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Ubersicht

Gehduse

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)

Touchdisplay mit Anzeigen und SensorTasten
MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes (maximale Fillhdhe ist

2,4 liter)

Frittierkorb

Siebeinsatz

Entriegelungsschutz

Taste zum Entriegeln des Frittierkorbes

Griff des Frittierkorbes

Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen

Anschlussleitung mit Netzstecker

Abstandhalter mit Kabelaufwicklung

Abluftsffnung



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung 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 Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Geriit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Beriihren der heiflen Oberfléche.
ll] Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

Die 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.

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie den Frittier-
korb nur am Griff an.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

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

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 19).



A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

kabel) herunterziehen kénnen. Bei Ver-
brihungen besteht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch

Haus- und Nutztiere!
Von Elektrogeréten 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 fir Végel!

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

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

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

GEFAHR von Stromschlag

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

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

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerdt zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
Schlieen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran hangen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgeméf installierte, gut zu-
gdngliche 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 vollstéindig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerét reinigen
- bei Gewitter

® Um Geféhrdungen 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!

© Llassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.
® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

® Das Gerdt niemals abdecken oder auf
weichen Gegenstdnden (wie z. B.
Handtichern) abstellen.

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

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe 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!
® Berijhren Sie nicht die heif’en Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

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

men.

© Bewegen oder transportieren Sie die
Heif3luftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschéden!
® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.

@ Stellen Sie das Gerdt niemals auf heif’e
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

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

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse

1 Pfanne 10

1 Frittierkorb 5 mit Siebeinsatz 6

1 vollsténdige Bedienungsanleitung (im
Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerdt bei)



5. Inbetriebnahme

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftsffnung 13. Aus der Abluftsff-
nung 13 entweicht wahrend des Betriebes
heiBer Dampf.
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® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 13.

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

Gardinen, Papier oder Ghnlichen brenn-

baren Gegenstanden.

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

® Entfernen Sie die Pappe zwischen Frit-
tierkorb 5 und Pfanne 10.

Bild A:

1. Ziehen Sie die Pfanne 10 am Griff 9
aus dem Gehduse 1.

2. Schieben Sie den Entriegelungsschutz 7
in Pfeilrichtung.
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3. Driicken Sie die Taste zum Entriegeln
des Frittierkorbes 8 und heben den Frit-
tierkorb 5 nach oben aus der Pfanne 10.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist
kein Produkifehler. Sorgen Sie fiir ausrei-
chende Beliiftung.

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

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehérieile
vorhanden und unbeschéadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehor-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 19).

o Stellen Sie das Gerdat auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestandige Un-
terlage.

o Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Das Touchdisplay im Uberblick

14
- | a
\/\‘E = o= X2 g @ alf éD(\;
25 | @@ 0 ™ ™ C— 13
» LI 16
24 _—QSS) '_' ,-, ,_' min ————— 17
— ] | | | l J
23 22 21 20 19 18
14 Programmsymbole (siehe “Die Programme im Uberblick / Gartabelle” auf
Seite 14)

15 °C Einheit der Temperatur
16 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit)
17 min Einheit der Garzeit
18 (® Taste: Gartemperatur anzeigen
19 @ Taste: Temperatur erhéhen / Garzeit verléngern
20 Taste: Ein-/Ausschalten / Programm Start/Stopp
21 @ Taste: Temperatur verringern / Garzeit verkirzen
22 Taste: Garzeit anzeigen
23 (=) Taste: wiederholt driicken, um ein Programm zu wéhlen
24 Heizsymbol: leuchtet, wenn das Gerdt heizt
25 & Liftersymbol: blinkt, wenn der Ventilator in Betrieb ist



7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
méglichst trocken sein. Trocknen Sie das
Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-
frorenen Lebensmitteln das Eis.

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

¢ Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt.

Frittierzeit und -temperatur

¢ Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr genau

an die Angaben auf der Verpackung hal-

ten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.
o Der Frittierkorb 5 darf nicht mehr als bis
zur Markierung MAX 4 gefiillt werden.

* Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.

Fir eine gleichméfige
Bréunung '?

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

2. Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf
eine gleichméBige Bréunung ankommt, mis-
sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 2x
geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Pfanne 10 inkl. Frittier-
korb 5 am Griff 9 aus dem Gehdause 1
und schitteln Sie die Zutaten. Achten
Sie beim Schiitteln darauf, dass die
Pommes frites gut durchmischt werden
und dabei die innen liegenden, unga-
ren Pommes frites nach aufBen gelan-
gen. Das Gerdt schaltet beim
Herausnehmen der Pfanne 10 inkl. Frit-
tierkorb 5 automatisch ab.

2. Setzen Sie die Pfanne 10 inkl. Frittier-
korb 5 wieder in das Gerét ein. Das
Gerdt schaltet bis zum Ablaufen der
Garzeit automatisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in den
Frittierkorb 5 gegeben werden. Nach dem
Vorbereiten geben Sie den Teig in eine Back-
form oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in den Frittierkorb 5.

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



8. Bedienen

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

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-

le, wie z. B. die Abluftéffnung 13 auf
der Rickseite.

©® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfan-
ne 10 und des Frittierkorbes 5.

© Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 13 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Frit-

tierkorb 5 betrieben werden!

8.1

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 11 in eine Schutz
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.
- Alle Anzeigen im Touchdisplay 3
leuchten kurz auf.

- Ein doppelter Signalton wird ausge-
|&st.

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

Stromanschluss

8.2 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 3 gibt es Symbole,

die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Heiz-
symbol & 24.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Stopp @ 20.
Die Schaltflachen werden in dieser Anlei-
tung wegen der besseren Lesbarkeit als Tas-
ten bezeichnet.

8.3 Ein-/Ausschalten

* Driicken Sie die Taste Start/Stopp & 20,
um das Gerdt aus dem Standby-Betrieb
einzuschalten.

- Im Display 3 werden die Programm:-
symbole 14 und die untere Reihe mit
den Tasten 18 — 23 angezeigt.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 15 min werden blinkend im
Wechsel angezeigt.

HINWEIS: Wenn Sie das Gerdt nach dem
Einschalten durch langes Driicken der Taste
Start/Stopp @ 20 gleich wieder ausschal-
ten, schaltet sich der Ventilator fiir ca. 1 Minu-
te ein.

¢ Driicken Sie wiederholt die Taste
Meni @) 23, um das gewiinschte Pro-
gramm zu wéhlen.
® Driicken Sie die Taste Start/Stopp % 20
erneut, um das Gerdt zu starten.
- Das Heizsymbol & 24 wird ange-
zeigt.
- Das Liftersymbol ¢ 25 blinkt.
- Die eingestellte Temperatur und die Gar-
zeit werden im Wechsel angezeigt.
- Die Garzeit wird heruntergezahlt.
- Das gewdhlte Programmsymbol 14

blinkt.



o Wahrend das Gerdt lauft, halten Sie die
Taste Start/Stopp @ 20 gedrickt, um
das Gerdt in den Standby-Betrieb zu
schalten.

- Es ertdnt ein Signalton.

- Der Ventilator lauft noch ca. 1 Minute
weiter und das Liftersymbol &% 25
blinkt.

- Im Display 3 ist nur das Symbol & 20
zu sehen.

¢ Um das Gerdt ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 11.

8.4 Manuelle Einstellungen

Wahrend das Gerét eingeschaltet ist, ist im

Display 3 die untere Reihe mit den Tas-

ten 18 — 23 sichtbar. Sie kénnen damit je-

derzeit die Einstellungen fiir die Temperatur

und die Garzeit verandern, z. B. auch
dann, wenn ein Programm bereits |&uft.

* Mit der TemperaturTaste ® 18 und den
EinstellTasten @ 19/@ 21 stellen Sie
die Temperatur zwischen 80 °C und
200 °C ein:

- TemperaturTaste ® 18 driicken.

- EinstellTasten ® 19/@® 21 kurz dri-

cken fir 5 °C-Schritte. Gedriickt hal-
ten fiir schnellen Vor-/Ricklauf.

e Mit der GarzeitTaste @ 22 und den
EinstellTasten @ 19/@ 21 stellen Sie
die Garzeit zwischen 1 und 60 Minuten
ein:

- GarzeitTaste @ 22 driicken.

- EinstellTasten ® 19/@ 21 kurz dri-

cken fiir 1-Minuten-Schritte. Gedriickt
halten fir schnellen Vor-/Ricklauf.

8.5 Programme
verwenden

HINWEISE:

¢ Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heie Heizelement 2 an der
Oberseite des Innenraumes beriihren
und dort festkleben.

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Start/Stopp &% 20
ein. Durch erneutes Driicken der Taste
Start/Stopp & 20 wird das Garen mit
der voreingestellten Temperatur 180 °C
und der voreingestelllen Garzeit 15 min
gestartet.

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

Temperatur

Garzeit

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittierkorb 5.
2. Setzen Sie den Frittierkorb 5 in die
Pfanne 10.
3. Schieben Sie die Pfanne 10 in das Ge-
héuse 1.
4. Schalten Sie das Gerat mit der Taste
Start/Stopp @ 20 ein.
5. Dricken Sie wiederholt die Taste
Meni @ 23, um das gewiinschte Pro-
gramm zu wéhlen. Das entsprechende
Symbol blinkt.
6. Starten Sie den Garprozess mit der Tas-
te Start/Stopp & 20.
Das Programmsymbol blinkt. Die an-
deren Programmsymbole werden aus-
geblendet.
- Das Liftersymbol $ 25 blinkt.
- Das Heizsymbol {5 24 leuchtet.
- Die Tasten ® 18, & 19, & 20,
@ 21, © 22 und @ 23 leuchten.



8.6 Garprozess
unterbrechen

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

1. Ziehen Sie die Pfanne 10 am Griff 9
aus dem Gehause 1. Das Gerat schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne 10 au-
tomatisch ab.

- Das Tastensymbol €& 20 blinkt.

- Das Heizsymbol &, 24 wird nicht
mehr angezeigt.

- Das Programmsymbol blinkt.

- Temperatur und Garzeit werden im
Wechsel angezeigt.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 10 wieder eingeschoben ist.

2. Setzen Sie die Pfanne 10 wieder in das
Gerdt ein. Das Gerat schaltet bis zum
Ablaufen der Garzeit automatisch wie-
der ein.

oder
1. Dricken Sie kurz die Taste Start/Stopp

20, um den Garprozess zu unterbre-

chen.

- Ein Signal ertant.

- Das Tastensymbol & 20 blinkt.

- Das Heizsymbol & 24 wird nicht
mehr angezeigt.

- Das Programmsymbol blinkt.

- Das Lisftersymbol & 25 blinkt.

- Temperatur und Garzeit werden im
Wechsel angezeigt.

- Der Ventilator lauft noch ca. 1 Minute
weiter.

2. Dricken Sie die Taste Start/Stopp &% 20
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.

8.7 Ende des Garprozesses

*  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akustisches
Signal. Der Ventilator lGuft noch
ca. 1 Minute weiter.

¢ Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage fir die Pfanne 10 und den Frit-
tierkorb 5 sowie einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

e Um das Gerdt vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 11.

1. Ziehen Sie die Pfanne 10 am Griff 9
aus dem Gehduse 1. Stellen Sie die
Pfanne 10 auf die hitzebesténdige Un-
terlage.

2. Bild A: Schieben Sie den Entriege-
lungsschutz 7 in Pfeilrichtung.

3. Driicken Sie die Taste zum Entriegeln
des Frittierkorbes 8 und heben den Frit-
tierkorb 5 nach oben aus der Pfanne 10.

4. Stellen Sie den Frittierkorb 5 auf die hit-
zebesténdige Unterlage. Geben Sie die
Speisen auf den vorbereiteten Teller / in
die vorbereitete Schiissel.

5. Llassen Sie das Gerat und das Zubehor
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

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

Seite 12). Schieben Sie die Pfanne 10 mit
dem gefillten Frittierkorb 5 wieder in das
Gehause 1 und starten den Garprozess er-
neut. Uberpriifen Sie nach ein paar Minuten
den Braunungsgrad. Ziehen Sie dazu ein-
fach die Pfanne 10 am Griff 9 aus dem Ge-
héuse 1 und setzen diese danach wieder
ein.




8.8 Die Programme im Uberblick / Gartabelle

¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Lebensmittel.

¢ Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der
Beschaffenheit, der Gréfe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack
kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Symbol im voreingestellte | voreingestellte
Y Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung N b . b
display (einste Ibarer (einste Ibarer
Bereich) Bereich)
Gefrorene Pommes frites 180 °C 20 Min.
%ﬁ (optimale Menge ca. 350 g, (80-200°C) | (1-60Min)
maximale Menge ca. 640 g)
180 °C 10 Min.
=
= | Speck (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
o Gefligel in Teilen, z. B. Keulen 2 180 °C 22 Min.
(optimale Menge 4 Teile) (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
— . 180 °C 12 Min.
D Shrimps (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
200 °C 15 Min.
g Steaks, Kotelettes (80 - 200 oC) (] - 60 ;\?\in.)
; 160 °C 15 Min.
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (80 — 200 °C) (1 - 60 Min.)
N |Gemise 2 180 °C 22 Min.
QLP (optimale Menge ca. 750 g) (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
. 180 °C 14 Min.
& [Fisch (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:
- Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schiitteln oder wenden.
2: Nach der Halfte der Garzeit schijtteln oder wenden.

HINWEIS: Die Temperatur kann im einstellbaren Bereich in 5 °C-Schritten erhoht oder ver-
ringert werden.




9. Rezepte

Gemischte Pommes frites

&=

Fir 2 Portionen

1 Eigelb (GroBe M)

1 Tl Senf

125 ml Sonnenblumend!

1 Tl fein gehackte glatte Pefersilie
1 Tl fein gehackter Kerbel

1 Tl Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1 Tl Kirbiskerne

250 g festkochende Kartoffeln
250 g SiBkartoffeln

2 El Olivendl

Fir die Krdutermayonnaise Eigelb und Senf
in einen hohen Becher geben und mit dem
Stabmixer kurz durchmixen. Das Ol in ei-
nem dinnen Strahl zugieBBen und dabei
standig weitermixen, bis eine homogene,
cremige Masse entsteht. Die Krauter zuge-
ben und nochmals kurz durchmixen. Mit

dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-

cken. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne
Ol résten, sehr fein hacken und unter die
Krautermayonnaise mengen.

Die Kartoffeln und SiBkartoffeln schélen,
waschen und trocken tupfen. Dann in etwa

1 cm dicke Stabchen schneiden. In eine gro-

e Schiissel geben, mit dem Olivend| mi-
schen und in den Frittierkorb geben.

Die Pfanne inkl. Frittierkorb in die Heif3lufifrit-

teuse schieben. Das Programm fir Pommes fri-

tes wahlen und starten. Ca. 7 Minuten garen,
dann den Korb herausnehmen und vorsichtig

schiitteln, falls Kartoffelstiicke aneinander kle-

ben. Weitere 7 Minuten garen und erneut
schijtteln. Bis zum Ablauf des Programms frit-
tieren.

Die Pommes frites aus dem Frittierkorb neh-
men, salzen und in Papiertiiten fillen. Jeweils
etwas Krgutermayonnaise daraufgeben oder
dazureichen und sofort genief3en.

Ratatouille

a7

Fir 2 Portionen

200 g Zucchini und/oder Aubergine

1 Paprika (gelb)

2 Tomaten

1 Zwiebel, geschdalt

1 Knoblauchzehe (zerdriicken)

2 TL Kréauter der Provence (getrocknete)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL Olivens!

2 Teeldffel Salz

runde Ofenform mit ca. 15 cm Durchmesser

Die Zucchini und/oder Aubergine, Paprika,
Tomaten und Zwiebel in 2 cm grofie Wiirfel
schneiden. Das Gemiise in einer Ofenform
mit dem Knoblauch, den Kréutern der Pro-
vence und Y2 Teeldffel Salz vermengen. Mit
Pfeffer abschmecken. Das Olivend| eben-
falls unterrishren.

Die Ofenform in den Frittierkorb stellen, und
die Pfanne inkl. Frittierkorb in die Heif3luftfrit-
teuse schieben. Das Programm fiir Gemiise
einstellen und das Ratatouille garen. Das
Gemiise beim Garen einmal umrilhren.

Das Ratatouille mit gebratenem Fleisch wie
einem Steak oder Schnitzel servieren.



Blétterteighéppchen

@

200 g (tiefgefrorener oder gekihlter) Fertig-

blatterteig
Fillung nach Wunsch
2 EL Milch

Den Teig in 16 Quadrate von 5 x 5 cm Gré-

Be schneiden und auf jedes Quadrat einen

gehduften Teeldffel Fillung geben. Die Qua-

drate zu Dreiecken falten und die Rénder mit
etwas Wasser befeuchten. Die Rander mit
einer Gabel fest zusammendriicken.

Acht Péckchen in den Frittierkorb geben und
mit Milch bestreichen. Die Pfanne inkl. Frit-
tierkorb in die HeiBluftfritteuse schieben.
Das Programm fisr Muffins, Kuchen und
Backwaren wdahlen. Blatterteighdppchen
goldbraun backen.

Die restlichen Packchen auf die gleiche Wei-

se backen. Die Blatterteighdppchen auf ei-
nem Servierteller servieren.

Fillungen

Ricotta und Schinken:

¢ 50 g Ricotta mit 25 g fein gehacktem
Schinken und frisch gemahlenem Pfeffer
vermengen.

Ricotta und Lachs:

® 50 g Ricotta mit 25 g gerduchertem
Lachs und 1 Essléffel fein gehacktem
Schnittlauch vermengen.

Kase und Frishlingszwiebeln:

e 75 g geriebenen Kase (Gouda, Ched-
dar oder Greyerzer) mit dinn geschnit-
tenen Frihlingszwiebeln vermengen.

Garnelen und Dill:

e 75 g gehackte rosa Garnelen mit 1 Ess-

|5ffel fein gehacktem Dill und einem
Y2 Essloffel Zitronensaft vermengen.

16 (OB

Paprika und Salami:

® 50 g in Streifen geschnittene Salami mit
einer halben roten, klein gewirfelten Pa-
prika und 1 Essléffel fein gehacktem, fri-
schem Oregano vermengen.

Apfel und Zimt:

¢ Einen halben, in kleine Stiicke geschnit-
tenen Apfel mit /2 Essldffel Zucker,
1 Teeldffel geriebener Orangenschale
und 1 Teeldffel Zimt vermengen.

Pikante Hahnchen-Unterschen-
kel mit Grillmarinade

o<

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

V2 EL Senf

2 TL brauner Zucker

1 TL Chilipulver

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL Olivensl

1 Prise Salz

4 Hahnchen-Unterschenkel

Den Knoblauch mit dem Senf, dem braunen
Zucker, dem Chilipulver, einer Prise Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer vermengen. Mit
dem Ol mischen.

Die Hahnchenschenkel mit der Marinade
vollstéindig einreiben und 20 Minuten mari-
nieren.

Die Hahnchenschenkel in den Frittierkorb
geben. Die Pfanne inkl. Frittierkorb in die
HeifBluftfritteuse schieben. Das Programm fir
Gefligel in Teilen wéhlen und starten. Nach
ca. 10 Minuten die Hahnchenschenkel wen-
den. Die Hahnchenschenkel weitere 10 Mi-
nuten braten, bis sie gar sind.



Schweinefilet mit Paprika

q

Fir 2 Portionen

1 rote oder gelbe Paprika, in dinnen Strei-
fen

1 rote Zwiebel, in diinnen Scheiben

2 TL Kréuter der Provence

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salz

1 EL Olivendl

1 Schweinefilet, 300 g

V2 EL Senf

runde Ofenform mit ca. 15 cm Durchmesser

Die Paprikastreifen in der Form mit der Zwie-
bel, den Krautern der Provence und etwas
Salz und Pfeffer vermengen. 12 Essloffel Oli-
vendl zur Mischung geben.

Das Schweinefilet in vier Stiicke schneiden
und mit Salz, Pfeffer und Senf einreiben. Die
Stiicke diinn mit Olivend| bestreichen und
hochkant in die Form auf die Paprikamischung
setzen.

Die Form in den Frittierkorb stellen und die
Pfanne inkl. Frittierkorb in die HeiBluftfritteu-
se schieben. Das Programm fiir Steaks/Ko-
teletts wahlen und starten. Das Fleisch und
Gemiise ca. 15 Minuten braten. Das
Fleisch nach halber Garzeit umdrehen und
die Paprika umrihren. Schmeckt kstlich mit
Kartoffelpiiree und frischem Salat.

Marinierter Schweinebauch

=
=

4 - 5 Schweinebauchscheiben (dinn ge-
schnitten)

2 EL Meersalz grob

1 EL Pfeffer

1 EL Paprika edelsif

1 TL Paprika rosenscharf

1 TL Curry

1 TL Oregano getrocknet

1 Msp. Thymian getrocknet

1 - 2 Msp. Knoblauchgranulat
1 - 2 Msp. Chiliflocken

1 TL Tomatenmark

40 ml Olivensl

60 ml Rapsal

In einer flachen Schale alle Gewirze zum
Ol geben und vermischen. Danach das To-
matenmark mit einem Schneebesen einrih-
ren, so dass eine homogene Marinade
entsteht. Schweinebauch in die Marinade le-
gen und mindestens 60 Minuten ziehen las-
sen.

Schweinebauch aus der Marinade nehmen,
in den Frittierkob legen und mit dem Pro-
gramm Speck ca. 10 Minuten grillen.
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Garnelenspiefle

==

Fir 2 Portionen

5 HolzspieBe

20 Garnelen

1 Knoblauchzehe
Vo Pfefferoni

3 EL Olivensl

1% EL Zitronensaft
V2 Prise Salz

V2 Prise Pfeffer

Knoblauch schdalen und klein schneiden. Die

Pfefferoni waschen und entkernen, anschlie-

3end ebenfalls klein schneiden. Den Knob-
lauch und die Pfefferoni in einer Pfanne mit
Ol leicht andinsten. Nun O, Zitronensaft,

Salz und Pfeffer in eine Schissel geben.

Die Garnelen waschen und danach mit K-
chenpapier trocken tupfen. Danach nehmen
Sie einen Holzspie und stecken jeweils

4 Garnelen darauf. Die Spiefe in eine
Schale legen und mit der Olmarinade be-
tréufeln. Danach etwa 2 Stunden kalt stel-
len. Nach der Halfte der Zeit die Spiefe

wenden.

Die SpieBe im Frittierkorb fir ca. 10 Minu-
ten grillen.

Die SpieBe auf Tellern servieren und mit ei-
nem Spritzer Zitronensaft anrichten.

Gegrillter Lachs
X

Fur 4 Portionen

500 g Lachsfilet

4 EL Sojasauce

3 EL brauner Zucker
3 EL Wasser

3 EL Pflanzenal
Zitronenpfeffer
Knoblauchpulver
Salz

Das Lachsfilet mit Zitronenpfeffer, Knob-
lauchpulver und Salz wiirzen.

In einer kleinen Schissel die Sojasauce mit
braunem Zucker, Wasser und Pflanzendl
verrihren, bis der Zucker aufgeldst ist. Den
Fisch in eine gut verschlieBbare Plastiktite
geben, den Inhalt der Schiissel hinzufigen,
verschlieBen und mehrmals wenden, damit
der Fisch von der Marinade iiberall bedeckt
ist. Danach 2 Stunden im Kihlschrank durch-
ziehen lassen.

Den Lachs aus der Tite nehmen, in den Frit-
tierkorb legen und mit der Pfanne in die
HeiBlufifritteuse geben. Mit dem Programm
Fisch bei 180 °C ca. 15 Minuten garen.

Zum Lachs frisches Baguette oder Reis ser-
vieren.



10. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3lufffritteu-
se reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

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

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

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

o Frittierkorb 5 und Siebeinsatz 6 kénnen
in der Spilmaschine gereinigt werden.
Den Siebeinsatz 6 driicken Sie nach
oben aus dem Frittierkorb 5 heraus.
Achten Sie nach dem Reinigen beim
Einsetzen darauf, dass die Wélbung
des Siebeinsatzes 6 nach oben zeigt.
Dricken Sie den Siebeinsatz 6 an den

Randern herunter, bis er merkbar einras-

tet.

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

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

* Reinigen Sie die Pfanne 10 von Hand
mit warmem Wasser und Spilmittel.
Spilen Sie grindlich mit klarem Wasser
nach.

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

Gehduse

®  Wischen Sie das Gehduse 1 von aufBen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

e Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

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

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

11. Aufbewahren

® Bevor Sie die HeiBlufifritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 11 gezogen
werden,
... das Gerat abgekiihlt sein und
... missen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.
¢ Wickeln Sie die Anschlussleitung 11
um die Kabelaufwicklung 12.



12, 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

Europ@ischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

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

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

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

Verpackung

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

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemaglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mdrkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

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

Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-
hangig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfier als 25 cm
sind.

Bitte I6schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

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

zerstdrungsfrei entnommen werden kdnnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.



13. 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.

Verwendete Symbole

A GEFAH

® Versuchen S

R durch Stromschlag!
ie auf keinen Fall, das Ge-

rat selbststandig zu reparieren.

S

Gepriifte Sicherheit: Geréte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Ce

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

Mégliche Ursachen /

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

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

schluss.

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch
nicht fertig

e War die Menge zu
grof} oder die Stiicke zu
dick®

*  War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Mit 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.

Wechselspannung

Starke Rauch-
und Geruchs-
entwicklung

e Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittierkorb 5 darf
nicht mehr als bis zur
Markierung MAX 4
gefillt werden.

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

14. Technische Daten

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung
sowie der Abfalltrennung unter-
liegt.

UK
CA

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-
klért die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fir UK.

l

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Modell:

SHFD 1400 C1

Netzspannung:

220 -240V ~ 50 Hz

Schutzklasse:

Leistung:

1400 W

Technische Anderungen vorbehalten.




15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

Garantieumfang

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

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 438124_2310
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

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



Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

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

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

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 438124 _2310 l|hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.

=
-, -
ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 438124 2310

6—-—! Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Overview

Housing

Heating element (at the top of the interior)

Touch display with indications and sensor buttons
MAX Marking for the maximum filling level of the frying basket ([maximum filling level

is 2.4 litres)

Frying basket

Screen assembly

Safety catch

Button for unlocking the frying basket

Handle of the frying basket

Pan; the liquid from cooking collects here

Power cable with mains plug

Spacer with cable spool

Air outlet



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

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

¢ Read these user instructions
thoroughly prior to initial use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in this copy of the
user instructions.

¢ Keep this copy of the user in-
structions for information pur-
poses.

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

We hope you enjoy using your new hot air
fryer!

Symbols on the device

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

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

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

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

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse
The hot air fryer is not suitable for heating

liquids.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

used in this copy of the user instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this

warning may result in minor injury or mate-

rial damage.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or
people without adequate experience and/or understanding, if
they are supervised or instructed on how to use this device safely
and if they are aware of the resulting dangers. Children must not
play with the device. Cleaning and user maintenance must not
be performed by children unless they are older than 8 years and
supervised.

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

® Misuse may result in injuries.

® Do not touch any hot parts of the device such as the air
outlet on the back. The frying basket should only be
touched at the handle.
® During frying, hot steam escapes from the air outlet. Be careful
not to put your hands into the steam.
® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.
® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.
®© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 41).



A DANGER for children!

O}

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

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

A DANGER for birds!

O}

Birds breathe faster, distribute the air

differently in their bodies and are signif-

icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds

to inhale even the smallest smoke quan-

tities, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

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

drops and water splashes.
The device, the power cable and the

mains plug must not be immersed in wa-

ter or any other liquids.

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

If the device has fallen into water, pull out
the mains plug immediately, and only
then remove the device from the water.
Do not use the device again, and have it
checked by a specialist workshop.
Never touch the device with wet hands.
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©®

DANGER! Risk of electric
shock!

Do not use the device if the device or the
power cable has any visible damage, or if
the device has previously been dropped.
If you use an extension cable, it must be
sufficient for the technical data of this
device.
Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.
Lay the power cable such that no one can
step on it, get caught on it, or trip over it.
Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible
earthed wall socket with voltage corre-
sponding to the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.
When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.
Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains. In order to fully discon-
nect it, pull out the mains plug.
To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.
Disconnect the mains plug from the wall
socket ...

.. after every use,

.. if there is a fault,

.. when you are not using the device,
.. before you clean the device and

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



& DANGER - Fire hazard!

©® Never leave the device unattended
while it is plugged in.

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

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

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

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

near to any curtains, paper or any simi-

lar flammable objects.

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

DANGER! Risk of injury

& through burning!

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

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

® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.

WARNING! Risk of material

damage!

©® Only use original accessories.

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

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

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

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

4. Items supplied

1 hot air fryer
1 pan 10
1 frying basket 5 with screen assembly 6
1 complete copy of the user instructions
(on the Internet)
1 copy of the short manual
(enclosed with the device)



5. How to use

® Remove all packing material. The inte-

rior in particular must be com-
pletely free of packaging
remains such as polystyrene
particles.

& DANGER - fire hazard!

On the back of the device you will find the air

outlet 13. Hot air escapes from the air out-

let 13 during operation.

7

13

12 W M/

® Never cover the air outlet 13.

® Do not use the hot air fryer directly un-

der wall units or wall sockets and not
near to any curtains, paper or any simi-

lar flammable objects.

®© Make sure that there is free space on all

sides and above the device.

©® Remove the cardboard between frying

basket 5 and pan 10.
Figure A:

1. Use the handle 9 to pull the pan 10 out

of the housing 1.

2. Slide the safety catch 7 in the direction

of the arrow.

3. Press the button for unlocking the frying

basket 8 and lift the frying basket 5 up-

wards out of the pan 10.
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NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element 2
and is not a fault in the product. Ensure ad-
equate ventilation.

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

e Check that all accessories are present
and undamaged.

¢ Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time (see “Clean-
ing” on page 41).

¢ Place the device on a dry, level, non-
slip, heatresistant surface.

® Insert the mains plug 11 into a wall
socket corresponding to the specifica-
tions of the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach after switch-
ing on the device.



6. The touch display at a glance
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Program symbols (see “The programs at a glance / cooking table” on

page 36)

Temperature unit

Numbers display (e.g. temperature, cooking time)
Cooking time unit

Button:
Button:
Button:
Button:
Button:

Button:

display cooking temperature

increase temperature / extend cooking time
switching on/off / program Start/Stop
reduce temperature / shorten cooking time
display cooking time

press repeatedly to select a program

Heating symbol: is lit when the device is heating

Fan symbol: flashes when the fan is in operation

15
16
17

31



7. The basics of frying

Preparation of the food

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

®  When using deep-frozen food, remove
as much water and ice as possible be-

fore you put the food into the hot air fry-

er.
¢ In case of breaded food, please make

sure that the breading sticks as tightly as

possible to the food to be fried.

Frying time and frying

temperature

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

¢ Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying basket 5 must not be filled
more than the MAX 4 marking.

¢ Acrylamide may be carcinogenic. In or-

der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, browning the
food too much should be avoided.

For an even browning '?

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

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

1. Use the handle 9 to pull the pan 10 to-
gether with the frying basket 5 out of the
housing 1 and shake the contents. While
shaking make sure that the French fries
are being thoroughly mixed and that the
still rawer ones at the basket centre will
get to the outside. When the pan 10
with the frying basket 5 is taken out, the
device is automatically switched off.

2. Reinsert the pan 10 with the frying bas-
ket 5 into the device. The device switch-
es on again automatically until the
cooking time has expired.

Baking

Dough may never be filled directly into the
frying basket 5. After preparing the dough
put it info a baking fin or another heat-resist-
ant pan (e.g. muffin liners). Then put the con-
tainer holding the dough into the frying
basket 5.

Package instructions

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



8. Operation

& DANGER of burns!

©® During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 13 on the back.

® Use oven gloves or potholders to touch
the pan 10 and frying basket 5.

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

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

WARNING! Risk of material damage!
© The device must not be operated under
any circumstances without the frying

basket 5!

8.3 Switching on/off

e Press the Start/Stop button & 20 to
switch on the device from standby
mode.

- The display 3 shows the program
symbols 14 and the lower bar with
the buttons 18 - 23.

- The preset temperature 180 °C and
the preset cooking time 15 min are
displayed flashing alternately.

NOTE: if you switch off the device by hold-
ing down the Start/Stop button @ 20 im-
mediately after switching it on, the fan will
be switched on for approx. 1 minute.

8.1

*  When the device is set up, plug the
mains plug 11 into an earthed wall
socket that corresponds to the specifica-
tions on the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach after switch-
ing on the device.

- All indications in the touch display 3
light up briefly.

- A double acoustic signal is triggered.

- The symbol for the Start/Stop but-
ton @ 20 is lit. The lit symbol indi-

cates standby mode.

Power connection

8.2 The touch display

On the touch display 3 there are symbols
that only display functions, e.g. the heating
symbol & 24.

Other symbols (also) represent a button, e.g.
the Start/Stop button & 20. The term ‘but-
tons’ is used in this instructions for buttons and
keys to make the text easier fo read.

* Press the Menu button @ 23 repeated-
ly to select the desired program.
¢ Press the Start/Stop button @ 20 again
in order to start the device.
- The heating symbol & 24 is dis-
played.
- The fan symbol ¢ 25 flashes.
- The set femperature and cooking time
are displayed alternately.
- The cooking time is counted down.
- The selected program symbol 14
flashes.
*  While the device is running, press and

hold the Start/Stop button & 20 to

switch the device to standby mode.

- An acoustic signal sounds.

- The fan continues to run for approx.
1 minute and the fan symbol &% 25
flashes.

- The display 3 only shows the
symbol & 20.

¢ To completely switch off the device and
disconnect it from the mains, pull out the

mains plug 11.



8.4 Manual settings

While the device is switched on, the dis-
play 3 shows the lower bar with the but-
tons 18 — 23. You can use these to change
the settings for temperature and cooking
time whenever you like, e.g. even if a pro-
gram is already running.
¢ Use the temperature button ® 18 and
the setting buttons ® 19/@ 21 to set
the temperature between 80 °C and
200 °C:
- Press the temperature button ® 18.
- Quickly press the setting buttons

@ 19/@ 21 for 5 °C steps. Keep
pressed for fast forward/reverse.
® Use the cooking time button © 22 and
the setting buttons @ 19/@ 21 to set
the cooking time between 1 and
60 minutes:
- Press the cooking time button @ 22.
- Quickly press the setting buttons
@ 19/@ 21 for 1-minute steps.
Keep pressed for fast forward/re-
verse.
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8.5 Using Programs

NOTES:

*  Make sure that the food will not touch
the hot heating element 2 at the top of
the interior and become stuck there.

¢ QUICK START FUNCTION
Switch the device on from standby mode
with the Start/Stop button @ 20. Press
the Start/Stop button & 20 again to
start cooking at the preset temperature
180 °C for the preset cooking time
15 min.

The device has preset programs for many
foods and types of preparation. When you
select a program, you can also carry out the
following settings at any time:
- Temperature

Cooking time

1. Prepare the foods and place them in the
frying basket 5.
Place the frying basket 5 in the pan 10.
Slide the pan 10 into the housing 1.
Switch on the device with the Start/Stop
button @ 20.
5. Press the Menu button @ 23 repeated-
ly to select the desired program. The
corresponding symbol flashes.
6. Start the cooking process with the Start/
Stop button & 20.
The program symbol flashes. The oth-
er program symbols are hidden.

- The fan symbol 4 25 flashes.

- The heating symbol &% 24 is lit.

- The buttons ® 18, @ 19, &% 20,
@ 21, ® 22 and @ 23 are lit.

Mo



8.6 Interrupting the

cooking process

You can interrupt the cooking process at any

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

1. Take the pan 10 by the handle 9 and
remove it from the housing 1. When the
pan 10 is taken out, the device auto-
matically switches itself off.

- The button symbol @ 20 flashes.

- The heating symbol & 24 is no
longer displayed.

- The program symbol flashes.

- The temperature and cooking time are
displayed alternately.

- The fan stops until the pan 10 is rein-
serted.

2. Reinsertthe pan 10 info the device. The
device switches on again automatically
until the cooking time has expired.

or
1. Briefly press the Start/Stop button & 20

fo interrupt the cooking process.

- A signal sounds.

- The button symbol @ 20 flashes.

- The heating symbol & 24 is no
longer displayed.

- The program symbol flashes.

- The fan symbol ¢ 25 flashes.

- The temperature and cooking time are
displayed alternately.

- The fan continues to run for approx.
1 minute.

2. Press the Start/Stop button & 20 again

to continue the cooking process.

8.7 End of the cooking
process

* An audio signal sounds when the pro-
gram has finished. The fan continues to
run for approx. 1 minute.

* You need a heatresistant surface for the
pan 10 and the frying basket 5 and a
plate or bowl (pre-heated if necessary).

* To disconnect the device from the mains
pull the mains plug 11 after use.

1. Use the handle 9 to pull the pan 10 out
of the housing 1. Place the pan 10 on
the heatresistant surface.

2. Figure A: slide the safety cafch 7 in
the direction of the arrow.

3. Press the button for unlocking the frying
basket 8 and lift the frying basket 5 up-
wards out of the pan 10.

4. Place the frying basket 5 on the heat-re-
sistant surface. Place the food on the
prepared plate / in the prepared bowl.

5. Allow the device and accessories to
cool down before cleaning them.

NOTE: if, for example, the degree of
browning does not yet meet your require-
ments, you can adapt the cooking process
manually (see “Manual settings” on

page 34). Slide the pan 10 with the filled
frying basket 5 back into the housing 1 and
restart the cooking process. Check the level
of browning after a few minutes. Simply pull
the pan 10 by the handle 9 out of the hous-
ing 1 and then replace it again.




8.8 The programs at a glance / cooking table

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

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

Symbol in preset preset time
temperature .
the touch Program/use (adjustable (adjustable
display rcl::nge) range)
Frozen French fries’ 180 °C 20 min.
% (optimal quantity approx. 350 g, (80 - 200 °C) (1 - 60 min.)
maximum quantity approx. 640 g)
180 °C 10 min.
=
= bocon (80-200°C) | (1 -60 min)
o Poultry in pieces, e.g. legs 2 180 °C 22 min.
(optional quantity 4 pieces) (80 - 200 °C) (1 =60 min.)
= . 180 °C 12 min.
D Shrimps (80-200°C) | (1 -60 min)
200 °C 15 min.
@ Steaks, chops (80 = 200 °C) (1 = 60 min.)
; 160 °C 15 min.
@ Muffins, cakes and baked goods (80 = 200 °C) (1 = 60 min.)
. Vegefables 2 180 °C_ 22 min.
QLP (optional quantity approx. 750 g) (80 - 200 °C) (1 - 60 min)
. 180 °C 14 min.
& Fish (80 - 200 °C) (1 - 60 min.)

The superscript numbers 2 have the following meaning:
!: Shake or turn affer one third and two thirds of the cooking time.

2. Shake or turn halfway through the cooking time.

NOTE: the temperature can be increased or reduced in 5 °C increments within the adjust-

able range.
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9. Recipes

Mixed French fries

&=

For 2 portions

1 egg yolk (size M)

1 tsp mustard

125 ml sunflower oil

1 tsp finely chopped smooth parsley
1 tsp finely chopped French parsley
1 tbs lemon juice

Salt, pepper

1 tsp pumpkin seeds

250 g waxy potatoes

250 g sweet potatoes

2 tbs olive oil

For the herb mayonnaise, place the egg yolk
and mustard in a tall beaker and briefly
blend together using the hand blender. Pour
in the oil in a thin stream while continuing to
blend, until a homogeneous, creamy consist-
ency is achieved. Add the herbs and blend
again briefly. Season to taste with the lemon
juice, salt and pepper. Toast the pumpkin
seeds in a pan without oil, chop them very
finely, and mix them into the herb mayon-
naise.

Peel the potatoes and sweet potatoes, wash
them, and dab them dry. Then cut them into
sticks about 1 ¢m thick. Place them in a large
bowl, mix with the olive oil, and place them
into the frying basket.

Push the pan together with the frying basket
into the hot air fryer. Select and start the pro-
gram for French fries. Cook for approx. 7 min-
utes, then remove the basket and carefully
shake it if the pieces of potato are sticking to-
gether. Cook for another 7 minutes and then
shake again. Fry until the end of the program.
Remove the French fries from the frying bas-
ket, salt them, and put them into paper bags.

Place some herb mayonnaise on top or serve
it separately, and enjoy immediately.

Ratatouille

a7

For 2 portions

200 g courgette and/or aubergine
1 pepper (yellow)

2 tomatoes

1 onion, peeled

1 clove of garlic (pressed)

2 tsp Herbes de Provence (dried)
Freshly ground black pepper

1 tbs olive oil

Y2 teaspoon salt

Round baking dish approx. 15 c¢m in diam-
efer

Cut the courgette and/or aubergine, pep-
per, tomatoes and onion into 2 cm smalll
cubes. Mix the vegetables in a baking dish
with the garlic, the Herbes de Provence and
V2 teaspoon of salt. Season to taste with
pepper. Mix the olive oil in.

Put the baking dish into the frying basket,
and push the pan together with the frying
basket into the hot air fryer. Select the pro-
gram for vegetables and let the ratatouille
cook. Stir the vegetables once while cook-

ing.

Serve the ratatouille with roast meat such as
steak or schnitzel.



Puff pastry appetisers

@

200 g (deep-frozen or cooled) pre-processed
Puff pastry

Filling as desired

2 tbs milk

Cut the dough into 16 squares (of 5 x 5 cm)
and put one heaped teaspoon of filling on

top of each square. Fold the squares fo trian-

gles and moisten the edges with some water.
Use a fork to squeeze the edges together.

Put eight appetisers into the frying basket
and brush them with milk. Push the pan to-
gether with the frying basket into the hot air
fryer. Select the program for muffins, cakes
and baked goods. Bake the puff pastry ap-
petisers until golden brown.

Bake the remaining appetisers in the same
way. Serve the puff pastry appetisers on a
serving plate.

Fillings

Ricotta and ham:

® Mix 50 g ricotta with 25 g finely
chopped ham and freshly ground pep-
per.

Ricotta and salmon:

*  Mix 50 g ricotta with 25 g smoked
salmon and 1 tablespoon of finely
chopped chives.

Cheese and spring onions:

* Mix 75 g grated cheese (Gouda, ched-

dar or Gruyére) with thinly sliced spring

onions.

Prawns and dill:

® Mix 75 g chopped pink prawns with
1 tablespoon of finely chopped dill a
Y2 tablespoon of lemon juice.
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Pepper and salami:

*  Mix 50 g salami cut into strips with half
a red, finely diced pepper and 1 table-
spoon of finely chopped, fresh oregano.

Apple and cinnamon:

* Mix half an apple cut into small pieces
with a %2 tablespoon of sugar, 1 tea-
spoon of grated orange zest and 1 tea-
spoon of cinnamon.

Spicy chicken drumsticks with
barbecue marinade

o<

1 clove of garlic, pressed

Y2 tbs mustard

2 tsp brown sugar

1 tsp chilli powder

Freshly ground black pepper
1 tbs olive oil

1 pinch salt

4 chicken drumsticks

Mix the garlic with mustard, brown sugar,
chilli powder, a pinch of salt and freshly
ground pepper. Mix with the oil.

Completely rub the drumsticks with the mar-
inade and leave to marinate for 20 minutes.

Put the drumsticks into the frying basket.
Push the pan together with the frying basket
info the hot air fryer. Select and start the pro-
gram for pouliry in pieces. After approx.
10 minutes, turn the drumsticks. Let the
drumsticks cook for another 10 minutes until
they are done.



Pork tenderloin with peppers

q

For 2 portions

1 red or yellow pepper, in thin strips
1 red onion, thinly sliced

2 tsp Herbes de Provence

Freshly ground black pepper

Salt

1 tbs olive oil

1 pork tenderloin, 300 g

Y2 tbs mustard

Round baking dish approx. 15 cm in
diameter

In the baking dish, mix the pepper strips
with the onion, the Herbes de Provence and
a little salt and pepper. Add 2 tablespoon
of olive oil to the mixture.

Cut the pork tenderloin into four pieces and
rub with salt, pepper and mustard. Brush the
pieces lightly with olive oil and place them up-
right on top of the pepper mixture in the bak-
ing dish.

Put the dish info the frying basket, and push
the pan together with the frying basket into
the hot air fryer. Select and start the program
for steaks/chops. Fry the meat and vegeta-
bles for approx. 15 minutes. Turn the meat
after half the cooking time and stir the pep-
per mixture. Tastes delicious when served
with mashed potatoes and fresh salad.

Marinated pork belly

=
=

4 -5 slices pork belly (sliced thin)
2 tbs coarse sea salt

1 tbs pepper

1 tbs sweet paprika

1 tsp hot paprika

1 tsp curry powder

1 tsp dried oregano

1 pinch dried thyme

1 - 2 pinches granulated garlic
1 - 2 pinches chili flakes

1 tsp tomato paste

40 ml olive oil

60 ml rapeseed oil

Add all spices to the oil in a shallow bowl
and mix. Then mix in the tomato paste with
a whisk to produce a homogeneous mari-
nade. Lay the pork belly in the marinade
and allow it to soak for at least 60 minutes.

Remove the pork belly from the marinade,
place it in the frying basket, and grill it for
approx. 10 minutes using the program for
bacon.
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Prawn skewers
=

ay

For 2 portions

5 wooden skewers
20 prawns

1 clove of garlic
V2 hot chili pepper
3 tbs olive oil

1%2 tbs lemon juice
Y2 pinch salt

Y2 pinch pepper

Peel garlic and cut up small. Wash and de-
seed the chili pepper, then also cut it small.
Lightly braise the garlic and chili pepper in
a pan with oil. Now put the oil, lemon juice,
salt and pepper in a bowl.

Wash the prawns and then dab them dry
with kitchen roll. Then take the wooden
skewers and skewer 4 prawns on each. Lay

the skewers in a dish and drizzle the oil mar-

inade over them. Then refrigerate for around
2 hours. Turn the skewers halfway through
the soaking time.

Grill the skewers in the frying basket for ap-

prox. 10 minutes.

Serve the skewers on plates with a splash of
lemon juice.
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Grilled salmon

a4

For 4 portions
500 g salmon fillet
4 tbs soy sauce

3 tbs brown sugar
3 tbs water

3 tbs vegetable oil
Lemon pepper
Garlic powder
Salt

Season the salmon fillet with lemon pepper,
garlic powder and salt.

Stir the soy sauce in a small bowl with the
brown sugar, water and vegetable oil until
the sugar has dissolved. Place the fish in a
fully sealable plastic bag, add the contents
of the bowl, close it, and turn it multiple
times so that the fish is covered with the mar-
inade on all sides. Then allow to soak in the
refrigerator for 2 hours.

Remove the salmon from the bag, lay it in
the frying basket, and place it in the hot air
fryer together with the pan. Cook using the
fish program at 180 °C for approx. 15 min-
utes.

Serve the salmon with fresh baguette or rice.



10. Cleaning

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

DANGER! Risk of electric
shock!
®© Pull out the mains plug 11 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
® The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material damage!
©® Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

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

Accessories

® Remove coarse food residues.

¢ The frying basket 5 and screen assem-
bly 6 can be cleaned in the dishwasher.
Press the screen assembly 6 upwards out
of the frying basket 5. When replacing
after cleaning, ensure that the curve of
the screen assembly 6 is facing up-
wards. Press down the screen

assembly 6 at the edges until it noticea-

bly clicks into place.

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

Soak burnt-in food leftovers beforehand.

Clean the pan 10 by hand with warm
water and defergent. Then rinse thor-
oughly with clean water.

¢ let all parts dry completely before you

put them away or use the device again.

Housing

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

* Dry with a tea towel.

Interior

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

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

3. Dry with a tea towel.

11. Storage

¢ Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 11 has been pulled
out,
... the device has cooled down and
... all parts are completely dry again.
¢ Wind the power cable 11 around the
cable spool 12.



12. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

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

This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw
materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.
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13. Trouble-shooting

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

yourself.

DANGER! Risk of electric

shock!

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

Fault

Possible causes /

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

Check the connection.

Food not yet
ready after
the recom-
mended time

Was the quantity too
large or the pieces too
thick?

Was the temperature or
cooking time set too
low?

Formation of
thick smoke
and strong
smell

Are there food residues
on the heating ele-
ment 2 that can burn
during heating? The fry-
ing basket 5 must not
be filled more than the
MAX 4 marking.




14. Technical
specifications

Symbols used

Model:

SHFD 1400 C1

Mains voltage:

220 -240V ~ 50 Hz

Protection class:

Power rating:

1,400 W

S

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

With the CE marking,

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

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

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

abbreviation (here: PAP).

AC voltage

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

Itis a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

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

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subject to technical modifications.




15. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.
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The warranty applies to material or factory
defects.

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

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

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

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 438124 _2310 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

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

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

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.



At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
438124 2310 to open your user instruc-
tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

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

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

@D Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 438124 2310

(L Supplier
Please note that the following address is no

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

hOWON -

O 0 NO WU

10
11

13

Corps de la friteuse

Elément chauffant (sur la partie supérieure de I'intérieur de I'appareil)

Ecran tactile avec affichages et boutons tactiles

MAX Repére du niveau de remplissage maximal du panier (le niveau de remplissage

maximal est de 2,4 litres)

Panier

Insert de filtre

Protection contre le déverrouillage

Bouton de déverrouillage du panier

Poignée du panier

Sauteuse ; c'est ici qu'est collecté le liquide de cuisson
Céble de raccordement avec fiche secteur

Ecarteur avec enrouleur de cable

Orifice d'échappement d'air



Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

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

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

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

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

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

QI? Ce symbole indique que ces maté-

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

® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.

® Ne touchez pas les parties trés chaudes de I'appareil
& comme |'orifice d'échappement d'air sur la partie ar-
riére. Saisissez le panier uniquement par la poignée.
® De la vapeur trés chaude s'échappe de I'orifice d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
®© Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne ayant une qualification similaire
pour éviter les mises en danger.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systtme de commande & distance séparé.
®© Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir
« Nettoyage » & la page 63).



A DANGER pour les enfants !

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

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

DANGER pour et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage !

© Lles appareils électriques peuvent pré-

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

A DANGER pour les oiseaux !

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

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
© Protégez |'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
®© L'appareil, le cable de raccordement et
la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans I'eau ou dans un autre liquide.
© Sidu liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
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teur. Faites contrdler I'appareil avant de
le remetire 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
cas, cessez d'utiliser I'appareil, faitesle
vérifier par un afelier spécialisé.

©® N'utilisez pas 'appareil avec des mains
mouillées.

DANGER ! Risque
d'électrocution !

©® Ne mettez pas I'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 |'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.

© Disposez le cable de raccordement de fo-
con & ce que personne ne puisse marcher
dessus, se prendre dedans ou trébucher.

® Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché 'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

© Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.

© Llors de I'installation de '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
'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 |'appareil,
... avant de nettoyer '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 a air
chaud quand elle est en marche. Vous
détecterez ainsi rapidement les pro-
blémes éventuels en détectant des
odeurs ou bruits inhabituels.
Ne couvrez jamais I'appareil et ne le po-
sez jamais sur des objets mous (comme
des serviettes de toileftes par ex.).
Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de |'appareil.
N'utilisez pas la friteuse a air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
Faites fonctionner la friteuse & air chaud
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule
ou glisse.

©®

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

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

©

©®

Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

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

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 cerfaines 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.



4. Eléments livrés

1 friteuse & air chaud
1 sauteuse 10
1 panier 5 avec insert de filtre 6
1 mode d'emploi complet (sur Internet)
1 notice succincte
(joint & 'appareil)

5. Mise en service

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

& DANGER ! Risque d'incendie !
Sur la partie arriére de I'appareil se situe |'ori-
fice d'échappement d'air 13. De la vapeur
chaude s'échappe de I'orifice d'échappe-
ment d'air 13 pendant le fonctionnement.

7

13

® Ne couvrez jamais |'orifice d'échappe-
ment d'air 13.

© N'utilisez pas la friteuse a air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
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© Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de 'appareil.

© Retirez le carton situé entre le panier 5
et la sauteuse 10.

Figure A :

1. Sorfez la sauteuse 10 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 9.

2. Faites glisser la protection contre le dé-
verrouillage 7 dans le sens de la fleche.

3. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage du panier 8 et soulevez le pa-
nier 5 hors de la sauteuse 10.

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 |'élément chauf-
fant 2. Il ne s'agit pas d'un défaut du pro-
duit. Veillez & assurer une aération
suffisante.

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

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

¢ Nettoyez |'appareil et I'ensemble des ac-
cessoires avant la premiére utilisation
(voir « Nettoyage » & la page 63).

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

® Branchez la fiche secteur 11 dans une
prise de courant correspondant aux in-
dications de la plaque signalétique.
Aprés avoir allumé I'appareil, la prise
de courant doit rester facilement acces-

sible.



6. Vue d'ensemble de I'écran tactile

14
- i a
& S 2?0 @ L =

2 1L em - e o °c 15
o LI 16
wl _w OO0 1L

o .‘ .‘ .‘ | j .i J

23 22 21 20 19 18
14 Symboles des programmes (voir « Vue d'ensemble des programmes /

tableau de cuisson » & la page 58)
15 Unité de la température
16 Affichage de chiffres (p. ex. température, temps de cuisson)

o
0N

17 min Unité du temps de cuisson

18 (® Bouton : afficher la température de cuisson

19 ) Bouton : augmenter la température / prolonger le temps de cuisson
20 Bouton : mise en marche/arrét / démarrage/arrét d'un programme
21 &) Bouton : baisser la température / réduire le temps de cuisson

22 Bouton : afficher le temps de cuisson

23 (=) Bouton : appuyer & plusieurs reprises pour sélectionner un programme
24 Symbole de chauffe : est allumé lorsque I'appareil chauffe

25 & Symbole de ventilation : clignote lorsque le ventilateur est en marche



7. Les bases de la
friture

Préparation des aliments

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

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

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

Temps et température de friture

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

e Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

¢ |l ne faut pas remplir le panier 5 au-
deld du repére MAX 4.

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

Pour un brunissement
homogéne '2

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

2 - Secouer ou refourner & mi-cuisson.
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Si vous recherchez un brunissement homo-
géne des aliments (p. ex. des frites ou des
nuggets de poulet), vous devez les secouer
1 & 2 fois pendant la friture.

1. Sortez la sauteuse 10 y compris le pa-
nier 5 du corps de la friteuse 1 en tirant
la poignée 9 et secouez les ingrédients.
Lorsque vous les secouez, veillez & ce
que les frites se mélangent bien et que les
frites non cuites se frouvant vers |'intérieur
parviennent vers |'extérieur. L'appareil
s'arréte automatiquement lors de la sortie
de la sauteuse 10y compris le panier 5.

2. Replacez la sauteuse 10 y compris le
panier 5 dans I'appareil. L'appareil se
rallume automatiquement jusqu'a I'écou-
lement du temps de cuisson.

Cuisson

La péte ne doit en aucun cas étre versée di-
rectement dans le panier 5. Aprés la prépara-
tion, versez la pate dans un moule & géteau
ou dans un autre moule résistant & la chaleur
(p. ex. des petits moules & muffins). Ensuite,
placez ces moules contenant la péte dans le
panier 5.

Informations portées sur
I'emballage

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



8. Utilisation

DANGER ! Risque de
brilures !

® Pendant le fonctionnement, les surfaces
de |'appareil peuvent devenir chaudes.
Ne touchez pas les parties trés chaudes
de |'appareil comme I'orifice d'échap-
pement d'air 13 sur la partie arriére.

© Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir la sauteuse 10 et le
panier 5.

© De la vapeur trés chaude s'échappe de
I'orifice d'échappement d'air 13 pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloi-
gnées de la vapeur.

©® Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celleci est
allumée.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

©® L'appareil ne doit en aucun cas étre uti-
lisé sans panier 5 |

Raccordement
électrique

8.1

¢ Une fois I'appareil installé, branchez la

fiche secteur 11 dans une prise de cou-

rant avec contact de protection corres-

pondant aux indications de la plaque

signalétique. Aprés avoir allumé I'appo-

reil, la prise de courant doit rester facile-

ment accessible.

- Tous les affichages & I'écran tactile 3
s'allument briévement.

- Un double signal sonore se dé-
clenche.

- Le symbole du bouton de démarrage/
d'arrét & 20 s'allume. Le symbole al-
lumé signale le mode veille.

8.2 L'écran tactile

L'écran tactile 3 contient des symboles n'af-
fichant que des fonctions, p. ex. le symbole
de chauffe & 24.

D'autres symboles représentent (également)
un bouton, p. ex. le bouton de démarrage/
d'arrét & 20. Dans ce mode d'emploi, ces
touches sont qualifiées de boutons en vue
d'une meilleure lisibilité.

8.3 Mise en marche/arrét

*  Appuyez sur le bouton de démarrage/
d'arrét G 20 pour metire en marche |'ap-
pareil depuis le mode veille.

- Les symboles de programmes 14 et la
rangée inférieure comprenant les bou-
tons 18 — 23 s'affichent & I'écran 3.

- Lo température préréglée 180 °C et le
temps de cuisson préréglé 15 min sont
affichés en alternance et clignotent.

REMARQUE : lorsque, aprés la mise en
marche, vous éteignez tout de suite |'appareil
en appuyant longuement sur le bouton de dé-
marrage/d'arrét @ 20, le ventilateur se met
en marche pendant env. 1 minute.

* Appuyez & plusieurs reprises sur le bou-
ton menu @ 23 pour sélectionner le
programme souhaité.

*  Appuyez une nouvelle fois sur le bouton
de démarrage/d'arrét & 20 pour démar-
rer |'appareil.

- Le symbole de chauffe & 24 s'affiche.

- Le symbole de ventilation $% 25 cli-
gnote.

- La température réglée et le temps de
cuisson s'affichent en altfernance.

- le temps de cuisson diminue progres-
sivement.

- le symbole de programme 14 sélec-
tionné clignote.



¢ Pendant que |'appareil fonctionne,
maintenez le bouton de démarrage/

d'arrét G 20 enfoncé pour commuter

I'appareil sur le mode veille.

- Un signal sonore retentit.

- Le ventilateur continue & fonctionner
pendant env. 1 minute et le symbole
de ventilation % 25 clignote.

- Seul le symbole € 20 est visible &
I'"écran 3.

® Pour arréter complétement 'appareil et
couper |'alimentation secteur, débran-

chez la fiche secteur 11.

8.4 Réglages manuels

Lorsque |'appareil est en marche, la rangée in-
férieure comprenant les boutons 18 — 23 est
visible & |'écran 3. Les réglages concernant la
température et le temps de cuisson peuvent ain-
si & tout moment étre modifiés, p. ex. méme si
un programme est déjd en cours.

* le bouton de la température ® 18 et
les boutons de réglage @ 19/@ 21
permettent de régler la température
entre 80 °C et 200 °C :

- Appuyer sur le bouton de la tempéra-
ture © 18.

- Appuyer briévement sur les boutons
de réglage @ 19/@ 21 pour aug-
menter ou baisser la température par
paliers de 5 °C. Maintenir enfoncés
pour avance/refour rapides.

* Le bouton du temps de cuisson @ 22 et
les boutons de réglage @ 19/@ 21
permettent de régler le temps de cuisson
entre 1 et 60 minutes :

- Appuyer sur le bouton du temps de
cuisson © 22.

- Appuyer briévement sur les boutons
de réglage @ 19/@ 21 pour pro-
longer ou réduire le temps de cuisson
par paliers d'1 minute. Maintenir en-
foncés pour avance/retour rapides.
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8.5  Utilisation des
programmes

REMARQUES :

¢ Veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec |'élément chauf-
fant 2 chaud situé sur la partie supé-
rieure de I'intérieur de I'appareil et & ce
qu'ils ne s'y collent pas.

e FONCTION DEMARRAGE RAPIDE
Allumez I'appareil depuis le mode veille
a I'aide du bouton de démarrage/
d'arrét @ 20. En appuyant & nouveau
sur le bouton de démarrage/
d'arrét & 20, la cuisson démarre & la
température préréglée 180 °C et pour le
temps de cuisson préréglé 15 min.

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

1. Préparez les aliments et déposez-les
dans le panier 5.
2. Placez le panier 5 dans la sauteuse 10.
3. Insérez la sauteuse 10 dans le corps de
la friteuse 1.
4. Allumez I'appareil & I'aide du bouton
de démarrage/d'arrét & 20.
5. Appuyez a plusieurs reprises sur le bou-
ton menu @ 23 pour sélectionner le
programme souhaité. Le symbole corres-
pondant clignote.
6. Démarrez le processus de cuisson & |'aide
du bouton de démarrage/d'arrét @ 20.
Le symbole de programme clignote.
Les autres symboles des programmes
sont masqués.

- Le symbole de ventilation & 25 cli-
gnote.

- Le symbole de chauffe & 24 s'allume.

- Les boutons ® 18, ® 19, & 20,
@ 21, © 22 et @ 23 sont allumés.



8.6 Interrompre le

processus de cuisson

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

1. Sortez la sauteuse 10 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 9. L'appa-
reil s'arréte automatiquement lorsque
vous refirez la sauteuse 10.

Le symbole du bouton @ 20 clignote.
Le symbole de chauffe & 24 n'est
plus affiché.

Le symbole de programme clignote.
La température et le temps de cuisson
s'affichent en alternance.

Le ventilateur s'arréte jusqu'a ce que
la sauteuse 10 soit & nouveau insé-
rée.

2. Replacez la sauteuse 10 dans |'appa-
reil. L'appareil se rallume automatique-
ment jusqu'a I'écoulement du temps de
cuisson.

ou

1. Appuyez briévement sur le bouton de
démarrage/d'arrét @ 20 pour inter-
rompre le processus de cuisson.

- Un signal refentit.
Le symbole du bouton @& 20 clignote.
Le symbole de chauffe & 24 n'est
plus affiché.
Le symbole de programme clignote.
Le symbole de ventilation 4 25 cli-
gnote.
La température et le temps de cuisson
s'affichent en alternance.
Le ventilateur continue & fonctionner
pendant env. 1 minute.

2. Appuyez & nouveau sur le bouton de dé-
marrage/d'arrét &) 20 pour poursuivre
le processus de cuisson.

8.7 Fin du processus de
cuisson

* lorsque le programme est terminé, un si-
gnal sonore retentit. Le ventilateur conti-
nue & fonctionner pendant env. 1 minute.

® Une surface résistante & la chaleur pour
la sauteuse 10 et le panier 5 ainsi
qu'une assiette ou un bol (éventuelle-
ment préchauffés) sont nécessaires.

®  Pour couper |'alimentation secteur de
I'appareil, débranchez la fiche sec-
teur 11 aprés utilisation.

1. Sortez la sauteuse 10 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 9. Placez
la sauteuse 10 sur la surface résistante
a la chaleur.

2. Figure A : faites glisser la protection
contre le déverrouillage 7 dans le sens
de la fléche.

3. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage du panier 8 et soulevez le pa-
nier 5 hors de la sauteuse 10.

4. Placez le panier 5 sur la surface résis-
tante & la chaleur. Mettez les aliments
dans |'assiette préparée / dans le sala-
dier préparé.

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

REMARQUE : si le degré de brunissement
- p. ex. - ne vous convenait toujours pas, il
est possible de modifier manuellement le
processus de cuisson (voir « Réglages ma-
nuels » & la page 56). Réinsérez la sau-
teuse 10 avec le panier 5 rempli dans le
corps de la friteuse 1 et redémarrez le pro-
cessus de cuisson. Contrélez le degré de
brunissement aprés quelques minutes. Pour
ce faire, il vous suffit de sortir la sau-

teuse 10 du corps de la friteuse 1 en tirant
la poignée 9 et de la réinsérer.




8.8 Vue d'ensemble des programmes / tableau de cuisson

Le tableau suivant fournit des aides au réglage essentielles pour les aliments indiqués.
¢ Les indications de températures et de temps de cuisson dans le tableau de cuisson sont

données & titre indicatif. La température ef le temps peuvent diverger en fonction des ca-

ractéristiques, de la taille et de la quantité des aliments ainsi que de vos préférences.

Symbole température |temps préréglé
sur l'écran | Programme / utilisation préréglée (plage
tactile (plage réglable) réglable)
Frites surgelées ! 180 °C 20 min
% (quantité optimale env. 350 g, (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
quantité maximale env. 640 g)
[—] I.Clrd ]80 OC ]0 min
= (80 - 200 °C) (1 — 60 min)
Volaille en morceaux, p. ex. 180 °C 22 min
C cuisses 2 (80 - 200 °C) (1 - 60 min)
(quantité optimale : 4 morceaux)
=< o 180 °C 12 min
D |Creveftes (80-200°C) | (1 -60 min)
) 200 °C 15 min
g Steaks, cotelettes (80 - 200 OC) ('| - 60 min)
; A L 160 °C 15 min
@ Muffins, gateaux et patisseries (80 - 200 °C) (] — 60 min)
A Légumes 2 180 °C 22 min
QLP (quantité optimale : env. 750 g) (80 - 200 °C) (1 =60 min)
. 180 °C 14 min
&L |Poisson (80 — 200 °C) (1 = 60 min)

Les chiffres en exposan

t 12 signifient :

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

REMARQUE : |a température peut étre augmentée ou diminuée par étapes de 5 °C dans
la plage réglable.
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9. Recettes

Frites mélangées

&=

Pour 2 portions

1 jaune d'ceuf (taille M)

1 cc de moutarde

125 ml d'huile de tournesol

1 cc de persil plat finement haché
1 cc de cerfeuil finement haché

1 cc de jus de citron

Sel, poivre

1 cc de graines de potiron

250 g de pommes de terre & chair ferme
250 g de patates douces

2 cs d'huile d'olive

Pour la mayonnaise aux herbes, mettez le
jaune d'oeuf et la moutarde dans un gobelet
haut et mixez briévement avec le mixeur
plongeant. Ajoutez un mince filet d'huile en
mixant sans interruption jusqu'a ce qu'une
masse homogéne, crémeuse se forme. Ajou-
tez les herbes et mélangez encore une fois
brievement. Assaisonnez avec le jus de ci-
tron, du sel et du poivre. Grillez les graines
de potiron dans une poéle, sans huile, hé&-
chezles finement et mélangezles & la
mayonnaise aux herbes.

Epeluchez, lavez et séchez les pommes de
terre et les patates douces. Puis coupez-les
en bé&tonnets d'env. 1 cm d'épaisseur. Ver-
sez-les dans un grand bol, mélangez-les &
I'huile d'olive et disposez-les dans le panier.

Placez la sauteuse y compris le panier dans la
friteuse & air chaud. Sélectionnez le pro-
gramme pour frites et démarrez. Cuire pen-
dant env. 7 minutes, puis refirer le panier et
secouer avec précaution si des morceaux de
pomme de terre adhérent. Continuer la cuis-
son pendant 7 minutes et secouer & nouveau.
Faire frire jusqu'a écoulement du programme.

Sortir les frites du panier, saler et remplir des
cornets en papier. Ajouter respectivement un
peu de mayonnaise ou servir celleci & part et
déguster immédiatement.

Ratatouille

a7

Pour 2 portions

200 g de courgettes et/ou d'aubergines
1 poivron (jaune)

2 tomates

1 oignon, épluché

1 gousse d'ail (écrasée)

2 cc d'herbes de Provence (lyophilisées)
Poivre noir fraichement moulu

1 ¢s d'huile d'olive

V2 cc de sel

Plat & four rond env. 15 cm de diamétre

Coupez la courgette et/ou I'aubergine, le
poivron, les tomates et |'oignon en grands
dés de 2 cm. Mélangez les légumes dans un
plat & four avec I'ail, les herbes de Provence
et V2 cuillére a café de sel. Assaisonnez
avec du poivre. Incorporez également
I'huile d'olive.

Placez le plat & four dans le panier, et la sau-
teuse y compris le panier dans la friteuse &
air chaud. Réglez le programme pour les -
gumes et faites cuire la ratatouille. Lors de la
cuisson, remuez une fois les légumes.

Servez la ratatouille accompagnée de
viande rétie comme un steak ou une esca-
lope.



Canapés feuilletés

@

200 g de pate feuilletée préte & dérouler
(surgelée ou réfrigérée)

Farce au choix

2 cs de lait

Coupez la péte en 16 carrés de taille

5 x5 cm et, sur chaque carré, déposez une
cuillére & café remplie de farce. Pliez les car-
rés en friangle et humectez les bords avec
un peu d'eau. Pressez fermement les bords
& I'aide d'une fourchette.

Déposez huit canapés dans le panier et ba-
digeonner de lait. Placez la sauteuse y com-
pris le panier dans la friteuse & air chaud.
Sélectionnez le programme pour les muffins,
gdteaux et pdtisseries. Faites dorer les cana-
pés feuilletés.

Faites cuire les canapés restants de la méme
facon. Servez les canapés fevilletés dans un
plat de service.

Farces

Ricotta et jambon :

¢ Mélangez 50 g de ricotta avec 25 g de
jambon finement haché et de poivre
fraichement moulu.

Ricotta et saumon :

* Mélangez 50 g de ricotta avec 25 g de
saumon fumé et 1 cuillére & soupe de ci-
boulette finement hachée.

Fromage et ciboule :

* Mélangez 75 g de fromage répé (gou-
da, cheddar ou gruyére) avec de la ci-
boule coupée finement.

Crevettes et aneth :

* Mélangez 75 g de crevettes roses ha-
chées avec 1 cuillére & soupe d'aneth fi-
nement haché et %2 cuillére & soupe de
jus de citron.
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Poivron et salami :

* Mélangez 50 g de salami coupé en
tranches avec un demi-poivron rouge
coupé en petits dés et 1 cuillére & soupe
d'origan frais finement haché.

Pomme et cannelle :

* Mélangez une demi-pomme coupée en
petits morceaux avec Y2 cuillére & soupe
de sucre, 1 cuillere & café d'écorce
d'orange et 1 cuillére & café de can-
nelle.

Cuisses de poulet épicées mari-
nées au barbecue

o<

1 gousse d'ail écrasée

V2 cs de moutarde

2 cc de sucre roux

1 cc de piment rouge en poudre
Poivre noir fraichement moulu

1 cs d'huile d'olive

1 pincée de sel

4 cuisses de poulet

Mélangez I'ail avec la moutarde, le sucre

brun, le piment rouge en poudre, une poi-
gnée de sel et le poivre fraichement moulu.
Mélangez le tout & I'huile.

Enduisez complétement les cuisses de poulet
de marinade et laissez mariner 20 minutes.

Déposez les cuisses de poulet dans le pa-
nier. Placez la sauteuse y compris le panier
dans la friteuse & air chaud. Sélectionnez le
programme pour volaille découpée et dé-
marrez. Aprés env. 10 minutes, refournez
les cuisses de poulet. Faire rétir 10 minutes
de plus les cuisses de poulet jusqu'a ce
qu'elles soient bien cuites.



Filet mignon au poivron

q

Pour 2 portions

1 poivron rouge ou jaune, coupé en fines la-
melles

1 oignon rouge, finement émincé

2 cc d'herbes de Provence

Poivre noir fraichement moulu

Sel

1 s d'huile d'olive

1 filet mignon, 300 g

Y, cs de moutarde

Plat & four rond env. 15 cm de diamétre

Mélangez les lamelles de poivron dans le
plat avec I'oignon, les herbes de Provence et
un peu de sel et de poivre. Ajoutez au mé-
lange %2 cuillére & soupe d'huile d'olive.

Couper le filet mignon en quatre morceaux et
les frotter avec du sel, du poivre et de la mou-
tarde. Badigeonnez légérement les morceaux
d'huile d'olive et placezles verticalement sur

le mélange de poivron dans le plat.

Placez le plat dans le panier, et la sauteuse
y compris le panier dans la friteuse & air
chaud. Sélectionnez le programme pour
steaks/cotelettes et démarrez. Faites rotir la
viande et les légumes pendant env. 15 mi-
nutes. A mi temps de cuisson, retournez la
viande et remuez le mélange de poivron.
Délicieux avec une purée de pommes de
terre et une salade fraiche.

Poitrine de porc marinée

=
=

4 - 5 tranches (fines) de poitrine de porc
2 cs de sel de mer grossier

1 ¢s de poivre

cs de paprika doux

cc de paprika rose piquant

cc de curry

cc d'origan séché

pointe de thym séché

1 - 2 pointes de granulé d'ail

1 - 2 pointes de flocons de piment
1 cc de concentré de tomate

40 ml d'huile d'olive

60 ml d'huile de colza

_—

Dans une coupelle plate, ajouter toutes les
épices & |'huile et mélangez. Puis incorporer
le concentré de tomate avec un fouet afin
d'obtenir une marinade homogéne. Placer
la poitrine de porc dans la marinade et lais-
ser mariner pendant au moins 60 minutes.

Sortir la poitrine de porc de la marinade, la
mettre dans le panier et griller avec le pro-
gramme lard pendant env. 10 minutes.



Brochettes de crevettes
=3

ay

Pour 2 portions

5 pics & brochettes en bois
20 crevettes

1 gousse d'ail

V2 piment

3 cs d'huile d'olive

1%2 cs de jus de citron

Y2 pincée de sel

Y2 pincée de poivre

Eplucher I'ail et le couper en petits mor-
ceaux. Laver et épépiner le piment, puis
I'émincer également. Faire revenir légére-
ment |'ail et le piment & I'huile dans une sau-
teuse. A présent, mettre |'huile, le jus de
citron, le sel et le poivre dans un bol.

Laver les crevettes puis les sécher avec un es-
suie-tout. Puis prendre un pic en bois et en-
filez 4 crevettes sur chaque pic. Placer les
brochettes dans un bol et arroser de la ma-
rinade & I'huile. Puis laisser env. 2 heures au
frais. Retourner les brochettes a la moitié du
temps.

Faire griller les brochettes dans le panier
pendant env. 10 minutes.

Servir les brochettes sur des assiettes et les
assaisonner avec un filet de jus de citron.
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Saumon grillé

a4

Pour 4 portions

500 g de filet de saumon
4 cs de sauce soja

3 ¢s de sucre roux

3 csd'eau

3 cs d'huile végétale
Poivre citronné

Poudre d'ail

Sel

Assaisonner le filet de saumon avec le
poivre citronng, la poudre d'ail et le sel.

Dans un petit bol, mélanger la sauce soja
avec le sucre roux, I'eau et I'huile végétale
jusqu'a la dissolution du sucre. Placer le
poisson dans un sac en plastique bien refer-
mable, y ajouter le contenu du bol, refermer
et retourner plusieurs fois pour que foute la
surface du poisson soit recouverte de mari-
nade. Puis laisser mariner au réfrigérateur
pendant 2 heures.

Sortir le saumon du sac, le placer dans le
panier et le metire avec la sauteuse dans la
friteuse & air chaud. Faites cuire a 180 °C,
pendant env. 15 minutes, avec le pro-
gramme Poisson.

Servez le saumon avec de la baguette
fraiche ou du riz.



10. Nettoyage

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Débranchez la fiche secteur 11 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse & air chaud.
© |l est interdit de plonger la friteuse & air
chaud dans l'equ.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

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

Accessoires

® Retirez les restes d'aliments grossiers.

¢ le panier 5 et l'insert de filire 6 peuvent
étre nettoyés au lave-vaisselle. Poussez
I'insert de filtre 6 vers le haut pour le sor-
tir du panier 5. Aprés le nettoyage,
lorsque vous mettez en place l'insert de
filtre 6, veillez & ce que son bombage
soit tourné vers le haut. Appuyez sur les
bords de I'insert de filtre 6 jusqu'a ce
que vous l'entendiez s'enclencher.

REMARQUE : ces piéces peuvent égale-
ment étre nettoyées & la main & |'eau

chaude avec du produit vaisselle. Rincez en-

suite soigneusement & |'eau claire.

¢ Faites préalablement tremper les restes
d'aliments brilés.

* Nettoyez la sauteuse 10 & la main et &
I'eau chaude avec du produit vaisselle.
Rincez ensuite soigneusement & |'eau
claire.

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

Corps de la friteuse

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

e Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de I'appareil

1. Nettoyez l'intérieur de '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
4 essorer entre chaque essuyage.

3. Séchez ensuite avec un torchon.

11. Rangement

¢ Avant de ranger la friteuse & air chaud ...
.. il faut débrancher la fiche sec-
teur 11,
... 'appareil doit étre refroidi et
... foutes les pieces de la friteuse
doivent étre complétement séchées.
® Enroulez le céble de raccordement 11
autour de I'enrouleur pour le cable 12.



12. Mise auv 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 I'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

Seulement pour la France

e =
@ Adtoseroans | |BIP
S o
LE BAC DE TRI Thi

FR
(3 [—)
. ELEMENTS
@" D’EMBALLAGE H

Séparez les éléments avant de trier
FR

° ) ADEPOSER A DEPOSER
B\ N MAGASIN  EN DECHETERIE
c‘ Cet appareil
se recycle
oints echets.fr
é areil |

Le produit est recyclable, soumis & la res-
ponsabilité élargie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.
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13. 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-
&tre 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-
mentdu temps
recomman-
dé, les ali-
ments ne sont
toujours pas
cuits

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

La température ou le
temps de cuisson
étaientils réglés trop
bas @

Il'y a un fort
dégagement
de fumée et
d'odeur

Des restes d'aliments
brdlant lors du pré-
chauffage se trouvent-ils
sur 'élément

chauffant 2 2 Il ne faut
pas remplir le panier 5
au-deld du repére
MAX 4.




14. Caractéristiques Symboles utilisés

fechmques Gepriifte Sicherheit (sécurité
Modele - SHFD 1400 C1 @ cor?trél‘ée): les a‘pporeils dgivent
satisfaire aux Régles techniques

Tension reconnues en vigueur et étre
secteur : 220-240V ~ 50 Hz conformes & la Loi sur la sécurité
Classe de des produits (Produktsicherheits-

protection : [ gesetz - ProdSG).

Puissance : 1 400 W Avec ce marquage CE, la société
C € HOYER Handel GmbH déclare la

conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

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

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

et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

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

Le produit est recyclable, soumis

4 la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la

conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.



15. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d'achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 4 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de |'acquisi-
tion ou de la réparation d’un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d'immobilisation d’au moins
sept jours vient s'ajouter & la durée de la go-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d‘interven-
tion de |'acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure & la de-
mande d'intervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.
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Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

- §'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
Iacheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-
nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre & tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté a la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L’action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

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



Article 1648 1er alinéa du Code
civil

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

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 frois 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, ou le prix d'achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que I'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
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.

Les piéces détachées indispensables & |"utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est 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 |'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un fraitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 438124 _2310 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 l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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* Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o 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)
438124 _2310.

T

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lid|.fr

IAN : 438124 _2310
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G—.-! 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



16. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique et la Suisse

Chére cliente, cher client,

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

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

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois 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 n’est 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 I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un fraitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 438124 _2310 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 l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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* Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o 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)
438124 _2310.

Centre de service

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

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

IAN : 438124 2310
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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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Overzicht

Behuizing
Verwarmingselement (aan de bovenzijde van de binnenruimte)
Touchdisplay met weergaven en sensortoetsen
MAX Markering voor de maximale vulhoogte van de frituurmand (maximale vul-
hoogte is 2,4 liter)
Frituurmand
Zeefinzetstuk
Ontgrendelingsbeveiliging
Toets voor het ontgrendelen van de frituurmand
Greep van de frituurmand
Pan; hier wordt de vloeistof van het bakken verzameld
Aansluitsnoer met stekker
Afstandhouder met kabelopwikkeling
Afvoerluchtopening



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

We feliciteren u met uw nieuwe heteluchtfri-
teuse.

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

¢ Lees deze 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.

We wensen u veel plezier met uw nieuwe
heteluchtfriteuse!

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

vlak.

QI? Het symbool geeft aan dat hiermee

gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.

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 vit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.

® Bij verkeerd gebruik kan men letsel oplopen.

® Raak hete onderdelen van het apparaat, zoals de aof-
voerluchtopening op de achterzijde, niet aan. Pak uitslui-
tend de greep van de frituurmand vast.
® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom uit de afvoerluchtope-
ning. Vermijd contact met deze stoom.
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-
vaarlijke situaties te voorkomen.
© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.
® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen” op
pagina 89) in acht.



A GEVAAR voor kinderen!

O}

O}

Zorg ervoor dat kinderen de warme he-
teluchtfriteuse nooit naar beneden kun-
nen trekken (bijv. aan het stroomsnoer).
Bij brandwonden bestaat levensgevaar!
Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

GEVAAR voor en door

huis- en gebruiksdieren!
Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elektrische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd vit de buurt
van elekirische apparaten.

A GEVAAR voor vogels!

O}

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

Bedien het apparaat niet met natte han-
den.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer
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.
Leg het aansluitsnoer zodanig neer dat
niemand erop kan trappen, erachter blijft
hangen of erover kan struikelen.
Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met randaarde, waarvan de
spanning met de gegevens op het type-
plaatje overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten goed toe-
gankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.
Het apparaat is na het vitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.
Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.



© Trek de stekker uit het stopcontact, ...
.. na elk gebruik;
.. wanneer er zich een storing voor-
doet,
.. 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.

® 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 heteluchffriteu-
se 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.

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

© Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

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

4. Leveringsomvang

1 heteluchtfriteuse

1 pan 10

1 frituurmand 5 met zeefinzetstuk 6

1 volledige handleiding (op het internet)

1 beknopte gebruiksaanwijzing
(inbegrepen bij het apparaat)



5. Ingebruikname

e Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Met name de binnenruimte moet
volledig vrij zijn van verpakkings-
resten, zoals styroporkruimels.

& GEVAAR - Brandgevaar!

Aan de achterzijde van het apparaat bevindt
zich de afvoerluchtopening 13. Tijdens het
gebruik komt hete stoom uit de afvoerlucht-
opening 13.

7

13

o
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® Dek de afvoerluchtopening 13 nooit af.

©® Gebruik de hefeluchtfriteuse 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.

© Verwijder het karton tussen de frituur-
mand 5 en de pan 10.

Afbeelding A:

1. Trek de pan 10 aan de greep 9 uit het
behuizing 1.

2. Schuif de ontgrendelingsbeveiliging 7
in de richting van de pijl.

3. Druk op de toets om het frituurmand 8
te ontgrendelen en trek de frituur-
mand 5 naar boven uit de pan 10.
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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 2 te wijten en is
geen productfout. Zorg voor voldoende ven-
tilatie.

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

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

® Reinig het apparaat en alle accessoires
alvorens het voor de eerste keer te ge-
bruiken (zie “Reinigen” op pagina 89).

¢ Plaats het apparaat op een droge, vlak-
ke, antislip, hittebestendige onder-
grond.

e Steek de stekker 11 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Het stopcontact moet
ook na het inschakelen goed bereik-
baar zijn.



6. Een overzicht van het touchdisplay
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Programmasymbolen (zie “Een overzicht van de programma's /gaartabel”
op pagina 84)

Temperatuureenheid
Weergave van cijfers (bijv. temperatuur, gaartijd)
Gaartijdeenheid

Toets: gaartemperatuur weergeven

Toets: temperatuur verhogen / gaartijd verlengen

Toets: in-/uitschakelen / programma start/stop

Toets: temperatuur verlagen / gaartijd verkorten

Toets: gaartijd weergeven

Toets: herhaaldelijk indrukken om een programma te kiezen
Verwarmingssymbool: brandt wanneer het apparaat opwarmt

Ventilatorsymbool: knippert wanneer de ventilator werkt



7. Grondbeginselen
van het frituren

Voorbereiding van de
levensmiddelen

o Alle levensmiddelen moeten voor het fri-

turen zo droog mogelijk zijn. Droog de
te frituren etenswaren goed aof en ver-
wijder het ijs bij diepgevroren levens-
middelen.

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

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

Frituurtijd en -temperatuur

® Voor een lekker en gezond resultaat dient
u zich bij de keuze van de temperatuur
en de frituurtijd strikt aan de voorschriften
op de verpakking te houden.
Frituur altijd kleine hoeveelheden.
De frituurmand 5 mag niet hoger dan
de markering MAX 4 worden gevuld.

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

Voor een gelijkmatige bruining ' 2

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

omdraaien.

Als een gelijkmatige bruining belangrijk is
(bijv. bij patat frites of kip nuggets), moeten de
levensmiddelen tijdens het bakken 1 -2 keer
worden geschud.

1. Trek de pan 10 en de frituurmand 5 aan
de greep 9 vit de behuizing 1 en schud
de ingrediénten. Zorg er tijdens het
schudden voor dat de patat frites goed
gemengd worden en dat de binnenste,
ongebakken frieten aan de buitenkant te-
rechtkomen. Het apparaat schakelt bij
het uitnemen van de pan 10 incl. frituur-
mand 5 automatisch uit.

2. Zetde pan 10 incl. fritvurmand 5 terug
in het apparaat. Het apparaat schakelt
automatisch weer in tot het aflopen van
de gaartijd.

Bakken

Deeg mag nooit rechtstreeks in de frituur-
mand 5 worden gedaan. Na de voorberei-
ding doet u het deeg in een bakvorm of een
andere hittebestendige vorm (bijv. muffin-
vormpijes). Die plaatst u dan met het deeg in
de frituurmand 5.

Verpakkingsgegevens

Als u op de verpakking van diepvriespro-
ducten geen baktijden voor heteluchtfriteu-
ses vindt, kunt u de baktijden voor
circulatieluchtovens gebruiken.



8. Bedienen

& GEVAAR voor brandwonden!

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

©® Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om de pan 10 en de frituurmand 5 vast
te pakken.

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

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

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Het apparaat mag nooit zonder de fri-
tuurmand 5 worden gebruikt!

8.2 Het touchdisplay

Op het touchdisplay 3 staan symbolen die
alleen functies weergeven, bijv. het verwar-
mingssymbool & 24.

Andere symbolen geven (ook) een knop
weer, bijv. de toets start/stop @ 20. Van-
wege de betere leesbaarheid worden de
knoppen in deze handleiding Toetsen ge-
noemd.

8.3

*  Druk op de toets start/stop & 20 om het
apparaat vanuit de stand-bywerking in fe
schakelen.

- Op het display 3 worden de program-
masymbolen 14 en de onderste rij met
de toetsen 18 — 23 weergegeven.

- De vooraf ingestelde temperatuur van
180 °C en de vooraf ingestelde bak-
tijd van 15 min worden afwisselend
knipperend weergegeven.

In-/uitschakelen

8.1

e Wanneer het apparaat is opgesteld,
steekt u de stekker 11 in een randge-
aard stopcontact dat overeenkomt met
de gegevens op het typeplaatje. Het
stopcontact moet ook na het inschake-
len goed bereikbaar zijn.

- Alle weergaven op het touchdis-
play 3 branden kort.

- Er weerklinkt een dubbel geluidssig-
naal.

- Het symbool van de toets start/

stop @ 20 brandt. Het brandende

symbool signaleert de stand-by.

Stroomaansluiting

AANWUZING: wanneer u het apparaat
na het inschakelen door lang te drukken op
de toets Start/Stop @& 20 meteen weer uit-
schakelt, gaat de ventilator gedurende ca.
1 minuut aan.

¢ Druk herhaaldelijk op de toets
Menu @ 23 om het gewenste pro-

gramma te kiezen.
®  Druk opnieuw op de toets start/

stop @ 20 om het apparaat te starten.

- Het verwarmingssymbool & 24
wordt weergegeven.

- Het ventilatorsymbool $% 25 knip-
pert.

- De ingestelde temperatuur en de gaar-
tijd worden wisselend weergegeven.

- De gaartijd wordt afgeteld.

- Het gekozen programmasymbool 14
knippert.
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o Terwijl het apparaat werkt, houdt u de
toets start/stop @ 20 ingedrukt om het
apparaat naar de stand-bywerking te
schakelen.

- Er weerklinkt een geluidssignaal.

- De ventilator werkt nog ca. 1 minuut
door en het ventilatorsymbool % 25
knippert.

- Op het display 3 is alleen het sym-
bool & 20 te zien.

¢ Om het apparaat volledig uit te schake-

len en de stroomtoevoer te onderbre-
ken, dient u de stekker 11 uit het
stopcontact te trekken.

8.4 Handmatige
instellingen

Terwijl het apparaat is ingeschakeld, is op
het display 3 de onderste rij met de toet-

sen 18 - 23 zichtbaar. Daarmee kunt u al-

tijd de instellingen voor de temperatuur en

de gaartijd veranderen, bijv. ook wanneer

een programma al in werking is.

*  Met de temperatuurtoets ® 18 en de
insteltoetsen & 19/@ 21 stelt u de

temperatuur in tussen 80 °C en 200 °C:

- Druk op de temperatuurtoets ® 18.

- Druk kort op de insteltoetsen @ 19/
@ 21 voor stappen van 5 °C. Houd
deze ingedrukt om snel vooruit/ach-
teruit te gaan.

e Stel de gaartijd in tussen 1 en 60 minu-
ten met de gaartijdtoets @ 22 en de in-

steltoetsen @ 19/@ 21:

- Druk op de gaartijdioets @ 22.

- Druk kort op de insteltoetsen ® 19/
@ 21 voor stappen van 1 minuut.
Houd deze ingedrukt om snel voor-
vit/achteruit te gaan.

8.5 Programma's gebruiken

AANWUZINGEN:

* Let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement 2 aan de bovenzijde
van de binnenruimte niet aanraken en
daar blijven vastplakken.

e SNELSTARTFUNCTIE
Schakel het apparaat uit de stand-bywer-
king met de toets start/stop & 20 in.
Door opnieuw te drukken op de toets
start/stop @ 20 wordt het bakken met
de vooraf ingestelde temperatuur van
180 °C en de vooraf ingestelde baktijd

van 15 min gestart.

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:
Temperatuur
Gaartijd

1. Bereid de levensmiddelen voor en doe
deze in de frituurmand 5.
Plaats de frituurmand 5 in de pan 10.
Schuif de pan 10 in de behuizing 1.
Schakel het apparaat in met de toets
start/stop & 20.
5. Druk herhaaldelijk op de toets
Menu @ 23 om het gewenste pro-
gramma te kiezen. Het overeenkomstige
symbool knippert.
6. Start het gaarproces met de toets start/
stop @ 20.
Het programmasymbool knippert. De
andere programmasymbolen worden
verborgen.
- Het ventilatorsymbool $ 25 knippert.
- Het verwarmingssymbool & 24
brandt.
- De toetsen ® 18, ® 19, &% 20,
@ 21, © 22 en @ 23 branden.
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8.6 Gaarproces
onderbreken

U kunt het gaarproces altijd onderbreken,
bijv. om de mate van bruining te controle-
ren.

1. Trek de pan 10 aan de greep 9 uit het
behuizing 1. Het apparaat schakelt bij
het uitnemen van de pan 10 automo-
tisch vit.

- Het toetssymbool @& 20 knippert.

- Het verwarmingssymbool & 24
wordt niet meer weergegeven.

- Het programmasymbool knippert.

- De temperatuur en de gaartijd wor-
den afwisselend weergegeven.

- De ventilator stopt tot de pan 10
weer is teruggezet.

2. Plaats de pan 10 weer in het apparaat.

Het apparaat schakelt automatisch

weer in tot het aflopen van de gaartijd.

of
1. Druk kort op de toets start/stop & 20

om het gaarproces te onderbreken.
- U hoort een signaal.

- Het toetssymbool @& 20 knippert.
- Het verwarmingssymbool & 24
wordt niet meer weergegeven.

- Het programmasymbool knippert.

- Het ventilatorsymbool % 25 knippert.

- De temperatuur en de gaartijd wor-
den afwisselend weergegeven.
- De ventilator werkt nog ca. 1 minuut
door.
2. Druk opnieuw op de toets start/
stop @ 20 om het gaarproces voort te
zetten.

8.7 Einde van het
gaarproces

*  Wanneer het programma tot aan het
einde heeft gelopen, hoort u een ge-
luidssignaal. De ventilator werkt nog
ca. 1 minuut door.

e U hebt een hittebestendige ondergrond
voor de pan 10 en de frituurmand 5
nodig, en een bord of een schaal (evt.
voorverwarmd).

® Om de stroomtoevoer naar het appa-
raat te onderbreken, dient u na gebruik
de stekker 11 uit het stopcontact te trek-
ken.

1. Trek de pan 10 aan de greep 9 uit het
behuizing 1. Plaats de pan 10 op de
hittebestendige ondergrond.

2. Afbeelding A: schuif de ontgrende-
lingsbeveiliging 7 in de richting van de
pijl.

3. Druk op de toets om het frituurmand 8
te ontgrendelen en trek de frituur-
mand 5 naar boven uit de pan 10.

4. Plaats de fritvurmand 5 op de hittebe-
stendige ondergrond. Doe de gerechten
in het voorbereide bord/de voorberei-
de schaal.

5. Laat het apparaat en de accessoires af-
koelen voordat u deze reinigt.

AANWUZING: als de mate van bruining
nog niet voldoet aan uw wens, dan kunt u
het gaarproces handmatig veranderen (zie
“Handmatige instellingen” op pagina 82).
Schuif de pan 10 met de gevulde frituur-
mand 5 weer in de behuizing 1 en begin
opnieuw met het gaarproces. Trek de

pan 10 daarvoor aan de greep 9 gewoon
vit de behuizing 1 en plaats deze daarna
weer terug.




8.8 Een overzicht van de programma's /gaartabel

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

middelen.

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

Symbolen vooraf ingestel- | vooraf inge-
Y . de temperatuur | stelde tijd
°P I.‘et Programma/gebruik (instelbaar (instelbaar
touchdisplay bereik) bereik)
Diepvriesfrieten ! 180 °C 20 min
% (optimale hoeveelheid ca. 350 g, | (80 — 200 °C) (1 = 60 min)
maximale hoeveelheid ca. 640 g)
180 °C 10 min
=
= |Srek (80-200°C) | (1 =60 min)
o< Gevogelte in delen, bijv. bouten 2 180 °C 22 min
(optimale hoeveelheid 4 stuks) (80 — 200 °C) (1 = 60 min)
= 180 °C 12 min
D) |Gamdlen (80-200°C) | (1 -60 min)
200 °C 15 min
@ Biefstukken/koteletten (80 — 200 °C) (1 = 60 min)
160 °C 15 min
@ Muffins, gebak en bakproducten (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
A |Groente ? 180 °C 22 min
QLP (optimale hoeveelheid ca. 750 g) (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
. 180 °C 14 min
aX Vs (80-200°C) | (1 =60 min)

De verwijzingen " 2 betekenen:

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

AANWWZING: de temperatuur kan in het instelgebied in stappen van 5 °C worden ver-
hoogd of verlaagd.




9. Recepten

Gemengde patat frites

&=

Voor 2 porties

1 eigeel (maat M)

1 theelepel mosterd

125 ml zonnebloemolie

1 theelepel fijngehakte, gladde peterselie
1 theelepel fijngehakte kervel

1 theelepel citroensap

Zout, peper

1 theelepel pompoenpitten

250 g vastkokende aardappelen
250 g zoete aardappelen

2 eetlepels olijfolie

Vul voor de kruidenmayonaise een hoge be-

ker met eigeel en mosterd, en mix dit met de
staafmixer kort door. Voeg de olie met een
dunne straal foe en blijf daarbij mixen totdat
een homogene, romige massa ontstaat.
Voeg de kruiden toe en mix nog eens kort
door. Met citroensap, zout en peper op
smaak brengen. Rooster de pompoenpitten
in een pan zonder olie, hak ze zeer fijn en
meng ze door de kruidenmayonaise.

Schil de aardappelen en zoete aardappe-
len, was ze en dep ze droog. Snijd ze ver-
volgens in stokje met een dikte van

ongeveer 1 cm. Doe ze in een grote schaal,

meng ze met de olijfolie en doe ze in de fri-

tuurmand.

Schuif de pan incl. frituurmand in de hete-
luchtfriteuse. Kies het programma Patat frites
en start. Bak ze ca. 7 minuten, neem de
mand dan eruit en schud de mand voorzich-
tig voor het geval dat de aardappelstukjes
aan elkaar plakken. Bak nog eens 7 minuten
en schud de mand opnieuw. Frituur totdat het
programma is afgelopen.

Neem de patat frites vit de frituurmand, zout
ze en doe ze in papieren zakken. Doe telkens
een beetje kruidenmayonaise erop of bied
deze apart aan en eet het meteen op.

Ratatouille

a7

Voor 2 porties

200 g courgette en/of aubergine

1 paprika (geel)

2 tomaten

1 ui, geschild

1 knoflookteentje (geperst)

2 theelepels Provencaalse kruiden (ge-
droogd)

Vers gemalen zwarte peper

1 eetlepel olijfolie

V2 theelepel zout

Ronde ovenvorm met ca. 15 cm diameter

Snijd de courgette en/of aubergine, papri-
ka, tomaten en uien in blokjes van 2 cm.
Meng de groente in een ovenvorm met de
knoflook, de Provencaalse kruiden en

Y2 theelepel zout. Breng op smaak met pe-
per. Meng er ook de olijfolie onder.

Plaats de vorm in de frituurmand en schuif
de pan incl. fritvurmand in de heteluchtfri-
teuse. Stel het programma voor groente in
en bak de ratatouille. Roer de groente bij
het bakken één keer door.

Serveer de ratatouille met gebakken vlees
zoals een steak of schnitzel.



Bladerdeeghapijes

@

200 g (diepgevroren of gekoeld) kant-en-
klaar-bladerdeeg

Vulling naar wens

2 eetlepels melk

Snij het deeg in 16 vierkanten van 5 x 5 cm
en doe op elk vierkant een volle theelepel
vulling. Vouw de vierkanten tot driehoeken
en bevochtig de randen met wat water. Druk
de randen met een vork stevig samen.

Doe acht pakies in de fritvurmand en bestrijk
ze met melk. Schuif de pan incl. frituurmand
in de heteluchtfriteuse. Kies het programma
voor muffins, gebak en bakproducten. Bak de
bladerdeeghapijes goudbruin.

Bak de resterende pakjes op dezelfde wijze.
Serveer de bladerdeeghapies op een ser-
veerbord.

Vullingen

Ricotta en ham:

® Meng 50 g ricotta met 25 g fijn gehak-
te ham en vers gemalen peper.

Ricotta en zalm:
*  Meng 50 g ricotta met 25 g gerookte
zalm en 1 eetlepel fijn gehakte bieslook.

Kaas en lente-uitjes:

* Meng 75 g geraspte kaas (gouda,
cheddar of greyerzer) met dunne schijf-
ies lente-vien.

Garnalen en dille:

* Meng 75 g gehakte roze garnalen met
1 eetlepel fijn gehakte dille en een
2 eetlepel citroensap.

Paprika en salami:
® Meng 50 g in reepjes gesneden salami

met een halve rode, in kleine blokjes ge-

sneden paprika en 1 eetlepel fijn ge-
hakte, verse oregano.
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Appel en kaneel:

® Meng een halve, in kleine stukjes gesne-
den appel met /2 eetlepel suiker,
1 theelepel geraspte sinaasappelschil
en 1 theelepel kaneel.

Pikante kippenbouten met grill-
marinade

o<

1 knoflookteentje, geperst
Y2 eetlepel mosterd

2 theelepels bruine suiker

1 theelepel chilipoeder
Vers gemalen zwarte peper
1 eetlepel olijfolie

1 snufije zout

4 kippenbouten

Meng de knoflook met de mosterd, de brui-
ne suiker, de chilipoeder, een snufje zout en
vers gemalen peper. Meng met de olie.

Wrijf de kippenbouten volledig in met de

marinade en laat 20 minuten marineren.

Leg de kippenbouten in de frituurmand.
Schuif de pan incl. frituurmand in de hete-
luchtfriteuse. Kies het programma voor ge-
vogelte in delen en start. Keer de
kippenbouten na ca. 10 minuten. Bak de
kippenbouten nog eens 10 minuten tot ze
gaar zijn.



Varkensfilet met paprika

q

Voor 2 porties

1 rode of gele paprika, in dunne reepijes
1 rode ui, in dunne schijfjes

2 theelepels Provencaalse kruiden

Vers gemalen zwarte peper

Zout

1 eetlepel olijfolie

1 varkensfilet, 300 g

2 eetlepel mosterd

Ronde ovenvorm met ca. 15 cm diameter

Meng de paprikareepjes in de vorm met de
vien, de Provencaalse kruiden en een beetje
zout en peper. Voeg /2 eetlepel olijfolie toe
aan het mengsel.

Snij de varkensfilet in vier stukken en wrijf in
met zout, peper en mosterd. Bestrijk de stuk-
ken met een dun laagie olijfolie en leg ze op
de smalle kant in de vorm op het paprika-
mengsel.

Plaats de vorm in de frituurmand en schuif
de pan incl. frituurmand in de heteluchtfri-
teuse. Kies het programma voor biefstuk/ko-
teletten en start. Bak het vlees en de groente
ca. 15 minuten. Draai het vlees na de helft
van de baktijd en roer de paprika om.
Smaakt heerlijk met aardappelpuree en ver-
se sla.

Gemarineerd varkensbuikstuk

=
=

4 - 5 schijven varkensbuikstuk (dun gesne-
den)

2 eetlepels grof zeezout

1 eetlepel peper

1 eetlepel milde paprika

1 theelepel scherpe paprika

1 theelepel kerrie

1 theelepel gedroogde oregano
1 mespunt gedroogde tijm

1 - 2 mespunt(en) knoflookkorrels
1 - 2 mespunt(en) chiliviokken

1 theelepel tomatenpuree

40 ml olijfolie

60 ml raapzaadolie

Voeg in een platte schaal alle kruiden toe
aan de olie en meng dit. Roer daarna de to-
matenpuree met een eiwitklopper erdoor,
zodat een homogene marinade ontstaat.
Leg de varkensbuik in de marinade en laat
deze ten minste 60 minuten marineren.

Haal de varkensbuik uit de marinade, leg
deze in de fritturmand en bak deze ca.
10 minuten met het programma Spek.



Garnalenspiesen

==

Voor 2 porties

5 houten spiesen

20 garnalen

1 teentje knoflook

V2 pepperoni

3 eetlepels olijfolie

1%2 eetlepel citroensap
Y2 snufje zout

Y2 snufje peper

Pel de knoflook en snijd ze klein. Was en
ontpit de pepperoni en snijd ze klein. Stoof
de knoflook en de pepperoni een beetie in
een pan met olie. Vul nu een schaal met olie,
citroensap, zout en peper.

Was de garnalen en dep ze daarna met
keukenpapier droog. Pak een houten spies
en steek telkens 4 garnalen erop. Lleg de
spiesen in een schaal en bedruppel ze met
oliemarinade. Zet ze daarna ongeveer

2 uur koud weg. Keer de spiesen na de helft
van de tijd.

Bak de spiesen in de frituurmand gedurende
ca. 10 minuten.

Serveer de spiesen op borden en garneer
ze met een scheutje citroensap.

Gegrilde zalm
X

Voor 4 porties

500 g zalmfilet

4 eetlepels sojasaus

3 eetlepels bruine suiker

3 eetlepels water

3 eetlepels plantaardige olie
Citroenpeper
Knoflookpoeder

Zout

Kruid de zalmfilet met citroenpeper, knof-
lookpoeder en zout.

Meng in een kleine schaal de sojasaus met
bruine suiker, water en plantaardige olie tot
de suiker is opgelost. Doe de vis in een goed
gesloten, plastic zak, voeg de inhoud van
de schaal toe, sluit de zak en keer deze
meerdere malen, zodat de vis volledig
wordt bedekt door de marinade. Laat deze
daarna in de koelkast 2 uur intrekken.

Neem de zalm uit de zak, plaats deze in de
frituurmand en zet deze met de pan in de he-
teluchffriteuse. Bak deze met het programma
Vis gedurende ca. 15 minuten bij 180 °C.

Serveer de zalm met vers stokbrood of rijst.



10. Reinigen

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

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 11 uit het stopcontact
voordat u de heteluchtfriteuse reinigt.
© De heteluchtfriteuse mag niet in water
ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

AANWUZING: let erop dat er na het af-
drogen nog waterdruppels in holle ruimtes
kunnen zitten. Laat alle delen volledig aan
de lucht drogen.

Accessoires

¢ Verwijder de grove levensmiddelenresten.

e Fritvurmand 5 en zeefinzetstuk 6 kun-
nen in de vaatwasmachine worden gerei-
nigd. Het zeefinzetstuk 6 drukt u
omhoog uit de fritturmand 5. Let er na
het reinigen bij het terugzetten op dat
de welving van het zeefinzetstuk 6 om-
hoog wijst. Druk het zeefinzetstuk 6
aan de randen omlaag tot deze merk-
baar vastklikt.

AANWWZING: u kunt deze delen ook met
de hand met warm water en afwasmiddel af-
wassen. Spoel grondig met schoon water na.

e Week ingebrande voedselresten van te
voren in.

¢ Reinig pan 10 met de hand met warm
water en afwasmiddel. Spoel grondig
met schoon water na.

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

Behvizing

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

¢ Droog deze af met een theedoek.

Binnenruimte

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

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

3. Droog deze af met een theedoek.

11. Bewaren

® Voor u de heteluchtfriteuse opbergt ...
... moet de stekker 11 uit het stopcon-
tact worden getrokken;
... moet het apparaat afgekoeld zijn; en
... moeten alle delen volledig droog zijn.
*  Wikkel het aansluitsnoer 11 rond de
kabelopwikkeling 12.



12. Weggooien

Dit product valt onder de Eu-

ropese richtlijn

2012/19/EU. Het symbool

van de doorgestreepte afval-

ton op wieltjes betekent dat

het product in de Europese

Unie gescheiden moet worden wegge-
gooid. Dat geldt voor het product en alle
met dit symbool aangeduide accessoires.
Aldus aangeduide producten mogen niet
met het normale huisvuil worden wegge-
gooid, maar moeten bij een innamepunt
voor recycling van elekirische en elektroni-
sche apparaten worden afgegeven.

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.

13. 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 voor een elektrische
schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Storing Mogelijke oorzaken /

maatregelen
® Isde stroomvoorziening
2
Geen functie gewaarborgds .
e Controleer de aanslui-
ting.

*  Was de hoeveelheid te

Gerechten na groot of waren de stuk-

de aanbevo- ken te dik?
len tijd nog |® Was de temperatuur of
niet klaar de gaartijd te laag in-

gesteld?

®  Zijn er levensmiddelres-
ten aanwezig op het
verwarmingselement 2
die bij het opwarmen
verbranden? De frituur-
mand 5 mag niet hoger
dan de markering
MAX 4 worden ge-
vuld.

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling




14. Technische gegevens

Gebruikte symbolen

Model:

SHFD 1400 C1

Netspanning:

220-240V ~ 50 Hz

Beschermings-
klasse:

Vermogen:

1400 W

S

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

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

conformiteit.

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

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

Wisselspanning

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

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product-

fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.



15.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-

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

Garantievoorwaarden

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

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van

dit product een materiaal- of fabricagefout op-

treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs 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 verstrij-

ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd v&4r 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 uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 438124 2310 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: =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

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

het artikelnummer (IAN) 438124_2310
uw handleiding openen.

Servicecenters

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

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

IAN: 438124 2310

A®® | cverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglgd

hOWOWN -

0 0 NO WU
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11
12
13

Obudowa
Element grzejny (w gérnej czeéci wewnetrznej komory)

Wyswietlacz dotykowy ze wskaznikami i przyciskami czujnikéw

MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napetnienia kosza frytkownicy (maksy-

malna wysoko$¢ napetnienia wynosi 2,4 litra)

Kosz frytkownicy

Wktad sitkowy

Zabezpieczenie przed odblokowaniem

Przycisk do odblokowywania kosza frytkownicy

Rgczka kosza frytkownicy

Patelnia; tutaj zbiera sie ciecz ze smazenia

Przewdd zasilajgey z wtyczkq sieciowq

Element dystansowy z podstawq do nawijania przewodu
Otwér wylotu powietrza



Serdecznie dziekujemy
za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-
tluszczowej.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznaé sie z ponizszymi wska-
zéwkami:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
taé niniejszq instrukcje obstugi.

* Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé¢ wskazéwek bezpieczen-
stwal

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wylqcznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

¢ Niniejszq instrukcje obstugi nale-
zy zachowaé w celu pézniejsze-
go skorzystania z zawartych w
niej informacji.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia innym osobom nalezy
dotgczyé do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
czesé produktu.

Zyczymy Parstwu duzo radosci podczas ko-

rzystania z nowej frytkownicy bezttuszczo-
wej!

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

QI? Symbol informuje, ze uzyte wyso-

kiej jakosci materiaty, z ktérych wy-

konano urzqdzenie, nie zmieniajg

smaku ani zapachu produktéw spo-

zywczych.
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2. Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

do smazenia produktéw spozywczych

w gorgcym powietrzu w temp. maks.

200 °C.

Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wylqgcznie wewngtrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

Niewtasciwe uvzytkowanie
Frytkownica bezttuszczowa nie jest prze-
znaczona do podgrzewania cieczy.

3. Wskazowki
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagaijqgcych zwrécenia
szczegdlnej uwagi uzyto w niniejszej in-
strukciji obstugi nastepujacych wskazéwek
ostrzegawczych:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczyng ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazen ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWEKA: Sytuacije i aspekty, ktére
nalezy bra¢ pod uwage podczas uzywania
urzqdzenia.



Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

® Urzgdzenie moze byé uzywane przez dzieci powyzej 8. roku zy-
cia i osoby o ograniczonej sprawnodci fizycznej, sensorycznej lub
umystowej bqdZ przez osoby nieposiadajgce wystarczajgcego do-
$wiadczenia lub wiedzy, jezeli sq nadzorowane przez inne osoby
lub zostang poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzywania
urzqdzenia i zrozumiejq wynikajqce z tego zagrozenia. Dzieci nie
mogq bawié sie urzgdzeniem. Czynnosci zwigzane z czyszcze-
niem i konserwacjq nie mogq by¢ przeprowadzane przez dzieci,
chyba ze majg one wiecej niz 8 lat i pozostajqg pod nadzorem.

® Urzqdzenie oraz przewdd zasilajgcy nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8. roku zycia.

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

® Nie wolno dotykaé gorgcych czeéci urzgdzenia, np.
otworu wylotu powietrza. Dlatego nalezy chwytaé kosz
frytkownicy wytqcznie za rqczke.

® Podczas przyrzqdzania frytek z otworu wylotu powietrza wydo-
staje sie gorqca para. Nie wktadaé rgk w strumieri pary.

® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzqdzenia
musi byé on wymieniony przez producenta, jego serwis lub wy-
kwalifikowanq osobe, co zapobiegnie powstaniu ewentualnych
zagrozen.

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

® Nalezy stosowaé sie do instrukeiji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie” na stronie 111).



NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
©® Gorqcq frytkownice nalezy zabezpie-
czyé w taki sposéb, aby dzieci nie mo-
gly jej éciggngé (np. ciggngc za
przewéd zasilajqcey). Poparzenia zo-
grazajq zyciu!
© Materiat opakowania nie jest zabawkg
dla dzieci. Dzieci nie mogq bawié sie
workami z tworzywa sztucznego. Istnie-
je niebezpieczerstwo uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i

ze strony zwierzqt domo-

wych oraz hodowlanych!

©® Urzqdzenia elekiryczne mogq byé zré-

dtem zagrozen dla zwierzqt domowych
i hodowlanych. Réwniez same zwierze-
ta mogq spowodowaé uszkodzenie
urzqgdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzen
elektrycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie dla ptakow!
® Ptaki sq znacznie mniejsze od ludzi i

oddychajq szybciej, a powietrze jest
rozprowadzane w ich organizmie w
inny sposéb. Z tego wzgledu wdycha-
nie nawet najmniejszych ilosci dymu
wydzielajgcego sie podczas uzytkowa-
nia urzqdzenia moze byé dla ptakéw
bardzo niebezpieczne. Na czas uzy-
wania urzqdzenia nalezy przenie$é
ptaki do innego pomieszczenia.

NIEBEZPIECZENSTWO po-
razenia prgdem spowodo-
wanego wilgocig!
©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-
ciq oraz kroplami wody.
©® Urzqdzenie, przewéd zasilajgcy oraz
wiyczka sieciowa nie powinny by¢ za-
nurzane w wodzie i w innych cieczach.
© Jesli do urzqdzenia dostanie sig jaka-
kolwiek ciecz, natychmiast wyjaé prze-
wéd sieciowy. Przed ponownym
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uruchomieniem nalezy zlecié¢ sprawdze-
nie urzgdzenia.

© Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
nalezy natychmiast wyciggnaé wtyczke
sieciowq z gniazdka, a dopiero pdzniej
wyijqé urzqdzenie. W takim przypadku
urzqdzenia nie wolno uzywaé i nalezy
zleci¢ jego sprawdzenie przez specjali-
styczny serwis.

® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
© Nie wigczaé urzqdzenia po wezeéniej-
szym upadku oraz wtedy, gdy ono samo
lub kabel zasilajgcy majg widoczne
uszkodzenia.
©® W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiada¢ parametrom
technicznym opisywanego urzqdzenia.
© Nie podtgczad urzgdzenia do listwy
zasilajgce]. Moze doj$é do przecigze-
nia.
©® Przewdd zasilajgey nalezy uktadad w taki
sposdb, aby wykluczyé ryzyko ewentual-
nego nadepniecia, zaczepienia lub po-
tknigcia.
© Wiyczke sieciowq nalezy podigczaé
do prawidtowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé dobrze dostepne réwniez po pod-
tqgczeniu urzgdzenia.
©® Nalezy zwrécié uwage na to, aby prze-
wéd zasilajgey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgcymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.
® Podczas ustawiania urzqgdzenia zwré-
ci¢ uwage na fo, aby przewéd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.



®
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Nawet po wytgczeniu urzqdzenie nie jest
catkowicie odtgczone od prgdu. W tym
celu konieczne jest wyijecie wiyczki sie-
ciowej.
Aby wyciqggnqé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciqggnqé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajqcy.
Whyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gnlozdko

.. po kazdym uzyciu,

.. w przypadku wystgpienia usterki,

.. w przypadku nieuzywania urzqdze-

nia,
.. przed czyszczeniem urzqdzenia
oraz

. podczas burzy.
Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia, nie wolno wprowa-
dzaé zadnych zmian w urzgdzeniu.
Naprawy nalezy przeprowadzaé wy-
tacznie w specjalistycznej firmie lub w
centrum serwisowym.

NIEBEZPIECZENSTWO -
niebezpieczenstwo
poparzenia!
Podtgczonego urzqdzenia nie wolno
pozostawiaé bez nadzoru.
Nalezy zawsze obserwowad frytkowni-
ce podczas eksploataciji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dZwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznad
pojawiajqce sig problemy.
Urzgdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na migkkich przedmiotach
(np. recznikach).
Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.
Nie uzywaé frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszgcymi, gniazdkami
nasciennymi oraz w poblizu firan, pa-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.
Urzqdzenie nalezy ustawic i eksploatowad
wylgcznie na stabilnym, réwnym, zabez-
pieczonym przed élizganiem, suchym i

niepalnym blacie roboczym, aby zapo-
biec jego przewrdceniu lub przesunieciu.

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen wskutek
oparzenia!
Nie wolno dotyka¢ gorgeych po-
wierzchni urzgdzenia i komory we-
wnetrznej. Uzywadé rekawic kuchennych
lub $ciereczki do garnkéw.
Przed czyszczeniem lub schowaniem
nalezy poczekaé, az urzqdzenie catko-
wicie ostygnie.
Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

©®

®

Nalezy uzywaé wytgcznie oryginal-
nych akcesoriéw.

W Zadnym wypadku nie wolno stawiaé
urzgdzenia na gorgcych powierzchniach
(np. ptytach kuchennych) lub w poblizu
zrédet ciepta oraz otwartego ognia.
Potrawy nie mogq dotyka¢ gorgcego
elementu grzejnego na gérze komory
wewnetrznej i przyklejaé sie do niego.
Nie wolno uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqgceych.
Urzgdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnacji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektdre z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki mogaqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.



4. Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa

1 patelnia 10

1 kosz do frytkownicy 5 z wkiadem sitko-
wym 6

1 Kompletna instrukcja obstugi
(w Internecie)

1 Skrécona instrukcja obstugi
(dotgczona do urzgdzenia)

5. Uruchomienie

¢ Usungé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzqdzenie. W szcze-
golnosci w komorze wewnetrz-
nej nie moze by¢ zadnych
resztek opakowan, np. kawat-
kéw styropianu.

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie pozarem!
Z tytu urzgdzenia znajduije sie otwdr wylotu
powietrza 13. W trakcie pracy z otworu wy-
lotu powietrza 13 wydostaje si¢ gorgca po-
ra.

7

13

=

©® Nigdy nie zakrywaé otworu wylotu po-
wietrza 13.

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

© Ze wszystkich stron urzqgdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

© Usung¢ tekture znajdujgcq sie migdzy
koszem do frytkownicy 5 a patel-
nig 10.

Rys. A:
1. Wyijq¢ patelnie 10 za rgczke 9 z obu-
owy 1.

2. Przesunqé zabezpieczenie przed od-
blokowaniem 7 w kierunku strzatki.

3. Nacisngé przycisk do odblokowania
kosza frytkownicy 8 i wyjqé¢ kosz 5 do
géry z patelni 10.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogq powstaé niewielkie
ilodci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym 2 i nie jest to
wada produkeyjna. Nalezy zapewnié od-
powiedniq wentylacje.

Zdjqé z urzqdzenia folie ochronne i pa-
ski samoprzylepne, ale nie usuwaé to-
bliczki znamionowej umieszczonej na
spodzie urzqdzenia.

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

e Oczysci¢ urzgdzenie oraz wszystkie
elementy wyposazenia przed pierw-
szym uzyciem (patrz ,Czyszczenie” na
stronie 111).

e Ustawié urzgdzenie na suchej i réwne;j
podktadce antyposlizgowej odpornej
na wysokie temperatury.

*  Wiyczke sieciowg 11 nalezy wlozyé
do gniazdka, ktére odpowiada danym
zawartym na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne
réwniez po wiqczeniu urzgdzenia.



6. Opis dotykowego wyswietlacza
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Symbole programowania (patrz ,Przeglad programéw / tabela smazenia”
na stronie 106)

Jednostka temperatury

Wyswietlanie cyfr (np. temperatura, czas smazenia)

Jednostka czasu smazenia

Przycisk: wyéwietlanie temperatury smazenia

Przycisk: zwiekszanie temperatury/wydtuzanie czasu smazenia
Przycisk: wigczanie/wytqczanie/start/stop programu

Przycisk: zmniejszanie temperatury/skrécenie czasu smazenia
Przycisk: wyéwietlanie czasu smazenia

Przycisk: nacisngé kilkakrotnie, aby wybraé¢ program

Symbol nagrzewania: éwieci podczas nagrzewania sig urzqdzenia

Symbol wentylatora: miga podczas pracy wentylatora
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7. Krétka instrukcja
smazenia przy
uzyciu frytkownicy

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty do przyrzqdzania
we frytkownicy powinny by¢ suche. Do-
brze osuszy¢ potrawe przygotowang
do smazenia lub usungé 16d przymarz-
niety do zywnosci.

* W przypadku mrozonek, przed ich wto-
zeniem do frytkownicy nalezy usungé
jak najwiecej wody i lodu.

¢ Podczas smazenia panierowanych pro-
duktéw pamietaé o tym, aby panierka
mozliwie $cisle przylegata do zywno-
éci.

Czas i temperatura smazenia

® W celu ofrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegaé
podanych na opakowaniu zaleceri doty-
czqcych temperatury i czasu przyrzqdzo-
nia.

Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.
Poziom napetnienia kosza do frytkowni-
cy 5 nie powinien przekraczaé ozna-
czenia MAX 4.

e Akrylamid moze mieé dziatanie rako-
twércze. Aby zminimalizowaé mozli-
wo$éé wydzielania sie akrylamidu,
nalezy unika¢ nadmiernego zarumienie-
nia potraw.
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Aby uzyskaé réownomierne
zarumienienie '2

': Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia,
wstrzgsngd lub przewrécié.

2; Gdy minie potowa czasu smazenig,
wstrzgsnad lub przewrécié.

W celu uzyskania réwnomiernego zarumie-
nienia przyrzqdzanej potrawy (np. frytek
lub nuggetséw z kurczaka), podczas przy-
rzqdzania nalezy nig 1-2 razy wstrzgsngé.
1. Wyciggngé patelnie 10 z koszem fryt+
kownicy 5 za rqczke 9 z obudowy 1 i
potrzgsngé sktadnikami. Podczas wstrzg-
sania frytki muszq sie dobrze wymie-
szaé, a te lezqce w $rodku, surowe,
muszq znalez¢ sie na zewnatrz. Po wyje-
ciu patelni 10 z koszem 5 urzqdzenie
automatycznie sie wylgcza.

2. Wiozyé patelnie 10 z koszem 5 do
urzgdzenia. Urzqdzenie wiqczy sie au-
tfomatycznie i pozostanie wigczone, az
uptynie ustawiony czas smazenia.

Pieczenie

Ciasta nie wolno wktadaé bezposérednio
do kosza frytkownicy 5. Po przygotowaniu
ciasto wlozy¢ do foremki do pieczenia lub in-
nej foremki odpornej na wysokq temperature
(np. foremka na babki). Nastepnie foremke z
ciastem wlozy¢ do kosza 5.

Informacje na opakowaniach
Jesli na opakowaniu mrozonek nie ma po-
danego czasu przyrzqdzania w frytkowni-
cach bezolejowych, nalezy kierowaé sie
czasem podanym dla piekarnikéw z termo-
obiegiem.



8. Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
® Powierzchnie urzgdzenia mogg nagrze-
wad sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorgeych czeséci urzqdzenia, np.
otworu wylotu powietrza 13.
® Do chwytania patelni 10 i kosza fryt-
kownicy 5 uzywaé rekawic kuchennych
lub $ciereczki do garnkéw.

©® Podczas przyrzqdzania frytek z otworu wy-

lotu powietrza 13 wydostaje sie gorgca
para. Nie wktadaé rgk w strumien pary.

© Nie wolno przemieszcza¢ ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® W zadnym wypadku urzqdzenie nie
moze pracowaé bez kosza 5!

8.1

¢ Po przygotowaniu urzgdzenia wlozyé

wiyczke sieciowg 11 do gniazdka ze

stykiem ochronnym spetniajgcym wyma-

gania podane na tabliczce znamiono-

wej. Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne

réwniez po wigczeniu urzqdzenia.

- Na wyswietlaczu dotykowym 3 zapa-
lajq sie na chwile wszystkie kontrolki.

- Uruchamia sig dwukrotny sygnat
dzwigkowy.

- Swieci sie symbol przycisku start/
stop @ 20. Swiecqcy sie symbol sy-
gnalizuje tryb czuwania.

Przytgcze elektryczne

8.2 Wyswietlacz dotykowy

Na wyswietlaczu 3 dotykowym znajdujg
sie symbole pokazujqgce tylko funkcie, np.
symbol nagrzewania & 24.

Inne symbole majq (réwniez) forme po-
wierzchni przyciskowej, np. przycisk start/
stop @ 20. Powierzchnie przyciskowe okre-
$lane sq w niniejszej instrukeji w celu lepszej
czytelnoéci pojeciem przyciskéw.

8.3 Wiqgczanie/wytqgczanie

*  Nacisngé przycisk start/stop & 20, aby
w’chzyc urzqdzenie z trybu czuwania.
Na wyséwietlaczu 3 wyswietlane sq
symbole programu 14 i dolna linijka
z przyciskami 18 - 23.

- Domyslnie ustawiona temperatura
180°C i domysélnie ustawiony czas
smazenia 15 min migajq na prze-
mian na wyswietlaczu.

WSKAZOWKA: Jesli urzqdzenie zostanie wy-
tgczone natychmiast po wigczeniu przez dtuz
sze naciéniecie przycisku start/stop & 20,
wentylator wiqczy sie na ok. T minute.

¢ Nacisngé kilkakrotnie przycisk me-
nu @ 23, aby wybraé zqdany program.
* Nacisngé ponownie przycisk start/
stop @ 20, aby wiqczy¢ urzgdzenie.
- Wyswietlany jest symbol nagrzewa-
nia & 24.
- Miga symbol wentylatora $% 25.
- Naprzemiennie wyséwietlana jest usta-
wiona temperatura i czas smazenia.
- Czas smazenia odliczany jest w dét.
- Miga wybrany symbol programu 14.
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® W trakcie pracy urzqdzenia nacisngé i
przytrzymaé przycisk start/stop (& 20
w celu przetqczenia urzqdzenia w tryb
czuwania.
- Wiqgcza sig sygnat dzwigkowy.
- Wentylator pracuje jeszcze przez ok.
1 minute i miga symbol wentylato-
a % 25.
- Na wyswietlaczu 3 widoczny jest tyl-
ko symbol @ 20.
* W celu catkowitego wytqczenia urzg-
dzenia i odigczenia od prqdu nalezy

wyjqé wtyczke sieciowq 11 z gniazda.

8.4 Ustawienia reczne

Gdy urzqdzenie jest wigczone, na wyswie-
tlaczu 3 widoczna jest dolna linijka z przy-

ciskami 18 — 23. Przy ich pomocy mozna
w kazdym momencie zmieniaé ustawienia
temperatury i czasu smazenia potrawy, np.

takze w przypadku juz uruchomionego pro-

gramu.

e Przyciskami temperatury ® 18 i przyci-

skami ustawien ® 19/@ 21 ustawié

temperature w przedziale od 80°C do

200°C:

- nacisngé przycisk temperatury ® 18.

- Krétko naciskaé przyciski ustawier
@ 19/@ 21 w celu przetgczania
temperatury kazdorazowo o 5°C.
Przytrzymadé przycisk wciéniety w celu
szybkiej zmiany temperatury w gére
lub w dét.
e  Przyciskiem czasu smazenia © 22 i
przyciskami ustawied @ 19/@ 21
ustawié czas smazenia w przedziale od
1 do 60 minut:
nacisng¢ przycisk czasu smazenia
@22

- Krétko naciskaé przyciski ustawier:
@ 19/@ 21 w celu przetqczania
czasu smazenia kazdorazowo o
1 minute. Przytrzymaé przycisk wci-
$niety w celu szybkiej zmiany czasu
smazenia w gére lub w dét.
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8.5 Korzystanie z
programow

WSKAZOWKI:

e Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego 2 na gérze komory
wewnetrznej i przyklejaé sie do niego.

¢ FUNKCJA SZYBKIEGO STARTU
Wiqgczyé urzqdzenie z trybu czuwania
przyciskiem start/stop (& 20. Poprzez
ponowne wciéniecie przycisku start/
stop @ 20 rozpoczyna sie smazenie w
domyslnie ustawionej temperaturze
180°C i przez domyélnie ustawiony czas
wynoszqcy 15 min.

W przypadku wielu produktéw spozyw-
czych i sposobéw przyrzqgdzania urzqdze-
nie wyposazone jest w domyslne programy.
Przy wyborze danego programu uzytkow-
nik moze dodatkowo w kazdym momencie
dokonywaé nastepujgeych ustawier:

Temperatura

Czas smazenia

1. Produkty spozywcze nalezy przygoto-
wad i umieéci¢ w koszu frytkownicy 5.
2. Wiozyé kosz frytkownicy 5 do patel-
ni 10.
3. Wsunq¢ patelnie 10 do obudowy 1.
4. Wiqczy¢ urzqdzenie przyciskiem start/
stop (» 20.
5. Nacisngé kilkakrotnie przycisk
menu @ 23, aby wybra¢ zqdany pro-
gram. Odpowiedni symbol miga.
6. Wiqgczyé proces smazenia przyciskiem
start/stop & 20.
- Miga symbol programu. Symbole in-
nych programéw sq wytqgczone.
- Miga symbol wentylatora & 25.
- Swieci sie symbol nagrzewa-
nia & 24.
- Przyciski ® 18, @ 19, (% 20,
@ 21, © 22 i @ 23 swiecq sie.



8.6 Przerywanie procesu
smazenia

W kazdej chwili mozna przerwaé proces
smazenia, np. aby sprawdzi¢ stopieA zaru-
mienienia.

1. Wyjqé patelnie 10 za rgczke 9 z obu-
dowy 1. Po wyjeciu patelni 10 urzg-
dzenie automatycznie sie wytgcza.

- Miga symbol przycisku & 20.

- Symbol nagrzewania & 24 nie jest
juz wyéwietlany.

- Miga symbol programu.

- Naprzemiennie wyswietlane sq tem-
peratura i czas smazenia.

- Wentylator zatrzymuje sie¢ do momen-

tu ponownego wsuniecia patelni 10.
2. Wiozy¢ patelnie 10 z powrotem do
urzgdzenia. Urzqdzenie wiqczy sie au-
tomatycznie i pozostanie wigczone, az
uplynie ustawiony czas smazenia.

albo

1. Nacisngé krétko przycisk start/
stop @ 20, aby przerwad proces sma-
zenia.
- Zabrzmi sygnat akustyczny.
- Miga symbol przycisku & 20.
- Symbol nagrzewania & 24 nie jest
juz wyswietlany.
- Miga symbol programu.
- Miga symbol wentylatora 4% 25.
- Naprzemiennie wyswietlane sq tem-
peratura i czas smazenia.
- Wentylator pracuje jeszcze przez ok.
1 minute.
2. Nacisngé ponownie przycisk start/
stop @ 20, aby konfynuowaé proces

smazenia.

8.7 Koniec procesu
smazenia

* Po wykonaniu programu do korca roz-
lega sie sygnat akustyczny. Wentylator
pracuje jeszcze przez ok. 1 minute.

¢ Potrzebna bedzie zaroodporna pod-
ktadka do patelni 10 i kosz do frytkow-
nicy 5 oraz talerz lub miska (mogq byé
wczedniej podgrzane).

* W celu catkowitego odigczenia od za-
silania nalezy po uzyciu wyjqé wiyczke
sieciowq 11 z gniazda.

1. Wyjqé patelnie 10 za rgczke 9 z obu-
dowy 1. Postawié¢ patelnie 10 na pod-
ktadce z materiatu odpornego na
wysokgq temperature.

2. Rys. A: Przesungé zabezpieczenie
przed odblokowaniem 7 w kierunku
strzatki.

3. Nacisngé przycisk do odblokowania
kosza frytkownicy 8 i wyjq¢ kosz 5 do
géry z patelni 10.

4. Postawié¢ kosz frytkownicy 5 na pod-
ktadce z materiatu odpornego na wyso-
kg temperature. Umiescié potrawe na
przygotowanym talerzu/w przygotowa-
nej misce.

5. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenia i elementu wyposazenia nalezy
odczekaé¢ do momentu ich catkowitego
schtodzenia.

WSKAZOWKA: jeili np. stopieri zarumie-
nienia nie spetnia jeszcze okreslonych wyma-
gan, mozna zmieni¢ recznie ustawienia
procesu smazenia (patrz ,Ustawienia reczne”
na stronie 104). Wsungé z powrotem patel-
nie 10 z napetnionym koszem frytkownicy 5
do obudowy 1 i ponownie rozpoczgé proces
smazenia. Aby to zrobié, wystarczy wycig-
gnqgé patelnie 10 z obudowy 1 za rqcz-
ke 9, a nastepnie wlozyé jq ponownie.
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8.8 Przeglad programow / tabela smazenia

¢ Ponizsza tabela zawiera podstawowe informacje dotyczqce ustawieri dla okreslonych
produktéw spozywczych.
¢ Informacje na temat temperatury i czasu w tabeli smazenia sq wartosciami orientacyj-
nymi. Temperatura i czas moggq sie rézni¢ w zaleznosci od wiasciwosci, rozmiaru i ilo-
$ci produkiéw spozywcezych oraz wiasnych upodoban.

Symbol na g:t?v):lo'::: Zaprogramo-
wyswietla- s . wany czas
zu Program/uzycie temperatura (dostepny za-
dotykowym (dostepny za- kres regulacji)
tykowy kres regulaciji) 9 I
Frytki mrozone ! 180°C 20 min
% (optymalna ilo¢ ok. 350 g, (80-200°C) (1-60 min)
maksymalna iloéé ok. 640 g)
180°C 10 min
=
= |Boczek (80-200°C) (1-60 min)
o< Dréb w kawatkach, np. udka 2 180°C 22 min
(optymalna ilo$é 4 czesci) (80-200°C) (1-60 min)
= . 180°C 12 min
2D |Krewetki (80-200°C) (1-60 min)
) 200°C 15 min
@ steki/kotlety (80-200°C) (1=60 min)
160°C 15 mi
@ Babeczki, ciasta i wypieki (80-200°C) (]_6Omr.lnnin)
N Warzywa? 180°C 22 min
QU (optymalna iloé¢ ok. 750 g) (80-200°C) (1-60 min)
180°C 14 min
G Ryby (80-200°C) (1-60 min)

Numery indekséw gérnych 2 oznaczaijq:

1: Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrdcié.

2: Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.

WSKAZOWKA: Temperatura moze by¢ w ustawianym zakresie zwigkszana lub zmniej-
szana zawsze o 5°C.
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9. Przepisy

Frytki - rézne

&=

2 porcje

1 zéttko jaja (wielkod¢ M)

1 tyzeczka musztardy

125 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka drobno posiekanej pietruszki
1 tyzeczka drobno posiekanej trybuli

1 tyzeczka soku z cytryny

s6l, pieprz

1 tyzeczka pestek dyni

250 g nierozgotowujqcych sie ziemniakéw
250 g stodkich ziemniakéw

2 tyzki oliwy z oliwek

Aby przygotowaé ziotowy majonez, umie-
$ci¢ zottko i musztarde w wysokim naczyniu
i krétko wymieszaé recznym blenderem. Po-
woli wlewaé olej, stale mieszajgc — az do
uzyskania jednorodnej, kremowej masy. Do-
daé ziota i ponownie przez chwile mieszad.
Doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny, solq i
pieprzem. Pestki dyni prazy¢ na patelni bez
dodatku oleju, bardzo drobno pokroié i wy-
miesza¢ z ziolowym majonezem.

Obraé, umyé i osuszy¢ ziemniaki oraz stod-
kie ziemniaki. Nastepnie pokroié w stupki o
grubosci okoto 1 cm. Whozy¢ do duzej mi-
ski, wymieszaé z oliwg z oliwek i umiescié
w koszu do frytkownicy.

Wsungé patelnie wraz z koszem do frytkow-
nicy do frytkownicy bezttuszczowej. Wybraé
i uruchomi¢ program do smazenia frytek.
Smazyé przez ok. 7 minut, nastepnie wyjqé
koszyk i ostroznie nim potrzqsngé, na wypa-
dek gdyby kawatki ziemniakéw skleity sie ze
sobq. Smazy¢ przez kolejne 7 minut i ponow-
nie potrzgsngé. Smazy¢ az do zakoriczenia
biegu programu.

Wyiqé frytki z kosza do frytkownicy, posolié i
napetnié¢ papierowq torebke, Dodaé troche
Ziotowego majonezu na wierzch lub podaé

obok. Spozywaé natychmiast.

Ratatouille

a7

2 porcje

200 g cukinii i/lub baktazanu

1 papryka (zétta)

2 pomidory

1 cebula, obrana

1 zgbek czosnku (zgnieciony)

2 tyzeczki ziét prowansalskich (suszonych)
$wiezo zmielony czarny pieprz

1 tyzka oliwy z oliwe

V2 tyzeczki soli

okrqgta foremka do pieczenia o $rednicy
ok. 15 c¢m

Cukinig i/lub baktazan, papryke, pomidory
i cebule pokroié w kostke wielkosci 2 cm.
Wymieszaé warzywa w foremce do piecze-
nia z czosnkiem, ziotami prowansalskimi i
Y2 tyzeczki soli. Przyprawié pieprzem. Pod-
czas mieszania dodaé oliwy.

Forme wlozyé do kosza do frytkownicy.
Wsungé patelnig z koszem do frytkownicy
do frytkownicy bezttuszczowej. Ustawié
program do przygotowywania warzyw i
upiec ratatouille. Podczas smazenia prze-
mieszad raz warzywa.

Ratatouille podawaé z pieczonym miesem,
np. stekami lub sznyclami.
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Zakagski z ciasta francuskiego

@

200 g gotowego ciasta francuskiego (mro-
zonego lub schtodzonego)

nadzienie wedtug upodobari

2 tyzki mleka

Ciasto pocigé w 16 kwadratéw o wielkosci
5 x 5 em i na kazdy kwadrat potozyé czu-
batq tyzke nadzienia. Ztozy¢ kwadraty w

tréjkaty, brzegi zwilzy¢ wodq. Scisngé moc-

no brzegi widelcem.

Wihozyé osiem sztuk do kosza do frytkowni-

cy i posmarowaé mlekiem. Wsungé patelnie

wraz z koszem do frytkownicy do frytkowni-

cy bezituszczowej. Wybraé program do
muffinéw, ciast i pieczywa. Upiec zakgski z
ciasta francuskiego na ztotobrgzowy kolor.
W ten sam sposéb upiec pozostate kawatki.
Zakgski z ciasta francuskiego podawaé na
pétmisku.

Nadzienia

Ricotta i szynka:

e 50 g sera ricotta wymieszaé z 25 g
drobno posiekanej szynki i $wiezo
zmielonym pieprzem.

Ricotta i fosos:
® 50 g sera ricotta zmieszac z 25 g we-

dzonego fososia i 1 tyzkq $wiezo posie-

kanego szczypiorku.

Ser i czosnek dety:

e 75 g tartego sera (gouda, cheddar lub
gruyere) wymieszac z cienko pokrojo-
nym czosnkiem detym.

Krewetki i koperek:

e 75 g siekanych rézowych krewetek wy-
mieszaé z 1 tyzkq drobno posiekanego
koperku i Y2 tyzki soku cytrynowego.
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Papryka i salami:

® 50 g salami pokrojonego w paski wy-
mieszad z potowq czerwonej papryki
pokrojonej w drobng kostke i 1 tyzkq
drobno posiekanego, $wiezego orega-
no.

Jabtko i cynamon:

® Potowe pokrojonego na mate kawatki
jabtka wymieszaé z V2 tyzki cukru,
1 tyzeczkq startej skérki z pomarariczy
i 1 tyzeczkg cynamonu.

Pikantne uvudka z kurczaka z ma-
rynatq grillowa

o<

1 zgbek czosnku, zgnieciony
V2 tyzki musztardy

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka papryki w proszku
$wiezo zmielony czarny pieprz
1 tyzka oliwy z oliwek

1 szczypty soli

4 vdka z kurczaka

Czosnek wymieszaé z musztardq, cukrem
brazowym, chilli w proszku, szczyptq soli i
$wiezo zmielonym pieprzem. Zmieszaé z
olejem.

Udka natrzeé doktadnie marynatq i mary-
nowaé przez 20 minut.

Wiozy¢ udka do kosza do frytkownicy.
Wsungé patelnie wraz z koszem do frytkow-
nicy do frytkownicy bezttuszczowej. Wy-
bra¢ i uruchomié program do drobiu w
kawatkach. Po okoto 10 minutach obrécié
udka z kurczaka. Smazyé udka z kurczaka
przez kolejne 10 minut, az bedq gotowe.



Filet wieprzowy z papryka

q

2 porcje

1 papryka czerwona lub Zétta pokrojona w
cienkie paski

1 cebula czerwona pokrojona w cienkie
plasterki

2 tyzeczki ziét prowansalskich

$wiezo zmielony czarny pieprz

sél

1 tyzka oliwy z oliwek

1 filet wieprzowy, 300 g

V2 tyzki musztardy

okrggta foremka do pieczenia o érednicy
ok. 15 cm

Paski papryki wymieszaé w foremce z cebu-

lg, ziotami prowansalskimi, dodajgc nieco

soli i pieprzu. Do catoéci dodaé V2 tyzki ole-

ju.

Pokroi¢ filet wieprzowy na cztery kawatki i na-

trzed je solq, pieprzem i musztardg, Nastep-
nie nasmarowaé kawatki oliwg z oliwek i
potozyé na sztorc w foremce na mieszance
paprykowe;.

Forme wlozyé do kosza do frytkownicy.
Wsungé patelnie z koszem do frytkownicy
do frytkownicy bezttuszczowej. Wybraé i
uruchomi¢ program do stekéw/kotletéw.
Smazyé migso i warzywa przez okoto

15 minut. Po uptywie potowy czasu smaze-
nia przewrdci¢ migso i przemieszac papry-
ke. Wybornie smakuje z puree z
ziemniakdéw i $wiezq satatg.

Marynowany boczek

=
=

4-5 plasterkéw boczku (cienko pokrojo-
nych)

2 tyzki grubej soli morskiej

1 tyzka pieprzu

1 tyzka stodkiej papryki

1 tyzeczka ostrej papryki

1 tyzeczka curry

1 tyzeczka suszonego oregano

1 szczypta suszonego tymianku

1-2 szczypty czosnku w proszku
1-2 szczypty ptatkéw chili

1 tyzeczka przecieru pomidorowego
40 ml oliwy z oliwek

60 ml oleju rzepakowego

W plytkiej misce doda¢ wszystkie przypra-
wy do oleju i wymieszaé. Nastepnie dodaé
koncentrat pomidorowy i wymieszad trze-
paczkq , aby uzyskaé jednolitq marynate.
Umiesci¢ boczek w marynacie i pozostawié
na co najmniej 60 minut.

Wyijaé boczek z marynaty, potozyé w koszu
i grillowaé przez okofo 10 minut, uzywaijqc
programu do przyrzqgdzania boczku.
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Szasztyki z krewetkami

==

2 porcje

5 drewnianych szasztykéw
20 krewetek

1 zgbek czosnku

V2 papryczki pepperoni

3 tyzki oliwy z oliwek

1%2 tyzki soku z cytryny

Y2 szczypty soli

V2 szczypty pieprzu

Obrad i posieka¢ czosnek. Pepperoni umy¢
i pozbawi¢ pestek, a nastepnie pokroi¢ na
mate kawatki. Na patelni lekko podsmazyé
czosnek i pepperoni z oliwg. Teraz umiescié
w misce olej, sok z cytryny, sél i pieprz.

Umy¢ krewetki, a nastepnie osuszy¢ je recz-

nikami kuchennymi. Potem na kazdy drew-
niany szpikulec do szasztykéw nabié

4 krewetki. Umiesci¢ szasztyki w misce i
skropié¢ marynatq na bazie oleju. Umiescié
w chtodnym miejscu na okoto 2 godziny. Po
uptywie potowy czasu przewrécié szaszty-
ki.

Grillowaé szasztyki w koszu do frytkownicy
przez okoto 10 minut.

Szasztyki podawad na talerzu skropione so-

kiem z cytryny.
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Grillowany fosos

a4

4 porcje

500 g filetu z tososia

4 tyzki sosu sojowego

3 tyzki brgzowego cukru
3 tyzki wody

3 tyzki oleju rodlinnego
pieprz cytrynowy
czosnek w proszku

sl

Doprawi¢ filet z tososia pieprzem cytryno-
wym, czosnkiem w proszku i solg.

W matej miseczce zmieszad sos sojowy z
cukrem brgzowym, wodgq i olejem roélinnym
az do rozpuszczenia cukru. Umiescié rybe
w zamykanym plastikowym woreczku, do-
da¢ zawartoéé miseczki, zamkngé wore-

czek i kilkukrotnie go obrécié, tak aby ryba
w catodci byta pokryta marynatq. Nastep-
nie pozostawié na 2 godziny w lodéwce.

Wyiqé tososia z woreczka, umiesci¢ go w
koszu do frytkownicy i wlozyé wraz z patel-
niq do frytkownicy bezftuszczowej. Smazy¢
rybe w temperaturze 180°C przez okoto
15 minut.

Podawaé tososia ze $wiezq bagietkq lub ry-
zem.



10. Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
® Przed przemieszczeniem lub czyszcze-
niem nalezy poczekaé, az urzqdzenie
ostygnie.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
©® Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy nalezy wyjqé wiyczke sie-
ciowq 11 z gniazdka.
©® Frytkownicy nie wolno zanurzaé w wo-
dzie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Nie wolno uzywa¢ ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.

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

Akcesoria

e Usunqgé wigksze pozostatosci produk-
téw spozywczych.

¢ Kosz do frytkownicy 5 i wktad sitkowy 6
mozna myé w zmywarce do naczyn.
Wyciggnaé wkiad sitkowy 6 z kosza do
frytkownicy 5 do géry. Przy mocowaniu
wktadu sitkowego 6 po czyszczeniu
upewni¢ sie, ze wypukia czesé jest skie-
rowana ku gérze. Ostroznie wciskaé
wktad sitkowy 6 na jego brzegach w dét

az do slyszalnego zatrzasniecia.

WSKAZOWKA: Czescite mozna réwniez
umy¢ recznie cieptq wodq i detergentem.
Przeptukaé doktadnie czystq wodg.

® Przypalone resztki potraw nalezy wcze-
$niej namoczy¢.

* Patelnie 10 czyscié recznie przy uzyciu
cieptej wody i ptynu do mycia naczys.
Przeptukaé doktadnie czystq wodg.

*  Odczekaé do catkowitego wyschniecia
wszystkich elementéw przed ich odto-
zeniem lub ponownym uzyciem.

Obudowa

® Przetrzeé obudowe 1 z zewnqtrz lekko
wilgotng szmatkg z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynu do czyszczenia.

e Osuszy< éciereczkg do naczyn.

Komora wewnetrzna

1. Przemyé komore wewnetrzng miekkq
gabka z niewielkq iloécig wody i tagod-
nym plynem do czyszczenia.

2. Kilka racy przetrze¢ wilgotng $cierecz-
kg z mikrofazy, ktérg nalezy co jakis
czas przeptukaé i wykrecié.

3. Osuszyé éciereczkq do naczyr.

11. Przechowywanie

® Przed schowaniem frytkownicy:
.. nalezy wyciggnq¢ wiyczke siecio-
wq 11 z gniazdka,
.. urzqdzenie musi ostygngg,
.. wszystkie elementy muszq doktad-
nie wyschngg.
*  Nawingé przewdd zasilajgey 11 wokét
podstawy do nawijania przewodu 12.
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12, Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreélonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqgcym zbidrki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzq
odpowiedni system umozliwiajqcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnoici skfadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewlasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czesci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqeych ochrony $§rodowiska w danym
kraju.
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13. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.
Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-
ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-
zaé samodzielnie.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaé urzqdzenia.

Mozliwe przyczyny /

Usterka dziatania
¢ Czy jest zapewnione
Brak zasilanie elekiryczne?
Funkcja *  Sprawdzi¢ przewéd zo-

silajqcy.

Potrawa nie |® Za duza ilo$é lub za

jest gotowa grube kawatki2
po uptywie |® Za niska temperatura
zalecanego smazenia lub za krétki
czasu przy- czas smazenia?
smazenia
¢ Czy na elemencie
grzejnym 2 znajdujq
sie resztki zywnosci,
Silne dymie- ktére przypalajq sie
o podczas nagrzewa-
nie i infensyw- . . .
nia? Poziom napetnie-
ne zapachy

nia kosza do
frytkownicy 5 nie powi-
nien przekraczaé ozna-
czenia MAX 4.




14. Dane techniczne

Uzyte symbole

Model: SHFD 1400 C1

Napigcie sieciowe:|220 - 240 V ~ 50 Hz

Klasa ochronnosci: |l

Moc: 1400 W

S

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczenstwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogél-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczenstwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Uzywaijqc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH oéwiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

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

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czesci,
kiére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajgcy sie do re-
cyklingu, kiéry podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialnosci

producenta i segregaciji odpadéw.

Uzywaijqc oznaczenia UKCA, fir-
ma HOYER Handel GmbH

o$wiadcza, ze produkt jest zgod-
ny z brytyjskimi wymogami.

Symbol identyfikuje producenta
produktu.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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15. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 -let-
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produktu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkeyina, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedfozone w przeciggu
trzech lat. Do urzgdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz poda¢ moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujacy otrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-
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tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkcyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
$ci wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowaé sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeii obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobéw uzy-
cia oraz dziatan, ktére sie odradza lub przed
ktérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.



Postepowanie w przypadku
gwarancji

Aby zapewni¢ szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowad sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 438124_2310 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujqg sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowad
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-

braé niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-
my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.

[=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposérednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzyé instrukcije
obstugi, wprowadzajgc numer artykuty
(IAN) 438124_2310.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 438124 2310

AE® postawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnosci nalezy kontaktowaé sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1.
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Prehled
Kryt
Topny é&lének (na horni strané vnitiniho prostoru)
Dotykovy displej s ukazateli a senzorovymi tlagitky

MAX Znagka maximdlni vysky plnéni fritovaciho ko3e (maximdlni vyska plnéni je

2,4 litru)

Fritovaci kos

Sito

Pojistka z&mku

Tlagitko k uvolnéni fritovaciho kose

Rukojef fritovaciho ko3e

Pdnev; zde se shromazduje tekutina z vareni
Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou
Distanéni drzdk s navijenim kabelu

Vétraci produch
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Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vém k vadi nové horkovzduiné
fritéze.

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

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

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

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

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

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

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vadi no-
vou horkovzdugnou fritézou!

Symboly na pfistroji

Tento symbol vds varuje pfed doty-
A kem horkych povrchd.
QIP Symbol uddvd, Ze takto oznadené

materidly neméni chuf ani vini po-
travin.
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2. Pouziti k urécenému
ucelu

Horkovzdusnad fritéza je uréena pro tepel-

nou Upravu potravin v horkém vzduchu pfi

teploté do 200 °C.

Horkovzdu$na fritéza je uréena pro domdci

pouziti. Horkovzdusnd fritéza se smi pouzi-

vat pouze ve vnitfnich prostordch.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti
Horkovzdu$na fritéza neni vhodnd pro ohfi-
vani tekutin.

3. Bezpecnostni pokyny

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



Pokyny pro bezpecny provoz

®© Tento pfistroj smi pouZivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo oso-
by, které nemaiji dostatek zkusenosti anebo znalosti, pouze pod
dohledem nebo pokud byly pouéeny, jak pfistroj bezpeéné pou-
Zivat, a pochopily, jaké nebezpeci pitom hrozi. Déti si
s pristrojem nesmi hrét. Ci$téni a uZivatelskou Gdrzbu nesmi pro-
vadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

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

®© Pfi chybném pouziti miZe dojit ke zranéni.

© Nedotykejte se horkych &ésti pristroje, jako je napf. vét-
& raci pruduch na zadni strané. Fritovaciho ko3e se doty-
kejte pouze na rukojeti.

® V pribéhu fritovani vystupuje z vétraciho priduchu horkd péra.
Nesaheijte do péry.

® Pokud je sitové napdjeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.

® Tento pfistroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlddani.

© Dbejte pokynt v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi” na strané 133).
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A NEBEZPECi pro déti!

© Dbejte na to, aby déti nemohly horkou
horkovzdusnou fritézu nikdy stéhnout
doli (napf. za sifovy kabel). Opafeni
znamend ohroZenf Zivotal

©® Obalovy materidl neni hragka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sé&ky.
Hrozi nebezpedi uduseni.

A NEBEZPECi pro domaci a
vzitkova zvirata i kvdli
nim!
© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit

$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata
zdsadné ddle od elekirospotfebico.

A NEBEZPECi pro ptactvo!

©® Pt4ci dychaji rychleiji, rozd&luji vzduch
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto miZe byt pro ptdky vel-
mi nebezpeéné vdechnout i malé mnoz-
stvi koute, které b&hem provozu tohoto
pristroje vznikd. Pokud pouzivéte tento
pristroj, méli byste ptéky odnést do jiné
mistnosti.

NEBEZPEC] razu
elektrickym proudem
kvdli vihkosti!
© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
© Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka nesméji byt ponofeny do vody nebo
jinych kapalin.
®© V pripadé, Ze se do pFistroje dostane te-
kutina, ihned vytdhnéte sitovou zdstr&-
ku. Pfed opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
©® V pripadé, ze pistroj prece jenom
spadne do vody, vytdhnéte ihned sifo-
vou zdstréku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. PFistroj v tomto pfipadé jiz
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nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat ve specializované opravné.
© Neobsluhuijte pfistroj mokryma rukama.

NEBEZPEC| vrazu
elektrickym proudem!

© Pfistro] nepouziveite, pokud pfistroj nebo
napdijeci vedeni vykazuii viditelné skody
nebo pokud pFistroj spadl na zem.

© Pokud pouzivéte prodluZzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ddajom to-
hoto pfistroje.

® Nezapojuijte pfistroj do vicendsobné zé-
suvky. Mohlo by dojit k pretizeni.

© Napdijeci vedeni polozte tak, aby na ngj
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
nebo zakopnout o ngj.

© PFipojte sifovou zdstreku pouze k Fddné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidé Udaji na vyrobnim 3titku. Z4&-
suvka musi byt také po zapojeni stdle
dobfe pfistupnd.

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

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

© Pistroj neni ani po vypnuti zcela odpojen
od sité. Abyste ho odpoijili, vytéhnéte sito-
vou zdstreku ze zdsuvky.

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

© Vytdhnéte sitovou zdstréku ze zdsuvky, ...
... po kazdém pouziti,
... pokud doslo k poruse,
... pokud pFistroj nepouzivdte,
... predtim nez budete pfistroj &istit a
... pri boufce.

©® K vylouéeni ohroZeni neprovadéjte na
vyrobku z4adné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popt. servisni stfediska.



NEBEZPECi - nebezpeéi
pozaru!
Nikdy nenechdvejte zapojeny pfistroj
bez dohledu.
Dohlizejte na horkovzdusnou fritézu po
celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormélnich
pachd nebo zvukd.
Pristroj nikdy nepfikryvejte nebo nepo-
kladejte na mékké predméty (jako napt.
na ruéniky).
Dbeite na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.
Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-
mo pod hornimi skifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti zéclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.
Provozuijte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni plose, abys-
te zamezili jejimu prevrdceni nebo
sklouznuti.

NEBEZPECI zranéni
A popalenim!

Nedotykeijte se horkych povrchg pfistro-
ie a vnitintho prostoru. PouZivejte ku-
chyriské rukavice nebo chriapky.
Predtim nez budete pfistroj Cistit nebo
ho sklidite, nechejte ho zcela vychlad-
nout.

Kdyz je horkovzdu3na fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pFed vécnymi
skodami!

©®

®

PouzZivejte pouze origindlni pfislusen-
stvi.

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

Dbeijte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného ¢&lanku na horni strané
vnitfniho prostoru a nepfilepily se tam.
Nepouzivejte Zadné ostré nebo odiraiji-
ci &istici prosttedky.

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
taZen rozmanitymi laky a umélymi
latkami a je o3etfovdn riznymi prostied-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z t&chto latek obsahuji souédsti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi.
V pfipadé potteby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

4. Rozsah dodavky

1 horkovzdusna fritéza

1 pénev 10

1 fritovaci ko3 5 se sitem 6

1 kompletni ndvod k pouziti (na internetu)
1 struény ndvod (pfilozen k pfistroji)
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5. Uvedeni do provozu UPOZORNENI: Bshem prvniho provozu

moze dojit k lehké tvorbé dymu a zdpachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostfedky na
topné sloZce 2 a nenf to chyba vyrobku. Po-
starejte se o dostatedné vétrdn.

¢ Odstrarite veskery obalovy materidl.
Obzvlasté vnitini prostor musi
byt zcela bez zbytkd obalu jako
napft. polystyrénovych drobkd.

e Stéhnéte ochranné félie a lepici pésky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na spodni strané pfistroje.

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

* Pfed prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily prislusenstvi vycistéte (viz ,Cisténi”

7 na strané 133).

e Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, Zdruvzdornou podloZku.

e Sitovou zdstreku 11 zasufite do zdsuv-

13 ky, kterd odpovidd ddajim na vyrobnim

§titku. Zasuvka musi byt také po zapnuti

stéle dobfe dosazitelnd.

NEBEZPEC] - nebezpeii poza-
ru!
Na zadni stran& pfistroje se nachdzi vétraci
produch 13. Z vétraciho produchu 13 uniké
béhem provozu horkéd pdra.

12 |
Z

Vétraci produch 13 nikdy nezakryvejte.

Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-

mo pod hornimi sk¥ifikami, pod zdsuv-

kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo

podobnych hoflavych predméto.

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

© Vyndeijte lepenku mezi fritovacim ko-

$em 5 a pénvi 10.

©
©

Obrazek A:
1. Vytdhnéte panev 10 za rukojet 9 z kry-
tu 1.

2. Posufite pojistku zdmku 7 ve sméru Sip-
3. Stisknéte tlagitko pro odblokovani frito-

vaciho kose 8 a vyklopte fritovaci kos 5
smérem nahoru z pénve 10.
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6. Dotykovy displej v prehledu
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Symboly programd (viz ,Programy v prehledu / tabulka pFipravy” na
strané 128)

Jednotka teploty

Zobrazeni &isel (napt. teplota, doba pfipravy)

Jednotka doby pfipravy

Tlacgitko: Zobrazeni teploty pfipravy

Tlacitko: ZvySeni teploty / prodlouzeni doby pfipravy
Tlacitko: Zapnuti/vypnuti / start/stop programu
Tlacitko: SniZeni teploty / zkréceni doby pFipravy
Tlaéitko: Zobrazeni doby pfipravy

Tlagitko: pro vybé&r programu opakované stisknout
Symbol topeni: sviti, kdyz se pfistroj zahfivd

Symbol ventilétoru: blikd, kdyz je ventildtor v provozu
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7. Zaklady fritovani

Priprava potravin

¢ Vsechny potraviny musi byt pro fritovéni
co nejsusdi. Potraviny k fritovéni osuste,
prip. odstrafite led z mrazenych potra-
vin.

¢ Pfed vloZenim zmrazené potraviny do
horkovzdu3né fritézy odstrante tolik
vody a ledu, kolik je jen mozné.

¢ U obalovanych potravin dbejte na o,
aby trojobal na potraviné dobrte drzel.

Fritovaci doba a teplota

e Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovdni o teploté a dobé fri-
tovani ¥idit velmi pfesné Udaji na obalu.
Fritujte najednou jen mald mnoZstvi.
Fritovaci ko3 5 nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 4.

e Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzeli tvorbu akryla-
midu na co nejnizsi Grovni, vyhnéte se
prili§ silnému zhnédnuti.

Pro rovnomérné zhnédnuti ' 2

.V 1/3 a 2/3 doby vareni protiepeijte
nebo obratte.

2. V poloviné doby vafeni proffepejte nebo
obratte.
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Pokud maiji potraviny (napf. hranolky nebo
kufeci nugety) rovnomérné zhnédnout, musi-
te je b&hem fritovéni 1 — 2 x proffepat.

1. Vytdhnéte pénev 10 véetné fritovaciho
kose 5 za rukojet 9 z krytu 1 a pFisady
protiepeijte. Dbejte pfitom na to, aby se
hranolky dobfe promichaly a aby se ne-
dodélané hranolky leZici uvnitf dostaly
také ven. Pristroj se pfi vytahnuti pdn-
ve 10 v&etnd fritovaciho kose 5 automa-
ticky vypne.

2. Pdnev 10 véemné fritovaciho kose 5
opét nasadte do pFistroje. Pfistroj se au-
tomaticky opét zapne, a to az do uply-
nuti doby pfipravy.

Peceni

Tésto v Zadném pripadé nesmite dévat
pfimo do fritovaciho kose 5. Po pripravé dej-
te t&sto do pecici formy nebo jiné z&ruvzdor-
né formy (napt. formic¢ek na muffiny). Ty poté
postavte s t&stem do fritovaciho kose 5.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nena-
leznete doby varfeni pro horkovzduiné frité-
zy, orientujte se podle ¢asl pro konvekéni
trouby.



8. Obsluha 8.3 Zapnuti/vypnuti

& NEBEZPECi popaleni!

© B&hem provozu mize byt povrch pfistroje
horky. Nedotykeijte se horkych &ésti pfi-
stroje, jako je napf. vétraci produch 13
na zadni strané.

® K uchopeni pdnve 10 a fritovaciho ko-
e 5 pouzivejte kuchynské rukavice

Stisknéte tlagitko start/stop @ 20,
abyste pfistroj zapnuli z pohotovostniho
rezimu.

- Na displeji 3 se zobrazi symboly pro-

gramd 14 a spodni fada s tladit

ky 18 - 23.

- Stiidavé se blikénim zobrazuje pred-

nastavend teplota 180 °C a predna-
stavend doba pfipravy 15 min.

nebo chiiapky.

® V probghu fritovani vystupuje z vétraci-  UPOZORNENI: Pokud pfistroj po zapnuti
ho priduchu 13 horkd péra. Nesahejte  hned opét vypnete dlouhym stisknutim tlacitka
do péry. start/stop @ 20, zapne se ventilétor pFibliz-
©® Kdyz je horkovzduind fritéza zapnutd,  né na 1 minutu.

nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.
VYSTRAHA pred vécnymi skodami! o
® Pristroj za z&dnych okolnosti nepouzi-

vejte bez fritovaciho ko3e 5! d

8.1 Proudova pripojka

¢ Kdyz je pfistroj sestaven, zasurite sifo-

vou zdstrcku 11 do zdsuvky s ochran-

nym kontaktem, kterd odpovidé ddajim

na vyrobnim 3titku. Z&suvka musi byt

také po zapnuti stéle dobfe dosazitel-

nd.

- Vsechny Gdaje na dotykovém disple-
ii 3 se krdtce rozsviti.

- Spusti se dvoijity signdlini tén.

- Symbol tlagitka start/stop @ 20 sviti.
Svitici symbol signalizuje pohotovost-
ni rezim.

8.2 Dotykovy displej

Na dotykovém displeji 3 jsou symboly, které
zobrazuji jen funkce, nap¥. symbol topeni
& 24,

Jiné symboly znézorfuji (také) stisknutelné tla-
&itko, napt. tlagitko start/stop @ 20. Stisknu-
telnd tlaéitka jsou v tomto ndvodu pro lepsi
&itelnost oznacovana jen jako tlagitka.

Pro vybér pozadovaného programu
stisknéte menu @ 23.
Pro spusténi pristroje opét stisknéte Hla&itko

stort/stop 20.

Zobrazi se symbol topeni & 24.

- Blikd symbol ventildtoru &% 25.
- Sffidavé se zobrazuje nastavend teplota

a doba pfipravy.

- Doba pfipravy se odpogitéva k nule.

- Blik& zvoleny symbol programu 14.

Zohmco pristroj béZi, stisknéte a drzte
tlagitko start/stop @ 20, abyste pfistroj
prepnuh do pohotovostniho rezimu.

Zazni zvukovy signdl.

- Ventildtor jesté dal bézi priblizné

1 minutu a symbol ventildtoru &% 25

blikd.

- Na displeji 3 je vidét pouze sym-

bol @& 20.

Pro Uplné vypnuti pfistroje a odpojeni
ze sité vytdhnéte sifovou zdstrcku 11.
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8.4 Manudlni nastaveni

Zatimco je pfistroj zapnuty, je na displeji 3
zobrazena spodni fada s tladitky 18 — 23.
Muzete jimi kdykoliv zménit nastaveni pro
teplotu a dobu pfipravy, napf. i poté, kdyz
uz bézi néjaky program.

¢ Tlagitkem teploty ® 18 a tlagitky nasta-

veni ® 19/@ 21 nastavite teplotu
mezi 80 °C a 200 °C:

- stisknéte tlacitko teploty @ 18.

- Krétce stisknéte tlacitka nastaveni

@ 19/@ 21 pro 5 °C kroky. Drzte

stisknuté pro rychly chod vpfed/vzad.

¢ Tlagitkem doby pfipravy @ 22 a tladit-
ky nastaveni ® 19/@ 21 nastavite
dobu pfipravy mezi 1 a 60 minutami:
- Stisknéte tlaitko doby pfipravy
22.
- Krétce stisknéte tlacitka nastaveni
@ 19/@ 21 pro 1 minutové kroky.
drzte stisknuté pro rychly chod
vpred/vzad.
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8.5 Pouziti programi

UPOZORNEN::

¢ Dbejte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného &lanku 2 na horni stra-
né vnitiniho prostoru a neprilepily se
tam.

e FUNKCE RYCHLEHO STARTU
Zapnéte pfistroj z pohotovostniho rezimu
tlacitkem start/stop @& 20. Opétovnym
stisknutim tlacitka start/stop @ 20 se
pfistroj spusti s prednastavenou teplotou
180 °C a prednastavenou dobou pfipro-
vy 15 min.

Pro hodné& potravin a zpdsobi pfipravy md
pristroj prednastavené programy. Kdyz zvo-
lite n&jaky program, miZete dodatedné pro-
vést kdykoliv ndsledujici nastaveni:

teplota

doba pfipravy

1. Pfipravte si potraviny a vlozte je do fri-
tovaciho kose 5.
Fritovaci ko$ 5 nasadte do panve 10.
Zasuite panev 10 do krytu 1.
Zapnéte pristroj tlaitkem start/stop & 20.
Pro vybér pozadovaného programu
stisknéte menu @ 23. Odpovidaijici
symbol bliké.
6. Spustte proces pripravy tlagitkem start/
stop 20.
Blik& symbol programu. Ostatni sym-
boly programd se skryji.
- Blikd symbol ventildtoru &% 25.
- Sviti symbol topeni & 24.
- Tlacitka © 18, ® 19, & 20,
@ 21, ® 22 a @ 23 sviti.
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8.6 Preruseni procesu

pripravy

Proces pripravy mozete kdykoliv prerusit

napr. kvili kontrole stupné zhnédnuti.

1. Vytdhnéte panev 10 za rukojet 9 z kry-
tu 1. Pfistroj se pfi vytéhnuti pdnve 10
automaticky vypne.

- Symbol tlagitka @ 20 blika.

- Symbol topeni & 24 se jiz nezobra-
zuje.

- Blika symbol programu.

- Stfidavé se zobrazuje teplota a doba
pripravy.

- Ventildtor se zastavi, aZ je pdnev
opét zasunuta.

2. Pdanev 10 opét nasadte do piistroje. Pfi-
stroj se automaticky opét zapne, a to az
do uplynuti doby pfipravy 10.

nebo

1. Pro pferuseni procesu pripravy stisknéte
krdtce tlacitko start/stop & 20.
- Zazni signdl.
- Symbol tlagitka @ 20 blika.
- Symbol topeni & 24 se jiz nezobra-
zuje.
- Blika symbol programu.
- Blik& symbol ventilétoru &% 25.
- Stfidavé se zobrazuje teplota a doba
pripravy.
- Ventildtor bézi ddl jesté priblizné
1 minutu.
2. Pro pokra&ovéni procesu pripravy stisk-
néte znovu tladitko start/stop @ 20.

8.7 Konec procesu pripravy

e Kdyz program dobg&hne do konce, zo-
zni akusticky signdl. Ventilator bézi ddl
jesté pfiblizné 1 minutu.

¢ Potiebujete zaruvzdornou podlozku pro
pdnev 10 a fritovaci ko3 5 a také talif
nebo misku (pfip. nahfaté).

¢ Pro odpojeni pfistroje ze sité vytdhnéte
po pouziti sitovou zéstreku 11.

1. Vytdhnéte pdnev 10 za rukojet 9 z kry-
tu 1. Panev 10 postavte na zdaruvzdor-
nou podlozku.

2. Obrazek A: Posurite pojistku zdmku 7
ve sméru Sipky.

3. Stisknéte tlagitko pro odblokovani frito-
vaciho kose 8 a vyklopte fritovaci ko3 5
smérem nahoru z pénve 10.

4. Fritovaci ko§ 5 postavte na zaruvzdor-
nou podlozku. Dejte pokrmy na pfipro-
veny talif / do pFipravené misky.

5. Necheijte pfistroj a pfislusenstvi vychlad-
nout pfedtim, nez ho budete &istit.

UPOZORNENI: Neodpovidé-i napf. stu-
pef zhnédnuti vasemu prdni, miZete proces
pripravy zménit manudlné (viz ,Manudlni
nastaveni” na strané 126). Zasurite pé-
nev 10 s naplnénym fritovacim kosem 5
opét do krytu 1 a znovu spustte proces pfi-
pravy. K tomu jednoduie vytdhnéte pé-
nev 10 za rukojet 9 z krytu 1 a poté ji opét
nasadte.
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8.8 Programy v prehledu / tabulka pripravy

V ndsledujici tabulce jsou uvedeny zékladni pomicky pro nastaveni uvedenych potravin.
¢ Udaje o teploté a ¢ase v tabulce pripravy jsou orientaéni hodnoty. Teplota a &as se mo-
hou li8it v zavislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi chu-

ti.

Symbol na Pfednastavena | Pfednastaveny
clc):'tykovém Program/pouziti teplota cas
disoleii (nastavitelny (nastavitelny
plel rozsah) rozsah)
Mrazené hranolky ! 180 °C 20 min
% (optimdlni mnoZstvi cca 350 g, (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
maximdlni mnozstvi cca 640 g)
180 °C 10 min
= i
= |Slanina (80 — 200 °C) (1 = 60 min)
o Kousky dribeze, napf. stehna 2 180 °C 22 min
(optimdlni mnozstvi 4 dily) (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
—— 180 °C 12 min.
D) (Krevely (80-200°C) | (1 - 60 min)
200 °C 15 min.
g Steaky/ kotlety (80 — 200 °C) (1 = 60 min)
160 °C 15 min.
@ Muffiny, mouéniky a pecivo (80 — 200 °C) (1 = 60 min|
A\ Zelenina 2 180 "Co 22 min'
QLP (optimdlni mnoZzstvi cca 750 g) (80 - 200 °C) (1 =60 min)
180 °C 14 min
A Ryby (80 = 200 °C) (1 = 60 min)

Horni &isla 2 znamenaii:
':V 1/3 a 2/3 doby vafeni proffepeijte nebo obratte.
2.V poloviné doby vareni protiepejte nebo obrafte.

UPOZORNENI: Teplotu Ize zvy3ovat nebo snizovat v nastavitelném rozsahu v krocich po

5°C.
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9. Recepty

Smisené hranolky

&=

Pro 2 porce

1 Zloutek (velikost M)

1 1zicka hoicice

125 ml slune&nicového oleje

1 1Zicka jemné nasekané hladkolisté petrzel-
ky

1 1Zi¢ka jemné nasekaného kerbliku
1 1zicka citrénové 3favy

sol, pepf

1 1zicka dyfiovych seminek

250 g pevnych brambor

250 g sladkych brambor

2 |Zice olivového oleje

Pro bylinkovou majonézu vlozte Zloutek s
hofici do vysoké nadoby a krétce rozmixuj-
te tyéovym mixérem. Olej pfilévejte malym
proudem a pfitom stéle mixujte, dokud ne-
vznikne homogenni, krémovd hmota. Pfidej-
te bylinky a je$t& jednou krétce promicheijte.
Dochutte citrénovou $tévou, soli a pepiem.
Dyfiova seminka opecte na pdnvi bez oleje,
nasekejte na jemno a prideijte k bylinkové
majonéze.

Brambory a sladké brambory oloupeite,
umyijte a osuste. Poté nakréjeite pfiblizné na
1 cm tlusté ty&inky. VloZte do velké misky,
zamicheijte s olivovym olejem a vlozte do fri-
tovaciho kose.

Panev véetné fritovaciho ko3e zasufite do hor-
kovzdudné fritézy. Zvolte program pro hranol-
ky a spustte. Vafte cca 7 minut, poté
vytdhnéte kos a opatrné jim zaffepeite, pokud
jsou kousky brambor nalepené na sebe. Vafte
dal3ich 7 minut a opét protiepejte. AZ do
uplynuti programu fritovdni.

Hranolky vysypte z fritovaciho kose, osolte a
naplfte do papirovych pytlikd. Nahoru nebo
bokem pfideite trochu bylinkové majonézy a
ihned podaveite.

Ratatouille

a7

Pro 2 porce

200 g cukety anebo lilku

1 paprika (Zlutd)

2 rajéata

1 cibule, oloupand

1 strouzek &esneku (rozdrceny)

2 Izigky provensdlskych bylinek (sudenych)
erstvé namlety &erny pepf

1 IZice olivového oleje

Y2 |Zieky soli

kulaty pekdé o priméru cca 15 cm

Cuketu nebo lilek, papriku, rajéata a cibuli
nakrdjejte na 2 cm velké kostky. Zeleninu
smicheijte v pekdci s cesnekem, provensdl-
skymi bylinkami a Y2 |zi¢ky soli. Dochutte
peprem. Pfimichejte také olivovy ole;.

Pekdg postavte do fritovaciho kose a panev
véetné fritovaciho ko3e zasufite do horko-
vzduiné fritézy. Nastavte program pro zele-
ninu a ratatouille uvafte. Zeleninu b&hem
vafeni jednou promichejte.

Ratatouille poddveijte se smazenym masem
jako je steak nebo Fizek.
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Tasticky z listového tésta

@

200 g (mrazeného nebo chlazeného) hoto-
vého listového tésta

néplii dle chuti

2 |Zice mléka

Tésto nakrdjejte na 16 &tverct o velikosti 5 x
5 cm a na kazdy ¢&tverec dejte vrchovatou
|zi¢ku ndplng. Civerce prehnéte na trojohel-
niky a okraje trochu navlhéete vodou. Okra-
ie k sobé& pritlagte vidlickou.

Do fritovaciho kose vlozte osm bali¢kd a po-
trete je mlékem. Panev véemé fritovaciho
kose zasunte do horkovzdusné fritézy. Zvol-
te program pro muffiny, mouéniky a pecivo.
Tasticky z listového tésta peéte do zlatohné-
da.

Zbyvaijici bali¢ky peéte stejnym zpUsobem.
Tasticky z listového tésta poddveite na servi-
rovacim taliFi.

Naplné

Ricotta a $unka:

e 50 g ricotty rozmicheijte s 25 g jemné
nasekané 3unky a cerstvé namletym pe-
prem.

Ricotta a losos:

® 50 g ricotty rozmichejte s 25 g uzeného
lososa a 1 IZici jemné nasekané pazit-
ky.

Syr a jarni cibulky:

e 75 g strovhaného syra (gouda, &edar
nebo gruyére) rozmichejte s na jemno
nakrdjenymi jarnimi cibulkami.

Krevety a kopr:

® 75 g nasekanych rizovych krevet roz-
michejte s 1 IZici na jemno nasekanym
koprem a 2 1zicky citrénové §tévy.
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Paprika a saldm:

® 50 g na platky nakrdjeného saldmu roz-
micheijte s polovinou ervené, na malé
kostky nakrdjené papriky a 1 IZici na
jemno nasekaného, &erstvého oregana.

Jablko a skofice:

e Polovinu jablka nakrdjeného na malé
kousky rozmicheijte s /2 IZici cukru,
1 1Zi¢kou strouhané pomerancové kiry
a 1 1zigkou skoFice.

Pikantni kureci palicky s grilova-
ci marinadou

o<

1 strouzek &esneku, rozdrceny
Y2 |Zice hoféice

2 1zicky hnédého cukru

1 1zicka chili

erstvé namlety &erny pepf

1 IZice olivového oleje

1 3petky soli

4 kufeci palicky

Cesnek rozmicheijte s hoféici, hnédym cuk-
rem, chili, $petkou soli a Eerstvé namletym
peprem. Zamicheite s olejem.

Kufeci palicky potfete marinddou a 20 mi-
nut marinujte.

Kufeci paliky vlozte do fritovaciho kose. Pé-
nev véetné fritovaciho kose zasufite do hor-
kovzdusné fritézy. Zvolte program pro
kousky dribeZe. Po cca 10 minutdch kufeci
palicky obratte. Kufeci palicky pecte dal3ich
10 minut, dokud nejsou uvarené.



Veprovy filet s paprikou

q

Pro 2 porce

1 &ervend nebo Zlutd paprika, na tenké
prouzky

1 &ervend cibule, na tenké platky
2 Izicky provensdlskych bylinek
erstvé namlety Eerny pepf

sol

1 IZice olivového oleje

1 veprovy filet, 300 g

Y2 |Zice hotgice

kulaty pekaé o priméru cca 15 cm

Prouzky papriky rozmicheite ve formé s cibu-
li, provensdlskymi bylinkami a trochou soli a

pepre. Ke smési pridejte Y2 |Zice olivového

oleje.

Vepiovy filet nafezte na &tyfi kousky a poffete
soli, pepfem a hofgici. Kousky lehce potrete
olivovym olejem a umistéte na vysoko do for-
my na paprikovou smés.

Formu postavte do fritovaciho kose a pdnev
véetné fritovaciho kose zasurite do horkovzdus-
né fritézy. Zvolte program pro steaky/kotlety a
spustte. Maso a zeleninu pecte cca 15 minut.
Maso v poloviné doby vafeni otoéte a papriku
zamicheijte. Vyborn& chutnd s bramborovou
kasi a Eerstvym saldtem.

Marinovany veprovy biécek

=
=

4 - 5 platku veprového bicku (tenké platky)
2 |Zice hrubozrnné mofské soli
1 IZice pepfe

1 Izice sladké papriky

1 1zicka palivé papriky

1 1zicka kari

1 1Zzi¢ka sudeného oregana

1 3petka suseného tymidnu

1 — 2 3petky suseného Cesneku
1 - 2 3petky chilli

1 1zi¢ka rajského protlaku

40 ml olivového oleje

60 ml fepkového oleje

V plytké misce pridejte viechno kofeni k oleji
a promicheite. Poté vmicheite Slehaci metlou
rajsky protlak, aby vznikla homogenni mari-
ndda. Bicek vlozte do marinddy a nechejte
minimdlné 60 minut odleZet.

Vyjméte boéek z marinédy, vlozte do fritova-
ciho kose a grilujte cca 10 minut na pro-
gram 3pek.
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Krevetové spizy

==

Pro 2 porce

5 dfevénych 3pizd

20 krevet

1 strouzek &esneku

V> feferonky

3 Izice olivového oleje
12 |zice citrénové $tavy
Y2 $petky soli

Y2 $petky pepfe

Oloupeite Eesnek a nakrdjejte na malé kous-
ky. Feferonku umyjte a zbavte jader, ndsled-
né také nakrdjejte na malé kousky. Cesnek a
feferonku lehce poduste na panvi s olejem.
Nyni dejte do misy olej, citrénovou §tévu,
sol a pept.

Krevety omyijte a potom osuste papirovou
utérkou. Poté vezméte jeden dfevény 3piz a
nastréte na néj vzdy 4 krevety. Spizy polozte
do misky a pokapeite olejovou marinddou.
Poté necheijte pfiblizné 2 hodiny odlezet v
chladu. V poloviné doby 3$pizy obratte.

Spizy grilujte ve fritovacim ko3i cca 10 mi-
nut.

Spizy servirujte na talife a poddveijte poka-
pané citrébnovou $tdvou.
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Grilovany losos

a4

Pro 4 porce

500 g filetd z lososa

4 |Zice sojové omécky
3 IZice hnédého cukru
3 Izice vody

3 Izice rostlinného oleje
citrébnovy pepft

sudeny Cesnek

sol

Filet z lososa okoferite citrénovym pepiem,
sudenym Cesnekem a soli.

V malé misce smichejte sojovou omdacku s
hnédym cukrem, vodou a rostlinnym olejem,
az se rozpusti cukr. Rybu vlozte do dobfe
uzaviratelného plastového sacku, prideite
obsah misky, uzavfete a n&kolikrét obratte,
aby marindda pokryvala celou rybu. Poté
necheijte 2 hodiny odlezet v lednici.

Vyjméte lososa z krabicky, vlozte do fritova-
ciho koe a s panvi vlozte do horkovzduiné
fritézy. Vafte na program ryby na 180 °C
cca 15 minut.

K lososu poddveijte cerstvou bagetu nebo ry-
Zi.



10. Cisténi

& NEBEZPECi popadleni!

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

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
® Nez budete horkovzdusnou fritézu istit,
vytdhnéte sitovou zéstrcku 11 ze zdsuvky.
® Horkovzdusna fritéza nesmi byt ponofe-
na do vody.

VYSTRAHA pred vécnymi skodami!

© Nepouzivejte 2adné ostré nebo odiraiji-
ci &istici prostiedky.

UPOZORNENI: Berte na védomi, ze po

uschnuti se mohou v dutindch nachdzet jeté

kapky vody. Viechny dily necheijte dokladné

uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

¢ Odstrarite zbytky potravin.

o Fritovaci ko3 5 a sito 6 mizete myt v
mycce nddobi. Vytlacte sito 6 nahoru z
fritovaciho kose 5. Dbejte po &isténi pri
nasazovdni na fo, aby vyklenuti sita 6
ukazovalo smérem nahoru. Stlagte sito 6
za okraje doll, dokud znateln& nezapad-
ne.

UPOZORNENI: Tyto &sti mozete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-
kem. Poté je peclivé opldchnéte &irou vo-
dou.

e Pfipdlené zbytky potravin pfedtim ne-
chejte odmodit.

¢ Pdnev 10 umyite v ruce teplou vodou s
Cisticim prostredkem. Poté je peclivé
oplachnéte &irou vodou.

® Viechny dily necheijte Gplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Kryt

e Offete kryt 1 zvenku lehce navlhéenym

hadfikem s trochou jemného &isticiho

prostredku.
*  Vysuste utérkou.

Vnitfni prostor

1. Vy&istéte vnitini prostor mékkou houbié-
kou a vodou s jemnym Cisticim prosfred-
kem.

2. Ngkolikrat offete vlhkym hadfikem z mi-
krovldkna, ktery vyperete a vyzdimdte.

3. Vysuste utérkou.

11. Uschovani

e Predtim nez horkovzduinou fritézu skli-
dite...
... musi byt sitovd zastreka 11 vytaze-

ng,

... musi byt pfistroj vychladly a
... musi byt viechny dily 0plné& suché.

¢ Napdijeci vedeni 11 navifite okolo navi-
jeni kabelu 12.
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12. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pieskrtnuté popelni-

ce na kole¢kach znamend,

ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto

sbéru a ffidéni odpadu. To plati pro vyrobek
a viechny &ésti pfislusenstvi oznacené timto
symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-
vidovdny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elekirickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozno-

&uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfislusny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.
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13. Reseni problémd

Pokud by vé3 pfistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si, prosim, nejdfive tento kon-
trolni seznam. Mozn4 se jednd o nepatrny
problém, ktery miZete sami odstranit.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatieni
B * Je zajisténo napdijeni
ez L
elektrickym proudem?
funkee

*  Zkontrolujte pFipojeni.

* Bylo mnoZstvi pfili3 vel-
ké nebo kousky pfilis
tlusté?

Byla nastavena prili3

Potravina neni
po doporuée-
né dobg jesté

hotovd nizkd teplota nebo
doba pfipravy?
* Nachdzi se na topném
0 &lanku 2 zbytky potra-
jl,l:ij :ZLZO vin, které pfi rozehfiva-
zgpochu ni shofi2 Fritovaci kos 5

nesmite plnit vy3 nez po

znacku MAX 4.




14. Technické parametry Pouzité symboly

Model:

SHFD 1400 C1

Sifové napéti:

220-240V ~ 50 Hz

Trida ochrany:

Vykon:

1400 W

S

Gepriifte Sicherheit (festovand
bezpecnost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mdém techniky a souhlasit se
Zdkonem o bezpeénosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Znacka CE je prohlésenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic
EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

Recyklovatelné materidly jsou
ozna&eny symbolem recyklace
(3 sipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostred
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

Stidavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v mycce na nédobi.

Jednd se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhd rozsitené odpovéd-
nosti vyrobce a také tfidéni odpa-
du.

UK
CA

Znacka UKCA je prohlésenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd pro UK.

l

Symbol oznaduje vyrobce
produktu.

Technické zmény vyhrazeny.
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15. Zaruka spoleénosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pFipadé vad tohoto vy-
robku vam vii¢i prodévajicimu ndlezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zagind datem ndkupu. Uschovej-
fe si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem ffi let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vém vrétime
&astku odpovidaiici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, Ze b&hem
frileté lhity bude predlozen defekini pfistroj
a doklad o ndkupu (0&tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spocivd, a kdy k ni
doglo.

Pokud nade zdruka kryje zdvadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezadind novd z&-
ruéni lhita.

Zarucni lhita a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zéaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro néhradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pFi ndkupu musite ihned po
rozbalenf pfistroje nahlésit. Po vyprieni z4-
ruéni lhoty jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pred doddnim
byl svédomité testovdn.

Zéruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.
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Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opotrebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilG, napt.
vypinaéy, osvétleni nebo sklené-
nych dilo.

Tato zdaruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouZiti. Bezpodmine-
né se musite vyvarovat (&eldm pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pred kterymi jste varovdni.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. Pfi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouziti sily a pfi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sftediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaiji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro vechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 438124 _2310 o
Gctenku jako dikaz ndkupu.

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

* Obijevili se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive nize uvedené
servisni sffedisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfiloZenym dokladem o nékupu
(6&tenky) a uvedenim, v éem spodivéd
zdvada, a kdy se objevila, zdarma zo-
slat na vam sdélenou adresu servisu.



Na www.lidl-service.com si moZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

(IAN) 438124 _2310 oteviit vas ndvod k

pouziti.

-, - . .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 438124 2310

6—-6' Dodavatel

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Prehlad

Teleso
Vyhrievaci prvok (na vnitornej strane vnitorného priestoru)
Dotykovy displej s indikdtormi a tlaéidlami senzora

MAX Znacka pre maximélnu vysku hladiny naplnenia fritovacieho ko3a (maximdlna

vy$ka naplnenia je 2,4 |)

Fritovaci ko3

Sitovd vlozka

Ochrana proti odblokovaniu

Tlagidlo na odblokovanie fritovacieho ko3a
Ricka fritovacieho ko3a

Panvica; tu sa zbiera tekutina z varenia
Pripojovaci kdbel so zdstrékou

Distanény drziak s navinutim kdabla

Vetraci otvor

GK 139



Dakujeme vam za
doéveru!

Gratulujeme vam k vasej novej teplovzdusnej
fritéze.

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

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

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

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

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

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

Prajeme vam vela radosti s vadou novou tep-

lovzdusnou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol vds varuje pred doty-
& kanim sa horicich povrchov.

! !II Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.
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2, Ucel pouzitia
Teplovzdusnd fritéza je uréend na pripravu
potravin v hordcom vzduchu pri maximdlnej
teplote 200 °C.
Teplovzdund fritéza je koncipovand na do-
mdce pouzivanie. Teplovzduind fritéza sa
smie pouzivat len vo vnitornych priesto-
roch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né O&ely.
Predvidatelné nespravne
pouzitie
Teplovzduind fritéza nie je vhodnd na zo-
hrievanie tekutin.

3. Bezpecnostné
pokyny
Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby s v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerespektovanie tejto vystrahy
méze spdsobif poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méZze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nereipektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif lahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifika,
ktoré by sa mali re3pektovat pri manipulécii
s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré sd s jeho pouZivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti sm vykondvat istenie a
0drzbu pristroja len ak sU starsie ako 8 rokov a pod dohladom.

® Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pustat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho vedenia.

® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.

® Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cieho otvoru na zadnej strane. Fritovaci ké§ uchopuite
len za roéku.

®© Podas fritovania uniké z vetracieho otvoru horica para. Nikdy
nesiahajte do pary.

© Ak déjde k poskodeniu siefového kébla tohto pristroja, kdbel
musi vymenif vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externym &aso-
vacom alebo separdtnym dialkovym ovlddacim systémom.

® DodrzZiavaijte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie” na
strane 155).
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NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Zabezpedte, aby deti nikdy nemohli
teplovzdusnu fritézu stiahnut dolu (napr.
za siefovy kébel). Obarenia predstavujd
smrtelné nebezpecenstvo!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

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

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

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

spadol do vody, potom okamzite vytiah-

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

©® Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym prodom!

Pristroj nikdy neuvadzajte do prevadzky v
pripade, Ze sU pristroj alebo pripojovacie
vedenie viditelne poskodené alebo ak
vam predtym pristroj spadol.
Ked'pouzivate predlzovaci kdbel, musi
spliiat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dbjst k prefazeniu.

Pripojovacie vedenie vedte tak, aby nafi
nikto nemohol stipit, zachytit' sa ofi alebo
sa na fiom potkndt.
Zastreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zasuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.

Ddvajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Cajte okolo pristroja.

Pri instaldcii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kdbel nazacvikol alebo
nestladil.

Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne odpo-
jeny od siete. Aby ste ho odpojili, vytiah-
nite z&stréku.

Pri vyfahovani zéstreky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zastreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.
Zéstreku vytiahnite zo zdsuvky ...

... po kazdom pouziti,

.. v pripade poruchy,

.. ak pristroj nepouzivate,

... pred Eistenim a

.. pocas burky.



©® Aby sa prediilo ohrozeniu, nevykoné-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Vyko-
nanie oprdv zabezpedujte len v
odbornej opravovni, resp. v servisnom
stredisku.

NEBEZPECENSTVO -
Nebezpecenstvo poziaru!
® Zapojeny pristroj nikdy nenechévaijte
ez dozoru.

® Poas prevddzky maite teplovzdusng fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-

lém mdZete hned viimnit vdaka
nezvy&ajnému zdpachu alebo zvuku.

® Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-
miestiiujte na makké podklady (napr.
utierky).

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

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

® Teplovzduin fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, nemyklavej,
suchej a nehorlavej podlozke, &im zo-
branite, aby sa prevrhla alebo sklzla.

f NEBEZPECENSTVO

poraneni v désledku
popalenia!
©® Nedotykaite sa horiceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte
rukavicu alebo lapky.
© Pred istenim alebo uskladnenim ne-
chaite pristroj dplne vychladndf.
©® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaijte.

VYSTRAHA pred vecnymi

skodami!

©® Pouzivajte iba origindlne prisluienstvo.

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

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

® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

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

4. Obsah balenia

1 teplovzdudnd fritéza

1 panvica 10

1 fritovaci k&3 5 so sitovou vlozkou 6

1 Gplny ndvod na obsluhu (na internete)
1 kratky navod (je prilozeny k pristroju)
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5. Uvedenie do

prevadzky

Odstrénte vietok obalovy materidl.
Zvlast vnitorny priestor musi
byf Uplne zbaveny zvyskov oba-
lu, ako napriklad omrviniek sty-
roporu.

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-
mi na vyhrevnom prvku 2 a nie je to chyba
vyrobku. Zabezpecte dostatoéné vetranie.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
peéenstvo poziaru!

Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-
raci otvor 13. Z vetracieho otvoru 13 unikd
pocas prevddzky horica para.

13

7

12 W L ;

O]
©

O}

O}

Vetraci otvor 13 nikdy nezakryvaijte.
Teplovzdudnd fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrZiavajte volny priestor.
Odstrarite kartén medzi fritovacim ko-
$om 5 a panvicou 10.

Obrazok A:

1.

2.

3.

Vytiahnite panvicu 10 za ricku 9 z te-
lesa 1.

Ochranu proti odblokovaniu 7 posurite
v smere 3ipky.

Stlaéte tlagidlo na odblokovanie fritova-
cieho kosa 8 a fritovaci ko3 5 zdvihnite
hore z panvice 10.

144 5K

e 7 pristroja odstrarite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na spodnej strane pristroja.

e Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a &i nie si poskodené.

* Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vyéistite (pozri ,Cis-
tenie” na strane 155). .

e Pristroj postavte na suchd, rovnd, nekl-
zavy, teplovzdornt podlozku.

o Zéastreku 11 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



6. Prehlad dotykového displeja

25 —

24 —

14

15 °C
16
17 min

18 ®
19 %
20
21 @)
22
23 (=)
24 &
25 %

1|4 .

e & ® 0. @ L =
s OO0 _—T:
8 '—' ,-, ,—’ min — 17

23 22 21 20 19 18

|II

Symboly programov (pozri ,Prehlad programov / tabulka pripravy jedéd
na strane 150)

Jednotka teploty

Zobrazenie &islic (napr. teplota, ¢as pripravy)

Jednotka &asu pripravy

Tlacidlo: zobrazenie teploty pripravy

Tlagidlo: zvysenie teploty/predizenie doby pripravy
Tlacidlo: zapnutie/vypnutie/start/stop programu
Tlacidlo: zniZenie teploty/skrdtenie doby pripravy
Tlagidlo: zobrazenie doby pripravy

Tlagidlo: stlacte opakovane na vyber programu
Symbol ohrevu: svieti, ked' pristroj hreje

Symbol ventildtora: blikd, ked' je ventildtor v prevadzke
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7. Zaklady fritovania v
kocke

Priprava potravin

¢ Vietky potraviny musia byt na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vindch z nich odstréite lad.

e Pri hlbokomrazenych potravinach od-
stréiite &o najviac vody a ladu, skér ako
ich ddte do teplovzduinej fritézy.

¢ Pri obalovanych potravinach dbajte na
to, aby stréhanka &o najviac priliehala
na potravinu.

Cas a teplota fritovania

® Na dosiahnutie chutného a zdravého vy-
sledku by ste mali velmi presne dodrZiavat
teplotu a &as fritovania uvedené na obale.

¢ Na jedenkrdt fritujte len mensie mnoz-
stva potravin.

¢ Fritovaci k&3 5 sa nesmie naplnif viac
ako po zna¢ku MAX 4.

e Akrylamid méze byf'karcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril &o najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie ' 2

':Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte ale-
bo obréfte.

2: Po polovici &asu pripravy pretrepte alebo
obréfte.
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Ked'pri potravinéch (napr. pri hranoléekoch

alebo kuracich nugetach) zdlezi na rovno-

mernom zhnednuti, musia sa pocas fritova-
nia 1 — 2x pretrepaf.

1. Vytiahnite panvicu 10 s fritovacim ko-
Som 5 za ricku 9 z telesa 1 a pretrepte
prisady. Pri pretrepani dbaite o to, aby
sa hranoléeky dobre premiesali a pritom
sa hranol&eky leZiace vnitri dostali von.
Pristroj sa pri vybrati panvice 10 s frito-
vacim koom 5 automaticky vypne.

2. Panvicu 10 s fritovacim kosom 5 znovu
vlozte do pristroja. Pristroj sa az do
uplynutia doby pripravy automaticky
znovu zapne

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie daf
priamo do fritovacieho ko3a 5. Po priprave
dajte cesto do formy na pedenie alebo inej
teplovzdornej formy (napr. formicky na muffi-
ny). Této potom postavte s cestom do fritovo-
cieho kosa 5.

Informacie na obale

Ked na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla &a-
sov pre teplovzdu3ng riru.



8. Obsluha

& NEBEZPECENSTVO popalenia!

® Pocas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja horice. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 13 na zadnej strane.

©® Pouzivajte rukavicu alebo lapku na chy-

tanie panvice 10 a fritovacieho ko3a 5.

® Polas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 13 horica para. Nikdy nesia-
hajte do pary.

® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Pristroj sa za Ziadnych okolnosti nesmie
prevadzkovat bez fritovacieho kosa 5!

8.1 Pripojenie k

elektrickému produ

¢ Ked je postaveny, zastréte zdstreku 11

do zésuvky s chrdnenym kontaktom, kto-

ré zodpovedd ﬁdc]om na typovom 3tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.
- Nakrétko sa rozsvietia vsetky indikd-
tory na dotykovom displeji 3
- Zaznie dvoijity zvukovy signc’:l.
- Svieti symbol tlacidla start/stop @ 20.

Svietiaci symbol symbolizuje pohotovost-

ny rezim.

8.2 Dotykovy displej
Na dotykovom displeji 3 st symboly, ktoré

zobrazujo len funkcie, napr. symbol ohre-
vu & 24,

Iné symboly predstavujt (aj) tlagidlo, napr. to-
&idlo 3tart/stop G 20. lkony sa v fomto névo-

de kvdli lep3ej itatelnosti oznadujo ako
tlacidla.

8.3 Zapnutie/vypnutie

¢ Stlacte lacidlo $tart/stop € 20, aby ste

prlstr0| zapli z pohotovostného rezimu.
Na displeji 3 sa zobrazuji symboly
programov 14 a spodny rad s tla-
cidlami 18 - 23.

- Striedavo sa zobrazuje prednastave-
nd teplota 180 °C a &as pripravy
15 min.

UPOZORNENIE: Ked' pristroj po zapnuti
hned znovu vypnete dlhym stlacenim tlacidla
$tart/stop @ 20, zapne sa asi na 1 mindtu
ventildtor.

e Opakovane stlacte tlacidlo menu @ 23,
aby ste vybrali pozadovany program.
* Na spustenie pristroja stlacte znovu tla-
¢idlo tart/stop & 20.
- Zobrazi sa symbol ohrevu & 24.

- Blikd symbol ventildtora ¢ 25.

- Striedavo sa zobrazuje nastavend feplo-
ta a &as pripravy.

- Cas pripravy sa odpocitava nadol.

- Blika symbol zvoleného progra-
mu 14.

e Polas chodu pristroja podrzte stlagené
tlagidlo $tart/stop € 20, aby ste pri-
stroj prepli do pohotovostného rezimu.
- Zaznie zvukovy signdl.

- Ventildtor beZi dalej asi 1 mindtu a
blikd symbol ventildtora &% 25.

- Na displeji 3 je viditelny len sym-
bol @& 20.

¢ Na Uplné vypnutie a odpojenie pristroja
zo siete vytiahnite zdstreku 11.
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8.4 Manudlne nastavenia

Kym je pristroj zapnuty, je na displeji 3 vidi-

telny dolny rad s tlacidlami 18 — 23. Tak
mdzete kedykolvek zmenit nastavenia teploty a
&asu pripravy napr. aj viedy, ked uz program
bezi.
¢ Tla¢idlom teploty ® 18 a nastavovaci-
mi tladidlami @ 19/@ 21 nastavite
teploty v rozsahu 80 °C az 200 °C:
Stlacte tlagidlo teploty ® 18.
- Kratko stldéaite nastavovacie tlagidlé
@ 19/@ 21 na postupné nastave-
nie po 5 °C. Dlhym podrzanim sa
teplota meni rychlo dopredu/dozo-
du.

¢ Tlagidlom doby pripravy @ 22 a nasto-

vovacimi tlacidlami ® 19/@ 21 no-
stavite dobu pripravy v rozsahu 1 a2
60 minot:
- Stlacte tlacidlo doby pripravy @ 22.
- Krétko stldéaijte nastavovacie tlagidlé
@ 19/@ 21 na postupné nastave-
nie po 1 mindte. DIhym podrzanim sa
teplota meni rychlo dopredu/doza-
du.
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8.5 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

¢ Dbaijte o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku 2 na horne;j
strane vnitorného priestoru a nenalepi-
li sa tam.

e FUNKCIA RYCHLEHO STARTU
Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu
tlacidlom start/stop & 20. Opdtovnym
stladenim tlacidla start/stop & 20 sa
spusti priprava s prednastavenou teplo-
tou 180 °C a prednastavenym &asom
pripravy 15 min.

Pristroj disponuje prednastavenymi progra-
mami pre mnohé potraviny a druhy pripra-
vy. Ked'si vyberiete program, mézete
navyse kedykolvek urobif nasledujice nasta-
venia:

teplota

éas pripravy

1. Pripravte potraviny a daijte ich do frito-
vacieho kosa 5.
Fritovaci k&3 5 vlozte do panvice 10.
Panvicu 10 posuiite do telesa 1.
Pristroj zapnite tlacidlom $tart/
stop (& 20.
5. Opakovane stlacte tla¢idlo
menu @ 23, aby ste vybrali pozadovao-
ny program. Blikd prislusny symbol.
6. Proces pripravy spustite tlagidlom start/
stop 20.
Blikd symbol programu. Vietky ostat-
né symboly programov si vypnuté.
- Blikd symbol ventildtora ¢ 25.
- Svieti symbol ohrevu & 24.
- Svietia tlacidla ® 18, @ 19,
@ 20, ® 21, ©® 220 @ 23.
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8.6 Prerusenie procesu

pripravy

Proces pripravy mézete kedykolvek prerusif

napr. aby ste skontrolovali stuped zhnednu-

tia.

1. Vytiahnite panvicu 10 za rigku 9 z te-
lesa 1. Pristroj sa pri vybrati panvice
automaticky vypne.

- Blika symbol tlacidla @ 20.

- Symbol ohrevu & 24 sa vz nezobrao-
zuje.

- Bliké symbol programu.

- Striedavo sa zobrazujd teplota a &as
pripravy.

- Ventildtor sa zastavi, kym sa panvica
Znovu nezasunie.

2. Panvicu 10 znovu vlozte do pristroja.
Pristroj sa az do uplynutia doby pripra-
vy automaticky znovu zapne

alebo

1. Na prerusenie procesu pripravy krétko
stlacte tlacidlo Start/stop & 20.
- Zaznie signdl.
- Blika symbol tlaéidla & 20.
- Symbol ohrevu & 24 sa vz nezobrao-
zuje.
- Blika symbol programu.
- Blikd symbol ventildtora ¢ 25.
- Striedavo sa zobrazuj teplota a &as
pripravy.
- Ventilgtor bezi dalej asi 1 mindtu.
2. Na pokraéovanie v procese pripravy
znowu stlacte tlagidlo Start/stop @ 20.

8.7 Ukoncenie procesu
pripravy

* Ked sa program dostal az na koniec,
zaznie akusticky signdl. Ventiltor bezi
dalej asi 1 mindtu.

® Potrebuijte teplovzdorni podlozku pre
panvicu 10 a fritovaci k&3 5, ako aj ta-
nier alebo misu (méze byt predhriata).

¢ Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouziti zéstreku 11.

1. Vytiahnite panvicu 10 za rigku 9 z te-
lesa 1. Panvicu 10 postavte na teplo-
vzdornd podlozku.

2. Obrazok A: Ochranu proti odbloko-
vaniu 7 posufite v smere 3ipky.

3. Stlaéte tlagidlo na odblokovanie fritova-
cieho kosa 8 a fritovaci kb3 5 zdvihnite
hore z panvice 10.

4. Fritovaci k&% 5 postavte na teplovzdor-
nd podlozku. Pokrmy daijte na priprave-
ny tanie/do pripravenej misy.

5. Pred Cistenim pristroja a prislu§enstva
ho nechaijte vychladnuf.

UPOZORNENIE: Ak napr. stupef zhnednu-
tia nezodpovedd vaimu Zelaniv, mézZete pro-
ces pripravy manudlne zmenit (pozri
»Manuélne nastavenia” na strane 148). Po-
suiite panvicu 10 s naplnenym fritovacim ko-
Som 5 znovu do telesa 1 a opdtovne spustite
proces pripravy. Jednoducho pritom vytiahni-
te panvicu 10 za ricku 9 z telesa 1 a po-
tom ju znowu vloZte.
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8.8 Prehlad programov / tabulka pripravy jedal

* Nasledujica tabulka poskytuje zékladné pomécky nastavenia pre uvedené potraviny.
¢ Udaje pre teplotu a Easy v tabulke pripravy jeddl st orientaéné hodnoty. V zdvislosti
od druhu, velkosti a mnozstva potravin, ako aj vasej chuti sa mézu teplota a &as Iiit.

Symbol na Prednastavenda | Prednastaveny
4 vors teplota cas
dotykovom Program/pouzitie (rozsah (rozsah
displeii nastavenia) nastavenia)
mrazené hranoleky ! 180 °C 20 min
% (optimélne mnozstvocca350 g, | (80 —200 °C) (1 =60 min)
maximdlne mnozstvo 640 g)
180 °C 10 min
= i
= slanina (80 = 200 °C) (1 = 60 min)
o hydina na &asti, napr. stehno 2 180 °C 22 min
(optimdalne mnozstvo 4 diely) (80 - 200 °C) (1 - 60 min)
— 180 °C 12 min
D |krevety (80 = 200 °C) (1 = 60 min)
200 °C 15 min
@ steaky, kotlety (80 = 200 °C) (1 = 60 min)
. - . 160 °C 15 min
@ muffiny, kold&e a pecivo (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
| zelenina 2 180 °C 22 min
Q{P (optimdalne mnozZstvo cca 750 g) (80 - 200 °C) (1 — 60 min)
180 °C 14 min
X Jryba (80 - 200 °C) (1 = 60 min)

Cislice nad riadkom textu "2 znamenaii:
':Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obréfte.
2. Po polovici éasu pripravy pretrepte alebo obratte.

UPOZORNENIE: Teplota sa méze zvysit alebo zniZif v nastavitelnom rozsahu v krokoch

po 5 °C.
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9. Recepty

Miesané hranoléeky

&=

Na 2 porcie

1 zltok (velkost M)

1 &ajova lyzigka horéice

125 ml slnegnicového oleja

1 ajovd lyzicka jemne nasekaného hladké-
ho petrzlenu

1 &ajovd lyzi¢ka jemne nasekanej krkosky
1 &ajova lyzieka citrénovej 3favy

sol, Cierne korenie

1 &ajova lyzika horéice tekvicovych jadie-
rok

250 g pevnych zemiakov

250 g sladkych zemiakov

2 polievkové lyzice olivového oleja

Na bylinkovi majonézu dajte do vysokej
nédoby Zltok a horéicu a kratko premiedaijte
tycovym mixérom. Olej prilievaijte tenkym
pridom a pritom stdle mixujte dalej, kym ne-
vznikne homogénna, krémovitd hmota. Pri-
dajte bylinky a este raz kratko premixuite.
Ochutte citrénovou stavou, solou a korenim.
Tekvicové jadierka orestujte na panvici bez
oleja, velmi na jemno nasekajte a primiedaj-
te do bylinkove| majonézy.

Zemiaky a sladké zemiaky o30pte, umyte a
zlahka osuste. Potom ich narezte asi na

1 cm hrubé ty&inky. Daijte do vel'kej nadoby,
zmiesaite s olivovym olejom a dajte do frito-
vacieho kosa.

Panvicu spolu s fritovacim kosom dajte do tep-
lovzdusnej fritézy. Zvolte a spustite program
pre hranoléeky. Varte asi 7 mindt, potom k&3
vyberte a opatrne potraste, ak sa kisky ze-
miakov na seba lepia. Varte daldich 7 minit
a znowu pretrepte. Fritujte aZ do skongenia
programu.

Hranol&eky vyberte z fritovacieho ko3a, osol-
te a naplnte do papierovych vreciek. Daijte na
ne alebo k nim trochu bylinkovej majonézy a
ihned konzumuite.

Ratatouille

a7

Na 2 porcie

200 g cukety a/alebo baklazdnu

1 paprika (&)

2 paradajky

1 cibula, 030pand

1 stricik cesnaku (roztladeny)

2 &ajové lyzicky provensdlskych byliniek (su-
Senych)

Cerstvo zomleté &ierne korenie

1 polievkové lyZica olivového oleja

Y2 &ajovej lyzigky soli

okrihla forma na peéenie s priemerom cca
15 cm

Cuketu a/alebo baklazan, papriku, para-
dajky a cibulu nakréjajte na 2 cm kocky. Ze-
leninu zmie3ajte vo forme na pedenie s
cesnakom, provensdlskymi bylinkami a

Y2 &ajovej lyzicky soli. Ochutte korenim. Ta-
kisto primie3ajte olivovy olej.

Formu na peéenie vlozte do fritovacieho
ko$a a panvicu spolu s fritovacim kosom daj-
te do teplovzdusnej fritézy. Nastavte
program pre zeleninu a pripravte ratatouil-
le. Zeleninu pocas pripravy raz premiesaijte.

Ratatouille poddvaite s pe¢enym mdsom,
ako napriklad so steakom alebo reziiom.
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Jednohubky z listkového cesta

@

200 g (mrazeného alebo chladeného) listko-
vého cesta

Ndpli podla Zelania

2 polievkové lyzice mlieka

Cesto narezte na 16 $tvoréekov s velkostou
5 x 5 ecm a na kazdy stvoréek daite kopcovi-
16 Eajov lyzicku néplne. Stvoréeky poskla-
daijte na trojuholniky a okraje trochu
navlh¢ite vodou. Okraje pevne pozatld&aijte
vidlickou.

Do fritovacieho ko3a dajte osem bali¢kov a
potrite mliekom. Panvicu spolu s fritovacim
kosom daijte do teplovzduinej fritézy. Zvolte
program pre muffiny, koléce a pecivo. Jed-
nohubky z listkového cesta upecte do zla-
tohneda.

Rovnakym sp&sobom upedte aj zvy3né ba-
licky. Jednohubky z listkového cesta podé-
vaijte na servirovacom tanieri.

Naplne

Ricotta a $unka:

® 50 g ricotty zmiesajte s 25 g jemne na-
sekanej $unky a &erstvo namletym kore-
nim.

Ricotta a losos:

e 50 g ricotty zmie$ajte s 25 g ddeného
lososa a 1 polievkovou lyZicou jemne
nasekanej pazitky.

Syr a jarné cibulky:

® 75 g nastréhaného syra (gouda, ched-
dar alebo gruyére) zmiedajte s natenko
nakrdjanymi jarnymi cibulkami.

Krevety a képor:

e 75 g nasekanych ruzovych kreviet zmie-
Sajte s 1 polievkovou lyZicou jemne na-
sekaného képru a %2 polievkovej lyzice
citrénovej stavy.
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Paprika a saldma:

® 50 g na prizky narezanej saldmy zmie-
Sajte s polovicou ervenej papriky no-
krdjenej na malé kocky a 1 polievkovou
lyZicou jemne nasekaného, &erstvého
oregana.

Jablkd a 3korica:

¢ Polovicu jablka nakrgjand na malé
kisky zmieajte s V2 polievkovej lyzZice
cukru, 1 &ajovou lyziékou nastréhane;
pomarancovej kéry a 1 Eajovou lyzié-
kou 3korice.

Pikantné dolné kuracie stehna s
grilovacou marinadou

=

1 strogik cesnaku, roztlageny

2 polievkovej lyzice horcice

2 &ajové lyzicky cukru

1 &ajové lyzicka mletého chili
Cerstvo zomleté &ierne korenie

1 polievkovd lyZica olivového oleja
1 3tipky soli

4 dolné kuracie stehnd

Cesnak zmiedajte s hor&icou, hnedym cuk-
rom, mletym chili, 3tipkou soli a erstvo
namletym &ernym korenim. Zmiesajte s ole-
jom.

Kuracie stehienka Gplne potrite marinddou a
nechajte 20 mindt marinova.

Kuracie stehienka dajte do fritovacieho ko-
$a. Panvicu spolu s fritovacim kosom dajte
do teplovzdusnej fritézy. Zvolte a spustite
program pre hydinu. Asi po 10 mindtach
kuracie stehienka obrétte. Kuracie stehienka
pecte dalsich 10 mindt, kym nebudi hotové.



Bravéova fileta s paprikou

q

Na 2 porcie

1 &ervend alebo Zltd paprika, tenké prozky
1 &ervend cibula, tenké platky

2 Cajové lyzicky provensdlskych byliniek
Cerstvo zomleté &ierne korenie

Sol

1 polievkové lyZica olivového oleja

1 bravéovi fileta, 300 g

Y2 polievkovej lyZice horcice

okrthla forma na peéenie s priemerom cca
15cm

Prozky papriky zmie3aijte vo forme s cibulou,
provensdlskymi bylinkami a 3tipkou soli a
korenia. Do zmesi pridajte /2 polievkovej ly-
Zice olivového oleja.

Bravéovu filetu nakrdijaijte na Styri kusy a potri-
te solou, korenim a horcicou. Kisky natenko
potrite olivovym olejom a vloZte po vyske do
formy na paprikov zmes.

Formu vlozte do fritovacieho ko$a a panvicu
spolu s fritovacim kosom dajte do teplo-
vzdudnej fritézy. Zvolte a spustite program
pre steaky/kotlety. M@so a zeleninu peéte
cca 15 mindt. M&so v polovici éasu pripravy
otoéte a papriku premiedaijte. Vyborne chuti
so zemiakovym pyré a cerstvym $aldtom.

Marinovany bravéovy bécik

=
=

4 - 5 platkov bravéového bécika (natenko
nakrdjané)

2 polievkové lyZice morskej soli, hrubej

1 polievkovd lyZica korenia

1 polievkové lyzica sladkej papriky

1 polievkovd lyZica stiplavej papriky

1 ajovd lyzigka curry

1 ajovd lyZieka sudeného oregana

1 §pic¢ka noZa suseného tymidnu

1 - 2 $picka noza cesnakového granuldtu
1 - 2 $picka noza chili vlogiek

1 &ajova lyzika rajéiakového pretlaku
40 ml olivového oleja

60 ml repkového oleja

V plochej miske pridaite vietky koreniny k
oleju a zmie3aijte. Potom $lahacou metlickou
vmiesajte rajéiakovy pretlak tak, aby vznikla
homogénna marindda. Bravéovy bééik vloz-
te do marinddy a nechajte aspori 60 minit
marinovat.

Bravcovy bécik vyberte z marinddy, polozte
do fritovacieho ko3a a grilujte na programe
pre slaninu asi 10 mindt.
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Krevetové spizy

==

Na 2 porcie

5 drevenych 3pajdli

20 kreviet

1 strd&ik cesnaku

V> feferénky

3 polievkové lyZica olivového oleja
1%2 polievkovej lyZice citrénovej tavy
Y2 Stipky soli

Y2 stipky korenia

Cesnak o3Upte a nadrobno narezte. Feferén-
ku umyte, zbavte jadierok, ndsledne tiez
nadrobno nakréjajte. Cesnak a feferénku
jemne poduste v panvici s olejom. Teraz do
misy dajte olej, citrénovi $tavu, sol a kore-
nie.

Krevety umyte a potom osuste kuchynskymi
utierkami. Potom zoberte drevend 3pajdlu a
nastréte na fu 4 krevety. Spizy polozte do
misky a pokvapkaite olejovou marinadou.

Potom postavte asi na 2 hodiny do chladu.
V polovici Easu 3pizy otoéte obrdtte.

Spizy grilujte vo fritovacom kosi asi 10 mi-
not.

Spizy poddvaite na tanieroch a ochutte ich
kvapkou citrénovej 3favy.
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Grilovany losos

a4

Na 4 porcie

500 g filé z lososa

4 polievkové lyzice séjovej omacky
3 polievkové lyZice hnedého cukru
3 polievkové lyzice vody

3 polievkové lyzice rastlinného oleja
Citrénové korenie

Suseny mlety cesnak

Sol

Lososové filé ochutte citrénovym korenim, su-
$enym mletym cesnakom a solou.

V malej miske zmiesajte séjovd omdacku s
hnedym cukrom, vodou a rastlinnym olejom,
kym sa cukor nerozpusti. Méso daijte do
dobre uzatvératelného plastového vrecka,
pridajte obsah misy, zatvorte a viackrat
otoéte, aby bolo maso viade pokryté mari-
nddou. Potom nechaite 2 hodiny marinovat
v chladnicke.

Lososa vyberte z vrecka, polozte do fritova-
cieho kosa a s panvicou dajte do teplov-
dzuinej fritézy. Pripravujte s programom pre
ryby asi na 180 °C cca 15 mindt.

K lososovi poddvaite cerstvi bagetu alebo
ryzu.



10. Cistenie

/AN Nesezpecenstvo popalenial
® Pristroj nechaite vychladnif, skér ako ho
premiestnite alebo ho budete Cistif.

NEBEZPECENSTVO zdasahu
elektrickym prodom!
© Vytiahnite zéstréku 11 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzduinu fritézu &istit.
© Teplovzduina fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Nezabudnite, Ze po vy-

suseni sa mézu este v dutindch nachddzaf

kvapky vody. Vsetky diely nechaijte Gplne vy-

schnit na vzduchu.

Diely prislusenstva

e Odstrarite hrubé zvysky potravin.

¢ Fritovaci kd3 5 a sitovd viozka 6 sa
mdzu umyvat' v umyvacke riadu. Sitovd
vlozku 6 vytlagte z fritovacieho kosa 5
smerom hore. Po &isteni dbaijte pri vkla-
dani o to, aby vyklenutie sitovej vlozky 6
smerovalo nahor. Potom sitovi vlozku 6

na okrajoch zatlaéte nadol, kym badatel-

ne nezapadne.

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

o Pripecené zvysky jeddl predtym namocte.

e Panvicu 10 umyvaite ruéne teplou vo-
dou a prostriedkom na umyvanie riadu.
Potom ich dékladne oplachnite &istou
vodou.

e Vietky diely nechaite Uplne vyschnf, skér
ako ich odloZite alebo opéf pouzijete.

Teleso

* Teleso 1 zvonku umyte navlh&enou han-
drou s malym mnozstvom jemného umy-
vacieho prostriedku.

e Utrite dosucha utierkou na riad.

Vndtorny priestor

1. Vygistite vnitorny priestor mékkou 3pon-
giou a jemnym roztokom vody na umy-
vanie.

2. Niekolkokrat vyutierajte vlhkou utierkou
z mikrovldkna, ktord medzitym preper-
te a vyzmykaijte.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

11. Uskladnenie

e Skér ako teplovzduind fritézu odlozZite ...
... musi sa vytiahnut zéstréka 11,
... pristroj musi byt vychladnuty a
... v3etky diely musia byt Gplne suché.

¢ Pripojovacie vedenie 11 namotajte oko-
lo navinutia kédbla 12.
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12. Likvidacia

Tento produkt podlieha eu-

répskej smernici

2012/19/EU. Symbol pre-

&iarknutého smetného ko3a

na kolesdch znamend, ze

produkt musi byt odovzdany

do osobitného zberu odpadu v Eurépskej

dnii. Plati to pre produkt a vietky diely pris-

ludenstva, ktoré si oznadené tymto symbo-
lom. Oznaéené produkty sa nesmi
likvidovat's beznym domdcim odpadom,
ale musia sa odovzdat na zberné miesto na

recykldciu elektrickych a elektronickych pri-

strojov.

Tento symbol recyklacie ozna-
duje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na
recykléciu. Recyklacia pomé-
ha zniZovat spotrebu surovin a
zafaZenie Zivotného prostredia.

Obal

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

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

problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym priodom!
® V ziadnom pripade sa nepokd3aijte
opravit pristroj sami.

Moiné priciny /

Chyba opatrenia
Fiadne . J.e z.obez'peéené napé-
. janie pridom?
Funkcia

¢ Skontrolujte pripojenie.

® Nebolo mnozstvo prilis
velké alebo kisky prilis
hrubée

¢ Nebola teplota alebo

Po odporica-
nom case fri-
tovania este

jedld nie s ¢as pripravy nastavené
hotové g
ofove prili§ nizko?
¢ Nenachédzajo sa na
vyhrievacom prvku 2
sky potravin, ktoré
ilny Zvysky potravin, Kore
ila%j}?m ¢ sa pri zahriati spaluji?

Fritovaci k&% 5 sa ne-
smie naplnif viac ako

po znacku MAX 4.




14. Technické udaje

Pouzité symboly

Model: SHFD 1400 C1

Siefové napdtie: 220 - 240V ~ 50 Hz

Trieda ochrany: |l

Vykon: 1400 W

Gepriifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
daf véeobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s6 v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpe&nosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S oznadenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 sipky) so
oznadené recyklovatelné materidly.
Materiél méze byt $pecifikovany re-
cyklagnym ¢islom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

Striedavé napdatie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
méZzu umyvaf v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirenej zodpovednos-
ti vyrobcu, ako aj povinnosti frie-
denia odpadu.

UK
CA

Znagka UKCA predstavuje vyhlé-
senie o zhode spoloénosti
HOYER Handel GmbH pre UK.

l

Symbol oznaduje vyrobcu
produktu.

Technické zmeny vyhradené.
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15. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

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

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zadina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaite. Tento blok sl0zi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kdpy tohto vyrobku vyskytne materidlova
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predloZite nefunk&ny pristroj a
doklad o kipe (pokladni¢ny blok) a kratko pi-
somne popisete, v com spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludnd
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezaéina plyndf novd zdruénd doba.

Zarucna doba a zakonna zaruka
Z&ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice uz pri kipe sa musia na-
hlésit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

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

ZA4ruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.
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Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Této zaruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-
ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v navode na obsluhu. Ucelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmieneéne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-
Zitie a nie na komeréné Gely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nadim servisnym centrom,
zéruka zanikd.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 438124 _2310 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej strénke névodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

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

® Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-
funkény, mézete ndsledne spolu s dokla-
dom o kiépe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisnt adresu, ktord vam bola ozné-
mend.



Na www.lidl-service.com si mézete stiahnut

tito a dalsie prirucky, produktové vided a in-

$talagny softvér.

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

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)

438124 2310 si mézete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

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

IAN: 438124 2310

6—-6' Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vys3ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO

GK 159



Indice

1. Vista general weeee 161
2. Uso adecuado. cerveeeness 162
3. Indicaciones de seguridad. S - ¥
4. Volumen de suministro 165
5. Puesta en servicio... 166
6. Resumen de la pantalla tactil........ceeeenenneecccccennneecccsecssnnneeccscesssnee 167
7. Informacién bésica para freir. . 1.1
8. Uso...... «.169
8.1  Conexion léCtica ......cc.uiiiiiiiiiiiiiie e 169
8.2  La pantalla t&ctil ...o.eieiiiieii e 169
8.3 Encendido y apagado..........coiiiiiiiiiiii e 169
8.4 Ajustes manUAles .........ccoiiiiiii 170
8.5  Utilizar los programas ............cocuieeiuiiiiiiiiieiiie e 170
8.6 Interrumpir el proceso de COCCiON .........ceeeevviiiiiiiiiiieeiieeeiee e, 171
8.7 Fin del proceso de cocCion ...........ooovviiiuiiiiiiiiiiiieeiee e 171
8.8 Resumen de los programas / tabla de coccién .........ccooociiiiiiiinnne 172
9. Recetas... 173
10. Limpieza . V 4 4
11. Conservacion coneeeneens 177
12. Eliminacién corseenesss 178
13. Solucién de problemas cosseeenss 178
14. Datos técnicos...... . -V 4 '
15.Garantia de HOYER Handel GmbH ceerneeeee. 180

160 (ES



1. Vista general

hOWOWN -

0 00 NO WU

10
11
12
13

Carcasa
Elemento calefactor (en la parte superior del interior)
Pantalla tactil con indicadores y teclas de sensor

MAX Marca de nivel de llenado méximo de la cesta de la freidora (el nivel de lle-

nado mdximo es de 2,4 litros)

Cesta de la freidora

Tamiz

Proteccién contra desbloqueo

Tecla de desbloqueo de la cesta de la freidora
Mango de la cesta de la freidora

Sartén; aqui se acumula el liquido de la coccién
Cable de conexién con enchufe

Pieza distanciadora con guardacable

Cirificio de aire de escape
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iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nueva frei-
dora de aire caliente.

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en marcha el
aparato por primera vez, lea
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

¢ ;Sobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en este
manual de instrucciones.

¢ Conserve este manual de instruc-
ciones como informacién para el
futuro.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El
manual de instrucciones forma
parte del producto.

Esperamos que disfrute de su nueva freidora
de aire caliente.

Simbolos en el aparato

Este simbolo le advierte que no
QIP

debe tocar las superficies calientes.

Este simbolo indica que los materia-
les sefialados de esta forma no alte-
ran el sabor ni el olor de los
alimentos.
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2. Uso adecuado

La freidora de aire caliente estd disefiada
para la coccién de alimentos en aire calien-
te a una temperatura de hasta 200 °C.

La freidora de aire caliente estd concebida
para el uso doméstico. La freidora de aire
caliente solo deberd utilizarse en el interior.
Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido
La freidora de aire caliente no es adecuada
para calentar liquidos.

Indicaciones de
seguridad

3.

Indicaciones de advertencia

En caso necesario, en este manual de ins-
trucciones se utilizan las siguientes indica-
ciones de advertencia:

ﬁ {PELIGRO! Riesgo elevado: la no
observacién de la advertencia pue-
de causar lesiones mortales.
{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo reducido: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades

que se deben tener en cuenta al usar el apo-
rato.



Instrucciones para un funcionamiento seguro

®© Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y
por personas con las capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conoci-
mientos necesarios, bajo supervisién o habiendo recibido las
instrucciones oportunas para el uso seguro del aparato y siendo
conscientes del peligro de un uso incorrecto. Los nifios no deben
jugar con el aparato. Los nifios sin supervisién no deben encar-
garse de la limpieza ni del mantenimiento del aparato, salvo
que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervisién.

® Mantenga el aparato y el cable de conexién fuera del alcance
de los nifios menores de 8 afios.

® El uso erréneo puede provocar lesiones.

® No toque las piezas calientes del aparato, como p. ej.,
& el orificio de aire de escape en la parte posterior. Aga-
rre la cesta de la freidora Gnicamente por el mango.
® Mientras frie saldrd vapor caliente por el orificio de aire de esca-
pe. No acerque las manos al vapor.
® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfec-
tos deberd ser sustituido Gnicamente por el fabricante, el servicio
postventa u otras personas igualmente cualificadas para evitar
peligros.
® Este aparato no estd concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.
® Tenga en cuenta el capitulo dedicado a la limpieza (véase “Lim-
pieza” en la pdgina 177).
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A iPELIGRO para los nifios!

O}

Procure que los nifios nunca puedan ti-
rar abajo la freidora de aire caliente
mientras estd caliente (p. ej., tirando
del cable de red). jLas escaldaduras
pueden suponer un peligro de muerte!
El material de embalaje no es ningun ju-
guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
fixia.

iPELIGRO para y debido a

los animales de compaiia

y de granja!
Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
paiiia y de granja. Ademas, los
animales también pueden ocasionar
dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

A iPELIGRO para las aves!

®

/N

Las aves respiran mds deprisa, distribu-
yen el aire de forma distinta dentro de
su cuerpo y son mucho mds pequefias
que las personas. Por esa razén puede
ser muy peligroso para las aves aspirar
el humo producido durante el funciona-
miento de este aparato, incluso en can-
tidades muy pequefias. Cuando utilice
este aparato, traslade las aves a otro
lugar.

iPELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad!

Proteja el aparato de la humedad y de
las gotas o las salpicaduras de agua.

El aparato, el cable de conexién y el
enchufe no se pueden sumergir en agua
ni en ningdn otro liquido.

Si penetraran liquidos en el aparato,
desenchifelo inmediatamente. Haga re-
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visar el aparato antes de volver a utili-
zarlo de nuevo.

Si, no obstante, el aparato cayera al
agua, desenchifelo inmediatamente y,
solo después, sdquelo del agua. En tal
caso, no utilice mds el aparato y llévelo
a revisién a un faller especializado.

No utilice el aparato con las manos mo-
jadas.

iPELIGRO de descarga
eléctrica!

No ponga en funcionamiento el aparato
si ésfe o el cable de conexién presentan
dafios visibles o si el aparato se ha caido
antes al suelo.

Si utiliza un alargador, este deberd ser
suficiente para los datos técnicos de
este aparato.

No conecte el aparato a una toma de
corriente miltiple. Podria producirse
una sobrecarga.

Coloque el cable de conexién de modo
que nadie lo pise, se enganche o tropiece
con él.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con tomas de tierra, correcta-
mente instalada, fécilmente accesible y
cuya fensién corresponda a la indica-
cién en la placa de caracteristicas. La
toma de corriente debe seguir siendo
facilmente accesible tras la conexién.
Asegurese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.
Al instalar el aparato, vigile que no se
presione ni se aplaste el cable de cone-
xion.

Incluso una vez apagado, el aparato no
estd completamente desconectado de la
red. Para ello, extraiga el enchufe de la
toma de corriente.

Para sacar el enchufe de la toma de co-
rriente, tire siempre del enchufe, nunca
del cable de conexién.



® Saque el enchufe de la toma de corrien-
te, ...

.. después de cada uso,
.. si se produce una averia,
.. cuando no utilice el aparato,
.. antes de limpiar el aparato y
... en caso de tormenta.

® Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el articulo. Las repara-
ciones solo deben ser realizadas por un
taller especializado o por el servicio
técnico.

& iPELIGRO de incendio!

® No deje nunca el aparato enchufado
sin supervision.

® Vigile la freidora de aire caliente en
todo momento mientras esté en funcio-
namiento. De esa forma se dard cuenta
a tiempo de los problemas que puedan
surgir a través de los olores o ruidos in-
usuales.

©® No cubra nunca el aparato ni lo colo-
que sobre objetos blandos (como p. €j.,
toallas).

® Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.

® No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o
enchufes de pared, ni cerca de corti-
nas, papel u otros objetos inflamables
similares.

® Haga funcionar la freidora de aire ca-
liente exclusivamente sobre una superfi-
cie de trabajo firme, lisa, antideslizante,
seca y no inflamable para evitar que se
vuelque o se deslice desplazandose.

iPELIGRO de lesiones por

& quemaduras!

® No toque las superficies calientes del
aparato ni el interior. Utilice manoplas
para horno o agarradores.

®© Deje enfriar por completo el aparato
antes de limpiarlo o guardarlo.

©® No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-

da.

jADVERTENCIA sobre darios

materiales!

©® Utilice solamente accesorios originales.

® No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.

® Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor ca-
liente situado en la parte superior del
inferior ni se queden adheridos a este.

® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan aro-
fiazos.

© El aparato lleva soportes de pldstico an-
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tdn recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacion,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
Si fuera necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

4. Volqmpn de
suministro

1 freidora de aire caliente
1 sartén 10
1 cesta de la freidora 5 con tamiz 6
1 manual de instrucciones completo
(en Internet)
1 guia breve (se incluye con el aparato)
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5. Puesta en servicio

e Retire todo el material de embalaje. En
concreto, el espacio interior debe
estar totalmente libre de restos
de embalaje, como por ejemplo,
trocitos de poliestireno.

& {PELIGRO de incendio!

En la parte posterior del aparato se encuentra
el orificio de aire de escape 13. Durante el
funcionamiento sale vapor caliente por el
orificio de aire de escape 13.

7

13
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® Nunca cubra el orificio de aire de esco-

pe 13.

® No ttilice la freidora de aire caliente di-

rectamente debajo de armarios altos o
enchufes de pared, ni cerca de corti-
nas, papel u ofros objetos inflamables
similares.

©® Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.

© Retire el cartén entre la cesta de la frei-
dora 5 y la sartén 10.

llustracion A:

1. Agarre la sartén 10 por el mango 9
para sacarla de la carcasa 1.

2. deslice la proteccién contra desblo-
queo 7 en la direccién de la flecha.

3. Pulse la tecla de desbloqueo de la cesta
de la freidora 8 y levante la cesta de la
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freidora 5 hacia arriba para retirarla
de la sartén 10.

NOTA: durante la primera puesta en fun-
cionamiento puede producirse un ligero olor
y humo. Esto se debe a los medios de mon-
taje del elemento calefactor 2 y no es nin-
gun fallo del producto. Procure que haya
suficiente ventilacion.

® Retire las ldminas protectoras y cintas
adhesivas del aparato, pero no retire la
placa de caracteristicas situada en la
parte inferior del aparato.

* Compruebe que estén todos los acceso-
rios y que no presenten dafios.

¢ limpie el aparato y todos los accesorios
antes de usarlos por primera vez (véase
“Limpieza” en la pagina 177).

¢ Coloque el aparato sobre una base de
apoyo seca, lisa, antideslizante y resis-
tente al calor.

¢ Introduzca el enchufe 11 en una toma
de corriente que corresponda a las es-
pecificaciones indicadas en la placa de
caracteristicas. La toma de corriente
debe seguir siendo fécilmente accesible
tras el encendido.



6. Resumen de la pantalla tactil

25 —

24 —

14

15 °C
16
17 min

18 ®
19 %
20
21 @)
22
23 (=)
24 &
25 %

T —_— e e = = -

S OO0 °© 6

— 17

23 22 21 20 19 18

Simbolos de programa (véase “Resumen de los programas / tabla de coc-
cién” en la pdgina 172)

Unidad de la temperatura

Indicador de cifras (p. ej., temperatura, tiempo de coccién)

Unidad del tiempo de coccidn

Tecla: mostrar temperatura de coccién

Tecla:
Tecla:
Tecla:
Tecla:

Tecla:

aumentar temperatura / alargar tiempo de coccién
encender/apagar / inicio/parada de programa
reducir temperatura / acortar tiempo de coccién
mostrar tiempo de coccién

pulsar repetidamente para seleccionar un programa

Simbolo de calentamiento: se ilumina cuando el aparato estd calentando

Simbolo de ventilador: parpadea cuando el ventilador estd en funciona-
miento
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7. Informacion basica
para freir

Preparacion de los alimentos

¢ Todos los alimentos que vayan a freirse
deben estar tan secos como sea posi-
ble. Seque bien los alimentos para freir
y, en su caso, retire el hielo de los ali-
mentos congelados.

e Retire todo el agua y el hielo que sea
posible de los alimentos congelados an-
tes de echar los alimentos a la freidora
de aire caliente.

o Al freir alimentos empanados, procure que
el rebozado quede tan adherido como
sea posible a los alimentos para freir.

Tiempo y temperatura de fritura

e Para un resultado sano y sabroso es pre-
ciso respetar con exactitud la seleccién
de temperatura y el tiempo de fritura que
figuran en las indicaciones del embalaje.

¢ Fria Unicamente pequefias cantidades
cada vez.

® La cesta de la freidora 5 no debe lle-
narse por encima de la marca MAX 4.

¢ La acrilamida puede resultar cancerige-
na. Para mantener al minimo posible la
formacién de acrilamida, evite un tosta-
do excesivo.

Para conseguir un tostado
uniforme !

': Sacudir o girar pasados 1/3'y 2/3 del
tiempo de coccién.

2; Sacudir o girar pasada la mitad del tiem-
po de coccidn.
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Si desea que los alimentos (p. ej., las pata-
tas fritas o los nuggets de pollo) alcancen un
tostado uniforme, deberd sacudirlos 1 o

2 veces durante el proceso de fritura.

1. Agarre la sartén 10 incluyendo la cesta
de la freidora 5 por el mango 9 para sa-
carla de la carcasa 1y sacuda los ingre-
dientes. Al sacudir, procure que las
patatas fritas se mezclen bien y de esa
forma las patatas sin freir del todo que
estén en el interior salgan hacia fuera.

El aparato se apaga autométicamente al
retirar la sartén 10 incluyendo la cesta
de la freidora 5.

2. Vuelva a colocar la sartén 10 incluyen-
do la cesta de la freidora 5 en el apara-
to. El aparato vuelve a encenderse
automdticamente hasta que termine el
tiempo de coccién.

Cocer

No se debe afadir en ningun caso masa
directamente a la cesta de la freidora 5. Una
vez preparada, afiada la masa a un molde
para horno u otro molde resistente al calor
(p. €j., moldes para magdalenas). A conti-
nuacién, coloque los moldes con la masa en
la cesta de la freidora 5.

Informacién del embalaje

Si no encuentra tiempos de coccién para
freidoras de aire caliente en el embalaje de
los alimentos congelados, guiese por los
tiempos indicados para los hornos de circu-
lacién de aire.



8. Uso

& {PELIGRO de quemaduras!

© Durante el funcionamiento las superfi-
cies del aparato pueden calentarse. No
toque las piezas calientes del aparato,
como p. ej., el orificio de aire de esca-
pe 13 en la parte posterior.

® Utilice manoplas para horno o agarra-
dores para sujetar la sartén 10 y la ces-
ta de la freidora 5.

® Mientras frie saldrd vapor caliente por
el orificio de aire de escape 13. No
acerque las manos al vapor.

® No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-
da.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© iEl aparato no debe usarse bajo ningdn
concepto sin la cesta de la freidora 5!

Conexion eléctrica

8.1

¢ Una vez montado el aparato, introduz-

ca el enchufe 11 en una toma de tierra

que corresponda a las especificaciones

indicadas en la placa de caracteristi-

cas. La toma de corriente debe seguir

siendo fécilmente accesible tras el en-

cendido.

- Todos los indicadores de la pantalla
tactil 3 se iluminan brevemente.

- Se acciona una sefal aclstica doble.

- Se ilumina el simbolo de la tecla de
inicio/parada @ 20. El simbolo ilu-

minado indica el modo de espera.

8.2 La pantalla tactil

En la pantalla téctil 3 aparecen simbolos
que solo indican funciones, p. ej., el simbo-
lo de calentamiento & 24.

Ofros simbolos representan (también) un bo-
t6n, p. ej., la tecla de inicio/parada ¢ 20.
Para una mejor legibilidad, en estas instruc-
ciones los botones se denominan feclas.

8.3 Encendido y apagado
® Pulse la tecla de inicio/parada @ 20

para que el aparato salga del modo de es-

pera.

- En la pantalla 3 se muestran los sim-
bolos de programa 14 vy la fila infe-
rior con las teclas 18 - 23.

- La temperatura de 180 °C preajusta-
da y el tiempo de coccién de 15 min
preajustado parpadean de forma al-
ternante.

NOTA: si inmediatamente después de en-
cender el aparato, vuelve a apagarlo con la
tecla de inicio/parada @ 20, se conectard
el ventilador durante aprox. 1 minuto.

¢ Pulse repetidamente la tecla de

meny @ 23 para seleccionar el pro-

grama deseado.

* Presione la tecla de inicio/parada & 20
de nuevo para iniciar el aparato.

- Se muestra el simbolo de calenta-
miento ¢ 24.

- El simbolo de ventilador % 25 par-
padea.

- La temperatura y el tiempo de coccién
ajustados se muestran de forma alter-
nante.

- El tiempo de coccién se cuenta de for-
ma regresiva.

- El simbolo del programa 14 seleccio-
nado parpadea.
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* Mientras el aparato estd en funciona-
miento, mantenga pulsada la tecla de
inicio/parada @ 20 para conmutar el
aparato al modo de espera.

- Se escuchard una sefial acustica.

- El ventilador sigue funcionando
aprox. 1 minuto y el simbolo de venti-
lador % 25 parpadea.

- En la pantalla 3 solo se ve el
simbolo @ 20.

® Para apagar el aparato completamente
y desconectarlo de la red, retire el en-
chufe 11.

8.4 Ajustes manuales

Mientras el aparato esté encendido, en la
pantalla 3 se muestra la fila inferior con las
teclas 18 - 23. Con ellas puede modificar
en cualquier momento los ajustes de tempe-
ratura y tiempo de coccién, p. ej., incluso
cuando un programa ya estd en funciona-
miento.
¢ Con la tecla de temperatura ® 18 y
las teclas de ajuste ® 19/@ 21 pue-
de ajustar la temperatura entre 80 °C y
200 °C:
- Pulsar la tecla de temperatura ® 18.
- Pulsar brevemente las teclas de ajuste
@ 19/@ 21 para intervalos de
5 °C. Mantener pulsado para avan-
ce/refroceso rdpido.
e Con la tecla de tiempo de coccién
22y las teclas de ajuste @ 19/
@ 21 puede ajustar el tiempo de coc-
cién entre 1y 60 minutos:
- Pulsar la tecla de tiempo de coccién
22.
- Pulsar brevemente las teclas de ajuste
@ 19/@ 21 para intervalos de
1 minuto. Mantener pulsado para
avance/refroceso rdpido.
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8.5 Utilizar los programas

NOTAS:

® Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor 2
caliente situado en la parte superior del
interior ni se queden adheridos a este.

e FUNCION DE INICIO RAPIDO
Encienda el aparato desde el modo de
espera con la tecla de inicio/para-
da @ 20. Pulsando de nuevo la tecla
de inicio/parada & 20 se inicia la
coccién con la temperatura de 180 °C
preajustada y el tiempo de coccién de
15 min preajustado.

El aparato cuenta con programas preajusta-
dos para miltiples alimentos y tipos de pre-
paracién. Cuando selecciona un programa,
puede efectuar ademds los siguientes ajus-
tes en cualquier momento:

Temperatura

Tiempo de coccién

—_

Prepare los alimentos y afiddalos a la

cesta de la freidora 5.

. Coloque la cesta de la freidora 5 en la
sartén 10.
Deslice la sartén 10 para insertarla en
la carcasa 1.

. Encienda el aparato con la tecla de ini-
cio/parada & 20.

5. Pulse repetidamente la tecla de

menl @ 23 para seleccionar el pro-
grama deseado. El simbolo correspon-
diente parpadea.

6. Inicie el proceso de coccién con la tecla

de inicio/parada & 20.

- El simbolo del programa parpadea.
Los demés simbolos de programa
desaparecen.

El simbolo de ventilador % 25 par-
padea.

- El simbolo de calentamiento & 24
se ilumina.

Las teclas ® 18, & 19, 20,
@ 21,©® 22y @ 23 se iluminan.



8.6 Interrumpir el proceso

de coccion

En cualquier momento puede interrumpir el
proceso de coccién, p. ej., para comprobar
el grado de tostado.

1. Agarre la sartén 10 por el mango 9
para sacarla de la carcasa 1. El aparo-
to se apaga automdticamente al retirar
la sartén 10.

El simbolo de tecla @ 20 parpadea.
El simbolo de calentamiento & 24
dejard de indicarse.

El simbolo del programa parpadea.
La temperatura y el tiempo de coc-
cién se muestran de forma alternante.
El ventilador se detiene hasta que la
sartén 10 se haya introducido de
nuevo.

2. Vuelva a colocar la sartén 10 en el
aparato. El aparato vuelve a encender-
se aufomdticamente hasta que fermine
el tiempo de coccién.

o

1. Pulse brevemente la tecla de inicio/pa-
rada & 20 para interrumpir el proce-
so de coccion.

- Se escuchard una sefial.
El simbolo de tecla @ 20 parpadea.
El simbolo de calentamiento & 24
dejard de indicarse.
El simbolo de ventilador % 25 par-
padea.
- El simbolo del programa parpadea.
- La temperatura y el tiempo de coc-
cién se muestran de forma alternante.
- El ventilador sigue funcionando
aprox. 1 minuto.

2. Pulse de nuevo la tecla de inicio/para-
da @ 20 para continuar con el proceso
de coccidn.

8.7 Fin del proceso de
coccion

e Cuando el programa haya llegado al fi-
nal, se escuchard una sefial actstica. El
ventilador sigue funcionando aprox.

1 minuto.

e Necesitard una base de apoyo resisten-
te al calor para la sartén 10 y la cesta
de la freidora 5 asi como un plato o un
recipiente (en caso necesario, precalen-
tado).

¢ Para desconectar el aparato de la red,
retire el enchufe 11 después de su uso.

1. Agarre la sartén 10 por el mango 9
para sacarla de la carcasa 1. Coloque
la sartén 10 sobre la base de apoyo re-
sistente al calor.

2. llustracién A: deslice la proteccién
contra desbloqueo 7 en la direccién de
la flecha.

3. Pulse la tecla de desbloqueo de la cesta
de la freidora 8 y levante la cesta de la
freidora 5 hacia arriba para retirarla
de la sartén 10.

4. Coloque la cesta de la freidora 5 sobre
la base de apoyo resistente al calor. Sir-
va los alimentos en el plato o el reci-
piente preparado.

5. Deje enfriar el aparato y el accesorio
antes de limpiarlos.

NOTA: si, p. ej., el grado de tostado toda-
via no es el que usted desea, puede modifi-
car manualmente el proceso de coccién
(véase “Ajustes manuales” en la pagi-

na 170). Vuelva a deslizar la sartén 10 con
la cesta de la freidora 5 llena para insertar-
la en la carcasa 1 e inicie de nuevo el pro-
ceso de coccién. Para ello, agarre la

sartén 10 por el mango 9 para sacarla de
la carcasa 1y vuelva a colocarla después
de nuevo.
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8.8 Resumen de los programas / tabla de coccion

La tabla siguiente ofrece consejos de ajuste bdsicos para los alimentos indicados.

Las indicaciones de temperaturas y tiempos de la tabla de coccién son valores orienta-
tivos. En funcién de las caracteristicas, el tamafio y la cantidad de los alimentos, asi
como de sus propias preferencias, la temperatura y el tiempo pueden varia.

Simbolo Temperatura Tiempo
en la preajustada preajustado
Programa/uso
pantalla (rango (rango
tactil ajustable) ajustable)
Patatas fritas congeladas 180 °C 20 min.
% (cantidad éptima aprox. 350 g, (80 - 200 °C) (1 - 60 min.)
cantidad mdaxima aprox. 640 g)
180 °C 10 min.
=
= |fonceld (80-200°C) | (1 -60 min)
Carne de ave en piezas, p. €j., 180 °C 22 min.
C muslos 2 (80 - 200 °C) (1 =60 min.)
(cantidad éptima 4 piezas)
= 180 °C 12 min.
gD | Gambas (80-200°C) | (1 -60 min)
) 200 °C 15 min.
g Filetes, chuletas (80 - 200 °C) (1 - 60 min.)
Magdalenas, pasteles y panade- 160 °C 15 min.
@ i (80 = 200 °C) (1 = 60 min.)
S Verdura? 180 °C 22 min.
QLP (cantidad éptima aprox. 750 g) (80 - 200 °C) (1 =60 min.)
180 °C 14 min.
& |Pescado (80-200°C) | (1-60 min]

Los nimeros volados 2 significan:
': Sacudir o girar pasados 1/3 y 2/3 del tiempo de coccién.
2: Sacudir o girar pasada la mitad del tiempo de coccién.

NOTA: |a temperatura puede aumentarse o disminuirse en el rango ajustable en pasos de

5°C.
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9. Recetas

Combinado de patatas fritas

&=

Para 2 raciones

1 yema de huevo (tamafio M)

1 cucharadita de mostaza

125 ml de aceite de girasol

1 cucharadita de pereijil picado fino

1 cucharadita de perifollo picado fino
1 cucharadita de zumo de limén

Sal y pimienta

1 cucharadita de pipas de calabaza
250 g de patatas con textura consistente
250 g de boniatos

2 cucharadas de aceite de oliva

Para hacer la mayonesa de hierbas, introdu-
cir la yema de huevo y la mostaza en un
vaso alto y mezclar brevemente con la bati-
dora de mano. Afadir el aceite en un cho-
rro fino sin dejar de batir hasta que se haya
creado una masa homogénea y cremosa.
Afadir las hierbas y volver a mezclar breve-
mente. Sazonar con zumo de limén, sal y pi-
mienta. Tostar las pipas de calabaza en una
sartén sin aceite, triturarlas muy finas y mez-
clarlas con la mayonesa de hierbas.

Pelar, lavar y secar las patatas y los bonia-
tos. Cortarlos en tiras de aprox. 1 cm de es-
pesor. Meter en un recipiente grande,
mezclar con el aceite de oliva y afiadir a la
cesta de la freidora.

Deslizar la sartén incluyendo la cesta de la
freidora en la freidora de aire caliente. Elegir
e iniciar el programa para patatas fritas. Co-
cinar aprox. 7 minutos, extraer la cesta a con-
tinuacién y sacudirla con cuidado si se han
pegado trozos de patata. Volver a cocinar
ofros 7 minutos y sacudir de nuevo. Freir has-
ta que haya acabado el programa.

Sacar las patatas fritas de la cesta de la frei-
dora, salar y meterlas en bolsas de papel. Po-
ner encima o acompafiar con un poco de
mayonesa de hierbas y disfrutar de inmedia-
to.

Ratatouille

a7

Para 2 raciones

200 g de calabacin y/o berenjena

1 pimiento (amarillo)

2 tomates

1 cebolla, pelada

1 diente de ajo (aplastar)

2 cucharaditas de hierbas provenzales (se-
cas)

Pimienta negra recién molida

1 cucharada de aceite de oliva

Y2 cucharadita de sal

Molde para el horno redondo con aprox.
15 cm de didmetro

Cortar el calabacin y/o la berenjena, el pi-
miento, los tomates y la cebolla en dados de
2 c¢m de tamafio. Mezclar la verdura con el
ajo, las hierbas provenzales y %2 cucharadi-
ta de sal en un molde para el horno. Sazo-
nar con pimienta. Incorporar también el
aceite de oliva.

Colocar el molde para el horno en la cesta
de la freidora y deslizar la sartén incluyen-
do la cesta de la freidora en la freidora de
aire caliente. Elegir el programa para verdu-
ra y cocer la ratatouille. Remover alguna
vez la verdura durante la coccién.

Servir la ratatouille con carne asada, por
ejemplo un filete o un escalope.
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Canapés de hojaldre

@

200 g de hojaldre preparado (congelado o
refrigerado)

Relleno al gusto

2 cucharadas de leche

Cortar la masa en 16 cuadrados de 5 x 5 cm
de tamafio y echar una cucharadita colmada
de relleno sobre cada cuadrado. Doblar los
cuadrados en tridngulos y humedecer los bor-
des con un poco de agua. Aplastar bien los
bordes con un tenedor.

Afadir ocho paquetitos a la cesta de la frei-
dora y recubrir con leche. Deslizar la sartén
incluyendo la cesta de la freidora en la frei-
dora de aire caliente. Elegir el programa
para magdalenas, pasteles y panaderia.
Cocer los canapés de hojaldre hasta que se
doren.

Cocer el resto de paquetitos de la misma
manera. Servir los canapés de hojaldre en
una fuente.

Rellenos

Requesén y jamén:

¢ Mezclar 50 g de requesén con 25 g de
jamén cortado fino y pimienta recién
molida.

Requesdn y salmén:

®  Mezclar 50 g de requesén con 25 g de
salmén ahumado y 1 cucharada de ce-
bollino picado fino.

Queso y cebolletas:

®  Mezclar 75 g de queso rallado (gouda,
cheddar o gruyer) con cebolletas corta-
das finas.

Gambas y eneldo:

*  Mezclar 75 g de gambas rosadas cor-
tadas con 1 cucharada de eneldo pica-
do fino y %2 cucharada de zumo de
limén.
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Pimiento y salami:

*  Mezclar 50 g de salami cortado en ti-
ras con medio pimiento rojo picado en
daditos y 1 cucharada de orégano fres-
co picado fino.

Manzana y canela:

* Mezclar media manzana cortada en
trozos pequefios con Y2 cucharada de
azlcar, 1 cucharadita de piel de naran-
ja rallada y 1 cucharadita de canela.

Muslo de pollo picante con mari-
nado de barbacoa

o<

1 diente de ajo, aplastado

Y2 cucharada de mostaza

2 cucharaditas de azdcar moreno
1 cucharadita de chile en polvo
Pimienta negra recién molida

1 cucharada de aceite de oliva

1 pizca de sal

4 muslos de pollo

Mezclar el ajo con la mostaza, el azicar
moreno, el chile en polvo, una pizca de sal
y pimienta negra recién molida. Mezclar
con el aceite.

Untar completamente las patas de pollo con
el marinado y marinar durante 20 minutos.

Afadir las patas de pollo a la cesta de la
freidora. Deslizar la sartén incluyendo la
cesta de la freidora en la freidora de aire
caliente. Elegir e iniciar el programa para
carne de ave en piezas. Dar la vuelta a las
patas de pollo al cabo de aprox. 10 minu-
tos. Freir las patas de pollo durante 10 mi-
nutos mds hasta que estén hechos.



Solomillo de cerdo con pimiento

q

Para 2 raciones

1 pimiento rojo o amarillo, en tiras finas
1 cebolla roja, en rodajas finas

2 cucharaditas de hierbas provenzales
Pimienta negra recién molida

Sal

1 cucharada de aceite de oliva

1 solomillo de cerdo, 300 g

Y2 cucharada de mostaza

Molde para el horno redondo con aprox.
15 cm de digmetro

Mezclar las tiras de pimiento en el molde
con la cebolla, las hierbas provenzales y un
poco de sal y pimienta. Afiadir %2 cucharo-
da de aceite de oliva a la mezcla.

Cortar el solomillo de cerdo en cuatro trozos y
untar con sal, pimienta y mostaza. Recubrir
los trozos con una fina capa de aceite de oliva
y colocarlos de canto en el molde sobre la
mezcla de pimiento.

Colocar el molde en la cesta de la freidora
y deslizar la sartén incluyendo la cesta de la
freidora en la freidora de aire caliente. Ele-
gir e iniciar el programa para filetes/chule-
tas. Cocer la carne y la verdura aprox.

15 minutos. Dar la vuelta a la carne y remo-
ver el pimiento a la mitad del tiempo de coc-
cién. Resulta delicioso con puré de patatas
y ensalada fresca.

Panceta de cerdo marinada

=
=

4 - 5 tiras de panceta de cerdo (cortadas fi-
nas)

2 cucharadas de sal marina gruesa

1 cucharada de pimienta

1 cucharada de pimentén dulce

1 cucharadita de pimentén picante

1 cucharadita de curry

1 cucharadita de orégano seco

1 pizquita de tomillo seco

1 - 2 pizquitas de ajo en grano

1 - 2 pizquitas de copos de chile

1 cucharadita de concentrado de tomate
40 ml de aceite de oliva

60 ml de aceite de colza

Introducir todas las especias y el aceite en
un cuenco plano y mezclar. A continuacién,
mezclar el concentrado de tomate con un
accesorio de varillas hasta que se forme un
marinado homogéneo. Introducir la panceta
de cerdo en el marinado y dejar reposar
60 minutos como minimo.

Sacar la panceta de cerdo del marinado, in-
troducir en la cesta de la freidora y asar con
el programa para panceta aprox. 10 minu-
tos.
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Brochetas de gambas

Para 2 raciones

5 palillos de madera

20 gambas

1 diente de ajo

Y2 guindilla

3 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharada y %2 de zumo de limén
Y2 pizca de sal

Y2 pizca de pimienta

Pelar el ajo y cortarlo en trozos pequefios.
Lavar la guindilla y extraerle las pipas, cor-
tar a continuacién fambién en trozos peque-
fios. Rehogar el ajo y la guindilla
ligeramente en una sartén con aceite. Poner
aceite, zumo de limén, sal y pimienta en un
recipiente.

Lavar las gambas y secarlas a continuacién
con papel de cocina. Tomar un palillo de
madera e introducir 4 gambas, respectiva-
mente. Colocar las brochetas en un cuenco
y rociar con el marinado de aceite. Dejar
enfriar aprox. 2 horas. Dar la vuelta a las
brochetas pasado la mitad del tiempo.

Asar las brochetas en la cesta de la freidora
durante aprox. 10 minutos.

Servir las brochetas en platos y aderezar
con una salpicadura de zumo de limén.
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Salmén a la parrilla

a4

Para 4 raciones

500 g de filetes de salmén

4 cucharadas de salsa de soja

3 cucharadas de azicar moreno
3 cucharadas de agua

3 cucharadas de aceite vegetal
Pimienta con limén

Ajo en polvo

Sal

Condimentar el filete de salmén con pimien-
ta con limén, ajo en polvo y sal.

En un recipiente pequefio, remover la salsa
de soja con azicar moreno, agua y aceite
vegetal hasta que el azicar se haya disuel-
to. Introducir el pescado en una bolsa de
pldstico que se pueda cerrar bien, afadir el
contenido del recipiente, cerrar y dar la
vuelta varias veces para que el pescado
quede completamente cubierto por el mari-
nado. Dejar reposar a continuacién 2 horas
en el frigorifico.

Sacar el salmén de la bolsa, colocar en la
cesta de la freidora e introducir con la sar-
tén en la freidora de aire caliente. Cocinar
con el programa para pescado a 180 °C
aprox. 15 minutos.

Servir el salmén con baguette fresca o
arroz.



10. Limpieza

& {PELIGRO de quemaduras!

© Deje enfriar el aparato antes de mover-

lo o limpiarlo.

ﬁ {PELIGRO de descarga

eléctrica!

© Retire el enchufe 11 de la toma de
corriente antes de limpiar la freidora de
aire caliente.

® La freidora de aire caliente no puede
sumergirse en agua.

{ADVERTENCIA sobre daiios

materiales!

® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan aro-
nazos.

NOTA: tenga en cuenta que después de se-

carla todavia pueden quedar gotas de agua
en las cavidades. Deje secar completamen-
te todas las piezas al aire.

Accesorios
e Elimine los restos de alimentos mds
grandes.

* la cesta de la freidora 5 y el tamiz 6 se
pueden lavar en el lavavaijillas. Extraiga
el tamiz 6 de la cesta de la freidora 5
presiondndolo hacia arriba. Después
de la limpieza, tenga cuidado de que
la curvatura del tamiz 6 sefiale hacia

arriba cuando lo coloque de nuevo. Pre-

sione el tamiz 6 hacia abajo por los
bordes hasta que se note que ha enca-
jado.

NOTA: también puede fregar estas piezas

a mano con agua caliente y detergente. En-

juague a fondo a continuacién con agua
limpia.

® Previamente deberd poner en remojo
los restos de alimentos que se hayan
quemado.

¢ Llave la sartén 10 manualmente con
agua caliente y liquido lavavaijillas. En-
juague a fondo a continuacién con
agua limpia.

* Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de guardarlas o volver a
utilizarlas.

Carcasa

¢ Limpie la carcasa 1 por fuera con un
pafio humedecido y con un poco de de-
tergente suave.

¢ Séquela con un pafio de cocina.

Interior

1. Limpie el interior con una esponja sua-
ve, un poco de agua y detergente sua-
ve.

2. Friéguelo pasando varias veces un tra-
po de microfibra humedecido, enjuo-
gdndolo y escurriéndolo durante el pro-
ceso.

3. Séquelo con un pafio de cocina.

11. Conservacion

* Antes de guardar la freidora de aire ca-
liente...
... debe retirarse el enchufe 11,
... el aparato debe haberse enfriado y
... todas las piezas deben estar total-
mente secas.
¢ Enrolle el cable de conexién 11 alrede-

dor del guardacable 12.
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12. Eliminacién

Este producto estd sujeto a la

Directiva Europea

2012/19/UE. El simbolo del

cubo de basura con ruedas

tachado significa que en la

Unién Europea el producto se debe llevar a
un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vdlido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados
no se deben eliminar con la basura domés-
tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de
aparatos eléctricos y electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €j., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.
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13. Solucién de
problemas

Si en algin momento el aparato no funciona

como es debido, consulte en primer lugar la

siguiente lista de comprobacién. Es posible

que se frate de un problema sin importancia

que usted mismo puede solucionar.

A iPELIGRO de descarga
eléctrica!

© No infente reparar el aparato usted mis-
mo en ningln caso.

Posibles causas /

Averia .
medidas a adoptar
e sFunciona el suministro
. de corriente eléctrica?
No funciona

Compruebe la cone-
xién.

* :la cantidad era dema-
siado grande o los tro-
zos eran demasiado
gruesos?

Los alimentos
aldn no estdn
listos una vez

pasado el * latemperatura o el
tiempo reco- tiempo de coccién se
mendado han ajustado demasic-

do bajos?

e ;Hay restos de alimen-
tos en el elemento cale-
factor 2 que se estén
quemando durante el
calentamiento? La ces-
ta de la freidora 5 no
debe llenarse por enci-
ma de la marca

MAX 4.

Fuerte olor y
humo




14. Datos técnicos

Simbolos empleados

Modelo:

SHFD 1400 C1

Tension de la red:

220-240V ~ 50 Hz

Clase de
proteccioén:

Potencia:

1400 W

S

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas tcnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura
(aqui: PAP).

Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

UK
CA

Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad para el Reino Unido.

l

Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

Reserva de modificaciones técnicas.
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15. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sotros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de tres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habrén
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.
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Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.

La garantia cubre los defectos del material o

de fabricacion.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. ej.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la tramitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente ni-
mero de articulo
IAN: 438124_2310 y tenga prepo-
rado el recibo como justificante de la
compra.

® Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.



e Si aparece algun fallo en el funciono-
miento o algin ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura mds abaijo.

¢ Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

En www.lidl-service.com puede usted descar-

gar este manual y muchos ofros, junto con vi-

deos de productos y software de instalacién.

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

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lidl

(www.lidl-service.com) y podré abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el ndme-

ro de articulo (IAN) 438124_2310.

L]

ﬂ Servicio técnico
@S Servicio Espafia

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 438124 2310

AE] pistribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es
la direccion del servicio técnico. Pon-
gase en contacto primero con la direccién
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA
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1. Oversigt

VONOGCCUDBWN=-

e
WN=0

Hus

Varmeelement (p& oversiden af inderrummet)

Touchdisplay med indikationer og sensorknapper
MAX Markering for friturekurvens maksimumsniveau (maksimumsniveau er 2,4 liter)

Friturekurv

Siindsats

Oplésningsbeskyttelse

Knap til frigerelse af friturekurven

Greb til friturekurven

Pande - her samler vaesken fra tilberedningen sig

Tilslutningsledning med netstik

Afstandsholder med kabeloprulning

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

Foranstaltninger til sikker brug af produktet
og til at lzere alle funktioner at kende:

¢ Las denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden den for-
ste ibrugtagning.

¢ Folg frem for alt sikkerhedsan-
visningerne!

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

¢ Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

¢ Hyvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlagt. Be-
tieningsvejledningen er del aof
produktet.

Vi ensker dig god forngjelse med din nye
varmluftfrituregryde!

Symboler pa apparatet

Dette symbol advarer dig mod bere-
& ring af den varme overflade.

! II? Dette symbol angiver, at de anferte

materialer ikke sendrer fadevarers
smag eller lugt.
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2, Tilsigtet anvendelse

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

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

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

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes falgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:
FARE! Hgij risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan forarsage
personskade eller dedsfald.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan forérsage
personskade eller alvorlige materielle ska-
der.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan forarsage lettere
personskade eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige detaljer,
som skal overholdes ved brug af apparatet.



Anvisninger til sikker brug

© Dette apparat kan benyttes af bern fra 8 ér og af personer med
indskraenkede fysiske, sensoriske eller psykiske evner eller mang-
lende erfaring og/eller manglende viden, hvis disse er under op-
syn eller er blevet undervist i sikker brug af apparatet og har
forstéet de deraf resulterende farer. Barn ma ikke lege med appo-
ratet. Rengering og brugervedligeholdelse mé& ikke foretages af
bern, medmindre de er over 8 ér og under opsyn.

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

® Forkert brug aof apparatet kan forérsage kvaestelser.

®© Undlad at bergre apparatets varme dele, f.eks. retur-
& luftébningen p& bagsiden. Hold kun friturekurven i gre-
bet.

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

® Hyis nettilslutningsledningen pé dette apparat bliver beskadiget,
skal den udskiftes af producenten eller dennes kundeservice eller
af en lignende kvalificeret person for at undgé risici.

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

® Overhold anvisningerne i kapitlet om rengering (se “Rengering”
pd side 199).
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A FARE for born!

O}

Serg for, at bern aldrig kan traekke den
varme varmluftfrituregryde ned (f.eks. i
netkablet). Skoldninger er livsfarlige!
Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastikposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

FARE for og pa grund af
kzele- og husdyr!
Elekiriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
forérsage skader p& apparatet. Hold

derfor altid dyr vaek fra elektriske appa-

rater.

A FARE for fugle!

®

O}

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

FARE for elektrisk sted pa
grund af fugt!
Beskyt apparatet mod fugt, drdber eller
steenkvand.
Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket mé& ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.
Hvis der traenger vaeske ind i apparatet,
skal netstikket omg&ende traekkes ud. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.
Skulle apparatet alligevel vaere faldet i
vandet, skal du straks traekke netstikket
ud og ferst derefter tage apparatet op.

Benyt i dette tilfselde ikke apparatet me-

re, men f& det efterset pd et professio-
nelt vaerksted.
Anvend ikke apparatet med véde haen-

der.
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A FARE for elektrisk stod!

©®

Tag ikke apparatet i brug, hvis dette eller
tilslutningsledningen har synlige skader, el
ler hvis man forinden har tabt apparatet.
Hvis du benytter et forleengerkabel, skal
dette vaere i overensstemmelse med det-
te apparats tekniske data.

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

Leeg filslutningsledningen sdledes, atingen
kan fraede p& den, haenge fast i den eller
falde over den.

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

Serg for, at tilsluningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Vikl ikke tilslutnings-
ledningen omkring apparatet.

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

Selv nér apparatet er slukket, er det ikke
fuldsteendigt frakoblet fra forsyningsnettet.
For at gere dette skal du traekke netstikket
ud af stikkontakfen.

Traek altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud af stikkontakten.

Traek netstikket ud af stikkontakten, ...
... efter hver brug,

... hvis der opstér en fejl,

... n&r apparatet ikke er i brug,

... fer du renger apparatet, og

... i fordenvejr.

For at undgd farer mé der ikke foreto-
ges @ndringer of apparatet. Fa altid
kun reparationer udfert pé et professio-
nelt vaerksted eller i servicecentret.



& FARE - brandfare!

O}

O}

O}

Lad aldrig det tilsluttede apparat vaere
uden opsyn.

Hold altid opsyn med varmluftfrituregry-

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

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

Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe eller stikkontakter eller
i nserheden af gardiner, papir eller lig-
nende braendbare genstande.

Anvend udelukkende varmluftfrituregry-
den pé en fast, plan, skridsikker, ter og
ikke-breendbar arbejdsflade for at for-
hindre, at frituregryden vaelter eller skri-

der.

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

ADVARSEL mod materielle

skader!

(O]
(O]

®

Anvend kun det originale tilbeher.

Stil aldrig apparatet p& varme flader
(F.eks. kogeplader) eller i naerheden of
varmekilder eller &ben ild.

Serg for, at maden ikke bergrer var-
meelementet p& oversiden af inderrum-
met og klaeber sig fast dér.

Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

Apparatet er forsynet med skridsikre
plastikfedder. Da mabler er overflade-
behandlet med mange slags lakker og
kunststoffer og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at mange af disse stoffer indeholder
ingredienser, der angriber og opblader
plastikfedderne. Leeg i givet fald et
skridsikkert underlag under apparatet.

4. Leveringsomfang

1 varmluftfrituregryde

1 pande 10

1 friturekurv 5 med siindsats 6
1 komplet betjeningsvejledning

(P& internettet)

1 kort vejledning (vedlagt apparatet)
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5. Ibrugtagning

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

& FARE - brandfare!

P& bagsiden af apparatet sidder returluftab-
ningen 13. Under betjening af apparatet le-
des varm damp ud af returluftébningen 13.

7

13

o

127 /

® Dak aldrig returluftébningen 13 til.

® Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe eller stikkontakter eller
i naerheden af gardiner, papir eller lig-
nende braendbare genstande.

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

® Fjern pappet mellem friturekurven 5 og
panden 10.

Fig. A:

1. Traek panden 10 ud af huset 1 via gre-
bet 9.

2. Skub opla&sningsbeskyttelsen 7 mod pi-
leretningen.

3. Tryk pé& knappen til frigerelse af friture-
kurven 8, og left friturekurven 5 opad
og ud aof panden 10.
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ANVISNING: ved farste ibrugtagning kan
apparatet ryge og lugte lidt. Det skyldes
montagemidlerne p& varmeelementet 2 —
det er ikke nogen produkifejl. Serg for fil-
straekkelig udluftning.

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

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

® Renger apparatet og alle tilbeharsdele-
ne, for de tages i brug ferste gang (se
“Rengering” pé side 199).

¢ Stil apparatet pé& et tort, plant, skridsik-
kert og varmebestandigt underlag.

o Szet netstikket 11 i en stikkontakt, som
stemmer overens med typeskiltets angi-
velser. Stikkontakten skal ogsé veere let
tilgaengelig efter tilsluiingen.



6. Hurtigt overblik over touchdisplayet

25 —

24 —

14

15 °C
16
17 min

18 ®
19 %
20
21 @)
22
23 (=)
24 &
25 %

1|4 .

& o ® (. @ L=
s OO0 _—T:
&5) '—' ,-, ,—’ min — 17

23 22 21 20 19 18

Programsymboler (se “Oversigt over programmer/tilberedningstabel” pa
side 194)

Temperaturenhed

Visning af tal (f.eks. temperatur, tilberedningstid)

Enhed for tilberedningstiden

Knap:
Knap:
Knap:
Knap:
Knap:
Knap:

visning af tilberedningstemperaturen

foragelse af temperaturen/forleengelse af tilberedningstiden
teend/sluk og igangsaettelse/afbrydelse af program (Start/Stop)
saenkning af temperaturen/forkortelse af tilberedningstiden
visning af tilberedningstiden

tryk flere gange for at vaelge program

Opvarmningssymbol: lyser, n&r apparatet opvarmes

Ventilatorsymbol: blinker, nér ventilatoren er i drift
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7. Hvad man ber vide
om friturestegning

Forberedelse af fodevaren

o Alle fedevarer skal vaere sé terre som
muligt il friturestegningen. Ter fadeva-
rerne til friturestegning af, hhv. fiern is
fra frosne fedevarer.

® Fjern s meget vand og is som muligt,

for du placerer fadevaren i varmluftfritu-

regryden.

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

Friturestegetid og ~temperatur

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

e Frituresteg kun sm& maengder pd én
gang.

o Friturekurven 5 mé ikke fyldes mere end
til markeringen MAX 4.

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

For at opna en ensartet
bruning '2

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

beredningstiden.

2: Rystes eller vendes efter halvdelen aof tilbe-

redningstiden.
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Hvis det er vigtigt, at fedevaren brunes ens-
artet (f.eks. ved pomfritter eller kyllingenug-
gets), skal den rystes 1-2 gange under
friturestegningen.

1. Treek panden 10 inkl. friturekurv 5 ud
af huset 1 via grebet 9, og ryst ingredi-
enserne. Serg for, at pomfritterne bliver
blandet godt, nér du ryster dem, s& de
inderste ufeerdige pomfritter bevaeger
sig ud til kanten. Apparatet slukkes auto-
matisk, nér panden 10 inkl. friture-
kurv 5 tages ud.

2. Seet panden 10 inkl. friturekury 5 ind i
apparatet igen. Apparatet taendes auto-
matisk igen, indtil tilberedningstiden ud-
lzber.

Bagning

Dej mé& under ingen omstaendigheder
placeres direkte i friturekurven 5. Placer de-
jen i en bageform eller i en anden varmebe-
standig form (f.eks. muffinforme) efter
forberedelsen. Placer derefter formen med
dejen i friturekurven 5.

Emballageinformationer

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



8. Betjening

& FARE for forbraending!

©® Under betjeningen kan apparatets over-
flader blive meget varme. Undlad at be-

rere apparatets varme dele, f.eks.
returluftébningen 13 pé& bagsiden.
® Brug ovnhandsker eller grydelapper il

at gribe fat om panden 10 og friturekur-

ven 5.

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

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

ADVARSEL mod materielle skader!

© Apparatet m& under ingen omstaendig-
heder betjenes uden friturekurven 5!

8.1 Stromtilslutning

e Nér apparatet er opstillet, skal du tilslut-

te netstikket 11 til en jordet stikkontakt,

som stemmer overens med typeskiltets

angivelser. Stikkontakten skal ogsa

veere let tilgaengelig efter tilslutningen.

- Alle indikationer pé touchdisplayet 3
lyser kortvarigt op.

- En dobbelt signaltone lyder.

- Symbolet for Start/Stopknappen

20 lyser. Det lysende symbol sig-
naliserer standby-drift.

8.2 Touchdisplayet
P& touchdisplayet 3 er der symboler, der

kun viser funktioner, f.eks. opvarmningssym-

bolet & 24.

Andre symboler viser (ogséd) en knap, f.eks.
Start/Stop-knappen & 20. Tasterne bliver i
denne anledning betegnet som knapper pé
grund af den bedre laeselighed.

8.3 Tsend/sluk

e Tryk pd knappen til igangsaettelse/afbry-
delse af program & 20 for at teende ap-
pqrotet fra standby-drift.
P& displayet 3 vises programsymbo-
lerne 14 og den nederste raekke med
knapperne 18 - 23.

- Den forindstillede temperatur 180 °C
og den forindstillede tilberedningstid
15 min vises ved at blinke p& skift.

ANVISNING: hvis du, efter at have taendt
apparatet, slukker apparatet igen med det
samme ved at trykke p& Start/Stop-
knappen & 20 og holde den inde, teendes

ventilatoren automatisk i ca. 1 minut.

* Tryk p& knappen Menu @9 23, og hold
den inde for at vaelge det gnskede pro-
gram.

e Tryk igen pé Start/Stopknappen & 20
for at starte apparatet.

- Opvarmningssymbolet & 24 vises.

- Ventilatorsymbolet % 25 blinker.

- Den indstillede temperatur og tilbered-
ningstiden vises pd skift.

- Tilberedningstiden teeller ned.

- Det valgte programsymbol 14 blin-
er.

e For at aktivere apparatets standby-drift
skal du, nér apparatet er teendt, trykke
pé Start/Stopknappen @ 20 og holde
den inde.

- Der lyder en signaltone.
- Ventilatoren kerer yderligere ca.
1 minut, og ventilatorsymbolet & 25
blinker.
- P& displayet 3 vises nu kun
symbolet & 20.
e For at slukke apparatet helt og koble det

fra lysnettet skal du traekke netstikket 11
ud.
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8.4 Manuelle indstillinger

Nér apparatet er teendt, viser displayet 3 den
nederste raekke med knapperne 18 - 23.

Med dem kan du til enhver tid zendre indstillin-
gerne for temperatur og tilberedningstid, séle-

des ogsd nér et program allerede er i gang.

*  Med temperaturknappen ® 18 og ind-

stillingsknapperne @ 19/ 21 kan
du indstille temperaturen mellem 80 °C
og 200 °C:

- Tryk p& temperaturknappen ® 18.
- Tryk kort pé& indstillingsknapperne

@ 19/@ 21 for at indstille tempera-

turen i trin p& 5 °C. Hold knappen
nede for hurtigt frem-/tilbagelab.
®  Med tilberedningstidsknappen @ 22 og
indstillingsknapperne @ 19/@ 21 kan
du indstille tilberedningstiden til mellem 1
og 60 minutter:
- Tryk pé tilberedningstidsknappen

© 22.
- Tryk kort p& indstillingsknapperne

® 19/@ 21 for at indstille tilbered-

ningstiden i trin p& 1 minut. Hold
knappen nede for hurtigt frem-/tilba-
geleb.
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8.5 Anvendelse af
programmer

ANVISNINGEN:

¢ Serg for, at maden ikke bergrer var-
meelementet 2 p& oversiden af inder-
rummet og kleeber sig fast dér.

e KVIKSTARTSFUNKTION
Teend apparatet fra standby-drift med
Start/Stop-knappen @ 20. Né&r du tryk-
ker p& Start/Stop-knappen @ 20, pabe-
gyndes tilberedningen med den
forindstillede temperatur 180 °C og den
forindstillede tilberedningstid 15 min.

Apparatet ré&der over forprogrammerede
funktioner til mange fedevarer og tilbered-
ningsmé&der. Né&r du vaelger et program, kan
du til enhver tid foretage falgende yderlige-
re indstillinger:

Temperatur

Tilberedningstid

1. Forbered fadevarerne, og placer dem i
friturekurven 5.
Placer friturekurven 5 i panden 10.
Skub panden 10 ind i huset 1.
Teend apparatet via Start/Stop-knap-
pen & 20.
5. Tryk pé& knappen Menu @ 23, og hold
den inde for at vaelge det enskede pro-
gram. Det tilsvarende symbol blinker.
6. Start tilberedningsprocessen via Start/
Stop knappen @ 20.
Programsymbolet blinker. De andre
programsymboler tones ud.

- Ventilatorsymbolet ¢ 25 blinker.

- Opvarmningssymbolet & 24 lyser.

- Knapperne ® 18, ® 19, @& 20,
@ 21, ® 22 og @ 23 lyser.

hod



8.6 Afbrydelse af
tilberedningen

Du kan til enhver tid afbryde tilberednings-
processen, f.eks. for at efterpreve brunings-
graden.
1. Treek panden 10 ud af huset 1 via gre-
bet 9. Apparatet slukkes automatisk,
nér panden 10 tages ud.
- Knapsymbolet @ 20 blinker.

- Visningen af opvarmningssymbolet
& 24 opherer.

- Programsymbolet blinker.

- Temperaturen og tilberedningstiden vi-

ses p& skift.
- Ventilatoren stopper, indtil pan-
den 10 igen skubbes pé plads.
2. Indseet panden 10 i apparatet igen.
Apparatet teendes automatisk igen, ind-
til tilberedningstiden udlgber.

eller
1. Tryk kort p& Start/Stop-knappen G 20

for at afbryde tilberedningsprocessen.

- Der afgives en signaltone.

- Knapsymbolet & 20 blinker.

- Visningen af opvarmningssymbolet
& 24 opherer.

- Programsymbolet blinker.

- Ventilatorsymbolet € 25 blinker.

- Temperaturen og tilberedningstiden vi-

ses p& skift.
- Ventilatoren kerer yderligere ca.
1 minut.
2. Tryk igen pa Start/Stop-knappen & 20

for at fortszette tilberedningsprocessen.

8.7 Tilberedningsprocesserss
lutning

e Ndr programmet er slut, lyder et aku-
stisk signal. Ventilatoren kerer yderlige-
re ca. 1 minut.

e Du skal bruge et varmebestandigt un-
derlag til panden 10 og friturekurven 5
samt et fad eller en skal (evt. forvarmet).

e For at koble apparatet fra lysnettet skal
du traekke netstikket 11 ud efter brug.

1. Treek panden 10 ud of huset 1 via gre-
bet 9. Stil panden 10 pd& det varmebe-
standig underlag.

2. Fig. A: skub oplasningsbeskyttelsen 7
mod pileretningen.

3. Tryk pé& knappen til frigerelse af friture-
kurven 8, og left friturekurven 5 opad
og ud af panden 10.

4. Placer friturekurven 5 pé det varmebe-
standige underlag. Anret retterne i det
forberedte fad/i den forberedte skal.

5. lad apparatet og filbeharet kele of, in-
den du renger dem.

ANVISNING: hvis eksempelvis brunings-
graden ikke er i overensstemmelse med din
forventning, kan du aendre tilberedningspro-
cessen manuelt (se “Manvelle indstillinger”
pé side 192). Skub panden 10 med den
fyldte friturekurv 5 ind i huset 1 igen, og
start tilberedningsprocessen pé ny. Kontrol-
lér bruningsgraden efter et par minutter. For
at gere dette skal du blot treekke panden 10
ud af huset 1 via grebet 9 og derefter ind-
saette den igen.
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8.8 Oversigt over programmer/tilberedningstabel

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

rer.

¢ Temperatur- og tidsangivelserne i tilberedningstabellen er vejledende veerdier. Alt af-
haengigt of fadevarens beskaffenhed, starrelse og maengde samt dine egne praeferen-
cer kan temperaturen og tilberedningstiden variere.

Symbol pa forindstillet | gorindstillet fid
touch- Program/anvendelse . per (indstilleligt
displayet (indstilleligt om- omrade)
rade)
Frosne pomfritter ! 180 °C 20 min.
% (optimal maengde ca. 350 g, (80-200 °C) (1-60 min.)
maksimal maengde ca. 640 g)
180 °C 10 min.
=
= ek (80-200 °C) (1-60 min.)
s Fierkraestykker, f.eks. kyllingelar 2 180 °C 22 min.
(optimal maengde 4 dele) (80-200 °C) (1-60 min.)
= . 180 °C 12 min.
LD Refer (80-200 °C) (1-60 min.)
200 °C 15 min.
g Beffer, koteletter (80-200 °C) (1-60 nl1in.)
160 °C 15 min.
@ Muffins, kager og bagvaerk (80-200 °C) (1-60 min.)
RN Grontsager 2 180 °(5 22 min.
QLP (optimal maengde ca. 750 g) (80-200 °C) (1-60 min.)
. 180 °C 14 min.
- -60 min.
o Fisk (80-200 °C) (1-60 min.)

De haevede tal "2 har felgende betydning:
': Rystes eller vendes efter 1/3 og 2/3 af tilberedningstiden.
2; Rystes eller vendes efter halvdelen af tilberedningstiden.

ANVISNING: temperaturen kan forages eller saenkes i trin p& 5 °C i det indstillelige om-

rade.
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9. Opskrifter

Blandede pomfritter

&=

Til 2 portioner

1 eggeblomme (mellemstor)
1 tsk sennep

125 ml solsikkeolie

1 tsk finthakket fladbladet persille
1 tsk finthakket kervel

1 tsk citronsaft

Salt, peber

1 tsk greeskarkerner

250 g kogefaste kartofler
250 g sede kartofler

2 spsk olivenolie

Til krydderurtemayonnaisen blandes segge-

blommen og senneppen kort med en stav-
blender i et haijt baeger. Tilszet olien i en tynd
stréle under konstant omrering, indtil der

dannes en ensartet, cremet masse. Tilsset ur-

terne, og omrer kort massen igen. Smag fil
med citronsaft, salt og peber. Rist graeskar-
kernerne pd en pande uden olie, finhak

dem, og bland dem med krydderurtemayon-

naisen.

Skreel, vask og dup kartoflerne og de sede
kartofler terre. Skaer dem derefter i stave

med en tykkelse p& ca. 1 cm. Vend kartoffel-

stavene med olivenolien i en stor skél, og
placer dem i friturekurven.

Skub panden inkl. friturekurv ind i varmluft-

frituregryden. Veelg programmet for tilbered-

ning af pomfritter, og start det. Lad pomfrit-
terne stege i ca. 7 minutter, tag derefter
kurven ud, og ryst den forsigtigt for at skille
pomfritterne fra hinanden. Lad pomfritterne
stege i yderligere 7 minutter, og ryst dem

igen. Lad pomfritterne stege, indtil program-

met slutter.

Haeeld pomfritterne ud of friturekurven, salt
dem, og fyld dem i papirkreemmerhuse. Anret
altid krydderurtemayonnaisen oven pé& pom-
fritterne, eller servér den separat, og nyd ret-
ten med det samme.

Ratatouille

a7

Til 2 portioner

200 g zucchini og/eller aubergine
1 spansk peberfrugt (gul)

2 tomater

1 lag, skraellet

1 fed hvidleg (knust)

2 spsk herbes de Provence [terret)
Friskkvaernet sort peber

1 spsk olivenolie

V2 tsk salt

Rund ovnfast form med en diameter pé& ca.
15 cm

Skaer zucchini og/eller aubergine, peber-
frugt, tomater og leg i 2 cm store terninger.
Bland grentsager og hvidleg, herbes de
Provence og 2 teskefuld salt i en ovnfast
form. Smag til med peber. Tilszet olivenolien.

Stil den ovnfaste form i friturekurven og skub
panden inkl. friturekurv ind i varmluftfriture-
gryden. Valg programmet for tilberedning
af grentsager, og tilbered ratatouillen. Rer
én gang rundt i grentsagerne under tilbered-
ningen.

Servér ratatouillen til stegt kad, som f.eks. en
bef eller schnitzel.

®K 195



Butterdejsappetitvaekkere

@

200 g (frosset eller kelet) feerdig butterdej
Fyld efter anske
2 spsk maelk

Skeer dejen ud i 16 kvadrater p&d 5 x 5 cm,
og tilszet en teskefuld fyld med top pé& hver
kvadrat. Fold kvadraterne til trekanter, og
pens| kanterne med lidt vand. Pres kanterne
fast sammen med en gaffel.

Leeg ofte pakker i friturekurven, og pensl
dem med maelk. Skub panden inkl. friture-
kurv ind i varmluftfrituregryden. Velg pro-
grammet for tilberedning af muffins, kager
og bagvaerk. Bag butterdejsappetitvaekker-
ne gyldenbrune.

Bag de andre pakker p&4 samme méde.
Servér butterdejsappetitvaekkerne pa et ser-
veringsfad.

Fyld

Ricotta og skinke:

e Bland 50 g ricotta med 25 g fint hakket
skinke og friskkvaernet peber.

Ricotta og laks:
¢ Bland 50 g ricotta med 25 g reget laks
og 1 spiseskefuld finthakket purlag.

Ost og forérsleg:

¢ Bland 75 g revet ost (Gouda, Cheddar
eller Greyerzer) med tyndt skdrne for-
arslag.

Rejer og dild:

e Bland 75 g hakkede lyserade rejer med
1 spiseskefuld finthakket dild og en
V2 spiseskefuld citronsaft.

Spansk peberfrugt og salami:

e Bland 50 g salami skdret i strimler med
en halv red spansk peberfrugt skéret i
smd terninger og 1 spiseskefuld finthak-
ket, frisk oregano.
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Able og kanel:

¢ Bland et halvt ble skaret i sma stykker
med 2 spiseskefuld sukker, 1 teskefuld
revet appelsinskal og 1 teskefuld kanel.

Pikante kyllingeunderlar med
grillmarinade

o<

1 fed hvidleg, knust

2 spsk sennep

2 tsk brun farin

1 tsk chilipulver
Friskkvaernet sort peber
1 spsk olivenolie

1 knsp salt

4 kyllingeunderlér

Bland hvidleg med sennep, brun farin, chili-
pulver, en knivspids salt og friskkveernet pe-
ber. Vend olien i blandingen.

Pens| kyllingeldrene fuldsteendigt ind med
marinaden, og lad dem traekke i 20 minut-
ter.

Leeg kyllingel&rene i friturekurven. Skub pan-
den inkl. friturekurv ind i varmluftfrituregry-
den. Veelg programmet for tilberedning af
fierkraestykker, og start det. Vend kyllingel-
&rene effer ca. 10 minutter. Steg kyllingel-
arene i yderligere 10 minutter, indtil de er
mere.



Morbrad med spansk peberfrugt

q

Til 2 portioner

1 red eller gul spansk peberfrugt, i tynde
strimler

1 redleg, i tynde skiver

2 tsk herbes de Provence

Friskkvaernet sort peber

Salt

1 spsk olivenolie

1 merbrad, 300 g

V2 spsk sennep

Rund ovnfast form med en diameter pé ca.
15 cm

Bland peberfrugtsstrimlerne med lag, herbes
de Provence og en smule salt og peber i for-
men. Tilszet blandingen 2 spiseskefuld oli-
venolie.

Skeer mgrbraden i fire stykker, og gnid dem
med salt, peber og sennep. Pensl| stykkerne
med lidt olivenolie, og stil dem pé& hejkant p&
peberfrugtblandingen.

Stil den ovnfaste form i friturekurven, og
skub panden inkl. friturekurv ind i varmluft-
frituregryden. Veelg programmet for tilbered-
ning af beffer/koteletter, og start det. Steg
kedet og grentsagerne i ca. 15 minutter.
Vend kedet efter den halve tilberedningstid,
og rer rundt i peberfrugterne. Smager laek-
kert med kartoffelmos og frisk salat.

Marineret svineslag

=
=

4-5 skiver af svineslag (tyndtskarne)
2 spsk groft havsalt

1 spsk peber

spsk sed paprika

tsk rosenpaprika

tsk karry

tsk torret oregano

knsp terret timian

1-2 knsp hvidlegsgranulat
1-2 knsp chiliflager

1 tsk tomatpuré

40 ml olivenolie

60 ml rapsolie

_—

Bland alle krydderierne med olien i en lav
skal. Tilsset tomatpuréen under omrering
med et piskeris, s& der dannes en ensartet
marinade. Leg skiverne af svineslag i mari-
naden, og lad det traekke i mindst 60 minut-
ter.

Fiern svineslagsstykkerne fra marinaden,
laeg dem i friturekurven, og lad dem stege i
ca. 10 minutter p& programmet for flaesk.
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Rejespyd

==

Til 2 portioner

5 treespyd

20 rejer

1 fed hvidleg

Y2 chilipeber

3 spsk olivenolie
12 spsk citronsaft
Y2 knsp salt

2 knsp peber

Pil hvidleget, og snit det fint. Skyl chilipebe-
ren, rens den for kerner, og snit den fil slut
tilsvarende fint. Steg hvidleget og chilipebe-
ren let i en pande med olie. Bland nu olie,
citronsaft, salt og peber i en skal.

Skyl rejerne, og dup dem terre med kakken-
rulle. Tag derefter traespyddene, og placer
fire rejer p& hvert spyd. Leeg spyddene i en
skaél, og lad oliemarinaden dryppe over
dem. Stil spyddene i keleskabet i to timer.
Vend spyddene, nér halvdelen af tiden er
gdet.

Steg spyddene i friturekurven i ca. 10 minut-
ter.

Servér spyddene pa tallerkener, og anret
dem med et staenk citronsaft.
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Grillet laks
o ¢

Til 4 portioner

500 g laksefilet

4 spsk sojasauce

3 spsk brun farin

3 spsk vand

3 spsk vegetabilsk olie
Citronpeber
Hvidlegspulver

Salt

Krydr laksefileten med citronpeber, hvidleg-
spulver og salt.

Omrer sojasaucen med den brune farin,
vandet og den vegetabilske olie, indtil fari-
nen oplgses, i en lille skal. Placér fisken i en
lynlaspose, tilsset skalens indhold, luk po-
sen, og vend den flere gange, sé fisken
daekkes helt af marinade. Lad fisken og ma-
rinaden traekke i keleskabet i to timer.

Tag laksen ud of posen, placér den i friture-
kurven, og indsaet panden i varmluftfriture-
gryden. Steg laksen ved 180 °C i ca.

15 minutter p& programmet for tilberedning

of fisk.

Servér laksen med frisk baguette eller ris.



10. Rengoring

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

A FARE for elektrisk sted!

@® Traek netstikket 11 ud af stikkontakten,
inden du renger varmluftfrituregryden.

©® Varmluftfrituregryden mé ikke dyppes i
vand.

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

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

Tilbehorsdele

¢ Fjern grove madrester.

e Friturekurven 5 og siindsatsen 6 kan vo-
skes i opvaskemaskine. Siindsatsen fier-
nes ved at trykke den opad og ud af
friturekurven 5. Serg for, at siindsat-
sens 6 hvaelving vender opad, nar
siindsatsen 6 isaettes effer rengering.
Tryk siindsatsen 6 ned ad kanterne, fil
den falder maerkbart i hak.

ANVISNING: du kan ogsé vaske disse

dele i h&nden med varmt vand og opvaske-

middel. Skyl grundigt efter med rent vand.

¢ Fastbraendte madrester skal farst leegges
i bled.

¢ Renger panden 10 i hédnden med varmt
vand og opvaskemiddel. Skyl grundigt
efter med rent vand.

¢ Lad dlle dele terre fuldstaendigt, inden
du laegger dem til side eller bruger dem

pé ny.

Hus

® Tor huset 1 af udvendigt med en fugtig
klud og en smule mildt rengeringsmiddel.

* Tor effer med et viskestykke.

Inderrum

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

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

3. Tor efter med et viskestykke.

11. Opbevaring

* Inden du stiller varmluftfrituregryden il
opbevaring ...
... skal netstikket 11 traekkes ud,
... skal apparatet vaere afkelet, og
... dlle dele skal veere fuldsteendig terre.
e Vikl tilslutningsledningen 11 op pd ka-
beloprulningen 12.
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12. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt
det europeeiske direktiv
2012/19/EU. Symbolet
med den overstregede skral-
despand pé hijul betyder, at
produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-

sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbeher, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men

skal afleveres til et modtagelsessted for gen-

brug of elekiriske og elekironiske apparater.

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

Emballage

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

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,
skal du ferst gennemgé den felgende tiekli-
ste. Mdske er der kun tale om et mindre pro-
blem, som du selv kan lgse.

A FARE for elekirisk stad!
©® Forseg under ingen omstaendigheder
selv at reparere apparatet.

Mulige arsager /

Feil foranstaltninger

*  Er stremforsyningen til-
sluttete
¢ Kontrollér tilslutningen.

Virker ikke

®  Var maengden for stor
eller stykkerne for tyk-
ke?
Var temperaturen eller
tilberedningstiden ind-

Retterne er
endnu ikke
feerdige efter
den anbefale-

de tid stillet for lavte
* Sidder der fedevarere-
ster p& varmeelemen-
Kraftig reg- tet 2, som breender pa
og lugtudvik- under opvarmningen?

ling Friturekurven 5 ma ikke
fyldes mere end til mar-

keringen MAX 4.




14. Tekniske data

Model: SHFD 1400 C1

Netspaending: [220 - 240V ~ 50 Hz

Beskyttelses-
klasse: |

Effekt: 1.400 W

Anvendte symboler

Gepriifte Sicherheit (afpravet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og veere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

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

miteten.

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

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

Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

Det drejer sig om et genanvende-
ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

UK
CA

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

formiteten.

l

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

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

Kaere kunde.

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

Garantibetingelser

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

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

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

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

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

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

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

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

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du gé frem efter felgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 438124 2310
og kvitteringen som dokumentering for ke
bet parat.

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

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

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



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

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

[=] %4 =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
438124 2310 dbne din betjeningsvejled-

ning.

Service-center

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

IAN: 438124 2310

6%- Leverandor

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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Panoramica

Alloggiamento
Elemento riscaldante (sul lato superiore del vano interno)
Display touch con indicazioni e tasti sensore

MAX Segno per il livello di riempimento massimo del cestello (il livello di riempi-

mento massimo & di 2,4 litri)

Cestello

Inserto colino

Sicura del dispositivo di sblocco

Tasto per sbloccare il cestello

Maniglia del cestello

Padella, qui si raccoglie il liquido di cottura
Cavo di collegamento con spina
Distanziatore con avvolgicavo

Apertura per I'aria di scarico
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Vi ringraziamo della
vostra fiducia!

Congratulazioni per I'acquisto della vostra
nuova friggitrice ad aria calda.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

* Leggere attentamente il presen-
te manuale d'uso prima della
prima messa in funzione.

¢ Attenersi soprattutto alle istru-
zioni per la sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
d'uso.

¢ Custodire il presente manuale
d'uso per riferimento futuro.

¢ Se si cede I'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale d'uso. Il manuale d'uso é
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che la vostra nuova friggitrice
ad aria calda possa darvi molte soddisfazio-
nil

Simboli presenti sull'apparecchio
Questo simbolo mette in guardia
A dal contatto con la superficie roven-
te.
llj Questo simbolo indica che i mate-
Qf riali cosi contrassegnati non modifi-

cano né il gusto né I'aroma degli
alimenti.
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2. Uso conforme

La friggitrice ad aria calda & destinata alla
cottura di alimenti in aria calda, ad una tem-
peratura di massimo 200 °C.

La friggitrice ad aria calda & stata ideata
per |'uso domestico. Usare la friggitrice ad
aria calda solo al chiuso.

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso indebito prevedibile
La friggitrice ad aria calda non & adatta a
riscaldare liquidi.

3. Istruzioni per la
sicurezza

Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale
d'uso vengono utilizzate le seguenti avver-
tenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la
mancata osservanza di questa av-
vertenza pud essere causa di danni
a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio ridotto: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze parti-
colari da fenere in considerazione durante
I'uso dell'apparecchio.



Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta su-
periore a 8 anni e da persone con facoltd fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o prive di esperienza e/o conoscenze, a condi-
zione che vengano sorvegliati o istruiti circa |'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi derivanti da
tale utilizzo. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono esse-
re eseguite da bambini, a meno che abbiano piu di 8 anni e sio-
no sorvegliati.

® Mantenere i minori di 8 anni lontani dall'apparecchio e dal cavo
di collegamento.

® Un utilizzo scorretto pud causare lesioni.

® Non toccare le parti roventi dell'apparecchio, ad es.
& I'apertura per I'aria di scarico situata sul lato posteriore.
Prendere il cestello solo dalla maniglia.
®© Durante la frittura, dall'apertura per I'aria di scarico fuoriesce
vapore rovente. Non mettere le mani nel vapore.
® Se il cavo di collegamento alla rete di questo apparecchio subi-
sce danni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio clienti o da una persona con qualifica simile.
® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.
®© Attenersi al capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia” a
pagina 221).
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A PERICOLO per i bambini!

© Assicurarsi che i bambini non possano
mai tirare giv la friggitrice ad aria cal-
da rovente (ad es. dal cavo di alimenta-
zione). Le ustioni comportano pericolo
di morte!

®© |l materiale di imballaggio non & un gio-
cattolo per bambini. | bambini non de-
vono giocare con i sacchetti di plastica,
poiché cid comporta un pericolo di sof-
focamento.

PERICOLO per gli animali

domestici e d'allevamento

e causato dagli animali

domestici e d'allevamento!

©® Gli apparecchi elettrici possono com-

portare pericoli per gli animali domesti-
ci e d'allevamento. Inoltre possono
anche essere gli stessi animali a causo-
re danni all'apparecchio. Come regola
generale, mantenere gli animali lontani
dagli apparecchi elettrici.

A PERICOLO per gli uccelli!

© Gli uccelli respirano piv velocemente,
distribuiscono I'aria diversamente nel
loro corpo e sono notevolmente pit pic-
coli degli esseri umani. Pertanto per gli
uccelli pud essere molto pericoloso re-
spirare anche le piv piccole quantita di
fumo generate dal funzionamento di
questo apparecchio. Quando si usa
questo apparecchio, & preferibile porta-
re gli uccelli in un'altra stanza.

PERICOLO di scossa
elettrica a causa
dell'umidita!
© Proteggere |'apparecchio dall'umidita,
da goccioline o spruzzi d'acqua.
©® Non immergere |'apparecchio, il cavo
di collegamento e la spina in acqua o
altri liquidi.
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© Se nell'apparecchio penetrano liquidi,
staccare immediatamente la spina. Far
controllare I'apparecchio prima di rimet-
terlo in funzione.

© Qualora |'apparecchio cadesse in ac-
qua, staccare immediatamente la spina
e solo allora togliere I'apparecchio
dall'acqua. In questo caso non usare
pit I'apparecchio e farlo controllare da
una ditta specializzata.

® Non usare I'apparecchio con le mani
bagnate.

PERICOLO di scossa
elettrica!

©® Non mettere in funzione |'apparecchio se
esso o il cavo di collegamento presentano
danni visibili o se |'apparecchio & caduto.

® Se si usa un cavo di prolunga, esso
deve soddisfare i dati tecnici di questo
apparecchio.

® Non collegare I'apparecchio ad una
presa multipla, poiché potrebbe verifi-
carsi un sovraccarico.

® Posare il cavo di collegamento in modo
tale che nessuno possa calpestarlo, restar-
vi impigliato o inciamparvi.

©® Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata, ben
accessibile e dotata di messa a terra, la
cui tensione corrisponda alle indicazio-
ni presenti sulla targhetta di omologa-
zione. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.

© Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento inforno
all'apparecchio.

© Durante il posizionamento dell'apparec-
chio, accertarsi che il cavo di collega-
mento non sia compresso o schiacciato.

® Anche dopo lo spegnimento, I'apparec-
chio non & completamente staccato dalla
rete elettrica. Per farlo, estrarre la spina.



® Per staccare la spina dalla presa di cor-

rente, tirare sempre dalla spina, mai dal
cavo di collegamento.
©® Staccare la spina dalla presa di corren-
te, ...
.. dopo ogni utilizzo,
.. se si verifica un guasto,
.. quando non si utilizza I'apparec-
chio,
.. prima di pulire I'apparecchio e
. in caso di temporali.
® Per evitare rischi non apportare alcuna
modifica all'articolo. Fare riparare I'ap-
parecchio solo da un laboratorio spe-
cializzato o presso il nostro centro di
assistenza.

& PERICOLO di incendio!

Non lasciare incustodito I'apparecchio
quando & collegato alla rete elettrica.

©® Sorvegliare sempre la friggitrice ad aria
calda durante il funzionamento. Sard
cosi possibile accorgersi in tempo di
eventuali problemi a causa di odori o
rumori insoliti.

® Non coprire I'apparecchio né collocarlo
su oggetti morbidi (ad es. asciugama-
ni).

® Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a tende, carta o oggetti
infiammabili simili.

® Usare la friggitrice ad aria calda esclu-
sivamente su una superficie di lavoro
solida, piana, non scivolosa, asciutta e
non infiammabile per evitare che si ro-
vesci o scivoli via.

é PERICOLO di lesioni da

©®

©

®

ustione!
Non toccare le superfici calde dell'ap-
parecchio e del vano interno. Servirsi di
guanti da forno o presine.
Far raffreddare completamente I'appa-
recchio prima di pulirlo o metterlo da
parte.
Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

AVVERTENZA: rischio di danni
materiali!

®
®

©®

Utilizzare solo gli accessori originali.
Non collocare mai |'apparecchio su su-
perfici calde (ad es. fornelli) o vicino a
fonti di calore o fiamme libere.
Assicurarsi che gli alimenti non focchino
I'elemento riscaldante caldo sul lato su-
periore del vano interno restandovi at-
taccati.

Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande va-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti specifici, non &
possibile escludere del tutto che alcuni
di questi materiali contengano compo-
nenti che possano aggredire e ammor-
bidire i piedini di plastica.
Eventualmente, collocare un piano di
posa antiscivolo sotto I'apparecchio.
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4. Materiale in
dotazione

1 friggitrice ad aria calda

1 padella 10

1 cestello 5 con inserto colino 6

1 manuale d'uso completo (su internet)

1 istruzioni brevi (accluse all'apparecchio)

5. Messa in funzione

¢ Togliere tutto il materiale di imballag-
gio. In particolare il vano interno
deve essere completamente
sgombro da resti della confezio-
ne, ad esempio briciole di polisti-
rolo.

& PERICOLO di incendio!

Sul lato posteriore dell'apparecchio si trova

I'apertura per 'aria di scarico 13. Durante il
funzionamento, dall'apertura per I'aria di

scarico 13 esce vapore caldo.

7

13

127 /

©® Non coprire mai |'apertura per I'aria di
scarico 13.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a tende, carta o oggetti
infiammabili simili.
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©® Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

© Rimuovere il cartone tra il cestello 5 e la
padella 10.

Figura A:

1. Estrarre la padella 10 dall'alloggio-
mento 1 prendendola dalla maniglia 9.

2. Spingere la sicura del dispositivo di
sblocco 7 nel senso della freccia.

3. Premere il tasto per sbloccare il cestel-
lo 8 e sollevare il cestello 5 verso I'alto
estraendolo dalla padella 10.

NOTA: durante il primo funzionamento
I'apparecchio pud generare un poco di
fumo e odore. Questo dipende dagli acces-
sori di montaggio dell'elemento riscaldan-
te 2 e non & un difetto del prodotto.
Assicurare una ventilazione sufficiente.

e Staccare le pellicole protettive e le stri-
sce adesive dall'apparecchio, senza
perd rimuovere la targhetta situata sul
lato inferiore dell'apparecchio.

* Verificare che tutti gli accessori siano
presenti e che non siano danneggiati.

e Pulire 'apparecchio e tutti gli accessori
prima di utilizzarli per la prima volta (ve-
dere “Pulizia” a pagina 221).

¢ Collocare I'apparecchio su una superfi-
cie asciutta, piana, non scivolosa e resi-
stente al calore.

e Collegare la spina 11 ad una presa di
corrente che corrisponda alle indicazio-
ni riportate sulla targhetta. La presa di
corrente deve essere facilmente accessi-
bile anche dopo I'accensione.



6. Panoramica del display touch
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Simboli dei programmi (vedere “Panoramica dei programmi / tabella di
cottura” a pagina 216)

Unita di temperatura

Indicazione di cifre (ad es. temperatura, tempo di cottura)

Unita di tempo di cottura

Tasto: visualizzazione temperatura di cottura

Tasto:
Tasto:
Tasto:
Tasto:

Tasto:

aumento temperatura / prolungamento tempo di cottura
accensione/spegnimento / avvio/arresto programma
riduzione temperatura / abbreviamento tempo di cottura
visualizzazione tempo di cottura

premere ripetutamente per selezionare un programma

Simbolo di riscaldamento: & acceso quando I'apparecchio si riscalda

Simbolo della ventola: lampeggia quando il ventilatore & in funzione
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7. Piccola guida basica
alla frittura

Preparazione degli alimenti

e Per la frittura, tutti gli alimenti devono
essere il piU possibile asciutti. Asciuga-
re gli alimenti da friggere o, in caso di
alimenti congelati, rimuovere il ghiac-
cio.

e Se si utilizzano alimenti congelati, ri-
muovere la maggiore quantitd possibi-
le di acqua e ghiaccio prima di
collocare gli alimenti nella friggitrice ad
aria calda.

® In caso di alimenti impanati, assicurarsi
che I'impanatura aderisca il pid possibi-
le agli alimenti da friggere.

Tempo e temperatura di frittura

®  Per un risultato sano e gustoso attenersi
strettamente alle indicazioni su scelta del-
la temperatura e tempo di frittura riporta-
te sulla confezione.
Friggere piccole quantita alla volta.
Il cestello 5 non deve essere riempito ol-
tre il segno MAX 4.

¢ L'acrilammide pud essere cancerogena.
Per mantenere al minimo la formazione
di acrilammide, evitare una doratura ec-
cessiva.

Per una doratura uniforme ' 2

!: Scuotere o rivoltare dopo 1/3 e 2/3 del
tempo di cottura.

2; Scuotere o rivoltare dopo la metd del tem-
po di cottura.
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Se |'alimento (ad es. patatine fritte o boc-
concini di pollo) richiede una doratura uni-
forme, & necessario scuoterlo 1 - 2 volte
durante la frittura.

1. Estrarre dall'alloggiamento 1 la padel-
la 10 con il cestello 5 prendendola dalla
maniglia 9 e scuotere gli ingredienti.
Mentre si scuote assicurarsi di mescolare
bene le patatine fritte e che le patatine
non cotte che si trovano nella parte pit
interna giungano all'esterno. Quando si
estrae la padella 10 con il cestello 5,
I'apparecchio si spegne automaticamen-
te.

2. Inserire nuovamente la padella 10 con
il cestello 5 nell'apparecchio. L'appa-
recchio si riaccende automaticamente e
resta acceso fino allo scadere del tempo
di cottura.

Cottura di impasti

Non mettere in nessun caso |'impasto diret-
tamente nel cestello 5. Dopo aver preparato
I'impasto, metterlo in uno stampo per dolci o
un altro stampo resistente al calore (ad es. for-
mine per focaccine). Collocare lo stampo con
I'impasto nel cestello 5.

Informazioni riportate sulla
confezione

Se non si trovano i tempi di cottura per frig-
gitrice ad aria calda sulla confezione
dell'alimento congelato, orientarsi in base
ai tempi per forni ad aria calda.



8. Uso

& PERICOLO di ustioni!

© Durante il funzionamento le superfici
dell'apparecchio possono diventare
molto calde. Non toccare le parti roven-
ti dell'apparecchio, ad es. I'apertura
per |'aria di scarico 13 situata sul lato
posteriore.

© Servirsi di guanti da forno o presine per
afferrare la padella 10 e il cestello 5.

© Durante la frittura, dall'apertura per
I'aria di scarico 13 fuoriesce vapore ro-
vente. Non mettere le mani nel vapore.

® Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

AVVERTENZA: rischio di danni

materiali!

® L'apparecchio non va fatto funzionare
in nessun caso senza cestello 5!

8.1

* Dopo aver posizionato |'apparecchio,
inserire la spina 11 in una presa con
messa a terra conforme ai dati riportati
sulla targhetta. La presa di corrente
deve essere facilmente accessibile an-
che dopo I'accensione.

- Tutte le indicazioni del display tou-
ch 3 si accendono brevemente.

- Viene emesso un doppio segnale acu-
stico.

- Si accende il simbolo del tasto di av-
vio/arresto & 20. Il simbolo acceso
segnala la modalita stand-by.

Collegamento elettrico

8.2

Il display touch 3 presenta simboli che indi-
cano solo funzioni, ad es. il simbolo di ri-
scaldamento & 24.

Altri simboli rappresentano (anche) un pulsan-
te, ad es. il fasto di avvio/arresto & 20. Per
agevolare la leggibilitd, in questo manuale i
pulsanti vengono designati come fasti.

Il display touch

8.3 Accensione/
spegnimento

® Premere il fasto di avvio/arresto €& 20
per accendere |'apparecchio dalla modali-
ta stand-by.

- Sul display 3 vengono mostrati i sim-
boli di programma 14 e la riga infe-
riore con i tasti 18 — 23.

- La temperatura preimpostata di
180 °C e il tempo di cottura preimpo-
stato di 15 min lampeggiano alterna-
tivamente.

NOTA: se subito dopo aver acceso I'appae-

recchio lo si spegne nuovamente premendo a
lungo il tasto di avvio/arresto & 20, il venti-
latore si attiva per circa 1 minuto.

* Premere ripetutamente il tasto
menu @ 23 per selezionare il pro-
gramma desiderato.
®  Premere nuovamente il tasto di avvio/
arresto &% 20 per avviare |'apparecchio.
- Compare il simbolo di riscaldamento
8 24.
- Il simbolo della ventola ¢ 25 lam-
peggia.
- Vengono mostrati alternatamente la tem-
peratura e il tempo di cottura impostati.
- Inizia il conto alla rovescia del tempo
di cottura.
- Il simbolo del programma seleziona-
to 14 lampeggia.
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® Mentre |'apparecchio & in funzione, te-
nere premuto il tasto di avvio/

arresto & 20 per mettere |'apparecchio

in modalitd stand-by.

- Viene emesso un segnale acustico.

- Il ventilatore continua a funzionare
per circa 1 minuto e il simbolo della
ventola % 25 lampeggia.

- Sul display 3 ¢ visibile solo il
simbolo @& 20.

® Per spegnere completamente 'apparec-
chio e scollegarlo dalla refe, staccare la

spina 11.

8.4

Quando I'apparecchio & acceso, sul
display 3 & visibile la riga inferiore con i to-
sti 18 — 23. In questo modo & possibile
cambiare in qualsiasi momento le imposta-
zioni relative alla temperatura e al tempo di
cotftura, ad es. anche se & gid in corso un
programma.

e Con il tasto temperatura ® 18 e i tasti
di impostazione @ 19/@ 21 imposta-
re una temperatura tra 80 °C e 200 °C:
- Premere il fasto temperatura ® 18.

- Premere brevemente i tasti di imposto-
zione ® 19/@ 21 per passi da
5 °C. Mantenere premuto per avan-
zare/retrocedere rapidamente.

® Con il tasto del tempo di cottura @ 22
e i tasti di impostazione @ 19/@ 21
impostare un tempo di coftura tra 1 e
60 minuti:

- Premere il tasto del tempo di cottura
22.

- Premere brevemente i tasti di imposta-
zione ® 19/@ 21 per passi di
1 minuto. Mantenere premuto per
avanzare/retrocedere rapidamente.

Impostazioni manuali
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8.5 Uso dei programmi

NOTE:

® Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante 2 caldo sul lato
superiore del vano interno restandovi at-
taccati.

¢ FUNZIONE DI AVVIO RAPIDO
Accendere |'apparecchio dalla modali-
ta stand-by con il tasto di avvio/arre-
sto @ 20. Premendo nuovamente il
tasto di avvio/arresto & 20 si avvia la
cottura alla temperatura preimpostata di
180 °C e con il tempo di cottura preim-
postato di 15 min.

Per molti alimenti e tipi di preparazione |'ap-
parecchio dispone di programmi preimpo-

stati. Quando si seleziona un programma, &
inoltre possibile procedere in qualsiasi mo-

mento alle seguenti impostazioni:

- Temperatura

- Tempo di cottura

1. Preparare gli alimenti e introdurli nel ce-
stello 5.
2. Collocare il cestello 5 nella padella 10.
3. Inserire la padella 10 nell'alloggiamen-
to 1.
4. Accendere |'apparecchio con il tasto di
avvio/arresto & 20.
5. Premere ripetutamente il tasto
menu @ 23 per selezionare il pro-
gramma desiderato. Il simbolo corri-
spondente lampeggia.
6. Awviare il processo di cottura con il ta-
sto di avvio/arresto % 20.
- Il simbolo del programma lampeggia.
Gli altri simboli di programma scom-

paiono.

- Il simbolo della ventola ¥ 25 lam-
peggia.

- |l simbolo di riscaldamento &% 24 si
accende.

- ltasti @ 18, @ 19, &% 20, @ 21,
22 e @ 23 restano accesi.



Interruzione del
processo di cottura

8.6

E possibile interrompere il processo di cottu-
ra in qualsiasi momento, ad es. per control-
lare il grado di doratura.

1. Estrarre la padella 10 dall'alloggia-
mento 1 prendendola dalla maniglia 9.
L'apparecchio si spegne automatica-
mente quando si estrae la padella 10.
- Il simbolo del tasto @ 20 lampeggia.

Il simbolo di riscaldamento &% 24

non viene pit mostrato.

Il simbolo del programma lampeggia.
- Vengono indicati alternativamente la

temperatura e il fempo di cottura.

Il ventilatore resta fermo finché non si

reinserisce la padella 10.

2. Reinserire la padella 10 nell'apparec-
chio. L'apparecchio si riaccende auto-
maticamente e resta acceso fino allo
scadere del tempo di cottura.

oppure

1. Premere brevemente il tasto di avvio/
arresto (& 20 per interrompere il pro-
cesso di cottura.

- Viene emesso un segnale.
Il simbolo del tasto & 20 lampeggia.
Il simbolo di riscaldamento & 24
non viene pit mostrato.
Il simbolo del programma lampeggia.
II simbolo della ventola % 25 lam-
peggia.

- Vengono indicati alternativamente la
temperatura e il tempo di cottura.
Il ventilatore continua a funzionare
per circa 1 minuto.

2. Premere nuovamente il tasto di avvio/
arresto @ 20 per proseguire il processo
di cottura.

8.7 Fine del processo di
coftura

* Quando il programma & stato eseguito
fino alla fine, viene emesso un segnale
acustico. Il ventilatore continua a funzio-
nare per circa 1 minuto.

* E necessaria una superficie d'appoggio
resistente al calore per la padella 10 e
il cestello 5, nonché un piatto o una cio-
tola (eventualmente preriscaldati).

e Per scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica, staccare la spina 11 dopo
I'uso.

1. Estrarre la padella 10 dall'alloggio-
mento 1 prendendola dalla maniglia 9.
Collocare la padella 10 sulla superficie
d'appoggio resistente al calore.

2. Figura A: spingere la sicura del dispo-
sitivo di sblocco 7 nel senso della frec-
cia.

3. Premere il tasto per sbloccare il cestel-
lo 8 e sollevare il cestello 5 verso I'alto
estraendolo dalla padella 10.

4. Collocare il cestello 5 sulla superficie
d'appoggio resistente al calore. Mettere
i cibi sul piatto preparato o nella ciotola
preparata.

5. Lasciar raffreddare I'apparecchio e gl
accessori prima di pulirli.

NOTA: se ad es. non & stato ancora rag-
giunto il grado di doratura desiderato, &
possibile modificare il processo di cottura
manualmente (vedere “Impostazioni manua-
li” a pagina 214). Reinserire la padella 10
con il cestello 5 pieno nell'alloggiamento 1
e riavviare il processo di cottura. A tale sco-
po basta togliere la padella 10 dall'allog-
giamento 1 prendendola dalla maniglia 9
e poi reinserirla.
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8.8 Panoramica dei programmi / tabella di cottura

¢ la tabella che segue fornisce un primo aiuto per la regolazione relativa agli alimenti spe-

cificati.

¢ Le indicazioni su temperature e tempi riportate nella tabella di cottura sono valori indi-
cativi. La temperatura e il tempo possono differire in funzione delle caratteristiche, del-
le dimensioni e della quantita degli alimenti, nonché del proprio gusto.

Simbolo Temperatura | Tempo preim-
nel display Programma/utilizzo prf:lmposha ta .Posm"ﬁ
touch (|ntervq' o (ml'erva. o
regolabile) regolabile)
Patatine fritte congelate ! 180 °C 20 min.
% (quantita ottimale circa 350 g, (80 - 200 °C) (1 =60 min.)
quantitd massima circa 640 g)
180 °C 10 min.
=
= foncefta (80-200°C) | (1 =60 min)
o Pollame a pezzi, ad es. cosce 2 180 °C 22 min.
(quantita ottimale 4 pezzi) (80 - 200 °C) (1 =60 min.)
= . 180 °C 12 min.
gD | Gombereti (0-200°C) | (1-60 min)
) 200 °C 15 min.
g Bistecche, cotolette (80 - 200 °C) (1 - 60 min.)
Focaccine, forte e prodotti da for- 160 °C 15 min.
@ no (80 - 200 °C) (1 = 60 min.)
A Verdura 2 180 °C0 22 min.
QLP (quantita ottimale circa 750 g) (80 - 200 *C) (1 - 60 min
180 °C 14 min.
B |Pesce (80-200°C) | (1 -60min)

| numeri all'esponente 2 significano:
!: Scuotere o rivoltare dopo 1/3 e 2/3 del tempo di cottura.
2: Scuotere o rivoltare dopo la metd del tempo di cottura.

NOTA: la temperatura pud essere aumentata o ridotta a passi di 5 °C nell'intervallo impo-

stabile.
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9. Ricette

Patatine fritte miste

&=

Per 2 porzioni

1 tuorlo (misura M)

1 cucchiaino di senape

125 ml di olio di semi di girasole

1 cucchiaino di prezzemolo a foglia liscia
tritato finemente

1 cucchiaino di cerfoglio tritato finemente
1 cucchiaino di succo di limone

Sale, pepe

1 cucchiaino di semi di zucca

250 g di patate che tengano la cottura
250 g patate dolci

2 cucchiai di olio d'oliva

Per la maionese alle erbe aromatiche mette-
re il tuorlo e la senape in un recipiente alto
e frullarli brevemente con il frullatore a im-
mersione. Aggiungere |'olio a filo conti-
nuando a frullare fino ad ottenere un
composto omogeneo e cremoso. Aggiunge-
re le erbe aromatiche e frullare brevemente
ancora una volta. Insaporire con il succo di
limone, sale e pepe. Tostare i semi di zucca
in una padella senza olio, tritarli molto fine-
mente e incorporarli alla maionese alle erbe
aromatiche.

Sbucciare le patate e le patate dolci, lavarle
e asciugarle. Poi tagliarle a bastoncini di cir-
ca 1 cm di spessore. Metterle in una ciotola
grande, mescolarle con I'olio d'oliva e met-
terle nel cestello.

Spingere la padella con il cestello nella friggi-
trice ad aria calda. Selezionare il programma
per patatine fritte e avviarlo. Cuocerle per cir-
ca 7 minuti, poi estrarre il cestello e scuoterlo
con precauzione nel caso in cui vi siano pez-
zi di patate incollati. Cuocere per altri 7 minu-

ti e scuotere nuovamente. Friggere fino al
termine del programma.

Togliere le patatine fritte dal cestello, salarle e
versarle in cartocci. Aggiungere ad ogni car-
toccio un poco di maionese alle erbe aroma-
tiche o servire separatamente e gustare
subito.

Ratatouille

a7

Per 2 porzioni

200 g di zucchine e/o melanzane

1 peperone (giallo)

2 pomodori

1 cipolla sbucciata

1 spicchio d'aglio (schiacciato)

2 cucchiaini di erbe di Provenza (essiccate)
Pepe nero macinato sul momento

1 cucchiaio di olio d'oliva

Y2 cucchiaino di sale

Teglia da forno rotonda di circa 15 cm di
diametro

Tagliare a dadi di 2 cm le zucchine e/o le
melanzane, il peperone, i pomodori e la ci-
polla. Unire le verdure in una teglia da forno
all'aglio, alle erbe di Provenza e a Y2 cuc-
chiaino di sale. Insaporire con pepe. Ag-
giungere anche ['olio d'oliva.

Collocare la teglia da forno nel cestello e in-
serire la padella con il cestello nella friggitri-
ce ad aria calda. Impostare il programma
per le verdure e cuocere la ratatouille. Me-
scolare una volta la verdura durante la cot-
tura.

Servire la ratatouille con carne arrosto, ad
esempio una bistecca o una cotoletfta.
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Stuzzichini di pasta sfoglia

@

200 g di pasta sfoglia pronta (congelata o
refrigerata)

Farcitura a piacere

2 cucchiai di latte

Tagliare I'impasto in 16 quadrati di 5 x 5 cm
e meftere su ogni quadrato un cucchiaino ab-
bondante di farcitura. Ripiegare i quadrati a
triangoli e inumidire i bordi con un poco d'ac-
qua. Comprimere bene i bordi con una for-
chetta.

Mettere otto fagottini nel cestello e spennel-
larli con latte. Spingere la padella con il ce-
stello nella friggitrice ad aria calda.
Selezionare il programma per focaccine,
torte e prodotti da forno. Cuocere gli stuzzi-
chini di pasta sfoglia finché non acquisisco-
no un colore dorato.

Cuocere il testo dei fagottini allo stesso mo-
do. Servire gli stuzzichini di pasta sfoglia su
un piatto di portata.

Farciture

Ricotta e prosciutto:

¢ Unire 50 g di ricotta a 25 g di prosciut-
to tritato finemente e a pepe macinato
al momento.

Ricotta e salmone:

¢ Unire 50 g di ricotta a 25 g di salmone
affumicato e a 1 cucchiaio di erba ci-
pollina fritata finemente.

Formaggio e cipollette:

e Unire 75 g di formaggio grattugiato
(gouda, cheddar o groviera) a cipollette
tagliate sottili.

Gamberi e aneto:

e Unire 75 g di gamberi rosa fritati a
1 cucchiaio di aneto tritato finemente e
a %2 cucchiaio di succo di limone.
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Peperone e salame:

¢ Unire 50 g di salame tagliato a strisce a
mezzo peperone rosso tagliato a dadini
e a 1 cucchiaio di origano fresco fritato
finemente.

Mela e cannella:

¢ Unire mezza mela tagliata a pezzetti a
V2 cucchiaio di zucchero, 1 cucchiaino
di buccia d'arancia grattugiata e 1 cuc-
chiaino di cannella.

Coscette di pollo piccanti con ma-
rinata per arrosto

o<

1 spicchio d'aglio schiacciato

Y2 cucchiaio di senape

2 cucchiaini di zucchero di canna

1 cucchiaino di peperoncino in polvere
Pepe nero macinato sul momento

1 cucchiaio di olio d'oliva

1 presa di sale

4 coscette di pollo

Unire I'aglio alla senape, allo zucchero di
canna, al peperoncino in polvere e ad un
pizzico di sale e pepe macinato al momen-
to. Mescolare con I'olio.

Frizionare bene le coscette di pollo con la
marinata e lasciare marinare per 20 minuti.

Mettere le coscette di pollo nel cestello.
Spingere la padella con il cestello nella frig-
gitrice ad aria calda. Selezionare il pro-
gramma per il pollame a pezzi e awviarlo.
Dopo circa 10 minuti girare le coscette di
pollo. Cucinare le coscette di pollo per altri
10 minuti finché non sono cotte.



Filetto di maiale con peperoni

q

Per 2 porzioni

1 peperone rosso o giallo a strisce softili
1 cipolla rossa alla julienne

2 cucchiaini di erbe di Provenza

Pepe nero macinato sul momento

Sale

1 cucchiaio di olio d'oliva

1 filetto di maiale da 300 g

Y2 cucchiaio di senape

Teglia da forno rotonda di circa 15 cm di
diametro

Unire le strisce di peperoni nella teglia alla
cipolla, alle erbe di Provenza e ad un poco
di sale e pepe. Aggiungere al composto
Y2 cucchiaio di olio d'oliva.

Tagliare il filetto di maiale in quattro pezzi e
frizionarli con sale, pepe e senape. Spennella-
re i pezzi con uno strafo sottile di olio d'oliva
e collocarli di costa sul composto di peperoni
nella teglia.

Collocare la teglia nel cestello e inserire la
padella con il cestello nella friggitrice ad
aria calda. Selezionare il programma per
bistecche/cotolette e avviarlo. Cucinare la
carne e le verdure per circa 15 minuti.

A meta del tempo di cottura, girare la carne
e rimestare i peperoni. Si sposa molto bene
con puré di patate e insalata fresca.

Pancetta marinata

=
=

4 - 5 fette di pancetta (softtili)

2 cucchiai di sale marino grosso

1 cucchiaio di pepe

1 cucchiaio di paprika dolce

1 cucchiaino di paprika piccante

1 cucchiaino di curry

1 cucchiaino di origano secco

1 pizzico di timo secco

1 - 2 pizzichi di aglio in granuli

1 - 2 pizzichi di peperoncino macinato
1 cucchiaino di concentrato di pomodoro
40 ml di olio d'oliva

60 ml di olio di colza

Mescolare tutte le spezie e |'olio in una cio-
tola bassa. Poi incorporarvi il concentrato di
pomodoro con una frusta per montare in
modo da creare una marinata omogenea.
Collocare la pancetta nella marinata e farla
riposare per circa 60 minuti.

Togliere la pancetta dalla marinata, metterla
nel cestello e cuocerla per circa 10 minuti
con il programma Pancetta.
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Spiedini di gamberi
S

Per 2 porzioni

5 spiedini di legno

20 gamberi

1 spicchio d'aglio

V2 peperoncino

3 cucchiai di olio d'oliva

1 cucchiaio e Y2 di succo di limone

Y2 presa di sale

Y2 presa di pepe

Sbucciare I'aglio e tagliarlo a pezzetti. Lo-
vare il peperoncino e privarlo dei semi, poi
tagliare anch'esso a pezzettini. Soffriggere
un poco l'aglio e il peperoncino in una pa-
della con olio. A questo punto mettere in

una ciotola 'olio, il succo di limone, sale e

pepe.

Lavare i gamberi e asciugarli con panno
carta da cucina. Poi prendere gli spiedini di
legno e infilare 4 gamberi in ciascuno di es-
si. Disporre gli spiedini in una ciotola e
spruzzarvi sopra la marinata di olio. Metter-
li al freddo per circa 2 ore. A metd tempo
girare gli spiedini.

Cuocere gli spiedini nel cestello per circa
10 minuti.

Servire gli spiedini su piatti e guarnirli con
uno spruzzo di succo di limone.
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Salmone grigliato

a4

Per 4 porzioni

500 g di filetto di salmone

4 cucchiai di salsa di soia

3 cucchiai di zucchero di canna
3 cucchiai d'acqua

3 cucchiai di olio vegetale
Pepe al limone

Aglio in polvere

Sale

Insaporire i filetti di salmone con pepe al li-
mone, aglio in polvere e sale.

In una ciotola piccola, mescolare la salsa di
soia con lo zucchero di canna, I'acqua e
I'olio vegetale fino a sciogliere lo zucchero.
Mettere il pesce in un sacchetto di plastica
che possa chiudersi bene, aggiungere il
contenuto della ciotola, chiudere e girare
piv volte in modo da coprire con la marina-
ta tutto il pesce. Poi fare riposare per 2 ore
in frigorifero.

Togliere il salmone dal sacchetto, adagiarlo
nel cestello e metterlo con la padella nella
friggitrice ad aria calda. Cucinare per circa
15 minuti a 180 °C con il programma Pe-
sce.

Servire il salmone con baguette fresca o ri-
so.



10. Pulizia

/N pericoro di ustionit
®© Far raffreddare 'apparecchio prima di
spostarlo o pulirlo.

A PERICOLO di scossa elettrica!
® Staccare la spina 11 dalla presa di cor-
rente prima di pulire la friggitrice ad

aria calda.
® Non immergere la friggitrice ad aria
calda in acqua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

©® Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

NOTA: si tenga presente che dopo l'asciu-
gatura possono restare gocce d'acqua nelle
cavitd. Far asciugare completamente tutti i

componenti all'aria.

Accessori

* Rimuovere il grosso dei resti di alimenti.

¢ E possibile lavare il cestello 5 e I'inserto
colino 6 in lavastoviglie. Estrarre I'inserto
colino 6 dal cestello 5 premendolo ver-
so |'alto. Dopo la pulizia, durante il
reinserimento assicurarsi che la conves-
sita dell'inserto colino 6 sia rivolta ver-
so |'alto. Premere I'inserto colino 6 dai
bordi verso il basso finché non s'innesta
in modo percepibile.

NOTA: ¢ anche possibile lavare a mano
questi pezzi con acqua calda e detersivo
per piatti. Sciacquare a fondo con acqua
pulita.

®  Prima ammorbidire i resti di cibo aftac-
cati.

® lavare a mano la padella 10 con ac-
qua calda e detersivo per i piatti. Sciac-
quare a fondo con acqua pulita.

e Prima di metftere da parte i pezzi e di ri-
utilizzarli, farli asciugare completamen-
te.

Alloggiamento

e Pulire I'alloggiamento 1 dall'esterno
con un panno leggermente inumidito e
un poco di detergente delicato.

® Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

Vano interno

1. Pulire il vano interno con una spugnetta
morbida, poca acqua e un detergente
delicato.

2. Passarvi piU volte uno panno in microfi-
bra umido sciacquandolo e strizzando-
lo tra una passata e l'altra.

3. Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

11. Conservazione

® Prima di mettere da parte la friggitrice
ad aria calda...
... staccare la spina 11,
... far raffreddare I'apparecchio e
... lasciare asciugare completamente

tutti i pezzi.

* Awvolgere il cavo di collegamento 11

intorno all'avvolgicavo 12.
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12. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

all'interno dell’Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati

presso un centro di raccolta per il riciclag-

gio degli apparecchi elettrici ed eleftronici.

Questo simbolo di riciclaggio

confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e I'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.
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13. Risoluzione dei
problemi

Qualora I'apparecchio non funzioni corretta-
mente, scorrere |'elenco di controllo seguen-
te, poiché |'anomalia di funzionamento
potrebbe essere dovuta a un piccolo proble-
ma che |'utente & in grado di risolvere auto-

nomamente.

A PERICOLO di scossa eletirica!
©® Non tentare in nessun caso di riparare
I'apparecchio da soli.

Possibili cause /

uasto . .
G Rimedi
. L'alimentazione di cor-
L'apparec- X
; rente & collegata?
chio non ot .
. Verificare il collegamen-
funziona
to.
La quantita era troppo
Gli alimenti grande o i pezzi erano
non sono an- troppo spessi?
cora pronti Erano stati impostati
dopo il tempo una temperatura o un
indicato tempo di cottura trop-

po ridotti2

Generazione
di fumo e odo-
re intensi

Sull'elemento riscaldan-
te 2 sono presenti ali-
menti che bruciano
durante il riscaldamen-
to2 Il cestello 5 non
deve essere riempito ol-
tre il segno MAX 4.




14. Dati tecnici

Simboli utilizzati

Modello: SHFD 1400 C1
Tensione di rete: (220 - 240V ~ 50 Hz
Classe di

protezione: [

Potenza: 1400 W

S

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

N
m

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformité UE.

Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto
dell’ambiente.

> &y,

r
[

P
T

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali riutiliz-
zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o
una sigla (qui PAP).

Tensione alternata

II simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-
glie.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

UK
CA

Con la marcatura UKCA, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UK.

l

Il simbolo contrassegna il fabbri-
cante del prodotto.

Con riserva di modifiche tecniche.
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15. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per l'ltalia

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritto in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta l'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gi& al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

La prestazione in garanzia vale per
difetti del materiale o di fabbricazio-
ne. Questa garanzia non si estende
a componenti del prodotto esposti a
normale logorio, che possono per-
tanto essere considerati come com-
ponenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazio-
ne, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verifi-
cano su componenti delicati (esem-
pio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accesso-
ri vari) nonché danni derivanti dal
trasporto o altri incidenti.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per I'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per 'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.



Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 438124 _2310 ¢ lo scontrino
come prova.

¢ |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.

®  Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verra comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-

le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 438124_2310 ¢é pos-
sibile aprire il vostro manuale d'uso.

- \ 4 . .
ﬂ Centri assistenza

dD Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

IAN: 438124 2310

6—-—! Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.
Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-
portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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16. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per la Svizzera e
Malta

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diriti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritto in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gi& al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i danni a
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per I'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 438124 _2310 ¢ lo scontrino
come prova.

¢ |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.



®  Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verra comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-

ro di articolo (IAN) 438124_2310 ¢& pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.

B conmiass
Centri assistenza

@ Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

MD Assistenza Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 438124_2310

6—-! Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.
Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-
portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. Attekintés

hOWOWN -

0 00 NO WU

11
12
13

haz
fitéelem (a belsd tér felsé részén)
érintéképernyd jelzésekkel és érintégombokkal

MAX a sitkosér maximdlis toltési szintjének jeldlése (a maximdlis toltési szint

2,4 liter)

sitSkosér

sz(jr8betét

nyitasvédd

gomb a sitékosdr nyitdsdhoz

a sitékosdar fogantytja

edény; itt gylijtheté a keletkezé folyadék
csatlakozévezeték hdldzati csatlakozédugéval
kdbelvezetd rogzitdvel

levegdSkivezetd nyilés
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Készonjik bizalmat!
Gratuldlunk az j forrélevegés fritézéhez.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovdbbd
a szolgdltatasok teljes kdri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési utmutatét.

¢ Feltétlenil tartsa be az otmutatéd
biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.

o Orizze meg a kezelési dtmutatét,
hogy a késébbiekben is hasznal-
hassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a kezelési utmutatét is. A
kezelési Utmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok 6rémét kivanunk az uj forrélevegds fri-
t6z haszndlatdhoz!

Jelek a késziléken
Ez a jelzés figyelmezteti, hogy ne
érien hozzd a forré feliletekhez.
] Az ezzel a jelzéssel megjelslt anya-

gok nem véltoztatik meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.
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2. Rendeljetésszerii
hasznalat

A forrélevegds fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket legfeljebb 200 °C-os
forré levegében siissenek benne.

A forrélevegds fritéz kizarélag hdztartdsi
célokra készilt. A forrélevegds fritézt csak
beltéren szabad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elére lathaté helytelen hasznalat
A forrélevegds fritéz nem alkalmas folyadé-
kok melegitésére.

3. Biztonsagi
tudnivalok

Figyelmezteté jelzések
A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kdvet-
kezé figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a fi-
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat. |
FIGYELMEZTETES! Kdzepes kockdzat: a
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénny(
sériléseket vagy anyagi kérokat okozhat.
MEGJEGYZES: A késziilék hasznélatéhoz

szkséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.



Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

®© 8 évesnél fiatalabb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentélis képességekkel rendelkezd személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfelelé tuddssal és tapasztalattal, csak fel-
Ugyelet mellett haszndlhatjdk a késziléket, illetve csak megfeleld
tajékoztatds utdn, és ha a lehetséges veszélyeket megértették.
Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel. A készulék tisztitdsat
és felhaszndléi karbantartdsat nem végezhetik gyermekek, kivé-
ve, ha 8. életéviket betsltotték, és feligyelik Sket.

®© A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a készilékiél és a ké-
belektdl.

®© A helytelen haszndlat sériléseket okozhat.

® Ne nytljon a készilék felforrésodott részeihez, példdul a
& hatoldalon 1évé levegékivezetd nyildshoz. A sitékosarat
csak a fogantydjandl fogva szabad megfogni.

© Sités kdzben a levegékivezetd nyildson keresztil forrd géz tavo-
zik. Ne nydljon a forré gézbe.

®© Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gyarté vevészolgdlatéval
vagy egy megfeleld szakképzettséggel rendelkezé személlyel
cseréltesse ki.

®© A készilék nem izemeltetheté kiilsé idékapesold 6réval vagy ki-
l6n tavvezérlé rendszerrel.

© Tartsa be a tisztitasrdl sz6l6 fejezet utasitdsait (lésd |, Tisztitds” a
kovetkezd oldalon 245).
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VESZELY gyermekekre
nézve!
©® Gondoskodijon réla, hogy gyermekek
soha ne tudjék leréntani a forré forréle-
vegos fritézt (pl. a hdlézati vezetéknél
fogva). A leforrazési sérilés életveszé-
lyes lehet!
® A csomagoléanyag nem gyermekijaték.
A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dast okozhatnak.

VESZELY hazi- és haszon-
allatokra nézve, és az al-
taluk okozott veszély!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra

nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-

jak a készuléket. Ezért alapvetéen tartsa

tévol az dllatokat az elektromos készilé-

kektdl.

VESZELY a madarakra
nézve!
©® A madarak gyorsabban lélegeznek,
mdshogy oszlik el a testikben a levegé,
és sokkal kisebbek is az embereknél.
Ezért veszélyes lehet szdmukra, ha bel-
élegzik a készilék Gzemelése kdzben
kibocsdtott fistét, még ha minimdlis
mennyiségrél van is sz4. A készilék
haszndlata kézben a madarakat 4t kell
vinni egy mdsik szobdba.
A fellépé aramiités
VESZELYE!
® Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csdpdgé viztél.
® A késziléket, a csatlakozdvezetéket és
a hélézati csatlakozédugdt nem szabad
vizbe vagy més folyadékokba mértani.
® Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatlo-
kozédugét. Az Gjbéli izembe helyezés
elétt ellenériztesse a késziléket.

Nedvesség kovetkeztében
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© Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozddugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovdbb a késziléket, ha-
nem ellendriztesse szakszervizzel.

©® Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

® Ne mikodtesse a késziiléket, ha a készilé-
ken vagy a csatlakozévezetéken Iathaté
sérilések taldlhaték, illetéleg, ha a készi-
léket elézdleg leeitették.

® Ha hosszabbitékdbelt haszndl, annak
meg kell felelnie a késziilék technikai
adatainak.

©® Ne csatlakoztassa a késziléket elosztéd-
ba. Tolterhelés kévetkezhet be.

© A csaflakozdvezetéket Ggy kell vezemi,
hogy arra senki ne léphessen rd, senki ne
akadhasson bele és senki ne botolhasson
meg benne.

© A hdlézati csatlakozédugédt kizarédlag
olyan szabélyszerGen felszerelt, jél hoz-
zdférhetd, véddérintkezés dugaszolé al-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek
fesziiltsége megfelel a késziilék adatlap-
jan feltintetett értéknek. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is jél
hozzéférhetének kell lennie.

©® Ugyelijen arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sérilidn meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt! Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre!

© A készilék elhelyezése sordn igyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédién be.

© Akészilék a kikapcsoldsat kévetéen sincs
levélasziva a hdlézati dramellatésrél. Eh-
hez ki kell hiznia a hdlézati csatlakozé-
dugét.

© A hdlézati csatlakozédugd kihizdsa-
kor mindig magét a csatlakozédugét
fogja meg, ne a vezetéket.



® Hozza ki a hdlézati csatlakozédugédt a
csatlakozéaljzatbél,
... minden haszndlat utdn,
... ha izemzavar ép fel,
... ha nem haszndlja a késziléket,
... miel6tt a késziléket tisztitand és
... vihar idején.

© A veszélyek megelézése érdekében ne
végezzen dGtalakitdsokat a terméken. A
javitdsokat kizdrélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

& VESZELY - Tizveszély!

® A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

® Uzem kézben mindig feligyelie a forrs-
levegs fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan iddben felismeri a
felmerild problémdkat.

© A késziiléket soha ne fedje le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztérld).

©® Ugyelijen arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
folatte is.

® Ne haszndlja a forrélevegés fritézt kdz-
vetlenil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan éghetd targyak kdzelé-
ben.

© A forrdlevegés fritdzt kizardlag szildrd,
egyenletes, csiszdsmentes, szdraz és
nem éghetd munkalapon haszndlja,
hogy ne borulhasson fel, illetve ne
cstszhasson arrébb.

SERULESVESZELY és égési

A sérilések kockazata!

® Ne érjen a készilék és a belsd tér forrd
felileteihez. Haszndljon sitkeszty Gt
vagy edényfogé konyharuhdt.

© Vdrja meg, mig a készilék teljesen le-
hdlt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.

® Ne mozgassa vagy szdllitsa a forrdle-
veg®s fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

© Kizdarélag eredeti tartozékokat haszndl-
jon.

© A készilléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt ldng kozelébe.

© Ugyelijen rd, hogy az ételek ne érjienek
hozzd a belsd tér felsd részén 1évé forrd
fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.

© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy surolé hatds tisztitészereket.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 1&-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kildnbdzd festékkel és
mianyaggal vannak bevonva, és kilon-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 18-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 forrélevegés fritéz

1 edény 10

1 sitékosar 5 szirébetéttel 6

1 teljes haszndlati Gtmutatd (az interneten)
1 révid dtmutaté (a készilékhez mellékelve)
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5. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanya-
got! Kilondsen fontos, hogy a
belsé térben ne maradjon sem-

milyen csomagoléanyag, példa-

ul sztiropor darabok.

& VESZELY - Tozveszély!

A készilék hatoldaldn taldlhaté a levegdkive-
zetd nyilds 13. Haszndlat kdzben a levegé-

kivezetd nyilasbél 13 forré géz tavozik.

7

13

127 |
lz}\)_‘%

©® Soha ne takarja el a levegbkivezetd nyi-

last 13.

® Ne haszndlja a forrélevegés fritézt kdzvet-
leniil konyhaszekrény vagy fali csatlakozé-

alizat alatt, vagy figgdny, papir vagy
hasonléan égheté targyak kozelében.

©® Ugyeljen arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
fslstte is.

© Tavolitsa el a sitékosdr 5 és az
edény 10 kozoth kartont.

A kép:

1. Az edényt 10 a fogantyindl 9 fogva
hizza ki a hdzbél 1.

2. Tolja a nyitdsvédét 7 a nyil irdnydba.

3. Nyomja meg a sitékosdr nyitasdhoz

haszndlt gombot 8, és felfelé emelje ki

a sitékosarat 5 az edénybdl 10.
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MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sordn
enyhe fiist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a f(it8elem 2 szerelési anyagai miatt tor-
ténik és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfeleld szelldzésrdl.

e Tavolitsa el a készilékrél a védsféliakat
és a ragasztécsikokat, de ne szedje le a
készilék aljan 1évd tipustabldt.

¢ Ellendrizze, hogy megvan minden tarto-
zék, és sértetlenek.

o Tisztitsa meg a készuléket és a tartozé-
kokat az elsé hasznélat eldtt (lasd |, Tisz-
titds” a kovetkezd oldalon 245).

* Helyezze a késziléket szdraz, vizszin-
tes, csUszdsmentes és hédlls feliletre.

o A hdlézati csatlakozédugét 11 olyan
csatlakozdaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustabldn feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.



6. Az érintoképernyo attekintése

25 —

24 —
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15 °C
16
17 min

18 ®
19 %
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22
23 (=)
24
25 %

1|4 .
e & ® 0. @ L =
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8 '—' ,-, ,—’ min — 17
@ID
| | . | | |/

programszimbdlumok (lasd , A programok dttekintése /sutési tabldzat” a

kovetkezd oldalon 240)

a hémérséklet mértékegysége

a szdmjegyek kijelzése (pl. hdmérséklet, sitési idd)
a sitési id6 mértékegysége

gomb:
gomb:
gomb:
gomb:
gomb:
gomb:

sUtési hémérséklet jelzése

hémérséklet emelése/sitési idé meghosszabbitdsa
bekapcsolds/kikapcsolds / program elinditdsa/megdllitasa
hémérséklet csdokkentése / sitési idé lerdviditése

sutési hémérséklet jelzése

ismételten megnyomni egy program kivdlasztédsdhoz

fitési szimbodlum: vilagit, amikor a készilék fit

ventilator szimbélum: villog, amikor a ventilator mikadik
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7. Utmutaté a fritéz
hasznalatahoz

Az élelmiszerek elékészitése

® Minden élelmiszernek szdraznak kell
lennie. Szdritsa meg a sitésre szant
élelmiszereket, illetve fagyasztott élelmi-
szerek esetén tavolitsa el réluk a jeget.

o Mélyhitott élelmiszer esetén tavolitsa el
a leheté legtdbb vizet és jeget, mieltt a
forrélevegds fritézbe helyezi az élelmi-
szert.

® Panirozott élelmiszerek esetén Ugyeljen
arra, hogy a panir ne véljon le kénnyen
az élelmiszerrdl.

Sitési ido és homérséklet

® Ha finom és egészséges ételt szeretne
fézni, akkor a sitési idé és hémérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a csoma-
goldson feltiintetett utasitésokat.

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sisson.

* Asitékosarat 5 csak a MAX 4 jelzésig
szabad tdlteni.

* Elképzelhetd, hogy az akrilamid rdkkel-
t8. Kerilje a tolsitott élelmiszereket,
hogy lehetdleg kevés akrilamid képzéd-
jon.

Az egyenletes barnulas elérése’ ?

1 A siitési id6 1/3-a és 2/3-a utdn megréz-
ni vagy megforgani.

2: Asiitési id6 fele utén megrézni vagy meg-
forgamni.
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Ha az élelmiszernek (pl. hasdbburgonya
vagy csirkefalatok) egyenletesen barndra
kell silnie, akkor a siitési folyamat kézben
1-2 alkalommal meg kell razni.

1. Az edényt 10 a sitékosarral 5 egyitt a
fogantyondl 9 fogva hizza ki a hdz-
bdl 1, és rdzza meg a hozzdvalékat.
Ugyelien arra, hogy a hasdbburgonydk
i6l 8sszekeveredjenek, és a beldl [év3,
nyers darabok kivilre keriljenek. A ké-
sziilék automatikusan kikapcsol, ha kive-
szi az edényt 10 és a sitékosarat 5.

2. Helyezze vissza az edényt 10 és a si-
t8kosarat 5 a készilékbe. A készilék
automatikusan Gjra bekapcsol a sitési
idé lejértdig.

Sités (sitemény)

Nyers tésztdt semmi esetre sem szabad

kézvetleniil a sitékosdrba 5 helyezni. Az elé-
készités utan tegye a tésztat egy sitéformdaba

vagy egyéb hddllé formdba (pl. muffinforma).
Ezt a formét a benne lévé tésztdval egyiitt he-
lyezze a sitkosdrba 5.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitott élelmiszer csomagoldsdn
nincs megadva siitési idé a forrélevegds fri-
16zhdz, a légkeveréses sitéhdz megadott
adatok legyenek dtmutatdk.



8. Hasznalat

& Egési sérilések VESZELYE!

© Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nytljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
hatoldalon [évé levegdkivezeté nyilds-
hoz 13.

® Haszndljon sitékeszty(t vagy edényfo-
g6 konyharuhét az edény 10 és a sijt6-
kosar 5 megfogésahoz.

© Sutés kdzben a levegdkivezetd nyild-
son 13 keresztil forré géz tavozik. Ne
nydljon a forré gézbe.

© Ne mozgassa vagy széllitsa a forréle-
vegés fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A késziléket semmi esetre sem szabad
sutékosdr 5 nélkil mikadtetnil

8.1 Aramcsatlakozés

¢ Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoztas-

sa a hdlézati csatlakozédugét 11 egy

véddérintkez8s csatlakozdaljzathoz,

amely megfelel a tipustdblan feltiintetett

értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-

kapcsoldst kdvetéen is j6l hozzaférhetd-

nek kell lennie.

- Az érintéképernydn 3 minden jelzés
réviden felvillan.

- Egy dupla hangjelzés szélal meg.

- Astart/stop gomb & 20 szimbéluma
vilagit. A vilagité szimbdlum a ké-
szenléti Gzemet jelzi.

8.2 Az érintoképernyo

Az érintéképernyén 3 vannak olyan szim-
bslumok, amelyek csak funkcidkat jelslnek,
pl. a fitési szimbdlum & 24.

Mas szimbolumok egy kapcsoldsi feliletet
(gombot) is megjelenitenek, pl. a start/stop
gomb @ 20. A kapcsolasi felileteket ebben
az Otmutatéban a jobb olvashatésag érdeké-
ben gombnak nevezzik.

8.3 Be-/kikapcsolas
¢ Nyomja meg a start/stop gombot & 20,

hogy bekapcsolja a készenléti izemméd-

ban lévé késziléket.

- A képernyén 3 lathaték a program-
szimboélumok 14, az alsé sorban pe-
dig a gombok 18 - 23.

- Az elére bedllitott 180 °C-os hémér-
séklet és az eldre bedllitott 15 perces
sutési id6 felvdltva jelenik meg.

MEGJEGYZES: Ha a késziléket a bekap-
csolds utdn a Start/stop & 20 gomb hosszi
megnyomdsaval ki is kapcsolja, akkor a ven-
tildtor kb. 1 percre bekapcsol.

* A kivant program kivdlasztdsdhoz
nyomja meg ismételten a meni gombot
® 23.
*  Akészilék elinditdsdhoz nyomja meg Ujra
a start/stop @ 20 gombot.
- Megijelenik a fitési szimbdlum & 24.
- A ventilator szimbdlum & 25 villog.
- A bedllitott hdmérséklet és a sitési idé
felvaliva jelenik meg.
- A készilék visszaszédmolja a sitési
id8bé| hatralévs idét.
- A kivélasztott program szimbélu-
ma 14 villog.
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o A készilék készenléti Gzembe kapcsolé-
sdhoz a készilék mikodése kdzben tart-

sa lenyomva a Start/stop G 20

gombot
Egy hangjelzés hallatszik.

- Aventilator kb. 1 percig még folytatja
mikddését, és a ventilator szimbd-
lum € 25 villog.

- Az érintéképernydn 3 csak a(z) & 20
szimbdlum l&thaté.

®  Akészilék teljes kikapcsoldsdhoz és ha-

[6zatrél t6rténé levélasztdsakor mindig
hizza ki a csatlakozédugét 11.

8.4 Kézi beadllitasok

Amikor a készilék be van kapcsolva, latha-

t6 a képernyd 3 alsé sora a gombok-

kal 18 - 23. Ezekkel mindig médosithatja
a hémérséklet és a sitési idd bedllitasait,
példaul akkor is, ha mér fut egy program.

* A hémérséklet gombbal ® 18 és a be-

allits gombokkal @ 19/@ 21 80 °C
és 200 °C kdzotti hdmérsékletet allithat
be:
- Nyomija meg a hémérséklet gombot
® 18.

- Rdviden nyomja meg a bedllité gom-

bokat ® 19/@ 21 az 5-°C-os lépé-

sekhez. Tartsa nyomva a gyors
noveléshez vagy csokkentéshez.

* A sitési id6 gombbal @ 22 és a bedlli-

t6 gombokkal @ 19/@ 21 1 perc és

60 perc kozoth sitési idét dllithat be:

- Nyomija meg a sitési idé gombot
© 22.

- Réviden nyomja meg a bedllité gom-
bokat @ 19/@ 21 az 1 perces é-
pésekhez. Tartsa nyomva a gyors
noveléshez vagy csokkentéshez.
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8.5 Programok hasznalata

MEGJEGYZESEK:

¢ Ugyelien rd, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belsd t#r felsd részén lévé forrd
fitéelemhez 2, és ne ragadjanak oda.

e GYORSINDITAS FUNKCIO
Kapcsolja be a késziléket a készenléti
Uzembd| a Start/stop gombbal & 20. A
Start/stop & 20 gomb ismételt megnyo-
mdsdval elindul a sités az elére bedllitott
180 °C-os hémérsékleten és az eldre be-
dllitott 15 perces sitési idével.

Sok élelmiszerhez és elkészitési médhoz
van elére bedllitott program. Ha kivélaszt
egy programot, barmikor tovébbi bedllitdso-
kat eszkozolhet a kovetkezékkel kapesolat-
ban:

Hémérséklet:

Sutési idd

1. Készitse elé az élelmiszereket, és he-
lyezze &ket a sitékosdrba 5.
2. A sitékosarat 5 helyezze az edény-
be 10.
3. Tolja be az edényt 10 a hdzba 1.
4. Kapcsolja be a késziléket a start/stop
gombbal & 20.
5. A kivént program kivélasztdséhoz
nyomja meg ismételten a meni gombot
@ 23. A megfeleld szimbdlum villog.
6. Inditsa le a siitési folyamatot a start/
stop gombbal @ 20.
A program szimbéluma villog. A t3b-
bi program szimbéluma eltinik.
- A ventilétor szimbdlum & 25 villog.
- A fitési szimbdlum & 24 vilagit.
- Az ® 18, ® 19, @ 20, @ 21,
22 és @ 23 gomb vildgit.



8.6 A sitési folyamat 8.7 A sitési folyamat vége

megszakitasa * Ha a program ideje lejar, megszdlal
Barmikor megszakithatja a sitési folyama- egy hangjelzés. A ventilétor kb. 1 per-
tot, hogy (pl.) ellenérizze a barnulds mérté- cig még folytatja mikodését.
két. o Szikség van egy h&dllé aldtétre az
1. Az edényt 10 a fogantyindl 9 fogva edényhez 10 és a sitékosdrhoz 5 és

hizza ki a hdzbél 1. A készilék auto-

matikusan kikapcsol, ha kiveszi az

edényt 10.

- A @ 20 szimbodlum villog.

- A fitési szimbdlum & 24 mér nem
lathatd.

- A program szimbéluma villog.

- A hdmérséklet és sitési idé felvaliva
jelenik meg.

- A ventildtor ledll, amig az edényt 10
vissza nem toljak.

. Helyezze vissza az edényt 10 a készi-

lékbe. A készilék automatikusan djra

bekapcsol a sitési idé lejartdig.

vagy

. A siitési folyamat megszakitdséhoz révi-

den nyomja meg a start/stop gombot

20.

- Ekkor hangjelzést fog hallani.

- A @ 20 szimbodlum villog.

- A fitési szimbdlum & 24 mér nem
lathatd.

- A program szimbéluma villog.

- A ventildtor szimbélum 4 25 villog.

- A hdmérséklet és sitési idé felvaliva
jelenik meg.

- A ventilator kb. 1 percig még folytatja
mikodését.

2. A sitési folyamat folytatésdhoz nyomija

meg Ujra a Start/stop & 20 gombot.

egy tanyérra vagy egy tdlra (adott eset-
ben elémelegitve).

o A készilék halézatrdl torténé levalasz-
tdsdhoz haszndlat utdn hizza ki a hélé-
zati csatlakozédugét 11.

1. Az edényt 10 a fogantyindl 9 fogva
hizza ki a hdzbél 1. Helyezze az
edényt 10 a hédllé aldtétre.

2. A kép: Tolja a nyitdsvédét 7 a nyil irg-
nydba.

3. Nyomja meg a siit6kosdr nyitdsdhoz
haszndlt gombot 8, és felfelé emelje ki
a stt8kosarat 5 az edénybél 10.

4. Helyezze a sitékosarat 5 a hddllé alé-
tétre. Helyezze az ételt az elékészitett
tanyérra/télba.

5. Hagyja kihGIni a késziléket és a tarto-
zékokat, mielStt megtisztitand.

MEGJEGYZES: Ha az étel barnasaga még
nem megfeleld, kézileg médosithatja a sité-
si folyamatot (l&sd ,Kézi bedllitasok” a k&-
vetkezd oldalon 238). Tolja vissza az
edényt 10 a megtoltit sitékosdrral 5
egyitt a hdzba 1, és kezdje Gjra a siitési fo-
lyamatot. Ehhez egyszerlen hizza ki az
edényt 10 a fogantyival 9 a hazbél 1,
majd helyezze vissza.
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8.8 A programok attekintése /sitési tablazat

o A kovetkez6 tdblézat alapvetd bedllitési segédletet nydijt a megadott élelmiszerekhez.

o A hdmérséklet és az idSadatok sitési tablazatban megadott értékei irdnyadé jellegi-
ek. Az élelmiszer jellegété], méretété| és mennyiségétd|, illetve izétdl figgéen a hémér-
séklet és az idé eltérd lehet.

Szimbé- Elére bedllitott | El6ére bedllitott
lum az P /Alkal . homérséklet idé
érintdké- rogram/Alkaimazas (beallithaté (bedllithaté
pernyoén terilet) terilet)
Fagyasztott hasébburgonya’ 180 °C 20 perc
% (optimdlis mennyiség kb. 350 g, (80-200 °C) (1-60 perc)
maximdlis mennyiség kb. 640 g)
180 °C 10 perc
= P
=  Szalonna (80-200 °C) (1-60 perc]
o< Feldarabolt szarnyas, pl. comb 2 180 °C 22 perc
(optimdlis mennyiség 4 rész) (80-200 °C) (1-60 perc)
= s 180 °C 12 perc
D Gamélardk (80-200 °C) (1-60 perc)
) 200 °C 15 perc
@ Steak, karai (80-200 °C) (1-60 perc)
L 160 °C 15 perc
@ Muffin, sitemény és pékdru (80200 °C) (1-60 perc)
A Zéldség 2 180 °CD 22 perc
QLP (optimdlis mennyiség kb. 750 g) (80-200 °C) (1-60 perc)
180 °C 14 perc
&> Hal (80-200 °C) (1-60 perc]

A 12 sz&dmok jelentése:
1: A siitési id6 1/3-a és 2/3-a utdn megrdzni vagy megforgatni.
2. A siitési idé fele utdn megrdzni vagy megforgatni.

MEGJEGYZES: A hdmérséklet a bedllithaté tartomanyban 5 °C-os lépésekben névelheté
vagy csokkentheté.
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9. Receptek

Vegyes silt krumpli

&=

2 adaghoz

1 tojdssdargdja (M-es méret)

1 tedskandl mustar

125 ml napraforgéolaj

1 tedskandl apréra végott sima petrezse-
lyem

1 tedskandl apréra végott turbolya
1 tedskandl citromlé

s6, bors

1 tedskandl t6kmag

250 g kemény faijtdji burgonya
250 g édesburgonya

2 evékandl olivaolaj

A fiszerezett majonézhez tegye a tojdssar-
gdjdt és a mustart egy magas tdalba, és bot-
mixerrel réviden keverje 6ssze. Az olajat
vékony sugdrban éntse hozzd, és kdzben fo-
lyamatosan keverje tovébb, amig homogén,
krémes massza nem lesz. Adja hozz4 a fi-
szereket, és még egyszer roviden keverje 6s-
sze. lzesitse citromlével, séval és borssal.

A tdkmagot serpenyében olajon piritsa
meg, vdgja nagyon finomra, és keverje bele
a fiszerezett majonézbe.

A burgonydt és az édesburgonyét hdmozza
és mossa meg, itassa fel réla a nedvességet.
Maijd végija kb. 1 cm vastag csikokra. Tegye
egy nagy télba, keverje el az olivaolaijal, és
tegye a sitékosarba.

Az edényt a sitékosdrral egyiitt tolja a forré-
levegés fritézbe. Vdlassza ki a hasdbburgo-
nya programot, és inditsa el. Kb. 7 percig
susse, majd vegye ki a kosarat, és évatosan
rézza &t, ha a burgonya darabok egymds-
hoz ragadtak. Sisse tovdbbi 7 percig, és rdz-
za Gt Ujbdl. A program leteltéig sisse.

Vegye ki a hasdbburgonyat a siitékosérbdl,

sézza meg, és tegye papirzacskdkba. Tegyen
rd, vagy adjon hozzd fiszerezett majonézt,

és azonnal fogyaszthatia is.

Ratatouille

a7

2 adaghoz

200 g cukkini és/vagy padlizsén

1 paprika (sdrga)

2 paradicsom

1 hagyma, meghdmozva

1 fokhagymagerezd (szétnyomva)

2 tedskandl provence-i fiszerek (szdritott)
frissen 8rolt feketebors

1 evékandl olivaolaj

Y tedskandl sé

kerek sutéforma kb. 15 cm dtmérével

A cukkinit és/vagy padlizsant, paprikdt, pa-
radicsomot és hagymdt 2 cm-es kockdkra
vagja. Keverje &ssze a zdldségeket a sité-
formdban a fokhagymaval, a provence-i fi-
szerekkel és 2 tedskandl séval. Izesitse
borssal. Az olivaolajat is keverje hozzd.

A sitéformdt tegye a sitékosdrba, és az
edényt a sitékosdrral egyitt tolja a forréle-
vegos fritézbe. Allitsa be a z6ldséghez vals
programot, és készitse el a ratatouille-.

A zdldséget silés kozben egyszer keverje
at.

A ratatoville+ silt hussal dgy télalja, mint
egy steaket vagy rdntott hist.
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Levelestészta-falatkak

@

200 g (mélyfagyasziott vagy hitstt) kész le-
veles tészta

Toltelék kivansdg szerint

2 evékandl tej

Vdgja a tésztat 16 5 x 5 cm-es négyzetekre,
és és minden négyzetre tegyen plpos teds-
kandlnyi tsltelékét. A négyzeteket hajtsa hé-
romszdggé, és a széleit kevés vizzel
nedvesitse meg. A széleket villaval nyomja
Ossze.

Tegyen nyolc darabot a sitékosdrba, és ken-
je meg tejjel. Az edényt a sitékosarral
egyitt tolja a forrélevegés fritézbe. Valas-
sza ki a muffinokhoz, siteményekhez és pé-
kéruhoz valé programot. Sisse a leveles
tészta falatkdkat aranybarndra.

A maradék darabokat ugyanilyen médon
sisse meg. A leveles tészta falatkdkat tdlcan
talalja.

Toltelékek

Ricotta és sonka:

® 50 g ricottdt keverjen &ssze 25 g apré-
ra végott sonkdval és frissen 6rolt fekete-
borssal.

Ricotta és lazac:

e 50 g ricoftdt keverjen dssze 25 g fustslt
lazaccal 1 evékandl apréra vagott me-
tél6hagymaval.

Sajt és Gjhagyma:

* 75 g reszelt sajtot (gouda, cheddar
vagy greyerzer) keverjen &ssze vékony-
ra vagott Gjhagymaval.

Garnéla és kapor:

e 75 g felvdgott rézsaszin garnéldt kever-
jen éssze 1 evékandl apréra végott ka-
porral és V2 evékandl citromlével.
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Paprika és szalami:

® 50 g csikokra végott szaldmit keverjen
dssze egy fél piros, felkockézott papri-
kéval és 1 evékandl apréra végott, friss
oregdnéval.

Alma és fahéj:

e Egy fél, kis darabokra végott almat kever-
jen ssze Y2 evékandl cukorral, 1 tedska-
ndl reszelt narancshéjjal és 1 tedskandl
fahéjjal.

Pikans csirke alsocomb grill pac-
cal

o<

1 fokhagymagerezd, szétnyomva
Y2 evékandl mustar

2 tedskandl barna cukor

1 tedskandl chilipor

Frissen Srdlt feketebors

1 ev8kandl olivaolaj

1 csipet s6

4 csirke alsé comb

A fokhagymdt keverje dssze a mustérral, a
barna cukorral, a chiliporral, a csipet séval
és a frissen 6rolt feketeborssal. Keverjen
hozz4 olajat.

A csirke alsécombot teljesen kenje be a pdac-
cal, és 20 percig pdcolja.

Tegye a csirkealsé combokat a sitékosdrba.
Az edényt a siitékosdrral egyiitt tolja a forrd-
levegés fritézbe. Vdlassza ki a feldarabolt
szdrnyashoz valé programot, és inditsa el.
Kb. 10 perc milva forditsa meg a csirke al-
sécombokat. Susse tovdbbi 10 percig a csir-
ke alsécombokat, amig el nem készilnek.



Filézett sertéshus paprikaval

q

2 személy részére

1 piros vagy sdrga paprika, vékony csikok-
ban

1 véréshagyma, vékony szeletekben
2 tedskandl provence-i fiszerek
Frissen 6rdlt feketebors

Sé

1 evékandl olivaolaj

1 filézett sertéshis, 300 g

Y2 evékandl mustar

kerek sitéforma kb. 15 cm dtmérdvel

A paprikacsikokat keverje éssze a forma-
ban a hagymdval, a provence-i fiszerekkel,
kevés séval és borssal. Tegyen a keverékbe
V2 evékandl olivaolajat.

Végja a filézett sertéshist négy darabra, és
kenje be séval, borssal és mustarral. A daro-
bokat kenje be olivaolajjal, és tegye élére allit-
va a formdba a paprikakeverékre.

A formdt tegye a siitékosdrba és az edényt
a sutékosdrral egyitt tolja a forrélevegés fri-
tézbe. Vélassza ki a steakekhez/grillhdsok-
hoz valé programot, és inditsa el.

Kb. 15 percig sisse a hist és a zéldségeket.
A host a sitési idé felénél forditsa meg, és a
paprikdt keverje at. Nagyon finom krump-
liptrével és friss saldtaval.

Pacolt dagado

=
=

4-5 szelet dagadé (vékonyra végval)
2 evékandl durva tengeri sé

1 evékandl bors

1 evékandl édes-nemes paprika

1 ev8kandl kdzepesen csipés paprika
1 tedskandl curry

1 tedskandl szaritott oregdné

1 késhegynyi szdritott kakukkfd

1-2 késhegynyi fokhagyma granulatum
1-2 késhegynyi chili pehely

1 tedskandl paradicsomvelé

40 ml olivaolaj

60 ml repceolaqj

Egy lapos talban tegye az dsszes fiszert az
olajba, és keverje &ssze. Majd a paradi-
csomvelét habverdvel keverije fel, hogy ho-
mogén pdc jojjon létre. Tegye a dagadédt a
pdcba, és hagyja legalébb 60 percig beszi-
védni.

Vegye ki a dagadét a pacbdl, tegye a sité-
kosérba, és a szalonndhoz valé program-
mal sisse kb. 10 percig.
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Garnéla nyarsak

==

2 személy részére

5 fa nyars

20 garnéla

1 fokhagymagerezd
V2 pepperéni

3 ev8kandl olivaolaj
1%2 evékandl citromlé
Y2 csipet s

Y2 csipet bors

Hdmozza meg a fokhagymét, és vagja kis
darabokra. Mossa meg a pepperénit, és ve-
gye ki a magjdt, majd szintén végja kis da-
rabokra. A fokhagymét és a pepperénit egy
serpenydben olajjal kissé pdrolja meg. Most
tegye az olajat, a citromlét, a sét és a borsot
egy télba.

Mossa meg a garnélat, majd konyhai papir-
ral térélje szérazra. Ezutdn fogjon meg egy
nydrsat, és szorjon rd 4 garnéldt. A nyérsa-
kat tegye egy tdlba, és csepegtesse rd az
olajos pécot. Majd 2 érdra tegye hitészek-
rénybe. Az id6 felének leteltét kdvetéen for-
ditsa meg a nydrsakat.

A nydrsakat a sitékosdrban kb. 10 percig
grillezze.

A nydrsakat tanyéron tdlalja, és egy kevés
citromlével izesitse.
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Grillezett lazac

a4

4 személy részére

500 g lazacfilé

4 evékandl szdjaszész
3 evékandl barna cukor
3 evékandl viz

3 evékandl névényi olaj
Citrombors
Fokhagymapor

Sé

A lazacfilét citromborssal, fokhagymaporral
és séval fiszerezze.

Egy kis télban keverje dssze a széjaszdszt,
a barna cukrot, a vizet és a névényi olajat,
amig a cukor fel nem oldédik. Tegye a halat
i6l zarhaté mianyagzacskéba, tegye hozzd
a tdl tartalmét, zdrja le, és tdbbszér forgas-
sa meg, hogy a halat mindenitt bevonja a

pdc. Majd 2 érdig hagyja a hitészekrény-

ben beszivédni.

Vegye ki a lazacot a zacskébdl, tegye a si-
tékosdrba, és az edénnyel tegye be a forré-
levegds fritézbe. A halhoz valé programmal
180 °C kb. 15 percig sisse.

A lazachoz friss baguette-et vagy rizst télal-
jon.



10. Tisztitas

& Egési sérilések VESZELYE!
© A készilék mozgatdsa vagy tisztitdsa
elétt varja meg, amig teljesen lehiil.

A Aramijtés VESZELYE!

© A forrdlevegés fritdz tisztitdsa elétt hoz-
za ki a hdlézati csatlakozéddugét 11 az
aljzatbél.

© Aforrélevegds fritézt nem szabad vizbe
meriteni.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erds
vagy sirolé hatdso tisztitészereket.

MEGJEGYZES: Kérjik, vegye figyelembe,
hogy szdradds utdn még vizcseppek lehet-
nek az Ureges részekben. Hagyja az alkat
részeket a levegén teljesen megszdradni.

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

o Asitékosdr 5 és a szirébetét 6 mosoga-
tégépben mosogathaté. Felfelé tolja ki a
sz(irébetétet 6 a sitékosarbdl 5. Tiszti-
tds utdn a behelyezésnél tgyeljen arra,
hogy a szirébetét 6 ivelt része felfelé mu-
tasson. Nyomia le a szirébetétet 6 a pe-
reménél fogva, amig az érezheten be
nem akad a helyére.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és
mosogatdszerrel. Végezetil dblitse el alapo-
san tiszta vizzel.

e A leégett ételmaradvdnyokat elébb é&z-
tassa be.

* Az edényt 10 kézzel tisztitsa, meleg
vizzel és mosogatdszerrel. Végezetil
dblitse el alaposan tiszta vizzel.

* Hagyija teljesen megszdradni az &s-
szes alkatrészt, miel6tt eltenné vagy 0j-
bél haszndlnd azokat.

Haz

® A hdzat 1 tardlje le kivilrdl nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.

e Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
haval.

Belso téer

1. Abelsé tér tisztitdsdhoz puha szivacsot,
kevés vizet és enyhe tisztitészert hasz-
ndljon.

2. Utdna t8bbszér tordlie le egy nedves
mikroszdlas kendével, amelyet kézben
kimos és kifacsar.

3. Ezutdn t6rélje szdrazra egy konyharu-
héval.

11. Tarolas

* Mielétt elrakja a forrélevegds fritézt...
... ki kell hizni a hélézati csatlakozédu-
gét 11,
... ki kell hiInie a késziléknek és
... minden alkotérésznek teljesen szé-
raznak kell lennie.
o Tekerje a csatlakozévezetéket 11 a ké-
belvezetére 12.
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12. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyités kereté-
ben tavolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbélummal elldtott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elekironikus készilékek
Ujrahasznositaséval foglalkozé gydijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Ojrahasznositds szimbé-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdasakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfelelé
kérnyezetvédelmi eléirasokat.
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13. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik, elé-
szor ellendrizze az ellenérzélistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrél van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

A Aramités VESZELYE!
© Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket dndlléan megjavitanil

Lehetséges okok /

Hiba elharitasi médok
Van dram?@
Nem Y
ol s Ellendrizze a csatlako-
mikadik ,
z4st!

® Tl nagy volt a mennyi-
ség vagy tol vastagok
voltak a szeletek?

Tol alacsonyra volt allit-
va a h8mérséklet vagy
a sitési id62

Az étel nem
készil el az
ajénlott id8- |
tartam alatt

e Etelmaradékok vannak
a fitéelemnél 2, ame-
lyek melegitéskor elég-
neke A sitékosarat 5
csak a MAX 4 jelzésig
szabad tolteni.

Erds fUst- és
szagképzd-
dés




14. MUszaki adatok Alkalmazott szimbélumok

Modell: SHFD 1400 C1 Gepriifte Sicherheit (fanUsitott
Halézati fesziltség: |220 — 240 V ~ 50 Hz @ biztonsdg): a készlékeknek ele-
: - 8 get kell tennitk az dltaldnosan el-
Védelmi osztdly: | fogadott miszaki szabdlyoknak,
Teljesitmény: 1400 W és meg kell felelnitk a termékek

biztonsagdrél szol6 térvény
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A CE-jelzéssel a
c € HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

e |Ez aszimbdlum a csomagolds
® N kérnyezetbardt médon torténé ar-
%n talmatlanitdsara emlékeztet.

/\ |Az Gjrahasznositds szimbslumé-
ED val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté
mp  |anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
t8si szam (itt: 21) és/vagy a révi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

~ Vdltakozé dram

—_ | A szimbélum azokat a darabokat

Fw jeloli, amelyek az sblitégépben
QB | tisztithatsk.

< Egy Ujrahasznosithaté termékrdl
@ van sz6, amely a bdvitett gyartoi

felel@sségnek és a szelektiv hulla-
dékgy(ijtésnek van aldvetve.

UK Az UKCA jelzéssel a
HOYER Handel GmbH az Egye-
cA sult Kirdlysag rendelkezéseinek

valé megfelelést jelzi.
A szimbélum a termék gydrtéjat
ieléli.

A mszaki véltoztatasok joga fenntartva.
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15. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

Digitdlis, forrélevegés fri-
t6z

Gydrtdsi szdm:

438124 2310

A termék tipusa:

SHFD 1400 C1

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

Forrélevegds fritéz,
edény, sitékosdr szird-
betéttel

A gydrté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehofe 12
22761 Hamburg
GERMANY

A szerviz neve,
cime és telefon-
szdma:

Szerviz
Magyarosrzag
Teknihall Elektronik
GmbH

Breitefeld 15

64839 Minster
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
Radl arok 6

1. Ajétdllési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasdrlds napjatdl

szamitott 1 év, amely jogveszté. A j6tdl-
l&si id8 a fogyasztd részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az Uzembe helyezés napjéval
kezdédik.

. Ajétallési igény a jotdlldasi jeggyel érvé-
nyesithetd. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kdtelezettség-vdlla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
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l&s tényének és idSpontjanak
bizonyitésdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

. A vasarlastdl szamitott hdrom munkana-

pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kdteles a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszerl haszndlatot akaddlyozza. A j6-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatdban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgari Torvénykdnyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
8néllé foglalkozdsa vagy izleti tevé-
kenysége korén kivil eljérd természetes
személy.)

A j6tallas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélheté, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarnq, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész kerdl-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a

lehetd legrévidebb idén belil kételes a
hibat bejelenteni és a terméket a j6téll4-
si jogok érvényesitése céljabdl atadni.
A hiba felfedezésétdl szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tallési igényt
id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl eredd karért a fogyasz-
16 felelSs. A jotallasi igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A rdgzitett bekdtésy, illetve a 10 kg-ndl

silyosabb, vagy témegkdzlekedési esz-
kdzdn nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban



az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdéllitasarél a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Aj6téllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, étalaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitdstdl eltérd kezelésbdl,
vagy barmely a vasarldst kévetd beha-
tasbdl fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-

nyitia. A jétallas nem vonatkozik a moz-

g6 kopo alkatrészek (vilagitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszeri el-
haszndéléddséra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitdsokért.

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltets testi-
let eljarasat is kezdeményezheti.

A j6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letdlt
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
Foia]

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
438124 2310 cikkszdm megaddsat ks-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.
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Garanciakartya 438124 2310

A jotdllési igény bejelentésének és javitdsra divételi idSpontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténd visszaadds idSpontja:

A hiba javitédsdnak médija:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6téllas Oj hatarideje:
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