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Ubersicht

Gerat/HeiBluftfritteuse

Touchdisplay

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Entriegelungstaste (fir Drehspief3 und Drehkorb)

Ofentir

Sichtfenster

Feststellschraube (an Haltescheiben und Hahnchenspiefien) (4x)
HéhnchenspieBe

Markierung (am Drehspief3)

Drehspief3

Griff (zum Einsetzen/Herausnehmen von Drehspie3 und Drehkorb)
Drehkorb

MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Drehkorbes

R/L

Deckel (des Drehkorbes)

Kebapspief3 (10x)

Haltescheiben (fir die Kebapspiee)
Blech/Fettauffangschale

Gitterblech

Griffmulde

Anschlussleitung mit Netzstecker

Abluftsffnung mit Abstandhalter (auf der Riickseite)



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neven Heif3-
luftfritteuse 9-in-1.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse 9-in-1!

Symbole am Geriit

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

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

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

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heifler Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 200 °C vorgesehen.

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluffritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

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

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerdat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

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

©® Wahrend des Betriebes kannen die Oberflachen des Ge-
& rates heifd werden. Berihren Sie nicht die heien Gerdte-
teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
das Sichtfenster der Ofentir.
— Verwenden Sie den Griff zum Herausheben des hei-
Ben Drehkorbes/Drehspiefies.
— Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder Topflappen
zum Anfassen der heiflen Zubehorteile.
© Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heiBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
© 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.
® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 22).



A GEFAHR fir Kinder!

O}

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

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fiir Vogel!

®

O}

©

Végel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es fir Vogel sehr gefdhrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerdat benut-
zen, sollten Vigel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerat pri-

fen lassen.

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

® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-

sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schaden aufweist oder wenn
das Gerét zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verladngerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran héngen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaf installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heiBe 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 Ausschalten
nicht vollstandig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerdt reinigen
- bei Gewitter



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

& GEFAHR - Brandgefahr!

®

O}

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

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

Entfernen Sie auf keinen Fall den Ab-

standhalter auf der Riickseite des Gerdtes.

Benutzen Sie die Heifluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen

durch Verbrennen!
Beriihren Sie nicht die heiflen Oberfls-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

Lassen Sie das Gerdat vollstandig abkih-

len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-
men.

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

WARNUNG vor Sachschdden!

©®

®

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

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

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

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

Uberfillen Sie den Drehkorb / den
DrehspieB nicht. Beachten Sie die Richt-
werte in dieser Anleitung.

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 vdllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die Kunststofffifie angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdat.

4. Lieferumfang

N — W — —

2

HeiBluftfritteuse 1
Blech/Fettauffangschale 17
Gitterbleche 18 (2x tief, 1x flach)
Drehspief3 10

Hahnchenspiefe 8

(inkl. 2 Feststellschrauben 7)
Haltescheiben 16

(inkl. 2 Feststellschrauben 7)

10 Kebapspiefie 15

1

1
1
1

Drehkorb 12

Deckel (fir den Drehkorb) 14

Griff 11

vollstéindige Bedienungsanleitung (im
Internet)

Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)
Rezeptheft

7



5. Inbetriebnahme

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Entfernen Sie unbedingt die Pap-
pe an der Oberseite des Innen-
raumes!

HINWEIS: Beim Offnen und SchlieBen der
Ofentir 5 spiren Sie einen Widerstand.
Dieser verhindert ein unbeabsichtigtes Auf-
springen/Zuklappen der Ofentir.

e Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollsténdig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

e Entnehmen Sie vorsichtig die Zubehor-
teile.

e Ziehen Sie die Klebestreifen vom Gerét
ab, entfernen Sie allerdings nicht das
Typenschild auf der Unterseite des Ge-
rates.

¢ Uberpriifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehor-
teile vor dem ersten Gebrauch.

e Zum Transportieren kdnnen Sie die
Griffmulden 19 verwenden.

¢ Stellen Sie das Gerdt 1 auf eine trocke-
ne, ebene, rutschfeste, hitzebestéindige
Unterlage.

& GEFAHR - Brandgefahr!
Auf der Rickseite des Gerdtes 1 befindet
sich die Abluftéffnung mit Abstandhal-
ter 21. Aus der Abluftéffnung entweicht
wdahrend des Betriebes heif3e Luft.

7
7 - )
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i
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® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 21.

®© Entfernen Sie niemals den Abstandhal-
ter 21.

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

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

e Stecken Sie den Netzstecker 20 erst
dann in eine Steckdose, wenn das Ge-
rat 1 fur den gewiinschten Verwen-
dungszweck montiert ist.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement und ist kein
Produktfehler. Sorgen Sie fiir ausreichende
Beliiftung.



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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TemperaturTasten: Gartemperatur einstellen

HeifBluft-Symbol: blinkt, wenn die HeiBluftfunktion in Betrieb ist
Temperatur wird angezeigt

Garzeit wird angezeigt

Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit)

Einheit der Temperatur

Einheit der Garzeit

ZeitTasten: Garzeit einstellen

Rotationstaste: Rotationsfunktion ein-/ausschalten;
Rotationssymbol: blinkt, wenn Rotationsfunktion eingeschaltet ist

Ein-/AusTaste
Start-/Stopp-Taste

Beleuchtungstaste: Innenraumbeleuchtung ein-/ausschalten;
Beleuchtungssymbol: blinkt, wenn die Innenraumbeleuchtung eingeschaltet ist

Programmtasten (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 10);
Programmsymbole

9



7. Die Programme im Uberblick

voreingestellte

voreingestellte

Symbol im Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung emp .
disola (einstellbarer | (einstellbarer
play Bereich) Bereich)
Pommes frites 200 °C 15 Min.
% (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Steaks, Kotelettes 175 °C 25 Min.
g (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Fisch 165 °C 15 Min.
Q¢ (40-200°C) | (1 - 60 Min)
— | Shrimps 160 °C 12 Min.
S (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
\ Pizza 180 °C 15 Min.
y- (40 - 200 °C) (1 = 60 Min.)
Gefliigel in Teilen, z. B. Keulen 175 °C 30 Min.
(f (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Kuchen und Backwaren 160 °C 30 Min.
4 (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
DrehspieB zum Braten eines gan- 190 °C 45 Min.
&0 zen Hahnchens oder eines klei- (40 - 200 °C) (1 = 60 Min.)
nen Bratensticks
.. Dérren von Obst und Gemiise, 40 °C 2 Std.
’ z. B. Apfelringe (40 — 80 °C) (2 - 24 Std.)
— |Erwdrmen von fertig gegarten 200 °C 3 Min.
§§ | Speisen (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)




8. Verwendung der Zubehorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

¢ Auf dem Boden einschieben, um heruntertropfende und krimelnde Le-

Blech/ bensmittel aufzufangen. Erleichtert die Reinigung.
Fettauffang- |®  Als geschlossenes Backblech auf der gewiinschten Schiene einschie-
schale 17 ben fir Speisen, die starker tropfen und bei denen die Hitze vor allem
von oben erforderlich ist, z. B. zum Gratinieren.
® Durch die Lacher in den Gitterblechen kann die heife Luft gut zirkulie-
ren. Das férdert eine gleichmaBige Verteilung der Warme.
® Es kdnnen mehrere Gitterbleche gleichzeitig verwendet werden. Gege-
Gitter- benenfalls nach der Halfte der Garzeit austauschen.
bleche 18 Zum Dérren und Backen gréf3erer Lebensmittel verwenden Sie ggf. das

flache Gitterblech.

¢ Fir die Zubereitung von allen Speisen, die nicht stark tropfen und bei
denen eine gleichmafBige Erwérmung erwinscht ist, z. B. Gefligeltei-
le, Fischstabchen, Shrimps, Pommes frites, Tiefkiihl-Pizza.

Drehkorb 12

Fir Pommes frites, Wedges, SiiBkartoffel-Pommes, Gemiise in Stiicken u. A.
Fir besonders gleichméBiges Erhitzen von allen Seiten dreht sich der
Drehkorb 12 wahrend des Garvorganges. Dafir muss die Rotations-
funktion 30 eingeschaltet werden.
¢ Den Drehkorb 12 nur locker bis zur Markierung MAX 13 mit Pommes
frites fillen (maximale Menge: 700 g).
Die maximale Tragkraft des Drehkorbes betrégt 1,5 kg.
¢ Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben.
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. 1/2 Esslaffel Ol unter. Dies
verhindert das Festkleben am Drehkorb 12 und verbessert den Ge-
schmack. Dies ist bei Tiefkihl-Pommes frites und Ghnlichen Produkten nicht not-
wendig, diese sind schon vorfrittiert.

Hahnchen-
spiefe 8 +
Drehspie 10

¢ Ein Grillhédhnchen oder ein kleiner Braten kann mit Hilfe der Héhn-
chenspieBe 8 am DrehspieB 10 befestigt werden.
® Beachten Sie die Markierungen fir die maximale Grofle am Drehspief3 10.
® Beachten Sie die maximale Menge von 1,5 kg.
¢ Beim Verwenden des Programmes fiir den Drehspie3 wird die
&G Rotationsfunktion 30 automatisch aktiviert. Sie kann auch durch
Driscken der Rotationstaste 30 ein-/ausgeschaltet werden.
¢ Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben.




Zubehérteil Funktion/Verwendung

Kebapset:

Kebapspie-
Be 15 + Halte-|
scheiben 16 +
Drehspief3 10

gesamt.

Fir Fleisch-/Gemisespiefe.
Die Kebapspiefie 15 werden in die Haltescheiben 16 eingehdngt und
kénnen mit Hilfe der Rotationsfunktion 30 gleichmafig gegart werden.
Beachten Sie die Markierungen am Drehspief3 10.

Beachten Sie die maximale Menge von 150 g je SpieB und 1,6 kg ins-

¢ Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben des zu-
sammengesetzten KebapspieBrades.

9. Zubereitungstipps

Die HeiBluftfritteuse 9-in-1 vereint viele ver-
schiedene Funktionen in einem Gerdt. Sie
kénnen zum Beispiel:
mit HeiBluft frittieren
ein Hahnchen oder Braten am Dreh-
spieB grillen
Pizza backen
viele Tiefkiihl-Fertiggerichte zubereiten
(z. B. Chicken Wings, Fischstabchen,
Kase- oder Gemisesticks)
Kekse oder Muffins backen
Kebap- oder Gemisespiefie grillen
Apfelringe oder anderes Obst dérren
gratinieren

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

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

Temperaturen abweichen. Durch die un-

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

*  Weitere Beispiele, Tipps und Rezepte
finden Sie im beiliegenden Rezeptheft.

M

engen
Bereiten Sie grundsatzlich nur kleine
Mengen auf einmal zu. So erhalten Sie
die besten Ergebnisse.
Fillen Sie den Drehkorb 12 maximal bis
zur Markierung MAX 13. So werden
die Pommes frites o. A. gleichmafBig ge-
braunt.
Die Gitterbleche 18 und das Blech 17
sollten so locker gefillt werden, dass
die heiBe Luft gut zirkulieren kann.
Beachten Sie beim Zubereiten von gan-
zen Hahnchen oder Braten die Markie-
rungen fir die maximale Gréf3e am
Drehspief3 10.
Achten Sie bei allen Speisen darauf,
dass diese das Heizelement 3 nicht be-
rihren.
Beachten Sie die folgenden maximalen
Gewichte:
- Drehkorb 12: 1,5 kg
- Drehspie 10 mit Héhnchen-

spieBen 8: 1,5 kg
- DrehspieB 10 mit Kebapspie-
Ben 15: 1,6 kg

Temperatur und Garzeit

Die Angaben fir Temperaturen und
Garzeiten in der Gartabelle sind Richt-
werte. Abhdngig von der Beschaffen-
heit, der Gréfle und der Menge der
Lebensmittel sowie lhrem Geschmack
kénnen Temperatur und Garzeit abwei-
chen.




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

¢ Bei Tiefkihlware orientieren Sie sich an
den Angaben fir Heiluftfritteusen oder @

Umluftherde.

GleichméBige Brédunung
¢ Die Rotationsfunktion 30 sorgt fir eine
gleichmaBige Brdunung von allen Sei-

Beim Garen im Drehkorb 12 kénnen
Sie dies zusatzlich unterstiitzen, indem
Sie bei rohen Zutaten vorher ca.

1/2 Essléffel Ol untermischen und den
Drehkorb 12 nicht iiberfillen.

Beim gleichzeitigen Garen auf mehre-
ren Gitterblechen 18 nehmen Sie diese
nach der Hélfte der Garzeit heraus.
Wenden Sie die Zutaten auf den Ble-
chen und tauschen die Einschubhohe
der Bleche aus.

ten. ® Verwenden Sie Zutaten von gleichmafi-
ger Dicke oder Grof3e.
Gartabelle
. . Menge - Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) Zeit rator*

Pdo.mm(::l‘f ffrllteljl - Programm & 350g |15-17 Min.| 200 °C
( unn,Flle. UNWG-| " Drehkorb 12 verwenden
re, vorfrittiert) und Rotationsfunktion 30
Pommes frites einschalten. 350 ¢ 15 - 20 Min.| 200 °C
(dick, Tiefkihlwa- auch méglich: Gitterble-
re, vorfrittiert) che 18
P:mmes frite; Programm & _ 400g |18 - 22 Min.| 200 °C
(hausgemach) 1/2 Essléffel Ol untermi-

schen

Drehkorb 12 verwenden

und Rotationsfunktion 30

einschalten.

auch méglich: Gitterble-

che 18
I-flé'ihr;‘chenkeulen Programm I 308 gl pro 30 Min. 180 °C
(frisch) Gitterbleche 18 verwen- evie

den.
Chicken-Nuggets |-  Gitterbleche 18 verwen- 200g |10-15 Min.| 200 °C
(Tiefkihlware) den.
Fischstdbchen Gitterbleche 18 verwen- 200 g 7 - 10 Min. | 200 °C
(Tiefkishlware) den.
Mozzarellasticks Gitterbleche 18 verwen- 200 g 4 - 6 Min. | 180 °C
(Tiefkihlware) den.




. . Menge - Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) Zeit rator*

Muffins Programm Q 9 Stick |15 - 20 Min.| 160 °C

Backformen auf das

Blech 17 stellen
Ofenkartoffeln 15 Minuten vorgaren. 6 Stick a 40 Min. | 180 °C
(mehlig kochend) |- In Alufolie wickeln. 150 g
a%frerler:;ge Programm 500g |2,5-3Std. | 80°C

Gitterbleche 18 verwen-

den

Alle 30 Minuten die Ein-

schubhshe der Gitterble-

che durchtauschen.
(_:rhi?be}?l-Wings Programm & 400g |15-18 Min.| 200 °C
(Tiefkihlware) Gitterbleche 18 verwen-

den.
Fleisch-/Gemise- |- Kebapspiefle 15 verwen- 1 kg 20 Min. | 200 °C
spieBe den (mit Haltescheiben 16

+ Drehspief3 10).

Rotationsfunktion 30 ein-

schalten.
Braten Mit Hahnchenspieffen 8  |max. 1,5kg| 50 Min. | 180 °C

auf dem Drehspief3 10 be-
festigen.

Ggf. mit Kiichengarn zu-
sammenbinden, um iber-
stehende Teile zu vermei-
den.

Rotationsfunktion 30 ein-
schalten.

Bei Bratenstiicken héngt die Garzeit
und die Gartemperatur vom Gewicht
ab und davon, welches Fleischstiick
Sie verwenden. Eine gute Orientie-
rung bietet die Kerntemperatur, die
Sie mit einem Bratenthermometer er-
mitteln kénnen. Tabellen mit Kern-
temperaturen fir verschiedene
Fleischarten finden Sie in Kochbi-
chern oder im Internet.

Hahnchen (ganz) |-

Mit Hahnchenspiefien 8
auf dem Drehspief3 10 be-
festigen.

Ggf. mit Kiichengarn zu-
sammenbinden, um iber-
stehende Teile zu
vermeiden.

Programm ¥

max. 1,5 kg

45 - 55 Min.

200 °C

* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.

14 (@




10. Montage
10.1 Drehkorb

Benétigte Teile
Drehkorb 12

Deckel (fir den Drehkorb) 14
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Vorgehen

1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Fillen Sie die Pommes frites (oder ande-
re Zutaten) bis maximal zur Markierung
MAX 13 in den Drehkorb 12.

% “»
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3. Setzen Sie den Deckel 14 auf den Dreh-
korb 12. Die Ausbuchtungen am De-
ckel missen dabei Gber die kleinen
Osen am Korb gesetzt werden (siehe
Abbildung).

4. Zum VerschlieBen drehen Sie den Dreh-
korb 12 so, dass eine Ose in Richtung
geschlossenes Schlosssymbol zeigt.

5. Den verschlossenen Drehkorb 12 set-

zen Sie mit Hilfe des Griffes 11 in das
Gerdt 1 ein (siehe “Drehkorb/Dreh-
spieB einsetzen” auf Seite 16).

HINWEIS: Achten Sie dabei darauf, dass
sich der Deckel 14 auf der rechten Seite be-
findet. Der Deckel kann sich durch die Rota-
tion 6ffnen, wenn der Drehkorb 12
andersherum montiert wird.



10.2 Drehkorb/Drehspief3
einsetzen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Verwenden Sie zum Einsetzen des Dreh-

korbes 12 / Drehspiefies 10 in den
heiflen Ofen (z. B. nach dem Vorhei-

zen) unbedingt den Griff 11 und Ofen-

handschuhe.

Fir die Rotationsfunktion wird der fertig
montierte Drehkorb 12 oder der Dreh-

spieB 10 mit befestigtem Hahnchen/Braten

oder montierten Kebapspief3en 15 in das
Gerdt eingehangt:

1. Héngen Sie den Drehkorb 12 / Dreh-
spief3 10 zuerst auf der rechten Seite
des Innenraumes in die Vertiefung.

4
¥

2. Driicken Sie die Entriegelungstaste 4
nach rechts und hangen den Dreh-

korb 12 / DrehspieB 10 auf der linken

Seite ein.
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. Lassen Sie die Entriegelungstaste 4 los,

um den Drehkorb 12 / Drehspief3 10
auf der linken Seite zu verriegeln.

Der Vierkant muss noch nicht genau
passen. Wenn die Rotationsfunktion an-
lGuft, positioniert der Vierkant sich auto-
matisch richtig.

. Zum Herausnehmen halten Sie die

Entriegelungstaste 4 nach rechts ge-
drickt, wahrend Sie den Drehkorb 12 /
Drehspief3 10 mit dem Griff 11 heraus-
heben.




10.3 Drehspief fir

Héhnchen oder Braten

Bendtigte Teile
Drehspief3 10

2 Hahnchenspiefie 8
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Die richtige Grof3e des Héhn-
chens/Bratenstickes

Der Drehspief3 10 hat an beiden Enden
eine kleine Markierung 9 (siehe Pfeil). Be-

achten Sie: Diese Markierungen 9 befinden

sich nur auf einer Seite des Vierkants.

Die Markierungen 9 kennzeichnen die au-

Bersten Positionen, wo die Feststellschrau-
ben 7 befestigt werden dirfen. Die

maximale Lénge des Hahnchens oder Bra-

tenstiicks ist etwas kleiner.

Stellen Sie sicher, dass der Braten das Heiz-
element 3 wdhrend des Garens mit der Ro-
tationsfunktion nicht berihrt:

Der aufgespiefite Braten soll rund um
den Drehspief3 10 gleichméaBig verteilt
und nicht zu dick sein.

Binden Sie lose oder iiberstehende Teile
des Bratens mit Kichengarn am Braten
fest. Es dirfen sich keine Teile wéhrend
des Garens |6sen.

Vorgehen

1.

Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

. Stecken Sie das Héhnchen oder Braten-

stick mittig auf den Drehspie3 10.

. Stecken Sie die beiden Hahnchenspie-

Be 8 jeweils mit beiden Vierkantléchern
auf die Enden des Drehspiefies 10.
Schieben Sie die Hahnchenspiefie 8 so
weit zusammen, dass das Fleischstiick
fest gehalten wird. Schrauben Sie die
Feststellschrauben 7 in dieser Position
fest.

. Setzen Sie den Drehspief3 10 mit Hilfe

des Griffes 11 in das Gerdt 1 ein.



10.4 Kebap-Set

Bendtigte Teile
Drehspief3 10

2 Haltescheiben 16

10 Kebapspiefie 15
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Vorgehen
1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Befestigen Sie die beiden Halteschei-
ben 16 an den Enden des Drehspie-
Bes 10. Die Feststellschrauben 7

missen dabei genau auf die Markierun-

gen 9 geschraubt werden.

HINWEIS: Die Haltescheiben 16 sind mit
einem R und L gekennzeichnet, jedoch ist
bei der Montage lediglich zu beachten,
dass die Feststellschrauben 7 auf die Mar-
kierungen 9 geschraubt werden.

3. Schneiden Sie die Zutaten in Stiicke von
maximal 3 cm Durchmesser.

4. SpieBen Sie die Zutaten auf die Kebap-
spiele 15 auf. Lassen Sie dabei oben

die Lange des Griffes und unfen mindes-

tens 2,5 cm frei.

18 (@B

5. Setzen Sie die KebapspieBBe 15 in die
Haltescheiben 16 ein wie abgebildet:
- das untere Ende in ein rundes Loch im
auBeren Ring,
- das obere Ende durch eine Kerbe im
Rand und ein rundes Loch im inneren
Ring.
Driicken Sie das obere Ende des Kebap-
spiefes 15 gegen die Haltescheibe 16,
bis es spirbar einrastet.
6. Auf diese Weise befestigen Sie alle
10 KebapspieBe 15.

HINWEIS: Sie kdnnen auch nur 5 Kebap-
spiele 15 verwenden. Benutzen Sie dann
jede zweite Kerbe, sodass die Kebapspiefie
gleichmaBig verteilt sind.
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7. Wenn alle Kebapspiefie 15 befestigt
sind, setzen Sie das KebapspieBrad mit
Hilfe des Griffes 11 in das Gerdt 1 ein.



11. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberfléchen des Gerdtes heifd werden.

Beriihren Sie nicht die heiBen Gerdtetei-

le, wie z. B. die Abluftffnung 21 auf
der Riickseite oder das Sichtfenster 6.

® Verwenden Sie den Griff 11 zum Her-
ausheben des heif’en Drehkorbes 12/
DrehspieBes 10.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der heiflen
Zubehorteile.

© Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 21 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

©® Bewegen oder transportieren Sie die
HeiBluftfritteuse 1 nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

11.1 Vor dem ersten
Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch muss das Gerdat
1 Stunde in unbefilltem Zustand (ohne Le-
bensmittel) betrieben werden.

1. Lesen Sie die Bedienungsanleitung und

machen sich mit dem Bedienen des Ge-

rates vertraut.

2. Schalten Sie das Gerdt mit der Ein-/
AusTaste © 31 ein.

3. Driicken Sie die Programmtaste &= 34
fir das Programm Pommes frites. Das
Symbol blinkt.

4. Mit den ZeitTasten O +/- 29 stellen
Sie die Garzeit auf 60 Minuten.

5. Starten Sie den Garprozess mit der
Start-/StoppTaste &) 32.

® Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, erscheint im Dis-
play 2 OFF und ein Signal ertént. Der
Ventilator 1auft noch ca. 20 Sekunden

weiter, bevor 5 Signalténe erténen und
sich das Gerdt in Standby schaltet.

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

11.2 Stromanschluss

® Wenn das Gerdt 1 fir den gewiinsch-

ten Verwendungszweck montiert ist, ste-

cken Sie den Netzstecker 20 in eine

Schutzkontakisteckdose, die den Anga-

ben auf dem Typenschild entspricht. Die

Steckdose muss auch nach dem Ein-

schalten gut erreichbar sein.

- Alle Anzeigen im Display 2 leuchten
kurz auf.

- Ein Signalton ertont.

- Danach leuchtet das Symbol © der
Ein-/AusTaste 31. Das Gerdt befin-
det sich in Standby.

11.3 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 2 gibt es Symbole,

die nur bestimmte Funktionen anzeigen,

z. B. das HeiBluftsymbol &% 23.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schaltfls-
che dar, z. B. die Ein-/AusTaste © 31. Die
Schalflachen werden in dieser Anleitung we-
gen der besseren Lesbarkeit als Tasten be-
zeichnet.



11.4 Ein-/Ausschalten

® Driicken Sie die Ein-/AusTaste © 31,
um das Gerdt 1 aus dem Standby einzu-
schalten.

- Die Symbole im Display 2 werden an-

gezeigt.

- Eingestellte Temperatur und Garzeit
werden im Wechsel angezeigt.

¢ Driicken Sie die Start-/StoppTas-
te ® 32, um das Gerdt 1 mit den ge-
wdhlten Einstellungen bzw. dem
gewohlten Programm zu starten.

Das Heif3luftsymbol ¢ 23 blinkt.

- Die eingestellte Temperotur und die
Garzeit werden im Wechsel ange-
zeigt.

- Die Garzeit wird heruntergezahlt.

- Ggf. wird das Programmsymbol 34
angezeigt.

*  Wahrend das Gerat 1 lGuft, driicken
Sie die Ein-/AusTaste © 31, um den
Vorgqng zu stoppen.

Im Display 2 erscheint OFF.

- Der Ventilator lauft noch weiter und
das HeiBluftsymbol &% 23 blinkt.

- Nach ca. 20 Sekunden stoppt der
Ventilator und 5 Signalténe erténen.
Das Gerdt 1 befindet sich in Standby.
Im Display 2 ist nur das Symbol © 31

zu sehen.

Schnellstartfunktion

Sie kdnnen das Gerdt mit voreingestellter

Temperatur und Garzeit starten, ohne ein

Programm auszuwdhlen.

1. Schalten Sie das Gerat 1 aus dem
Standby mit der Ein-/AusTaste © 31
ein.

2. Durch Driscken der Taste Start-/Stopp-
Taste ®) kdnnen Sie den Garvorgang
mit der voreingestellten Temperatur
190 °C und der voreingestellten Gar-
zeit 15 min starten.
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11.5 Beleuchtung
einschalten

Wenn das Beleuchtungssymbol @ 33 im
Display 2 sichtbar ist, kdnnen Sie die Innen-
raumbeleuchtung ein- und ausschalten:
® Dricken Sie die Beleuchtungstaste
33, um die Beleuchtung ein- oder
wieder auszuschalten.
¢ Das Beleuchtungssymbol @ 33 blinkt,
wéhrend die Beleuchtung eingeschaltet ist.
¢ Die Beleuchtung schaltet sich nach
ca. 2 Minuten automatisch aus.

11.6 Manvuelle Einstellungen

Wahrend das Gerét 1 eingeschaltet ist, sind
die TemperaturTasten 8 +/=22 und die
ZeitTasten ® +/= 29 sichtbar. Sie kdnnen
damit jederzeit die Einstellungen fiir die Tem-
peratur und die Garzeit verandern, z. B.
auch dann, wenn ein Programm bereits |Guft.
¢ Mit den TemperaturTasten 8 +/- 22

stellen Sie die Temperatur zwischen

40 °C und 200 °C ein:

- Kurz driicken fiir 5-°C-Schritte.

- Gedriickt halten fiir schnellen Vor-/

Ricklauf.

* Mit den ZeitTasten @ +/= 29 stellen
Sie die Garzeit zwischen 1 und 60 Mi-
nuten ein:

- Kurz driicken fiir 1-Minuten-Schritte.
- Gedriickt halten fiir 5-Minuten-Schritte.

HINWEIS: Wenn das Programm Dor-

ren ¢® eingestellt ist, kann die Temperatur
nur bis maximal 80 °C eingestellt werden.
Die Garzeit kann zwischen 2 (02:00) und
24 (24:00) Stunden in 30-Minuten-Schritten

eingestellt werden.



11.7 Rotationsfunktion
einschalten

Wenn das Rotationssymbol © 30 im Dis-

play 2 sichtbar ist, kdnnen Sie die Rotations-

funktion manuell ein- und ausschalten:

e Driicken Sie die Rotationstaste © 30,
um die Rotationsfunktion ein- oder wie-
der auszuschalten.

¢ Das Rotationssymbol @ 30 blinkt, wih-

rend die Rotationsfunktion eingeschal-
tet ist.

HINWEISE:

® Wenn das Programm Drehspie3 ® ein-

gestellt ist, wird die Rotationsfunktion
automatisch eingeschaltet.

® Wenn Sie den Drehspie 10 oder den
Drehkorb 12 mit einem anderen Pro-

gramm verwenden, schalten Sie die Ro-

tationsfunktion manuell ein.

11.8 Programme
verwenden

Fir viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfigt das Gerdt iber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wdhlen,
kénnen Sie zusétzlich jederzeit folgende
Einstellungen vornehmen:

Temperatur

Garzeit

Ratationsfunktion ein-/ausschalten

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-

ben diese mit dem passenden Zubehor-
teil in das Gerdt (sieche “Verwendung
der Zubehérteile” auf Seite 11).

2. Driicken Sie auf die gewinschte Pro-
grammtaste 34. Das entsprechende
Symbol blinkt und das Gerét startet
nach einigen Sekunden.

3. Nehmen Sie ggf. manuelle Einstellun-
gen der Temperatur und der Garzeit
vor.

4. Starten Sie den Garprozess mit der

Start-/StoppTaste & 32.

- Das Programmsymbol wird dauerhaft
angezeigt. Die anderen werden aus-
geblendet.

- Das HeiBluftsymbol ¢ 23 blinkt.

11.9 Garprozess
unterbrechen

Sie kénnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
Uberprifen oder bei mehreren Gitterble-
chen 18 die Positionen zu tauschen.
¢ Offnen Sie wahrend des Garprozesses
die Ofentir 5.
Die Beleuchtung wird eingeschaltet, der
Ventilator und die Rotationsfunktion
stoppen.
e Zum Fortsetzen des Garprozesses
schlieBen Sie die Ofentir 5 wieder.

11.10 Ende des Garprozesses

*  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, erscheint im Dis-
play 2 OFF und ein Signal ertont. Der
Ventilator lduft noch ca. 20 Sekunden
weiter, bevor 5 Signalténe erténen und
sich das Gerdt in Standby schaltet.

* Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage und einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

¢ Nehmen Sie mit Ofenhandschuhen oder
Topflappen das Zubehér mit den ferti-
gen Speisen aus dem Ofen.

¢ Halten Sie die Entriegelungstaste 4
nach rechts gedriickt, wahrend Sie den
Drehkorb 12 / Drehspief3 10 mit dem
Griff 11 herausheben.

¢ Stellen Sie das Zubehér auf die hitzebe-
standige Unterlage und geben die Spei-
sen auf den vorbreiteten Teller / in die
vorbereitete Schissel.

¢ Lassen Sie das Gerdt und das Zubehdr
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.
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12. Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
®© Lassen Sie das Gerdt 1 abkihlen, be-
vor Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 20 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se 1 reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse 1 darf nicht in Was-

ser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

® Reinigen Sie alle beschichteten Oberfls-

chen nach jedem Gebrauch.

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Zerlegen Sie die Zubehérteile in ihre
einzelnen Bestandteile.

¢ Achten Sie auf die kleinen Feststell-
schrauben 7.

o Alle Zubehérteile (auBer dem Gerdt 1,
der Ofentiir 5 und der Anschlusslei-
tung 20) kdnnen in der Spilmaschine
gereinigt werden.

HINWEISE:

* Sie kdénnen diese Teile auch von Hand
mit warmem Wasser und Spilmittel ab-
waschen. Spilen Sie grindlich mit kla-
rem Wasser nach.

o Die Ofentiir 5 kénnen Sie zur leichteren
Reinigung abnehmen. Offnen Sie diese
halb und ziehen Sie die Ofentiir nach
oben ab.

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.
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® lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.

Gehduse

e  Wischen Sie das Gerdt 1 von auflen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

* Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem
weichen Schwamm, wenig Wasser und
mildem Reinigungsmittel.

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

13. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse 1 weg-
raumen,
- muss der Netzstecker 20 gezogen
werden,
- das Gerdt abgekihlt sein und
- mussen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.

14. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefiihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehérteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen nicht iber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das



Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen moch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.

LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Markten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

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

Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

héngig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
gelilich (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
zerstérungsfrei entnommen werden kénnen
und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.

15. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Fehler

Magliche Ursachen /

MaBinahmen
Ist die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion Uberprifen Sie den An-

schluss.

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch

War die Menge zu
grof} oder die Stiicke zu
dicke

War die Temperatur

nicht fertig oder Garzeit zu niedrig
eingestel|t
Frische Mischen Sie vor dem
Pommes frites Garen ein wenig Spei-
o. A. kleben sedl unter die Pommes
an den Wan- frites.
den des Dreh-
korbes 12.
Das Heizelement 3 be-
findet sich an der Ober-
seite. Deshalb braunen
Die Speisen die Speisen auf dem
auf den Gitter- oberen Blech schneller.
blechen 18 Tauschen Sie die Bleche
brdunen unter- nach der halben Zeit
schiedlich aus, bei langeren Gar-
schnell. zeiten auch ofter.

Wenden Sie die Le-
bensmittel zwischen-

durch.
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Fehler

Méagliche Ursachen /
Maf3inahmen

Verwendete Symbole

Der Dreh-
spieB 10 /
der Dreh-
korb 12 dreht
ungleichma-
Big.

Stoppen Sie die Rotati-
onsfunktion und prifen
Sie, ob die Lebensmit-
tel ungleichmaBig ver-
teilt sind oder das
Gewicht zu hoch ist.

Geprifte Sicherheit: Gerdte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

16. Technische Daten

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

Modell:

SHF 1800 B1

Netzspannung:

220-240V ~ 50/60 Hz

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Schutzklasse:

Leistung:

1800 W

HINWEIS: Es ist keine Aktion seitens der
Benutzer erforderlich, um das Produkt zwi-
schen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Pro-
dukt passt sich sowohl fir 50 als auch fir

60 Hz an.

Mit dem Recyclingsymbol

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

~y

Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.




17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Médngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mijs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 444318_2307
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

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

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 444318_2307 lhre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.

™=
-, -
ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 444318 2307

G—-—q Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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1. Apercu de l'appareil

VONOGCCUDBOWN=—~

— -
N =0

13
14
15
16
17
18
19
20
21

Appareil / friteuse & air chaud

Ecran tactile

Elément chauffant (sur la partie supérieure de I'intérieur de I'appareil)
Bouton de déverrouillage (pour tournebroche et panier rotatif)

Porte du four

Hublot

Vis de blocage (sur disques de maintien et brochettes & poulet) (4x)
Brochettes & poulet

Repére (sur le tournebroche)

Tournebroche

Poignée (pour mettre en place/retirer le tournebroche et le panier rotatif)
Panier rotatif

MAX Repére du niveau de remplissage maximal du panier rotatif

R/L

Couvercle (du panier rotatif)

Brochette & chachlik (10x)

Disques de maintien (pour les brochettes & chachlik)

Plaque / récipient collecteur de graisse

Plaque perforée

Poignée encastrée

Cable de raccordement avec fiche secteur

Orifice d'échappement d'air avec écarteur (sur la partie arriére)



Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouvelle friteuse & air chaud 9 en 1.

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

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

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle friteuse & air chaud 9 en 1 |

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

QI? Ce symbole indique que ces maté-

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

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

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

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

3. Consignes de
sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si né-

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

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

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

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

f ®© Pendant le fonctionnement, les surfaces de |'appareil

peuvent devenir chaudes. Ne touchez pas les piéces trés
chaudes de |'appareil comme I'orifice d'échappement
d'air sur la partie arriére ou le hublot de la porte du four.
— Utilisez la poignée pour retirer le panier rotatif /
tournebroche chauds.
— Utilisez des gants de cuisine ou des maniques pour
saisir les accessoires chauds.
®© De la vapeur trés chaude s'échappe de ['orifice d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne ayant une qualification similaire
pour éviter les mises en danger.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systtme de commande & distance séparé.
® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.
® Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir
« Nettoyage » & la page 49).



A DANGER pour les enfants !

O}

®

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

DANGER povur et provoqué

par les animaux

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

A DANGER pour les oiseaux !

®

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

DANGER ! Risque

d'électrocution en raison

de I'humidité !
Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
L'appareil, le cable de raccordement et
la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans I'eau ou dans un autre liquide.
Si du liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contrdler I'appareil avant de
le remettre en service.
En cas de chute de I'appareil dans I'eau,
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur avant de retirer I'appareil. Dans ce
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cas, cessez d'utiliser I'appareil, faitesle
vérifier par un atelier spécialisé.

©® N'utilisez pas I'appareil avec des mains

mouillées.

DANGER ! Risque

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



© Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant ...
... aprés chaque utilisation,
... lorsqu'une panne survient,
... quand vous n'utilisez pas I'appareil,
... avant de neffoyer I'appareil et
... en cas d'orage.

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

DANGER ! Risque
d'incendie !

©® Ne laissez jamais 'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est branché.

® Surveillez toujours la friteuse & air
chaud quand elle est en marche. Vous
détecterez ainsi rapidement les pro-
blémes éventuels en détectant des
odeurs ou bruits inhabituels.

© Ne couvrez jamais I'appareil et ne le
posez jamais sur des objets mous
(comme des serviettes de toilettes par
ex.).

© Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de I'appareil.

® N'enlevez jamais I'écarteur situé sur la
partie arriére de 'appareil.

© N'utilisez pas la friteuse & air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

®© Faites fonctionner la friteuse & air chaud
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule
ou glisse.

DANGER ! Risque de
brdlures !
©® Ne touchez pas les surfaces chaudes de
I'appareil et de l'intérieur de 'appareil.
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques.
@ Llaissez complétement refroidir |'appa-
reil avant de le neftoyer ou de le ranger.
©® Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celle-ci est
allumée.

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

©® Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

© Ne placez jamais I'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. les
plaques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.

© Veillez & ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.

© Veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec |'élément chauffant
chaud situé sur la partie supérieure de
I'intérieur de I'appareil et & ce qu'ils ne
s'y collent pas.

© Ne remplissez pas trop le panier rotatif /
le tournebroche. Respectez les valeurs in-
dicatives contenues dans ce mode d'em-
ploi.

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

®© L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que
les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matiéres synthétiques
et sont traités avec différents produits
d'entretien, il ne peut pas étre totale-
ment exclu que certaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui
attaquent et ramollissent les pieds anti-
dérapants en plastique. Au besoin, pla-
cez une surface antidérapante sous
I'appareil.
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4. Eléments livrés

1 friteuse & air chaud 1
1 plaque / récipient collecteur de
graisse 17
plaques perforées 18 (2x profond, 1x plaf)
1 tournebroche 10
2 brochettes & poulet 8
(avec 2 vis de blocage 7)
2 disques de maintien 16
(avec 2 vis de blocage 7)
10 brochettes & chachlik 15
panier rotatif 12
couvercle (pour le panier rotatif) 14
poignée 11
mode d'emploi complet (sur Internet)
notice succincte (joint & I'appareil)
livret de recettes

—_

5. Mise en service

& DANGER ! Risque d'incendie !
© Retirez impérativement le carton
situé sur la partie supérieure de
l'intérieur de l'appareil !
REMARQUE : vous sentez une résistance
I'ouverture et & la fermeture de la porte du
four 5. Elle empéche la porte du four de se
rabattre involontairement vers le haut ou le bas.

¢ Enlevez tout le matériel d'emballage.
En particulier, l'intérieur de I'ap-
pareil doit étre totalement
exempt de restes d'emballage tels
que des bouts de polystyréne.
Retirez prudemment les accessoires.
Otez les rubans adhésifs de I'appareil
mais n'enlevez pas la plaque signalétique
qui se frouve en dessous de |'appareil.

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

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

e les poignées encastrées 19 peuvent
étre utilisées pour transporter |'appareil.
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® Posez |'appareil 1 sur une surface
séche, plane, antidérapante et résis-
tante & la chaleur.

& DANGER ! Risque d'incendie !
Sur la partie arriére de I'appareil 1 se situe
I'orifice d'échappement d'air avec écar-
teur 21. De I'air chaud s'échappe de I'ori-
fice d'échappement d'air pendant le
fonctionnement.

7 - W

\ .
)=

P

i
Z

Ne couvrez jamais |'orifice d'échappe-

ment d'air 21.

N'enlevez jamais I'écarteur 21.

N'utilisez pas la friteuse & air chaud di-

rectement en dessous des placards sus-

pendus et prises murales ni & proximité

de rideaux, papiers ou d'autres objets

inflammables.

©® Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de |'appareil.

(ONO]

* Ne branchez la fiche secteur 20 sur une
prise de courant que si I'appareil 1 est
monté pour les fins d'utilisation souhaitées.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est do aux
moyens de montage de I'élément chauffant.
Il ne s'agit pas d'un défaut du produit. Veil-
lez & assurer une aération suffisante.



6. Vue d'ensemble de I'écran tactile
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Boutons de la température : réglage de la température de cuisson
Symbole d'air chaud : clignote lorsque la fonction d'air chaud est active
Affichage d'une température

Affichage d'un temps de cuisson

Affichage de chiffres (p. ex. température, temps de cuisson)

Unité de la température

Unité du temps de cuisson

Boutons du temps : réglage du temps de cuisson

Bouton de rotation : mise en marche/arrét de la fonction de rotation ;
Symbole de rotation : clignote lorsque la fonction de rotation est en marche

Bouton Marche/Arrét
Bouton de démarrage / d'arrét

Bouton d'éclairage : mise en marche/arrét de I'éclairage intérieur ;
Symbole d'éclairage : clignote lorsque I'éclairage intérieur est en marche

Boutons de sélection de programmes (voir « Vue d'ensemble des pro-
grammes » & la page 36) ;
Symboles de programmes
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7. Vue d'ensemble des programmes

Symbole Température T
” R s Temps préréglé
sur I'écran | Programme / utilisation préréglée (plage réglable)
tactile (plage réglable) plage reg
Frites 200 °C 15 min
22 (40 - 200 °C) (1 = 60 min]
Steaks, cotelettes 175 °C 25 min
@ (40 - 200 °C) (1= 60 min)
Poisson 165 °C 15 min
X (40 = 200 °C) (1 = 60 min)
—— |Crevettes 160 °C 12 min
x> (40 - 200 °C) (1 - 60 min)
\ Pizza 180 °C 15 min
£ (40 - 200 °C) (1 = 60 min)
Volaille en morceaux, p. ex. 175 °C 30 min
(f cuisses (40 - 200 °C) (1 = 60 min)
Gateaux et pétisseries 160 °C 30 min
4 (40 - 200 °C) (1 = 60 min)
Tournebroche pour rétir un pou- 190 °C 45 min
&0 let entier ou un petit roti (40 - 200 °C) (1 = 60 min)
.. Séchage de fruits et de lé- 40 °C 2 heures
, gumes, p. ex. rondelles de (40 - 80 °C) (2 — 24 heures)
pommes
7~ |Chauffage d'aliments déja cuits 200 °C 3 min
59 (40 - 200 °C) (1 - 60 min)
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8. Utilisation des accessoires

Accessoire Fonction/utilisation
R . . .. . ’ 12 .
Plaque / ré- A introduire au fond afin de recueillir des aliments dégouttant et s'émiet-
- tant. Facilite le neftoyage.

cipient col- A introdui | de cui 5 bords h le rail souhaité
lectour de introduire comme plaque de cuisson & bords hauts sur le rail souhaité

) pour les aliments dégouttant plus fortement et pour lesquels une chaleur
graisse 17

provenant surtout du dessus est nécessaire, p. ex. pour gratiner.

Plaques per-
forées 18

® les trous dans les plaques perforées permettent & I'air chaud de bien
circuler. Cela favorise une répartition homogéne de la chaleur.

e Plusieurs plaques perforées peuvent étre utilisées en méme temps. Le cas
échéant, les changer de position & mi-cuisson.
Pour le séchage et la cuisson de plus grands aliments, utilisez, si besoin,
la plaque perforée plate.

e Congues pour la préparation de tous les aliments dégouttant peu et né-
cessitant un chauffage homogeéne, p. ex. morceaux de volaille, béton-
nets de poisson, crevettes, frites ou pizza surgelée.

Panier roto-
tif 12

e Pour frites, wedges (quartiers de pommes de terre), frites de patates
douces, légumes en morceaux etc.
® Le panier rotatif 12 tourne pendant la cuisson afin de chauffer chaque
cdté de maniére particuliérement homogeéne. La fonction de rotation 30
doit pour cela étre en marche.
¢ Ne remplir que légérement le panier rotatif 12 jusqu'au repére
MAX 13 avec des frites (quantité maximum : 700 g).
La capacité de charge maximum du panier rotatif est de 1,5 kg.
o Utilisez la poignée 11 pour le mettre en place et le retirer.
REMARQUE : incorporez env. 1/2 cuillére & soupe d'huile aux ingrédients
crus. Cela les empéche de coller au panier rotatif 12 et améliore leur goit.
Cela n'est pas nécessaire pour les frites surgelées et produits similaires car ils
sont déj& passés une fois & la friture.

Brochettes &
poulet 8 +
tournebro-
che 10

¢ Les brochettes a poulet 8 permettent de fixer un poulet réti ou un petit
réti sur le tournebroche 10.
Respectez les repéres pour la taille maximale sur le tournebroche 10.

® Respectez la quantité maximale de 1,5 kg.
&OO L'utilisation du programme pour le tournebroche entraine I'acti-
également étre mise en marche/arrétée en appuyant sur le bou-
ton de rotation 30.

vation automatique de la fonction de rotation 30. Celleci peut
e Utilisez la poignée 11 pour mettre en place et retirer les accessoires.




Accessoire

Fonction/utilisation

Set & kebab : | *
Brochettes & | *
chachlik 15
+ disques de
maintien 16
+ tournebro- |,

che 10

tout.

brochettes & chachlik.

Pour brochettes de viande/de légumes.

Les brochettes & chachlik 15 sont accrochées aux disques de maintien 16
et peuvent étre cuites de maniére homogéne & |'aide de la fonction de ro-
tation 30. Tenez compte des repéres sur le tournebroche 10.

® Respectez la quantité maximale de 150 g par brochette et de 1,6 kg en

Utilisez la poignée 11 pour metire en place et retirer la roue montée de

9. Conseils de

préparation

La friteuse & air chaud 9 en 1 allie de nom-
breuses fonctions différentes en un seul ap-
pareil. Il est par exemple possible de :

Faire frire des aliments a I'air chaud
Faire cuire un poulet ou un réti sur le
tournebroche

Cuire une pizza

Préparer de nombreux plats cuisinés sur-
gelés (p. ex. des ailes de poulet, des
bétonnets de poisson, des batonnets de
fromage ou de légumes)

Cuire des biscuits ou des muffins

Faire cuire des brochettes de viande ou
des brochettes de légumes

Sécher des rondelles de pommes ou
d'autres fruits

Gratiner

Dans ce chapitre, vous trouverez
quelques astuces ainsi qu'un tableau de
cuisson contenant des exemples pour
vous orienfer quant aux quantités, au
temps de cuisson et & la température.
Les indications mentionnées dans le ta-
bleau de cuisson peuvent diverger des
temps et fempératures préréglés. Les dif-
férences de qualité et de température de
départ des aliments ne permettent pas
d'indiquer avec précision le temps de
cuisson. Les informations contenues
dans le tableau de cuisson sont des va-
leurs indicatives.
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Vous trouverez d'autres exemples, as-
tuces et recettes dans le livret de recettes
joint.

Quantités

Ne préparez toujours les aliments que
par petites portions. C'est ainsi que
vous obtiendrez les meilleurs résultats.
Remplissez le panier rotatif 12 au maxi-
mum jusqu'au repére MAX 13. Cela
brunit les frites ou aliments similaires de
maniére homogéne.
Les plaques perforées 18 et la plaque 17
doivent étre légérement remplies de felle
sorte que |'air chaud puisse bien circuler.
Lors de la préparation de poulets entiers
ou de rétis, tenez compte des repéres
pour la taille maximale sur le tournebro-
che 10.
Veillez & ce qu'aucun aliment ne soit en
contact avec |'élément chauffant 3.
Respectez les poids maximums
suivants :
Panier rotatif 12 : 1,5 kg
- Tournebroche 10 avec brochettes &
poulet 8 : 1,5 kg
- Tournebroche 10 avec brochettes &

chachlik 15 : 1,6 kg

Température et temps de cuisson

Les indications de températures et de
temps de cuisson dans le tableau de
cuisson sont données 4 fitre indicatif. La
température et le temps de cuisson
peuvent diverger en fonction des carac-



téristiques, de la taille et de la quantité
des aliments ainsi que de vos préfé-

rences.

e L'acrylamide est potentiellement cancé-
rigéne. Pour limiter autant que possible
la formation d'acrylamide, évitez un
trop fort brunissement. o
e Pour les aliments surgelés, référez-vous
aux indications pour friteuses & air
chaud ou fours & chaleur tournante.

Brunissement homogéne R
* La fonction de rotation 30 permet un
brunissement homogéne de tous les cé-

tés.

Tableau de cuisson

En cas de cuisson dans le panier rota-
tif 12, ce brunissement peut également
&tre permis via |'incorporation préalable
d'env. 1/2 cuillére & soupe d'huile aux
ingrédients crus et un remplissage
moindre du panier rotatif 12.

En cas de cuisson simultanée sur plu-
sieurs plaques perforées 18, retirez ces
derniéres & mi-cuisson. Tournez les in-
grédients sur les plaques et changez la
hauteur d'insertion des plaques.
Utilisez des ingrédients d'épaisseur ou
de taille homogénes.

Aliments Conseils Quantité Temps* Tempe;
(env.) rature
Frih?s (Finef, SUE | programme & 350g | 15-17 min | 200 °C
gelées, préfrites| Utiliser le panier rotatif 12
Frites (épaisses, et mettre la fonction de ro- 350g¢g 15 - 20 min | 200 °C
surgelées, pré- tation 30 en marche.
frites) - Egalement possible :
plaques perforées 18
Frit'es ‘ i Progromme% 400 g 18 - 22 min | 200 °C
(faites maison) Incorporer 1/2 cuillére &
soupe d'huile
- Utiliser le panier rotatif 12
et mettre la fonction de ro-
tation 30 en marche.
- Egalement possible :
plaques perforées 18
Cuifses de poulet | Programme I 300.9 par 30 min 180 °C
(fraiches) - Utiliser les plaques perfo- cuisse
rées 18.
Nuggets de pou- |-  Utiliser les plaques perfo- 200g |10-15 min| 200 °C
let (surgelés) rées 18.
Bétonnets de - Utiliser les plaques perfo- 200 g 7 - 10 min | 200 °C
poisson (surgelés) rées 18.




Aliments Conseils Quantite Temps* Tempe;
(enwv.) rature
Batonnets de - Utiliser les plaques perfo- 200 g 4-6min | 180°C
mozzarella rées 18.
(surgelés)
Muffins - Programme & 9 muffins |15 - 20 min | 160 °C
- Poser les moules sur la
plaque 17
Pommes de terre |- 15 minutes de précuisson. | 6 pommes 40 min 180 °C
au four - Envelopper dans du papier | de terre &
(& chair fari- aluminium. 150 ¢
neuse)
Rondelles de pr 500 ¢ 2,5 - 80 °C
pommes . P"‘?Q"Gmme 3 heures
(séchagel - Utiliser les plaques perfo-
rées 18
- Changer la hauteur d'inser-
tion des plaques perforées
toutes les 30 minutes.
Ailes Tle poulet Programme & 400g | 15-18 min| 200 °C
(surgelées) - Utiliser les plaques perfo-
rées 18.
Brochettes de - Utiliser les brochettes & 1 kg 20 min | 200 °C
viande/de 1¢- chachlik 15 (avec disques
gumes de maintien 16 + tourne-
broche 10).
- Mettre la fonction de roto-
tion 30 en marche.
Ré&ti - Afixer sur le tournebro-  |max. 1,5 kg| 50 min 180 °C

che 10 avec les bro-
chettes & poulet 8.

Ficeler éventuellement le
réti & I'aide d'une ficelle de
cuisine afin d'éviter des
parties saillantes.

Mettre la fonction de rota-
tion 30 en marche.

En ce qui concerne les rétis, le temps
de cuisson et la température de cuis-
son dépendent du poids et du mor-
ceau de viande que vous utilisez. La
température & coeur pouvant étre dé-
terminée & |'aide d'un thermométre de
cuisson constitue un bon repére. Vous
trouverez des tableaux contenant les
températures & coeur pour différents
types de viandes dans des livres de
cuisine ou sur Infernet.
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Aliments Conseils

Tempé-
rature*

Quantité

(env.) Temps*

Poulet (entier)
che 10 avec les bro-
chettes & poulet 8.

parties saillantes.

- Programme ©

A fixer sur le tournebro-

- Ficeler éventuellement le
réti & I'aide d'une ficelle de
cuisine afin d'éviter des

max. 1,5 kg| 45 - 55 min | 200 °C

* Les indications en gras se réglent manuellement.

10. Montage

10.1 Panier rotatif

Pieces nécessaires

Panier rotatif 12

Couvercle (pour le panier rotatif) 14
Poignée 11

Plaque / récipient collecteur de graisse 17

Procédure

1. Glissez le récipient collecteur de
graisse 17 au fond de 'intérieur de
I'appareil.

2. Insérez les frites (ou d'autres ingré-
dients) au maximum jusqu'au repére
MAX 13 dans le panier rotatif 12.

SRR RS
I BTN
M
SELRRLO]
A REIIDIIN

SO TN 4
CASSDIEEA

3. Placez le couvercle 14 sur le panier ro-
tatif 12. Les saillies sur le couvercle
doivent ce faisant étre placées sur les
petits ceillets situés sur le panier (voir il-
lustration).

4. Pour fermer, tournez le panier rotatif 12
de maniére & ce qu'un ceillet pointe en
direction du symbole représentant un
cadenas fermé.



5. Le panier rotatif 12 fermé peut étre mis
en place dans 'appareil 1 & I'aide de
la poignée 11 (voir « Mettre le panier
rotatif / tournebroche en place » & la
page 42).

REMARQUE : veillez & ce que le cou-
vercle 14 se trouve du cété droit. Le cou-
vercle peut s'ouvrir par rotation quand le
panier rotatif 12 est monté dans le sens in-
verse.
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10.2 Mettre le panier
rotatif / tournebroche
en place

& DANGER ! Risque de brilures !

© Pour mettre le panier rotatif 12 / le
tournebroche 10 en place dans le four
chaud (p. ex. aprés le préchauffage),
utilisez impérativement la poignée 11
et des gants de cuisine.

Le panier rotatif 12 complétement monté ou
le tournebroche 10 avec poulet/réti fixé ou
des brochettes & chachlik 15 montées sont
accrochés dans I'appareil pour la fonction
de rotation :

. Accrochez tout d'abord le panier rota-
tif 12 / le tournebroche 10 sur le cété
droit de l'intérieur de I'appareil dans le
renfoncement.

/

/




2. Poussez le bouton de déverrouillage 4
vers la droite et accrochez le panier ro-
tatif 12 / le tournebroche 10 sur le
coté gauche.

3. Reléchez le bouton de déverrouillage 4
afin de verrouiller le panier rotatif 12 /
le tournebroche 10 sur le cété gauche.
L'extrémité carrée n'a pas besoin de se
positionner tout de suite correctement.
Lorsque la fonction de rotation se met
en marche, |'extrémité carrée se posi-
tionne automatiquement correctement.

4. Pour retirer les accessoires, maintenez
le bouton de déverrouillage 4 enfoncé
vers la droite tout en retirant le panier
rotatif 12 / le tournebroche 10 & |'aide
de la poignée 11.

10.3 Tournebroche pour
poulet ou réti

Pieces nécessaires
Tournebroche 10

2 Brochettes & poulet 8
Poignée 11
Plaque / récipient collecteur de
graisse 17

Taille appropriée du poulet / du
roti

Un petit repére 9 se trouve aux deux extré-
mités du tournebroche 10 (voir fléche).
Attention : ces repéres 9 ne se trouvent que
sur un seul cdté du carré.

Les repéres 9 indiquent les positions les plus
éloignées ob doivent étre fixées les vis de
blocage 7. La longueur maximale du poulet
ou du rdti est légérement inférieure.
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Assurez-vous que le réti ne touche pas I'¢lé-  10.4 Set a kebab
ment chauffant 3 lors de la cuisson avec la

fonction de rotation : Piéces nécessaires
- Le réti embroché doit étre réparti de mo- Tournebroche 10
niére homogéne autour du tournebro- 2 Disques de maintien 16
che 10 et ne doit pas étre trop épais. 10 Brochettes & chachlik 15
Attachez les parties laches ou saillantes Poignée 11
du réti au réti & I'aide d'une ficelle de Plaque / récipient collecteur de
cuisine. Aucune piéce ne doit se déta- graisse 17
cher lors de la cuisson.
Procédure
Procédure 1. Glissez le récipient collecteur de
1. Glissez le récipient collecteur de graisse 17 au fond de l'intérieur de
graisse 17 au fond de l'intérieur de I'appareil.

I'appareil.

Piquez le poulet ou le réti sur le tourne-
broche 10 et placez-le au centre.
Insérez les deux brochettes & poulet 8

aux extrémités du tournebroche 10 via 5
leurs deux trous carrés. :
Rapprochez les brochettes & poulet 8
en les poussant aussi loin que néces-
saire de maniére & ce que le morceau
de viande soit bien maintenu. Vissez les
vis de blocage 7 dans cette position.
Mettez le tournebroche 10 en place
dans I'appareil 1 & I'aide de la poi-
gnée 11.

Fixez les deux disques de maintien 16
aux extrémités du tournebroche 10. Les
vis de blocage 7 doivent ce faisant étre
vissées précisément sur les repéres 9.

REMARQUE : les disques de maintien 16
sont marqués d'un R et L mais il faut seule-
ment veiller lors du montage que les vis de
blocage 7 soient vissées sur les repéres 9.

3. Coupez les ingrédients en morceaux de
3 c¢cm de diamétre maximum.

4. Embrochez les ingrédients sur les bro-
chettes & chachlik 15. Ce faisant, lais-
sez libre la longueur de la poignée en
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haut et un espace d'au moins 2,5 cm en

5. Mettez les brochettes & chachlik 15 en
place dans les disques de maintien 16

comme illustré :

- |'extrémité inférieure dans un trou
rond de 'anneau externe,

- |'extrémité supérieure & travers une

encoche dans le bord et un trou rond

de I'anneau interne.
Appuyez |'extrémité supérieure de la

brochette & chachlik 15 contre le disque
de maintien 16 jusqu'a ce que vous sen-

tiez qu'elle s'enclenche.
6. Les 10 brochettes & chachlik 15

peuvent étre fixées de cette maniére.

REMARQUE : vous avez également la pos-

sibilité de n'utiliser que 5 brochettes &
chachlik 15. Faites-les alors traverser une

encoche sur deux de telle sorte que les bro-

chettes & chachlik soient réparties de ma-
niére homogéne.

N
VA

APV
feeen &

b~

7. Une fois toutes les brochettes &
chachlik 15 fixées, insérez le disque de
brochettes & chachlik dans I'appareil 1
4 |'aide de la poignée 11.

)

11. Utilisation

& DANGER ! Risque de brilures !

® Pendant le fonctionnement, les surfaces
de I'appareil peuvent devenir chaudes.
Ne touchez pas les piéces trés chaudes
de I'appareil comme I'orifice d'échap-
pement d'air 21 sur la partie arriére ou
le hublot 6.

© Utilisez la poignée 11 pour retirer le
panier rotatif 12 / tournebroche 10
chauds.

© Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir les accessoires chauds.

© De la vapeur trés chaude s'échappe de
I'orifice d'échappement d'air 21 pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloi-
gnées de la vapeur.

©® Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud 1 lorsque celle<i
est allumée.



11.1 Avant la premiére
utilisation

L'appareil doit marcher a vide (sans aliment)
pendant 1 heure avant la premiére utilisa-
tion.

1. Llisez le mode d'emploi et familiarisez-
vous avec |'utilisation de I'appareil.

2. Allumez I'appareil & I'aide du bouton
Marche/Arrét © 31.

3. Appuyez sur le bouton de sélection de
programmes = 34 pour le programme
Frites. Le symbole clignote.

4. les boutons du temps ® +/= 29 per-
mettent de régler le temps de cuisson
sur 60 minutes.

5. Démarrez le processus de cuisson
I'aide du bouton de démarrage/

d'arrét &9 32.

* Llorsque le programme est terminé, sur
I'écran apparait 2 OFF et un signal re-
tentit. Le ventilateur continue & fonction-
ner pendant env. 20 secondes avant
que 5 signaux sonores refentissent et
que |'appareil passe en mode veille.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de I'élément chauffant.
Il ne s'agit pas d'un défaut du produit. Veil-
lez & assurer une cération suffisante.
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11.2 Raccordement
électrique

¢ lorsque I'appareil 1 est monté pour les

fins d'utilisation souhaitées, branchez la

fiche secteur 20 dans une prise de cou-

rant avec contact de protection corres-

pondant aux indications de la plaque

signalétique. Aprés avoir allumé |'appa-

reil, la prise de courant doit rester facile-

ment accessible.

- Tous les affichages & I'écran 2 s'allu-
ment briévement.

- Un signal sonore retentit.

- Le symbole © du bouton Marche/Ar-
rét 31 s'allume ensuite. L'appareil se
trouve en mode veille.

11.3 L'écran tactile

L'écran tactile 2 contient des symboles n'af-
fichant que des fonctions précises, p. ex. le
symbole d'air chaud % 23.

D'autres symboles représentent (¢galement)
un bouton, p. ex. le bouton Marche/

Arrét © 31. Dans ce mode d'emploi, ces
touches sont qualifiées de boutons en vue
d'une meilleure lisibilité.

11.4 Mise en marche/arrét

®  Appuyez sur le bouton Marche/
Arrét © 31 pour mettre |'appareil 1 en
marche depuis |'état de veille.
- Les symboles sur I'écran 2 s'affichent.
- La température réglée et le temps de
cuisson s'affichent en alternance.
® Appuyez sur le bouton de démarrage/
d'arrét ® 32 pour démarrer I'appa-
reil 1 avec les réglages sélectionnés ou le
programme sélectionné.
- Le symbole d'air chaud % 23 cli-
gnote.
- La température réglée et le temps de
cuisson s'affichent en alternance.



- Le temps de cuisson diminue progres-
sivement.

- Le symbole du programme 34 s'af-
fiche le cas échéant.

¢ lorsque l'appareil 1 fonctionne, ap-
puyez sur le bouton Marche/

Arrét © 31 pour arréter le processus.

- Sur |'écran 2 apparait OFF.

- Le ventilateur continue & fonctionner
et le symbole d'air chaud % 23 cli-
gnote.

- Aprés env. 20 secondes, le ventilateur
s'arréte et 5 signaux sonores reten-
tissent. L'appareil 1 se trouve en
mode veille. Seul le symbole © 31
est visible & |'écran 2.

Fonction de démarrage rapide
Vous pouvez démarrer |'appareil avec une
température et un temps de cuisson préré-
glés sans sélectionner un programme.

1. Mettez I'appareil 1 en marche depuis
I'état de veille & I'aide du bouton
Marche/Arrét © 31.

2. En appuyant sur le bouton de démar-
rage/d'arrét ®, vous pouvez démarrer
le processus de cuisson a la température
préréglée 190 °C et pour le temps de
cuisson préréglé 15 min.

11.5 Mettre I'éclairage en
marche

Lorsque le symbole d'éclairage © 33 est vi-

sible a I'écran 2, 'éclairage intérieur peut

&tre mis en marche et éteint :

* Appuyez sur le bouton d'éclairage
33 pour mettre en marche ou
éteindre |'éclairage.

® le symbole d'éclairage @ 33 clignote
lorsque |'éclairage est en marche.

* ['éclairage s'éteint automatiquement
aprés env. 2 minutes.

11.6 Réglages manvels

Lorsque |'appareil 1 est en marche, les bou-
tons de la température 8 +/=22 et les bou-
tons du temps ® +/= 29 sont visibles. Les
réglages concernant la température et le
temps de cuisson peuvent ainsi & fout mo-
ment étre modifiés, p. ex. méme si un pro-
gramme est déjd en cours.
® les boutons de la température 8 +/-22
permettent de régler la température entre
40 °C et 200 °C :
- Appuis brefs pour paliers de 5 °C.
- Maintenir enfoncés pour avance/re-
tour rapides.
® Les boutons du temps @ +/=29 per-
mettent de régler le temps de cuisson
entre 1 et 60 minutes :
- Appuis brefs pour paliers d'1 minute.
- Maintenir enfoncés pour paliers de
5 minutes.

REMARQUE : lorsque le programme
Séchage & est réglé, la température ne
peut étre réglée que jusqu'a 80 °C maxi-
mum. Le temps de cuisson peut étre réglé
entre 2 (02:00) et 24 (24:00) heures par
paliers de 30 minutes.

11.7 Metire la fonction de
rotation en marche

Lorsque le symbole de rotation © 30 est vi-
sible a I'écran 2, la fonction de rotation
peut étre mise en marche et arrétée
manuellement :
* Appuyez sur le bouton de rotation
© 30 pour mettre en marche ou arréter
la fonction de rotation.
¢ Le symbole de rotation © 30 clignote
lorsque la fonction de rotation est en
marche.



REMARQUES :

Lorsque le programme Tournebroche
est réglé, la fonction de rotation est au-
tomatiquement mise en marche.

En cas d'utilisation du tournebroche 10
ou du panier rotfatif 12 avec un autre
programme, mettez manuellement la
fonction de rotation en marche.

11.8 Utilisation des

programmes

L'appareil dispose de programmes préré-
glés pour de nombreux aliments et modes
de préparation. Lorsque vous sélectionnez

un programme, vous pouvez également pro-
céder & tout moment aux réglages suivants :

Température

Temps de cuisson

Mise en marche/arrét de la fonction de
rotation

Préparez les aliments et placez-les avec
I'accessoire approprié dans |'appareil
(voir « Utilisation des accessoires » & la
page 37).

. Appuyez sur le bouton de sélection du

programme 34 souhaité. Le symbole
correspondant clignote et I'appareil dé-
marre aprés quelques secondes.
Réglez éventuellement la température et
le temps de cuisson manuellement.
Démarrez le processus de cuisson &
I'aide du bouton de démarrage /
d'arrét & 32.
Le symbole du programme s'affiche
en continu. Les autres symboles sont
masqués.
- Le symbole d'air chaud % 23 clignote.
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11.9 Interrompre le

processus de cuisson

Le processus de cuisson peut & tout moment
&tre interrompu, p. ex. pour contréler le de-
gré de brunissement ou changer la position
de plusieurs plaques perforées 18.

Ouvrez la porte du four 5 pendant le
processus de cuisson.

L'éclairage est mis en marche, le ventila-
teur et la fonction de rotation s'arrétent.
Refermez la porte du four 5 pour pour-
suivre le processus de cuisson.

11.10 Fin du processus de

cuisson

Lorsque le programme est terminé, sur
I'écran apparait 2 OFF et un signal re-
tentit. Le ventilateur continue & fonction-
ner pendant env. 20 secondes avant
que 5 signaux sonores refentissent et
que |'appareil passe en mode veille.
Une surface résistante & la chaleur ainsi
qu'une assiette ou un saladier (éventuel-
lement préchauffés) sont nécessaires.
Sortez du four I'accessoire contenant les
aliments préparés avec des gants de
cuisine ou des maniques.

Maintenez le bouton de déverrouil-
lage 4 enfoncé vers la droite tout en re-
tirant le panier rotatif 12 / le tournebro-
che 10 & |'aide de la poignée 11.
Posez |'accessoire sur la surface résis-
tante & la chaleur et mettez les aliments
dans |'assiette préparée / le saladier
préparé.

Laissez refroidir I'appareil et 'acces-
soire avant de les nettoyer.



12, Nettoyage

& DANGER ! Risque de brilures !
© Laissez refroidir I'appareil 1 avant de
le déplacer ou de le netftoyer.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® Débranchez la fiche secteur 20 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse & air chaud 1.
© Il est interdit de plonger la friteuse & air
chaud 1 dans I'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

© Nettoyez toutes les surfaces antiadhé-
sives aprés chaque utilisation.

Accessoires

o Retirez les restes d'aliments grossiers.

¢ Démontez les accessoires en leurs com-
posants individuels.

¢ Faites attention aux petites vis de blo-
cage 7.

® Tous les accessoires (excepté |'appa-
reil 1, la porte du four 5 et le cable de
raccordement 20) peuvent étre nettoyés
au lave-vaisselle.

REMARQUES :

e Ces piéces peuvent également étre net-
toyées & la main & I'eau chaude avec
du produit vaisselle. Rincez ensuite soi-
gneusement & I'eau claire.

¢ Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez
retirer la porte du four 5. Ouvrez la
porte du four & moitié et tirez-la vers le
haut.

® Faites préalablement tremper les restes
d'aliments brilés.

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

Corps de la friteuse

e Essuyez |'extérieur de 'appareil 1 avec
un chiffon humide et une petite quantité
de détergent doux.

e Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de I'appareil

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

2. Essuyez a plusieurs reprises avec un
chiffon humide en microfibre & rincer et
& essorer entre chaque essuyage.

3. Séchez ensuite avec un torchon.

13. Rangement

* Avant de ranger la friteuse & air
chaud 1,
- il faut débrancher la fiche
secteur 20 ;
- I'appareil doit étre refroidi et
- toutes les piéces de la friteuse doivent
&tre complétement séchées.



14. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |'Union

européenne, le produit doit

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

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

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

Emballage

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

Seulement pour la France

& F  MANUEL
ea A DEPOSER DANS DE

LE BAC DE TRI TRI

3

ADEPOSER _ ADEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle

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

R
° e —
| ELEMENTS
@ D’EMBALLAGE CJ
Séparez les éiéments avant de trier

Le produit est recyclable, soumis & la res-

ponsabilité élargie du producteur et doit fai-

re |'objet d'un tri sélectif.
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15. Dépannage

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !

©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Probléme

Cause possible /
solution

Ne fonctionne
pas

L'alimentation élec-
trique est-elle établie
correctement ¢
Vérifiez le branche-
ment.

Aprés écoule-
ment du temps
recommandé,
les aliments ne
sont toujours

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

La température ou le
temps de cuisson

ments collent
aux parois du
panier rota-
tif 12.

pas cuits étaient-ils réglés trop
bas ¢

Des frites Avant la cuisson, incor-

fraiches ou porez une petite quan-

autres ali- tité d'huile alimentaire

aux frites.




brople Cause possible / Symboles utilisés
robleme .
solution Gepriifte Sicherheit (sécurité
e L'élément chauffant 3 @ cor?trél‘ée): les a‘pporeils dgivent
est situé sur la partie satisfaire aux R'egles technlques
supérieure. C'est pour- reconnues ?n V|gL{eur et etfe -
Les aliments quoi les aliments sur la conFormes.o la Loi sur.lo securite
sur les plaque supérieure des produits (Produktsicherheits-
plaques perfo-|  brunissent plus rapide- gesetz - ProdSG).
rées 18 ment. Changez la posi- Avec ce marquage CE, la société
brunissent & tion des plaques & mi- C € HOYER Handel GmbH déclare la
des rythmes cuisson et plus souvent conformité avec la réglementa-
différents. en cas de temps de fion de I'Union européenne.
cuisson plus longs. e |Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
* Tournez de temps en ® N | miner I'emballage en respectant
temps les aliments. %n I'environnement.
Le tournebro- |®  Arrétez la fonction de /\ |les matériaux recyclables sont
che 10 / le rotation et vérifiez si les Lza marqués par le symbole du recy-
panier rota- aliments sont répartis AP clage (3 fleches). Le matériau
tif 12 tourne de maniére inégale ou peut étre spécifié par le numéro
de maniére si le poids est trop éle- de recyclage au milieu (ici : 21)
irréguliére. vé. et/ou un sigle (ici : PAP).
~ Tension alternative
Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

16. Caractéristiques

fechniques Sous réserves de modifications techniques.
Modéle : SHF 1800 B1
Tension secteur : 220 — 240 V ~ 50/60 Hz
Classe de
protection : I
Puissance : 1 800 W

REMARQUE : il n'est pas nécessaire que
['utilisateur intervienne pour commuter le
produit entre 50 et 60 Hz. Le produit
s'adapte aussi bien & 50 qu'a 60 Hz.



17. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

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

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

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

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 444318_2307 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d‘abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.



* Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu‘on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
444318_2307.

Centre de service

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

IAN : 444318_2307

6—0- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d'abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1.
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Overzicht

Apparaat/heteluchtfriteuse

Touchdisplay

Verwarmingselement (aan de bovenzijde van de binnenruimte)
Onigrendelingstoets (voor draaispit en draaimand)

Ovendeur

Kijkvenster

Knopschroef (aan de houders en grilklemmen) (4x)
Grilklemmen

Markering (aan het draaispit)

Draaispit

Greep (voor inzetten/verwijderen van draaispit en draaimand)
Draaimand

MAX Markering voor de maximale vulhoogte van de draaimand

R/L

Deksel (van de draaimand)

Shaslickpen (10x)

Houders (voor de shaslickpennen)

Bakblik/opvangschotel voor het vet

Rasterblik

Grijpuitsparing

Aansluitsnoer met stekker

Afvoerluchtopening met afstandhouder (aan de achterzijde)



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wii feliciteren u met uw nieuwe 9-in-1 hete-
luchtfriteuse.

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

¢ Lees deze handleiding véér de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

¢ Bewaar deze handleiding om er
later informatie vit te kunnen
halen.

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

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
9-in-1 heteluchtfriteuse!

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt u voor het
& aanraken van het warme opper-

vlak.

QI? Het symbool geeft aan dat materio-

len die hiermee worden aangeduid,

de smaak noch de geur van levens-

middelen veranderen.
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2, Correct gebruik

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

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

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

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

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waar-
schuwingen in deze handleiding gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiéle schade
veroorzaken.
AANWUZING: situaties en bijzonderhe-
den waarop tijdens het gebruik van het ap-
paraat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik

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

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

f ® Tijdens het gebruik kunnen de oppervlakken van het ap-

paraat heet worden. Raak de hete onderdelen van het
apparaat niet aan, zoals de afvoerluchtopening aan de
achterzijde of het kijkvenster in de ovendeur.
— Gebruik de greep om de hete draaimand/het
draaispit eruit te halen.
— Gebruik ovenwanten of pannenlappen om hete acces-
soires vast te pakken.
® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom vit de afvoerluchtope-
ning. Vermijd contact met deze stoom.
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd s,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om een
gevaarlijke situatie te voorkomen.
© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.
® Bij verkeerd gebruik kan men letsel oplopen.
® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen” op
pagina 74) in acht.



A GEVAAR voor kinderen!

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

GEVAAR voor en gevaar
door huis- en
gebruiksdieren!
® Van elekirische apparaten kunnen geva-
ren voor huis- en gebruiksdieren vit-
gaan. Verder kunnen dieren ook schade
aan het apparaat veroorzaken. Houd
dieren daarom altijd uit de buurt van
elektrische apparaten.

A GEVAAR voor vogels!

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

GEVAAR van een
elektrische schok door
vocht!
©® Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater.
© Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
© Wanneer er vloeistof in het apparaat te-
rechtkomt, moet de stekker direct uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het
apparaat controleren, voordat u het
weer in gebruik neemt.
® Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
ker uit het stopcontact en haal het
apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet
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meer, maar laat het door een gespecia-
liseerd bedrijf controleren.

© Bedien het apparaat niet met natte han-
den.

GEVAAR door een
elektrische schok!
© Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer
zichtbaar beschadigd is of wanneer het
apparaat voorheen is gevallen.
® Wanneer u een verlengkabel gebruikt,
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat.
© Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.
© Lleg het aansluitsnoer zodanig neer dat
niemand erop kan trappen, erachter blijft
hangen of erover kan struikelen.
© Stop de stekker alleen in een correct gein-
stalleerd, goed toegankelijk stopcontact
met randaarde, waarvan de spanning
met de gegevens op het typeplaatie over-
eenkomt. Het stopcontact moet ook na
het aansluiten goed toegankelijk blijven.
© Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
© Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.
© Het apparaat is na het vitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.
©® Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.
© Trek de stekker uit het stopcontact, ...
.. na elk gebruik;
.. wanneer er een storing optreedt;
.. wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt;
.. voordat u het apparaat reinigt; en
.. bij onweer.



©® Om een gevaarlijke situatie te voorko-
men, brengt u geen veranderingen aan
het artikel aan. Laat reparaties alleen
door een gespecialiseerd bedrijf of in
het servicecenter uitvoeren.

& GEVAAR - Brandgevaar!

®© Laat het aangesloten apparaat nooit
zonder toezicht achter.

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

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

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

® Verwijder nooit de afstandhouder aan de
achterzijde van het apparaat.

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

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

GEVAAR voor
& verwondingen door
verbranden!

© Raak de hete oppervlakken aan de bui-

tenkant of in de binnenruimte van het
apparaat niet aan. Gebruik ovenwan-
ten of pannenlappen.

© Laat het apparaat volledig afkoelen,
voordat u het reinigt of opbergt.

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

WAARSCHUWING voor

materiéle schade!

© Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

© Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.

© Llet erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

© Let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement aan de bovenzijde in
de binnenruimte niet aanraken en daar
blijven vastplakken.

©® Vul de dracimand/het draaispit niet te
veel. Neem de richtwaarden in deze
handleiding in acht.

© Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

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

. Leveringsomvang

heteluchtfriteuse 1
bakblik/opvangschotel voor het vet 17
rasterblikken 18 (2x diep, 1x plat)
draaispit 10

grilklemmen 8

(incl. 2 knopschroeven 7)

houders 16

(incl. 2 knopschroeven 7)

10 shaslickpennen 15

draaimand 12

deksel (voor de draaimand) 14

greep 11

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

1 receptenboekje

N N—W—— h
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5. Ingebruikname

& GEVAAR - Brandgevaar!

© Het is verplicht om het karton
aan de bovenzijde van de bin-
nenruimte te verwijderen!

AANWUZING: wanneer u de ovendeur 5
opent en sluit, voelt u enige weerstand. Dat
voorkomt dat de ovendeur onopzettelijk
openspringt/dichtklapt.

® Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Met name de binnenruimte moet
volledig vrij zijn van verpakkings-
resten, zoals styroporkruimels.
Verwijder voorzichtig de accessoires.
Trek de hechtstroken van het apparaat
af, maar verwijder niet het typeplaatie
aan de onderkant van het apparaat.

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

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

e Voor het transport kunt u de grijpuitspa-
ringen 19 gebruiken.

¢ Plaats het apparaat 1 op een droge, vlak-
ke, antislip, hittebestendige ondergrond.
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& GEVAAR - Brandgevaar!

Aan de achterzijde van het apparaat 1 be-
vindt zich de afvoerluchtopening met af-
standhouder 21. Tijdens het gebruik komt
hete lucht uit de afvoerluchtopening.

7 - W
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Dek de afvoerluchtopening 21 nooit af.
Verwijder nooit de afstandhouder 21.
Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

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

(ONOXNO]

¢ Steek de stekker 20 pas in een stopcon-
tact, wanneer het apparaat 1 voor het
gewenste gebruiksdoeleinde is gemon-
teerd.

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



6. Een overzicht van het touchdisplay

-
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22 8 +/-
23 $
24 §

25 O
26

27 °C

28 Min
29 (O +/-
30 ©

31 ®

32 ¢
330

34

Temperatuurtoetsen: gaartemperatuur instellen
Heteluchtsymbool: knippert wanneer de heteluchtfunctie werkt
Wordt er een temperatuur weergegeven

Wordt er een gaartijd weergegeven

Weergave van cijfers (bijv. temperatuur, gaartijd)
Temperatuureenheid

Gaartijdeenheid

Tijdtoetsen: gaartijd instellen

Rotatietoets: rotatiefunctie in-/uitschakelen;
rotatiesymbool: knippert wanneer de rotatiefunctie is ingeschakeld

In-/uvitschakeltoets
Start-/stoptoets

Verlichtingstoets: binnenruimteverlichting in-/uitschakelen;
verlichtingssymbool: knippert wanneer de binnenruimteverlichting is inge-

schakeld

Programmatoetsen (zie “Een overzicht van de programma's” op pagina 62);
programmasymbolen
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7. Een overzicht van de programma's

Vooraf inge-

Symbolen Vooraf ingestelde stelde tiid
op het touch-| Programma/gebruik temperatuur . I
. . ..y | (instelbaar be-
display (instelbaar bereik) .
reik)
Patat frites 200 °C 15 min
=2 (40 - 200 °C) (1 = 60 min|
Biefstuk, koteletten 175 °C 25 min
@ (40 - 200 °C) (1~ 60 min)
Vis 165 °C 15 min
X (40 - 200 °C) (1 = 60 min|
—_ Garnalen 160 °C 12 min
=5 (40 - 200 °C) (1 - 60 min)
\ Pizza 180 °C 15 min
y-) (40 - 200 °C) (1 = 60 min)
Gevogelte in delen, bijv. 175 °C 30 min
(f bouten (40 - 200 °C) (1 = 60 min)
Gebak en bakproducten 160 °C 30 min
4 (40 - 200 °C) (1 = 60 min)
Draaispit voor het braden 190 °C 45 min
&0 van een heel haantje of een (40 - 200 °C) (1 - 60 min)
klein braadstuk
., Drogen van groente en fruit, 40 °C 2 vur
’ bijv. appelringen (40 - 80 °C) (2 - 24 uur)
7\ Opwarmen van kant-en-kla- 200 °C 3 min
49 re gerechten (40 - 200 °C) (1 - 60 min)
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8. Gebruik van de accessoires

Accessoire Functie/gebruik
e Schuif dit op de bodem erin om druppelende en kruimelende levens-
Bakblik/op- middelen op te vangen. Vergemakkelijkt de reiniging.
vangschotel * Als gesloten bakblik op de gewenste geleider schuiven voor gerech-

voor het vet 17

ten die meer druppelen en waarbij de warmte vooral van bovenaf is
vereist, bijv. voor het gratineren.

Rasterblik-
ken 18

* Door de gaaties in de rasterblikken kan de warme lucht goed circu-
leren. Dat stimuleert een gelijkmatige verdeling van de warmte.

® Er kunnen meerdere rasterblikken tegelijkertijd worden gebruikt. Ruil

deze eventueel na de helft van de gaartijd om.

Voor het drogen en bakken van grotere levensmiddelen gebruikt u

evt. het platte rasterblik.

* Voor de bereiding van alle gerechten die niet veel druppelen en die
een gelijkmatige opwarming vereisen, bijv. gevogeltedelen, vis-
sticks, garnalen, patat frites, diepgevroren pizza.

Draaimand 12

*  Voor patat frites, kaaspunties, frites van zoete aardappel, stukjes
groenten e.a.

® Voor zeer gelijkmatig verwarmen van alle zijden draqit de draai-
mand 12 gedurende het garingsproces. Daarvoor moet de rotatie-
functie 30 worden ingeschakeld.

* Vul de dracimand 12 tot aan de markering MAX 13 alleen losjes
met patat frites (maximale hoeveelheid: 700 g).

® Het maximale draagvermogen van de draaimand is 1,5 kg.

® Gebruik de greep 11 om deze erin te zetten en eruit te halen.

AANWUZING: meng bij rauwe ingrediénten ca. 1/2 eetlepel olie

door. Dat voorkomt het vastplakken aan de draaimand 12 en verbetert

de smaak. Dit is niet noodzakelijk bij diepgevroren patat frites en vergelijk-

bare producten, omdat deze al zijn voorgefrituurd.

Grilklemmen 8 +
draaispit 10

* Een grilhaantje of een klein braadstuk kan met behulp van de gril-
klemmen 8 worden bevestigd aan het draaispit 10.
Let op de markeringen voor de maximale grootte op het draaispit 10.
* Let op de maximale hoeveelheid van 1,5 kg.
¢ Bij het gebruiken van het programma voor het draaispit wordt
&( de rotatiefunctie 30 automatisch geactiveerd. Deze kan wor-
den in- en uitgeschakeld door te drukken op de rotatietoets 30.
®  Gebruik de greep 11 om deze erin te zetten en eruit te halen.




Accessoire Functie/gebruik

* Voor vlees-/groentepennen.
Kebabset: * De shaslickpennen 15 worden in de houders 16 gehaakt en kun-
Shoslickpén- nen met behulp van de rotatiefunctie 30 gelijkmatig worden ge-
nen 15 + hou- gaard. Let op de markeringen aan het dracispit 10.
dors 16 + * Let op de maximale hoeveelheid van 150 g per spies en van 1,6 kg
draaispit 10 in fotaal,

® Gebruik de greep 11 om het samengestelde shaslickpennenwiel

erin te zetten en eruit fe halen.

9. Bereidingstips

De 9-in-1 heteluchtfriteuse combineert veel
verschillende functies in één apparaat.

U kunt bijvoorbeeld:

Hoeveelheden
Bereid in principe altijd alleen kleine
hoeveelheden in één keer. Zo krijgt u de
beste resultaten.

Met warme lucht frituren

Een haantje of braadstuk aan het
draaispit grillen

Pizza bakken

Veel kant-en-klare diepvriesgerechten
bereiden (bijv. chicken wings, vissticks,
kaas- of groentesticks)

Koekjes of muffins bakken

Shaslick- of groentepennen grillen
Appelringen of ander fruit drogen
Gratineren

In dit hoofdstuk treft u enkele tips en een

gaartabel aan met voorbeelden als indi-

catie voor de hoeveelheid, gaartijd en
temperatuur.

De gegevens in de gaartabel kunnen aof-

wijken van de vooraf ingestelde tijden
en temperaturen. Door de verschillende
gesteldheid en uitgangstemperatuur van
de levensmiddelen kunnen de gaartij-
den niet exact worden aangegeven. De
gegevens in de gaartabel zijn richt-
waarden.

Andere voorbeelden, tips en recepten
treft u aan in het meegeleverde recep-
tenboekije.
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¢ Vul de draaimand 12 maximaal tot aan

de markering MAX 13. Zo worden pa-
tat frites e.a. gelijkmatig bruin.

Het rasterblik 18 en het bakblik 17 die-
nen zo losjes te worden gevuld dat de
warme lucht goed kan circuleren.

Let bij het bereiden van hele haantjes of
braadstukken op de markeringen voor
de maximale grootte op het

draaispit 10.

Let er bij alle gerechten op dat deze het
verwarmingselement 3 niet raken.

Let op de volgende maximale gewichten:
- Draaimand 12: 1,5 kg

- Draaispit 10 met grilklemmen 8:

1,5 kg
- Draaispit 10 met shaslickpen-
nen 15: 1,6 kg

Temperatuur en gaartijd

De gegevens voor temperaturen en
gaartijden in de gaartabel zijn richt-
waarden. Afhankelijk van de gesteld-
heid, de grootte en de hoeveelheid van
de levensmiddelen, evenals hun smaak
kunnen de temperatuur en gaartijd of-
wijken.

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



Bij diepvriesproducten richt u zich op
de gegevens voor heteluchtfriteuses of
circulatieluchtovens.

Gelijkmatig bruinen

De rotatiefunctie 30 zorgt voor gelijk-
matig bruinen aan alle zijden.

Bij het gaar laten worden in de draai-
mand 12 kunt u dit bovendien onder-
steunen door bij rauwe ingrediénten
vooraf ca. 1/2 eetlepel olie door te

mengen en de draaimand 12 niet te
veel te vullen.

Bij tegelijkertijd gaar laten worden op
verschillende rasterblikken 18 haalt u
deze na de helft van de gaartijd eruit.
Keer de ingrediénten op de bakblikken
om en ruil de inschuifhoogte van de
bakblikken om.

Gebruik ingrediénten met een gelijkma-
tige dikte of grootte.

Gaartabel
Levensmidde- . Hoeveel- I Tempe-
len Tips heid (ca.) Tijd ratuur*
Patat frites (dun, Programma & 350¢g 15 - 17 min | 200 °C
jwpvrnespro-{ ) Gebruik de draai-
Udé voorgelrt- mand 12 en schakel de ro-
tuurd) tatiefunctie 30 in.
Patat frites (dlk, Ook moge“ik; rasterblik- 350 g 15 - 20 min | 200 °C
diepvriespro- ken 18
duct, voorgefri-
tuurd)
Patat frites Programma & 400 g 18 - 22 min | 200 °C
(vers) 1/2 eetlepel olie doormen-
gen
Gebruik de draai-
mand 12 en schakel de ro-
tatiefunctie 30 in.
Ook mogelijk: rasterblik-
ken 18
Kippenbouten Programma v 30gg per 30 min 180 °C
(vers) Gebruik de rasterblik- out
ken 18.
Chicken nuggets Gebruik de rasterblik- 200g |10-15 min| 200 °C
(diepvriespro- ken 18.
duct)
Vissticks Gebruik de rasterblik- 200 g 7 - 10 min | 200 °C
(diepvriespro- ken 18.
duct)
Mozzarellasticks Gebruik de rasterblik- 200 g 4-6min | 180 °C
(diepvriespro- ken 18.
duct)
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Levensmidde- Tios Hoeveel- Tiid* Tempe-
len P heid (ca.) I ratuur*
Muffins Programma & 9 stuks |15 -20 min| 160 °C
Bakvormen op het bak-
blik 17 plaatsen
Ovenaardappe- 15 minuten voorgaren. 6 stuks & 40 min 180 °C
len In aluminiumfolie wikkelen. 150 g
(kruimig kokend)
Appelri 3 5009 | 2,5- :
(d;:c[::;errl]r;gen Programma g 5-3vuur 80°C
Gebruik de rasterblik-
ken 18
Verander om de 30 minu-
ten de inschuifhoogte van
de rasterblikken.
(éhicker] nuggets Programma & 400g |15-18 min| 200 °C
(diepvriespro- Gebruik de rasterblik-
duct) ken 18.
Vlees-/groente- Gebruik de shaslickpen- 1 kg 20 min | 200 °C
pennen nen 15 (met houders 16 +
draaispit 10).
Schakel de rotatiefunc-
tie 30 in.
Braden Met grilklemmen 8 op het |max. 1,5 kg| 50 min 180 °C

draaispit 10 bevestigen.
Evt. met keukendraad op-
binden om uitstekende de-
len te vermijden.

Schakel de rotatiefunc-

tie 30 in.

Bij braadstukken zijn de gaartijd en
de gaartemperatuur afhankelijk van
het gewicht en van welk stuk vlees u
gebruikt. De kerntemperatuur biedt
een goede indicatie. Deze kunt u be-
palen met een vleesthermometer. Ta-
bellen met kerntemperaturen voor
verschillende vleessoorten vindt u in
kookboeken of op het internet.

Haantje (heel)

Met grilklemmen 8 op het
draaispit 10 bevestigen.
Evt. met keukendraad op-
binden om uitstekende de-
len te vermijden.

Programma ©

max. 1,5 kg

45 - 55 min

200 °C

* Vetgedrukte gegevens worden handmatig ingesteld.
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10. Montage

10.1 Draaimand

Benodigde delen

Draaimand 12

Deksel (voor de dracimand) 14

Greep 11

Bakblik/opvangschotel voor het vet 17

Werkwijze

1. Schuif de opvangschotel voor het
vet 17 onder op de bodem van de bin-
nenruimte.

2. Vul de patat frites (of andere ingredién-
ten) tot maximaal de markering
MAX 13 in de dracimand 12.

wv'.‘v‘:;‘oxsmﬂ
QRIS
RO
R
R

KA
X
SER

<

3. Plaats het deksel 14 op de draai-
mand 12. De welvingen aan het deksel
moeten daarbij over de oogjes aan de
mand worden geplaatst (zie afbeel-
ding).

4. Draai voor het sluiten de draaimand 12
zo dat een oog in de richting van het
gesloten slotsymbool wijst.

5. Plaats de gesloten draaimand 12 met
behulp van de greep 11 in het appo-
raat 1 (zie “Draacimand/draaispit plaat-
sen” op pagina 68).

AANWWZING: let er daarbij op dat het
deksel 14 aan de rechterkant zit. Het deksel
kan door de rotatie openen wanneer de
draaimand 12 omgekeerd wordt gemon-
teerd.



10.2 Draaimand/draaispit
plaatsen

& GEVAAR voor brandwonden!

©® Gebruik voor het plaatsen van de draai-
mand 12 / het draaispit 10 in de war-
me oven (bijv. na het voorverwarmen)

beslist de greep 11 en ovenwanten. .
greep 3. Laat de ontgrendelingstoets 4 los om de

draaimand 12 / het draaispit 10 aan
de linkerzijde te vergrendelen.

Het vierkantje hoeft nog niet precies te
passen. Wanneer de rotatiefunctie op-
start, plaatst het vierkantje zich automa-
tisch in de juiste stand.

4. Houd voor eruit halen de ontgrende-
lingstoets 4 naar rechts ingedrukt, ter-
wijl u de dracimand 12 / het

| draaispit 10 met de greep 11 eruit
| haalt.
|

) )

[

1. Haak de draaimand 12 / het
draaispit 10 eerst aan de rechterzijde
van de binnenruimte in de uitsparing.

Voor de rotatiefunctie wordt de kant-en-klaar
gemonteerde draaimand 12 of het
draaispit 10 met het bevestigde haantje/
braadstuk of gemonteerde shaslickpen-
nen 15 in het apparaat gehaakt:

2. Druk de ontgrendelingstoets 4 naar
rechts en haak de draaimand 12 / het
draaispit 10 aan de linkerzijde in.
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10.3 Draaispit voor Controleer of het braadstuk het verwar-
haantjes of mingselement 3 tijdens het gaar laten wor-
den met de rotatiefunctie niet raakt:
braadstukken - Het vastgezette braadstuk dient gelijk-
matig te zijn verdeeld rondom het

Benodigde delen

Draaispit 10 d.rooispit 10 en mag niet fe dik zijn.
. - Bind de losse of uitstekende delen van
2 Grilklemmen 8 het braadsiuk keuokendraad
Greep 11 et braadstuk met keukenaraad vast

aan het braadstuk. Er mogen geen de-

Bakblik/opvangschotel voor het vet 17
len losraken gedurende het garen.

De juiste grootte van het haantje/

braadstuk Werkwijze

1. Schuif de opvangschotel voor het
vet 17 onder op de bodem van de bin-
nenruimte.

Het draaispit 10 heeft aan beide uiteinden
een kleine markering 9 (zie pijl). Let op het
volgende: deze markeringen 9 bevinden

zich alleen aan één zijde van het vierkantje.

2. Steek het haantje of braadstuk in het
midden op het draaispit 10.

3. Steek de beide grilklemmen 8 telkens
met de beide vierkante gaten op de uit-
einden van het draaispit 10.

4. Schuif de grilklemmen 8 zo ver samen
dat het stuk vlees wordt vastgehouden.
Schroef de knopschroeven 7 vast in
deze stand.

5. Plaats het draaispit 10 met behulp van
de greep 11 in het apparaat 1.

De markeringen 9 kenmerken de buitenste
posities, waar de knopschroeven 7 mogen
worden bevestigd. De maximale lengte van
het haantje of het braadstuk is iets kleiner.



10.4 Kebabset

Benodigde delen
Draaispit 10
2 Houders 16
10 Shaslickpennen 15
Greep 11
Bakblik/opvangschotel voor het vet 17

Werkwijze

1. Schuif de opvangschotel voor het
vet 17 onder op de bodem van de bin-
nenruimte.

2. Bevestig de beide houders 16 aan de
viteinden van het draaispit 10. De knop-
schroeven 7 moeten daarbij precies op
de markeringen 9 worden geschroefd.

AANWWZING: hoewel de houders 16
met R en L zijn gemarkeerd, moet er bij de

montage toch rekening mee worden gehou-

den dat de knopschroeven 7 op de marke-
ringen 9 worden geschroefd.

3. Snijd de ingrediénten in stukjes met een
diameter van maximaal 3 cm.

4. Spies de ingrediénten op de shaslick-
pennen 15. Laat daarbij boven de
lengte van de greep en onder ten min-
ste 2,5 cm vrij.
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ders 16 zoals is afgebeeld:
in de buitenring;

rand en een rond gat in de binnenrin
Druk het bovenste einde van de shas
pennen 15 tegen de houder 16 tot
deze merkbaar vastklikt.

. Op deze manier bevestigt u alle

10 shaslickpennen 15.

5. Plaats de shaslickpennen 15 in de hou-
- het onderste uiteinde in een rond gat

- het bovenste uiteinde door een kerf in de

g.
lick-

AANWUZING: u kunt ook maar 5 shas-
lickpennen 15 gebruiken. Gebruik dan ie-
dere tweede kerf, zodat de shaslickpennen
gelijkmatig zijn verdeeld.
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7. Wanneer alle shaslickpennen 15 zijn

bevestigd, plaatst u het shaslickpenwiel

met behulp van de greep 11 in het
paraat 1.

ap-




11. Bediening

& GEVAAR voor brandwonden!

© Tijdens het gebruik kunnen de oppervlak-
ken van het apparaat heet worden. Raak
de hete onderdelen van het apparaat niet
aan, zoals de afvoerluchtopening 21
aan de achterzijde of het kijkvenster 6.

© Gebruik de greep 11 om de hete draai-

mand 12 / het draaispit 10 eruit te ha-
len.

©® Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om hete accessoires vast te pakken.

®© Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de afvoerluchtopening 21. Vermijd
confact met deze stoom.

® Beweeg of transporteer de heteluchffriteu-

se 1 nooit, terwijl deze ingeschakeld is.

11.1 Voor het eerste
gebruik

Vé6r het eerste gebruik moet het apparaat

1 uur werken, terwijl het niet is gevuld (zon-

der levensmiddelen).

1. Lees de handleiding en leer de bedie-
ning van het apparaat kennen.

2. Schakel het apparaat in met de in-/
vitschakeltoets © 31.

3. Druk op de programmatoets < 34
voor het programma Patat frites. Het
symbool knippert.

4. Met de tijdtoetsen @ +/= 29 stelt u de
gaartijd in op 60 minuten.

5. Start het gaarproces met de start-/
stoptoets & 32.

* Wanneer het programma tot aan het
einde heeft gelopen, verschijnt op het
display 2 OFF en hoort u een signaal.
De ventilator werkt nog ca. 20 secon-
den door, voordat er 5 geluidssignalen
weerklinken en het apparaat naar de
stand-by wordt geschakeld.

AANWWZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat is aan de montagemiddelen aan
het verwarmingselement te wijten en is geen
productfout. Zorg voor voldoende ventilatie.

11.2 Stroomaansluiting

*  Wanneer het apparaat 1 voor het ge-
wenste gebruiksdoeleinde is gemon-
teerd, steekt u de stekker 20 in een
stopcontact met aardingscontacten, die
voldoet aan de gegevens op het type-
plaatje. Het stopcontact moet ook na
het inschakelen goed bereikbaar zijn.
- Alle weergaven op het display 2

branden kort.
- Er weerklinkt een geluidssignaal.

- Daarna brandt het symbool © van
de in-/uitschakeltoets 31. Het appa-
raat staat in stand-by.

11.3 Het touchdisplay

Op het touchdisplay 2 staan symbolen die
alleen bepaalde functies weergeven, biijv.
het heteluchtsymbool ¢ 23.

Andere symbolen geven (ook) een knop weer,
bijv. de in-/uitschakeltoets © 31. Vanwege
de betere leesbaarheid worden de knoppen
in deze handleiding Toetsen genoemd.

11.4 In-/uitschakelen

*  Druk op de in-/uitschakeltoets © 31 om
het apparaat 1 vanuit stand-by in te scha-
kelen.

- De symbolen op het display 2 wor-
den weergegeven.

- De ingestelde temperatuur en de gaar-
tijld worden wisselend weergegeven.
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 Druk op de start/stoptoets &) 32 om het
apparaat 1 met de gekozen instellingen
resp. het gekozen programma te starten.
- Het heteluchtsymbool % 23 knippert.
- De ingestelde temperatuur en de gaar-
tijld worden wisselend weergegeven.
- De gaartijd wordt afgeteld.
- Evt. wordt het programmasym-
bool 34 weergegeven.
e Terwijl het apparaat 1 werkt, drukt u op

de in-/uitschakeltoets © 31 om het pro-

ces te stoppen.

- Op het display 2 verschijnt er OFF.

- De ventilator werkt nog door en het
heteluchtsymbool % 23 knippert.

- Na ca. 20 seconden stopt de ventila-
tor en er weerklinken 5 geluidssigna-
len. Het apparaat 1 staat in stand-by.
Op het display 2 is alleen het
symbool © 31 fe zien.

Snelstartfunctie

U kunt het apparaat met de vooraf ingestel-

de temperatuur en gaartijd starten zonder

een programma te selecteren.

1. Schakel het apparaat 1 vit stand-by met
de in-/uitschakeltoets © 31 in.

2. Door op de start-/stoptoets & te druk-
ken, kunt u het garingsproces met de
vooraf ingestelde temperatuur van
190 °C en de vooraf ingestelde baktijd
van 15 min starten.

11.5 Verlichting inschakelen
Wanneer het verlichtingssymbool @ 33 op

het display 2 zichtbaar is, kunt u de binnen-

ruimteverlichting in- en vitschakelen:

* Druk op de verlichtingstoets @ 33 om
de verlichting in of weer uit te schake-
len.

e Het verlichtingssymbool @ 33 knippert
terwijl de verlichting is ingeschakeld.

e Na ca. 2 minuten schakelt de verlich-
ting automatisch uit.
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11.6 Handmatige
instellingen

Terwijl het apparaat 1 is ingeschakeld, zijn

de temperatuurtoetsen 8 +/= 22 en de tijd-

toetsen ® +/= 29 zichtbaar. Daarmee kunt

u altijd de instellingen voor de temperatuur

en de gaartijd veranderen, bijv. ook wan-

neer een programma al in werking is.

* Met de temperatuurtoetsen 8 +/-22
stelt u de temperatuur in tussen 40 °C
en 200 °C:

- Druk kort voor stappen van 5 °C.
- Houd deze ingedrukt om snel voor-
vit/achteruit te gaan.

*  Met de tijdtoetsen O +/= 29 stelt u de
gaartijd in tussen 1 en 60 minuten:

- Druk kort voor stappen van 1 minuut.
- Houd deze ingedrukt voor stappen
van 5 minuten.

AANWUZING: wanneer het programma
Drogen e is gekozen, kan de temperatuur
tot slechts maximaal 80 °C worden inge-
steld. De gaartijd kan worden ingesteld tus-
sen 2 (02:00) en 24 (24:00) uur in stappen
van 30 minuten.

11.7 Rotatiefunctie
inschakelen

Wanneer het rotatiesymbool © 30 op het

display 2 zichtbaar is, kunt u de rotatiefunc-

tie handmatig in- en uitschakelen:

* Druk op de rotatietoets @ 30 om de ro-
tatiefunctie in of weer uit te schakelen.

® Het rotatiesymbool © 30 knippert ter-
wijl de rotatiefunctie is ingeschakeld.

AANWUZINGEN:

*  Wanneer het programma Draaispit #€
is ingesteld, wordt de rotatiefunctie au-
tomatisch ingeschakeld.



Wanneer u het draaispit 10 of de
draaimand 12 met een ander program-
ma gebruikt, schakelt u de rotatiefunctie
handmatig in.

11.8 Programma's

gebruiken

Voor veel levensmiddelen en typen bereidin-
gen beschikt het apparaat over vooraf inge-
stelde programma's. Wanneer u een
programma kiest, kunt u bovendien altijd de
volgende instellingen uitvoeren:

1.

Temperatuur
Gaartijd
Rotatiefunctie in-/uitschakelen

Bereid de levensmiddelen voor en
plaats deze met de passende accessoi-
re in het apparaat (zie “Gebruik van de
accessoires” op pagina 63).

. Druk op de gewenste programma-

toets 34. Het overeenkomstige sym-
bool knippert en het apparaat start na
enkele seconden.

. Voer de instellingen van de temperatuur

en de gaartijd evt. handmatig in.

. Start het gaarproces met de start-/

stoptoets & 32.

- Het programmasymbool wordt conti-
nu weergegeven. De andere worden
verborgen.

- Het heteluchtsymbool % 23 knippert.

11.9 Gaarproces

onderbreken

U kunt het gaarproces altijd onderbreken,
bijv. om de bruining te controleren of, bij
meerdere rasterblikken 18, om de standen
te verwisselen.

Open tijdens het gaarproces de oven-
deur 5.

De verlichting wordt ingeschakeld, de
ventilator en de rotatiefunctie stoppen.
Om verder te gaan met het gaarproces
sluit u de ovendeur 5 weer.

11.10 Einde van het

gaarproces

Wanneer het programma tot aan het
einde heeft gelopen, verschijnt op het
display 2 OFF en hoort u een signaal.
De ventilator werkt nog ca. 20 secon-
den door, voordat er 5 geluidssignalen
weerklinken en het apparaat naar de
stand-by wordt geschakeld.

U hebt een hittebestendige ondergrond
en een bord of een schaal nodig (evt.
voorverwarmd).

Neem met ovenwanten of pannenlap-
pen de accessoire met de bereide ge-
rechten uit de oven.

Houd de ontgrendelingstoets 4 naar
rechts ingedrukt, terwijl u de draai-
mand 12 / het draaispit 10 met de
greep 11 eruit haalt.

Zet de accessoire op de hittebestendige
ondergrond en plaats de gerechten op het
voorbereide bord/de voorbereide schaal.
Laat het apparaat en de accessoires af-
koelen voordat u deze reinigt.



12. Reinigen

& GEVAAR voor brandwonden!
© Laat het apparaat 1 afkoelen voordat u
dit verplaatst of reinigt.

GEVAAR door een elektrische
schok!
© Trek de stekker 20 uit het stopcontact
voordat u de heteluchtfriteuse 1 reinigt.
© De heteluchtfriteuse T mag niet in water
ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

© Reinig alle gecoate oppervlakken na elk
gebruik.

Accessoires

¢ Verwijder de grove levensmiddelenresten.
® Demonteer de accessoires in hun afzon-

derlijke onderdelen.

¢ Let op de kleine knopschroeven 7.

* Alle accessoires (behalve het appa-
raat 1, de ovendeur 5 en het aansluit-
snoer 20) kunnen in de
vaatwasmachine worden gereinigd.

AANWIJZINGEN:

e U kunt deze delen ook met de hand met
warm water en afwasmiddel afwassen.
Spoel grondig met schoon water na.

® U kunt de ovendeur 5 afnemen om het
reinigen te vergemakkelijken. Open de
ovendeur half en trek deze er naar bo-
ven uit.

e Week ingebrande voedselresten van te
voren in.

¢ laat alle delen volledig drogen voordat
u ze opbergt of opnieuw gebruikt.
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Behvizing

® Veeg het apparaat 1 aan de buitenzij-
de met een bevochtigde doek met een
beetje mild reinigingsmiddel af.

¢ Droog het af met een theedoek.

Binnenruimte

1. Reinig de binnenruimte met een zachte
spons, een beetje water en mild reini-
gingsmiddel.

2. Wis meerdere keren met een vochtige
microvezeldoek na, die u tussendoor uit-
spoelt en uitwringt.

3. Droog het af met een theedoek.

13. Bewaren

® Voor u de hefeluchtfriteuse 1 opbergt,
- moet de stekker 20 uit het stopcontact
worden getrokken;
- moet het apparaat afgekoeld zijn; en
- moeten alle delen volledig droog zijn.

14. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

den moet worden weggegooid. Dat geldt
voor het product en alle met dit symbool
aangeduide accessoires. Aldus aangeduide
producten mogen niet met het normale huis-
vuil worden weggegooid, maar moeten bij
een innamepunt voor recycling van elekiri-
sche en elekironische apparaten worden af-
gegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.



Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

15. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-

neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR door een elektrische
schok!

® Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

® Het verwarmingsele-
ment 3 zit aan de bo-
venzijde. Daarom wor-
den de gerechten op

het bovenste bakblik

sneller bruin. Ruil de

De gerechten
op de rasterblik-
ken 18 worden

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

¢ s de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

¢ Controleer de aan-
sluiting.

Geen functie

met verschil- bakblikken na de halve
lende snelheden " .
brui tijd om; bij langere
ruin. "
gaartijden ook vaker.
¢ Keer de levensmidde-
len tussendoor.
Het *  Stop de rotatiefunctie
draaispit 10 / en controleer of de le-
de draai- vensmiddelen gelijkma-
mand 12draait tig zijn verdeeld en of
ongelijkmatig. het gewicht te hoog is.

16. Technische gegevens
Model:

SHF 1800 B1

* Was de hoeveelheid

Gerechten na
de aanbevolen
tijld nog niet
klaar

te groot of waren de
stukken te dik@

Was de temperatuur
of de gaartijd te laag
ingesteld?

Verse patat fri-
tes e.a. plak-
ken aan de

Meng voor het gaar
laten worden een be-
efie plantaardige olie

wanden van de
draaimand 12.

door de patat frites.

Netspanning: |220-240V ~ 50/60 Hz

Beschermings-
klasse: [

Vermogen: 1800 W

AANWUZING: om het product tussen 50
en 60 Hz om fe zetten, hoeft de gebruiker
niets te doen. Het product past zich zowel
aan 50 als ook aan 60 Hz aan.




Gebruikte symbolen

heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Gepriifte Sicherheit (gefeste veilig-

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
mp | bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

~ Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Technische wijzigingen voorbehouden.

76 (ND

17.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garanﬁevoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstri-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.



Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden vitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

¢ Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 444318 2307 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatie, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.

* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% 4 m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 444318_2307
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

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

IAN: 444318 2307



AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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