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Overview

Housing

Heating element (at the top of the interior)
Display with display buttons

Frying basket (2

Assembly

Marking for the maximum filling level of the frying basket
(maximum filling level is 4.35 litres)
Frying basket (1)

Handle of the frying basket

Air outlets

Spacer with cable spool

Power cable

Mains plug (no image)



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 operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for information pur-
poses.

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

We hope you enjoy using your new hot air
fryerl

Symbols on the device

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

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

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 these operating 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: ignoring this warning

may result in minor injuries or damage to

property.

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 a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood 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 the hot parts of the device, such as the air
outlets on the back. Only hold the frying baskets by the
handle.
® During frying, hot steam escapes from the air outlets. Be careful
not fo 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.
®© The heating element must not be wiped with a damp cloth.
® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.
® This device is equally intended for use in the home and in applico-
tions similar fo the home, such as for example...
... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-
tings;
... on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
... in bed-and-breakfast establishments.
© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 21).



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 dan-
ger 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}

®

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 work-
shop.

Never touch the device with wet hands.

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 specifications
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 wall
socket with earthing contacts with volt-
age corresponding to the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible affer 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 power supply. In order to
fully disconnect 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.



© Pull the mains plug out of the wall sock-
etf:
- after every use
- when a malfunction occurs
- when you are not using the device
- before you clean the device
- 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.

é DANGER! Risk of injury

©®

®

through burning!
Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the inferior. 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 does not touch
the hot heating elements on the top of
the interior and stick to them.

Do not clean using sharp objects 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
2
1

1

hot air fryer

frying baskets 7/4 with assemblies 5
complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)

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 outlets 9 and the spacer 10. Hot steam
escapes from the air outlets during opera-
tion.

’—

10

o

© Never cover the air outlets 9.

® 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 obijects.

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

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.

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

® Insert the mains plug 12 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. Overview of operating panel and display
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21
13 @  Button: On/Off
14 @  Button: femperature
15 Number display (e.g. femperature, cooking time) of the frying basket (1)
16 Number display (e.g. femperature, cooking time) of the frying basket (2)

17 @  Button: time
18 Button: Start/Pause
19 (2)  Button: frying basket selection (2]
20 SYNC COOK button: both frying baskets operate with the same values
21 Control dial: setting the temperature and cooking time, program selection
DEHYDRATE
PREHEAT
AIR FRY
BAKE
ROAST
REHEAT

22 SYNC FINISH button: the completion of both frying baskets will be synchro-
nised

23 Button: frying basket selection (1)



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 baskets 7/4 must not be
filled more than the MAX 6 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.

10 GB

For even browning '?

': shake or turn after every Y of the cooking
time, i.e. 3 times during the cooking time.

2. shake or turn halfway through the cooking
time.

If the food (e.g. French fries or chicken nug-
gets) requires an even browning, give it 1 -
3 shakes during the frying process.

1. Pull the frying baskets 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8 and shake
the ingredients. While shaking make
sure that the French fries, for example,
are being thoroughly mixed and that
the still rawer ones at the basket centre
will get to the outside. When the frying
baskets 7/4 are removed the device
automatically switches itself off.

2. Reinsert the frying baskets 7/4 into the
device. The device switches on again
automatically until the cooking time has
expired.

Baking

Never put the dough directly info the frying
baskets 7 /4. After preparing the dough put it
into a baking tin or another heat-resistant pan
(e.g. muffin liners). Then put the container hold-
ing the dough into the frying baskets 7 /4.

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 the
hot parts of the device, such as the air
outlets 9 on the back.

©® Use oven gloves or potholders to handle
the frying baskets 7/4.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlets 9. 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 dam-

age!

© The device must never be operated with-

out the frying baskets 7/4!

8.1 Power connection

®  When the device is set up, plug the
mains plug 12 into an earthed wall
socket that corresponds to the specifica-
tions on the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach affer switch-
ing on the device.

8.2 Switching on/off

®  Press the On/Off button @ 13 to switch
on the device from standby mode.

- A short acoustic signal can be heard.

- All program LEDs light up briefly.

- The preset temperature of 180 °C s
shown on the display 3.

* The device can be switched to standby
mode at any time by pressing the On/Off
button @ 13 again. This also works dur-
ing running programs.

The fan may run for up to one minute after.

8.3 Selecting the frying
basket

1. Press the On/Off button © 13 to
switch on the fryer.

2. Press the button (1) or (2) to select the
desired frying basket 7/4. The symbol
of the selected frying basket flashes.

NOTE: if no button is pressed within 15 sec-
onds, the symbol for the selected frying bas-
ket will stop flashing. In this case, press the
(1) or (2] button again to continue with the
settings.

8.4

The following applies:
The device is switched on.
The frying basket 7/4 was selected by
pressing button (1) or (2).

Accessing programs

e Press and turn the control dial 21 until the
LED for the desired program lights up — it is
then selected.

Changing the temperature

The temperature can be set in increments of

5 degrees between 60 °C and 200 °C.

® Press the button @ 14. The temperature
flashes on the display 3.

e Turn the control dial 21 until the desired
temperature is displayed. The flashing
stops approx. 15 seconds after adjust
ment. The new temperature has been set.

Changing the time

The cooking time can be set in increments of

1 minute between 1 and 60 minutes. (Up to

24 hours in the DEHYDRATE program.)

® Press the button @ 17. The time flashes
on the display.

®  Turn the control dial 21 until the desired
time is displayed. The flashing stops ap-
prox. 15 seconds after adjustment. The
new time has been set.

Basic operation
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NOTE: after approx. 5 minutes without op-

eration, the device switches to standby
mode.

8.5 Using Programs

3. Press the On/Off button ® 13 to
switch on.

4. Select the desired frying basket by
pressing button (1] or (2] .

5. Press and turn the control dial 21 until
the LED next to the desired program
lights up. The display 3 shows the tem-
perature for the selected program.

NOTES:

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

e Excluding the SYNC FINISH program,
you can change the temperature and
cooking time at any time.

* To prevent heat loss, the cooking pro-
cess should only be started when both
frying baskets 7/4 are fully inserted.

®  When changing programs, always
switch the device to standby mode first
by pressing the On/Off button © 13.

¢ QUICK START FUNCTION
Switch the device on from standby mode
with the On/Off button@ 13. Press the
Start/Pause button & 18 to start cooking
at the preset temperature of 180 °C and
the preset cooking time of 15 min for
both frying baskets. If you only want to
use one frying basket, press button (1] or
(2) before starting.

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

Temperature (not for DEHYDRATE)

Cooking time

You cannot change the temperature or

cooking time in the SYNC FINISH pro-

gram.

1. Prepare the food and place it in the fry-
ing basket 7/4.

2. Slide the frying basket into the hous-
ing 1.

12 GB

NOTE: to change the temperature, press
button @ 14; to change the time, press but-
ton @ 17. While the corresponding value
is flashing in the display 3, you can change
it by turning the control dial. Wait approx.
15 seconds after turning. The display stops
flashing and the new value is set.

6. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause button & 18. The pro-
gram is started.

- The remaining runtime is shown on
the display. Both values can be
changed by pressing @ 14 or @ 17
while the program is running.

8.6 Interrupting the

cooking process

NOTE: oo long a pause can affect the qual-
ity of the cooking very negatively.

You can interrupt the cooking process at any
time, e.g. fo check the degree of browning.
1. Pull the frying basket 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8. The device
switches off automatically when the bas-
ket is removed.
- The remaining runtime is displayed.
- The fan will stop until the frying bas-
ket 7/4 is reinserted.

2. Reinsert the frying basket into the de-
vice. The device switches on again auto-
matically until the cooking time has
expired.



or

1. Briefly press the Start/Pause

button & 18 to pause the cooking pro-

cess.

- The remaining runtime is displayed.

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

- Press the Start/Pause button & 18
again to continue the cooking pro-
cess.

2. Reinsert the frying basket into the de-
vice. The device switches on again au-
tomatically until the cooking time has

expired.
8.7 The SYNC COOK
function

This function allows you to prepare larger
quantities with the same cooking time and
temperature in both frying baskets at the
same fime.

The preset temperature and cooking time for
both frying baskets are 180 °C and 15 min-
utes. You can change the set values or select
a program.

1. Press the On/Off button © to switch on
the fryer.

2. Press the SYNC COOK button @ 20.

3. Set the temperature by pressing button
@ 14 and set the time by pressing but-
ton @ 17.
or
Select one of the programs by pressing
and turning the control dial.

4. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause button &) 18.

The set values are applied to both frying
baskets.
- The SYNC COOK button @& 20
lights up.
- The selected program may light up.
- The remaining time is displayed.

NOTE: you can change the temperature
and cooking time values at any time during
the cooking process.

You can also switch to another program dur-
ing the cooking process.

1. Press the Start/Pause button & 18 dur-
ing the cooking process.

2. Select the desired program by pressing
and turning the control dial.

3. Press the Start/Pause button &) 18

again.

Both frying baskets continue to work with the
selected program.

You can cancel the SYNC COOK function
at any time.

1. Press the SYNC COOK button @& 20
again during the cooking process.

- The button @ 20 goes out.

- Any program that has not been com-
pleted before the button @ 20 is
pressed will be continued for both fry-
ing baskets.

2. If necessary, select a frying basket by

pressing (1) or (2].

3. Now enter the desired new values for
the frying basket.

Both frying baskets continue to operate sep-
arately with the set values.

13



8.8 The SYNC FINISH

function

You can also synchronise the frying bas-
kets 7/4.

1.

2.

Press the On/Off button ©® 13 to

switch on the fryer.

Press the button (1) to select the frying

basket 7.

Set the cooking time and temperature

or select a program by pressing and

turning the control dial.

Press the button (2] to select the frying

basket 4.

Set the cooking time, the temperature

or a program.

Press the SYNC FINISH button @ 22.

Start the cooking process by pressing

the Start/Pause button & 18.

- The SYNC FINISH button & 22 but-
ton lights up.

- The remaining runtime is shown on
the display of the active frying basket.

- The display of the frying basket that is
not yet active shows [ _ .

The cooking process starts for both fry-

ing baskets using the respective settings.

The time and temperature can no longer

be adjusted.

The frying basket with the shorter cook-

ing time ends approx. 15 seconds be-

fore the frying basket with the longer

cooking time.

If both frying baskets have the same

cooking time, the first frying basket

starts the cooking process 15 seconds

before the second frying basket.

3 acoustic signals sound at the end of

the cooking time for each frying basket.

At the end of the cooking time for both

frying baskets, End will appear on the

display.
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8.9

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

The programs at a glance

preset tempera- .

ture pr:.set tlme

Program Use (adjustable (adjustable
range)

range)

. 200 °C 15 min.

REHEAT |Reheating (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
150 °C 18 min.

ROAST | Steaks, chops (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
' 180 °C 15 min.

BAKE Muffins, cakes and baked goods (60 - 200 °C) (1- 66“':“.)
Dehydrate / dry food (plums / 60 °C 2 Hours

DEHYDRATE apple slices) (fixed temperature) | (1 min. — 24 hrs.)

. 200 °C 5 min.

PREHEAT |Preheating (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
190 °C 30 min.

H 1
AIR FRY Frozen French Frles (60 _ 200 oc) ('l _ 60 mln)

8.10 Cooking table

¢ 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.

Food to be o . optimal amount maximum
C Minutes amount
cooked per basket
per basket
French fries' 190 25-30 500 g 640 g
Chicken legs? 200 30 450 g 750 g
Vegetables? 180 15-30 400 g 750 g
Part borkjfi bread 180 8 2 in total 3 in total
Muffins 150 18 2 in total 4 in total
Salmon fillet 200 15 100 g 300g
Steak? 200 10-20 150 g 450 g

The superscript numbers 2 have the following meaning:
!: shake or turn every 5 minutes.
2. shake or turn halfway through the cooking time.

GB 15




8.11 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 will need a heatresistant surface for
the frying basket 7/4 and a plate or
bowl (preheated if necessary).

¢ To disconnect the device from the power

supply pull the mains plug 12 after use.

1. Pull the frying basket 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8. Place it on
the heatresistant surface.

2. Place the food on the prepared plate /
in the prepared bowl.

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

NOTE: if, for example, the degree of brown-

ing does not yet meet your requirements, you
can adapt the cooking process manually.
Push the filled frying basket 7/4 back into
the housing 1 and restart the cooking pro-
cess. Check the level of browning after a few

minutes. To do this, simply pull the frying bas-

ket 7/4 out of the housing 1 by the han-
dle 8.
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9. Recipes

The following abbreviations are used in the
recipes:

tsp = Teaspoon
tbsp = Tablespoon
9.1 Mixed French fries

with herb mayonnaise

Ingredients for 4 portions

Ingredients for the mayonnaise

1 egg yolk

1tsp mustard

125 ml sunflower oil

1 tsp finely chopped parsley

1tsp finely chopped chervil
1tsp lemon juice
salt, pepper

Ingredients for the French fries

250 g sweet potatoes
250 g waxy potatoes
2 thsp sunflower oil
Preparation

1. To make the herb mayonnaise, place
the egg yolk and mustard into a tall
blender jug and blend these with a
hand blender.

2. While blending, pour in the oil in a
thin stream until a creamy, homogene-
ous mixture is formed.

3. Add herbs and flavour with salt, pep-
per and lemon juice.

4. Peel, wash and pat the potatoes and
sweet potatoes dry.

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
into sticks about 1 cm thick and mix
them with the oil in a bowl.

6. Divide the French fries evenly between
the two frying baskets.

7. Press the button @ 20 and set the val-
ves to 25 minutes and 200 °C.



Reduce the temperature to 180 °C after
15 minutes and shake the French fries
thoroughly.

Salt the French fries and serve them
with the herb mayonnaise.

9.2 Pigs in a blanket

Ingredients for 4 portions

Ingredients

8 sausages (e.g. Frankfurter or
Vienna sausages)

1 packet puff pastry
salt & pepper

2 tbsp mustard

2 eggs

Preparation

1.

2.

3.

Roll out the puff pastry on a floured
work surface.

Cut the sausages into 4 cm long piec-
es.

Spread the rolled-out puff pastry with
mustard and season with salt and pep-
per.

Cut the dough into 3 cm wide strips.
Wrap the sausages in the puff pastry
and let them protrude slightly at the
sides.

Whisk the eggs and brush the puff pas-

try with them.

Press the ends of the puff pastry firmly
together.

Bake at 200 °C for approx. 12 -

15 minutes, depending on taste and
degree of browning.

9.3 Baked Camembert
with cranberries

Ingredients for 4 portions

Ingredients

4 camembert (up to 150 g
each)

2 eggs

2 thsp cream

6 tbsp breadcrumbs

4 tbsp cranberries from a jar
salt, pepper

Preparation

1. Whisk the eggs with the cream and
season with salt and pepper.

2. Place the breadcrumbs in a deep plate.

3. Coat the chilled Camembert (whole or
in quarters) in the egg mixture and then
roll it in the breadcrumbs until the
breading coats the cheese firmly.

4. Bake the Camembert pieces at 200 °C
for approx. 5 - 10 minutes until golden
brown.

5. Serve the Camembert with some cran-
berries.

9.4 Stuffed tomatoes

Ingredients for 4 portions

Ingredients

12 thsp olive oil

12 medium tomatoes
4 cloves of garlic

2 bunches  smooth parsley

4 slices toast (normal size)

1 tsp salt

4 pinches pepper

80g freshly grated Parmesan
Preparation

1. Wash the tomatoes, remove the stems
and cut a lid off the top.
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2. Carefully scoop out the fruit with a
spoon and drain upside down in a
sieve.

3. Peel the garlic.

4. Wash and dry the parsley.

5. Now tear up the toast and put it in a
blender with the remaining oil, garlic,
parsley, salt, pepper and Parmesan.

6. Finely chop all the ingredients.

7. Place the filling in the tomatoes.

8. Place the tomatoes in the frying bas-

kets.

9. First cook at 180 °C for approx.
10 minutes, then at 140 °C for a fur-
ther 5 minutes.

Tip: if you cook the tomatoes without the lid,
the filling will turn brown and crispy on top.
If you place the lid on the tomatoes while
they are cooking, the cooking time will be in-
creased by approx. 3 minutes and the filling
will remain tender.

9.5 Falafel made from

chickpea flour

Ingredients for 4 portions

Ingredients

240 g chickpea flour

240 ml water

8 tbsp olive oil

4 cloves of garlic

2 shallots

2 bunches  parsley

1tsp salt

3 tsp cumin

1 tsp baking powder
a little lemon juice

Preparation

1. Wash and dry the parsley, pluck the
leaves and chop them very finely.

2. Peel and dice the shallot and garlic
cloves.
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3. Mix the parsley, shallot, garlic,
chickpea flour, cumin, baking powder
and salt.

4. Bring the water to the boil and gradual-
ly add to the flour mixture. Work
everything into a consistent and rela-
tively firm dough.

5. Leave the dough fo rest for 15 minutes.

6. Then knead in 1 tablespoon of olive oil
and a little lemon juice.

7. With wet hands, shape the dough into
balls about the size of a walnut and
place them next to each other on the
assembly of the frying baskets.

8. First cook the falafel at 180 °C for
approx. 6 minutes. Then cook at
200 °C for a further 4 minutes.

Now pour 7 tablespoons of olive oil
info a bowl and carefully toss the
falafel in it.

10. Return the falafel to the assemblies and
deep-fry at 200 °C for approx.

6 minutes until golden brown.

9.6 Salmon parcel

Ingredients for 2 portions

Ingredients

250 ¢ waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 tbsp olive oil

300 g salmon fillet (without skin)

1 parsley sprig

1 basil sprig

1 tbsp capers

2 thsp soft butter

1 organic unwaxed lime
salt, pepper

Preparation

1. Peel and wash the potatoes, cook in
boiling salted water, then drain and cut
into thin slices.



In the meantime, clean and wash the
spinach and drain well.

Peel the shallots and garlic, dice into
small cubes, place in a pot with the oil
and sauté until translucent.

Add the spinach and sauté briefly until
the leaves start to shrivel. Then remove
the pot from the heat and set aside.
Rinse the salmon, pat dry and cut into
two pieces.

Wash the parsley and basil, shake dry
and finely chop the leaves.

Drain and roughly chop the capers.
Knead the capers and chopped herbs
with the butter.

Wash the lime in hot water, pat dry
and cut into slices.

. Prepare two large pieces of baking pa-

per.

. Place the potato slices in the centre and

season with salt and pepper. Place the
spinach and salmon on top.

. Flake the caper butter onto the salmon

and top with slices of lime.

. Fold the paper over the ingredients,

seal well at the sides and place the
packets next to each other in the frying
basket.

. Cook at 200 °C for approx.

20 minutes.

. Then remove the paper and serve the

dish immediately.

9.7 Courgette and

aubergine skewers

Ingredients for 4 portions

Ingredients

V2 tsp pepper

V2 tsp allspice

V2 tsp coriander

V2 tsp dried thyme

V2 tsp dried oregano

1 tsp salt

50 ml olive ol

2 aubergines

2 courgettes

2 onions

wooden skewers

Preparation

1. Mix the herbs, spices and oil in a bowl.

2. Cut the courgettes and aubergines into
2 cm thick slices and quarter the on-
ions.

3. Add the vegetables to the spice and oil
mixture.

4. Alternate the vegetables on the skew-
ers.

5. Cook the skewers at 200 °C for

15 minutes. Turn the skewers halfway
through cooking time.



9.8 Mini pizza with ham

and rocket

Ingredients for 2 portions

Ingredients

1 packet pizza dough

1 can tomato passata

200 g mozzarella

1 bunch rocket

100 g Serrano ham
olive oil

salt, pepper & oregano

Preparation

1.

Mo

Roll out the pizza dough on a floured
work surface and cut out rectangles
that are 1 cm smaller on all sides than
the surface of the frying basket.

Prick the dough lightly with a fork.

Cut the mozzarella into thin slices.
Spread the tomato passata on the
dough, season with salt, pepper and
oregano and top with the mozzarella
slices.

Bake the pizza slices in batches at
180 °C for approx. 7 minutes.

Spread the Serrano ham over the piec-
es and bake for another 3 - 5 minutes.
When the pizza starts to brown slightly
at the edges, remove them and sprinkle
with washed rocket.

Drizzle the mini pizzas with a little ol
ive oil and serve.

Tip: depending on the thickness of the
dough, the pizza will take 1 - 2 minutes
longer or shorter.
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9.9 Marinated chicken

wings with frozen
French fries

Ingredients for 2 persons

Ingredients

Approx. 8
250¢g

chicken wings
frozen French fries

Ingredients for the marinade

6 tbsp sunflower or rapeseed oil
6 tbsp sweet'n hot chili sauce

4 tbsp tomato ketchup

4 tbsp vinegar

1-2tsp salt

1-2tsp paprika

1-2tsp chili flakes
Preparation

1.

2.

3.

Mix all the marinade ingredients to-
gether in a large bowl.

Place the chicken wings in the bowl
and mix them with the marinade.
Leave the chicken pieces to marinate in
the marinade for approx. 1 hour.
Place the chicken wings next to each
other in one of the two frying baskets
and set the frying basket to 190 °C
and 15 minutes.

Turn the chicken wings halfway through
the cooking time.

Place 250 g frozen French fries in the
second frying basket and set 200 °C
and 20 minutes.

Press the button & 22 so that both con-
tainers are ready at the same time.
Shake the fries once halfway through

the cooking time.

Tip: if you like your chicken wings crispier,
you can cook them at 200 °C for a further
5 minutes.



9.10 Chocolate tartlets with
a liquid core

Ingredients for 8 tartlets

Ingredients

75¢g dark chocolate
3 eggs

7549 butter

759 sugar

50¢g flour
Preparation

1. Chop the chocolate and melt it in a wa-

ter bath.

2. Add butter to it and let it melt as well.

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

4. Sift flour over the mass and stir to form
a smooth batter.

5. Fold in the chocolate and butter mix-
ture.

6. Pour the batter into muffin moulds and
place them in the frying basket. Place
this in the preheated device.

7. Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to 10 minutes.

8. Bake the chocolate tartlets and enjoy
them warm.

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 12 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
® The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

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

Accessories

® Remove coarse food residues.

¢ Frying basket 7/4 and assembly 5 can
be cleaned in the dishwasher. Remove
the assembly 5 upwards from the frying
basket 7/4. When replacing after
cleaning, ensure that the curve of the as-
sembly is facing upwards. Press the as-
sembly 5 down until it rests on the
bottom.

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 frying basket 7/4 by hand
with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly 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 cleaning
agent.

e Dry with a tea towel.

Interior

1. Clean the inferior with a soft sponge, a
little water and cleaning agent.

2. Wipe several times with a damp mi-
crofibre cloth, which you wash and
wring out from time to time.

3. Dry with a tea towel.

11. Storage

e Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 12 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 10.
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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.



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.

14. Technical
specifications

Model:

SHFDD 2600 B2

Mains voltage:

220 -240V ~ 50 Hz

DANGER! Risk of electric

shock!

©® Do not attempt to repair the device your-

self under any circumstances.

Protection
class:

Power rating:

2600 W

Power consumption in off mode: < 0.5 W

Switch to off mode: < 20 Min.

Possible causes / ac-

Fault .
tions
Has the device been
No connected to the pow-
function er supply?

Check the connection.

Food not yet
ready after
the recom-
mended fime

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 7/4 must
not be filled more than
the MAX 6 marking.




Symbols used

Geprifte 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)

S

With the CE marking,

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

This symbol reminds you to dis-

ﬂ ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-

mr | 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.

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.
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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.



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 freatment, 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: 484420 2501 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.

¢ If faulty 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 fo 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 Lid| Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
484420_2501 to open your user instruc-
tions.

™
- -
ﬂ Service Centre

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

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

IAN: 484420_2501

AEE 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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Overzicht

Behuizing

Verwarmingselement (aan de bovenzijde van de binnenruimte)
Display met weergavetoetsen

Frituurmand (2)

Inzetstuk

Markering voor de maximale vulhoogte van de frituurmand
(de maximale vulhoogte is 4,35 liter)

Frituurmand (1)

Greep van de frituurmand

Afvoerluchtopeningen

Afstandhouder met kabelwikkeling

Aansluitsnoer

Stekker (zonder afbeelding)



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 gebruiksaanwijzing
véor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze ge-
bruiksaanwijzing wordt
beschreven.

¢ Bewaar deze gebruiksaanwij-
zing om er later informatie vit te
kunnen halen.

¢ Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze gebruiksaanwijzing bij te
voegen. De gebruiksaanwijzing
maakt deel uit 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 hete oppervlak.

QI? Het symbool geeft aan dat hiermee

gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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2, Correct gebruik

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

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

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

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

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig worden de volgende waar-
schuwingen in deze gebruiksaanwijzing ge-
bruikt:
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.
AANWAUZING: situaties en bijzonderhe-
den waarop tijdens het gebruik van het ap-
paraat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik

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

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

® Bij verkeerd gebruik kan men verwondingen oplopen.

® Raak hete onderdelen van het apparaat, zoals bijv. de
& afvoerluchtopeningen aan de achterzijde, niet aan. Pak
de fritvurmanden alleen aan de greep vast.

® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom uit de afvoerluchtope-
ningen. 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-
vaar te voorkomen.

® De verwarmingselementen mogen niet met een vochtige doek
worden afgenomen.

® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.

® Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals ...
... in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

commerciéle sectoren;

... in landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;
... in ontbijtpensions.

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen” op
pagina 45) in acht.
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A GEVAAR voor kinderen!

® Zorg ervoor dat kinderen de warme he-
teluchtfriteuse nooit naar beneden kun-
nen trekken (bijv. aan de stroomkabel).
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!

© 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 voor 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.
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©®© Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
ker uit het stopcontact en haal het
apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet
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
zichtbare schade vertoont of wanneer het
apparaat voorheen is gevallen.

©® Wanneer u een verlengkabel gebruikt,
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat.

© Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.

© Lleg het aansluitsnoer zodanig neer dat
niemand erop kan trappen, erachter blijft
hangen of erover kan struikelen.

© Stop de stekker alleen in een correct 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 verder goed
toegankelijk blijven.

© Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.

© Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.

© Het apparaat is na het vitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.

©® Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.



Trek de stekker uit het stopcontact:

- na elk gebruik;

- wanneer er zich een storing voor-
doet;

- wanneer u het apparaat niet gebruikt;

- voordat u het apparaat reinigt;

- bij onweer.

Om gevaar te voorkomen, brengt u

geen veranderingen aan het artikel

aan. Laat reparaties alleen door een ge-

specialiseerd bedrijf of in het service-

center vitvoeren.

& GEVAAR - Brandgevaar!

O}

Laat het aangesloten apparaat nooit
zonder toezicht achter.

Laat de heteluchtfriteuse 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 uitsluitend
op een vast, effen, slipvrij, droog en
niet-brandbaar werkblad om te voorko-
men dat ze omvalt of wegglijdt.

GEVAAR voor
verwondingen door
verbranden!
Raak de hete oppervlakken aan de bui-
tenkant of in de binnenruimte van het
apparaat niet aan. Gebruik ovenwan-
ten of pannenlappen.
Laat het apparaat volledig afkoelen,
voordat u het reinigt of opbergt.

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

WAARSCHUWING voor

materiéle schade!

® Gebruik uitsluitend de originele accessoi-
res.

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

© Let erop dat de gerechten de hete ver-
warmingselementen aan de bovenzijde
van de binnenruimtes niet aanraken en
daar blijven vastplakken.

© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

© 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. Levering

1 heteluchtfriteuse
2 frituturmanden 7 /4 met inzetstukken 5
1 volledige gebruiksaanwijzing
(op het internet)
1 beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)



5. Ingebruikname

e Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Met name de binnenruimte moet

volledig vrij zijn van verpak-

kingsresten, zoals styroporkrui-

mels.

& GEVAAR - Brandgevaar!

Aan de achterzijde van het apparaat be-
vindt zich de afvoerluchtopening 9 en de af-
standhouder 10. Tijdens het gebruik komt

hete stoom uit de afvoerluchtopeningen.

’—

10

o

® Dek de afvoerluchtopeningen 9 nooit

af.

©® Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en

dergelijke brandbare voorwerpen.

© Let op een vrije ruimte aan alle zijden

en boven het apparaat.
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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 of, 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.

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

o Steek de stekker 12 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Het stopcontact moet
ook na het inschakelen goed bereik-
baar zijn.



6. Overzicht van het bedieningspaneel en display

13 14 15 16 17 18

© @ 888888 @ &

”~ ~
Y AN
| REHEAT @ @ DEHYDRATE
23 @ 1 ROAST @ o prevear | 19
\ 1
22 ~ ~EAKE ° ® AR FRY‘ ya 20

21
13 ©  Toets: Aan/Uit
14 @  Toets: temperatuur
15 Weergave van cijfers (bijv. temperatuur, gaartijd) van de fritvurmand (1)
16 Weergave van cijfers (bijv. temperatuur, gaartijd) van de frituurmand (2)

17 @  Toets: tiid

18 Toets: Start/Pauze

19 (2) Toets: selectie frituurmand (2)

20 Toets SYNC COOK: beide frituurmanden werken met dezelfde waarden

21 Draairegelaar: instellen van temperatuur en baktijd, programmakeuze
DEHYDRATE (drogen)
PREHEAT (voorverwarmen)
AIR FRY (frituren)
BAKE (bakken)
ROAST (braden)
REHEAT (opwarmen)

22 Toets SYNC FINISH: de bereiding in beide frituurmanden is gesynchroniseerd
23 Toets: selectie frituurmand (1)



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 fritturmanden 7/4 mogen niet ho-
ger dan de markering MAX 6 worden
gevuld.

* Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide
zoveel mogelijk te beperken, dient u te
sterke bruinkleuring te vermijden.
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Voor een gelijkmatige bruining ' 2

': na steeds % van de gaartijd schudden of
draaien, d.w.z. 3x gedurende de gaar-
tijd.

2: na de helft van de gaartijd schudden of
omdraaien.

Als een gelijkmatige bruining belangrijk is
(bijv. bij patat frites of kipnuggets), moeten de
levensmiddelen tijdens het frituren 1 - 3 keer
worden geschud.

1. Trek de frituurmanden 7/4 aan de
greep 8 uit de behuizing 1 en schud
de ingrediénten. Zorg er tijdens het
schudden voor dat bijv. de patat frites
goed gemengd worden en dat de bin-
nenste, ongebakken frieten aan de bui-
tenkant terechtkomen. Het apparaat
schakelt bij het uitnemen van de frituur-
manden 7 /4 automatisch uit.

2. Plaats de frituurmanden 7/4 weer in
het apparaat. Het apparaat schakelt
automatisch weer in tot het aflopen van
de gaartijd.

Bakken

Deeg mag nooit rechtstreeks in de frituur-
manden 7/4 worden gedaan. Na de voor-
bereiding doet u het deeg of beslag in een
bakvorm of een andere hittebestendige vorm
(bijv. muffinvormpijes). Die plaatst u dan met
het deeg in de frituurmanden 7/4.

Verpakkingsgegevens

Als u op de verpakking van diepvriespro-
ducten geen gaartijden voor heteluchtfriteu-
ses vindt, kunt u de gaartijden 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 bijv. de afvoerluchtope-
ningen 9 aan de achterzijde, niet aan.

© Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om frituurmanden 7/4 vast te pakken.

®© Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de afvoerluchtopeningen 9. 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-
tuurmanden 7/4 worden gebruikt!

8.1

*  Wanneer het apparaat is opgesteld,
steekt u de stekker 12 in een stopcon-

Stroomaansluiting

tact met aardingscontacten dat overeen-

komt met de gegevens op het
typeplaatie. Het stopcontact moet ook
na het inschakelen goed bereikbaar
zijn.

8.2

*  Druk op de aan/uittoets © 13 om het ap-
paraat vanuit stand-bymodus in te schake-
len.

- U hoort een kort geluidssignaal.

- Alle programma-leds branden kort.

- De vooraf ingestelde temperatuur
180 °C wordt op het display 3 weer-
gegeven.

® Door opnieuw op de aan/uittoets © 13
te drukken, kunt u het apparaat op ieder
moment in de stand-bymodus zetten. Dit
werkt ook bij lopende programma's.

De ventilator kan maximaal een minuut

hierna nog actief zijn.

In-/uitschakelen

8.3 Selectie van de
frituurmand

1. Druk op de aan/uittoets @ 13 om de
friteuse in te schakelen.

2. Door het indrukken van de toets (1] of (2)
kunt u de gewenste fritvurmand 7/4 se-
lecteren. Het symbool de geselecteerde
frituurmand knippert.

AANWUZING: als er niet binnen 15 se-
conden op een toets wordt ingedrukt, stopt
het symbool voor de geselecteerde frituur-
mand met knipperen. Druk in dit geval op-
nieuw op de toets (1) of (2) om met de
instellingen verder te gaan.




8.4 Basisbediening

Voor de volgende punten geldt:
Het apparaat is ingeschakeld.
De fritvurmand 7/4 is geselecteerd
door op de toets (1) of (2) te drukken.
Programma's oproepen
¢ Druk op en draai aan de draairege-
laar 21 tot de led van het gewenste pro-
gramma brandt - dan is het geselecteerd.
Temperatuur wijzigen
De temperatuur kan in stappen van 5 gra-
den tussen 60 °C en 200 °C worden inge-
steld.
¢ Druk op de toets @ 14. Op het display 3
knippert de temperatuur.

¢ Draai de draairegelaar 21 tot de gewens-

te temperatuur wordt weergegeven. Het
knipperen stopt ongeveer 15 seconden na
het instellen. Het apparaat werkt naar de
nieuwe temperatuur toe.

Tijd wijzigen

De baktijd, met een bereik van 1 tot

60 minuten, kan in stappen van 1 minuut

worden ingesteld. (In het programma

DEHYDRATE tot maximaal 24 uur.)

® Druk op de toets @ 17. Op het display
knippert de tijd.

® Draai de draairegelaar 21 tot de gewens-

te tijd wordt weergegeven. Het knipperen
stopt ongeveer 15 seconden na het instel-
len. De nieuwe tijd wordt overgenomen.

AANWUZING: na ca. 5 minuten zonder

bediening gaat het apparaat naar de stand-

bystand.
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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.

¢ Behalve in het programma SYNC
FINISH kunt u de temperatuur en de
gaartijd op elk moment wijzigen.

¢ Om warmteverliezen te voorkomen mag
het garingsproces pas gestart worden
als beide frituurmanden 7/4 volledig
zijn geplaatst.

e Schakel het apparaat bij het wijzigen
van het programma door het indrukken
van de aan/uittoets © 13 altijd eerst
naar de stand-bymodus.

e SNELSTARTFUNCTIE
Schakel het apparaat vanuit de stand-by-
modus met de aan/uittoets © 13 in.
Door te drukken op de toets start/pauze
18 wordt het garen met de vooraf in-
gestelde temperatuur van 180 °C en de
vooraf ingestelde gaartijd van 15 min
voor beide fritvturmanden gestart. Als u
slechts één frituurmand wilt gebruiken,
drukt u voor de start op de toets (1] of (2).

Voor een aantal levensmiddelen en typen
bereidingen beschikt het apparaat over
vooraf ingestelde programma's. Wanneer u
een programma kiest, kunt u bovendien al-
h|d de volgende instellingen uitvoeren:
Temperatuur (niet bij DEHYDRATE)
Gaartijd
In het programma SYNC FINISH kunt
u de temperatuur en de gaartijd niet
veranderen.

1. Bereid de levensmiddelen voor en doe
deze in de frituurmand 7/4.

2. Plaats de frituurmand in de behui-
zing 1.



3. Druk op de aan/uittoets © 13 om het
apparaat in te schakelen.
4. Door het indrukken van de toets (1] of

(2) kunt u de gewenste frituurmand selec-

teren.

5. Draai de draairegelaar 21 tot de led
naast het gewenste programma brandt.
Op het display 3 verschijnt de tempe-
ratuur voor het gekozen programma.

AANWUZING: om de temperatuur te wij-

zigen, drukt u op de toets @ 14, om de tijd

te wijzigen drukt u op @ 17. Zolang de be-

treffende waarde in het display 3 knippert,
kunt u deze aanpassen door de draairege-
laar te draaien. Wacht na het draaien ca.
15 seconden. De display stopt dan met
knipperen, waarna de nieuwe waarde is
overgenomen.

6. Start het gaarproces door op de toets
start/pauze & 18 te drukken. Het pro-
gramma wordt gestart.

- Op het display verschijnt de restloop-
tijd. Beide waarden kunnen ook tij-
dens het lopende programma worden
gewijzigd door op @ 14 of @ 17 te
drukken.

8.6 Gaarproces
onderbreken

AANWUZING: een te lange pauze kan
namelijk een zeer negatieve invloed hebben
op het gaarresultaat.

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

1. Trek de frituurmand 7/4 aan de
greep 8 uit de behuizing 1. Het appo-
raat schakelt bij het uitnemen van de
mand automatisch uit.

- De restlooptijd wordt weergegeven.

- De ventilator stopt tot de frituur-
mand 7/4 weer is teruggeplaatst.
2. Plaats de frituurmand weer in het appa-
raat. Het apparaat schakelt automatisch
weer in tot de gaartijd is afgelopen.

of

1. Druk kort op de toets start/pauze & 18

om het gaarproces te onderbreken.

- De restlooptijd wordt weergegeven.

- De ventilator werkt nog ca. 1 minuut
door.

- Druk opnieuw op de toets start/
pauze & 18 om het gaarproces
voort te zetten.

2. Plaats de frituurmand weer in het appa-
raat. Het apparaat schakelt automa-
tisch weer in tot de gaartijd is
afgelopen.

8.7 De functie SYNC COOK

Met deze functie kunt u grotere hoeveelhe-
den met dezelfde gaartijd en temperatuur in
beide frituurmanden tegelijkertijd bereiden.
Die vooraf ingestelde temperatuur en de
gaartijd voor beide frituurmanden bedra-
gen 180 °C en 15 minuten. U kunt de inge-
stelde waarden wijzigen of een programma
selecteren.

1. Druk op de aan/uittoets © om de fri-
teuse in te schakelen.

2. Druk op de toets SYNC COOK © 20.

3. Stel de temperatuur in door op de toets
@ 14 te drukken en stel de tijd in door
op de toets @ 17 te drukken.
of
Selecteer één van de programma's
door op de draairegelaar te drukken
en eraan te draaien.

4. Start het kookproces door op de toets
start/pauze & 18 te drukken.



De ingestelde waarden worden op beide fri-

tuurmanden toegepast.
- De toets SYNC COOK & 20
brandt.
- Eventueel brandt het gekozen pro-
gramma.
- De resterende tijd wordt weergege-
ven.

AANWUZING: v kunt de waarden voor
de temperatuur en de gaartijd gedurende
het garingsproces op elk moment wijzigen.

Tijdens het garingsproces kunt u ook naar
een programma overschakelen.

1. Druk tijdens het garingsproces op de
toets start/pauze & 18.

2. Selecteer het gewenste programma
door op de draairegelaar te drukken
en eraan te draaien.

3. Druk opnieuw op de toets start/pauze

18.

Beide frituurmanden blijven met het geselec-

teerde programma verder werken.

U kunt de functie SYNC COOK op elk mo-

ment afbreken.

1. Druk tijdens het garingsproces op-
nieuw op de toets SYNC
COOK @& 20.
- De toets @ 20 dooft.

- leder programma dat véér het indruk-
ken van de toets @ 20 niet is afgeslo-

ten, wordt voor beide frituurmanden
voortgezet.
2. Selecteer evt. door het indrukken van
of (2) een frituurmand.
3. Voer nu de gewenste nieuwe waarden
voor de frituurmand in.

Beide frituurmanden werken nu afzonderlijk
met de ingestelde waarden verder.
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8.8 De functie SYNC
FINISH

U kunt de frituurmanden 7 /4 ook synchroni-
seren.

1. Druk op de aan/uittoets ©® 13 om de
friteuse in te schakelen.

2. Druk op de toets (1) om de frituur-
mand 7 te selecteren.

3. Stel de gaartijd, de temperatuur of
door het drukken op en draaien aan de
draairegelaar een programma in.

4. Druk op de toets (2) om de frituur-
mand 4 te selecteren.

5. Stel de gaartijd, de temperatuur of een
programma in.

6. Druk op de toets SYNC
FINISH & 22.

7. Start het garingsproces door op de
toets start/pauze & 18 te drukken.

- De toets SYNC FINISH © 22
brandt.

- De restlooptijd wordt weergegeven
op het display van de werkende fri-

tuurmand.

- In het display van de nog niet in wer-
king zijnde frituurmand wordt [ — 7]
weergegeven.

® Het garingsproces start voor beide fri-
tuurmanden met de desbetreffende in-
stellingen.

¢ Tijd en temperatuur kunnen niet meer
worden aangepast.

¢ De frituurmand met de kortere gaartijd
eindigt ongeveer 15 seconden véér de
fritvurmand met de langere gaartijd.

¢ Als beide fritvurmanden dezelfde gaar-
tijd hebben, start de eerste frituurmand
het gaarproces 15 seconden véér de
tweede frituurmand.

* Na afloop van de gaartijd van iedere
fritvurmand klinken er 3 geluidssigna-
len. Aan het einde van de gaartijd van
beide frituurmanden verschijnt End op
het display.



8.9 Een overzicht van de programma's
¢ In de volgende tabel staan fundamentele instelhulpmiddelen voor de vermelde levens-
middelen.
vooraf ingestel- | vooraf inge-
Program- . de temperatuur stelde tijd
ma Gebruik (instelbaar be- | (instelbaar be-
reik) reik)
200 °C 15 min
REHEAT |Opwarmen (60 — 200 °C) (1 = 60 min|
ROAST  |Biefstukken/koteletten (601—5(2)OOC°C) (1 18(>E)nir:in)
BAKE |Muffins, gebak en bakproducten (601—8(2)O§°C] (1 1568‘]:“”)
Levensmiddelen dehydreren/ 60 °C 2 uur
DEHYDRATE drogen (pruimen/appelpartjes) | (vaste temperatuur) | (1 min — 24 u.)
200 °C 5 min
PREHEAT |Voorverwarmen (60 = 200 °C) (1 = 60 min)
AIR FRY | Bevroren patat frites ! (601—9(2)0(§:°C) (1 foégnr:in)

8.10 Gaartabel

* 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.

Te qaren le- optimale hoe- | maximale hoe-
gare °C Minuten veelheid veelheid
vensmiddel
per mand per mand
Patates frites' 190 25-30 500 g 640 g
Kippenbouten? | 200 30 450 g 750 g
Groente? 180 15-30 400 g 750 g
Afbakbroodjes? | 180 8 2 stuks 3 stuks
Muffins 150 18 2 stuks 4 stuks
Zalmfilet 200 15 100 g 300g
Steak? 200 10-20 150 g 450 g

De verwijzingen ' betekenen:

1: elke vijf minuten schudden of omdraaien.
2: ha de helft van de gaartijd schudden of omdraaien.



8.11 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 frituurmand 7/4 nodig, en een
bord of een schaal (evt. voorver-
warmd).

®  Om de stroomtoevoer naar het appa-
raat te verbreken, dient u na gebruik de
stekker 12 vit het stopcontact te trekken.

1. Neem de frituurmand 7 /4 aan de
greep 8 uit de behuizing 1. Plaats
deze op de hittebestendige onder-
grond.

2. Doe de gerechten in het voorbereide
bord/de voorbereide schaal.

3. Llaat het apparaat en de accessoires af-
koelen voordat u deze reinigt.

AANWUZING: dls bijvoorbeeld de mate
van bruining nog niet voldoet aan uw wens,
dan kunt u het gaarproces handmatig veran-
deren. Schuif de gevulde frituurmand 7/4
weer in de behuizing 1 en begin opnieuw
met het gaarproces. Controleer de mate van
bruining na een paar minuten. Neem daar-
voor gewoon de fritvurmand 7/4 aan de
greep 8 uit de behuizing 1.

40 (ND

9. Recepten

In de recepten worden de volgende afkortin-
gen gebruikt:

i = Theelepel
el = Eetlepel
9.1 Gemengde patat frites

met kruidenmayonaise

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten voor de mayonaise

1 eierdooier
Tl mosterd
125 ml zonnebloemolie
1l fiingehakte peterselie
11l fiingehakte kervel
1l citroensap

zout, peper

Ingrediénten voor de patat frites

250 g zoete aardappelen

250 g vastkokende aardappelen
2 el zonnebloemolie
Bereiding

1. Om de kruidenmayonaise te maken,
doet u de eierdooier en mosterd in een
hoge beker en mengt u het mengsel
met een staafmixer.

2. Giet tijdens het mengen de olie er lang-
zaam bij tot er een romig, homogeen
mengsel ontstaat.

3. Voeg kruiden toe en breng op smaak
met zout, peper en citroensap.

4. Schil de aardappelen en zoete aardap-
pelen, was ze en dep ze droog.

5. Snijd de aardappelen en zoete aard-
appelen in reepjes van ongeveer 1 cm
dik en meng ze met de olie in een
schaal.

6. Verdeel de patat frites gelijkmatig over
beide frituurmanden.



7. Druk op de toets @ 20 en stel de
waarden 25 minuten en 200 °C in.

8. Verlaag de temperatuur na 15 minuten
tot 180 °C en schud de patat frites
goed om.

9. Zout de patat frites en serveer met de
kruidenmayonaise.

9.2 Saucijzenbroodjes

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

8 worstjes (bijv. Frankfurter of
Weense worstjes)

1 pak bladerdeeg
zout en peper

2 el mosterd

2 eieren

Bereiding

1. Rol het bladerdeeg op een met bloem
bestoven werkblad vit.

2. Snijd de worstjes in 4 cm lange stukjes.

3. Bestrijk het vitgerolde bladerdeeg met

mosterd en breng het op smaak met pe-

per en zout.

4. Snijd het deeg in 3 cm brede reepjes.

5. Wikkel de worstjes in het bladerdeeg
zodat ze aan de zijkanten iets vitste-
ken.

6. Klop de eieren los en bestrijk het bla-
derdeeg ermee.

7. Druk de uiteinden van het bladerdeeg
stevig aan.

8. Naar smaak en mate van bruining bij

200 °C ca. 12 - 15 minuten uitbakken.

9.3 Gebakken camembert

met veenbessen

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

4 camemberts
(elk tot maximaal 150 g)

2 eieren

2 el slagroom

6 el paneermeel

4l veenbessen uit een pot
zout, peper

Bereiding

1. Klop de eieren los met de slagroom en

2.
3

5.

breng ze op smaak met peper en zout.
Doe het paneermeel in een diep bord.
Trek de afgekoelde camembert (in zijn
geheel of in vieren) door het eimengsel
en rol deze vervolgens door het pa-
neermeel fot het paneermeel de kaas
strak omhult.

De stukken camembert bij 200 °C

ca. 5 - 10 minuten goudbruin uitbak-
ken.

Serveer de camembert met enkele
veenbessen.



9.4 Gevulde tomaten

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

12 el olijfolie

12 middelgrote tomaten

4 teentjes knoflook

2 bosje gladde peterselie

4 plakjes geroosterd brood

(normaal formaat

1l zout

4 snufie peper

80 g vers geraspte Parmezaanse

kaas

Bereldmg
Was de tomaten, verwijder de steeltjes
en snij het topje erof

2. Schep de vruchten er voorzichtig met
een lepel vit en laat het ondersteboven
in een zeef vitlekken.

3. Pel de knoflook.

4. Was de peterselie en droog deze.

5. Verscheur nu het geroosterde brood en
plaats deze in een mixer met de reste-
rende olie, knoflook, peterselie, zout,
peper en Parmezaanse kaas.

6. Alle ingrediénten fijnmaken.

7. Doe de vulling in de tomaten.

8. Plaats de tomaten in de fritvurmanden.

9. Eerst op 180 °C voor ca. 10 minuten,

Tip: bij het zonder topje garen van de toma-

vervolgens op 140 °C nog 5 minuten
gaar laten worden.

ten wordt de vulling aan de bovenkant bruin
en knapperig.

Als u tijdens het garen de topjes op de toma-

ten plaatst, wordt de gaartijd met ongeveer

3 minuten verlengd en blijft de vulling zacht.
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9.5

Falafel van
kikkererwtenmeel

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten
240 g kikkererwtenmeel
240 ml water
8 el olijfolie
4 teentjes knoflook
2 sjalotten
2 bosjes peterselie
T zout
3l komijn
11l bakpoeder
een beetje citroensap
Bereldmg

Was en droog de peterselie, pluk de
blaadjes eraf en hak ze zeer fijn.

Pel en snipper de sjalot en de teentjes
knoflook en snijdt ze in dobbelsteen-
ties.

Peterselie, sjalotten, knoflook,
kikkererwtenmeel, komijn, bakpoeder
en zout met elkaar vermengen.

Breng water aan de kook en voeg het
geleidelijk aan het meelmengsel toe.
Verwerk alles tot een gelijkmatig en re-
latief stevig deeg.

Laat het deeg 15 minuten rusten.
Kneed er vervolgens 1 eetlepel olijfolie
en een beetje citroensap door.

Vorm met natte handen balletjes van
het deeg ter grootte van een walnoot
en plaats deze naast elkaar op de in-
zetstukken van de frituurmanden.

Laat de falafel eerst bij 180 °C gedu-
rende ca. 6 minuten garen. Vervolgens
op 200 °C nog 4 minuten gaar laten
worden.

Doe nu 7 eetlepels olijfolie in een
schaal en schep de falafel er voorzich-
tig doorheen.

. Leg de falafel terug op de inzetstukken

en frituur ze op 200 °C gedurende ca.
6 minuten, fot ze goudbruin zijn.



9.6 Zalm in pakjes

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

250 g vastkokende aardappelen

100 g verse spinazie

1 sjalot

1 teentje knoflook

1 el olijfolie

300¢g zalmfilet (zonder huid)

1 takje peterselie

1 takje basilicum

1el kappertjes

2 el zachte boter

1 onbehandelde limoen
zout, peper

Bereiding

1.

10.
11

Schil de aardappelen, was ze, kook ze
in kokend gezouten water, laat ze uit-
lekken en snijd ze in dunne plakjes.
Maak intussen de spinazie schoon,
was deze en goed uit laten lekken.

Pel de sjalotjes en de knoflook, snijd ze
in kleine blokjes, plaats ze in een pan
met de olie en bak ze tot ze glazig
zijn.

Voeg de spinazie toe en bak deze kort
tot de bladeren slinken. Haal vervol-
gens de pan van het vuur en zet hem
opzij.

Spoel de zalm af, dep hem droog en
snijd hem in twee stukken.

Was de peterselie en basilicum, schud
ze droog en hak de blaadies fijn.

Laat de kappertjes uitlekken en hak ze
grof.

Kneed de kappertjes en gehakte krui-
den met de boter.

Was de limoen met heet water, dep
hem droog en snijd hem in plakjes.

Leg twee grote stukken bakpapier neer.
. Leg de aardappelschiifies in het mid-

den en bestrooi ze met peper en zout.
Leg de spinazie en zalm erop.

12.

13.

Verdeel de kappertjesboter in vlokken
over de zalm en beleg deze met schijf-
jes limoen.

Vouw het papier over de ingrediénten,
sluit de zijkanten goed dicht en plaats
de pakijes naast elkaar in de frituur-
mand.

. Op 200 °C gedurende ca. 20 minuten

laten garen.

. Verwijder vervolgens het papier en ser-

veer het gerecht onmiddellijk.

9.7 Spiesjes van courgette

en aubergine

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten
V2l peper
V2 Hl piment
V2 Hl koriander
Vo il gedroogde tijm
V2l gedroogde oregano
1 zout
50 ml olijfolie
2 aubergines
2 courgettes
2 vien
houten spiesjes
Bereiding

1.

2.

Meng de kruiden, specerijen en olie in
een schaal.

Snijd de courgettes en aubergines in
2 cm dikke plakjes en snijd de uvien in
vieren.

Voeg de groenten toe aan het kruiden-
en oliemengsel.

Wissel de groenten af op de spiesjes.
Laat de spiesjes gedurende 15 minuten
op 200 °C garen. Na de helft van de
baktijd draai de spiesjes.



9.8 Minipizza met ham en
rucola

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

1 pak pizzadeeg

1 blik gezeefde tomaten

200 g mozzarella

1 bosje rucola

100 g serranoham
olijfolie

Zout, peper en oregano

Bereiding

1. Rol het pizzadeeg uit op een met

bloem bestoven werkblad en steek er

rechthoeken uit die 1 cm kleiner zijn

dan de oppervlakte van de frituur-

mand.

Prik lichtjes in het deeg met een vork.

Snijd de mozzarella in dunne plakijes.

Bestrijk het deeg met de gezeefde to-

maten, breng het op smaak met zout,

peper en oregano en beleg het met de

plakjes mozzarella.

5. Bak de pizzastukken in porties op
180 °C gedurende ca. 7 minuten.

6. Verdeel de Serranoham over de stuk-
ken en bak ze nog eens 3 - 5 minuten.

7. Woanneer de pizza aan de randen licht
bruin wordt, verwijdert u de stukken en
verdeelt u de gewassen rucola erover.

8. Besprenkel de minipizza's met een be-
etie olijfolie en serveer ze.

howbd

Tip: al naar gelang de dikte van het deeg
heeft de pizza 1 - 2 minuten langer of korter
nodig.
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9.9 Gemarineerde
kippenvieugels met
diepvries patat frites

Ingrediénten voor 2 personen

Ingrediénten
Ca. 8 kippenvleugels
250 g diepvries patat frites

Ingrediénten voor de marinade

6 el zonnebloem- of koolzaadolie
6 el Sweet'n Hot chilisaus

4l tomatenketchup

4 el azijn

1-2+1l zout

1-2Hl paprika

1-2t chilivlokken

Bereiding

1. Vermeng alle marinade-ingrediénten in
een grote schaal.

2. Voeg de kippenvleugels toe aan de
schaal en vermeng ze met de marina-
de.

3. Laat de stukken kip ongeveer
1 uur in de marinade trekken.

4. Lleg de kippenvleugels naast elkaar in
één van de twee frituurmanden en stel
de frituurmand op 190 °C en
15 minuten in.

5. Draai de kippenvleugels na de helft
van de baktijd om.

6. Plaats 250 g diepgevroren patat frites
in de tweede frituurmand en zet
200 °C gedurende 20 minuten.

7. Druk op de toets @ 22, zodat beide
reservoirs tegelijkertijd gereed zijn.

8. Schud de frietjes op de helft van de
gaartijd eenmaal.

Tip: tip Wie de kippenvleugels graag knap-
periger wil, kan ze vervolgens op 200 °C
nog 5 minuten verder laten garen.



9.10 Chocoladetaartjes met
zachte kern

Ingrediénten voor 8 taartjes

Ingrediénten

754 pure chocolade
3 eieren

759 boter

75¢g suiker

50¢ bloem
Bereiding

1. Hak de chocolade fijn en smelt hem in
een waterbad.

2. Voeg de boter toe en laat ook deze
smelten.

3. Klop de eieren en suiker schuimig.

4. Zeef de bloem over het mengsel en
roer tot een glad deeg.

5. Spatel het chocolade-botermengsel er-
doorheen.

6. Giet het beslag in muffinvormpjes en
plaats ze in de frituurmand. Plaats dit
in het voorverwarmde apparaat.

7. Stel de temperatuur op 180 °C en de
gaartijd op 10 minuten in.

8. Bak de chocoladetaarties en geniet er
warm van.

10. Reinigen

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

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 12 vit het stopcontact
voordat u de heteluchtfriteuse reinigt.
© De heteluchtfriteuse mag niet in water
ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

AANWWZING: let erop dat er na het of-
drogen nog waterdruppels in holle ruimtes
kunnen zitten. Laat alle onderdelen volledig
aan de lucht drogen.

Accessoires
* Verwijder de grove levensmiddelenres-
ten.

e Frituvurmand 7/4 en inzetstuk 5 kunnen
in de vaatwasmachine worden gerei-
nigd. Het inzetstuk 5 drukt u uit de fri-
tuurmand 7/4 omhoog. Let er na het
reinigen bij het terugzetten op dat de
welving van het inzetstuk omhoog wijst.
Druk het inzetstuk 5 naar beneden, tot-
dat het op de bodem rust.

AANWUWZING: u kunt deze onderdelen
ook met de hand met warm water en afwas-
middel afwassen. Spoel grondig met schoon
water na.




*  Week ingebrande voedselresten van te-
voren in.

¢ Reinig de fritvurmand 7/4 met de hand
met warm water en afwasmiddel. Spoel
grondig met schoon water na.

* Laat alle onderdelen volledig drogen
voordat u ze opbergt of opnieuw ge-

bruikt.

Behvizing

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

¢ Droog deze af met een theedoek.

Binnenruimte

1. Reinig de binnenruimte met een zachte
spons, een beetje water en mild
schoonmaakmiddel.

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

3. Droog deze af met een theedoek.

11. Bewaren

¢ Voor u de heteluchtfriteuse opbergt ...
.. moet de stekker 12 uit het stopcon-
tact worden getrokken,
.. moet het apparaat afgekoeld zijn; en
.. moeten alle onderdelen volledig
droog zijn.
*  Wikkel het aansluitsnoer 11 rond de
kabelopwikkeling 10.
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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.

14. Technische gegevens

Model:

SHFDD 2600 B2

Netspanning:

220-240V ~ 50 Hz

GEVAAR voor een elekirische

schok!

® Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Beschermings-
klasse:

Vermogen:

2600 W

Verbruik in de vitstand: < 0,5 W

Naar de vitstand gaan: < 20 min.

Mogelijke oorzaken /

Storin
9 maatregelen
¢ Isde stroomvoorziening
Geen gewaarborgd?
functie ¢ Controleer de aanslui-
ting.

Gerechten na
de aanbevo-
len tijd nog
niet klaar

Was de hoeveelheid te
groot of waren de stuk-
ken te dik@

Waren de temperatuur
of de gaartijd te laag
ingesteld?

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

Zijn er levensmiddelres-
ten aanwezig op het
verwarmingselement 2
die bij het opwarmen
verbranden? De frituur-
mand 7/4 mag niet ho-
ger dan de markering
MAX 6 worden ge-
vuld.




Gebruikte symbolen

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).

S

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

conformiteit.

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

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

~ Wisselspanning

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

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

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.
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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.

Garanﬁevoorwaarden

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

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

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

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



Omvang van de garantie

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

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

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

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

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

¢ Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 484420 2501 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

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

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

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

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

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

[=] %% 4 m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

het artikelnummer (IAN) 484420_2501
uw handleiding openen.

Servicecenters

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

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

IAN: 484420_2501



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

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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Ubersicht

Gehduse

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Display mit Anzeigen Tasten

Frittierkorb (2)

Einsatz

Markierung fir die maximale Fillhéhe des Frittierkorbes
(maximale Fillhohe ist 4,35 Liter)

Frittierkorb (1)

Griff des Frittierkorbes

Abluftéffnungen

Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Anschlussleitung

Netzstecker (ohne Abbildung)



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 Gerdit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
A Beriihren der heien Oberfldche.
llj Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

54 (D)

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 Féhigkei-
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 Gerdt 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.

® Beriihren Sie nicht die heif’}en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnungen auf der Rickseite. Fassen Sie die Frittier-
korbe nur am Griff an.
©® Wahrend des Frittierens entweicht aus den Abluftaffnungen hei-
Ber Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
©® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen
® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 71).
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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 Gerdt doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

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



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das 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 Sachschdden!

@

® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.
Stellen Sie das Gerdt niemals auf heiBe
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht die hei’en Heizelemente an der
Oberseite der Innenréume beriihren 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
2 Frittierkorbe 7 /4 mit Einsatzen 5
1 vollsténdige Bedienungsanleitung

(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)
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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 Riickseite des Gerdtes befinden sich

die Abluftéffnungen 9 und der Abstandhal-

ter 10. Aus den Abluftéffnungen entweicht
wéhrend des Betriebes heifler Dampf.

9—

10 =T
<

o

® Verdecken Sie niemals die Abluftéffnun-

gen 9.

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

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstdnden.
® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iiber dem Gerdit.

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 fir ausrei-
chende Beliftung.

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

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

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

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

o Stecken Sie den Netzstecker 12 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Bedienfeld und Display im Uberblick

13 14 15 16 17 18

© @ 888888 @ &

”~ ~
Y AN
| REHEAT @ @ DEHYDRATE
23 @ 1 ROAST @ o prevear | 19
\ 1
22 ~ ~EAKE ° ® AR FRY‘ pa 20

21
13 © Taste: Ein/Aus
14 @  Taste: Temperatur
15 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes (1)
16 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes (2)

17 @ Taste: Zeit

18 Taste: Start/Pause

19 (2) Taste: Auswahl Frittierkorb (2)

20 Taste SYNC COOK: Beide Frittierkdrbe arbeiten mit den gleichen Werten

21 Drehregler: Einstellen von Temperatur und Garzeit, Programmauswahl
DEHYDRATE (Dorren)
PREHEAT (Vorheizen)
AIR FRY (Frittieren)
BAKE (Backen)
ROAST (Braten)
REHEAT (Aufwérmen)

22 Taste SYNC FINISH: Die Fertigstellung beider Frittierkdrbe wird synchronisiert
23 Taste: Auswabhl Frittierkorb (1)



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 Die Frittierkérbe 7 /4 dirfen nicht mehr
als bis zur Markierung MAX 6 gefillt
werden.

e Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-

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

Fir eine gleichméBige
Brdunung '?

': Nach jeweils einem 4 der Garzeit schiit-
teln oder wenden, also 3x wahrend der
Garzeit.

2: Nach der Halfte der Garzeit schijtteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf
eine gleichmé&Bige Braunung ankommt, mis-
sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 3x
geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Frittierkérbe 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1 und schiit
teln Sie die Zutaten. Achten Sie beim
Schiitteln darauf, dass z. B. die Pom-
mes frites gut durchmischt werden und
dabei die innen liegenden, ungaren
Pommes frites nach auBen gelangen.
Das Gerdt schaltet beim Herausneh-
men der Frittierkérbe 7/4 automatisch
ab.

2. Setzen Sie die Frittierkdrbe 7/4 wie-
der in das Gerdat ein. Das Gerdt schal-
tet bis zum Ablaufen der Garzeit
automatisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in die
Frittierkdrbe 7/4 gegeben werden. Nach
dem Vorbereiten geben Sie den Teig in eine
Backform oder eine andere hitzebestdndige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen Sie
dann mit dem Teig in die Frittierkdrbe 7/4.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir HeiBluftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fiir
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 Abluftffnungen 9 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Frittierkor-
be 7/4.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
den Abluftsffnungen 9 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdt darf auf keinen Fall ohne die
Frittierkorbe 7/4 betrieben werden!

8.1 Stromanschluss

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 12 in eine Schutz-
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

8.2 Ein-/Ausschalten

o Driicken Sie die Taste Ein/Aus @ 13, um
das Gerét aus dem Standby-Befrieb einzu-
schalten.

- Ein kurzer Signalton ist zu hren.

- Alle Programm-LEDs leuchten kurz
auf.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird im Display 3 angezeigt.

o Durch erneutes Driicken der Taste Ein/
Aus © 13 kann das Gerdt jederzeit in
den Standby-Betrieb geschaltet werden.
Dies funktioniert auch aus laufenden Pro-
grammen.

Der Ventilator kann bis zu einer Minute
nachlaufen.

8.3 Auswahl des
Frittierkorbes

1. Dricken Sie die Taste Ein/Aus ©® 13,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Durch Driicken der Taste (1) oder (2)
wdhlen Sie den gewinschten Frittier-
korb 7/4 aus. Das Symbol des ausge-
wdhlten Frittierkorbes blinkt.

HINWEIS: Wird innerhalb von 15 Sekun-
den keine Taste gedriickt, hért das Symbol
fir den ausgewdhlten Frittierkorb auf zu blin-
ken. Driicken Sie in diesem Fall erneut die
Taste (1) oder (2) um mit den Einstellungen
fortzufahren.




8.4 Grundbedienung

Fir die folgenden Punkte gilt:
Das Gerdt ist eingeschaltet.
Der Frittierkorb 7 /4 wurde durch Dri-
cken der Taste (1) oder (2) ausgewdhlt.

Programme aufrufen

¢ Driicken und drehen Sie den Drehreg-
ler 21, bis die LED des gewunschten Pro-
grammes leuchtet - dann ist es ausgewdhlt.

Temperatur édndern

Die Temperatur kann in Schritten von 5 Grad

zwischen 60 °C und 200 °C eingestellt wer-

den.

o Driicken Sie die Taste & 14. Im Dis-
play 3 blinkt die Temperatur.

¢ Drehen Sie den Drehregler 21, bis die ge-
wiinschte Temperatur angezeigt wird. Das
Blinken stoppt ca. 15 Sekunden nach dem
Einstellen. Die neue Temperatur wurde
Ubernommen.

Zeit Gndern

Die Garzeit kann in Schritten von 1 Minute

zwischen 1 und 60 Minuten eingestellt wer-

den. (Im Programm DEHYDRATE bis zu

24 Stunden.)

¢ Driicken Sie die Taste @ 17. Im Display
blinkt die Zeit.

* Drehen Sie den Drehregler 21, bis die ge-
wiinschte Zeit angezeigt wird. Das Blinken
stoppt ca. 15 Sekunden nach dem Einstel-
len. Die neue Zeit wurde Gbernommen.

HINWEIS: Nach ca. 5 Minuten ohne Be-
dienung schaltet sich das Gerat in den
Standby-Zustand.

8.5 Programme
verwenden

HINWEISE:

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

e AuBer im Programm SYNC FINISH
kdnnen Sie die Temperatur und die Gar-
zeit jederzeit veréndern.

e Um Warmeverluste zu verhindern, sollte
der Garvorgang erst gestartet werden,
wenn beide Frittierkdrbe 7/4 vollstan-
dig eingeschoben sind.

e Schalten Sie das Gerat bei einem Pro-
grammwechsel durch Driicken der Taste
Ein/Aus @ 13 immer zuerst in den
Standby-Betrieb.

¢ SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Ein/Aus © 13 ein.
Durch Driicken der Taste Start/Pause
18 wird das Garen mit der voreinge-
stellten Temperatur 180 °C und der vorein-
gestellten Garzeit 15 min fir beide
Frittierkorbe gestartet. Sollten Sie nur einen
Frittierkorb verwenden wollen, driicken

Sie vor dem Start die Taste (1) oder (2).

Fir einige Lebensmittel und Zubereitungsar-
ten verfiigt das Gerét Uber voreingestellte
Programme. Wenn Sie ein Programm wah-
len, kdnnen Sie zusétzlich jederzeit folgen-
de Einstellungen vornehmen:
Temperatur (nicht bei DEHYDRATE)
Garzeit
Im Programm SYNC FINISH kénnen
Sie die Temperatur und die Garzeit
nicht veréndern.

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittierkorb 7/4.

2. Schieben Sie den Frittierkorb in das Ge-
hduse 1.



3. Dricken Sie zum Einschalten die Taste
Ein/Aus © 13.

4. Wahlen Sie durch Dricken der Taste (1)
oder (2) den gewunschten Frittierkorb
aus.

5. Dricken und drehen Sie den Drehreg-
ler 21, bis die LED neben dem ge-
winschten Programm leuchtet. Im
Display 3 wird die Temperatur fir das
gewdhlte Programm angezeigt.

HINWEIS: Zum Andern der Temperatur
driicken Sie die Taste @ 14, zum Andern
der Zeit dricken Sie @ 17. Solange der
entsprechende Wert im Display 3 blinkt,
kénnen Sie ihn durch Drehen des Drehreg-
lers veréndern. Nach dem Drehen warten
Sie ca. 15 Sekunden. Die Anzeige hort auf
zu blinken und der neue Wert ist Gbernom-
men.

6. Starten Sie den Garprozess durch Dri-
cken der Taste Start/Pause & 18. Das
Programm wird gestartet.

- Im Display wird die Restlaufzeit ange-
zeigt. Beide Werte kdnnen durch Dri-

cken von @ 14 oder @ 17 wdhrend
des laufenden Programmes veréndert
werden.

8.6 Garprozess
unterbrechen

HINWEIS: Eine zu lange Pause kann das
Garergebnis sehr negativ beeinflussen.

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-

brechen, z. B. um den Bréunungsgrad zu

Uberprifen.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Das Gerét
schaltet beim Herausnehmen des Kor-
bes automatisch ab.

- Die Restlaufzeit wird angezeigt.

- Der Ventilator stoppt, bis der Frittier-
korb 7/4 wieder eingeschoben ist.
2. Setzen Sie den Frittierkorb wieder in
das Gerdt ein. Das Gerdt schaltet bis
zum Ablauf der Garzeit automatisch
wieder ein.

oder

1. Dricken Sie kurz die Taste Start/Pau-
se @ 18, um den Garprozess zu unter-
brechen.

- Die Restlaufzeit wird angezeigt.

- Der Ventilator léuft noch ca. 1 Minute
weiter.

- Dricken Sie die Taste Start/Pau-
se & 18 erneut, um den Garprozess
fortzufishren.

2. Setzen Sie den Frittierkorb wieder in
das Gerdt ein. Das Gerdt schaltet bis
zum Ablauf der Garzeit automatisch
wieder ein.

8.7 Die Funktion SYNC
COOK

Mit dieser Funktion kénnen Sie gréBere
Mengen mit der gleichen Garzeit und Tem-
peratur in beiden Frittierkdrben gleichzeitig
zubereiten.

Die voreingestellte Temperatur und die Gar-
zeit fir beide Frittierkdrbe betragen 180 °C
und 15 Minuten. Sie kédnnen die eingestell-
ten Werte dndern oder ein Programm wih-
len.

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus ©, um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste SYNC
COOK @ 20.

3. Stellen Sie durch Driicken der Taste
@ 14 die Temperatur und durch Dri-
cken der Taste @ 17 die Zeit ein.
oder
Wahlen Sie durch Driicken und Drehen
des Drehreglers eines der Programme
aus.
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4. Starten Sie den Kochvorgang durch
Driicken der Taste Start/Pause & 18.

Die eingestellten Werte werden auf beide
Frittierkdrbe angewendet.

- Die Taste SYNC COOK @ 20 leuch-

tet.
- Ggf. leuchtet das ausgewdihlte Pro-
gramm.

- Die verbleibende Zeit wird angezeigt.

HINWEIS: Sie kdnnen die Werte fir die
Temperatur und Garzeit wéhrend des Gar-
vorganges jederzeit verdndern.

Woéhrend des Garvorganges kénnen sie
auch zu einem Programm wechseln.

1. Dricken Sie wahrend des Garvorgan-
ges die Taste Start/Pause & 18.

2. Wahlen Sie durch Driicken und Drehen
des Drehreglers das gewiinschte Pro-
gramm aus.

3. Driicken Sie erneut die Taste Start/Pau-

se & 18.

Beide Frittierkdrbe arbeiten mit dem ausge-
wdhlten Programm weiter.

Sie kdnnen die Funktion SYNC COOK je-
derzeit abbrechen.

1. Driicken Sie wdhrend des Garvorgan-
ges erneut die Taste SYNC

COOK @ 20.

- Die Taste @ 20 erlischt.

- Jedes Programm, das vor dem Dri-
cken der Taste @ 20 nicht abge-
schlossen wurde, wird fiir beide
Frittierkdrbe fortgesetzt.

2. Wahlen Sie ggf. durch driicken von (1]
oder (2] einen Frittierkorb aus.
3. Geben Sie nun die gewiinschten neuen

Werte fir den Frittierkorb ein.

Beide Frittierkérbe arbeiten separat mit den
eingestellten Werten weiter.
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8.8 Die Funktion SYNC
FINISH

Sie kdnnen die Frittierkdrbe 7 /4 auch syn-
chronisieren.

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus © 13,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Dricken Sie die Taste (1), um den Frit-
tierkorb 7 auszuwdahlen.

3. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur
oder durch Drijcken und Drehen des
Drehreglers ein Programm ein.

4. Driicken Sie die Taste (2], um den Frit-
tierkorb 4 auszuwahlen.

5. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur
oder ein Programm ein.

6. Dricken Sie die Taste SYNC
FINISH ® 22.

7. Starten Sie den Garvorgang durch Dri-
cken der Taste Start/Pause & 18.

- Die Taste SYNC FINISH & 22 leuch-
tet.

- Die Restlaufzeit wird im Display des
arbeitenden Frittierkorbes angezeigt.

- Im Display des noch nicht arbeiten-
den Frittierkorbes wird [ — T} ange-
zeigt.

¢ Der Garvorgang startet fir beide Frittier-
kérbe mit den jeweiligen Einstellungen.

e Zeit und Temperatur kdnnen nicht mehr
angepasst werden.

¢ Der Frittierkorb mit der kirzeren Garzeit
endet ca. 15 Sekunden vor dem Frittier-
korb mit der léngeren Garzeit.

® Haben beide Frittierkérbe die gleiche
Garzeit, beginnt der erste Frittierkorb
15 Sekunden vor dem zweiten Frittier-
korb mit dem Garprozess.

¢ Nach Ende der Garzeit jedes Frittierkor-
bes erténen 3 Signalténe. Am Ende der
Garzeit beider Frittierkdrbe erscheint
End im Display.



8.9 Die Programme im Uberblick

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

voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
9 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 - 200 °C) (1 - 60 Min)
ROAST |Steaks, Kotelettes (601—5(2)0(():°C) (1 ]_863/\;3“” )
BAKE Muffins, Kuchen und Backwaren (601—880(§:°C) (1 1568A;\?\|n )
Lebensmittel dehydrieren / trock- 60 °C 2 Stunden.
DEHYDRATE nen (Pflaumen / Apfelspalten) (feste Temperatur) | (1 Min. — 24 Std.)
PREHEAT  Vorheizen ( 602—0(2)O(§:°C) 0 Shin )
AIR FRY | Gefrorene Pommes frites ! (601_92050(:) (1 foég/\;&m )

8.10 Gartabelle

* Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhdngig von der
Beschaffenheit, der GréBe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack

kdnnen Temperatur und Zeit abweichen.

Gargut °C Minuten opl'll1i1ea||§°:l|\’enge mcmi': cll(lzrl:enge
Pommes' 190 25-30 500 g 640 g
Hahnchenkeulen2| 200 30 450 g 750¢g
Gemiise? 180 15-30 400 g 750 g
git?ﬁ:tz 180 8 2 Stiick 3 Stiick
Muffins 150 18 2 Stiick 4 Stick
Lachsfilet 200 15 100 g 300 g
Steak? 200 10-20 150 g 450 g

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:
1. Alle 5 Minuten schitteln oder wenden.
2: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.



8.11 Ende des Garprozesses

¢ Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akustisches
Signal. Der Ventilator l&uft noch
ca. 1 Minute weiter.

e Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage fir den Frittierkorb 7/4 sowie
einen Teller oder eine Schissel (ggf. vor-
gewarmt).

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

cker 12.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Stellen
Sie ihn auf die hitzebesténdige Unterla-
ge.

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

3. Llassen Sie das Gerdt und das Zubehor
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

HINWEIS: Sollte z. B. der Braunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell verandern.
Schieben Sie den gefiillten Frittierkorb 7/4
wieder in das Gehduse 1 und starten Sie den
Garprozess erneut. Uberpriifen Sie nach ein
paar Minuten den Bréunungsgrad. Ziehen
Sie dazu einfach den Frittierkorb 7 /4 am
Griff 8 aus dem Gehéuse 1.

9. Rezepte

In den Rezepten werden folgende Abkirzun-
gen verwendet:

TL = Teeloffel
EL = Essloffel
9.1 Gemischte Pommes

frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb

1TL Senf

125 ml Sonnenblumend|

1TL fein gehackte Petersilie
1TL fein gehackter Kerbel
17L Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln
2 EL Sonnenblumend|
Zubereitung

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

2. GieBen Sie wihrend des Mixens Ol in
einem dinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Krduter hinzu und schme-
cken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
ab.

4. Schalen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiBkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und Siif3kar-
toffeln in etwa 1 cm dicke Stdbchen
und vermischen diese in einer Schissel

mit dem OI.



6. Verteilen Sie die Pommes frites gleich-
maBig auf beide Frittierkarbe.

7. Driicken Sie die Taste @ 20 und stellen
Sie die Werte 25 Minuten und 200 °C
ein.

8. Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

9. Salzen Sie die Pommes frites und ser-
vieren diese mit der Krauter-Mayonnai-
se.

9.2 Wirstchen im
Schlafrock

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Wirstchen (z. B. Frankfurter
oder Wiener Wiirstchen)

1 Paket Blatterteig
Salz & Pleffer

2 EL Senf

2 Eier

Zubereitung

1. Rollen Sie den Bldtterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

2. Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

3. Bestreichen Sie den ausgerollten Blat-
terteig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

4. Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

5. Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

6. Verquirlen Sie die Eier und bestreichen
den Blétterteig damit.

7. Dricken Sie die Enden des Bldttertei-
ges fest an.

8. Je nach Geschmack und Brégunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten
ausbacken.

9.3 Gebackener
Camembert mit
Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier

2 EL Sahne

6 EL Semmelbrosel

4 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Verquirlen Sie die Eier mit der Sahne
und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

2. Geben Sie die Semmelbrdsel in einen
tiefen Teller.

3. Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und wadlzen Sie ihn anschlie-
Bend in den Semmelbréseln, bis die Pa-
nade den Kdse fest umhiillt.

4. Die Camembert-Stiicke bei 200 °C
ca. 5 - 10 Minuten goldbraun ausba-
cken.

5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.
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9.4 Gefillte Tomaten

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

12 EL Olivensl

12 mittelgroBe Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

4 Scheiben  Toastbrot (normale Grofe)
1Tl Salz

4 Prisen Pleffer

80¢g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung

1.

0V ®NO

Waschen Sie die Tomaten, befreien sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

Hahlen Sie die Friichte vorsichtig mit ei-

nem Loffel aus und lassen sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.
Schélen Sie den Knoblauch.

Waschen Sie die Petersilie und trocken
Sie sie.

Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und
geben es mit dem restlichen Ol, Knob-
lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.
Die Tomaten in die Frittierkorbe stellen.
Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,
dann bei 140 °C weitere 5 Minuten
garen.

Tipp: Garen Sie die Tomaten ohne Deckel,
wird die Fillung oben braun und knusprig.

Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-

maten setzen, erhoht sich die Garzeit um

ca. 3 Minuten und die Fiillung bleibt weich.

9.5 Falafel aus
Kichererbsenmehl

Zutaten fir 4 Portionen
Zutaten
240 g Kichererbsenmehl
240 ml Woasser
8 EL Olivensdl
4 Knoblauchzehen
2 Schalotten
2 Bund Petersilie
1TL Salz
3TL Kreuzkiimmel
1TL Backpulver

Etwas Zitronensaft
Zubereitung

1.

Waschen und trocknen Sie die Petersi-
lie, zupfen die Blatter ab und hacken
Sie sie sehr fein.

Schalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.
Petersilie, Schalotte, Knoblauch,
Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-
pulver und Salz mischen.

Wasser aufkochen und nach und nach
zu der Mehlmasse geben. Verarbeiten
Sie alles zu einem gleichmaBigen und
relativ festen Teig.

Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.
Dann 1 Essléffel Olivendl und etwas Zi-
tronensaft unterkneten.

Den Teig mit feuchten Héinden zu etwa
walnussgroBBen Kugeln formen und ne-
beneinander auf die Einsdtze der Frit-
tierkdrbe setzen.

Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

Nun 7 Essloffel Olivendl in eine Schiis-
sel geben und die Falafel vorsichtig da-
rin wenden.

. Geben Sie die Falafel zuriick auf die

Einsdtze und frittieren Sie sie bei
200 °C ca. 6 Minuten, bis sie gold-

braun sind.



9.6 Lachs im Packchen

Zutaten fiir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1EL Olivendl

300¢g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 EL Kapern

2 EL weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1.

Die Kartoffeln schélen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieben und in dinne Scheiben
schneiden.

Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.
Schalotten und Knoblauch schdlen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Ol in einen Topf geben und
glasig dinsten.

Spinat hinzugeben und kurz mitdins-

ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-

schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

Den Lachs abspiilen, trocken tupfen
und in zwei Stiicke schneiden.
Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schiitteln und die Blattchen fein
hacken.

Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

Kapern und gehackte Krduter mit der
Butter verkneten.

Die Limette heif3 waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.

. Zwei grof3e Stiicke Backpapier zurecht-

legen.

11.

13.

14.
15.

Die Kartoffelscheiben jeweils in die Mit-
te legen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Spinat und Lachs daraufsetzen.

. Die Kapernbutter in Fléckchen auf den

Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

Das Papier iber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
fen und die Packchen nebeneinander
in den Frittierkorb legen.

Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.
Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

9.7  Zucchini-Auberginen-

Spiefle
Zutaten fir 4 Portionen
Zutaten
Vo TL Pfeffer
2 TL Piment
Vo TL Koriander
Y2 TL getrockneter Thymian
Y2 TL getrockneter Oregano
1TL Salz
50 ml Olivensl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1.

2.

Vermischen Sie Kréuter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.

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

Stecken Sie das Gemise abwechselnd
auf die Spiefle.

Die Spiefe bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiefle nach
der Halfte der Garzeit.
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9.8 Mini-Pizza mit
Schinken und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivensl
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsfléche aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Flache des Frittier-

korbes aus.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel einste-
chen.

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Bestreichen Sie den Teig mit den pas-
sierten Tomaten, wiirzen Sie mit Salz,
Pfeffer und Oregano und belegen ihn
mit den Mozzarellascheiben.

5. Die Pizzastiicke portionsweise bei
180 °C ca. 7 Minuten ausbacken.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken

verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-

ten backen.
7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun

wird, die Stiicke herausnehmen und ge-

waschenen Rucola dariiber verteilen.
8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die
Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kiirzer.

9.9 Marinierte
Chickenwings mit TK-
Pommes frites

Zutaten fir 2 Personen

Zutaten
Ca. 8 Hahnchenfligel
250¢g TK-Pommes frites

Zutaten fir die Marinade

6 EL Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 EL Sweet'n Hot Chili-Sofe

4 EL Tomatenketchup

4 EL Essig

1-2TL Salz

1-2TL Paprika

1-2TL Chiliflocken
Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Mari-
nade in einer groBen Schissel.

2. Geben Sie die Hahnchenfligel in die
Schissel und vermengen Sie sie mit der
Marinade.

3. Llassen Sie die Héhnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. legen Sie die Héhnchenfligel nebenei-
nander in einen der beiden Frittierkor-
be und stellen den Frittierkorb auf
190 °C und 15 Minuten ein.

5. Wenden Sie die Hahnchenfligel nach
der Halfte der Garzeit.

6. Geben Sie 250 g TK-Pommes frites in
den zweiten Frittierkorb und stellen
200 °C und 20 Minuten ein.

7. Dricken Sie die Taste ® 22 , damit
beide Behdlter zeitgleich fertig sind.

8. Schiitteln Sie die Pommes der Halfte
der Garzeit einmal.

Tipp: Wer die Hahnchenfligel knuspriger
mag, kann diese anschlieBend bei 200 °C

noch fiir 5 Minuten weiter garen.



9.10 Schokotortchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

Zutaten

75¢g dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

759 Zucker

50¢ Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und

schmelzen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-

se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in den Frittierkorb.
Setzen Sie diesen in das vorgeheizte
Gerdt.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 10 Minuten ein.

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

10. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 12 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
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.

e Frittierkorb 7/4 und Einsatz 5 kénnen in
der Spiilmaschine gereinigt werden. Den
Einsatz 5 nehmen Sie nach oben aus
dem Frittierkorb 7 /4 heraus. Achten Sie
nach dem Reinigen beim Einsetzen dar-
auf, dass die Wélbung des Einsatzes
nach oben zeigt. Dricken Sie den Ein-
satz 5 herunter, bis er am Boden auf-
liegt.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spilmittel
abwaschen. Spilen Sie grindlich mitklarem
Wasser nach.




¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

® Reinigen Sie den Frittierkorb 7/4 von
Hand mit warmem Wasser und Spulmit-
tel. Spilen Sie griindlich 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 auBen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

¢ Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

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

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-

ten Mikrofasertuch nach, das Sie zwi-
schendurch auswaschen und
auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

11. Aufbewahren

¢ Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 12 gezogen
werden,
... das Gerat abgekihlt sein und
... mussen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.
e Wickeln Sie die Anschlussleitung 11
um die Kabelaufwicklung 10.

12, Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen 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 elektrischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling hilft, den Verbrauch von

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

Verpackung

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



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

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

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
gelilich zuriickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer 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 Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstorungsfrei entnommen werden kénnen
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.

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

Fehler Mégliche Ursachen /

MaBinahmen
® st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion e Uberprifen Sie den An-

schluss.

e War die Menge zu
grof} oder die Stiicke zu
dicke

Waren Temperatur oder
Garzeit zu niedrig ein-
gestellt?

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch
nicht fertig

e Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittierkorb 7/4
darf nicht mehr als bis
zur Markierung

Starke Rauch-
und Geruchs-
entwicklung

MAX 6 gefiillt werden.




14. Technische Daten

Modell: SHFDD 2600 B2

Netzspannung: |220 - 240 V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |l

2600 W

Leistung:

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand: < 0.5 W

In den Aus-Zustand wechseln: < 20 Min.

Verwendete Symbole

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

S

Geprifte Sicherheit: Gerdte mus-

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

Ce

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

~ Wechselspannung

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

klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fiisr UK.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.
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15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Gao-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln
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 eingeschrankt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts 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
Médngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
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-
schddigungen 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 sachgeméf3e 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-
méBer 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:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 484420_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir

den Kauf bereit.
o 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 Mén-
gel aufireten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

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

EFAE
5
[=]
www.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) 484420_2501 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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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: 484420_2501

6—-65- 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





