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Niniejszy dokument stanowi skrécone dru-
kowane wydanie petnej instrukcji obstugi.
Skanujgc kod QR, mozna przej$é bezpo-
$rednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i poprzez wprowa-
dzenie numeru artykutu (IAN)
460241_2401 wyswietli¢ i pobraé petng
instrukcje obstugi. Skrécona instrukcja ob-
stugi stanowi czeéé sktadowq produktu.
Przed uzyciem produktu nalezy zapoznaé
sie ze wszystkimi wskazéwkami dotyczqcy-
mi obstugi i bezpieczeristwa. Nalezy sto-
rannie przechowywa¢ skréconq instrukcje

obstugi i w przypadku przekazania produk-
tu osobom trzecim dotqczyé do niego wszel-

kie dokumenty.

Symbole na urzgdzeniu
Ten symbol ostrzega przed dotyka-
& niem gorgcych powierzchni.

$ci materiaty nie zmieniajg smaku
ani zapachu produktéw spozyw-
czych.

QII Symbol informuije, ze wysokiej jako-

Dane techniczne

Model: SHFG 2460 A1l
Napiecie 220-240V ~
sieciowe: 50-60 Hz
Klasa ochrony: |1

Moc: 2460 W

Przeglad

hWON=—

Blaszka do smazenia (plancha)
Uchwyt pokrywy

Pokrywa

Element grzejny (w gérnej cze-
$ci pokrywy)

Ostona przed pryskaniem
Otwér wylotu powietrza

7 MAX Oznaczenie maksymalnego
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poziomu napetnienia misy fryt
kownicy

Kosz do smazenia

Przewéd zasilajgcy z wtyczkq
Schowek na uzwojenie
Uzwojenie czujnika temperatury
Gniazdo na wtyczke jack czuj-
nika temperatury

Urzqdzenie / frytkownica bez-
ttuszczowa

Ptyta grillowa

Wyswietlacz dotykowy ze
wskaznikami i przyciskami czuj-
nikéw

Element grzejny (pod ptytq gril-
lowq)

Tacka ociekowa na ttuszcz
Czujnik temperatury termometru
do mierzenia temperatury pie-
czenia

Whyczka jack czujnika tempera-
tury




Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

do smazenia produktéw spozywczych go-
rqcym powietrzem w temp. maks. 230°C.
Urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wylgcznie wewnatrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach przemystowych.

Niewtasciwe uzytkowanie
Frytkownica bezftuszczowa nie jest prze-
znaczona do podgrzewania cieczy.

Zasady bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W razie potrzeby uzyto w niniejszej instruk-
cji obstugi nastepujgcych ostrzezen:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zenia moze stanowi¢ zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczyng ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazen ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Zagadnienia i cechy
szczegélne, kiére nalezy wzigé pod uwage
podczas korzystania z urzqdzenia.

Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

®© Niniejsze urzqgdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby wykazujqce
brak do$wiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedq nad-
zorowane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzyt-
kowania urzqgdzenia oraz zrozumiejq wynikajgce z tego

zagrozenia.

®© Dzieci nie mogq bawié sie urzqgdzeniem.

® Czynnosci zwiqzane z czyszczeniem i konserwacjq nie mogq
by¢ przeprowadzane przez dzieci, chyba ze majq one wiecej
niz 8 lat i pozostajg pod nadzorem.

® Urzqdzenie oraz przewdd zasilajgcy nalezy trzymaé z dala od

dzieci ponizej 8. roku zycia.

pracy. Nie wolno dotykaé gorgcych czeéci urzqdzenia

f ®© Powierzchnie urzqdzenia mogg nagrzewad sie podczas

takich jak otwér wylotu powietrza z tytu lub ptyta grillo-
wa. Podczas pracy urzqdzenia wolno dotykaé tylko ele-

mentéw obstugowych.
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® Podczas smazenia z otworu wylotu powietrza wydostaje sie go-
rqca para. Nie wktadaé rgk w strumien pary.

® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzgdzenia
musi by¢ on wymieniony przez producenta, jego serwis lub oso-
be o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powstaniu
ewentualnych zagrozen.

® Nie nalezy uzywaé wegla drzewnego lub innych rodzajéw opa-
tu.

®© Nie nalezy czyscié na mokro elementéw grzejnych.

® Urzqdzenia nie wolno uzytkowad z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrgbnym, zdalnym systemem sterujgcym.

®© W razie nieprawidtowego uzywania moze doj$é do urazéw cia-
ta.

®© Przed pierwszym uzyciem urzqdzenia nalezy je wy-

czyscic.
©® Materiaty opakowaniowe nie mogq ©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-
by¢ przeznaczone do zabawy dla dzie- ciq oraz kroplami wody.
ci. Dzieciom nie wolno bawi¢ sie wor- ~ ® Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego
kami foliowymi. Istnieje ryzyko oraz wtyczki sieciowej nie powinny by¢
uduszenia. zanurzane w wodzie i w innych cie-
© Nalezy uwazaé, aby dzieci nie $cig- czach.
gnety urzqdzenia z blatu roboczego, © Jedli do urzgdzenia dostanie sig jaka-
pociggajqc za przewdd zasilajgey. kolwiek ciecz, natychmiast wyjgé wtycz-
©® Urzqdzenie nalezy przechowywaé ke sieciowq. Przed ponownym
poza zasiegiem dzieci. wigczeniem nalezy sprawdzié urzqdze-
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq by¢ nie- nie.
bezpieczne dla zwierzqt domowych i © Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
hodowlanych. Zwierzeta mogq réwniez nalezy natychmiast wyciggnagé wtyczke
spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia. sieciowq z gniazdka, a dopiero pézniej
Z tego powodu zwierzeta nie powinny wyjaé urzgdzenie. W takim przypadku
mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycz- urzgdzenia nie wolno uzywad i nalezy
nych. zlecié jego sprawdzenie przez specjali-
© Piaki sg znacznie mniejsze od ludzi i styczny serwis.
oddychajqg szybciej, a powietrze jest ©® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
rozprowadzane w ich organizmie w krymi rekoma.
inny sposéb. Z tego wzgledu wdycha- ~ ® Nie nalezy uzytkowad urzqdzenia, je-
nie nawet najmniejszych iloéci dymu zeli na urzgdzeniu lub na kablu przytq-
wydzielajgcego sie podczas uzytkowa- czeniowym widoczne sq uszkodzenia
nia urzqdzenia moze byé dla ptakéw lub jezeli urzqdzenie wczesniej upadto.
bardzo niebezpieczne. Na czas uzy- © Wiyczke sieciowg mozna wigczaé do
wania urzgdzenia nalezy przenieéé gniazdka dopiero po catkowitym zmon-
ptaki do innego pomieszczenia. towaniu urzqdzenia.
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Urzqdzenie mozna podtqczaé wytqez-
nie do gniazdek sieciowych z zestyka-
mi ochronnymi.
W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiada¢ parametrom
technicznym opisywanego urzqdzenia.
Nie podtqczad urzqdzenia do listwy
zasilajgcej. Moze doj$é do przeciqze-
nia.
Przewéd zasilajgey i ewentualny prze-
dtuzacz nalezy poprowadzi¢ w taki
sposdb, aby nie stwarzaé niebezpie-
czeristwa jego nadepniecia, szarpnie-
cia lub potkniecia sie o niego.
Whyczke sieciowq nalezy podtgczad
do prawidtowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé dobrze dostepne réwniez po pod-
tqgczeniu urzgdzenia.
Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqgcey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgeymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.
Podczas ustawiania urzgdzenia zwré-
ci¢ uwage na to, aby przewdd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.
Nawet po wytqczeniu urzqdzenie nie
jest catkowicie odtqczone od pradu. W
tym celu nalezy wyjqé wiyczke siecio-
wa.
Aby wyciagnaé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciggnaé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajgey.
Whyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gniazdka:
- po kazdym uzyciu
- w przypadku wystgpienia usterki
- w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia
- przed czyszczeniem urzqdzenia
- podczas burzy

Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzaé
zadnych zmian w urzqdzeniu. Zlecad
wykonywanie napraw tylko autoryzo-
wanemu warsztatowi lub centrum serwi-
sowemu.

Podtgczonego urzqdzenia nie wolno
pozostawiaé bez nadzoru.

Nalezy zawsze obserwowaé frytkowni-
ce podczas eksploatacii. Dzieki temu
po nietypowych zapachach lub dzwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sie problemy.

Urzgdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na migkkich przedmiotach
(np. recznikach).

Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

Nie uzywaé frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszqcymi, gniazdkami
nasciennymi oraz w poblizu firan, po-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.

Frytkownicy nalezy uzywaé wytgcznie
na stabilnej, réwnej, antyposlizgowe;j,
suchej i niepalnej powierzchni robo-
czej, aby zapobiec jej przewrdceniu,
zsunieciu sie lub zapaleniv powodujg-
cemu dalsze uszkodzenia.

Nie wolno dotykaé gorgcych po-
wierzchni urzqdzenia i komory we-
whnetrznej. Uzywad rekawic kuchennych
lub $ciereczki do garnkéw.

Nalezy uzywaé rekawic kuchennych
podczas opiekania potraw w wysokich
temperaturach. Pryskajqcy ttuszcz moze
powodowad oparzenia.

Przed czyszczeniem lub schowaniem
nalezy poczekaé, az urzqdzenie catko-
wicie ostygnie.

Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.

Jedli tuszcz na urzqdzeniu ulegnie za-
ptonowi, w Zzadnym wypadku nie
nalezy go gasi¢ wodgq! Isinieje nie-
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bezpieczeristwo gwattownego spalania
podobnego do wybuchu lub porazenia
pradem. Urzqdzenie mozna przykry¢
np. kocem gasniczym.

Nalezy uzywaé wytgcznie oryginal-
nych akcesoridw.

W zadnym wypadku nie wolno stawiaé
urzqgdzenia na gorqcych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) ani w
poblizu zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

Podktadka pod urzgdzeniem musi byé
sucha.

Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego na gérze komory
wewnetrznej i przykleja¢ sie do niego.
Nie przepetnia¢ kosza do smazenia.
Nalezy postepowaé zgodnie z orienta-
cyjnymi wartoéciami znajdujgcymi sie
w niniejszej instrukcji.

Nie wolno uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.

Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-

$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.

Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-

norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnacji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki moggce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowad ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

Nie ustawiaé na urzqdzeniu zadnych
przedmiotéw.

Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa 13

1 plyta grillowa 14

1 kosz do smazenia 8

1 blaszka do smazenia (plancha) 1

1 petna instrukcja obstugi (w Internecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzgdzenia)

Uruchomienie

e Usunqé wszystkie materiaty, w kiére
opakowane jest urzgdzenie.

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie pozarem!
Z tytu urzqdzenia znajduije sie otwdr wylotu
powietrza 6. W trakcie pracy z otworu wy-
lotu powietrza 6 wydostaje sie gorgca pa-
ra.

©® Nigdy nie zakrywaé otworu wylotu po-
wietrza 6.

© Nie uzywad frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszgcymi, gniazdkami
naéciennymi oraz w poblizu firan, po-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.

©® Ze wszystkich stron urzgdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzer.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogq powstaé niewielkie
ilodci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq érodki montazowe zastosowa-



ne w elemencie grzejnym 4 i nie jest to
wada produkeyjna. Nalezy zapewni¢ od-
powiedniq wentylacje.

® Zdjgé z urzqdzenia folie ochronne i pa-
ski samoprzylepne, ale nie usuwaé ta-
bliczki znamionowej umieszczonej na
spodzie urzqdzenia.

® Sprawdzi¢ kompletno$é i stan wszyst-
kich akcesoriéw.

e Oczysci¢ urzgdzenie oraz wszystkie
elementy wyposazenia przed pierw-
szym uzyciem.

e Ustawié urzqdzenie na suchej i réwnej
podktadce antyposlizgowej odporne;j
na wysokie temperatury.

*  Wiyczke sieciowq 9 nalezy wpigé do
gniazdka, ktére odpowiada danym zo-
wartym na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi byé tatwo dostepne
réwniez po wigczeniu urzgdzenia.



Budowa dotykowego wyswietlacza
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Przyciski: zwigkszanie/zmniejszanie temperatury

Symbol grilla: $wieci sie¢ w przypadku programéw z podgrzewaniem dol-
nym

Symbol wentylatora: $wieci sie, gdy pokrywa jest zamknieta i dziata wenty-
lator gorgcego powietrza

Wskaznik temperatury programéw

Wartosci temperatury TARGET TEMP (temperatura docelowa) i CURRENT
TEMP (temperatura aktualna) sq wy$wietlane podczas korzystania z termo-
metru do mierzenia temperatury pieczenia

Wyswietlanie czasu smazenia (aktualna temperatura podczas korzystania
z tfermometru do mierzenia temperatury pieczenia)

Symbol termometru do mierzenia temperatury pieczenia: jest wy$wietlany
podczas korzystania z termometru do mierzenia temperatury pieczenia
Symbol zegara: $wieci sig, gdy wyswietlany jest czas smazenia

Przyciski: wydtuzenie/skrécenie czasu smazenia

Przycisk: wigczanie/wytqczanie/start/stop programu

Przycisk: nacisnqé kilkakrotnie, aby wybraé program

Symbole programéw

Symbol podgrzewania: $wieci sig, gdy urzqdzenie jest w trakcie podgrze-
wania

Przycisk: Pomin podgrzewanie

Przycisk do ustawiania temperatury docelowej podczas korzystania z ter-
mometru do mierzenia temperatury pieczenia



Lista dostepnych programow
Podane w tabeli wartoéci temperatury i czasu sq wartodciami przyblizonymi. Temperatura
i czas moggq sie rézni¢ w zaleznoéci od wlasciwosci, rozmiaru i ilosci produktéw spozyw-
czych oraz wtasnych upodobar.

Domyslnie usta- | Domyslnie
Symgb;li:f: wiona ustawiony czas
t;:z’zu do- Program/zastosowanie temperatura (dostepny za-
kowym (dostepny za- | kres regulaciji)
tykowy kres regulacji) | w minutach
. 230°C 10
\ﬂ% steki/kotlety (180-230°C) (1-30)
18 Caty kurczak lub maty kawatek 200°C 15
A& | ieczeni (125-200°C) (1-59)
Frytki mrozone %3 190°C 24
% (optymalna ilosé ok. 500 g, mak-|  (125-200°C) (1-59)
symalna iloé¢ ok. 1000 g)
(f Dréb w kawatkach, np. udka ! 200°C 15
(optymalna ilo$é: 4 kawatki) (125-200°C) (1-59)
\ Pizza 170°C 20
A (125-200°C) (1-59)
160°C 15
A Ryby (125-200°C) (1-59)
- . . 150°C 20
@ Babeczki, ciasta i wypieki (125-200°C) (1-59)
& . . 150°C 12
C‘\‘\ Szasztyki z grilla (125-200°C) (1-59)
Warzywa ! 180°C 25
BF  ooymanaioic ok 1000g) | [125-200°C (1-59)
p Y3 Suszenie owocdw i warzyw, np. 110°C 30
€Y  kazkow jablka (40-150°C) (1-360)
* L 60°C 10
% Rozmrazanie (AO_QOOC) (-l _59)

Numery indekséw gérnych 22 oznaczajq:
': Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzqsngé lub przewrécié.

2: Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzqsngé lub przewrécié.
3. Gdy minie 1/4, 1/2 i 3/4 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.




Zastosowanie akcesoriow

Element do-
datkowego Funkcja/przeznaczenie
wyposazenia
¢ Jest zawsze wkitadana do frytkownicy 13.
* Odprowadza tuszcz.

Pl . Przygotowywanie potraw z zamknietg pokrywa: Dobrze no-
yta grillo- daie sie d ) bvch kawadkéw miesa i mi .
wa 14 aje si¢ do przygotowywania grubych kawatkéw migsa i migsa mrozo-

nego.

Przygotowywanie potraw z otwartq pokrywa: Dobrze nadaje

sie na przyktad do grillowania chudych kawatkéw miesa.

* Postawié na plycie grillowej 14.

Przygotowywanie potraw z zamknietg pokrywaq: Dobrze no-
Blaszka do daije sie do grillowania potraw bez obracania, np. pizzy lub gdy wyma-
smazenia gane jest niewielkie obracanie, np. ryb.
(plancha) 1 Przygotowywanie potraw z otwartqg pokrywa: Dobrze nadaje

sie do grillowania delikatnych potraw, ktére sq czesto obracane, takich
jak plastry warzyw.

Kosz do smaze-

nia 8

® Postawié na ptycie grillowej 14.

® Przez otwory w koszu 8 moze przechodzi¢ gorqce powietrze. To
pozwala na réwnomierny rozktad ciepfa.

* Do frytek, pétksiezycédw, frytek z batatéw, warzyw w kawatkach itp.

e Kosz do smazenia 8 wypetia¢ frytkami luzno do oznaczenia
MAX 7 (maksymalna ilos¢: 1000 g).

WSKAZOWKA: W przypadku surowych sktadnikéw dodaé ok. V2 tyz-

ki oleju (np. stonecznikowego lub rzepakowego). To pozwala zapobiec

przyklejaniu sie produktéw do kosza 8 i poprawia smak potrawy. W

przypadku frytek mrozonych i podobnych produktéw mrozonych nie jest

to wymagane, poniewaz sq one juz wstepnie przygotowane.




Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!

® Powierzchnie urzqdzenia mogq nagrze-
wad sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorgeych czeséci urzqdzenia, np.
otworu wylotu powietrza 6.

® Do chwytania patelni 1 i kosza do sma-
zenia 8 uzywadé rekawic kuchennych
lub tapek do garnkéw.

©® Podczas smazenia z otworu wylotu po-
wietrza 6 wydostaje sie gorgca para.
Nie wktadaé rgk w strumied pary.

® Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezftusz-
czowej.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® W zadnym wypadku urzgdze-
nie nie moze pracowaé bez
umieszczonej w srodku ptyty
grillowej 14!

Podtqgczanie do prgdu

® Po przygotowaniu urzqdzenia wlozy¢
wiyczke 9 sieciowq do gniazdka ze sty-
kiem ochronnym spetniajgcym wymago-
nia podane na tabliczce znamionowe;.

Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne

réwniez po wigczeniu urzgdzenia.

- Wszystkie wskazniki na wyswietla-
czu dotykowym 15 zaswiecq sie na
krétko.

- Uruchomiony zostanie potréjny sy-
gnat dzwigkowy.

- Swieci sig symbol przycisku start/stop
@ 29. Podéwietlony symbol oznacza
tryb gotowosci.

Wyswietlacz dotykowy

Na wyséwietlaczu dotykowym 15 znajdujqg
sie symbole pokazujqce tylko funkcje, np.
symbol grilla (w) 21.

Inne symbole réwniez stanowiq przyciski,
np. przycisk start/stop & 29. Powierzchnie
przyciskowe okre$lane sq w niniejszej instrukcji
w celu lepszej czytelnoci pojeciem przyci-
skow.

Wigczanie/wytgczanie

e Nacisngé przycisk start/stop & 29,
aby wigczyé urzqdzenie i wyj$¢ z trybu
czuwania.

- Na wyswietlaczu 15 wyswietlane sq
symbole programu 31 i wszystkie
przyciski.

- Wyswietlana jest domyslnie ustawio-
na temperatura 230°C i domyélnie
ustawiony czas smazenia O:10.

¢ Nacisngé kilkakrotnie przycisk @ 30,
aby wybraé¢ zqdany program.

¢ Nacisngé ponownie przycisk start/
stop @ 29, aby wiqczyé urzqdzenie.

Faza podgrzewania rozpoczyna sie te-

raz dla wszystkich programéw z wyjat-

kiem warzyw, suszonych owocdw i

rozmrazania.

- Symbol podgrzewania ® 32 $wieci
sie (z wyjatkiem programéw dla wa-
rzyw, suszonych owocéw i rozmraza-
nia).

- Symbol wentylatora ¢ 22 $wieci sie.

- Wyswietlana jest ustawiona temperatu-
ra i czas frwania fazy podgrzewania.

- Czas podgrzewania/smazenia jest
odliczany w dét.

- Symbol wybranego programu 31
swieci sie.

* W trakcie pracy urzqdzenia nacisngé i

przytrzymaé przycisk start/stop @ 29

w celu przetqczenia urzgdzenia w tryb

czuwania.

- Uruchomiony zostanie potréjny sy-

gnat dzwigkowy.
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- Na wyswietlaczu 15 widoczny jest tyl-

ko symbol & 29.
* W celu catkowitego wytqczenia urzg-
dzenia i odigczenia od prgdu nalezy
wyjaé wtyczke sieciowq 9 z gniazda.

Ustawienia reczne
Gdy urzqdzenie jest wigczone, przyciski sq

widoczne na wyswietlaczu 15. Przy ich po-

mocy mozna w kazdym momencie zmie-

nia¢ ustawienia temperatury i czasu

smazenia potrawy, np. takze w przypadku

juz uruchomionego programu.

® Za pomocq przyciskéw +/= 20 moz-
na ustawié temperature:

- Krétkie nacisnigcie powoduje przy-
rost o 5°C. Przytrzymaé przycisk wci-
$niety w celu szybkiej zmiany czasu
smazenia w gére lub w dét.

® Za pomocq przyciskéw +/= 28 moz-
na ustawié czas smazenia:

- Krétkie naciskanie przyciskéw
+ /= 28 zmienia czas o minute.
Przytrzymadé przycisk wciéniety w celu
szybkiej zmiany czasu smazenia w
gére lub w dét.

Korzystanie z programoéow

WSKAZOWKI:

* Nalezy upewni¢ sig, ze przygotowywa-

ne potrawy nie dotykajg gorgcego ele-
mentu grzejnego 4 po wewnetrznej
stronie pokrywy i nie przywierajq do
niego.

e FUNKCJA SZYBKIEGO STARTU
Wiqczyé urzqdzenie, wybudzajgc je z
trybu czuwania przyciskiem start/
stop & 29. Poprzez ponowne wci$nie-
cie przycisku start/stop @ 29 rozpoczy-
na sie smazenie w domyslnie ustawione;
temperaturze 230°C i przez domyélnie
ustawiony czas wynoszqcy 10 min.

12 (PD

W przypadku wielu produkiéw spozyw-
czych i sposobdw przyrzqdzania urzqdze-
nie wyposazone jest w domyslne programy.
Po wybraniu programu mozna réwniez w
dowolnym momencie zmienié nastepujace
ustawienia.

Temperatura: naciskajgc przyciski

+/= 20

Czas smazenia: naciskajgc przyciski

+/= 28

1. Produkty spozywcze nalezy przygoto-
wad i umiescié¢ w koszu do smazenia 8
lub na blaszce 1.

2. Umiescié plyte grillowg 14 we frytkow-
nicy 13 tak, aby odptyw ttuszczu sie-
gat do lejka we frytkownicy.

3. Zamkngé pokrywe 3.

4. Nacisngé przycisk start/stop € 29,
aby wigczy¢ urzqdzenie i wyj$é z trybu
czuwania.

- Na wyswietlaczu 15 wyswietlane sq
symbole programu 31 i wszystkie
przyciski.

- Wyswietlana jest domyélnie ustawio-
na temperatura 230°C i domysélnie
ustawiony czas smazenia 0:10.

5. Nacisngé kilkakrotnie przycisk & 30,
aby wybra¢ zqdany program.

6. Nacisng¢ ponownie przycisk start/
stop @ 29, aby wiqczyé urzqdzenie.
Faza podgrzewania rozpoczyna sie te-
raz dla wszystkich programéw z wyjqt-
kiem warzyw, suszonych owocdw i
rozmrazania.

- Symbol podgrzewania ® 32 $wieci

sie.
- Symbol wentylatora ¢ 22 $wieci
sie.

- Wyswietlana jest ustawiona temperatu-
ra i czas frwania fazy podgrzewania.
- Czas podgrzewania jest odliczany w

dét.
- Symbol wybranego programu 31
$wieci sie.



7. Po zakoriczeniu fazy podgrzewania
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu 15 pojawi sie komunikat
ADD FOOD. Przycisk start/stop & 29 i
symbol wybranego programu 31 miga-
19-

Otworzyc pokrng 3i.
. umiescic¢ przygotowonq potrawe
bezposrednio na plycie grillo-
wej 14.
.. umiescié kosz do smazenia 8 lub
blaszke 1 z przygotowanq potrawg
na plycie grillowej 14.

8. Zamknqgé pokrywe 3. Proces smazenia
rozpoczyna si¢ automatycznie, a pozo-
staly czas smazenia jest odliczany na
wyswietlaczu czasu smazenia 25. Sym-
bol wybranego programu 31 $wieci
sie.

albo

Jesli uzywana jest ptyta grillowa 14, no-
lezy nacisngé przycisk start/stop & 29,
aby rozpoczqé proces smazenia przy
otwartej pokrywie. Pozostaly czas goto-
wania jest odliczany na wyswietlaczu
czasu smazenia 25. Symbol wybrane-
go programu 31 $wieci sie.

Przerywanie procesu smazenia
W kazdej chwili mozna przerwaé proces
smazenia, np. aby sprawdzi¢ stopieA zaru-
mienienia.
® Nacisngé przycisk start/stop @ 29.
- Symbol przycisku @ 29 miga.
- Symbol wentylatora ¢ 22 miga.
- Symbol programu 31 miga.
- Wentylator zatrzymuje sie.
¢ Nacisngé ponownie przycisk start/
stop @ 29, aby kontynuowaé proces
smazenia.

Koniec procesu smazenia

® Po wykonaniu programu do korca roz-
lega sie sygnat akustyczny. Na wyswie-
tlaczu pojawia sie komunikat ENd.

e Potrzebny bedzie talerz lub miska (w ro-
zie potrzeby podgrzana).

* W celu catkowitego odiqczenia od za-
silania nalezy po uzyciu wyjqé wiyczke
sieciowq 9 z gniazda.

—_

. Otworzy¢ pokrywe 3.
2. Umiescié potrawe na przygotowanym
talerzu / w przygotowanej misce.
3. Wyciqgnqé tacke ociekowq na
ttuszcz 17 i usungé zebrany olej.
4. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenia i elementu wyposazenia nalezy
odczeka¢ do momentu ich catkowitego
schtodzenia.

Wiecej informaciji, np. na temat gril-
lowania z dolnym ogrzewaniem i
korzystania z termometru do mie-
rzenia temperatury pieczenia, moz-
na znalezé w instrukcjach
internetowych.




Tabela smazenia

Produkt spozyw- " Czas* Tempe-
czy Porady llosé (ok.) (minuty) |ratura®
Frytki 23 (produkty Program &2 500g? 24 190°C
mrozone, wstepnie Uzy¢ kosza do smaze- 1000 g 3 35 190°C
smazone) nia 8
Fryfkl 3 Progrqm % 1000 g 20—24 2°°OC
(domowe, grube) Whmieszad 1/2 tyzki ole-
ju
Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Udka z kurczaka * 2|, program ¢ 1000 g 22-28 200°C
($wieze, bez kosci) Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Nuggetsy z kurcza- Program o 900 g 18-22 200°C
ka (gteboko mrozo- Uzy¢ kosza do smaze-
ne) nia 8
Paluszki rybne Program & 280 ¢ 7-10 200°C
(gteboko mrozone) Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Cukinia 23 Program «* 650¢g 17-20 200°C
Uzy¢ blaszki do smaze-
nia 1
Pokroi¢ w plastry
Dodaé 1 tyzke oleju na
blaszke do smazenia
Smazyé z otwartq pokry-
wQ.
Placki ziemniaczane |- Program & 900 g 20 180°C
Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Skrzydetka z kurcza-|_ Program & 1000 g 15-20 200°C

ka

(gteboko mrozone)

Uzy¢ kosza do smaze-

nia 8




Produkt spozyw- " Czas* Tempe-
czy Porady llosé (ok.) (minuty) |ratura®
Stek z antrykotu Program < 3 steki o 7-9 230°C
Uzy¢ plyty grillowej 14 grugos'ciok.
cm

nia

Piec z otwartq pokrywq
W razie potrzeby uzy¢
termometru do mierze-

nia temperatury piecze-

* Thuszcz parametry ustawia sie recznie.

h 1,23

Numery indekséw gérnyc oznaczajq:

': Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzgsnagé lub przewrécié.
2; Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.
3. Gdy minie 1/4, 1/2 i 3/4 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrdcié.

Przepisy

Frytki mieszane z majonezem
ziofowym

Sktadniki na 4 porcje

Skiadniki na majonez

1 zéttko

1 tyzeczka musztardy

125 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka drobno posiekanej natki pie-
truszki

1 tyzeczka drobno posiekanej trybuli

1 tyzka soku z cytryny

sél, pieprz

Sktadniki na frytki

250 g batatéw

250 g nierozgotowujqcych sie ziemniakéw
2 tyzki stotowe oleju stonecznikowego
Przygotowanie

1. Aby przygotowaé majonez ziotowy, na-
lezy doda¢ zéttko i musztarde do wyso-

kiej miski i zmiksowaé mieszanine za
pomocq blendera recznego.

. Podczas miksowania dolewaé olej cien-

kim strumieniem az do uzyskania kre-
mowej, jednorodnej masy.

. Doda¢ ziota i doprawié solq, pieprzem i

sokiem z cytryny.

. Obraé, umyé i osuszy¢ ziemniaki i bata-

. Pokroi¢ ziemniaki i bataty w stupki o

grubosci okoto 1 cm i wymieszaé je z
olejem w misce.

. Wybraé program &2 Frytki (190°C /

24 minuty) i zmienié czas smazenia na
25 minut. Po 15 minutach zmniejszy¢
temperature do 180°C i doktadnie
wstrzgsngé frytkami.

. Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem

ziotowym.




Stek po prowansalsku
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

4 steki wotowe (175 g kazdy)

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka suszonego tymianku

1 tyzeczka suszonego rozmarynu

1 tyzeczka suszonego oregano

V2 tyzeczki suszonego estragonu

Sél i pieprz

Przygotowanie

1. Wymieszaé ziota, sél, pieprz i oliwe z
oliwek i zamarynowad w tej mieszance
steki.

2. Wybraé program & Steki (230°C /
10 minut).

3. Grillowaé steki az do osiggniecia pozg-

danego stopnia wysmazenia.
4. Podawa¢ z bagietkq ziotowq.

Kurczak po jamajsku

Sktadniki

1 caly kurczak (ok. 1,5 kg)

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki oliwy z oliwek

sok z 1 cytryny

2 zgbki czosnku

4 cm startego imbiru

2 tyzeczki ptatkéw chili

1 tyzka mieszanki przypraw jerk
Przygotowanie

1. Umy¢ i osuszy¢ kurczaka.
2. Obraé i posieka¢ czosnek.

3. Aby przygotowaé marynate, nalezy wy-

mieszaé w misce sos sojowy, oliwe z
oliwek, sok z cytryny, mieszanke przy-
praw, czosnek, imbir i ptatki chili.

4. Natrzeé kurczaka marynatq i pozosta-
wié na noc w lodéwee.

5. Wybraé program & Caty kurczak
(200°C / 15 minut). Uzyé termometru
do mierzenia temperatury pieczenia i
ustawié temperature rdzenia na 80°C.

6. Do kurczaka podaé satatke.
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Szasztyki z cukinii i baktazana
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

V2 tyzeczki pieprzu

V2 tyzeczki ziela angielskiego
Y2 tyzeczki kolendry

Y2 tyzeczki suszonego tymianku
Y2 fyzeczki suszonego oregano
1 tyzeczka soli

50 ml oliwy z oliwek

2 baktazany

2 cukinie

2 cebule

drewniane patyczki do szasztykéw

Przygotowanie

1. Wymieszaé ziota, przyprawy i olej w
misce.

2. Cukinie i baktazany pokroi¢ w plastry o
grubosci 2 cm, a cebule w ¢wiartki.

3. Dodaé warzywa do mieszanki przy-
praw i oleju.

4. Naprzemiennie nabijaé¢ warzywa na
patyczki do szasztykéw.

5. Wybraé program & Caty kurczak
(200°C / 15 minut). Obré¢ szasztyki w

potowie czasu smazenia.

Czekoladowe tartaletki z ptyn-
nym srodkiem
Sktadniki na 8 tartaletek

Sktadniki

75 g ciemnej czekolady

3 jajka

75 g masta

75 g cukru

50 g mqki

Przygotowanie

1. Posieka¢ czekolade i roztopié jg w kg-
pieli wodnej.

2. Dodaé masto i pozwoli¢ mu sie rozto-
pié.

3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

4. Przesia¢ mgke do masy i wymieszaé do
uzyskania gtadkiego ciasta.

5. Dodaé czekolade i masto



6. Wlaé ciasto do foremek na muffiny i
umiescié je w koszu do smazenia 8.
Umiesci¢ w rozgrzanym urzqdzeniu.

7. Wybraé program & Muffinki (150°C /
20 minut). Zmieni¢ temperature na
180°C i czas smazenia na 10 minut.

8. Upiec czekoladowe tartaletki i delekto-
wad sie nimi na ciepfo.

Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
® Przed przemieszczeniem lub czyszcze-
niem nalezy poczekaé, az urzqdzenie
ostygnie.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
© Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy bezttuszczowej 13 nalezy
wyjqé wtyczke sieciowq 9 z gniazdka.
© Frytkownicy 13 nie wolno zanurzaé w
wodzie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Nie wolno uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.

® Nie nalezy czysci¢ na mokro elemen-
téw grzejnych 4 i 16.

WSKAZOWKA: Prosimy mieé na uwa-
dze, ze po osuszeniu we wgtebieniach
mogq pozostaé krople wody. Pozostawié
wszystkie elementy do catkowitego wy-
schniecia.

Dodatkowe informacje na temat
czyszczenia i pielegnacji urzgdzenia
i jego akcesoriéw znajdujqg sie w in-
ternetowej instrukcji obstugi.

Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskq 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuije, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze byé¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqcym zbidrki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wtadze gminy, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i srodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcédw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.



Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie dziata zgodnie z
oczekiwaniami, nalezy przeczytaé odpo-
wiedni rozdziat w internetowej instrukeji ob-

stugi.

Uzyte symbole

S

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczeristwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogél-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczeristwie produktéw
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

]

Uzywajgc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

» A

WA

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony $rodowiska.

N
CH

PAP

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
jace sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w $rodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czeici,
ktére mogqg byé myte w zmywar-
ce.

Zmiany fechniczne zastrzezone.

Centrum Serwisowe

W kwestiach zwigzanych z serwisowaniem
produktu prosimy o kontakt z naszym cen-
trum serwisowym:

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 460241_2401






Kurzanleitung

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

Bei diesem Dokument handelt es sich um

eine verkirzte Druckausgabe der vollstandi-

gen Bedienungsanleitung. Durch das Scan-
nen des QR-Codes gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen durch die Eingabe der Artikel-

nummer (IAN) 460241_2401 die vollstan-

dige Bedienungsanleitung einsehen und
herunterladen. Die Kurzanleitung ist Be-
standteil dieses Produkts. Machen Sie sich
vor der Benutzung des Produkis mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Bewahren Sie die Kurzanleitung gut auf und

handigen Sie alle Unterlagen bei Weiterga-

be des Produkts an Dritte mit aus.

Symbole am Geriit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berihren der heiflen Oberflache.

Das Symbol gibt an, dass so ausge-

]
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch veréndern.
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Technische Daten

Modell: SHFG 2460 Al

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

Schutzklasse: |l

Leistung: 2460 W

Ubersicht

hWON=—

Pfanne (Plancha)

Griff am Deckel

Deckel

Heizelement (an der Oberseite
des Deckels)

Spritzschutz

Abluftsffnung

7 MAX Markierung fir die maximale

12
13
14
15
16

17
18

19

Fillhohe des Frittiereinsatzes
Frittiereinsatz

Anschlussleitung mit Netzstecker
Fach fir die Aufwicklung
Aufwicklung fir Temperatursen-
sor

Buchse fir Klinkenstecker am
Temperatursensor
Gerat/HeiBluftfritteuse
Grillplatte

Touchdisplay mit Anzeigen und
Sensor-asten

Heizelement (unter der Grill-
platte)

Fettauffangschale
Temperatursensor des Bratenther-
mometers

Klinkenstecker am Temperatur-
sensor



Bestimmungsgemdf3er
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-

bensmitteln in heiler Luft bei einer Tempera-

tur bis maximal 230 °C vorgesehen.

Die HeiBluftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet, um
Flussigkeiten zu erwdrmen.

Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

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

® Kinder durfen nicht mit dem Gerdat spielen.

® Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und

beaufsichtigt.

® Kinder, jinger als 8 Jahre, sind vom Gerét und der Anschlusslei-

tung fernzuhalten.

rates heifd werden. Beriihren Sie nicht die heif’en Gerdte-

f ® Wahrend des Betriebes konnen die Oberflachen des Ge-

teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
die Grillplatte. Berihren Sie das Gerdt im Betrieb nur an

den Bedienelementen.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
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® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

®© Holzkohle oder Ghnliche Brennstoffe dirfen in diesem Gerat
nicht verwendet werden.

®© Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.

®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

© Reinigen Sie das Gerdit vor der ersten Benutzung.

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- erneuten Inbetriebnahme das Gerét pri-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den fen lassen.
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht E- ~ ® Sollte das Gerdt doch einmal ins Was-
stickungsgefahr. ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
® Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge- Netzstecker und nehmen Sie erst da-
rat nicht an der Anschlussleitung von nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
der Arbeitsfléche ziehen kénnen. das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
© Bewahren Sie das Gerat auBerhalb der sondern lassen Sie es von einer Fach-
Reichweite von Kindern auf. werkstatt Gberprifen.
® Von Elektrogerdten kénnen Gefahren fir ~ ® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des sen Handen.
Weiteren kdnnen Tiere auch einen ® Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
Schaden am Gerét verursachen. Halten wenn das Gerét oder die Anschlusslei-
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von tung sichtbare Schaden aufweist oder
Elektrogerdten fern. wenn das Gerdt zuvor fallen gelassen
© Vogel atmen schneller, verteilen die Luft wurde.
anders in ihrem Kérper und sind deut- © Stecken Sie den Netzstecker erst dann
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-
es fir Végel sehr gefahrlich sein, selbst plett zusammengebaut ist.
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb ~ ® SchlieBen Sie das Gerét nur an eine
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen. Netzsteckdose mit Schutzkontakten
Wenn Sie dieses Gerat benutzen, soll- (Schuko) an.
ten Végel in einen anderen Raum ge- ©® Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
bracht werden. nutzen, muss es fir die technischen Da-
©® Schitzen Sie das Gerét vor Feuchtig- ten dieses Gerdtes ausreichen.
keit, Tropf- oder Spritzwasser. @ SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine
© Das Gerdat, die Anschlussleitung und der Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder ner Uberlastung kommen.
andere Flissigkeiten getaucht werden. ~ ® Verlegen Sie die Anschlussleitung und
© Sollte Flussigkeit in das Gerat gelangen, gegebenenfalls Verlangerungskabel so,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer dass niemand auf diese treten, daran
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hangen bleiben oder dariber stolpern
kann.
Schliefien Sie den Netzstecker nur an

eine ordnungsgemdf installierte, gut zu-

gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-

schlieBen weiterhin gut zugénglich sein.

Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.

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

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

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

- nach jedem Gebrauch

- wenn eine Stérung aufiritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerét reinigen

- bei Gewitter

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

Lassen Sie das angeschlossene Gerdat
niemals unbeaufsichtigt.

Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

réusche.

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

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

Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschranken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-
baren Gegensténden.

Betreiben Sie die Heif3luftfritteuse aus-
schlieBBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt, verrutscht oder die
Unterlage Feuer féngt und dadurch
Schaden entsteht.

Beriihren Sie nicht die heilen Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

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

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

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

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

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

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

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

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heif’e Heizelement an der
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Oberseite des Innenraumes beriihren
und dort festkleben.

® Uberfillen Sie den Frittierkorb nicht. Be-

achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.

©® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

© Stellen Sie keine Gegensténde auf das
Gerdt.

Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse 13

1 Grillplatte 14

1 Frittiereinsatz 8

1 Pfanne (Plancha) 1

1 vollstandige Bedienungsanleitung (im
Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerat bei)

Inbetriebnahme

e Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftsffnung 6. Aus der Abluftsff-
nung 6 entweicht wihrend des Betriebes
heiBer Dampf.
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® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 6.

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

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

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

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

* Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

¢ Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-
teile vor dem ersten Gebrauch.

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

e Stecken Sie den Netzstecker 9 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



Das Touchdisplay im Uberblick
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Tasten: Temperatur erhdhen/verringern

Symbol Grill: leuchtet bei Programmen mit Unterhitze

Symbol Lifter: leuchtet, wenn der Deckel geschlossen und der Ventilator fir
Heif3luft in Betrieb ist

Temperaturanzeige der Programme

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

Garzeitanzeige (aktuelle Temperatur beim Verwenden des Bratenthermome-
ters)

Symbol Bratenthermometer: wird beim Verwenden des Bratenthermometers
angezeigt

Symbol Garzeit: leuchtet, wenn die Garzeit angezeigt wird

Tasten: Garzeit verlangern/verkirzen

Taste: Ein-/Ausschalten / Programm Start/Stopp

Taste: wiederholt driicken, um ein Programm zu wéhlen

Programmsymbole

Symbol Vorwéarmen: leuchtet, wenn das Gerdt vorwdérmt

Taste: Vorwdrmen Uberspringen

Taste fir das Einstellen der Zieltemperatur beim Verwenden des Bratenther-

mometers



Die Programme im Uberblick

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

voreingestellte

voreingestellte

Symbol im Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung (einst':e libarer (einstellbarer
display . Bereich) in

Bereich) Minuten
230 °C 10
\_‘% Steaks, Kotelettes (180 - 230 °C] (1 - 30]
1 Ganzes Hahnchen oder kleines 200 °C 15
A% Brotenstiicks (125 - 200 °C) (1-59)
Gefrorene Pommes frites 23 190 °C 24
% (optimale Menge ca. 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
maximale Menge ca. 1000 g)
(f Gefliigel in Teilen, z. B. Keulen ! 200 °C 15
(optimale Menge 4 Teile) (125 -200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
o (125 - 200 °C) (1-59)
. 160 °C 15
& Fisch (125 - 200 °C) (1-59)
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (1 25] fOZO% °C) ( %%9)
&« - 150 °C 12
Cb\‘\ Grillspiefe (125 - 200 °C) (1 - 59)
Gemiise ! 180 °C 25
@6 (optimale Menge ca. 1000 g) (125 - 200 °C) (1-359)
.. Dérren von Obst und Gemiise, 110°C 30
’ z. B. Apfelringe (40 - 150 °C) (1 - 360)
* 60 °C 10
o AuFtouen (40 - 90 oC) (-l _ 59)

Die hochgestellten Ziffern 122 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.

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

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

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

o LGsst Fett ablaufen.

¢ Wird immer in die Heissluftfritteuse 13 eingesetzt.

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

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

Pfanne
(Plancha) 1

wendet wird, z. B. Fisch.

scheiben.

e Auf die Grillplatte 14 setzen.
Zubereitung mit geschlossenem Deckel: Gut geeignet zum Giril-
len von Lebensmitteln ohne zu wenden, z. B. Pizza oder wenn wenig ge-

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

Frittiereinsatz 8 | e

cken u. A.

Auf die Grillplatte 14 setzen.
Durch die Lécher im Frittiereinsatz 8 kann die heife Luft gut zirkulie-
ren. Das férdert eine gleichmaBige Verteilung der Wérme.

®  Fir Pommes frites, Wedges, SiBBkartoffel-Pommes, Gemise in Sti-

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

HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. ¥ Essléffel Ol (z. B. Son-
nenblumen- oder Rapsdl) unter. Dies verhindert das Festkleben am Frittie-
reinsatz 8 und verbessert den Geschmack. Dies ist bei Tiefkithl-Pommes
frites und &hnlichen Produkten nicht notwendig, diese sind schon vorfrittiert.

Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

©

Wahrend des Betriebes kdnnen die
Oberfléchen des Gerdtes heifd werden.

Beriihren Sie nicht die heiBen Gerdtetei-

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

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

Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 6 heiler Dampf. Fas-

sen Sie nicht in den Dampf.

©® Bewegen oder transportieren Sie die

Heifluftfritteuse nicht, wdhrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschaden!
© Das Gerdat darf auf keinen Fall

ohne Grillplatte 14 betrieben
werden!

Stromanschluss

Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker @ in eine Schutz-
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
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dose muss auch nach dem Einschalten

gut erreichbar sein.

- Alle Anzeigen im Touchdisplay 15
leuchten kurz auf.

- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
|&st.

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

Das Touchdisplay

Auf dem Touchdisplay 15 gibt es Symbole,
die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Sym-
bol Grill 21.

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

Ein-/Ausschalten
¢ Driicken Sie die Taste Start/Stopp

@ 29, um das Gerdt aus dem Standby-

Betrieb einzuschalten.

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

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

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

e Dricken Sie die Taste Start/Stopp

& 29 erneut, um das Gerdt zu starten.

Bei allen Programmen, auBBer fir Gemi-

se, Drrobst und Auftauen, beginnt nun

eine Autheizphase.

- Das Symbol Vorwdrmen ® 32 leuch-
tet (auBer bei den Programmen fiir
Gemiise, Dérrobst und Auftauen).

- Das Symbol Lifter <& 22 leuchtet.

- Die eingestellte Temperatur und die
Daver der Autheizphase werden an-
gezeigt.
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- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezahlt.
- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.
¢ Wahrend das Gerdt lauft, halten Sie die
Taste Start/Stopp & 29 gedrickt, um
das Gerdt in den Standby-Betrieb zu
schalten.
- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
st
- Im Display 15 ist nur das Symbol
& 29 zy sehen.
¢ Um das Gerdt ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 9.

Manuelle Einstellungen

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

* Mit den EinstellTasten 4 /= 20 stellen

Sie die Temperatur ein:

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

* Mit den EinstellTasten 4 /= 28 stellen

Sie die Garzeit ein:

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

Programme verwenden

HINWEISE:

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

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Start/Stopp &) 29
ein. Durch erneutes Driicken der Taste
Start/Stopp & 29 wird das Garen mit



der voreingestellten Temperatur 230 °C
und der voreingestellten Garzeit 10 Mi-
nuten gestartet.

Fir viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfigt das Gerdt iber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wahlen,
kénnen Sie zusatzlich jederzeit folgende
Einstellung éndern:

Temperatur: EinstellTasten /= 20
driicken

Garzeit: EinstellTasten /= 28 dri-
cken

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

. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die

Heissluftfritteuse 13, dass der Fettablauf

in den Trichter in der Heissluffritteuse

greift.

. Schlieen Sie den Deckel 3.

. Driicken Sie die Taste Start/Stopp

& 29, um das Gerdt aus dem Standby-

Betrieb einzuschalten.

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

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

. Driicken Sie wiederholt die Taste @ 30,

um das gewinschte Programm zu wih-

len.

. Dricken Sie die Taste Start/Stopp

& 29 erneut, um das Gerdt zu starten.

Bei allen Programmen, auf3er fir Gemd-

se, Dorrobst und Auftauen, beginnt nun

eine Aufheizphase.

- Das Symbol Vorwérmen ® 32 leuch-
tet.

- Das Symbol Lisfter <& 22 leuchtet.

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

- Die Autheizzeit wird heruntergezdahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.

7. Am Ende der Aufheizphase ertont ein

Signalton und erscheint ADD FOOD im

Display 15. Die Taste Start/Stopp

@ 29 und das gewdhlte Programmsym-

bol 31 blinken.

Offnen Sie den Deckel 3 und ...

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

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

. Schlieen Sie den Deckel 3. Der Gar-

vorgang wird automatisch gestartet und
in der Garzeitanzeige 25 wird die ver-
bleibende Garzeit heruntergezahlt. Das
gewdhlte Programmsymbol 31 leuchtet.

oder

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

@ 29, um den Garvorgang bei gedffne-
tem Deckel zu starten. In der Garzeitan-
zeige 25 wird die verbleibende Garzeit
heruntergezahlt. Das gewdhlte Pro-
grammsymbol 31 leuchtet.

Garprozess unterbrechen

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

Driscken Sie die Taste Start/Stopp

& 29.

- Das Tastensymbol @& 29 blinkt.

- Das Symbol Lifter <& 22 blinkt.

- Das Programmsymbol 31 blinkt.

- Der Ventilator stoppt.

Driicken Sie die Taste Start/Stopp & 29
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.



Ende des Garprozesses 3.
® Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertdnt ein akustisches
Signal. Im Display erscheint ENd. 4.
e Sie bendtigen einen Teller oder eine

Schissel (ggf. vorgewdrmt).
® Um das Gerdt vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 9.

—_

. Offnen Sie den Deckel 3.

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

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

Weitere Informationen z. B. zum
Grillen mit Unterhitze und der Ver-

wendung des Bratenthermometers
finden Sie in der Online-Anleitung.

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

Schissel.
Gartabelle
. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Pommes frites %3 Programm &2 500 g2 24 190 °C
(Tiefkihlware, vorfrit-| - Frittiereinsatz 8 verwen- [ 1000 g3 35 190 °C
tiert) den
Pommes frites 3 - Programm &= 1000 g 20-24 |200°C
(hausgemacht, dick) |- 1/2 Esslaffel Ol untermi-
schen
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Hahnchenkeulen 22 | programm 1000 g 22-28 | 200°C
(frisch, ohne Kno- Frittiereinsatz 8 verwen-
Chen) den
Chick"en-Nuggets Programm 900 g 18-22 | 200°C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Fi.schs"tdbchen Programm 280 g 7-10 200 °C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
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. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Zucchini %3 Programm o 650¢g 17-20 |200°C
Pfanne 1 verwenden
in Scheiben schneiden
1 Essloffel Ol auf die
Pfanne geben
bei offenem Deckel go-
ren
Kortoffelpuffer Progrqmm @ 900 g 20 180 °C
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Cbickﬁan-Wings Programm & 1000 g 15-20 | 200°C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Ribeye-Steaks Programm 2 3 Steaks, 7-9 230 °C
Grillplatte 14 verwen- ca. 3 cm
den dick

bei offenem Deckel bro-

ten
ggf. Bratenthermometer
verwenden

* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.

Die hochgestellten Ziffern 23 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.
2. Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.

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




Rezepte

Gemischte Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise
1 Eigelb

1 Teeloffel Senf

125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie
1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fur die Pommes frites
250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln

2 Essloffel Sonnenblumendl

Zubereitung

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

2. Giefen Sie wahrend des Mixens Ol in

einem diinnen Strahl hinzu, bis eine cre-

mige homogene Masse entsteht.

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

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

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

6. Wahlen Sie das Programm %2 Pommes
frites (190 °C/24 Minuten) und &ndern
die Garzeit auf 25 Minuten. Reduzieren
Sie nach 15 Minuten die Temperatur auf
180 °C und schiitteln die Pommes frites

durch.

7. Salzen Sie die Pommes frites und servie-

ren diese mit der Krduter-Mayonnaise.

32 (OB

Steak Provenzalische Art
Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten

4 Rindersteaks (je 175 g)

2 Essloffel Olivensl

1 Teeldffel getrockneter Thymian
1 Teeldffel getrockneter Rosmarin
1 Teeldffel getrockneter Oregano
Y2 Teeloffel getrockneter Estragon
Salz und Pfeffer

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

in.

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

3. Grillen Sie die Steaks, bis der ge-
wiinschte Gargrad erreicht ist.

4. Servieren Sie dazu Kréuterbaguette

Hiohnchen Jamaikanische Art

Zvutaten

1 ganzes Huhn (ca. 1,5 kg)

2 Essloffel Sojasauce

2 Esslsffel Olivens!

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblachzehen

4 cm Ingwer, gerieben

2 Teelsffel Chiliflocken

1 Essloffel Jerk Gewiirzmischung

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

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

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

4. Reiben Sie das Hishnchen mit der Mao-
rinade ein und lassen es Gber Nacht im
Kihlschrank marinieren.

5. Wabhlen Sie das Programm @& Ganzes
Hahnchen (200 °C/15 Minuten). Ver-

wenden Sie das Bratenthermometer und



stellen eine Kerntemperatur von 80 °C
ein.

6. Servieren Sie zum Hihnchen einen Sa-
lat.

Zucchini-Auberginen-Spiefie
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Y2 Teeloffel Pfeffer

V2 Teeloffel Piment

V2 Teeloffel Koriander

V2 Teeldffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeloffel Salz

50 ml Olivendl

2 Auberginen

2 Zucchini

2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewirze und
Ol in einer Schijssel.

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

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

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spief3e.

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

Schokotértchen mit flissigem
Kern
Zutaten fir 8 Tortchen

Zutaten

75 g dunkle Schokolade
3 Eier

75 g Butter

75 g Zucker

50 g Mehl

Zubereitung

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

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

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

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

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

8. Backen Sie die Schokotortchen aus und
genieBen diese warm.

Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 9 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se 13 reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse 13 darf nicht in
Wasser getaucht werden.
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WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

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

Zusdtzliche Informationen zur Reini-
gung und Pflege des Gerats und der
Zubehérteile entnehmen Sie bitte
der Online-Bedienungsanleitung.

Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.
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Verpackung

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

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

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

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

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

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die

zerstorungsfrei entnommen werden kénnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.

Problemlésungen

Sollte lhr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funkfionieren, lesen Sie das entsprechende
Kapitel in der Online-Bedienungsanleitung.



Verwendete Symbole Service-Center

Im Servicefall kontaktieren Sie bitte unser

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
@ Service Centfer:

sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und

D A Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111

gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform. / -
C € Mit der CE-Kennzeichnung erklért EMail: hoyer@lidl.de
gﬁ&?gfig?ndel GmbH die Service Osterreich
. . Tel.: 0800 447 744
e |Dieses Symbol erinnert daran, E-Mail: hoyer@lidl.at

® N |die Verpackung umweltfreundlich

%ﬂ zu entsorgen. @B Service Schweiz

Tel.: 0800 56 44 33

/\ | Mit dem Recyclingsymbol E-Mail: hoyer@lidl.ch
Ea (3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mp | Materialien gekennzeichnet. IAN: 460241 2401

Das Material kann durch die

Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~ Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.





