stréhanke, kym nebude
Oplne pokryté.

10. Papriku vlozte do panvice [6]. Z kazdej strany
varte 8 mindt.

@ Pecené vaijce so slaninou a
spenatom

O Potrebné: 4 formy na muffin

Prisady

2 platky Slaniny
Rastlinny olej

4 Vaijcia

4 polievkové lyzice | Mlieka

20g Spendtu
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Stréhany syr Cheddar
(podla chuti)

Sol a &ierne korenie
(podla chuti)

Priprava

1.
2.

Produkt predhrejte na 190 °C.

Slaninu vlozte do panvice [6] Z kazdej strany
opekajte 3 minity.

Slaninu vyberte, pokréjaijte na platky a
odlozte nabok.

4. Formy na muffin potrite olejom.
5. Do kazdej formy na muffin rozbite 1 vaijce.
Vajcia neslahajte.
6. Do kazdej formy na muffin pridajte mlieko,
$pendt a slaninu.
7. Do kazdej formy na muffin pridajte strdhany
syr Cheddar, sol a &ierne korenie.
8. Formy na muffin vlo3te do panvice [6]. Varte
15 mindt na 160 °C.
® Kurca
Prisady
800 g Kuréata
2 &ajové lyzicky | Olivového oleja
20g Masla
20g Medu

Korenie a sol (podla chuti)

Priprava

1.

CE NN

Kur&a potrite olivovym olejom, &iernym
korenim a solou. Marinujte 1 hodinu.
Produkt predhrejte na 200 °C.

Roztopte maslo a zmie3aijte ho s medom.
Kuréa potrite maslovo-medovou zmesou.
Kuréa vlozte do panvice [6]. Varte 15 mingt
na 200 °C.

Kuréa obratte. Varte dalsich 15 mindt.
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® Zemiak v supke

Prisady
1 Zemiak (200-300 g)
20g Cibule
40 g Slaniny
1 &ajova lyzicka | Olivového oleja
10g Syra
10g Majonézy

Korenie a sol (podla chuti)

Priprava

1. Zemiak ogistite kefkou.

2. Zemiak potrite olivovym olejom.

3. Slaninu a cibulu nakrdjajte na malé kisky.

4. Zemiak zabalte do alobaly, aby sa
nerozvarili.

5. Zemiak vlozte do panvice [6]. Varte 25 mingt
na 200 °C.

6. Zapichnite do zemiaka vidlicku. Zemiak
je hotovy, ked' je mozné vidlicku lahko
zapichndf aj vytiahnuf.

7. Zemiak vyberte a prekrojte len do polovice.
Neprekrajujte na polovicu.

8. Ochutte &iernym korenim a solou.

9. Do zemiaka vlozte slaninu, cibulu a syr.

10. Zemiak vlozte do panvice [6]. Varte 10 mint
na 180 °C.

11. Zemiak servirujte s majonézou.

® Maly kolacik

[ Potrebné: 4 papierové formicky

Prisady
85¢g Soleného masla
85¢g Krystalového cukru
2 Vaijcia
120 g Bielej pseni¢nej muky
3g Prasku do pediva
Vs Eajovej lyzicky | Soli




Priprava

1.

Sl

Zmiesaijte maslo a cukor, kym nebude zmes
jemnd a bledd.

Zmiedajte zmes s vajcom do peny.

K zmesi pridajte moku, prédok do pediva a
sol.

Zmes nalejte do papierovych formiciek.
Produkt predhrejte na 160 °C.

Papierové formicky so zmesou vlozte do
panvice @ Varte 15 mindt.

® Zemle
Prisady

230 g | Chlebovej miky

Vaice
25g Cukru
39 Drozdia
100 ml | Mlieka
10g Sladkej smotany
15g | Masla
Priprava

1.

Vaijce vyilahajte do peny a zamiedajte dof
muku, cukor a drozdie.

Do cesta pridajte mlieko a smotanu. Mieste
15-20 mindt.

Odlozte bokom na pribl. 1 hodinu (kym sa
objem nezdvojndsobi).

@® Odstrdnenie poruch

4. Cesto rozkrojte na 7 &asti. Mieste
10-15 mindt.

5. Tychto 7 &asti viozte do panvice [6]. Cakaite
dalsich 30 mindt.

6. Pecte 10 mindt na 160 °C.

7. Roztopte maslo a potrite nim Zemle. Pecte
edte 2 mindty.

® Rybie filé

Prisady
300 g | Rybieho filé
1 Citrén
2 Striciky cesnaku
1 Salotka
20g | Masla

Korenie a sol (podla chuti)

Priprava

1. Rybu ochutte &iernym korenim a solou.

2. Citrén prekrojte na polovicu. Jednu polovicu
citréna nakrdjajte na platky a polozte ich pod
rybie filé.

3. Roztlagte 1 strigik cesnaku, pokrdjajte 3alotku
na plétky a polozte ich pod rybie filé.

4. Rybie filé viozte do panvice [6]. Varte
15 mindt na 180 °C.

5. Roztopte maslo a pridajte 1 stricik cesnaku.

Cesnakovym maslom poleijte rybie filé.

7. Druh0 polovicu citréna vystavte na rybie filé.

o

Chyba Mozné pricina

Opatrenie

Ziadna funkcia Ziadne napéijanie.

Uistite s, & je siefové zdstreka [9] dplne zapojend
do z&suvky.

Skontrolujte, &i je zdsuvka pod napétim, a to tak,
Ze zapojite iny elektricky pristroj.

Siefovs zéstreku [9] zapojte do inej zasuvky.
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Chyba

Mozna pricina

Opatrenie

Pripravované
jedlo je
surové alebo
nerovnomerne
uvarené.

Prili3 vela jedla.

Odoberte z pripravovaného jedla a rozdelte ho
rovnomerne.

Teplota varenia je prili3
nizka.

Zvyste teplotu varenia.

Pripravené jedlo nebolo
priebeZne premiesavané.

Jedlo premiesajte minimdlne 1x v prvej polovici
&asu pripravy. Aby sa jedlo uvarilo rovnomerne,
mie3ajte/obracajte ho zakazdym 5 az 10 sekind.
Aby sa jedlo uvarilo edte lepsie, méZete jedlo
polas pripravy premiesaf/obrdtif 3- az 4-krét.

Pripravované
jedlo nebude
chrumkavé.

Niektoré jed|d by ste mali
pripravovaf v $tandardnej
fritéze.

Jedlo pred varenim potrite troskou oleja.

Cerstvé hranolky
nebudy uvarené

alebo chrumkavé.

Nesprdvny typ zemiakov.

Pouzite iny typ zemiakov.

Nakréjané zemiaky ste po
o30pani neumyli.

Nakrdjané zemiaky po o$ipani dékladne umyte,
aby sa odstrénil skrob.

Nakréjané zemiaky ste po
umyti nenechali uschnuf.

Nakrdjané zemiaky po umyti dékladne osuste
(napr. papierovou kuchynskou utierkou).

Nakrdjané zemiaky nie so
potreté olejom.

Nakrdjané zemiaky pred varenim potrite trochou
oleja.

Nakrdjané zemiaky s0
prili§ velké.

Pokréjajte zemiaky na mensie kisky alebo tenké
kolieska.

Panvica @ sa
nedd zasunif
do ohrievacieho

priestoru 4

Panvica @ nie je v strede.

Panvicu @ vloZte v pravom uhle k telesu.

Z produktu
vystupuje biely
dym.

Do panvice [6] kvapkd tuk
a odparuje sa.

Pri priprave jeddl pouzite menej oleja.

Pouzite menej tuné jedld.

Znizte teplotu alebo &as pripravy.

@® Cistenie a starostlivost

A\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO

PORANENIA!

B Polas &istenia a prevadzky produkt
nepondrajte do vody ani inej kvapaliny.
Produkt nedrzte pod te€icou vodou.

B Produkt pred ¢istenim odpojte od elektricke;

siefe.
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/\ POZOR! NEBEZPECENSTVO
POSKODENIA!

®  Na distenie nepouzivajte Zziadne abrazivne
prostriedky, agresivne roztoky ani tvrdé kefy.

(D INFORMACIA:

®  Aby si produkt zachoval svoju funkénosf a
vzhlad, po kazdom pouziti ho dékladne
ocistite.




B Panvica [6] a mriezka [12] s6 vhodné do

umyvacky riadu.

Diel Cistenie

O Produkt a asti
prislusenstva

O Teleso

0 Obhrievaci priestor

O Napdjaci kdbel so
siefovou zéstrekou [9]

O Produkt &istite mierne navlh&enou handriekou. V pripade
potreby mézete pouzif jemny Cistiaci prostriedok.
[ Vetky diely ocistite &istou handrickou.

] Panvicolzl
m| Mrieiko

[ Panvicu a mriezku dékladne umyte v rukach pomocou horicej
vody a &istiaceho prostriedku.

[ Ak neistota zostala prilepend na mriezke alebo dne panvice,
naplite panvicu horicou vodou a pridajte kvapku &istiaceho
prostriedku. Mriezku vlozte do panvice a obidva diely nechajte
10 mindt odmodit.

O Vsetky diely oéistite &istou handrickou.

@® Skladovanie

O Produkt skladujte v pédvodnom obale, ked ho
nepouZzivate.

[ Produkt skladujte na suchom mieste, ku
kforému nemaijd pristup deti.

@ Likviddcia
Obal pozostéva z ekologickych materidlov, ktoré

mézete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

C

N Vsimaijte si prosim oznacenie obalovych
)  materidlov pre triedenie odpadu, si

a oznadené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7:
Plasty/20-22: Papier a kartén/80-98:

Spojené latky.
Vyrobok:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

i

A DEPOSER

DEPOSI DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

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

Vyrobok a obalové materidly si recyklovatelné
a podliehaiji rozirenej zodpovednosti vyrobcu.
Pre lep3ie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
oddelene podla obrézkov Info-tri (informdcie
o triedeni).

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

o O moznostiach likvidécie
S . . .
%" opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovaf na Vasej obecnej alebo

mestskej sprdve.

Ak vyrobok dosluzil, v z&dujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdaijte
na odborng likviddciu. Informécie o

i

zbernych miestach a ich otvaracich
hodinéch ziskate na Vasej prislusnej
sprdve.

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v stlade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mate zékonné prava voci
predajcovi vyrobku. Vase zdkonné préva nie so
Ziadnym sp&sobom obmedzené na3ou zdrukou
uvedenou niZsie.
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Zéruka na tento vyrobok je 3 roky od datumu
ndkupu. Zaruénd doba zagina plyndt datumom
kopy. Origindl dokladu o kipe si uschovaite

na bezpeénom mieste, pretoze tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky pritomné
uz v &ase nékupu je potrebné nahlésit ihned po
vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od détumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materialu
alebo spracovania, podla vlastného uvdzenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Z&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamdcie nepred|zuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Tato zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
udrziavany.

Zéaruka sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Této zaruka sa nevzfahuje

na &asti vyrobku, ktoré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a prefo sa povazujl za
opotrebovatelné diely (napr. batérie, nabijatelné
batérie, hadice, atramentové kazety), ani na
poskodenie krehkych ¢asti, napr. spinagov alebo
Casti zo skla.

® Postup v pripade poskodenia
v zaruke

Pre zaru&enie rychleho spracovania Vadej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny
doklad a &islo vyrobku (IAN 469723_2404) ako

dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ngjdete na typovom 3titku, gravire,
na prednej strane Vésho navodu (dole viavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytnd funk&né poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.
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Produkt oznaeny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladni¢ny listok)
a uvedenim, v &om spoéiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam ozndmend
adresu servisného pracoviska.

@® Servis
GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158

E-posta: owim@lidl.sk

Cce
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Lista de simbolos y pictogramas utilizados

iPELIGRO! - Identifica un peligro
de nivel alto que, si no se evita, tiene
como consecuencia una lesién grave
o incluso la muerte (p. €j., peligro de
asfixia)

iCuidado - superficie caliente!

JAN

iADVERTENCIA! - Identifica un
peligro de nivel medio que, si no se
evita, puede tener como consecuencia
una lesién grave o incluso la muerte
(p. ej., riesgo de descarga eléctrical)

Apto y seguro para alimentos
Este producto no tiene ningdn efecto
negativo en el sabor u olor.

S

iCUIDADO! - Identifica un peligro
de nivel bajo que, si no se evita, puede
tener como consecuencia una lesién
leve o moderada (p. ej., peligro de
escaldadura)

Tensién/corriente alterna

{ATENCION! - Advierte de posibles
dafios materiales (p. ej., peligro de
cortocircuito)

Este simbolo con la palabra de
sefalizacién “Informacién” ofrece mds
informacién otil.

La sartén [6] y la rejilla [12] son aptas

para el lavavaijillas.

ap B b P

Indicaciones de seguridad
Instrucciones de manipulacién

®

El marcado CE ratifica la conformidad
con las Directivas de la UE aplicables
al producto.

N
m

FREIDORA DE AIRE CALIENTE

@ Introduccién

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo
producto. Ha optado por un producto de alta
calidad. El manual de instrucciones forma

parte de este producto. Contiene importantes
indicaciones sobre seguridad, uso y eliminacién.
Antes de usar el producto, familiaricese con
todas las indicaciones de manejo y de seguridad.
Utilice el producto Gnicamente como se describe
a continuacién y para las aplicaciones indicadas.
Adjunte igualmente toda la documentacién en
caso de entregar el producto a terceros.
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® Uso previsto

B El producto sirve para preparar alimentos,
que requieren una temperatura determinada
o de lo contrario se deben freir. El producto
sirve exclusivamente para cocinar alimentos.

B El producto ha sido concebido Gnicamente
para un uso privado. No estd previsto para
uso comercial.

B Utilice el producto solo bajo condiciones
climdticas moderadas. Los fines no
nombrados en el manual de instrucciones
pueden provocar dafos en el producto o
lesiones de gravedad.

B El fabricante no acepta ninguna
responsabilidad por los dafios causados por
un uso incorrecto.




@® Volumen de suministro

1% Freidora de aire caliente
1% Manual de instrucciones

® Descripcion de las piezas

l Regulador de temperatura

|2 | Indicador de funcionamiento (rojo)

13| Indicador de coccién (verde)

14| Selector del temporizador

15| Asa

16| Sartén

|7 | Cavidad de coccién

18| Ranuras de ventilacién

|9 | Cable de conexién y enchufe

[10] Recogecable del cable de conexién

[11] Limite de llenado MAX

12| Rejilla

® Datos técnicos
Tensién de entrada: 220-240 V~,

50-60 Hz

Clase de proteccién: I
Potencia: 1260-1500 W
Consumo de potencia
apagado: 0,0W
Temperatura de coccién: | 80 a 200 °C
Tiempo de coccién: 1 a 30 minutos

A Indicaciones de seguridad

iANTES DE USAR EL PRO-
DUCTO, FAMILIARICESE CON
TODAS LAS INDICACIONES
DE SEGURIDAD Y FUNCIONA.-
MIENTO! jSI TRANSFIERE ESTE
PRODUCTO, HAGALO CON
TODA LA DOCUMENTACIONI

iQuedard anulada su garantia en
el caso de dafos resultantes de
la no observacién de este manual
de instrucciones! jNo se asumird
ninguna responsabilidad por
dafos indirectos! jNo se asumird
ninguna responsabilidad en el
caso de dafios materiales o a
personas por un uso inadecuado
o por la no contemplacién de las
indicaciones de seguridad!

A {PELIGRO DE MUERTE O
ACCIDENTES PARA BEBES
Y NINOS!

® Nunca deje a los nifios solos
con el material de embalaije.
Existe peligro de asfixia con
el material de embalaje. Los
nifios a menudo subestiman
los peligros. Mantenga
siempre alejados a los nifios
del producto y del material de
embalaje.

W Este producto puede ser
utilizado por nifios mayores
de 8 afos, asi como por
personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de
experiencia o conocimientos,
siempre y cuando se les
supervise o se les haya
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ensefiado cémo utilizar el
producto de forma segura
y hayan comprendido los
posibles peligros.

B La limpieza y mantenimiento
que le corresponda realizar al
usuario adulto no deben ser
llevadas a cabo por nifios, a
menos que estos sean mayores
de 8 afos y estén bajo
supervision.

® Mantener el producto y el
cable de conexién fuera del
alcance de nifios menores de
8 afios.

¥ |os nifios no deben jugar con el
producto.

B Los niflos no son conscientes
de los peligros asociados a
la manipulacién de productos
eléctricos. Nunca deje a los
nifios solos con el producto.

A {ADVERTENCIA! {RIESGO
DE DESCARGA ELECTRICA!

® Nunca intente reparar el
producto usted mismo. En caso
de fallo de funcionamiento,
deje que solo el personal
cualificado lleve a cabo las
reparaciones.

® No sumergir el producto en
agua u ofros liquidos. No
poner el producto debajo del
agua corriente.
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® No utilice ningin producto
dafiado. Desconecte el
producto de la red eléctrica
y poéngase en contacto con
su distribuidor si estuviera
dafiado.

® No coloque el producto cerca
del fregadero u ofros lugares
himedos.

m Cerciérese antes de la
conexién al suministro de
corriente de que la tensién
y la corriente coincidan con
los datos de la placa de
caracteristicas del producto.

® Conecte el producto solamente
a una toma de corriente.
Cercidrese de que el enchufe
haya sido conectado
correctamente.

W Para evitar dafios en el cable
de conexién, no lo aplaste o
doble y no lo haga pasar por
bordes afilados. Manténgalo
alejado de superficies calientes
y llamas abiertas.

® Tienda el cable de conexién,

de modo que nadie tire
accidentalmente o pueda
tropezar.

B A fin de evitar riesgos, si el

cable de red de este producto
resulta dafado, debe ser
sustituido por el fabricante, su
representante de servicio al



cliente o una persona con una
cualificacién similar.

Si desconecta el producto de
la red eléctrica, hagalo tirando
del enchufe y no del cable de
conexion.

No enrolle el cable de
conexién alrededor del
producto. Conecte siempre

el producto a una toma de
corriente accesible para poder
desenchufarlo de inmediato
de la red eléctrica en caso de
emergencia.

El producto no ha sido
concebido para funcionar con
un inferruptor temporizador
externo ni un sistema de mando
a distancia separado.

No utilice el producto con las
manos mojadas. No toque

el producto con las manos
himedas.

No exponga el producto a
salpicaduras o gotas de agua.
Desconecte siempre el
producto de la red eléctrica
antes de limpiarlo y si no lo
estd usando.

Siga las instrucciones sobre la
limpieza del producto (véase
“Limpieza y cuidado”).

iCUIDADO! ;PELIGRO
DE LESIONES!

® Mantenga alejados a los

nifios y animales domésticos
si estd en funcionamiento o se
estd refrigerando. Las piezas
accesibles estan calientes.
Nunca toque el interior

del producto si estd en
funcionamiento o se encuentra
todavia caliente.

No utilice el producto con
liquido en ebullicién o con
grasa caliente.

Durante el funcionamiento

se escapa vapor caliente de
las ranuras de ventilacién.
Mantenga las manos y la
cara a una distancia segura
del vapor y de las ranuras de
ventilacién.

Al abrir el producto puede salir
vapor caliente.

Utilice el producto siempre
sobre una superficie lisq,
estable, limpia, resistente al
calor y seca.

® Deje siempre enfriar el

producto antes de moverlo.

® Nunca toque el interior

del producto si esté en
funcionamiento.
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:ADVERTENCIA! ;PELIGRO
DE INCENDIO!

® No coloque el producto cerca
de materiales ligeramente
inflamables (p. ej., cortinas,
manteles).

W Para evitar un
sobrecalentamiento, no
cubra el producto durante el
funcionamiento.

® En caso de humo o ruidos
extrafios, desconecte de
inmediato el producto de
la red eléctrica. Deje que el
producto sea revisado por un
especialista antes de volverlo a
usar.

® No vierta aceite directamente
en la sartén.

M En caso de incendio, quite el
enchufe de la toma de corriente
o desconecte el producto del
suministro de corriente antes de
tomar las medidas apropiadas
para la lucha contra incendios.

® No cubra las ranuras de
ventilacién del producto.
Procure una ventilacién
suficiente. No coloque el
producto en un armario.

® No coloque ningin objeto
sobre el producto.
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¥ Deje espacio alrededor
del producto en todas las
direcciones, al menos 10 cm,
para garantizar una ventilacién
suficiente.

® No colocar el producto justo
debajo de una toma de
corriente.

® Mantenga todos los
ingredientes en la sartén para
evitar el contacto con los
elementos calefactores.

® No deje el producto sin
supervisién mientras esté en
uso.

® No llene en exceso el producto.
No llene la fuente mas allé
del limite de llenado MAX.
Los alimentos, el papel de
aluminio o los utensilios de
cocina no deben entrar nunca
en contacto directo con los
elementos calefactores.

A {ATENCION! jRIESGO
DE DANOS EN EL
PRODUCTO!

® No coloque el aparato sobre
placas de coccién (cocina de
gas, eléctrica, o carbén, etc.).

B No sobrepase el peso total de
la sartén de 1,2 kg (alimentos y
utensilios de cocina como, por
ejemplo, papel de aluminio o
un recipiente insertado).
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Antes del primer uso

Desembalar y limpiar a fondo
el producto
INFORMACION: Los posibles residuos de

produccién pueden provocar la formacién
de olores durante el funcionamiento. Esto es
normal y no hace referencia a un fallo de
funcionamiento del producto.

Extraiga el producto del embalaije y retire
todos los materiales de embalaje y ldminas
de proteccién.

Compruebe la integridad de todas las piezas
y si el volumen de suministro descrito estd
completo (véase “Volumen de suministro”).
Compruebe si el producto y todas las piezas
se encuentran en buen estado. Si detecta
algin dafio o defecto, no utilice el producto,
sino que proceda como se describe en el
capitulo (véase “Garantia”).

Ponga el producto en funcionamiento

con una sartén @ vacia durante aprox.

10 a 15 minutos a 200 °C para eliminar
cualquier residuo de produccién. Procure una
ventilacién suficiente.

Limpie todas las piezas del producto como se
describe (véase “Limpieza y cuidado”).

Uso
Funcionamiento
iCUIDADO! ;PELIGRO DE LESIONES!

Tenga cuidado al sacar el alimento cocido
del producto, ya que en la sartén [6]
puede haber liquidos calientes que podrian
derramarse de manera descontrolada.

;ATENCION! ;PELIGRO DE DANOS!
Nunca toque la sartén [6] i la rejilla

con objetos afilados. En consecuencia, el
revestimiento podria resultar dafiado.

No infroduzca en la cesta [6] més de 1,2 kg
de alimentos y utensilios de cocina (p. €j.,
bandeja de horno/molde para souffl¢). De lo
contrario, el producto puede resultar dafiado.
No llene la sartén [6] de liquidos (p. ej.,
aceite o agua). Esto podria afectar al
funcionamiento del producto.

@ INFORMACION:

N

Puede quitar la sartén [6] en cualquier
momento, también durante el proceso de
coccién.

— Sila sartén se quita, apague el elemento
calefactor y el ventilador.

— Si se introduce de nuevo la sartén, el
producto continuard de forma automética
con el modo de funcionamiento anterior.

Por lo general, la coccién de grandes

cantidades de alimentos requiere un poco

mds de tiempo y pequefias cantidades algo
menos.

Consulte en el capitulo "Tabla de coccién"

qué alimentos se deben agitar/dar la vuelta

durante el tiempo de coccién.

Para un resultado de coccién éptimo,

agite/dé la vuelta al alimento a cocer de

3 a 4 veces durante el tiempo de coccién.

Agite cada 5 a 10 segundos. Si le resulta

complicado agitar/dar la vuelta al alimento,

utilice un medio auxiliar (p. ej., cuchara).

No llene en exceso el producto. Llene

la sartén [6] solo hasta el limite de

llenado MAX [11]. Los alimentos, el papel de

aluminio o los utensilios de cocina no deben

entrar nunca en contacto directo con los
elementos calefactores.

El indicador de coccién (verde) | 3| se

enciende y apaga durante el proceso de

coccién para indicar que se mantiene la
temperatura ajustada.

No es necesario quitar las tapas de silicona

de la rejilla |12| antes de cocinar.

Compruebe antes del uso que el producto no

presenta dafios visibles.

Estado apagado: El producto cambia al

estado apagado cuando se conecta el

enchufe [9] a una toma de corriente y el
selector del temporizador | 4 | se encuentra en

la posicién 0.

Inserte el enchufe [9] en una toma de
corriente adecuada.

Introduzca la rejilla [12] horizontalmente y sin
presionar en la sartén @ A continuacién,
inserte la sartén en la cavidad de

coccién .
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Gire el regulador de temperatura [1] para
ajustar la temperatura deseada.

Gire el selector del temporizador | 4 | para
seleccionar el tiempo de coccién. El indicador
de funcionamiento (rojo) | 2] se ilumina en
rojo. El producto estd en funcionamiento y se
calienta a la temperatura ajustada.

Tan pronto como la cavidad de coccién
haya alcanzado la temperatura ajustada, el

indicador de coccién (verde) | 3 | se ilumina

. Una vez finalizado el tiempo de coccién,

refire la sartén [6] de la cavidad de

coccién | 7 | utilizando el asa | 5]y saque

el alimento cocido volcdndolo, o utilizando
utensilios de cocina adecuados (por ejemplo,
pinzas de cocina o una espdtula de madera)
para extraerlos de la sartén.

Cancelacién del proceso de
coccion

en Yerde. ) ) 0 Gire el selector del temporizador |4 | a
6. Quite la sartén [6] de la cavidad de la posicién 0. El elemento calefactor y el
coccién | 7 | sosteniendo con una mano la ventilador se apagan.
parte superior de la carcasa con cuidado O Sise extrae la sartén [6] de la cavidad
y, con la ofra mano, fire de la sartén por de coccién [7], el elemento calefactor y el
el asa |5 | para extraerla de la cavidad de ventilador también se apagan.
coccién .
7. Lene la sartén [6] con el alimento a cocer. ® Tabla de coccién
No llene por encima del limite de llenado 2
S . INFORMACION:
MAX |11 (en el interior de la sartén). ® .0 ) ° )
- . ) . B Los ingredientes no deben ser demasiado
8. Vuelva a infroducir la sartén @ en la cavidad - . .
. gruesos si se desea evitar un tiempo de
de coccion[7]. i
- coccién largo.
9. Durante el proceso de coccién: Saque la .
. ) - ¥ La dltura de la bandeja de horno/molde
sartén [6] de la cavidad de coccidn j .
- s para soufflé no debe sobrepasar el limite de
utilizando el asa | 5|y agite/dé la vuelta )
. - llenado MAX [11] en la sartén [6].
con cuidado el alimento a cocer. Vuelva a . .
) . , ) , ®  Compruebe regularmente los ingredientes
introducir la sartén en la cavidad de coccién. i .
hasta que estén cocidos o hayan alcanzado
el nivel de dorado deseado. El tiempo de
coccién requerido puede ser mayor o menor
que lo indicado en las recetas.
Cantidad Tiempo Tem Necesario
Alimento recomendada | de coccién ("Cl)a. agitar/dar | Preparacién
(g) (min) la vuelta
Patatas y patatas fritas
Patatas fritas
congeladas 500-1200 20-35 200 S
(delgadas)
Patatas fritas
congeladas 500-1200 20-35 200 S
(gruesas)

! = afiadir Y2 cucharadita de aceite

2
3=

= utilizar la bandeja de horno/molde para soufflé
= marinar con especias (segin su preferencia)
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Cantidad Tiempo Tem Necesario
Alimento recomendada | de coccién (°Cl)a‘ agitar/dar | Preparacién
(g) (min) la vuelta
Patatas fritas Pelar las
caseras' 500-1200 22-35 200 S patatas y cortar
(8 x 8 mm) en firas.
Patat . Pelar las
catas gajo 500-1200 22-35 180 S patatas y cortar
caseras .
en gajos.
Patat Pelar las
alatas cc:seras 500-1200 22-35 180 S patatas y cortar
en dados
en dados.
Carne y ave
Bistec® 100-500 9-11 180 S
Chuleta de 100-500 10-15 180 S
cordero
Hamburguesa® 100-500 7-14 180 S
Salchicha® 100-500 8-10 180 S
Muslo de pollo® 300-500 25-30 200 S
Pechuga de 100-500 10-15 180 S
pollo®
Pularda'? 500-800 25-30 200 S Véase receta
Pescado y marisco
Gambas® 100-600 20 180 S
Filete de 100-500 10-20 180 N
salmén'2
Capeldn'? 150-300 10-15 180 S
Fiete de 100-500 18-25 180 N
bacalao
Verdura
Quitar el tallo
Okra' 100-200 8-12 160 N y cortar por la
mitad.
Esparrago’ 100-500 6-15 180 N Cortar por a

mitad

' = afadir Y2 cucharadita de aceite
2 = utilizar la bandeja de horno/molde para soufflé

3

= marinar con especias (segin su preferencia)
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Cantidad Tiempo Tem Necesario
Alimento recomendada | de coccién (,c?' agitar/dar | Preparacién
(g) (min) la vuelta
Maiz' 200-600 10-18 200 S Pelary quitar el
pelo del maiz.
Quitar el tallo
Pimiento’ 200-400 16-20 200 s y las semillas
Cortar en
2 -4 trozos.
Tentempié
Samosas 100-400 12-15 200 S
Nuggets caseros 100-700 10-15 200 s
congelados
Borritas de 100-400 6-12 200 S
pescado
Tentempié de
queso empanado 100-400 8-12 180 S
congelado
Hornear
Tarta pequefia? 2x50-4x50 15 160 N Véase receta
Sandwich 2 Juegos 4-6 180 S
Cortar el pan
Cro0tons 3 300-400 6-10 180 S en trozos
pequenios.
Panecillos 300-400 Véase receta 160 N Véase receta
' = afiadir Y2 cucharadita de aceite
2 = utilizar la bandeja de horno/molde para soufflé
3 = marinar con especias (segin su preferencial)
® Recetas Prepuracién
@ Perrito caliente crujiente con 1. Precalentar el producto a 180 °C.
veso 2. Colocar las salchichas en la sartén [6]. Cocer
q . durante 8 minutos a 180 °C. Sacar las
Ingredientes salchichas de la sartén.
5 Salchichas 3. In’rrodL.Jcir las solchic!'\as cot?idas en los
- . - panecillos para perritos calientes.
2 Panecillos para perritos calientes 4. Anadir el queso Cheddar rallado sobre las
Queso Cheddar rallado (a gusto) salchichas y el panecillo para perrito caliente.
: 5. Volver a poner el perrito caliente en la cesta.
Ketchup (opcional) )
Cocer de 1 a 2 minutos hasta que el queso
Mostaza (opcional) se funda.
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6. Una vez finalizada la coccién, colocar el
perrito caliente en un plato.

[ Silo deseq, servir con kétchup y mostaza.

@ Pollo picante

Ingredientes

6 Muslos de pollo

1 Diente de ajo

1 cdta. Mostaza

3 cdtas. Azlcar

2 cdtas. Chile en polvo

2 cdtas. Aceite de oliva

- Sal y pimienta (a gusto)
Preparacién

1. Precalentar el producto a 200 °C.
2. Machacar el ajo en una fuente y mezclar

con azlcar, aceite de oliva, chile en polvo y

mostaza.
3. Condimentar con sal y pimienta.

4. Adobar los muslos de pollo con la marinada.

Dejar marinar durante 20 minutos.

5. Coloque los muslos de pollo en la sartén [6].

Cocine durante 10 minutos.

6. Ajuste el calor a 140 °C. Cocine otros
10 minutos.

7. Sila coccién ha finalizado, coloque los
muslos de pollo en un plato.

® Quiche de queso con cebolla
y setas

@ INFORMACION:
[ Peso de los ingredientes: 260 g

Preparacion

1.

Pelar la cebolla roja y cortar en rodaijas finas
de 5 mm. Limpiar las setas; luego, cortar en
rodajas finas de 5 mm.

Sofreir a fuego medio las cebollas y las setas
en una sartén con aceite de oliva hasta que
se ablanden. Quitar del fuego y colocar

en sobre papel de cocina para enfriar el
alimento.

Precalentar el producto a 180 °C.

Cascar 3 huevos en una fuente para mezclar.
Batir a fondo y con fuerza. Afiada una pizca
de sal.

En una bandeja de horno/molde para soufflé
resistente al calor recubrir el interior y la base
con una fina capa de spray para sartenes.
Introducir los huevos en la bandeja de
horno/molde para soufflé, a continuacién,

la mezcla de setas y cebollas, y por dltimo el
queso.

Coloque la bandeja de horno/molde para
soufflé en la sartén [6]y cocine el alimento a
cocer en el producto durante 20 minutos.

Si lo deseq, afiada mds queso en la quiche
de 5 a 8 minutos antes de finalizar la
coccién.

La quiche estard lista si puede introducir un
cuchillo en el centro y al sacarlo estd limpio.

@® Aros de pimiento

Ingredientes
3 Huevos
2 tazas Setas, limpias
1 Cebolla roja
1 cda. Aceite de oliva

3 cdas.

Queso, desmenuzado

1 pizca | Sal

Ingredientes
30g Harina
1 Huevo
10 ml Agua
2 cdas. Aceite vegetal
1 cdta. Sal
1 cdta. Pimienta
1 cdta. Pimentén
30g Pan rallado seco
1 Pimiento
Preparacién

1.

Precalentar el producto a 200 °C.
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2. Poner la harina en una fuente pequefia.

3. Batir el huevo con agua en otra fuente
pequena.

4. En una fuente distinta, mezclar el aceite
vegetal, la pimientq, el pimentén y el pan
rallado seco hasta que los ingredientes estén
bien mezclados.

5. Cortar la cabeza del pimiento y quitar las
semillas.

6. Cortar el pimiento en 4 trozos y quitar la
parte inferior.

7. Enharinar los trozos de pimiento.

8. Pasar el pimiento por el huevo batido.

9. Mezclar el pimiento en la mezcla de pan
rallado hasta que esté completamente
empapado.

10. Colocar el pimiento en la sartén [6].
Cocinar por ambas partes durante 8 minutos
respectivamente.

® Huevo al horno con bacon y
espinacas

[ Se necesita: 4 moldes para muffin

Ingredientes

7. Afadir el queso Cheddar rallado, la sal y
pimienta en todos los moldes para muffin.

8. Colocar los moldes para muffin en la
sartén @ Cocer durante 15 minutos a
160 °C.

® Pularda
Ingredientes
800 g Pularda
2 cdtas. Aceite de oliva
20g Mantequilla
20¢g Miel

- Sal y pimienta (a gusto)

2 lonchas | Bacon

- Aceite vegetal

Preparacion

1. Untar la pularda con aceite de oliva, pimienta
y sal. Marinar durante 1 hora.

2. Precalentar el producto a 200 °C.

Fundir mantequilla y mezclar con la miel.

4. Untar la pularda con la mezcla de
mantequilla y miel.

5. Colocar la pularda en la sartén [6]. Cocer
durante 15 minutos a 200 °C.

6. Dar la vuelta a la pularda. Cocer durante
otros 15 minutos.

©

® Patata asada

4 Huevos
4 cdas. Leche
20g Espinaca

- Queso Cheddar rallado (a gusto)

- Sal y pimienta (a gusto)

Preparacién

1. Precalentar el producto a 190 °C.
2. Colocar el bacon en la sartén [6]. Cocinar
por ambas partes durante 3 minutos

respectivamente.
3. Quitar el bacon, cortar en trozos y apartar.
4. Untar los moldes para muffin con aceite.

5. Cascar 1 huevo en cada molde para muffin.
No batir los huevos.

6. Afadir la leche, las espinacas y el bacon en
todos los moldes para muffin.
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Ingredientes
1 Patata (200-300 g)
20g Cebolla
40g Bacon
1 cdta. Aceite de oliva
10g Queso
10g Mayonesa

- Sal y pimienta (a gusto)

Preparacién

1. Limpiar las patatas con un cepillo.

2. Untar las patatas con aceite de oliva.

3. Cortar el bacon y la cebolla en trozos
pequenos.



]

Envolver las patatas en papel de aluminio
para evitar que se cuezan demasiado.
Colocar las patatas en la sartén [6]. Cocer
durante 25 minutos a 200 °C.

Pinchar las patatas con un tenedor. Las
patatas estardn cocidas si el tenedor se
pincha y se saca con facilidad.

Sacar las patatas y cortar hasta la mitad. No
cortar por la mitad.

Salpimentar.

Adadir el bacon, la cebolla y el queso en las
patatas.

. Colocar las patatas en la sartén [6]. Cocer

durante 10 minutos a 180 °C.

. Servir las patatas con mayonesa.

Tarta pequeiia

Se necesita: 4 moldes pequefios de papel
para hornear

Ingredientes

@® Panecillos

Ingredientes

230 g | Harina de pan
Huevo

25¢g Azicar

3g Levadura

100 ml | Leche

10g Nata

15¢g Mantequilla

85¢g Mantequilla con sal
85g Azicar glasé
2 Huevos
120 g Harina de trigo blanca
3g Levadura en polvo
s cdta. Sal

Preparacién

1.

“

Mezclar la mantequilla y el azicar hasta que
la mezcla quede blanda y pélida.

Batir los huevos con la mezcla hasta que
quede espumoso.

Afadir la haring, la levadura en polvo y la sal
para mezclar.

Llenar los moldes pequefios de papel para
hornear con la mezcla.

Precalentar el producto a 160 °C.

Colocar los moldes pequefios de papel

para hornear con la mezcla en la sartén [6].
Cocinar durante 15 minutos.

Preparacién

1.

Batir el huevo hasta que quede espumoso y
agregar la haring, el azicar y la levadura.
Afadir la leche y la nata para la masa.
Amasar durante 15-20 minutos.

Apartar durante aprox. 1 hora (hasta que el
tamafo se haya duplicado).

Cortar la masa en 7 trozos. Amasar durante
10-15 minutos.

Colocar los 7 trozos en la sartén [6]. Esperar
durante otros 30 minutos.

Hornear durante 10 minutos a 160 °C.
Fundir la mantequilla para untarla en el
panecillo. Hornear durante otros 2 minutos.

@ Filete de pescado

Ingredientes

300 g

Filete de pescado

Limén

2 Dientes de ajo
Cebolleta
20g | Mantequilla

Sal y pimienta (a gusto)

Preparacién

1.
2.

Salpimentar el pescado.

Cortar el limén por la mitad. Cortar en
rodajas una de las mitades del limén y
colocar debajo del filete de pescado.
Machacar 1 diente de ajo, cortar en rodajas
la cebolleta y colocar ambos sobre el filete
de pescado.
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Colocar el filete de pescado en la sartén [6].

Cocer durante 15 minutos a 180 °C.

ajo.

Fundir la mantequilla y afiadir 1 diente de

@® Subsanacién de problemas

6. Agregar la mantequilla de ajo en el filete de
pescado.

7. Exprimir sobre el filete de pescado la otra
mitad del limén.

Error

Causa posible

Medida

Ninguna funcién

No hay suministro de
tension.

Compruebe que el enchufe [9] estd bien
conectado a la toma de corriente.

Compruebe si la toma de corriente estd bajo
tensién, conectando otro aparato eléctrico.

Conecte el enchufe [9] a una toma de corriente
apropiada.

Alimento a cocer
demasiado
crudo o cocido
irregularmente.

Demasiado alimento a
cocer.

Reduzca la cantidad de alimento a cocery
repdrtalo uniformemente.

La temperatura de coccién
es demasiado baija.

Aumente la temperatura de coccién.

El alimento a cocer
no se ha mezclado en
intervalos.

Mezcle el alimento a cocer al menos una vez a la
mitad del tiempo de coccién. Para un resultado de
coccién uniforme, agite/dé la vuelta al alimento

a cocer cada 5 a 10 segundos. Para un resultado
de coccién 6ptimo, agite/dé la vuelta al alimento
a cocer de 3 a 4 veces durante el tiempo de
coccién.

El alimento a
cocer no se
vuelve crujiente.

Algunos platos deben ser
preparados en freidoras
convencionales.

Con ayuda de un pincel, aplique un poco de
aceite al alimento antes del proceso de coccién.

Las patatas fritas
frescas se vuelven
poco o nada
crujientes.

Tipo de patata incorrecto.

Utilice ofro tipo de patata.

Los trozos de patata no se
han lavado después de
cortarlos.

Lave a fondo los trozos de patata después de
cortarlos para eliminar el almidén.

Los trozos de patata no se
han secado después del
lavado.

Seque bien las patatas después del lavado (p. €j.,
con papel de cocina).

Los trozos de patata no
se han impregnado de
aceite.

Con ayuda de un pincel, aplique un poco de
aceite a los trozos de patata antes de la coccién.

Los trozos de patata son
demasiado grandes.

Corte los trozos de patata en tiras finas o
pequenas.
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Error Causa posible Medida

La sartén @

no se puede
introducir en
la cavidad de

coccidn .

La sartén[6] no se ha Introduzca la sartén [6] perpendicular a la
introducido centrada. carcasa.

Sale humo blanco

del producto.
vapor.

En la sartén [6] hay grasa | platos.
que gotea y desprende

Utilice menos aceite para la preparacién de los

Utilice platos con poca grasa.

Reduzca la temperatura o tiempo de coccidn.

® Limpieza y cuidado

/\ ;ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE A\ iCUIDADO! ;PELIGRO DE DANOS!

LESIONES!

= No utilice soluciones abrasivas y agresivas o

B Durante la limpieza o funcionamiento no cepillos duros para la limpieza.

sumergir el producto en agua u otros liquidos.
No poner el producto debajo del agua

corriente.

B Desconecte el producto de la red eléctrica

antes de limpiarlo.

® INFORMACION:

¥ Para mantener la funcionalidad y apariencia
del producto, limpielo después de cada uso.
La sartén [6] y la rejilla [12] son aptas para el

lavavaijillas.

Pieza

Limpieza

[ Producto y todos los
accesorios

0 Carcasa

O Cavidad de coccién

1 Cable de conexién con

enchufe [9]

O Limpie el producto con un pafio ligeramente humedecido. En
caso necesario, utilice un detergente suave.
[ Frote en seco todas las piezas con un pafio limpio.

] Sarrén@
O Rejilla[12]

[ Enjuague bien a mano la sartén y la rejilla con agua caliente y
detergente.

O Sien larejilla o base de la sartén hay restos de suciedad
pegada, llene la sartén con agua caliente y algo de
detergente. Coloque la rejilla en la sartén y deje a remojo las
dos piezas durante aprox. 10 minutos.

[ Frote en seco todas las piezas con un pafio limpio.

® Almacenamiento

® Eliminacién

[ Guarde el producto en el embalaje original El embalaje estd compuesto por materiales no

mientras no esté en uso.

contaminantes que pueden ser desechados en el

1 Almacene el producto en un lugar seco, no centro de reciclaje local.

accesible para nifios.
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N Tenga en cuenta el distintivo del
embalaje para la separacién de
residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y ndmeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7: plésticos/
20-22: papel y cartén/80-98:
materiales compuestos.

Producto:

FR
ELEMENTS =
DEMBALLAGE +  ATES)
NOTICE

FR

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

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

El producto, y el material de embalaje son
reciclables y estdn sujetos a la responsabilidad
extendida del fabricante.

Deséchelos por separado siguiendo la
informacién ilustrada de recogida selectiva para
un mejor tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.

Y Para obtener informacién sobre las

ﬁ" posibilidades de desecho del producto
al final de su vida Gtil, acuda a la
administracién de su comunidad o

ciudad.

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea Util.
Deséchelo en un contenedor de
reciclaje. Dirfjase a la administracién
competente para obtener informacién
sobre los puntos de recogida de
residuos y sus horarios.

X

@® Garantia

El producto ha sido fabricado segin normas

de calidad exigentes y ha sido probado
minuciosamente antes de la entrega. En caso de
fallos de material o de fabricacién, dispone de
derechos legales frente al vendedor del producto.
Nuestra garantia mencionada a continuacién no
restringe sus derechos legales de ningdn modo.
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La garantia para este producto es de 3 afios

a partir de la fecha de compra. La garantia
empieza el dia de la fecha de compra. Conserve
el justificante de compra original en un lugar
seguro, ya que este documento es necesario para
demostrar la compra.

Todos los dafios o defectos ya presente en
el momento de la compra deben informarse
inmediatamente tras desembalar el producto.

Si el producto presenta defectos de material o
fabricacién en los 3 afios a partir de la fecha de
compra, lo repararemos o sustituiremos, segin
nuestra eleccién, gratuitamente para usted. El
periodo de garantia no se extiende por una
reclamacién de garantia aprobada. Esto también
es aplicable a las piezas sustituidas y reparadas.

La garantia pierde su validez si el producto
se dafa o se utiliza o mantiene de forma
inadecuada.

La garantia cubre defectos de material y
fabricacién. Esta garantia no cubre las piezas
del producto sujetas a un uso y desgaste normal
y, por lo tanto, consideradas piezas de desgaste
(por ej. pilas, baterias, mangueras, cartuchos de
tinta) ni los dafios a las piezas fragiles, por ej.
interruptores o piezas de cristal.

® Tramitacion de la garantia

Para garantizar una répida tramitacién de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a
mano el recibo y el nimero de articulo
(IAN 469723_2404) como justificante de

compra.

Encontrard el nomero de articulo en una
inscripcién de la placa indentificativa, en
la portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.



Si el producto fallase o presentase algin
defecto, péngase primero en contacto con el
departamento de asistencia indicado, ya sea por
teléfono o correo electrénico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre de

franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket
de compra) e indicando dénde estd y cudndo ha
ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que

le indicamos.

@® Asistencia

(&> Asistencia en Espaiia
Tel: 900984948
E-Mail: owim@lidl.es

Cce
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler

FARE! - Betegner en faresituation
med hgj risikofaktor, som, hvis den
ikke afveerges, medfarer dedsfald eller
alvorlige kvaestelser (f.eks. fare for
kvaelning)

Forsigtig - varm overflade!

P>

ADVARSEL! - Betegner en fare med
middel risikograd, som kan medfare
dedsfald eller alvorlige kvaestelser, hvis
den ikke undgés (fx risiko for elektrisk
sted)

Dette produkt har ingen negative

? Levnedsmiddelsikker
indvirkninger p& smag og duft.

]

FORSIGTIG! - Betegner en fare med
lav risikograd, som kan medfare lette
til moderate kvaestelser, hvis den ikke
undgés (fx forbraendingsfare)

Vekselstram/-spaending

OBS! - Advarer om mulige tingskader
(fx kortslutningsfare)

Dette symbol, sammen med
signalordet “Info”, angiver flere nyttige
informationer.

Gryden [6] og gitteret [12] er egnet fil

opvaskemaskine.

ap b B P

Sikkerhedsanvisninger
Handlingsanvisninger

®

CE-maerket bekraefter
overensstemmelsen med de for
produktet gaeldende EU-direktiver.

N
m

FRITUREGRYDE MED VARMLUFT

® Indledning

Hierteligt illykke med kebet of deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt af hgj
kvalitet. Brugerveijledningen er en del of dette
produkt. Den indeholder vigtige informationer
om sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig
inden ibrugtagning af produktet fortrolig med alle
betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun
produktet som beskrevet og til de oplyste formal.
Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet
videre til fredjemand.

@ Forskriftsmaessig anvendelse

B Dette produkt er konstrueret il
tilberedning af mad, som kraever hgje
tilberedningstemperaturer og ellers ville kraeve
friturestegning. Formé&let med produktet er
udelukkende tilberedning of fadevarer.

B Produktet er udelukkende designet fil
hjemmebrug. Det er ikke beregnet til
erhvervsmaessig brug.

B Anvend kun produktet i et moderat klima.
Anvendelsesformdl, der ikke er beskrevet
i betjeningsvejledningen kan beskadige
produktet eller forarsage svaere kveestelser.

B Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som felge af forkert brug.
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Leveringsomfang

1% Frituregryde med varmluft
1x Betjeningsvejledning

® Beskrivelse af delene

l Temperaturregulator

|2 | Kontrollampe (red)

|3 | Tilberedningsindikator (gren)

|4 | Timer-drejeknap

15| Handtag

16| Gryde

L7 | Ovnrum

|8 Ventilationsabninger

|9 Tilsluiningsledning og netstik

110] Ledningsoprulning

[11] Péfyldningsgraense MAX

12| Gitter

® Tekniske data
Indgangsspaending: 220-240 V~,

50-60 Hz

Beskyttelsesklasse: I
Effekt: 1260-1500 W
Effektforbrug i slukket
tilstand: 00w
Tilberedningstemperatur: | 80 til 200 °C
Tilberedningstid: 1 1il 30 minutter

A Sikkerhedsanvisninger

FOR PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKAL DU
VARE FORTROLIG MED

ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFQLGE!
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Hvis der opstar skader som falge
af, at betjeningsvejledningen

ikke falges, bortfalder
erstatningsansvaret! Leverandgren
patager sig intet ansvar for
falgeskader! Leveranderen
patager sig intet ansvar for ting-
eller personskader, der opstér som
felge af forkert anvendelse, eller
hvis sikkerhedsanvisningerne ikke
falges!

A FARE FOR D@DSFALD OG
ULYKKER FOR BGRN OG
SPADBORN!

M Bgrn ma aldrig vaere alene
med emballagematerialet uden
opsyn. Emballagematerialet
udger risiko for kvaelning.

Barn undervurderer ofte
faresituationer. Hold altid
barn vaek fra produktet og
emballagematerialet.

M Dette produkt kan anvendes af
bern fra 8 ér og opefter samt
af personer med reducerede,
fysiske, sensoriske eller mentale
feerdigheder eller mangel p&
erfaring og kundskaber, hvis
de er under opsyn, eller hvis
de er instrueret i sikker brug
af produktet og indforstéet
med de risici, der er forbundet
hermed.



W Rengering og
brugervedligeholdelse mé ikke
udferes af barn, medmindre
disse er over 8 ar og under
opsyn.

® Produktet og
filslutningsledningen skal holdes
uden for raekkevidde aof barn
under 8 ar.

B Bgrn md ikke lege med
produktet.

M Born er ikke opmaerksomme
p& de farer, der er forbundet
med h&ndtering af elekiriske
produkter. Barn ma aldrig vaere
alene med produktet uden
opsyn.

A\ ADVARSEL! RISIKO FOR
ELEKTRISKE ST@D!

W Forseg ikke selv at reparere
produktet. Ved funktionsfeil
skal reparationer udfgres af
kvalificerede medarbejdere.

W Produktet md ikke nedsaenkes i
vand eller andre vaesker. Hold
ikke produktet under rindende
vand.

® Anvend aldrig et beskadiget
produkt. Frakobl produktet fra
stremforsyningen og kontakt
din forhandler, hvis produktet er
beskadiget.

M Anbring ikke produktet ved

siden af en handvask eller i
fugtige omrader.

Inden du forbinder produktet
med netspaendingen, skal du
kontrollere at spaendingen

og stremstyrken svarer til
oplysningerne p& produktets
typeskilt.

Forbind kun produktet til en
stikkontakt med jordforbindelse.
Kontroller altid at netstikket
sidder korrekt i stikkontakten.
For at undgé at beskadige
tilslutningsledningen, klem eller
bgj den ikke og lad ikke skarpe
kanter gnave i den. Hold den
ogsé vaek fra varme overflader
og ében ild.

® Anbring netledningen pé en

sédan made, at man ved et
uheld ikke kan traekke i den
eller snuble over den.

Hvis produktets
tilslutningsledning bliver
beskadiget, skal den
udskiftes af producenten,
dennes kundeservice eller en
tilsvarende kvalificeret person
for at undgé sikkerhedsrisici.

W Traek i netstikket og ikke i

selve tilslutningsledningen,
ndr du frakobler produktet fra
netspaendingen.
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W Tilslutningsledningen mé ikke
vikles omkring produktet.
Forbind produktet til en
stikkontakt, der nemt kan nés,
s& produktet i nadstilfzelde kan
frakobles omgd&ende.

® Produktet er ikke beregnet
til drift sammen med et
kontaktur eller et separat
fiernbetjeningssystem.

M Betjen ikke produktet med véde
haender. Bergr ikke produktet
med vade haender.

B Udsaet ikke produktet for
dryppende vand eller
vandstaenk.

® Afbryd altid produktet fra
lysnettet inden rengering, og
ndr produktet ikke er i brug.

® Overhold anvisningerne
om rengering af produktet
(se “Rengering og
vedligeholdelse”).

FORSIGTIG! FARE FOR
KVASTELSER!

B Hold bern og keeledyr vaek fra
produktet nér det er i drift eller
keler ned. De tilgeengelige dele
er varme.

M Bergr aldrig indersiden af
produktet nér det er i drift eller
stadig er varmt.
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® Anvend ikke produktet sammen
med kogende vaesker eller
varmt fedt.

® Under drift udslipper
der varm damp igennem
ventilations&bningerne. Hold
haender og ansigt pa sikker
afstand af damp og vaek fra
ventilationsdbningerne.

® Der kan stige varm damp op,
ndr produktet dbnes.

® Nar produktet er i drift, skal
det st& pd en jeevn, stabil, ren,
varmeresistent og ter overflade.

® Lad produktet kale ned inden
det bruges et andet sted.

M Bergr aldrig indersiden af
produktet, nér det er i drift.

A\ ADVARSEL! BRANDFARE!

® Produktet mé& ikke anbringes i
naerheden aof letantaendelige
materialer (fx forhaeng, duge).

M For at undgd overophedning
mé& produktet ikke tildackkes,
ndr det er i brug.

® Hvis du bemaerker rag eller
usaedvanlige lyde, skal
produktet omgéende frakobles
fra netspaendingen. Serg for
at en specialist kontrollerer
produktet inden fortsat brug.

® Heeld ikke olie direkte i gryden.



® | tilfselde af brand, traekkes
stikket straks ud af stikkontakten
eller produktet frakobles fra
elforsyningen, inden passende
brandslukning foretages.

® Produktets ventilationsdbninger
m& ikke tildaekkes. Sarg for
tilstraekkelig udluftning. Anbring
ikke produktet i et skab.

B Anbring ikke noget ovenpé
produktet.

M Sgrg for at der som minimum
er 10 cm frirum i alle retninger
omkring produktet, s& der er
tilstraekkelig ventilation.

® Anbring ikke produktet direkte
under en stikkontakt.

® Hold alle ingredienser i gryden
for at undgé kontakt med
varmeelementer.

® Hold altid opsyn med
produktet, nér det er i brug.

® Overfyld ikke produktet.

Fyld ikke produktet op over
péfyldningsgraensen MAX.
Fedevarer, aluminiumsfolie
eller kogegrej ma ikke
komme i direkte kontakt med
varmeelementerne.

A OBS! FARE FOR
PRODUKTSKADER!

® Anbring ikke produktet pa
kogeplader (gas-, el-, kulkomfur
osVv.).

® Overskrid ikke den samlede
vaegt af gryden p& 1,2 kg
(fedevarer og kogegrej, som
f.eks. aluminiumsfolie eller en

indsat beholder).
® For forste ibrugtagning

® Udpakning og rengering af
produktet

@ INFO: Mulige produktionsrester farer il
lugtdannelse under ibrugtagningen. Dette
er helt normalt og ikke et tegn pé et defekt
produkt.

1. Tag produktet ud af emballagen, og fiern alle
emballagematerialer og beskyttelsesfolier.

2. Kontrollér, om alle dele er til stede, og at det
beskrevne leveringsomfang er fuldsteendigt
(se “Leveringsomfang”).

3. Kontrollér, at produktet og alle dele er i god
stand. Hvis du konstaterer en beskadigelse
eller en defekt, s& anvend ikke produktet, men
g4 frem som beskrevet (se “Garanti”).

4. Brug produktet med en tom gryde [6]i ca. 10
til 15 minutter ved 200 °C for at afbraende
eventuelle produktionsrester. Serg for
tilstraekkelig udluftning.

5. Renger alle produktets dele som beskrevet (s
"Rengering og vedligeholdelse”).

® Anvendelse
@ Betjening

/\ FORSIGTIG! FARE FOR KVASTELSER!

B Veer forsigtig, nér du heelder den feerdige
mad ud af produktet, da der kan veere
ophobet varme vaesker i gryden [6], som kan
lzbe ukontrolleret ud.

/\ OBS! FARE FOR SKADER!

B Rer aldrig ved gryden [6] og gitteret [12] med
genstande med skarpe kanter. Herved kan
belsegningen tage skade.

B Fyld ikke mere end 1,2 kg mad og kekkengrej
(fx ildfast fad) i gryden [6]. | modsat fald kan
produktet blive skadet.
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B Fyld aldrig veesker (fx olie eller vand) i 4.
gryden [6] Dette kan adelaegge produktets
funktion.

® INFO:

®  Gryden [6] kan fil enhver tid fiernes, ogséa
under madlavningen.

— Varmeelementet og ventilatoren slukkes,
ndr gryden fiernes.

— Nér gryden anbringes igen, vender
produktet automatisk tilbage til
driftstilstand.

B Store meengder mad har normalt brug for
lengere tilberedningstid end sm& maengder.

B | afsnittet "Madlavningstabel" kan du se,
hvilke madvarer der skal rystes/vendes under
tilberedningen.

B For et endnu bedre filberedningsresultat kan
madvaren rystes/vendes 3 il 4 gange under
tilberedningstiden. Hver gang skal der rystes
i 5 til 10 sekunder. Hvis det er svaert at ryste/
vende, kan du anvende et hjzelpemiddel (fx
en ske).

®  Overfyld ikke produktet. Gryden [6]mé&
kun fyldes til pafyldningsmaerket MAX [11].
Fedevarer, aluminiumsfolie eller kogegrej
m& ikke komme i direkte kontakt med PY

®

varmeelementerne.

B Tilberedningsindikatoren (gren) |3 | teender =
og slukker under tilberedningen for at vise, at
den indstillede temperatur opretholdes.

B Det er ikke ngdvendigt at fierne
silikonehaetterne pa gitteret |12 for
tilberedningen. ®

B Inden brug kontrolleres produktet for synlige )

[

skader.

B Slukket tilstand: Produktet skifter til slukket
filstand, nér netstikket [9] er sat i en u
stikkontakt, og timer-drejeknappen | 4| stér i
position 0. u

1. Stik netstikket [9]i en egnet stikkontakt.

2. Seet altid gitteret |12] vandret ind og uden
at udeve fryk pa gryden [6]. Seet derefter
gryden ind i ovnrummet 7]

3. Drej temperaturregulatoren | 1 | for at indstille
den @nskede temperatur.
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Drej pé& timer-drejeknappen | 4 | for at indstille
tilberedningstiden. Kontrollampen (red)
lyser redt. Produktet er i drift og opvarmes til
den indstillede temperatur.

S& snart ovnrummet | 7 | har n&et

den indstillede temperatur, s& lyser
tilberedningsindikatoren (gren) | 3 | gren.

Tag gryden [6] ud of ovarummet [ 7] ved
forsigtigt at holde den averste del af huset
tilbage med den ene hand og traekke gryden
ud aof ovnrummet | 7 | i handtaget | 5 | med den
anden hénd.

Fyld gryden [6] med fadevarer. Fyld ikke
mere i end fil pafyldningsgraensen MAX [11]
(p& grydens inderside).

Seet gryden [6]ind i ovnrummet[7] igen.
Under tilberedningen: Tag gryden [6] ud of
ovnrummet [7 ] med handtaget [5], og ryst/
vend forsigtigt maden. Saet gryden ind i
ovnrummet igen.

. Fiern gryden [6] med handtaget |5 | fra

ovnrummet [ 7], nér tilberedningstiden er
udlgbet, og haeld den feerdige mad ud, eller
tag den ud af gryden med egnet kakkengrej
(F.eks. en kekkentang, traespatel).

Afbryd tilberedning
Stil timer-drejeknappen [ 4| pa position 0.
Varmelegemet og ventilatoren slukker.

Nér gryden [6] tages ud af ovnrummet [7],

slukker varmeelementet og ventilatoren ogsé.

Tilberedningstabel
INFO:

For at undgd forleenget tilberedningstid, mé&
ingredienserne ikke vaere for tykke.

Det ildfaste fads hgjde ma ikke overskride
péfyldningsgreensen MAX [11]i gryden [6].
Kontroller regelmaessigt ingredienserne,
indtil de er feerdigtilberedt eller er

blevet tilstraekkelig brune. Den kraevede
tilberedningstid kan vaere kortere eller
leengere end angivet i opskrifterne.




Rystning/

Madvare nl:;l:‘el::c(le) Tlll::ie;e(i?:;gs- T(e:?;' vending er | Klargering
9 9 nodvendigt

Kartofler og pomfritter

Dybfrosne 500-1200 20-35 200 J

pomfritter (tynde)

Dybfrosne 500-1200 20-35 200 J

pomfritter (tykke)

Hjemmelavede ch:rto”Herne

pomfritter! 500-1200 22-35 200 J sireeties og
skaeres i

(8 x 8 mm) .
strimler.
Kartoflerne

Hjemmelavede 500-1200 2935 180 I skreelles og

kartoffelbé&de! skaeres i
bade.
Kartoflerne

Hjemmelavede skraelles og

; 1 500-1200 22-35 180 J .

kartoffelterninger skaeres i
terninger.

Kod og fijerkrze

Steak® 100-500 9-11 180 J

Lammekotelet® 100-500 10-15 180 J

Hamburger® 100-500 7-14 180 J

Polser? 100-500 8-10 180 J

Fierkreel&r? 300-500 25-30 200 J

Kyllingebryst® 100-500 10-15 180 J

Poularder'? 500-800 25-30 200 J Se opskrift

Fisk og skaldyr

Rejer® 100-600 20 180 J

Laksefilet'? 100-500 10-20 180 N

Lodde® 150-300 10-15 180 J

Torskefilet'® 100-500 18-25 180 N

1 = tilszet /2 tsk. olie

2 = brug et ildfast fad
marineres med krydderier (efter din smag)

3=

DK 145



Rystning/

Madvare nl:;l:‘el::c(le) Tlll::ie;e(i?:;gs- T(e:?;' vending er | Klargering
9 9 nodvendigt
Grentsager
Stilken
Okra' 100-200 8-12 160 N skaeres af og
halveres.
Asparges’ 100-500 6-15 180 N Halveres
Fiern
Mais? 200-600 10-18 200 J daekblade og
majshdr.
Stilk og
Peberfrugter’ 200-400 16-20 200 J kerner fiernes.
Skeeres i
2-4 stykker.
Snacks
Samosa 100-400 12-15 200 J
Frosne 100-700 10-15 200 J
kyllingenuggets
Frosne fiskepinde 100-400 6-12 200 J
Frosne, panerede | 456_400 8-12 180 J
ostesnacks
Bagveerk
Smékager? 2x50-4x50 15 160 N Se opskrift
Sandwich 2 saet 4-6 180 J
Bradet skaeres
Croitons 3 300-400 6-10 180 J i mundrette
stykker.
Boller 300-400 Se opskrift 160 N Se opskrift

1 = tilsaet 2 tsk. olie

2 = brug et ildfast fad
3 = marineres med krydderier (efter din smag)
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Opskrifter
Sprod hotdog med ost

Ingredienser

2

Palser

2

Hotdogbrad

Revet cheddarost (efter behov)

(Eventuelt) ketchup

(Eventuelt) sennep

Tilberedning

1.

Forvarm produktet til 180 °C.

2. Palserne laegges i gryden [6] Steges i
8 minutter ved 180 °C. Tag pelserne op af
gryden.

3. Lleeg de tilberedte palser i hotdog-bradene.

4. Drys den revne cheddarost pé pelserne og
hotdog-bradene.

5. Leeg dine hotdogs i kurven igen. Lad den
tilberede i 1 til 2 minutter, indtil osten er
smeltet.

6. Nér tilberedningen er slut, leegges din hotdog
pa en tallerken.

[ Serveres eventuelt med ketchup og sennep.

@ Stzerkt krydret kylling

Ingredienser

6 Kyllingelar
1 Fed hvidleg
1 tsk. Sennep
3 tsk. Sukker
2 tsk. Chilipulver
2 tsk. Olivenolie
Peber og salt (efter behov)

Tilberedning

1. Forvarm produktet til 200 °C.

2. Knus hvidlag i en skél og bland med sukker,
olivenolie, chilipulver og sennep.

3. Krydr med salt og peber.

4. Heeld marinade over kyllingeldrene. Lad dem

marinere i 20 minutter.

®
O

Laeg kyllingelarene i gryden [6]. Tilbered i
10 minutter.

Indstil varmen til 140 °C. Tilbered videre i
10 minutter.

Nar retten er feerdig, kommes kyllingeldrene
pé et fad og serveres.

Log-osteteerte med
champignon

INFO:

Ingrediensernes veegt: 260 g

Ingredienser

3

Ag

2 kopper

Svampe, rengjorte

1

Redlag

1 spsk.

Olivenolie

3 spsk.

Ost, smuldret

1 knivspids

Salt

Tilberedning

1.

Pil, og skeer et redleg i 5 mm tynde skiver.
Rens champignonerne; skaer dem derefter i

5 mm tynde skiver.

Svits lag og champignon under en medium
flamme i en pande med olivenolie, indtil de
er mere. Tag dem af komfuret, og laeg dem fil
afkeling i et tort viskestykke.

Forvarm produktet til 180 °C.

Kom 3 g i en skal. Pisk dem omhyggeligt og
kraftigt. Tilsaet en knivspids salt.

Sproit et tyndt lag pandeolie p& indersiden of
et ildfast fad.

Heeld seggene i det ildfaste fad, derefter lag-
og champignonblandingen og til sidst osten.
Seet det ildfaste fad i gryden [6], og tilbered

madvarerne i 20 minutter i produktet.

Hvis det @nskes, tilsaettes mere ost til tzerten,
5-8 minutter inden tilberedningen er feerdig.

Teerten er feerdig, nér der kan stikkes en kniv
ind i midten, og den er ren, nér den traekkes

ud.
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® Peberringe
Ingredienser

30g Mel

1 Ag

10 ml Vand

2 spsk. Vegetabilsk olie

1 tsk. Salt

1 tsk. Peber

1 tsk. Paprikapulver

30g rasp

1 Paprika
Tilberedning

1.

Forvarm produktet til 200 °C.

Tilberedning

1.
2.

»

Forvarm produktet til 190 °C.

Bacon leegges i gryden [6]. Steges i

3 minutter pd hver side.

Baconen tages op, skeeres i stykker og stilles
til side.

Muffinformene smares med olie.

Sl& 1 aeg ud i hver muffinform. Aggene skal
ikke piskes.

Mazlk, spinat og bacon heeldes i alle
muffinformene.

Revet cheddarost, salt og peber tilszettes fil
alle muffinformene.

Muffinformene laegges i gryden [6]. Steges i
15 minutter ved 160 °C.

® Poularder

Ingredienser
800 g Poularder
2 tsk. Olivenolie
20g Smer
20g Honning
Peber og salt (efter behov)

Tilberedning

1.

w N

Poularden gnides med olivenolie, peber og
salt. Marineres i 1 time.

Forvarm produktet til 200 °C.

Smelt smarret og bland med honning.
Smer poularden med smer-honning
blandingen.

Poularden leegges i gryden [6]. Steges i
15 minutter ved 200 °C.

Poularden vendes. Steges videre i

15 minutter.

® Bagt kartoffel

2. Heeld melet i en lille skal.

3. Pisk segget med i en anden lille skal.

4. Planteolie, salt, peber, paprikapulver og de
terre bradkrummer blandes i en anden skdl,
indtil ingredienserne er godt blandet.

5. Peberstilken skaeres af og kernerne fiernes.

6. Skeer peberfrugten i 4 stykker og fiern
undersiden.

7. Peberfrugtstykkerne vendes i melet.

8. Peberfrugtstykkerne vendes i det piskede aeg.

9. Peberfrugtstykkerne vendes i
bradkrummeblandingen, indtil de er helt
daekket.

10. Peberfrugtstykkerne laegges i gryden[6].
Steges i 8 minutter p& hver side.

® Bagt :eg med flesk og spinat

O Kraeves: 4 muffinforme

Ingredienser

2 skiver Flaesk
Vegetabilsk olie

4 Ag

4 spsk. Maelk

20g Spinat
Revet cheddarost (efter behov)
Salt og peber (efter behov)

Ingredienser
1 Kartoffel (200-300 g)
20g Leg
40¢g Flaesk
1 tsk. Olivenolie
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@® Boller

10g Ost
10g Mayonnaise Ingredienser
Peber og salt (efter behov) 230g | Bagemel
Tilberedning ] A9
1. Kartoflen renses med en berste. 259 Sukker
2. Kartoflen indgnides med olie. 39 Geer
3. Bacon og leg skaeres i smé stykker. 100 ml | Maelk
4. Kartoflen pakkes ind i aluminiumfolie for at
. 10g Flode
undgé at de koger over.
5. Kartoflen laegges i gryden [6]. Steges i 15g | Smer
25 minutter ved 200 °C. . .
6. Stik en gaffel i kartoflen. Kartoflen er merk, Tilberedning
nér gaflen let kan stikkes i og traekkes ud. 1. Aggene piskes til skum og mel, sukker og
7. Kartoflen tages ud og skeeres halvt igennem. geer rores i.
M ikke halveres. 2. Tilsset meelk og flede il dejen. Altes i
8. Krydr med peber og salt. 15-20 minutter.
9. Heeld bacon, leeg og ost péd kartoflen. 3. Stilles til side i ca. 1 time (indtil dobbelt
10. Kartoflen laegges i gryden [6]. Steges i storrelse).
10 minutter ved 180 °C. 4. Skeer dejen i 7 stykker. Altesi 10-
11. Kartoflen serveres med mayonnaise. 15 minutter.
5. De 7 stykker laegges i gryden [6] Vent
® Smakager yderligere 30 minutter.
O Kraeves: 4 papirbageforme 6. Bages i 10 minutter ved 160 °C.
7. Smarret smeltes og smares p& bollerne. Bag
Ingredienser videre i 2 minutter.
85¢g Saltet smor ® Fiskefilet
859 Strasukker Ingredienser
2 A9 300 g | Fiskefilet
120 g Hvidt hvedemel : Citron
39 Bagepulver 2 Fed hvidleg
1
/o sk Salt 1 Skalottelag
Tilberedning 20g | Smer
1. Bland smer og sukker, indtil blandingen er Peber og salt (efter behov)
bled og bleg.
2. Pisk segget sammen med blandingen, indtil Tilberedning
det skummer. 1. Fisken krydres med peber og salt.
3. Mel, bagepulver og salt filszettes. 2. Citronen halveres. Den ene halvdel of
4. Blandingen fyldes i papirbageformene. citronen skaeres i skiver og laegges under
5. Forvarm produktet til 160 °C. fiskefiletten.
6. Papirbageformene med blandingen leegges i 3. Pres 1 fed hvidlag, skeer skalottelaget i skiver,

gryden[6] Bages i 15 minutter.

og leeg begge dele pé fiskefiletten.
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4. Fiskefiletten laegges i gryden [6] Steges i
15 minutter ved 180 °C.
5. Smerret smeltes og tilseettes 1 fed hvidlag.

@ Fejlafhjelpning

6. Hvidlegssmer haeldes pé fiskefiletten.
7. Den anden halvdel aof citronen presses ud
over fiskefiletten.

Fejl

Mulig arsag

Losning

Fungerer ikke

Ingen strgmforsyning.

Kontrollér, at netstikket [9] er sat ind i stikkontakten.

Kontroller, om stramudtaget fér stram ved at filslutte
andet elektrisk udstyr.

Tilslut netstikket [9] fil en anden stikkontakt.

Maden er for rd
eller for ujsevnt
tilberedt.

For meget mad.

Reducer maengden af det tilberedte og fordel det
ensartet.

Tilberedningstemperaturen
er for lav.

Forag tilberedningstemperaturen.

Der blev ikke rert i maden
med jeevne intervaller.

Bland madvaren grundigt mindst 1 gang i den
farste halvdel aof tilberedningstiden. Ryst/vend
maden i 5 til 10 sekunder hver gang for at opné et
ensartet tilberedningsresultat. For et endnu bedre
tilberedningsresultat kan madvaren rystes/vendes
3 til 4 gange under tilberedningstiden.

Retten er ikke
sprad.

Nogle méltider
tilberedes traditionelt i en
frituregryde.

Pensl en lille smule olie p& fadevarerne inden
tilberedningen.

Pomfritterne er
ikke faerdige eller
sprade.

Forkert kartoffelsort.

Brug en anden kartoffelsort.

Kartoffelstykkerne
blev ikke skyllet efter
udskeering.

Skyl omhyggeligt kartoffelstykkerne efter udskaering
for at fierne stivelsen.

Kartoffelstykkerne blev
ikke terret efter skylning.

Tor kartoffelstykkerne grundigt efter skylning (fx
med kakkenrulle).

Kartoffelstykkerne blev
ikke smurt med olie.

Dup kartoffelstykkerne med en lille smule olie inden
tilberedningen.

Kartoffelstykkerne er for
store.

Skeer kartoffelstykkerne ud i mindre eller tyndere
stykker.

Gryden [6] kan

ikke saettes ind i

ovnrummet .

Gryden [6] er ikke indsat

centreret.

Seet gryden [6]ind i den rigtige vinkel i huset.

Der kommer hvid
reg fra produktet.

Der drypper fedt
i gryden [6] som
fordamper.

Brug mindre olie, nér du tilbereder dine maltider.

Tilbered maltiderne med mindre fedt.

Saenk temperaturen eller tilberedningstiden.
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@ Rengoring og vedligeholdelse

/\ ADVARSEL! FARE FOR KVASTELSER!

B Produktet mé ikke nedseenkes i vand eller
andre vaesker, nér det betjenes eller renses.
Hold ikke produktet under rindende vand.

B Afbryd produktet fra netspaendingen inden

rengering.

® INFO:

B For at opretholde produktets funktionalitet og
bevare dets udseende anbefaler vi, at det
rengeres grundigt efter hver anvendelse.

B Gryden @ og gitteret |12| er egnet til

opvaskemaskine.

/\ FORSIGTIG! FARE FOR SKADER!
B Brug ikke skurende og aggressive rensemidler
eller hérde berster til rensning af produktet.

Del Rengsering
O Produkt og alt tilbehar
O Hus [ Rens produktet med en let fugtig klud. Du kan om nedvendigt
0 Ovnrum bruge en lille smule opvaskemiddel.
O Tilslutningsledning med O After alle dele med en ren klud.
netstik [9]
O Skyl gryden og gitteret grundigt med varmt vand og
opvaskemiddel i handen.
0 Gryde[6] O Hvis der er rester, som sidder fast p& gitteret eller i bunden af
O Gitter gryden, fyldes gryden med varmt vand og opvaskemiddel. Saet
gitteret i gryden, og lad begge traekke i ca. 10 minutter.
[ After alle dele med en ren klud.

® Opbevaring

O Nér produktet ikke er i brug, skal det
opbevares i originalemballagen.

1 Opbevar produktet et tert, sikkert sted uden
for berns raekkevidde.

® Bortskaffelse

Indpakningen bestdr af miljgvenlige materialer,
som De kan bortskaffe over de lokale

genbrugssteder.
N Bemaerk forpakningsmaterialernes
&)  maerkning fil affaldssorteringen, disse er
a

maerket med forkortelser (a) og numre
(b) med felgende betydning: 1-7:
kunststoffer/20-22: papir og pap/80-
98: kompositmaterialer.

Produkt:

ELEMENTS

@ D’EMBALLAGE +
NOTICE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

ADEPOSER A DEPO:
ENMAGASIN N DECHETERIE

fr
ion ou le don de votre appareil !

Produktet og emballagematerialer kan genbruges
og er underlagt udvidet producentansvar.

De skal bortskaffes separat. Felg de viste
maerkater med sorteringsoplysninger, s& de
bortskaffes p& en bedre méde.

Triman-logoet geelder kun for Frankrig.

Y De fé&r oplyst muligheder til bortskaffelse
@ af det udtjente produkt hos deres lokale
myndigheder eller bystyre.
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For miljgets skyld, s& mé& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtjent,
men skal afleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere
Dem vedrgrende opsamlingssteder og
deres dbningstider hos deres ansvarlige

1

forvaltning.

® Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

for udlevering. | tilfeelde of materiale- eller
produktionsfejl kan du i medfer af loven gare
krav gaeldende over for saelgeren af produktet.
Dine lovmaessige rettigheder begraenses p& ingen
mé&de af den af os nedennaevnte garanti.

Garantien pd dette produkt gaelder i 3 ér
regnet fra kebsdatoen. Garantien gaelder fra
kebsdatoen. Opbevar den originale kvittering et
sikkert sted, da detfte dokument forlanges forlagt
som dokumentation for kebet.

Alle skader eller mangler, der allerede forefindes
pé& tidspunktet for kebet, skal straks meddeles efter
udpakningen af produktet.

Hvis der inden for 3 &r regnet fra kebsdatoen
viser sig en materiale- eller produktionsfejl p&
produktet, reparerer eller udskifter vi det - efter
vores valg - gratis for dig. Garantiperioden
forleenges ikke som felge af et imadekommet krav
om garanti. Dette geelder ogsa for udskiftede og
reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.

Garantien daekker materiale- og produktionsfeil.
Denne garanti daekker hverken produktdele,
der er udsat for normal slitage og derfor

er at betragte som sliddele (f.eks. batterier,
akkumulatorer, slanger, farvepatroner), eller
skader pé& skrebelige dele, f.eks. kontakter eller
dele of glas.
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@ Afvikling of garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De falge folgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer
(IAN 469723_2404) som kebsdokumentation,

s& disse kan fremlaegges pd forespargsel.

Artikelnumrene er angivet pé typeskiltet, ved en
indgravering, pé& forsiden af vejledningen (nederst
til venstre) eller p& et maerkat p& bag- eller
undersiden.

Hvis der forekommer funktionsfejl eller andre
mangler, skal De farst kontakte nedenstéende
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portofrit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaeggelse af kebsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestdr, og hvorndr den er opstdet.

@® Service
Service Danmark
Tel.: 80253972

E-Mail: owim@lidl.dk
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Elenco dei pittogrammi/simboli utilizzati

PERICOLO! - Indica un pericolo ad
alto rischio che, se non evitato, causa
la morte o gravi lesioni (ad es. rischio
di soffocamento)

& Cautela - superficie calda!

AVVERTENZA! - Indica un pericolo
a medio rischio che, se non evitato,
pud causare la morte o gravi lesioni
(ad es. rischio di scosse elettriche)

Per alimenti
Il prodotto non ha effetti avversi su
gusto e odore.

o4

CAUTELA! - Indica una minaccia a
basso rischio che, se non evitata, pud
causare lesioni lievi o di media gravita
(ad es. pericolo di scottature)

Alimentazione a corrente alternata

ATTENZIONE! - Avverte di possibili
danni materiali (ad es. pericolo di
cortocircuito)

B> B b P

Questo simbolo con il termine “Info”
contiene ulteriori utili informazioni.

®

/N

G

La padella [6] e la griglia [12] sono

lavabili in lavastoviglie.

= Istruzioni di sicurezza
[] Istruzioni

Il marchio CE conferma la conformita

Cce

alle direftive UE applicabili al prodotto.

FRIGGITRICE AD ARIA CALDA

® Introduzione

Congratulazioni per |'acquisto del vostro nuovo
prodotto. Avete optato per un prodotto di alta
qualita. Le istruzioni d'uso sono parte integrante
di questo prodotto. Esse contengono importanti
avvertenze sulla sicurezza, |'impiego e lo
smaltimento. Prima dell’utilizzo del prodotto,
prendere conoscenza di tutte le istruzioni d’'uso
e delle avvertenze di sicurezza. Utilizzare il
prodotto solo come descritto e per i campi

di applicazione indicati. Consegnare tutte le
documentazioni su questo prodotto quando viene
ceduto a terzi.
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® Uso previsto

B |l prodotto & concepito per preparare alimenti
che richiedono un'elevata temperatura
di preparazione o che devono essere
fritti in altro modo. Il prodotto & utilizzato
esclusivamente per la preparazione di
alimenti.

B |l prodotto & concepito per il solo uso
domestico. Non & previsto |'uso commerciale.

B Utilizzare il prodotto solo in condizioni
climatiche moderate. Usi non menzionati
nel presente manuale utente possono
danneggiare il prodotto o causare gravi
lesioni.

B || produttore non si assume alcuna
responsabilits per danni derivanti da utilizzi
non conformi.




@® Contenuto della confezione

1x Friggitrice ad aria calda
1% Istruzioni per I'uso

® Descrizione dei componenti

l Termostato

|2 | Spia di alimentazione (rossa)

13| Spia di cottura (verde)

14| Manopola del timer

15 | Impugnatura

16| Padella

|7 | Camera di cottura

|8 Fessure di ventilazione

|9 | Cavo di alimentazione e spina

[10] Avvolgitore del cavo di alimentazione

[11] Limite di riempimento MAX

12| Griglia

@ Dati tecnici
Tensione di ingresso: 220-240 V~,

50-60 Hz

Classe di protezione: I
Potenza: 1260-1500 W
Potenza assorbita in
condizione di apparecchio
spento: 0,0W
Temperatura di cottura: da 80 @ 200 °C
Tempo di cottura: da 1 a 30 minuti

A Istruzioni di sicurezza

PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO, FAMILIARIZZARE
CON TUTTE LE ISTRUZIONI

PER L'USO E LA SICUREZZAI

IN CASO DI CESSIONE DEL
PRODOTTO A TERZI, AVERE
CURA DI CONSEGNARE TUTTA
LA DOCUMENTAZIONE!

In caso di danni dovuti al
mancato rispetto di queste
istruzioni per |'uso, la garanzia

é invalidata! La Societa declina
qualsiasi responsabilita per danni
consequenzialil || Produttore
declina qualsiasi responsabilita in
caso di danni a cose o persone
dovuti a un utilizzo non conforme
o al mancato rispetto delle
istruzioni di sicurezzal

APERICOLO PER
L’'INCOLUMITA DEI
BAMBINI!

® Non lasciare mai i bambini
incustoditi con il materiale per
imballaggio. Sussiste il pericolo
di soffocamento dei bambini
con il materiale d'imballaggio.
| bambini non sono in grado
di valutare |'entita dei pericoli.
Tenere sempre i bambini
lontano dal prodotto e dal
materiale di imballaggio.

® Questo prodotto pud essere
utilizzato da bambini a partire
dagli 8 anni e da persone
con ridotte capacitd fisiche,
sensoriali o mentali o con
mancanza di esperienza e
di conoscenza, purché siano
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sorvegliati o istruiti all’'uso

del prodotto in sicurezza e
ne comprendano i pericoli
connessi.

B Pulizia e manutenzione da
parte dell'utente non devono
essere eseguite dai bambini, a
meno che non siano maggiori
di 8 anni e sorvegliati.

® || prodotto e il relativo cavo di
alimentazione devono essere
tenuti lontano da bambini di
etd inferiore a 8 anni.

® | bambini non possono giocare
con il prodotto.

® | bambini non sono consapevoli
dei pericoli associati alla
manipolazione di prodotti
elettrici. Non lasciare mai
i bambini incustoditi con il
prodotto.

A AVVERTENZA! RISCHIO
DI SCOSSA ELETTRICA!

® Non tentare di riparare
autonomamente il prodotto. In
caso di cattivo funzionamento
le riparazioni devono essere
eseguite esclusivamente da
personale qualificato.

® || prodotto non deve essere
immerso in acqua o altri liquidi.
Non tenere il prodotto sotto
I'acqua corrente.
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® Non utilizzare un prodotto
danneggiato. Scollegare il
prodotto dall'alimentazione
elettrica e contattare il
rivenditore se & danneggiato.

B Non collocare il prodotto vicino
a lavandini o in luoghi umidi.

® Prima del collegamento
alla rete elettrica assicurarsi
che tensione e corrente
corrispondano ai dati riportati
sulla targhetta del prodotto.

® Collegare il prodotto solo
a una presa di corrente con
messa a terra. Assicurarsi che
la spina di alimentazione sia
collegata correttamente.

M Per evitare danni al cavo di
alimentazione non schiacciarlo
né piegarlo e non passarlo
sopra spigoli vivi. Tenere il cavo
di alimentazione lontano da
superfici calde e da fiamme
libere.

® Collocare il cavo di
alimentazione in modo che
nessuno lo tiri o ci inciampi
inavvertitamente.

® Se il cavo di alimentazione
elettrica del prodotto viene
danneggiato deve essere
sostituito dal produttore, dal
suo servizio clienti o da un
tecnico qualificato, per evitare
rischi.



B Quando si scollega il prodotto
dalla rete elettrica, tirare la
spina di alimentazione e non il
cavo di alimentazione.

® Non avvolgere il cavo
di alimentazione attorno
al prodotto. Collegare
il prodotto a una presa
di corrente facilmente
accessibile in modo da poterlo
scollegare immediatamente
dall’alimentazione in caso di
emergenza.

® || prodotto non & destinato
all'uso con un timer esterno o
un telecomando separato.

® Non utilizzare il prodotto con le
mani bagnate. Non toccare il
prodotto con le mani bagnate.

® Non esporre il prodotto a
gocce o schizzi d'acqua.

® Scollegare sempre il prodotto
dalla rete elettrica prima della
pulizia e in caso di inutilizzo.

® Seguire le istruzioni per la
pulizia del prodotto (vedi
“Pulizia e manutenzione”).

CAUTELA! PERICOLO
DI LESIONI!

M Tenere bambini e animali
lontani dal prodotto durante
I'uso o quando si raffredda. Le
parti accessibili sono calde.

® Non toccare mai l'interno del
prodotto mentre & in uso o
ancora caldo.

® Non utilizzare il prodotto con
liquidi bollenti o grasso caldo.

® Durante il funzionamento
fuoriesce vapore caldo dalle
fessure di ventilazione. Tenere
le mani e il viso lontani dal
vapore e dalle fessure di
ventilazione.

® Durante |'apertura del prodotto
pud salire del vapore caldo.

® Utilizzare sempre il prodotto su
una superficie piana, stabile,
pulita, resistente al calore e
asciutta.

B |asciare sempre raffreddare il
prodotto prima di spostarlo.

® Non toccare mai l'interno del
prodotto mentre & in funzione.

A AVVERTENZA! RISCHIO
DI INCENDIO!

® Non collocare il prodotto vicino
a materiali infiammabili (ad es.
tende, tovaglie).

W Per evitare il surriscaldamento,
il prodotto non deve
essere coperto durante il
funzionamento.
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In caso di fumo o rumori insoliti
scollegare immediatamente

il prodotto dalla rete di
alimentazione. Far controllare
il prodotto da uno specialista
prima di rivtilizzarlo.

Non versare olio direttamente
nella padella.

In caso di incendio, scollegare
la spina dalla presa di corrente
o scollegare il prodotto dalla
rete elettrica, prima di avviare
misure per la relativa lotta
antincendio.

Non coprire le fessure di
ventilazione del prodotto.
Consentire una ventilazione
adeguata. Non collocare il
prodotto in un armadio.

Non posizionare oggetti sul
prodotto.

Lasciare almeno 10 c¢m di
spazio intorno al prodotto in
tutte le direzioni per garantire
una ventilazione adeguata.

Il prodotto non deve essere
installato direttamente sotto una
presa.

Lasciare tutti gli ingredienti nella
padella per evitare il contatto
con gli elementi riscaldanti.
Non lasciare il prodotto
incustodito quando in funzione.
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® Non riempire eccessivamente
il prodotto. Non riempire
il prodotto oltre il limite di
riempimento MAX. Né gli
alimenti né i fogli di alluminio
o le pentole devono entrare in
contatto diretto con gli elementi
riscaldanti.

A ATTENZIONE! RISCHIO DI
DANNI AL PRODOTTO!

® Non posizionare il prodotto
su piastre calde (stufe a gas,
elettriche, a carbone e cosi
via).

® Non superare il peso totale
della pentola di 1,2 kg
(alimenti e pentole, ad esempio
un foglio di alluminio o un
contenitore inserito).

@® Prima del primo utilizzo

@ Disimballo e pulizia accurata
del prodotto

@ INFO: Durante la messa in funzione,
possibili residui di produzione causeranno
la formazione di odore. Questo & normale
e non indica un malfunzionamento del
prodotto.

Estrarre il prodotto dall'imballaggio e
rimuovere tutto il materiale di imballaggio e le
pellicole protettive.

2. Verificare la presenza di tutti i componenti e
la completezza della fornitura descritta (vedi
“Contenuto della confezione”).

3. Controllare che il prodotto e tutte le parti
siano in buone condizioni. Se si riscontrano
danni o difetti, non utilizzare il prodotto, ma
procedere come descritto (vedi “Garanzia”).



4. Far funzionare il prodotto con una padella
vuota [6] per circa 10-15 minuti a 200 °C
per bruciare possibili residui di produzione.
Garantire una ventilazione adeguata.

5. Pulire tutte le parti del prodotto come
descritto (vedi “Pulizia e manutenzione”).

® Utilizzo
@® Funzionamento

/\ CAUTELA! PERICOLO DI LESIONI!

B Fare attenzione quando si rovescia il cibo
pronto dal prodotto, perché nella padella [6]
potrebbero essersi accumulati liquidi
caldi che potrebbero fuoriuscire in modo
incontrollato.

/\ ATTENZIONE! PERICOLO DI DANNI!

®  Non toccare maila padella [6] e la
griglia [12] con oggetti appuntiti. Cid potrebbe
arrecare danni al rivestimento.

B Non mettere nella padella [6] piv di 1,2 kg
di cibo e stoviglie (ad es. teglia da forno/
pirofila). Cid potrebbe arrecare danni al
prodotto.

H  Non versare liquidi (ad es. olio o
acqua) nella padella [6]. Cid potrebbe
compromettere le funzionalita del prodotto.

@ INFO:

® £ possibile imuovere la padella[6]in
qualsiasi momento, anche durante il processo
di cottura.
~ Una volta rimossa la padella, I'elemento

riscaldante e la ventola si spengono.

— Quando la padella viene reinserita, il
prodotto riprende automaticamente la
modalita di funzionamento precedente.

B Quantitd maggiori di cibo richiedono di solito
un tempo di cottura leggermente piv lungo,
quelle minori uno un po’ piu breve.

B Per sapere quali alimenti devono essere
agitati/girati durante la cottura, consultare il
capitolo "Tabella di cottura".

B Per un risultato di cottura migliore, & possibile
agitare/girare il cibo da 3 a 4 volte durante
il tempo di cottura. Agitare ogni volta da 5 a
10 secondi. Se risulta difficile agitare/girare il
cibo, utilizzate un aiuto (ad es. un cucchiaio).

Non riempire eccessivamente il prodotto.
Riempire la padella [6] solo fino al limite di
riempimento MAX [11]. Né gli alimenti né i
fogli di alluminio o le pentole devono entrare
in contatto diretto con gli elementi riscaldanti.
Durante il processo di cottura, la spia di
cottura (verde) [ 3 | si accende e si spegne per
indicare il mantenimento della temperatura
impostata.

Non & necessario rimuovere i tappi di silicone
sulla griglia [12] prima della cottura.
Controllare che il prodotto non presenti danni
visibili prima di ogni utilizzo.

Stato di spegnimento: Il prodotto passa allo
stato di spegnimento quando la spina [9]
viene inserita in una presa di corrente e la

manopola del timer |4 | & in posizione O.

Collegare la spina [9] a una presa idonea.
Inserire la griglia [12] nella padella [6]
orizzontalmente e senza pressione. Inserire
poi la padella nella camera di cottura [7].
Ruotare il termostato | 1 | per selezionare la
temperatura desiderata.

Ruotare la manopola del timer |4 | per
selezionare il tempo di cottura. La spia di
alimentazione (rossa) | 2 | si accende in rosso.
Il prodotto & in funzione e si riscalda alla
temperatura impostata.

Non appena la camera di cottura | 7 | ha
raggiunto la temperatura impostata, la spia di
cottura (verde) | 3| si accende in verde.
Rimuovere la padella [6] dalla camera di
cottura tenendo con attenzione la parte
superiore dell'alloggiamento con una mano
e tirando la padella fuori dalla camera di
cottura | 7| con l'impugnatura | 5 | con l'altra
mano.

Riempire la padella [6] con il

cibo. Non riempire oltre il limite di
riempimento MAX |11] (all'interno della
padella).

Reinserire la padella [6] nella camera di

cottura .
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Durante il processo di cottura: Estrarre la O
padella [6] dalla camera di cottura

per I'impugnatura e agitare/girare con

cautela il cibo. Reinserire poi la padella nella
camera di cottura. o

. Una volta trascorso il tempo di cottura,

estrarre la padella [ 6] per I'impugnatura

®

Quando la padella [6] viene tolta dalla
camera di cottura [7], si spengono anche
I'elemento riscaldante e la ventola.

Tabella di cottura

dalla camera di cottura | 7 | ed estrarre il

cibo pronto dalla padella inclinandola o n
utilizzando utensili da cucina adatti (ad es.

pinze da cucing, spatole di legno).

INFO:

Per evitare un tempo di cottura piv lungo, gli
ingredienti non devono essere troppo spessi.
L'altezza della teglia da forno/

pirofila non deve superare il limite di
riempimento MAX [11] nella padella[6].

. = Controllare regolarmente gli ingredienti
® Annullamento del processo di fino a quando non sono cotti o non hanno
cottura raggiunto il livello di doratura desiderato.
[ Ruotare la manopola del timer [4] in Il tempo di cottura richiesto pud essere piv
posizione 0. L'elemento riscaldante e la breve o pit lungo di quanto indicato nelle
ventola si spengono. ricefte.
o Quantita UG Temp. Nec?ssarlo q
Cibo . pe cottura o agitare/ Preparazione
consigliata (g) . (°C) .
(min) girare
Patate e patatine fritte
Patatine frite 500-1200 20-35 | 200 s
surgelate (sottili)
Patatine frite 500-1200 20-35 | 200 s
surgelate (spesse)
L Sbucciare
Patatine fritte o patat
fatte in casa’ 500-1200 22-35 200 s @ paidld
tagliarla a
(8 x 8 mm) -
strisce.
Spicchi di patate Sbucciare
fp_ e et pe 500-1200 22-35 180 S la patata e
atti in casa .
tagliarla a fette.
Sbucciare
f”b‘?’”’ di patate 500-1200 22-35 180 S la patata e
atti in casa tagliarla a
cubetti.

! = aggiungere Y2 cucchiaino d'olio
2 = ysare la teglia da forno/pirofila

3=

marinare con condimenti (a seconda delle preferenze)
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- Tempo di Necessario
" Quantita Temp. . .
Cibo - cottura R agitare/ | Preparazione
consigliata (g) . (°c) .
(min) girare

Carne e pollame

Bistecca® 100-500 9-11 180 S

Costoletta 100-500 10-15 180 s

d’agnello

Hamburger® 100-500 7-14 180 S

Salsiccia® 100-500 8-10 180 S

Cosce di 300-500 25-30 200 S

pollame

Petto di pollo® 100-500 10-15 180 N

Polletto™3 500-800 25-30 200 S Vedi ricetta

Pesce e frutti di mare

Gamberi® 100-600 20 180 S

Filetio di 100-500 10-20 | 180 N

salmone

Capelin'? 150-300 10-15 180 S

Filetio di 100-500 18-25 180 N

merluzzo

Verdure
Tagliare via il

Gombo! 100-200 8-12 160 N torsolo e tagliare
a meta.

Asparagi’ 100-500 6-15 180 N Tagliare a meta

Mais' 200-600 10-18 | 200 s sbaceellare e
rimuovere i peli.
Rimuovere il

Peperone’ 200-400 16-20 200 S forsolo e i semi.
Tagliare in
2-4 pezzi.

! = aggiungere 72 cucchiaino d'olio
2 = ysare la teglia da forno/pirofila

3_

marinare con condimenti (a seconda delle preferenze)
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- Tempo di Necessario
" Quantita Temp. . .
Cibo - cottura R agitare/ | Preparazione
consigliata (g) . (°c) .
(min) girare
Snack
Samosa 100-400 12-15 200 S
Pepite di pollo 100-700 10-15 | 200 s
congelate
Bastoncini i 100-400 6-12 200 s
pesce congelati
Snack al
formaggio 100-400 8-12 180 S
surgelati e
impanati
Prodotti da forno
Torta piccola? 2x50-4x50 15 160 N Vedi ricetta
Tramezzino 2 set 4-6 180 S
Crostini 3 300-400 6-10 180 s Tagliare il pane
a pezzettini.
Panini 300-400 Vedi ricetta 160 N Vedi ricetta

! = aggiungere "2 cucchiaino d'olio

2 = ysare la teglia da forno/pirofila
3_

marinare con condimenti (a seconda delle preferenze)

@® Ricette 3. Mettere i wiirstel cotti nei panini per hot dog.
4. Mettere il cheddar grattugiato sui wiirstel e
® Hot dog croccante al | bani h oratie
. sul panino per hot dog.
formaggio 5. Rimettere I'hot dog nella padella. Cuocere
Ingredienti per 1 o 2 minuti finché il formaggio non si
- sard sciolto.
2 Wirstel 6. Quando la cottura é terminata, mettere I'hot
2 Panini per hot dog dog su un piatto.
Cheddar grattugiato (a seconda dei 0 Se lo si desidera, servire con ketchup e
gusti) senape.
(Opzionale) Ketchup .
: @ Pollo piccante
(Opzionale) Senape
Ingredienti
Preparazione
P 6 Cosce di pollo
1. Preriscaldare il prodotto a 180 °C. —
2. Versare i wiirstel nella padella [6] Cuocere ! Spicchio d'aglio
per 8 minuti a 180 °C. Togliere i wiirstel 1 cucchiaino | Senape
dalla padella. 3 cucchiaini | Zucchero
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2 cucchiaini | Peperoncino in polvere

2 cucchiaini | Olio d'oliva

- Sale e pepe (a seconda dei
gusti)

Preparazione

1. Preriscaldare il prodotto a 200 °C.

2. Schiacciare I'aglio in una ciotola e mescolare
con lo zucchero, l'olio d'oliva, il peperoncino
in polvere e la senape.

3. Condire con sale e pepe.

4. Sfregare la marinata sulle cosce di pollo.
Lasciar riposare per 20 minuti.

5. Mettere le cosce di pollo nella padella [6].
Cuocerle per 10 minuti.

6. Impostare il calore a 140 °C. Cuocere per
altri 10 minuti.

7. Al termine della cottura, mettere le cosce di
pollo su un piatto.

® Quiche di cipolle e formaggio
con funghi

@ INFO:
O Peso degli ingredienti: 260 g

Ingredienti

3 Uova

2 Tazze Funghi puliti

1 Cipolla rossa

1 cucchiaio | Olio d'oliva

3 cucchiai | Formaggio sbriciolato

1 pizzico | Sale

Preparazione

1. Sbucciare una cipolla rossa e tagliarla a fette
softili di 5 mm. Pulire i funghi e tagliarli a fette
softili di 5 mm.

2. In una padella con olio d'oliva, soffriggere
cipolle e funghi a fuoco medio fino a quando
non sono morbidi. Togliere dal fornello
e mettere su un canovaccio asciutto per
raffreddare il cibo.

3. Preriscaldare il prodotto a 180 °C.

Sbattere 3 vova in una ciotola. Shattere
accuratamente e vigorosamente. Aggiungere
un pizzico di sale.

In una teglia da forno/pirofila resistente al
calore, spruzzare l'interno e il fondo con un
sottile strato di spray per teglie.

Mettere nella teglia da forno/pirofila le uova,
poi il composto di cipolla e funghi e poi il
formaggio.

Posizionare la teglia da forno/pirofila nella
padella [6] e cuocere il cibo nel prodotto per
20 minuti.

Da 5 a 8 minuti prima del termine della
cottura, se lo si desidera, aggiungere altro
formaggio sulla quiche.

La quiche & pronta quando si pud mettere un
coltello al centro e il coltello esce pulito.

® Anelli di peperoni

Ingredienti
30g Farina
Uovo
10 ml Acqua
2 cucchiai | Olio vegetale

1 cucchiaino | Sale

1 cucchiaino | Pepe

1 cucchiaino | Paprika in polvere

30g Pangrattato secco
Peperoni

Preparazione

1. Preriscaldare il prodotto @ 200 °C.

2. Versare la farina in una ciotolina.

3. Sbattere I'vovo con 'acqua in un'altra
ciotolina.

4. Mescolare I'olio vegetale, il sale, il pepe, il
pepercino in polvere e il pangrattato secco in
un’altra ciotola finché gli ingredienti non sono
ben mescolati.

5. Tagliare via la testa del peperone e rimuovere
i semi.

6. Tagliare il peperone in 4 pezzi e togliere il

lato inferiore.
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O

Girare il peperone tagliato nella farina.
Girare il peperone nell'vovo shattuto.
Girare il peperone nel composto di
pangrattato finché il peperone non &
completamente rivestito.

. Mettere il peperone nella padella [6].

Cuocere per 8 minuti su ciascuno dei lati.

Uovo al forno con bacon e
spinaci

Necessario: 4 stampi per muffin

Ingredienti

2 fette

Bacon

Olio vegetale

4

Uova

4 cucchiai

Latte

20g

Spinaci

Cheddar grattugiato (a seconda
dei gusti)

Sale e pepe (a seconda dei gusti)

Preparazione

1.
2.

Preriscaldare il prodotto a 190 °C.

Mettere il bacon nella padella[6]. Lasciare
cuocere per 3 minuti su ciascuno dei lati.
Togliere il bacon, tagliarlo a pezzi e metterlo
da parte.

Spennellare gli stampi per muffin con olio.
Sbattere 1 vovo in ogni stampo per muffin.
Non sbattere le vova.

Versare in tutti gli stampi per muffin il latte, gli
spinaci e il bacon.

Versare in tutti gli stampi per muffin il cheddar
grattugiato, il sale e il pepe.

Mettere gli stampi per muffin nella

padella [6]. Cuocere per 15 minuti a

160 °C.
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® Polletto
Ingredienti
800 g Polletto
2 cucchiaini | Olio d’oliva
20g Burro
20g Miele
Sale e pepe (a seconda dei
gusti)
Preparazione

1.

w

6.

Strofinare il polletto con olio d'oliva, sale e
pepe. Marinare per 1 ora.

Preriscaldare il prodotto a 200 °C.
Sciogliere il burro e mescolarlo al miele.
Strofinare il polletto con il composto di burro
e miele.

Mettere il polletto nella padella [6]. Cuocere
per 15 minuti a 200 °C.

Girare il polletto. Cuocere per altri 15 minuti.

@® Patata al cartoccio

Ingredienti

1

Patata (200-300 g)

20g

Cipolla

40 g

Bacon

1 cucchiaino

Olio d'oliva

10g

Formaggio

10g

Maionese

Sale e pepe (a seconda dei
gusti)

Preparazione

1.

2.
3.
4

Pulire la patata con una spazzola.

Strofinare la patata con olio d'oliva.

Tagliare il bacon e la cipolla a pezzetti.
Avvolgere la patata in un foglio di alluminio
per evitare una cottura eccessiva.

Mettere la patata nella padella [6]. Cuocere
per 25 minuti a 200 °C.

Pungere la patata con una forchetta. La
patata & cotta quando la forchetta pud essere
inserita ed estratta facilmente.



Togliere la patata e tagliare al centro. Non
tagliare a meta.

Condire con sale e pepe.

Aggiungere bacon, cipolla e formaggio alla
patata.

. Mettere la patata nella padella [6]. Cuocere

per 10 minutia 180 °C.

. Servire la patata con la maionese.

Torta piccola

O Necessario: 4 pirottini di carta
Ingredienti
85g Burro salato
85g Zucchero semolato
2 Uova
120 g Farina di frumento bianca
3g Lievito in polvere
s di cucchiaino | Sale
Preparazione
1. Mescolare il burro e lo zucchero finché il

o

composto non & morbido e pallido.

Sbattere |'vovo con il composto fino @
renderlo spumoso.

Aggiungere al composto la faring, il lievito in
polvere e il sale.

Versare il composto nei pirottini di carta.
Preriscaldare il prodotto a 160 °C.

Mettere i pirottini di carta col composto nella
padella [6]. Cuocere per 15 minuti.

Panini

Ingredienti

230g

Farina per pane

1

Uovo

25¢g

Zucchero

39

Lievito

100 ml

Latte

10g

Panna

15g

Burro

Preparazione

1.

Sbattere |'vovo fino a renderlo spumoso e
mescolare la faring, lo zucchero e il lievito.
Aggiungere all'impasto il latte e la panna.
Impastare per 15-20 minuti.

Mettere da parte per circa 1 ora (finché le
dimensioni non saranno raddoppiate).
Tagliare l'impasto in 7 pezzi. Impastare per
10-15 minuti.

Mettere i 7 pezzi nella padella [6]. Aspettare
altri 30 minuti.

Cuocere per 10 minutia 160 °C.
Sciogliere il burro e spalmarlo sui panini.
Cuocere per altri 2 minuti.

@ Filetto di pesce

Ingredienti
300 g | Filetto di pesce
Limone
2 Spicchi d'aglio
Scalogno
20g | Burro
Sale e pepe (a seconda dei gusti)

Preparazione

1. Condire il pesce con sale e pepe.

2. Tagliare il limone a metd. Tagliare metd del
limone a fette e metterlo sotto il filetto di
pesce.

3. Schiacciare 1 spicchio d'aglio, tagliare lo
scalogno a fette e metterli entrambi sul filetto
di pesce.

4. Mettere il filetto di pesce nella padella [6].
Cuocere per 15 minutia 180 °C.

5. Sciogliere il burro e aggiungere 1 spicchio
d'aglio.

6. Mettere il burro all’aglio sul filetto di pesce.

7. Spremere |'altra meta del limone sul filetto di

pesce.
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@ Risoluzione dei problemi

Guasto

Possibile causa

Misura

Nessuna funzione

Assenza di alimentazione.

Verificare il collegamento della spina[9] a una
presa di corrente.

Controllare se la presa di corrente & sotto tensione
collegando un altro dispositivo elettrico.

Inserire la spina [9]in un‘altra presa.

Troppo cibo.

Ridurre la quantita di cibo e distribuirlo
uniformemente.

La temperatura di cotftura

Aumentare la temperatura di cottura.

Cibo troppo & troppo bassa.
f:rudodo cofto Mescolare il cibo almeno una volta nella prima
n :10 o non metd del tempo di cottura. Per ottenere un risultato
vnitorme. Nel frattempo il cibo non | di cottura uniforme, agitare/girare il cibo per
& stato mescolato. 5-10 secondi ogni volta. Per un risultato di cottura
migliore, & possibile agitare/girare il cibo da 3 a
4 volte durante il tempo di cottura.
Alcune pietanze
Il cibo non andrebbero preparate Spennellare il cibo con un po' d'olio prima di

diventa croccante.

in una friggitrice
tradizionale.

avviare il processo di cottura.

Le patatine fritte
fresche non
vengono cotte

Tipo di patate sbagliato.

Utilizzare un altro tipo di patate.

| pezzi di patate non sono
stati risciacquati dopo il
taglio.

Sciacquare accuratamente i pezzi di patate dopo
il taglio per rimuovere I'amido.

| pezzi di patate non sono
stati asciugati dopo il

Dopo il risciacquo asciugare accuratamente i
pezzi di patate (ad es. con carta assorbente).

o non sono risciacquo.

croccanti. | pezzi di patate non sono | Spennellare i pezzi di patate con un po’ d'olio
oleati. prima di cuocerli.
| pezzi di patate sono Tagliare i pezzi di patate a strisce pib piccole o piU
troppo grandi. softili.

La padella [6]

non puo essere . .

. F: I La padella [6] non & Inserire la padella [6] ad angolo retto rispetto

inserita nella . , .

i guidata centralmente. all’'alloggiamento.
camera di

cottura .

Dal prodotto
fuoriesce fumo
bianco.

Del grasso & gocciolato
nella padella [6]ed e

evaporato.

Usare meno olio per la preparazione dei piatti.

Utilizzare pietanze a basso contenuto di grassi.

Ridurre la temperatura o il tempo di cottura.
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® Pulizia e manutenzione

/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

®  Durante la pulizia o il funzionamento, il
prodotto non deve essere immerso in acqua
o altri liquidi. Non tenere il prodotto sotto
I'acqua corrente.

B Scollegare il prodotto dalla rete elettrica
prima della pulizia.

/A CAUTELA! PERICOLO DI DANNI!
®  Non utilizzare abrasivi, soluzioni aggressive o
spazzole dure per la pulizia.

@ INFO:
B Per mantenere la funzionalita e 'aspetto del
prodotto, pulirlo accuratamente dopo ogni

utilizzo.
B Lo padella[6]e la griglia [12] sono lavabili in
lavastoviglie.

Parte Pulizia

[ Prodotto e tutti gli
accessori

O Involucro

01 Camera di cottura

1 Cavo d'alimentazione e

O Pulire il prodotto con un panno leggermente inumidito. Se
necessario, & possibile utilizzare un detergente delicato.
[ Strofinare tutte le parti con un panno pulito.

O Griglia

spina
[ Sciacquare accuratamente a mano la padella e la griglia con
acqua calda e detersivo.
0 Se lo sporco si attacca alla griglia o al fondo della padella,
O Padella[6] P 9ng P

riempire quest'ultima con acqua calda e un po' di detersivo.
Mettere la griglia nella padella e lasciare entrambe le parti in
ammollo per circa 10 minuti.

1 Strofinare tutte le parti con un panno pulito.

® Conservazione

0 Conservare il prodotto nella confezione
originale quando non viene utilizzato.

0 Conservare il prodotto in un luogo asciutto,
fuori dalla portata dei bambini.

@® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di raccolta
locali per il riciclo.

N Osservare |'identificazione dei materiali
&b  diimballaggio per lo smaltimento
@ differenziato, i quali sono

contrassegnati da abbreviazioni (a) e
da numeri (b) con il seguente
significato: 1-7: plastiche/20-22:
carta e cartone/80-98: materiali
compositi.

Prodotto:

FR
ELEMENTS =
vempaLLaGE+ Al)
NOTICE
FR

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

A
4

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

2

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

Il prodottoe i materiali di imballaggio sono
riciclabili e soggetti alla responsabilita estesa del
produttore.

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli
separatamente seguendo i diversi simboli della
raccolta differenziata.

Il logo Triman & valido solamente per la Francia.
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E’ possibile informarsi circa le possibilita
di smaltimento del prodotto usato

=

presso I'amministrazione comunale o
cittadina.

Per questioni di tutela ambientale non
gettare il prodotto usato tra i rifiuti

=i

domestici, ma provvedere invece

al suo corretto smaltimento. Presso
I'amministrazione competente &
possibile ricevere informazioni circa i siti
di raccolta e i relativi orari di apertura.

® Garanzia

Il prodotto & stato fabbricato accuratamente
secondo severe direttive di qualita ed & stato
controllato meticolosamente prima della
consegna. In caso di difetti di materiale o
fabbricazione I'acquirente pud far valere diritti
legali nei confronti del venditore. La nostra
garanzia sotto riportata non costituisce alcun
limite ai diritti legali dell’acquirente.

Questo prodotto & garantito per 3 anni con
decorrenza dalla data di acquisto. La garanzia
decorre dalla data d'acquisto. Conservare lo
scontrino originale in un posto sicuro perché
questo documento viene richiesto come prova
dell’avvenuto acquisto.

Tutti i danni o difetti presenti gia al momento
dell’acquisto devono essere comunicati subito
dopo I'apertura della confezione.

Se entro 3 anni dalla data di acquisto di questo
prodotto si rileva un difetto di materiale o di
fabbricazione, noi procederemo, a nostra
discrezione, alla riparazione o sostituzione
gratuite del prodotto o al rimborso del prezzo di
acquisto. Un eventuale intervento in garanzia non
prolunga né rinnova il periodo di garanzia stesso.
Cid vale anche per le parti sostituite e riparate.

Questa garanzia decade in caso di
danneggiamento oppure uso o manutenzione
impropri del prodotto.
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La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia
non si estende a componenti del prodotto esposti
a normale logorio, che possono pertanto essere
considerati come componenti soggetti a usura
(esempio capacita della batteria, calcificazione,
lampade, pneumatici, filtri, spazzole...). La
garanzia non si estende altresi a danni che

si verificano su componenti delicati (esempio
interruttori, batterie, parti realizzate in vetro,
schermi, accessori vari) nonché danni derivanti
dal trasporto o altri incidenti.

@ Gestione dei casi in garanzia

Per garantire un rapido disbrigo delle proprie
pratiche, seguire le istruzioni seguenti:

Per ogni richiesta si prega di conservare
lo scontrino e il codice dell’articolo
(IAN 469723_2404) come prova d'acquisto.

Il numero d’articolo pud essere dedotto dalla
targhetta, da un’incisione, dal frontespizio delle
istruzioni (in basso a sinistra) oppure dall’adesivo
applicato sul retro o sul lato inferiore.

In caso di disfunzioni o avarie, contattare
innanzitutto i partner di assistenza elencati di
seguito telefonicamente oppure via e-mail.

Si pud inviare il prodotto ritenuto difeftoso
all'indirizzo del centro di assistenza indicato con
spedizione esente da affrancatura, completo
del documento di acquisto (scontrino) e della
descrizione del difetto, specificando anche
quando tale difetto si & verificato.

@® Assistenza

(D Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail: owim@lidl.it

Cc€
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! - Magas kockdzati szinti
veszélyre utal, melyet ha nem keriilnek
el, az haldlesethez vagy silyos
sériiléshez vezet (pl. fulladésveszély)

Vigyazat - forré feliletek!

A\

FIGYELMEZTETES! - Kézepes
kockdzati szintG veszélyre utal, melyet
ha nem keriilnek el, az haldlesethez
vagy stlyos sériiléshez vezethet (pl.
dramiités kockdzata)

Elelmiszerbiztos
A termék nincs negativ hatéssal az
ételek izére vagy szagdra.

S

VIGYAZAT! - Alacsony kockdzati
szintl veszélyre utal, melyet ha

nem keriilnek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériléshez vezethet (pl.
forrazdsveszély)

Véltéaram/-fesziltség

FIGYELEM! - Lehetséges anyagi
kérokra hivia fel a figyelmet (pl.
révidzarlat veszélye)

Ez a szimbdlum a ,Tudnivald” szé
mellett hasznos informécidkra hivia fel
a figyelmet.

A sitétal [6] és a siitdracs

mosogatégépben moshaté.

apb b B P

Biztonsdgi utasitdsok
Kezelési utasitdsok

®

A CE-elzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a ré vonatkozé EU
eldirasoknak.

N
m

FORROLEVEGOS FRITOZ

® Bevezetd

Gratuldlunk 0 termékének vésarlasa alkalmabél.
Ezzel a déntésével vallalatunk értékes terméke
mellett dontétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék hasznélata eldtt ismerje
meg az &sszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivalét. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndlasi teriileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra valé
tovabbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentécisjat is.
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@® Rendeltetésszeriu hasznalat

B Atermék olyan ételek elkészitésére alkalmas,
melyeket magas hdmérsékletd sitést, tehat
mésképp olajsitést igényelnek. A termék
kizérélag élelmiszerek elkészitésére alkalmas.

B A termék kizdrélag hdztartasi haszndlatra
készilt. Uzleti célokra nem haszndlhaté.

B Aterméket csak mérsékelt hmérsékleti
viszonyok kézétt haszndlja. A hasznélati
Otmutatéban leirtaktdl eltéré haszndlati
médok kart tehetnek a termékben vagy silyos
sériilésekhez vezethetnek.

B A gydrté nem vdllal felel8sséget a
szakszer(tlen haszndlatbdl adédé karokért.

@® A csomagolds tartalma

1x Forrélevegds fritéz
1% Haszndlati dtmutaté




® A részegységek leirasa

Hémérséklet-szabdlyozé
Mikadési jelzéfény (piros)
A siités jelzfénye (zold)
Id8zitégomb

Fogd

Sitstal

Sutétér

Szell&z8nyilasok
Elektromos vezeték csatlakozéval
Vezetéktartd

MAX t5ltési hatar
Sutérécs

[T Y 3 T N ) N ) [N

N

Muiszaki adatok

220-240 V~,
50-60 Hz

Bemend fesziltség:

Védelmi osztdly: I

1260-1500 W

Teljesitmény:

Bemend teljesitmény

kikapcsolt dllapotban: | 0,0 W

Siitési héfok: 80 és 200 °C kozott

Siitési ids: 1 és 30 perc kozdtt

A Biztonsdagi utasitasok

A TERMEK HASZNALATA
ELOTT ISMERKEDJEN MEG
MINDEN BIZTONSAGI ES
KEZELESI UTASITASSAL!I HA
A TERMEKET TOVABBADJA,
ADJA MELLE EZEKET A
DOKUMENTUMOKAT IS!

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil
hagydsabdl adédé kdrok esetén
a garancia érvényét vesztil A
kdzvetett karokért nem vdllalunk

felelésséget! A szakszer(tlen
hasznélat vagy a biztonsdgi
utasitdsok figyelmen kivil hagyésa
kovetkeztében torténd anyagi
kdrokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!

A\ELET- ES BALESETVESZELY
GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!

B Soha ne hagyja gyermekeit
feligyelet nélkil a
csomagoléanyagokkal.

A csomagoléanyagok
fulladésveszélyt okozhatnak.
A gyermekek gyakran
aldbecsilik a veszélyeket. A
gyermekeket tartsa tévol a
csomagoléanyagoktdl és a
terméktdl.

m A terméket akkor haszndlhatjgk
8 éves és afeletti gyermekek,
csdkkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képesség(, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tudéssal nem rendelkezé
személyek, ha szdmukra
feligyeletet biztositanak
vagy ha utasitésokat kapnak
a termék biztonsdgos
haszndlatéval kapcsolatban,
és megértik az azzal jGrd
veszélyeket.
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B Gyermekek nem végezhetik
a termék tisztitdsat és
felhasznaloi karbantartdsat,
kivéve, ha 8 évnél idésebbek,
és szamukra feligyeletet
biztositanak.

m A 8 évesnél kisebb
gyermekeket tartsa tévol a
terméktd| és annak elektromos
vezetékétd|.

® Ne hagyja, hogy gyermekek a
termékkel jatszanak.

m A gyermekek nincsenek
tisztdban az elektromos
termékek kezelésével jard
veszélyekkel. Soha ne hagyja a
gyermekeket felugyelet nélkil a
termékkel.

AFIGYELMEZTETES!
ARAMUTESVESZELY!

B Ne prébdlija meg sajat kezlleg
megjavitani a terméket. Hibds
mikédés esetén a termék
javitdsi munkait bizza képzett
szakemberre.

® A termék nem merithetd vizbe
vagy mds folyadékba. Ne
tartsa a terméket folyé viz ald.

® Ne haszndlja a terméket, ha
sérilt. Ha a termék megsérilt,
vdlassza le a hdlézati dramrdl
és forduljon az eladéjdhoz.
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® Ne haszndlja a terméket

mosogatd vagy mds nedves
hely kézelében.

Mielétt a terméket a haldzati
dramra csatlakoztatnd
ellenérizze, hogy a hélézat
fesziltsége és dramerdssége
megfelel-e a termék
adattabldjan feltintetetinek.

A terméket kizarélag féldelt
konnektorba csatlakoztassa.
Ellenérizze, hogy a csatlakozét
megfeleléen dugta-e be.

Hogy az elektromos vezeték ne
sérilidn, azt ne nyomja &ssze,
ne hajlitsa meg és ne vezesse
ét éles sarkokon. Tartsa forrd
feltletektd| és nyilt ldngoktdl is
tévol.

Az elektromos vezetéket Ggy
vezesse, hogy azt senki se tudja
megrdntani, és hogy abban
senki ne tudjon elbotlani.

Ha a termék halézati
csatlakozdkébele megséril,

a kockazatok elkerilése
érdekében azt a gydrténak, az
ugyfélszolgdlatanak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicseréInie.
Amikor a késziléket az
elektromos halézatrdl
levdlasztja, az elektromos
csatlakozét hizza és soha ne a
vezetéket.



B Az elektromos vezetéket

ne tekerje a termék koré.

A terméket egy kdnnyen
hozzaférhetd konnektorhoz
csatlakoztassa, hogy
vészhelyzet esetén azt
azonnal le tudja vélasztani az
elektromos hélézatrél.

A termék nem haszndlhaté
kilsé idézitével vagy kilénalld
tavszabdlyzé rendszerrel.

Ne kezelje a terméket vizes
kézzel. Ne érjen a termékhez
vizes kézzel.

A terméket ne érje récseppend
vagy rafréccsend viz.

Tisztitds elétt, vagy ha a
terméket nem haszndlja,
vdlassza le az elektromos
hélézatrél.

Vegye figyelembe a termék
tisztitdsdra vonatkozd
utasitdsokat (lasd a , Tisztitds és
dpolés” c. részt).

VIGYAZAT!
SERULESVESZELY!

m A terméktdl mikodés vagy
lehdlés sordn tartsa a
gyermekeket és a hdziéllatokat
tavol. A hozzdaférhetd feliletei
forréak.

® Soha ne nydljon a termék
belsejébe mikddés kdzben,
illetve amig forrd.

® A terméket ne haszndlja

forrasban lévé folyadékokkal
vagy forré zsiradékkal.

® A mikodés sordn a termék

szell8z8nyildsaibdl forré géz
tavozik. A kezeit és az arct
tartsa a szell6z8nyildsoktdl
biztonsdgos tévolsdgban.

m A termék kinyitésakor forré géz

tdvozhat.

® A terméket mindig egyenes,

stabil, tiszta, h8allé és szaraz
felileten Uzemeltesse.

B A termék Gthelyezése elétt

vérja meg, mig az lehdl.

B Soha ne nydljon a termék

belsejébe miksdés kdzben.

A FIGYELMEZTETES!

EGESVESZELY!

® A terméket ne helyezze

gyulékony anyagok (pl.
figgdnyok, asztalteriték)
kozelébe.

A tolhevilés megel8zése
érdekében a terméket mikodés
kdzben ne takarja le.

Ha fustét vagy szokatlan
zajokat észlel, szintesse

meg a termék dramellatésat.
Vizsgdltassa meg a terméket
egy szakemberrel, mieldtt Gjra
haszndlna.

Ne t6ltsén olajat kdzvetlentl a
sutétdlba.
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Amennyiben tiz itne ki, az
eloltds megkezdése el&tt
el8szér hizza ki az elektromos
csatlakozét a konnektorbél
vagy szintesse meg a termék
dramellatdsat.

Ne takarja le a termék
szell8z8nyilésait.
Gondoskodjon a megfeleld
szell8zésrdl. A terméket ne
tegye szekrénybe.

Ne tegyen a termékre
semmilyen térgyat.

A megfeleld szell6zés
érdekében a termék kordl
minden irdnyban biztositson
legaldbb 10 cm szabad helyet.
A terméket ne helyezze
kdzvetlentl konnektor ald.

Az élelmiszereket tartsa a
sutétdlban, hogy elkerilie az
érintkezést a fitéelemekkel.

A terméket haszndlat sordn ne
hagyja feligyelet nélkil.

Ne tdltse tdl a terméket. Ne
tdltse a terméket a MAX toltési
hatérndl feliebb. Ugyeljen
arra, hogy az élelmiszer vagy
az alufélia ne érintkezzen
kézvetlenil a fitéelemekkel.
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AFIGYELEM! A TERMEK
SERULESENEK
KOCKAZATA!

B Ne helyezze a terméket gaz,
elektromos- vagy széniizem( és
egyéb féz8lapok tetejére.

® Ne haladja meg a sitétdl
1,2 kg-os teljes stlyét
(élelmiszerrel és sitéedénnyel,
pl. alufélia vagy behelyezett
edény).

® Elsé haszndlat elétt

® A termék kicsomagolasa és
attisztitasa

(D TUDNIVALO: Az iizembehelyezéskor a
gyartési maradékanyagok miatt kellemetlen
szagok keletkezhetnek. Ez azonban normdlis
és nem utal a termék hibdjara.

1. Vegye ki a terméket a csomagoldsbdl,
és szabaduljon meg az 8sszes
csomagoléanyagtdl és védsféliatsl.

2. Ellenérizze, hogy minden alkatrész megvan-e,
és a csomagolds minden alkatrészt
tartalmaz-e (lasd ,A csomagolds tartalma”

c. részt).

3. Ellendrizze, hogy a termék és minden
alkatrész j6 dllapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibat taldl, ne haszndlja a terméket,
hanem jarjon el a leirtak szerint (l&sd a
,Garancia” c. részt).

4. Az esetleges gydartési maradékanyagok
elégetése érdekében izemeltesse a terméket
ires sitétallal [6] kb. 10-15 percen keresztill
200 °C-on. Gondoskodjon a megfelels
szell8zésrdl.

5. Tisztitsa meg a termék 6sszes alkatrészét a
leirtak szerint (l&sd a ,Tisztitds és dpolds” c.
részt).



® Hasznadlat B Asités jelzéfénye (z6ld) | 3 | a sités sordn

® K & be- és kikapcsol, ami a bedllitott hémérséklet
ezeles fenntartését jelzi.

/A VIGYAZAT! SERULESVESZELY! B Asiitdrdcs |12 szilikonsapkait sités elétt nem

B Legyen Svatos, amikor a megsitétt szitkséges levenni.

rdzogatdst/forgatést megerdltetének érzi,
haszndljon segédeszkézt (pl. egy kanalat).
Ne tltse t6] a terméket. A sitétalat[6] csak
a MAX t5ltési hatdrig [11] tsltse. Ugyelien
arra, hogy az élelmiszer vagy az alufélia ne
érintkezzen kdzvetlenil a fit&elemekkel.

élelmiszereket kiboritja a sitétalbél @, mert B Minden haszndlat elétt ellenérizze, hogy a
abban forré folyadékok gyGlhetnek 8ssze, terméken nincsenek-e lathaté sérilések.
melyek kifolyhatnak. B Kikapcsolt dllapot: A termék kikapcsolt
A FIGYELEM! KAROSODAS VESZELYE! dllapotban van, amikor az elekiromos
= A sitétalhoz [6] és a sitéracshoz [12] soha csatlakozé [9] be van dugva a konnektorba,
ne érien éles targyakkal. Az kart tehet a és az idzitégomb | 4] 0 éllasban van.
bevonatban. 1. Dugija be az elektromos csatlakozét @ egy
A siitétélba [6] ne tegyen 1,2 kg silyd megfeleld konnektorba.
élelmiszernél és edénynél (pl. sitéforma/ 2. A sitérécsot [12] mindig vizszintesen,
rakottas edény) tobbet. EttS| a termék nyomds alkalmazasa nélkiil helyezze be a
kérosodhat. sitétalba [6] Ezutén helyezze be a siitétalat
Ne tegyen semmilyen folyadékot (pl. olajat a sitétérbe .
vagy vizet) a sitétalba[6]. Ez rossz hatdssal 3. Allitsa a hémérséklet-szabdlyozét | 1| a kivant
lehet a termék miksdésére. hémérsékletre.
TUDNIVALO: 4. A sitési id8 bedllitasahoz forditsa el az
A siitétélat [ 6] barmikor kiveheti, még a sitési idSzitégombot [4] A moksdesi jelzstény
folyamat kéizben is. (piros) | 2] vilagit. A termék bekapcsol, és
~ Ha a sitstlat kiveszi, a fotéelem &s a felmelegszik a bedllitott hdmérsékletre.
ventilator kikapesolnak. 5. Amint a siitétér | 7 | hémérséklete eléri a
~ Amint a sitétdlat visszateszi, a termék bedllitott szintet, a sités jelzéfénye (z6ld)
folytatia a miksdést az elézéle kigyullad.
meygszlokl’tot'r mikadési médban? 6. Vegye ki a sitétdlat [6]a sijtc’Stén:bc’SI ’
Nagyobb mennyiségi élelmiszerek dltaldban e,hhez fogja l? a bur!«?lq’r Felfé res'zé’r kez.zel
hosszabb sitési idét igényelnek, mig kisebb 0\-/o”to,son, mct|c|'.c, méisik keze.Vfl'huz”zo ki a
mennyiséghez kevesebb ids kell. sitétélat a fogsjaval [5] a sitétérbs! [7].
A, Sitési tablazat” cim résznél nézzen 7. Tegye be a siitétalba [6] az élelmiszereket.
uténa, hogy mely élelmiszereket szikséges a Ne k’?lfsén o'l’\AAX t8ltési hatdron [11] tol (a
siités sordn megrdzogatni vagy megforditani. termek I?else|eb?nl. , .
A siitési eredmények még jobbak lesznek, 8. Teg}/e vissza a sitétdlat @ a sitétérbe .
ha az élelmiszereket a siités sordn . SU’re's. 'kézben: Veg):e,sij’r?ioldt @ a
3-4 alkalommal is megrézogatia vagy fogsiaval [5] a siitétérbsl [7], és razogassa
megforditia. Minden alkalommal rézza meg/forditsa &t az élelmiszereket dvatosan.
5-10 masodpercen keresztil. Ha a Ezutdn tegye vissza a sitétélat a sitétérbe.
10. A siitési id8 letelte utan vegye ki a

sitétalat [6] a fogsjaval [5] a sitétérbsl [7],
és dontse ki a sitétalbdl az elkészilt
élelmiszert, vagy haszndlhat ehhez egy arra
alkalmas konyhai eszkézt is (pl. konyhai
fogot, fa spatuldt).
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@ A sités ledllitasa B A sitéformdba/rakottas edény magasséga

O Forditsa az idézitégombot |4 | O dlldsba. A xz;(]lf]ld'h('luq meg U’r010| [e]
fitéelem és a ventilator kikapcsol. foliest hatarat |11}

O Amikor a sitétalat [ 6] kiveszi a sitdtérbs| [7], Az eteleketﬂrendszeresen e||enor|z'znj,-, h°9{y
o . ) azok megsiiltek-e, illetve hogy a kivant szinre
a fitéelem és a ventilator is ledll.

siltek-e. A szikséges sitési id8 a receptekben
® Sitési tablazat megadottakndl révidebb és hosszabb is lehet.

@ TUDNIVALO:
B At0l hosszo sitési idS elkeriilhets, ha az
élelmiszerek nem 10l vastagok.

.. vl . o Razas/
Elelmiszer me:rllmi‘slzﬂ( )| d:u(tees:c) I-(I?g; atforditas | Elékésziletek
yiseg g P szilkséges

Burgonyafélék, silt krumpli

Mélyhitstt

silt burgonya 500-1200 20-35 200

(vékony)

Mélyhitstt

silt burgonya 500-1200 20-35 200

(vastag)

Hazisil rucclio meg o

burgonya! 500-1200 22-35 | 200 vrgonyaxal
majd végja

(8 x 8 mm) .,
csikokra.
Pucolja meg a

Hazi burgonydkat,

burgonyahasabok! 500-1200 22-35 180 majd végja
cikkekre.
Pucolja meg a

Hazi burgonydkat,

burgonyakockak! 500-1200 22-35 180 maijd vdgja
kockdkra.

Husok és szarnyasok

Marhaszelet® 100-500 9-11 180 I

Bdrdnyszelet® 100-500 10-15 180 |

Hamburger® 100-500 7-14 180 I

Kolbdsz® 100-500 8-10 180 |

! = adjon hozzg V2 tedskandl olajat
2 = haszndljon sitéformat/rakottas edényt
3 = pdcolja be fiszerekkel (izlés szerint)
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Razas/

Elelmiszer me:rlru?slzﬂ( i le.;fees:c) ':?2; atforditas | El6késziletek
yiseg 9 P szilkséges

Baromficomb?® 300-500 25-30 200 I

Csirkemell® 100-500 10-15 180 |

Jérce'? 500-800 25-30 200 I Lasd a receptben

Hal és a tenger gyimaélcsei

Garnéla® 100-600 20 180 |

Lazacfilé'? 100-500 10-20 180 N

Kapelan'? 150-300 10-15 180 [

T8kehalfilg'2 100-500 18-25 180 N

Zsldség
Végja le a

Okra! 100-200 8-12 160 N csonkjat, majd
vdgija félbe.

Sparga’ 100-500 6-15 180 N Vdgja félbe
Hizza le a héjat

Kukorica' 200-600 10-18 200 és vegye le a
kukoricahajat.
Vegye le a
csonkjat, és

Paprika’ 200-400 16-20 200 vegye ki a
magokat. Végja
fel 2-4 darabra.

Ragcesalnivalék

Samosa 100-400 12-15 200 |

Fagyasztot 100-700 10-15 | 200 |

csirkenuggets

Fagyasztott

halrudacskak 100-400 6-12 200

Fagyasztof 100-400 8-12 180

panirozott sajt

! = adjon hozzd 2

tedskandl olajat

2 = haszndljon sitéformat/rakottas edényt

3 = pdcolja be fiszerekkel (izlés szerint)
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.. vl . " Razas/
Elelmiszer me:rlru?slzﬂ () |i le.;fees:c) ':?8 atforditas | El6késziletek
yiseglg P szilkséges
Sutés
Kisebb sitemény? 2x50-4%50 15 160 N Lasd a receptben
Szendvics 2 adag 4-6 180 I
A kenyeret
Kruton 3 300-400 6-10 180 vdgia fel kisebb
darabokra.
Zsemle 300-400 Lasd o 160 N Lasd a receptben
receptben
' = adjon hozzd V2 tedskandl olajat
2 = haszndljon siitéformat/rakottas edényt
3 = pdcolja be fiszerekkel (izlés szerint)
® Receptek ® Csipos csirke
@ Ropogés sajtos hot-dog Hozzavalék
Hozzavalék 6 Csirkecomb
2 Virsli 1 Gerezd fokhagyma
2 Hot-dog kifli 1 tedskandl | Mustér
Reszelt cheddar saijt (izlés szerint) 3 tedskandl | Cukor
Ketchup (opciondlis) 2 tedskandl | Chilipor
Mustér (opciondlis) 2 tedskandl | Olivaolaj
Elkészités Sé, bors (izlés szerint)
1. Melegitse el a terméket 180 °C-ra. Elkészités

Tegye bele a virsliket a sitétalba [6] Susse
8 percig 180 °C-on. Vegye ki a virsliket a
sit6talbol.

A megsilt virsliket helyezze bele a hot-dog
kiflikbe.

Tegyen a virslik és a hot-dog kiflik tetejére
reszelt cheddar sajtot.

Helyezze vissza a hot-dogokat a siitétélba.
Sisse 1-2 percig, mig a sajt meg nem olvad.
Miutén a siités kész, tegye ré a hot-dogokat
egy tdnyérra.

izlés szerint télalhatia ketchuppal és
mustdrral.
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Melegitse el8 a terméket 200 °C-ra.

Egy edényben nyomja zizza szét a
fokhagymat, majd keverje bele a cukrot, az
olivaolajat, a chiliport és a mustart.
Fiszerezze séval és borssal.

Kenje be a pdccal a csirkecombokat. Hagyja
20 percig élini.

Helyezze be a csirkecombokat a

sitétalba [6]. Sisse 10 percig.

Allitsa a hémérsékletet 140 °C fokra. Siisse
tovdbb még 10 percig.

Miutén a siités befejez8détt, tegye ki a
csirkecombokat egy tanyérra.




® Hagymas sajtos pite ® Paprikakarikak
gombaval Hozzavalék
® TUDNI'VAI,.O:, 30g Liszt
O A hozzdvaldk silya: 260 g
1 Tojds
Hozzavalék 10 ml Viz
3 Tojés 2 ev8kandl | Névényi olaj
2 csésze Tisztitott gomba 1 tedskandl | Sé
1 Véréshagyma 1 tedskandl | Bors
1 ev8kandl | Olivaolaj 1 tedskandl | Fiszerpaprika
3 ev8kandl | Saijt dsszemorzsolva 30g Széritott zsemlemorzsa
1 csipet Sé 1 Paprika
Elkészités Elkészités

1.

w

A hagymat pucolja meg, majd vdgja fel 5 mm
vékony szeletekre. A gombat tisztitsa meg,
majd vdgija fel 5 mm vékony szeletekre.
Egy serpeny8ben kézepes langon pdrolja
puhdra a hagymdt a gombaval. Vegye

le a tizr8l, majd tegye ki egy szdraz
konyharuhdra és vérja meg, mig lehdl.
Melegitse elé a terméket 180 °C-ra.

Egy keverdtalban verje fel a 3 tojést. Keverje
simdra alaposan és hatdrozottan. Adjon
hozzd egy csipet sét.

Fogjon egy h&4llé sitéformat/rakottas
edényt, és fijja be az oldalait és az aljat
vékony rétegben olajspray-vel.

Ontse bele a tojdsokat a sitéformaba,/
rakottas edénybe, majd adja hozzd a
hagymds-gombdas keveréket, végil pedig a
sajtot.

Helyezze be a sitéformat/rakottas edényt
a sitétalba [6], és sisse a termékben

20 percen keresztil.

5-8 perccel a siités befejezése elétt igény
szerint tegyen rd még sajtot.

A pite akkor van készen, ha bele lehet szirni
egy kést a kdzepébe, és az a kihizds utan is
tiszta marad.

Melegitse el6 a terméket 200 °C-ra.

2. Tegye be a lisztet egy tdlba.

3. Keverje dssze a tojdst a vizzel egy masik
kisebb talban.

4. A ndvényi olajat, a sét, a borsot, a
fiszerpaprikdt és a zsemlemorzsét keverje
Sssze egy masik talban, amig a hozzavalék
i6l 8ssze nem keveredtek.

5. Végja le a paprika fejét és tavolitsa el a
magokat.

6. Vdgja fel a paprikat 4 részre és vagja le az
alsé részét.

7. Forgassa bele a paprikaszeleteket lisztbe.

8. Forgassa meg a paprikat a felvert tojésban.

9. Forgassa meg a paprikdt a zsemlemorzsds
keverékben, amig az teljesen be nem boritja.

10. Helyezze be a paprikét a sitétalba [6]. Sisse
oldalanként 8 percig.

@ Silt tojas szalonnaval és
spenéttal

O Szikséges: 4 muffinforma

Hozzavalék

2 szelet Szalonna
Névényi olaj

4 Tojds

4 evékandl | Tej
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20g Spendt @® Foliaban silt burgonya
Reszelt cheddar sait (izlés szerint) Hozzavalék
S6 és bors (izlés szerint) 1 Burgonya (200-300 g)
Elkészités 209 Fagyma
1. Melegitse el8 a terméket 190 °C-ra. 409 Szalonna
2. Helyezze be a szalonnét a siitétélba [6]. 1 tedskandl | Olivaolai
Susse oldalanként 3 percig. 10g Sait
3. Vegye ki a sz’olonnét, vdgija fel darabokra, 10g Maionéz
maijd tegye félre.
4. Kenje be a muffinformdkat olagjjal. S6, bors (izlés szerint)
5. Ussén bele minden muffinforméba 1 tojdst. A L
Elkészités

tojasokat ne verie fel.

6. Tegye be a tejet, a spendtot és a szalonndt a
muffinformékba.

7. Tegye bele a muffinformékba a cheddar
sajtot, a sét és a borsot.

8. Helyezze be a muffinformékat a

sitétalba [6]. Susse 15 percig 160 °C-on.

@® Jérce
Hozzavalék

800 g Jérce

2 tedskandl | Olivaolaj

20g Vaj

20g Méz

S6, bors (izlés szerint)

Elkészités

1. Dérzsélie &t a jércét olivaolaijjal, séval és
borssal. Pacolja 1 érén keresztil.

Melegitse elé a terméket 200 °C-ra.
Olvassza fel a vajat és keverje 8ssze mézzel.
Kenije be a jércét a vajas-mézes keverékkel.
Helyezze be a jércét a sitétélba [6]. Sisse
15 percig 200 °C-on.

6. Forditsa meg a jércét. Sisse tovdbbi

EE NN

15 percig.
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1. Tisztitsa meg a burgonydt egy kefével.

2. Dérzsdlie be a burgonydt olivaolaijjal.

3. Aszalonndt és a hagymat végija fel kis
darabokra.

4. Csomagolja be a burgonyét alufélidba, hogy
az ne tudjon tdlsilni.

5. Helyezze be a burgonyét a siitétélba [6].
Siisse 25 percig 200 °C-on.

6. Szirjon bele egy villat a burgonydba. Ha a
villat kdnnyedén be tudja szorni és ki tudja
hdzni, akkor a burgonya megsiilt.

7. Vegye ki a burgonydt és vagija fel a kézepén.
Ne vdgija félbe.

8. Sézza, borsozza.

9. Tegye bele a burgonydba a szalonndt, a
hagymdt és a saijtot.

10. Helyezze be a burgonydt a siitstélba [6].
Sisse 10 percig 180 °C-on.

11. Tdlalja a burgonydat majonézzel.

@ Kisebb sitemény

0 Szikséges: 4 papir sitéforma

Hozzavalék
85¢g Sézott vaj
85¢g Porcukor
2 Tojds
120 g Bozafinomliszt
39 Sitépor
s tedskandl | Sé




Elkészités

1. Keverje dssze a vajat és a cukrot, amig egy
fehér, halvany szinG keveréket nem kap.

2. Tegye bele a tojast, majd keverje habosra.

3. Adja hozzd a lisztet, a sitéport és a sét a
keverékhez.

Sl

Melegitse elé a terméket 160 °C-ra.
6. Tegye be a keverékkel megtsltstt papir
sitéformakat a sitstalba [6]. Sisse

15 percig.

Toltse be a keveréket a papir sitéformdkba.

® Zsemle
Hozzavalék
230 g | Kenyérliszt
1 Tojds
25g Cukor
3g Eleszté
100 ml | Tej
10g Tejszin
15¢g Vaj
Elkészités

1. Keverje a tojast habosra, majd keverje ald a

lisztet, a cukrot és az élesztét.

2. Adja hozzd a tésztdhoz a tejet és a tejszint.
Dagassza 15-20 percen keresztil.

3. Tegye félre kb. 1 éréra (amig a dupldjdra
kel).

4. Vdgja fel a tésztat 7 darabra. Dagassza
10-15 percen keresztil.

5. Helyezze be a 7 darabot a siitétélba [6].
Vérjon tovdbbi 30 percig.

6. Susse 10 percig 160 °C-on.

7. Olvassza fel a vajat, majd kenije be vele a
zsemléket. Sisse tovabbi 2 percig.

@ Halfile

Hozzavalék
300 g | Halfilé
1 Citrom leve
2 Gerezd fokhagyma
1 Salottahagyma
20g | Vqj
S6, bors (izlés szerint)

Elkészités

1. Sézza és borsozza meg a halat.

2. Végja félbe a citromot. A citrom egyik felét
végja szeletekre, és helyezze a halfilé ala.

3. Nyomjon szét 1 gerezd fokhagymdt, a

salottahagymét végja szeletekre, majd tegye

ré a halfilé tetejére.

4. Helyezze be a halfilét a sitétalba [6]. Sisse

15 percig 180 °C-on.

5. Olvassza fel a vajat és adjon hozzé 1 gerezd

fokhagymét.

o

Ontse ré a fokhagymds vajat a halfilére.
7. A citrom mdsik felét facsarja ré a halfilé

tetejére.
@ Hibaelhdaritas
Hiba Lehetséges ok Teendd

A késziilék nem

mikadik

Nincs dramelldtds.

Ellenérizze, hogy az elektromos csatlakozé [9]
teliesen be van-e dugva a konnektorba.

Ellen8rizze, hogy a konnektor kap-e aramot,
csatlakoztasson hozzd egy mésik késziiléket.

Dugja az elektromos csatlakozét [9] egy mésik
konnektorba.
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Hiba

Lehetséges ok

Teendd

Az ételek nyersek
maradnak, vagy
egyenetlenil

Tl sok élelmiszert tett be.

Vegyen ki az élelmiszerbél, majd ossza el a
maradékot egyenletesen.

A siitési hmérséklet 1ol
alacsony.

Névelie a sitési h8mérsékletet.

Az élelmiszereket keverje &t legaldbb 1-szer
a siitési id8 elsd felénél. Az egyenletes siitési
eredmények érdekében razogassa/forditsa

burgonya nem
silt meg vagy
nem ropogds.

silnek meg. Az élelmiszereket nem meg az élelmiszereket minden alkalommal
keverte at sités kdzben. 5-10 mdsodpercig. A siitési eredmények még
jobbak lesznek, ha az élelmiszereket a siités
sordn 3-4 alkalommal is megrazogatia, vagy
megforditja.
Egyes ételeket
Az étel nem 9yes &18 o . ol ST
ropoads hagyomdnyos fritézben Kenje be az élelmiszereket siités elétt némi olajjal.
pogos. kell elkésziteni.
Nem megfeleld " . .
gee , Haszndljon masfajta burgonydt.
burgonyafajtat haszndlt.
A burgonyahasébokat , fon Lt 2 .
gonyanas A burgonydt a daraboldst kdvetéen &t kell mosni,
a darabolds utdn nem ) i
) hogy megszabaduljon a keményitétd|.
- mosta at.
A friss slt

A burgonyahasébokat
az dtmosds utdn nem
szdritotta meg.

A mosds utdan t6rélie szdrazra a burgonyat (pl.
konyhai térlével).

A burgonyahasébokat
nem olajozta ét.

Kenje be a burgonydt siités elétt némi olajjal.

A burgonyadarabok tol
nagyok.

Vdgja a burgonydt kisebb vagy vékonyabb
darabokra.

A siitétélat [6]
nem lehet betenni

a sitétérbe [7].

A siitétélat [6] nem
kézépre igazitotta.

A siitétalat [6] a megfelels szégben helyezze be a
termék belsejébe.

A termékbd| fehér
fiist tavozik.

A sitétalba [6] zsiradék
csdppent, mely pdrolog.

Az ételek el8készitéséhez haszndljon kevesebb
olajat.

Szerezzen be zsirszegényebb élelmiszereket.

Csokkentse a hémérsékletet vagy a sitési idét.

@ Tisztitds és apolés

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

B Atisztitds vagy a haszndlat sordn a terméket
tilos vizbe vagy mas folyadékokba meriteni.
Ne tartsa a terméket folyd viz ald.
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B Tisztitds elStt vdlassza le a terméket az
elektromos halézatrdl.




/\ VIGYAZAT! KAROSODAS VESZELYE!

B A tisztitdshoz ne haszndljon strolészert, durva

oldatokat vagy kemény keféket.

® TUDNIVALO:

B Atermék mikddésének és kiilsejének
megdrzése érdekében tisztitsa meg minden
hasznélat utdn alaposan.

B Asitétal [6] és a sitdracs
mosogatégépben moshaté.

1 Boritas

O Sitstér o

O Elektromos vezeték
csatlakozéval [9]

Alkatrész Tisztitas
O Atermék és minden
alkatrésze [ A terméket csak egy enyhén nedves ruhdval tisztitsa. Szikség

szerint némi mosogatészert is haszndlhat.
Minden alkatrészt t6rélién szarazra egy tiszta ruha
segitségével.

o Sitstal [6]
O SUrc'Srdcs

Kézzel &blitse &t a sitétdlat és a sitdracsot alaposan forrd
vizzel és mosogatészerrel.

Amennyiben a sitérdcsra vagy a sitétél aljgra a
szennyezédések letapadnak, téltse fel a sitétalat forré vizzel
és némi mosogatészerrel. Tegye bele a sitéracsot a sitétalba,
maijd hagyja azokat kériilbelil 10 percig dzni.

Minden alkatrészt t6réljén szarazra egy tiszta ruha
segitségével.

@ Tarolas

1 Amikor a terméket nem haszndlja, térolja azt

az eredeti csomagoldsdban.

O Aterméket térolja szaraz, gyermekek

szédméra nem elérhetd helyen.

@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl
készilt, amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken

adhat le drtalmatlanitds céligbdl.

VA%
&

A hulladék elkilsnitéséhez vegye
figyelembe a csomagoléanyagon
taldlhaté jelzéseket. Ezek réviditéseket

Termék:

R
' ELEMENTS =
vemsaLLAGE+ ATES)
NOTICE

o FR
j Cet appareil
? et ses accessoires
se recyclent

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

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

A termék, és a csomagoléanyagokat is,
Ujrahasznosithatd, és a gydrté kiterjesztett
felel8ssége ald tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran
lathaté informécidk (szortirozdsi informécidk)
alapijan kilén értalmatlanitsa Sket.

(a) és szdmokat (b) tartalmaznak a

kévetkezd jelentéssel: 1-7:

mdanyagok/20-22: papir és
karton/80-98: kétéanyagok.

A Triman-ogé csak Franciaorszégra vonatkozik.

o  Akiszolgdlt termék megsemmisitési
@" lehet8ségeirél lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl téjékozédhat.
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A kérnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gyGitéhelyekrd| és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
3nkormdnyzatndl tgjékozédhat.

2

® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi el8irasok
betartdsaval gydrtottuk, és a szdllitas eldtt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydartési
hibdk esetén a termék eladdjéval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatdrozott garancia
semmilyen médon nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vasérlas
détumétél szémitva. A garancia id8 a vésdrlés
ddatumdval kezdédik. Biztonsagos helyen

8rizze meg az eredeti vasarléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasdarlas
bizonyitdsahoz.

A vésérléskor fenndllé kdrokat és hidnyossagokat
a termék kicsomagoldsa utdn haladéktalanul
jelezze.

Ha ezen a terméken a vdsarlastdl szamitott

3 éven belil anyag- vagy gyartési hibat észlel,
vdlasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia idé
nem hosszabbodik meg a helyette nydjtott
szavatossdgi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszlnik, ha a terméket
megrongdltdk, ill. nem szakszerien kezelték vagy
végezték a karbantartdst.

A garancia az anyag- és gyartdsi hibdkra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra a
termékalkatrészekre, amelyek normdl kopdsnak

vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé alkatrésznek

min&siilnek (pl. elemekre, akkumuldtorokra,
témldkre, tintapatronokra), illetve a térékeny
alkatrészek sérilésére, pl. kapcsoldkra vagy iiveg
alkatrészekre.
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® Garancialis tgyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céliabal, kérjik

kévesse az aldbbi Gtmutatdst:

Kérjuk, kérdések esetére készitse eld
a pénztérblokkot és a cikkszamot
(IAN 469723_2404) a vasarlés tényének az

igazoldsara.

Kéjuk, hogy a cikkszamot olvassa le a
tipustablarél, a gravirozdsbsl, az Utmutaté
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljan taldlhaté matricardl.

Amennyiben m(kédési hibdk, vagy egyéb
hianyossag lépne fel, el8széris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibésnak itélt terméket ezutan a vasarlést
igazolé blokk, valamint a hiba leirésanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postdzhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

® Szerviz

MY  Szerviz Magyarorszdag
Tel.: 0680021536
E-mail: owim@lidl.hu

q3
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