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Yleiskatsaus

Kotelo

punainen LED: kayttévalo; palaa aina, kun ajastin on kéynnissa.

Timer; ajastin kypsennysajan aseftamiseen, kdynnistaa laitteen

vihrea LED: LED kayttélampétilalle; palaa aina, kun séadetty [ampétila on

saavutettu.
Siivildosa

Pannu; tanne neste keraantyy kypsennettdessa.
MAX Merkinta pannun korkeimmalle tayttémadralle

(korkein tayttdmaara on 2,0 litraa)
Pannun kahva

Liitosjohto verkkopistokkeella
Lammityselementti (sisatilan yldosassa)
Lampéatilansaadin

Vélike johtokelalla

Poistoilman aukko



Sydédmellinen kiitos
luottamuksestasi!

Onnittelumme vuden kuumailma-friteeraus-
keittimesi johdosta.

Tuotteen turvallista kéyttda ja kaikkiin toimin-
toihin tutustumista varten on huomioitava
seuraavaa:

¢ Lue tamd kéyttoohje huolellisesti
lapi ennen ensimmaisté kayt-
toonottoa.

¢ Noudata ehdottomasti turvaoh-
jeita!

¢ Laitetta saa kayttad vain téassa
kayttéohjeessa kuvatulla taval-
la.

¢ Sailyta tama kayttéohje myé-
hempda tarvetta varten.

¢ Jos laite annetaan toiselle henki-
I6lle, tulisi taman kayitéohjeen
olla mukana. Kayttéohje on osa
tuotetta.

Toivomme, ettd uudesta kuumailma-fritee-
rauskeittimestdsi on paljon iloal

Symbolit laitteessa
Tama symboli varoittaa koskemasta
kuumaan pintaan.

Il Téma symboli ilmoittaa, eftd ndin
merkityt materiaalit eivat muuta elin-

tarvikkeiden makua eika hajua.

2. Maddrdystenmukainen
kdaytto
Kuumailma-friteerauskeitin on tarkoitettu
elintarvikkeiden kypsentémiseen kuumassa
ilmassa ja korkeintaan 200 °C:n lampétilas-
sa.
Kuumailma-friteerauskeitin on tarkoitettu
vain yksityistalouksien kaytésn. Kuumailma-
friteerauskeitintd saa kayttéd vain sisdtilois-
sa.
Laitetta ei saa kayttad kaupallisiin tarkoituk-
siin.
Ennakoitava vddrinkdytto
Kuumailma-friteerauskeitin ei sovellu nestei-
den lédmmittamiseen.

3. Turvaohjeita

Varoitusmerkinndét

Tassd kayttdohjeessa kaytetddn tarpeen mu-

kaan seuraavia varoitusmerkintdja:
VAARA! Suuri riski: varoituksen lai-
minlydnnistd voi aiheutua tapatur-
man vaara.

VAROITUS! Keskimé&drdinen riski: varoi-

tuksen huomiotta j&ttémisestd voi seurata

loukkaantumisia tai vakavia aineellisia va-

hinkoja.

VARO: alhainen riski: varoituksen huomiot-

ta jGHtamisestd voi seurata lievia loukkaantu-

misia tai aineellisia vahinkoja.

OHUJE: seikkoja ja erityiskohtia, jotka on

huomioitava laitteen kéyton yhteydessa.



Ohjeita turvallista kéyttéd varten

© Tata laitetta voivat kaytad vahintéan 8 vuotta tayttaneet lapset ja
sellaiset henkildt, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset kyvyt
ovat alentuneet tai joiden kokemus ja/tai tiedot ovat riittamatto-
mat, jos heitd valvotaan tai mikali heidat on opastettu kaytta-
mé&an laitetta turvallisesti ja ymmartaméaan sen kayttéon liittyvat
vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorit-
taa laitteen puhdistusta ja kayttajahuoltoq, elleivat he ole yli 8-
vuotiaita ja valvonnan alaisina.

® Laite ja liitosjohto on pidettava 8 vuotta nuorempien lasten ulottu-
mattomissa.

®© Vaard kaytté voi johtaa loukkaantumisiin.

® Alg koske laitteen kuumiin osiin, kuten esim. poistoilman
aukkoon takasivulla. Pida pannusta kiinni vain kahvasta.
© Friteerauksen aikana poistoilman aukosta poistuu kuumaa hdy-
rya. Pysy loitolla hoyrysta.
® Jos laitteen verkkoliitosjohto vaurioituu, on se vaihdettava valmis-
tajan tai tdman asiakaspalvelun tai vastaavasti patevén henkilén
toimesta vaaratilanteiden valttamiseksi.
®© Lammityselementteja ei saa pyyhkia kostealla.
® Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi myds kotitalouksissa ja kotita-
louksia vastaavissa kayttdtarkoituksissa, kuten esimerkiksi...
.. tydntekijéiden keittidtiloissa kaupoissa, toimistoissa ja muilla
kaupallisilla alueilla;
.. maatalouden piirissg;
.. hotellien, motellien ja muiden asuntoloiden asiakkaiden toimes-
ta;
... aamiaishotelleissa.
© Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettévaksi ulkoisen ajastinkellon
tai erillisen kauko-ohjausjarjestelman kautta.
® Huomioi puhdistusta koskeva luku (katso “Puhdistus” sivulla 16).



A VAARA lapsille!

© Huolehdi siitd, ettd lapset eivat koskaan
voi vetdd kuumaa kuumailma-friteeraus-
keitintd alas (esim. verkkojohdosta). Pa-
lovammat ovat hengenvaarallisial

© Pakkausmateriaali ei kuulu lasten leik-
keihin. Lasten ei pidé antaa leikkid muo-
vipusseilla. Niistd voi aiheutua
tukehtumisvaara.

VAARA koti- ja
hyétyeldimille ja niiden
kautta!
© Sahkslaitteista voi aiheutua vaaraa koti-
ja hyodtyel@imille. Lisaksi eldimet voivat
myds vaurioittaa laitetta. Siksi eldimet
on lghtdkohtaisesti pidettava loitolla
sdhkolaitteista.

A VAARA linnvuille!

© Linnut hengittdvat nopeammin, jakavat
ilman eri tavoin ruumiissaan ja ovat
huomattavasti ihmisia pienempid. Sen
vuoksi linnuille voi olla hyvin vaarallista
hengittad pienimpidkin savumadrid, jot-
ka muodostuvat t&td laitetta kaytettdes-
sd. Linnut tulisi siirtaa toiseen
huoneeseen taman laitteen kaytdn aika-
na.

VAARA: kosteuden
aiheuttama séihkdoisku!
® Laite on suojattava kosteudelta seké tip-
pu- ja roiskevedeltd.
© Laitetta, liitosjohtoa ja verkkopistoketta
ei saa upottaa veteen tai muihin nestei-
siin.
© Jos laitteeseen padsee nestettd, on verk-
kopistoke irrotettava vélitdmdasti. Sen
jdlkeen laite on annettava tarkastaa, en-
nen kuin se otetaan uudelleen kayttéon.

© Jos laite on padssyt putoamaan veteen,
irrota verkkopistoke valitdmasti ja ota
laite vasta taman jdlkeen ylos vedestd.
Alg ofa laitetta talldin endd kayttdsn,
vaan anna se ensin ammattimaisen kor-
jaamon tarkastettavaksi.

® Alg kaytd laitetta marin kdsin.

A VAARA sdhkoiskusta!

® Ald ota laitetta kayttosn, jos laitteessa fai
liitosjohdossa on nékyvia vaurioita tai jos
laite on aiemmin padssyt putoamaan.

© Jos kaytat jatkojohtoa, sen on sovellutta-
va t&mdan laitteen teknisiin tietoihin.

® Al liitd laitetta jatkopistorasiaan. Seu-
rauksena voi olla ylikuormitus.

© Asettele liitosjohto siten, ettei kukaan voi
astua sen padlle, jGada siihen kiinni tai
kompastua siihen.

© Lliitd laitteen verkkopistoke vain hyvin ulot-
tuvilla olevaan ja asianmukaisesti asen-
neftuun suojakosketinpistorasiaan, jonka
j@nnite vastaa laitteen tyyppikilven mer-
kintaa. Pistorasian on oltava myés liitami-
sen jalkeen hyvin saavutettava.

© Pida huolta siitd, eftei liitosjohto pddse
vaurioitumaan terdvien kulmien tai kuu-
mien paikkojen takia. Ala kierrd liitos-
johtoa laitteen ympdirille.

© Llaitteen kayttdonottovaiheessa on kat-
sottava, ettei sen liitosjohto juutu kiinni
tai j&a puristuksiin.

© Vaikka laite onkin kytketty pois padltd, se
saa silti verkkovirtaa. Téta varten on irro-
tettava verkkopistoke.

© Irrottaaksesi verkkopistokkeen pisto-
rasiasta, vedd aina verkkopistokkeesta,
dlaka koskaan liitosjohdosta.

© Irrota verkkopistoke pistorasiasta:
- jokaisen kayttdkerran jalkeen
- jos ilmenee hairid
- kun et kayta laitetta
- ennen kuin puhdistat laitteen
- aina ukonilmalla
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© Turvateknisistd syistd tuotteen rakentee-
seen ei saa tehdd muutoksia. Vie laite
kunnostettavaksi aina ammattitaitoiseen
korjaamoon tai valmistajan huoltokes-
kukseen.

& VAARA - palovaara!

® Alg koskaan jata sahkoverkkoon liitet-
ty& laitetta ilman valvontaa.

©® Kuumailma-friteerauskeitinté on aina
valvottava kéytdn aikana. Nain havait-
set ilmaantuvat ongelmat ajoissa epdta-
vallisten hajujen tai dénien perusteella.

© Laitetta ei saa peittad eikd asettaa peh-
medlle alustalle (esim. pyyhkeiden pé&al-
le).

© Huomioi, ettd laitteen kaikilla puolilla ja
ylla on vapaata tilaa.

® Alg kayta kuumailma-friteerauskeitintd
suoraan ylakaappien tai seindpistor-
asioiden alla, &laka verhojen, paperin
tai vastaavien palavien kohteiden lahet-
tyvilla.

© Kaytd kuumailma-friteerauskeitintd ai-
noastaan tukevalla, tasaisella, pitavalla,
kuivalla ja palamattomalla tydtasolla
laitteen kaatumisen ja putoamisen estd-
miseksi.

A VAARA palovammoista!

® Alg koske laitteen ja sisatilan kuumiin
pintoihin. Kaytd patakintaita tai pata-
lappuija.

® Anna laitteen jGdhtyd kokonaan ennen
sen puhdistamista tai sailytyspaikkaan
aseftamista.

® Al liikuta tai kuljeta padllekytkettyd
kuumailma-friteerauskeitintd.

VAROITUS aineellisista

vahingoista!

®© Kayta vain alkuperdisia varusteifa.

© Alg koskaan aseta laitetta kuumille pin-
noille (esim. liesilevyille) tai ldmménlah-
teiden tai avotulen laheisyyteen.

6 @D

©®© Huomioi, efteivét ruoat padse kosketta-
maan kuumaa ldmmityselementtia sisati-
lan yldosassa ja liimautumaan siihen
kiinni.

© Vakevid tai hankaavia puhdistusaineita
ei saa kaytad.

© Laite on varustettu pitavilld muovijaloil-
la. Koska huonekaluja pinnoitetaan mo-
nilla eri maaleilla ja muoveilla ja
kasitellaan erilaisilla hoitoaineilla, ei
ole tdysin poissuljettavissa, eftd joisso-
kin ndist aineista on ainesosia, jotka
vahingoittavat ja pehmentavét muovijal-
koja. Aseta laitteen alle tarvittaessa pi-
tava alusta.

4. Toimituksen sisdlto

1 kuumailma-riteerauskeitin

1 pannu 6 siivilgosalla 5

1 taydellinen kayttdohije (internetissd)
1 pikaopas (laitteen mukana)

5. Kdyttoonotto

® Poista kaikki pakkausmateriaalit laittees-
ta. Erityisesti sisatilan on oltava
tdysin puhdas pakkausjaamis-
td, kuten esimerkiksi styroksi-

muruista.

& VAARA - palovaara!

Laitteen takasivulla on poistoilman auk-

ko 13. Poistoilman aukosta poistuu kéytén

aikana kuumaa héyrya.

© Kuva A: 4lg koskaan peita poistoil-
man aukkoa 13.

® Ala kéyta kuumailma-friteerauskeitinta
suoraan ylakaappien tai seindpistor-
asioiden alla, &léka verhojen, paperin
tai vastaavien palavien kohteiden lahet-
tyvilla.

©® Huomioi, eftd laitteen kaikilla puolilla ja
yll& on vapaata tilaa.



OHJE: ensimmdaisen kaytdn aikana voi
muodostua hieman hdyrya ja hajua. Se joh-
tuu ldmmityselementissa 10 kdytetyistd
asennusapuaineista, joten kyseessa ei ole
tuotevirhe. Huolehdi riittavéstd tuuletukses-
ta.

¢ Poista suojakelmut ja teipit laitteesta,
&la kuitenkaan poista tyyppikilped lait-
teen alapuolelta.

o Tarkista, ettd kaikki laitteeseen kuuluvat
lisavarusteet ovat mukana eika niissa
ole vaurioita.

o Puhdista laite ja kaikki lisévarusteet en-
nen ensimmdista kayttda.

e Aseta laite kuivalle, tasaiselle, pitavalle
ja lammdnkestavalle alustalle.

e Aseta verkkopistoke 9 pistorasiaan,
joka vastaa tyyppikilven arvoja. Pisto-
rasian on oltava myds padllekytkennén
jdlkeen hyvin saavutettava.

6. Friteerauksen
perusteet

Elintarvikkeiden valmistelu

o Friteerausta varten kaikkien elintarvik-
keiden on oltava mahdollisimman kui-
via. Kuivaa friteerattava ruoka tai poista
jaa pakastetuista elintarvikkeista.

e Poista pakasteista mahdollisimman pal-
jon vettd ja jG&ta ennen elintarvikkeen
asettamista kuumailma-friteerauskeitti-
meen.

® Huomioi paneerattujen elintarvikkeiden
friteerauksessa, ettd kuorrutus on mah-
dollisimman tiiviisti friteerattavassa
ruoassa.

Friteerausaika ja -lémpétila

*  Maukkaan ja terveellisen tuloksen saavut-
tamiseksi on lémpétilan ja friteerausajan
valinnassa noudatettava tarkalleen pak-
kauksen ohjeita.

e Friteeraa vain pienid madrid kerrallaan.

¢ Pannun 6 saa tayttad vain merkintddn
MAX 7 asti.

e Akryyliamidi on mahdollisesti sydpaa
aiheuttava aine. Jotta akryyliamidia
muodostuu mahdollisimman véhan, on
véltettava liian voimakasta ruskistusta.

Tasaista ruskistusta varten ' 2

!: Ravistelu tai kédntdminen 1/3 ja 2/3
kypsennysajan jalkeen.

2: Ravistelu tai kddntdminen kypsennysajan
puolivalissa.

Jos elintarvikkeiden (esim. ranskalaisten pe-
runoiden fai kananugettien) tulisi olla tasai-
sen ruskeita, on niitd friteerauksen aikana
ravisteltava 1-2 kertaa.

1. Vedd pannu 6 kahvalla 8 ulos kotelos-
ta 1 ja ravistele ainekset. Huomioi ravis-
tellessa, ettd ranskalaiset perunat
sekoittuvat hyvin ja eftd siséllé olevat,
raa’at ranskalaiset padsevat ulos. Laite
sammuu automaattisesti, kun pannu
poistetaan. Ajastin 3 jatkaa toimintaan-
sa.

2. Aseta pannu 6 jélleen laitteeseen. Laite
ké&ynnistyy automaattisesti uudelleen.



Leivonta

Taikinaa ei saa milloinkaan laittaa suo-
raan pannuun 6. Laita valmisteltu taikina lei-
vontavuokaan tai muuhun
lamménkestévédn astiaan (esim. muffinivuo-
kaan). Aseta tama sitten taikinalla taytettynd
pannuun 6 siivildosalle 5.

Pakkauksen tiedot

Jos pakasteen pakkauksessa ei mainita kyp-
sennysaikoja kuumailma-friteerauskeittimil-
le, kayta ohjeita kiertoilmauunien aikojen
mukaan.

7. Kéyts

& VAARA palovammoista!

© Laitteen pinnat voivat kuumentua kaytén
aikana. Alg koske laitteen kuumiin
osiin, kuten esim. poistoilman auk-
koon 13 takasivulla.

© Kaytd patakintaita tai patalappuja kasi-
tellessdsi pannua 6.

© Friteerauksen aikana poistoilman aukos-
ta 13 poistuu kuumaa héyryd. Pysy loi-
tolla hoyrysta.

© Alg liikuta tai kuljeta padllekytkettyd
kuumailma-friteerauskeitintd.

VAROITUS aineellisista vahingoista!

© Laitetta ei saa missadn tapauksessa
kéyttad ilman siivildosaa 5!

Timer-ajastin

¢ Ajastimella 3 kdynnistdt laitteen ja ase-
tat halutun kypsennysajan.

* Voit asettaa ajan 5 ja 30 minuutin vélil-
le.

* Aseteftua aikaa voidaan muuttaa kay-
ton aikana.

* Ajan lyhentamiseksi sinun on k&annetts-
v& hieman voimakkaammin.

Ldmpétilansédédin

o Lampdtilansaatimellad 11 saadat lamps-
tilan vélille 80-200 °C.

o Asetfettua lampétilaa voidaan muuttaa
kaytén aikana.

LEDit

¢ punainen LED 2: palaa aing, kun
ajastin 3 on kéynnissd.

¢ vihrea LED 4: palaa aina, kun séadet-
ty lampétila on saavutettu. Sammuu,
kun laite kuumentaa uudelleen.

7.1 Virtaliiténta

® Kun laite on paikallaan, aseta verkko-
pistoke 9 suojakosketinpistorasiaan,
joka vastaa tyyppikilvessa olevia arvo-
ja. Pistorasian on oltava myds padllekyt-
kenndn jalkeen hyvin saavutettava.



7.2 Kypsennysprosessi

OHJE: tarvitset lammaonkestavan alustan
pannulle 6 sekd lautasen tai kulhon (tarvit-
taessa esilammitettynd).

1. K&énna ajastin 3 haluttuun aikaan. Tuu-
letin kéynnistyy ja punainen kaytéva-
lo 2 alkaa palamaan.

2. Kaanna lampatilansaadin 11 haluttuun
lampétilaan. Vihred LED 4: palaa heti,
kun saadetty lampétila on saavutettu.

3. Kun ajastin 3 on jdlleen kohdassa O,
asetettu aika on kulunut. Kello soi ja lai-
te kytkeytyy pois paalta.

4. Veda pannu 6 kahvalla 8 ulos kotelos-
ta 1. Aseta pannu lamménkestavalle
alustalle.

5. Ofa elintarvikkeet pannulta.

6. Irrota verkkopistoke 9 laitteen taydellis-
ta poiskytkentdd ja verkosta erottamista
varten.

7.3 Kypsennysprosessin
keskeytys

Voit milloin tahansa keskeyttad kypsennys-
prosessin esim. ruskistusasteen tarkastami-
seksi.

1. Vedd pannu 6 kahvalla 8 ulos kotelos-
ta 1. Laite sammuu automaattisesti, kun
pannu poistetaan.

- LEDit 2 ja 4 sammuvat.

- Tuuletin pysdhtyy, kunnes pannu 6
asetetaan jdlleen paikalleen.

- Ajastin 3 jatkaa toimintaansa.

2. Aseta pannu 6 jdlleen laitteeseen. Laite
kaynnistyy automaattisesti uudelleen.

7.4 Ruskistusasteen
parantaminen

Jos esim. ruskistusaste ei vastaa toiveitasi,
voit pidentad ajastimen aikaa tai kdynnistaa
sen uudelleen.

—_

. Tyénnd pannu 6 jdlleen koteloon 1.

2. Kaynnista kypsennysprosessi uudelleen
asettamalla aika ajastimeen 3 ja lam-
potila lampatilansaatimeen 11.

3. Tarkasta muutaman minuutin jalkeen rus-
kistusaste. Vedd taté varten vain pan-
nu 6 kahvalla 8 ulos kotelosta. Laite
lopettaa lGmmittdmisen ja tuuletin py-
sdhtyy.

4. Kun haluat:

- tyytyvdisend lopettaa kypsennyksen,
kaanna lampétilansaadin kohtaan O
ja ota ruoka pannulta. Ajastin 3 kul-
kee itsekseen loppuun.

- jatkaa friteerausta, tydnné pannu 6
vain takaisin laitteeseen ja kypsennys-
prosessi kdynnistyy uudelleen.

5. Kun asetettu aika on kulunut, kuuluu kel-

lo, LEDit 2 ja 4 tuuletin sammuvat.



7.5 Kypsennystaulukko

¢ Seuraavassa taulukossa on perustavanlaatuisia asetusohjeita madritellyille elintarvikkeil-
le.

¢ Kypsennystaulukon lampétilo- ja aikatiedot ovat ohjeellisia. Lampétila ja aika voivat
poiketa elintarvikkeiden koostumuksesta, koosta ja m&ardsta sekd niiden mausta riip-

puen.
. A suositeltu lampétila
Ainekset / Kaytto ia aika
Pakastetut ranskalaiset perunat ! 180 °C
% (optimaalinen m&aré n. 150 g, kor- 20 - 30 min
kein m&ara n. 200 g)
- s . 160 °C
@ Muffinit, kakut ja leivonnaiset 15-20 min
180 °C
X |Kala 18 - 20 min
Qo . 180 °C
@ Pihvit, kotletit 10-15 min
=< Linnunliha osina, esim. koivet 2 180 °C
(optimaalinen maard 4 osaa) 20 - 30 min
= 180 °C
@ Katkaravut 12-18 min

Korotetut numerot ' tarkoittavat:
! ravistelu tai ka@ntaminen 1/3 ja 2/3 kypsennysajan jdlkeen.
2. ravistelu tai kddntdminen kypsennysajan puolivélissé.
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8. Reseptit

Peruna-bataattiranskalaiset yrt-
timajoneesilla
Ainekset 2 annokseen

Ainekset majoneesiin

1 munankeltuainen
1 teelusikallinen  sinappia
125 ml auringonkukkaéljy&

hienonnettua persiljaa
hienonnettua kirvelia
sitruunamehua
suolaa, pippuria

1 teelusikallinen
1 teelusikallinen
1 teelusikallinen

Ainekset ranskalaisiin

125¢ bataattia
125¢ kiinteGmaltoisia peru-
noita

1 ruokalusikallinen auringonkukkaéljyé

Ruoanvalmistus

1. Llaita yritimajoneesia varten munankel-
tuaiset ja sinappi korkeaan mukiin ja
sekoita t&ma seos sauvasekoittimella.

2. Kaada lisaksi sekoituksen aikana 8ljya
ohuena navhana, kunnes muodostuu
kermainen, homogeeninen massa.

3. Lisaa yrtit ja mausta suolalla, pippurilla
ja sitruunamehulla.

4. Kuori, pese ja taputtele perunat ja ba-
taatit kuiviksi.

5. Leikkaa perunat ja bataatit noin 1 cm:n
paksuisiksi tikuiksi ja sekoita ne dljyn
kanssa kulhossa.

6. Laita ranskalaiset pannuun. Huomioi
max. tayttdmaard. Mahdollisesti tulee
tehdd kaksi friteerauskertaa.

7. Aseta arvoiksi 25 minuuttia ja 200 °C.

8. Alenna lampétila 15 minuutin kuluttua
180 °C:een ja ravistele ranskalaiset.

9. Suolaa ranskalaiset ja tarjoile yrttimajo-
neesin kanssa.

Makkarat aamunutussa
Ainekset 2 annokseen

Ainekset
4 makkaraa (esim. frank-
furtin- tai wieninmakka-
rat)
2 pakkausta lehtitaikinaa
suolaa & pippuria
1 ruokalusikallinen sinappia
1 kananmuna
Ruoanvalmistus
1. Kauli lehtitaikina jauhotetulla tydtasol-
la.
2. leikkaa makkarat 4 cm pituisiksi pa-
loiksi.

3. Sivele kaulitulle lehtitaikinalle sinappia
ja mausta suolalla ja pippurilla.

4. leikkaa taikina 3 cm leveiksi suikaleik-
si.

5. Kadari makkarat lehtitaikinaan niin, ettd
ne ndkyvat hieman sivuilta.

6. Vatkaa muna ja voitele silla lehtitaiki-

na.

Paina lehtitaikinan padat kiinni.

Laita makkarat pannuun. Huomioi

max. tayttdmaard. Mahdollisesti tulee

tehdé& kaksi friteerauskertaa.

9. Paista halutun maun ja ruskistusasteen
mukaan 200 °C:ssa n. 12-15 minuut
tia.

© N



Paistettua camembertia puolu-
koiden kanssa
Ainekset 2 annokseen

OHUJE: tarkasta heti alussa, voitko laittaa 2
camembertia kokonaisena vierekkain pan-

nuun. Jos ei, valmista camembertit 2 erdssd.

Ainekset

2 camembertia
(jokainen 150 g asti)

1 kananmuna

1 ruokalusikallinen kermaa

3 ruokalusikallista  korppujauhoja

2 ruokalusikallista  puolukoita lasista
maun mukaan suolaa & pippuria

Ruoanvalmistus

1. Vatkaa muna kerman kanssa ja mausta
suolalla ja pippurilla.

2. Laita korppujauhot syville lautaselle.

3. Vedd jaahtynyt camembert (kokonai-
nen fai nelj@sosa) munaseoksen l&pi ja
pyérittele sitd sitten korppujauhoissa,
kunnes leivitys peittdd juuston tiiviisti.

4. Paista camembertpalat 200 °C:ssa n.
5 - 10 minuutissa kullanruskeiksi.

5. Tarjoile camembertit puolukoiden kera.
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Taytetyt tomaatit
Ainekset 2 annokseen

OHJE: tomaattien koosta riippuen kaikki ei-
vat ehkd mahdu pannuun kerralla. Valmista
tdssd tapauksessa loput tomadtit toisessa
vaiheessa.

Ainekset

6 ruokalusikallista  oliiviéljya

6 keskikokoista tomaattia
2 valkosipulin kyntta

1 nippu littedd lehtipersiljaa

2 viipaletta paahtoleip&d

(normaali koko)
V2 teelusikallista

suolaa
2 ripausta pippuria
40g vastaraastettua parme-
saania
Ruoanvalmistus

1. Pese tomaatit, poista kannat ja leikkaa
padlta kansi pois.

2. Kaavi sisukset varovasti lusikalla pois

ja anna fomaattien valua ylésalaisin sii-

vilassa.

Kuori valkosipuli.

Pese persilja ja kuivaa se.

Revi paahtoleipé paloiksi ja laita se se-

koittimeen jdljella olevan &ljyn, valkosi-

pulin, persiljan, suolan, pippurin ja

parmesaanin kanssa.

Hienonna kaikki ainekset.

Laita tayte tomaatteihin.

Aseta tomaatit pannuun.

Kypsennd ensin 180 °C:ssa n. 10 mi-

nuuttia ja sitten 140 °C:ssa vield 5 mi-

nuuttia.

oo

0V ®NO

Vihje: jos kypsenndt tomaatit ilman kansia,
taytteestd tulee ylhaalta ruskea ja rapea.
Jos laitat kannet fomaateille kypsennyksen
ajaksi, kypsennysaika pitenee noin 3 mi-
nuuttia ja tayte pysyy pehmedna.



Kikhernejauhoista valmistettu
falafel

Ainekset 2 annokseen

OHJE: huomioi korkein taytémadra. Mah-
dollisesti tulee tehdd 2 friteerauskertaa.

Ainekset

120 g kikhernejauhoja
120 ml vettd

4 ruokalusikallista  oliividliya

2 valkosipulin kyntta
1 salottisipuli

1 nippu persiljaa

Y2 teelusikallista  suolaa

1 % teelusikallista  kuminaa

Y2 teelusikallista  leivinjauhetta

hieman sitruunamehua

Ruoanvalmistus

1. Pese ja kuivaa persilja, poista lehdet ja
pilko ne erittdin hienoksi.

2. Kuori ja kuutioi salottisipuli ja valkosi-
pulin kynnet.

3. Sekoita persilja, salottisipuli, valkosipu-
li,
kikhernejauhot, kumina, leivinjauhe ja
suola.

4. Kuumenna vesi kiehuvaksi ja lisaa se
vahitellen jauhoseokseen. Vaivaa kaik-
ki tasaiseksi ja suhteellisen kiintediksi
taikinaksi.

5. Anna taikinan levétd 15 minuuttia.

6. Vaivaa sitten joukkoon V2 ruokalusikal-
lista oliividljya ja hieman sitruuname-
hua.

7. Muotoile taikinasta kostein késin noin
saksanpdahkinan kokoisia palloja ja lai-
ta ne vierekk&in pannun siivildosalle.

8. Kypsennd falafeleja ensin 180 °C:ssa
n. 6 minuuttia. Kypsennd sitten
200 °C:ssa vield 4 minuuttia.

9. Laita sitten 3% ruokalusikallista oliividl-
jy@ kulhoon ja kédntele falafelit siing
varovasti.

10. Laita falafelit takaisin osalle ja friteeraa
200 °C:ssa n. 6 minuuttia kullanrus-

keiksi.

Lohi pakkauksessa

Ainekset 2 annokseen

Ainekset

250 g kiinteGmaltoisia peru-
noita

100 g tuoretta pinaattia

1 salottisipuli

1 valkosipulin kynsi

1 ruokalusikallinen oliiviéljy&

300 g lohifileetd (ilman nah-
kaa)

1 oksa persiljaa

1 oksa basilikaa

1 ruokalusikallinen kapriksia

2 ruokalusikallista  pehmedd voita
1 kasittelematon limetti
suolaa, pippuria

Ruoanvalmistus

1. Kuori ja pese perunat, keitd ne suolalla
maustetussa vedessd, valuta ja leikkaa
ohuiksi viipaleiksi.

2. Silla valin puhdista ja pese pinaatti ja
valuta se hyvin.

3. Kuori saloftisipulit ja valkosipuli, leik-
kaa ne pieniksi kuutioiksi, laita katti-
laan 8ljyn kanssa ja kuullota
lapikuultavaksi.

4. Lisaa pinaatti ja kuullota hetki, kunnes
lehdet kuivuvat. Ota sitten kattila pois
levyltd ja aseta se sivuun.

5. Huuhtele lohi, taputtele se kuivaksi ja
leikkaa kahteen osaan.

6. Pese persilja ja basilika, ravista kuivak-
si ja leikkaa lehdet hienoksi.

7. Valuta kaprikset ja pilko karkeasti.

8. Vaivaa kaprikset ja hienonnetut yrtit
voin kanssa.

9. Pese limetti kuumalla vedelld, taputtele
kuivaksi ja leikkaa viipaleiksi.

10. Aseta iso pala leivinpaperia valmiiksi.
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11. Laita perunaviipaleet keskelle ja maus-
ta suolalla ja pippurilla. Aseta pinaati
ja lohi niiden padlle.

12. Laita kaprisvoi hiutaleiksi lohelle ja
asettele padlle limettiviipaleita.

13. Taita paperi ainesten pddlle, sulje reu-
nat tivkasti ja laita pakkaus pannuun.

14. Kyapsennd 200 °C:ssa n. 20 minuut-
tia.

15. Poista sitten paperi ja tarjoile ateria he-
ti.

Kesdkurpitsa-munakoiso-var-
taat
Ainekset 2 annokseen

OHJE: huomioi korkein tayttémaard. Mah-
dollisesti tulee tehdd 2 friteerauskertaa.

Ainekset

V4 teelusikallista  pippuria

Vs teelusikallista  maustepippuria
Va teelusikallista  korianteria

Vs teelusikallista
V4 teelusikallista
¥, teelusikallista

kuivattua timjamia
kuivattua oreganoa
suolaa

25 ml oliivisliya

1 munakoiso

1 kesakurpitsa

1 sipuli
puuvartaita

Ruoanvalmistus

1. Sekoita yrtit, mausteet ja ljy kulhossa.
2. leikkaa kesakurpitsa ja munakoiso

2 cm paksuisiksi viipaleiksi ja sipulit
neljgan osaan.

Laita vihannekset mauste-dljyseokseen.
Pujota kasvikset vuorotellen vartaisiin.
Kypsennd vartaita 200 °C:ssa 15 mi-
nuuttia. K&anna vartaat kypsen-
nysajan puolivalissé.

oo
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Minipizza kinkulla ja rucolalla
Ainekset 2 annokseen

Ainekset

1 pakkaus pizzataikinaa

1 t8lkki tomaattimurskaa

200 g mozzarellaa

1 nippu rucolaa

100 g serranokinkkua
oliivisljya
suolaa, pippuria & ore-
ganoa

Ruoanvalmistus

1. Kauli pizzataikina jauhotetulla tydtasol-
la ja leikkaa siitd suorakulmiot, jotka
ovat sivuiltaan 1 cm pienempid kuin fri-
teerauskorin ala.

Pistele taikinaa kevyesti haarukalla.

Leikkaa mozzarella ohuiksi viipaleiksi.

Sivele taikina soseutetuilla tomaateilla,

mausta suolalla, pippurilla ja oreganol-

la ja levittele padlle mozzarellaviipa-
leet.

5. Paista pizzapalat yksitellen 180 °C:ssa
n. 7 minuuttia.

6. Laita serranokinkkua paloille ja paista
niitd vield 3-5 minuuttia.

7. Kun pizza alkaa hieman ruskistua reu-
noilta, ota palat pois ja levitd niiden
padlle pestyd rucolaa.

8. Ripottele minipizzoille hieman oliiviél-
jyé ja tarjoile.

Ao

Vihije: taikinan paksuudesta riippuen pizza
tarvitsee 1-2 minuuttia pidempaan tai lyhy-
empadn.



Marinoidut kanansiivet
Ainekset 2 hengelle

OHJE: kypsennd kanansiivet 2 friteeraus-
kerralla.

Ainekset

N. 8 kanansiiped
1 - 2 teelusikallista  suolaa

1 - 2 teelusikallista  paprikaa

Ainekset marinadille
6 ruokalusikallista

Si6|]y6

6 ruokalusikallista  Sweet’n Hot Chili-kasti-
ketta

4 ruokalusikallista  tomaattiketsuppia

4 ruokalusikallista  etikkaa

1 - 2 teelusikallista chilihiutaleita

Ruoanvalmistus
1. Sekoita kaikki marinadin ainekset isos-
sa kulhossa.

2. Llisa& kanansiivet kulhoon ja sekoita ne
marinadin kanssa.

3. Annan kanansiipien maustua marina-
dissa n. 1 tunti.

4. Aseta kanansiivet vierekk&in pannuun

ja sédda se 190 °C:een 15 minuutiksi.

5. Ka&anna kanansiivet kypsennysajan
puolivélissa.

6. Tarkista kanansiivet kypsennysajan lo-
pussa ja ofa ne pois, jos olet tyytyvai-
nen.

Vihje: jos kanansiivistd halutaan rapeam-

pia, voi niitd paistaa 200 °C:ssa viela 5 mi-

nuutin ajan.

auringonkukka- tai rap-

Suklaafondantit
Ainekset 8 fondantille

OHJE: voit valmistaa 4 fondanttia kerralla.

Ainekset

759 tummaa suklaata

3 kananmunaa

75¢g voita

759 sokeria

50¢g jauhoja

Ruoanvalmistus

1. Hienonna suklaa ja sulata se vesihau-
teessa.

2. Llisdé voita ja anna senkin sulaa.

3. Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi.

4. Siivilsi jauhot seoksen paalle ja sekoita
tasaiseksi taikinaksi.

5. Kaantele joukkoon suklaa-voiseos.

6. Laita muffinivuoat pannuun ja taytd ne
taikinalla. Aseta pannu esilammitet-
tyyn laitteeseen.

7. Aseta lampdtilaksi 180 °C ja kypsen-
nysajaksi 6-7 minuuttia.

8. Paista suklaafondantit ja nauti lampi-
mand.



9. Puhdistus

& VAARA palovammoista!
©® Anna laitteen jGdhtyd, ennen kuin litku-
tat sitd tai puhdistat sen.

A VAARA sahkéiskusta!

© Irrota verkkopistoke 9 pistorasiasta en-
nen kuumailma-friteerauskeittimen puh-
distamista.

©® Kuumailma-friteerauskeitintd ei saa
upottaa veteen.

VAROITUS daineellisista vahingoista!
© Vakevia tai hankaavia puhdistusaineita
ei saa kayttaa.

OHJE: huomioi, ettd kuivauksen jdlkeen on-

teloissa voi olla vield vesipisaroita. Anna
kaikkien osien kuivua ilmassa téydellisesti.

Lisdvarusteet

e Poista karkeat elintarvikkeiden jaamét.

® Pannu 6 ja siivildosa 5 on mahdollista
puhdistaa astianpesukoneessa. Veda sii-
vildosa yldspdin ulos pannusta. Huomioi
puhdistuksen jalkeen aseftaessasi, ettd
siivildosan 5 jalat osoittavat alaspdin.
Aseta siivildosa takaisin pannuun niin,
eftd se seisoo tukevasti pohjalla.

OHJIE: voit pestd ndmé osat myds kdsin
l&dmpimélla vedellé ja astianpesuaineella.
Huuhtele perusteellisesti puhtaalla vedelld.

¢ Liota ensin kiinnipalaneita ruoanjéd-
mid.

® Anna kaikkien osien kuivua tdysin, en-
nen kuin asetat ne sdilytyspaikkaansa
tai otat ne vudelleen kéytdson.
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Kotelo

® Pyyhi kotelo 1 ulkoa kostealla liinalla,
jossa on hieman mietoa pesuainetta.

¢ Kuivaa sitten astiapyyhkeell.

Sisditila

1. Puhdista sisatila pehmedlla sienelld, va-
halla vedellé ja miedolla pesuaineella.

2. Pyyhi sitten useamman kerran kostealla
mikrokuituliinalla, jonka vélilla peset ja
puserrat kuivaksi.

3. Kuivaa sitten astiapyyhkeell.

10. Sdilytys
* Ennen kuumailma-friteerauskeittimen
asettamista sailytyspaikkaansa ...
... on verkkopistoke 9 irrotettava,
... laitteen on oltava jadhtynyt ja
... kaikkien osien on oltava taysin kui-
via.
e Kierrd liitosjohto 9 johtokelalle 12.

11. Osien hdvittéminen

Témé tuote on eurooppalai-

sen direktiivin 2012/19/EU

alainen. Yliviivattu jatekontti

on kaikissa EU-maissa kaytet-

ty symboli, joka merkitsee,

eftd kyseinen tuote ei kuulu
kotitalousjatteiden joukkoon vaan on hévi-
tettdvd erikseen. Ohjeet koskevat sekd itse
tuotetta ettd samalla symbolilla varustettuja
lisatarvikkeita. Nain merkittyjd tuotteita ei
saa heittad kotitalousjétteiden joukkoon,
vaan ne on vietdva kerdyspisteeseen, joka
on tarkoitettu séhkaisen ja elektronisen ro-
mun kierratykseen.

Talla kierratysmerkilla merki-
tadn esim. esineet tai materiaa-
lin osat, jotka soveltuvat
kierratykseen. Kierratys auttaa
vahentdmé&an jatteiden mag-
rad ja suojelemaan ympdristod.



Pakkaus

Pakkausmateriaalien havittdmisessa on nou-
datettava maakohtaisia asetuksia ja ympa-
ristdnsuojelumaardyksia.

12. Héiriotapauksessa

Mikdli laite ei sattuisi toimimaan normaalisti,
kéy ensin lapi seuraava tarkastuslista. Ehké
kyseessd on pieni ongelma, jonka pystyy rat
kaisemaan itse.

A VAARA sahkoiskusta!
© Laitetta ei pidd missaan tapauksessa
yrittda korjata itse.

13. Tekniset tiedot

Malli: SHLF 1000 D1
Verkkojannite: |220 - 240V ~ 50 Hz
Suojaluokka: |l

Teho: 1000 W

Kdytetyt symbolit

Mahdollinen syy /

Gepriifte Sicherheit (turvallisuus
tarkastettu): laitteiden on oltava
yleisesti hyvaksyttyjen tekniikan
s@dnndsten mukaisia ja vastatta-
va saksalaisen tuoteturvallisuus-
lain (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) maardyksia.

S

Vika .
apukeino
. ®  Onko virransyéttd var-
Laite .
S mistettu?
el toimi

o Tarkasta liiténtd.

CE-merkinnalla
HOYER Handel GmbH ilmoittaa

EU-vaatimustenmukaisuuden.

N
Mm

e Oliko madara liian suuri

Ruoka ei ole tai palat liian paksuja?

valmistunut T
. ¢ Oliko lampédtila tai kyp-
suositellussa G .
. sennysaika liian alhai-
ajassa

nen¢

Tama symboli muistuttaa, ettd
pakkaus on héavitettdva ympdris-
t8ystavallisesti.

® Onko lédmmityselemen-
tissa 10 elintarvikkei-
den jaamid, jotka
palavat kuumennukses-
sa? Pannun 6 saa tayt
166 vain merkintadn

MAX 7 asti.

Voimakas sa-
vun- ja hajun-
muodostus

> &Y

Kierratettavat materiaalit on mer-
kitty kierratyssymbolilla (3 nuol-
mr |ta). Materiaali voidaan madarittad
keskelld olevalla kierrétysnume-
rolla (t&ssa: 21) ja/tai lyhenteella
(tassa: PAP).

Vaihtovirta

r
[

l

Talla symbolilla on merkitty osat,
jotka voidaan puhdistaa astian-

pesukoneessa.

Oikeudet teknisiin muutoksiin pidatetaan.



14. Takuun antaja on
HOYER Handel GmbH

Arvoisa asiakas,

tallé laitteella on 3 vuoden takuu ostopdi-
vastd lukien. Jos t1@md tuote on viallinen, si-
nulla on lakisadteisia oikeuksia tuotteen
myyjad vastaan. Naitd lakisdéteisia oikeuk-
sia ei rajoiteta seuraavassa esitellyn takuum-
me puitteissa.

Takuuehdot

Takuuaika alkaa ostopaivasta. Sailyta alku-
perdinen ostokuitti huolellisesti. Tata kuittia
tarvitaan kaupan todisteena.

Jos kolmen vuoden siséllé tamén tuotteen os-
topdivastd lukien ilmaantuu materiaali- tai
valmistusvirhe, tulemme valintamme mukaan
maksutta joko korjaamaan tai korvaamaan
tuotteen tai hyvittdmadn ostohinnan. Tama
takuu edellyttad viallisen laitteen ja ostotosit-
teen (ostokuitti) esittéimisen kolmen vuoden
madraajan sisalla ja lyhytta kirjallista ku-
vausta siitd, mika laitteessa on vikana ja mil-
loin vika ilmaantui.

Jos vika kuuluu mydntdmamme takuun pii-
riin, saat korjatun tai uuden tuotteen takai-
sin. Korjauksen tai tuotteen vaihtamisen
seurauksena takuuaika ei ala vudelleen.

Takuuaika ja lakisdditeiset
vaatimukset

Takuuaika ei pitene takuusuorituksen seu-
rauksena. Tama koskee myds vaihdettuja ja
korjattuja osia. Mahdollisesti jo oston yhtey-
dessd olemassa olevat vauriot ja viat on il-
moitettava heti pakkauksen avaamisen
jdlkeen. Takuuajan p&attymisen jélkeen suo-
riteftavat korjaukset ovat maksullisia.

Takuun laajuus

Laite on valmistettu tarkkoja laatuvaatimuk-

sia noudattaen ja tarkastettu huolellisesti en-
nen toimitusta.

Takuu kattaa materiaali- tai valmistusvirheet.
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Tama takuu ei koske niita kulutuso-
sia, jotka ovat normaalin kulumisen
kohteena ja vaurioita sarkyvissd
osissa, esim. kytkin, lamput tai
muut lasista valmistetut osat.

Tama takuu ei ole voimassa, jos tuotetta on
vahingoitettu, kaytetty tai huollettu epd-
asianmukaisella tavalla. Tuotteen asianmu-
kaista kayttdd varten on tarkkaan
noudatettava kaikkia kéyttdohjeessa mainit-
tuja saantdja. Kaytotarkoituksia ja toiminto-
ja, joita kayttdohjeessa ei suositella tai joista
varoitetaan, on ehdottomasti véltettdva.
Tuote on tarkoiteftu vain yksityiseen, eikd
kaupalliseen kayttéon. Takuu ravkeaa vas-
rén ja epdasianmukaisen kaytdn ja voiman-
kéyton tapauksissa ja silloin, kun korjauksia
ei ole tehty valtuutetussa palvelukeskukses-
samme.

Toiminta takuutapauksessa
Asiasi nopean kasittelyn varmistamiseksi
noudata seuraavia ohjeita:

¢ Kaikkien kysymysten yhteydessa tarvi-
taan artikkelinumero
IAN: 466177 _2404 ja ostokuitti kau-
pan todisteeksi.

* Tuotenumero lytyy tyyppikilvestd, kai-
verruksesta, kayttdohjeen kansisivulta
(alhaalla vasemmalla) tai tarrasta lait-
teen taka- tai alapuolella.

* Toimintavirheiden tai muiden vikojen il-
maantuessa ofa ensin yhteyttd seuraavas-
sa mainittuun palvelukeskukseen puheli-
mitse fai sdhkopostin kautta.

* Vialliseksi todetun laitteen voit |Ghettad
sitten maksutta ilmoitettuun palveluosoit-
teeseen, liitd mukaan ostotosite (osto-
kuitti) ja tiedot vian laadusta ja siitd,
milloin vika ilmaantui.



Osoitteessa www.lidl-service.com voit lada-
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1. Oversikt

1 Halje

2 R&d LED: driftslampa; lyser alltid nér timern &r igéng.

3 Timer; for att stdlla in tillagningstiden, startar apparaten

4 Gron LED: LED for driftstemperatur; lyser alltid nér den instéllda temperaturen
har uppnétts.

5 Silinsats

6 Panna; hér samlas vétskan frén tillagningen.

7 MAX Markering fér den maximala péfyllningsnivén i pannan
(maximal péfyllningsnivé ar 2,0 liter)

8 Handtag pé pannan

9 Anslutningskabel med stickpropp

10 Varmeelement (p& ovansidan invéndigt)
11 Temperaturreglage

12 Distans med kabelupplindning

13 Franluftsdppning
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Tack sa mycket for ditt
fortroende!

Vi gratulerar fill din nya varmluftsfritds.

Fér att hantera produkten sdkert och fér aft
léra kénna alla egenskaper maste du:

¢ L&s igenom den hér bruksanvis-
ningen noggrant innan férsta
anvdndningen.

e Det &r mycket viktigt att félja s&-
kerhetsanvisningarna!

¢ Apparaten far endast anvdndas
pa det sétt som beskrivs i den
hér bruksanvisningen.

¢ Spara bruksanvisningen fér att
fa information vid ett senare till-
falle.

¢ Om du skulle éverlata appara-
ten till nagon annan, se till att
daven dverlamna den har bruks-
anvisningen. Bruksanvisningen
ar en del av produkten.

Vi hoppas att du fé&r mycket glddje av dina
nya varmluftsfritds!

Symboler pa apparaten

Den har symbolen varnar mot att be-
rora den heta ytan.

den har markningen varken éndrar
smak eller lukt p& livsmedel.

! IIII Symbolen anger att material med

2, Avsedd anvdndning

Varmluftsfritdsen ar avsedd att tillaga livs-
medel med varm luft vid en temperatur upp
till maximalt 200 °C.

Varmluftsfritésen &r konstruerad fér privat
bruk. Varmluftsfritésen f&r endast anvéndas
inomhus.

Apparaten fér inte anvandas for yrkesbruk.

Férutsebart missbruk
Varmluftsfritdsen &r inte lampad for att var-
ma upp vétskor.

3. Sdkerhetsanvisningar

Varningsinformation

Nér det behévs anvénds féljande varnings-

information i den har bruksanvisningen:
FARA! Hag risk: icke beaktande av
varningen kan innebéra livsfara.

VARNING! Medelhég risk: om varningen

ignoreras kan allvarliga personskador eller

sakskador intraffa.

SE UPP: lag risk: om varningen ignoreras

kan lattare personskador eller sakskador in-

traffa.

OBSERVERA: sakforhéllanden och speciel-

la saker som man maste tanka pd nar appa-

raten hanteras.



Anvisningar for sdker anvédndning

® Den har apparaten kan anvandas av barn fran 8 &r och av per-
soner med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller
bristande erfarenhet och/eller bristande kunskap, om de hélls
under uppsikt eller har fatt instruktioner om saker anvandning av
apparaten och har forstétt vilka faror som kan uppst&. Barn far
inte leka med apparaten. Rengdring och anvandarunderhdll fér
inte genomfdras av barn s&vida de inte ar dver 8 &r och halls un-
der uppsikt.

® Barn som ar yngre an 8 ar skall héllas borta frén apparaten och
anslutningskabeln.

® Felaktig anvandning av apparaten kan leda till personskador.

© Berér inte de varma apparatdelarna som t.ex. frénluft-
& soppningen pd baksidan. Hall pannan endast i handta-
get.
® Vid friteringen kommer det ut het &nga frén franluftsdppningen.
Ta inte in i dngan.
® Om natanslutningskabeln pd den har apparaten skadas, maste
den bytas ut av tillverkaren eller av dennes kundservice eller né-
gon person med liknande kvalifikationer fér att undvika faror.
®© Varmeelementen fér inte torkas av fuktigt.
® Den har apparaten ar aven avsedd att anvandas pé stallen som lik-
nar hushall, som exempelvis ...
... i personalkok i affarer, p& kontor och inom andra kommersiel-
la omraden;
... inom lantbruk;
... av kunder pé hotell, motell och andra boendeinrétningar;
... pé frukostpensionat.
® Apparaten dr inte avsedd att anvéndas med en extern timer eller
ndgot separat fjarrstyrningssystem.
®© Beakta kapitlet om rengéring (se “Rengéring” pa sida 34).
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A FARA for barn!

© Se till att barn aldrig kan dra ner den
heta varmluftsfritésen (t.ex. med elka-
beln). Livsfara vid brénnskador!

© Fdrpackningsmaterialet ar ingen leksak.

Barn fér inte leka med plastpésar. Kvév-

ningsrisk féreligger.

FARA fér och pa grund av
hus- och nyttodjur!

© Elektriska apparater kan innebéra faror

fér hus- och nyttodjur. Djur kan éven for-

orsaka skador p& apparaten. Hall dar-
for djur borta fran elekiriska apparater.

A FARA for faglar!

® Féglar andas snabbare, fordelar luften
annorlunda i kroppen och é&r betydligt
mindre dn ménniskor. Darfér kan det
vara mycket farligt fér f&glar att andas

in till och med de mycket sm& rokméng-

der som bildas nér apparaten anvands.
Nar du anvdnder apparaten bér faglar
tas till i ett annat rum.

FARA for elektrisk stot
genom fuktighet!
© Skydda apparaten mot fuktighet, drop-
pande vatten eller stankvatten.

©® Apparaten, anslutningskabeln och stick-

proppen fér inte doppas ner i vatten el-
ler andra vétskor.

© Dra ut stickproppen omedelbart om
vétska skulle komma in i apparaten.
Kontrollera apparaten innan den an-
vands igen.

©® Om apparaten anda skulle ha ramlat
ner i vatten, dra ut stickproppen direkt
och ta férst sedan upp apparaten. An-
vand i det hér fallet inte apparaten
léngre utan l&t en fackverkstad kontroll-
era den.

©® Anvand inte apparaten med bléta hén-

der.

A FARA for elektrisk stot!

© Ta inte apparaten i drift om apparaten el-
ler anslutningskabeln har synliga skador
eller om apparaten har blivit tappad dess-
férinnan.

©® Om du anvénder en férlangningskabel
méste den vara tillrécklig enligt appara-
tens tekniska data.

© Anslut inte apparaten till ett multivttag.
Det skulle kunna leda till 6verbelastning.

©® Lagg anslutingskabeln s& aft ingen kan
trampa pé& den, fasina i den eller snubbla
ver den.

© Anslut endast stickproppen till ett korrekt
installerat, val étkomligt jordat uttag
med en spénning som motsvarar uppgif-
ten pd typskylten. Uttaget maste fortfa-
rande vara vél atkomligt nér apparaten
har anslutits.

© Setill att anslutningskabeln inte kan ska-
das genom vassa kanter eller heta plat-
ser. Linda inte anslutningskabeln kring
apparaten.

© Sefill att anslutningskabeln inte kommer
i klam eller blir krossad nér apparaten
stalls upp.

© Apparaten dr inte helt sromlds Gven om
den &r avstangd. Dra ut stickproppen for
att gora den helt stromlos.

© Dra alltid i stickproppen, inte i anslut-
ningskabeln, fér att dra ut stickproppen
fran uttaget.

© Dra ut stickproppen ur uttaget:

- efter varje anvandning
- om en stérning féreligger
- nér du inte anvander apparaten
- innan du rengér apparaten
vid &skvader

©) Produkten far inte férandras, risk for
skador féreligger. L&t endast behérig
fackhandel eller kundtjcnst reparera
produkten.



& FARA - brandfara!

©® Lamna aldrig den anslutna apparaten
utan uppsikt.

© Hall alltid varmluftsfritésen under upp-
sikt ndr den anvénds. D& marker du
problem i tid som intréffar med ovanli-
ga lukter eller ljud.

© Tack aldrig 6ver apparaten eller stall
ner den pd mjuka féremdl (t.ex. hand-
dukar).

© Se till att det finns fritt utrymme pé alla
sidor och éver apparaten.

© Anvand inte varmluftsfritésen direkt un-
der dverskdp, vagguttag och inte i nar-
heten av gardiner, papper eller
liknande brénnbara féremdl.

©® Anvénd endast varmluftsfritésen pé en
fast, jamnt, halksckert, torrt och ej
brannbar arbetsyta for att férhindra att
den valter eller glider ivag.

& FARA for brannskador!

© Vidrér ej de heta ytorna pé apparaten
och invandigt. Anvand grytvantar eller
grytlappar.

© L&t apparaten svalna helt innan du ren-
gor den eller stdller undan den.

®© Flytta eller transportera inte varmluftsfri-
tésen ndr den ar pakopplad.

VARNING foér sakskador!

©® Anvand endast originaltillbehér.
© Stll aldrig apparaten pa heta ytor

(.ex. spisplattor) eller i nérheten av vér-

mekéllor eller dppen eld.

® Se till att maten inte berér det heta var-
meelementet p& ovansidan invandigt
och fastnar dér.

© Anvand infe skarpa eller repande ren-
goringsmedel.
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© Apparaten har glidsékra plastfétter. Ef-
tersom mabler &r belagda med méanga
olika slags lacker och plaster och be-
handlas med olika vardande produkter
kan det infe uteslutas helt att vissa av de
har @Gmnena innehéller bestandsdelar
som angriper och mjukar upp plastfot-
terna. Lagg ev. ett halksakert underlag
under apparaten.

4. Leveransomfattning

1 varmluftsfritds

1 panna 6 med silinsats 5

1 fullsténdig bruksanvisning (pé& internet)
1 snabbguide (medféljer apparaten)

5. Innan férsta
anvédndningen

e Ta bort allt férpackningsmaterial. Sar-
skilt invéindigt maste det vara
helt fritt fran férpackningsrester,
som till exempel styorporsmulor.

& FARA - brandfara!

P& baksidan av apparaten finns franluft-

séppningen 13. Ur frénluftsdppningen kom-

mer det varm &nga vid anvéndningen.

© Bild A: tick aldrig dver franluftsépp-
ningen 13.

© Anvénd infe varmluftsfritésen direkt un-
der &verskdp, végguttag och inte i ndr-
heten av gardiner, papper eller
liknande brénnbara féremdl.

© Se till att det finns fritt utrymme pé alla
sidor och &ver apparaten.

OBSERVERA: vid den férsta anvéandning-
en kan en latt rék- och luktutveckling fére-
komma. Detta beror p& monteringsmedel p&
vérmeelementet 10 och &r inget produkifel.
Se till att ventilationen ar fillracklig.



¢ Dra bort skydddsfolier och tejpremsor
frén apparaten, dock inte typskylten pd
apparatens undersida.

¢ Kontrollera att alla tillbehdrsdelar finns
och &r oskadade.

® Rengdr apparaten och alla tillbehdrsde-
lar innan férsta anvéndningen.

o Stall apparaten pa eft torrt, jamnt, halk-
sdkert, vérmebestandigt underlag.

e Satt in stickproppen 9 i ett uttag som
uppfyller uppgifterna pé& typskylten. Det
méste g& enkelt att komma &t uttaget
dven nér man har satt pé.

6. Litet ABC om fritering

Forbereda livsmedlen

e Alla livsmedel méste vara s& torra som
méjligt innan friteringen. Torka av det
som ska friteras och ta bort isen pé& frys-
ta livsmedel.

¢ Ta bort s& mycket vatten och is som moj-
ligt frén livsmedlet innan den laggs i
varmluftsfritdsen.

e  For panerade livsmedel, se till att pane-
ringen sitter ordentligt p& det som skalll
friteras.

Friteringstid och -temperatur

e For aft f& ett valsmakande och hélsosamt
resultat bér du hélla dig exakt till uppgif-
terna pé férpackningen nér du véljer
temperatur och friteringstid.

e Fritera endast sma mangder pé en
gang.

® Pannan 6 fér inte fyllas mer &n upp fill
markeringen MAX 7.

e Akrylamid kan eventuellt vara cancer-
framkallande. Fér det skall bildas sa lite
akrylamid som méijligt, undvik att bryna
for mycket.

For att fa jégmn bryningsgrad ' 2

1: Skaka eller vand efter 1/3 och 2/3 av til-
lagningstiden.

2. Skaka eller vénd efter hélften av tillag-
ningstiden.

Nar det ar viktigt med en j@mn brynings-
grad for livsmedlet (t.ex. vid pommes frites
eller chicken-nuggets), mdste de skakas 1-2
gdnger under friteringen.

1. Dra pannan 6 i handtaget 8 fran hél-
jet 1 och skaka ingredienserna. Nér du
skakar, se till att dina pommes frites
blandas vél och aft pommes frites som
ligger mot mitten och &nnu inte &r far-
dig kommer ut&t. Apparaten stéings av
automatiskt nér pannan tas ut. Timern 3
fortsatter att gé&.

2. Sattin pannan 6 igen i apparaten. Ap-
paraten sl&s automatiskt pd igen.

Baka

Deg fér aldrig laggas direkt i pannan 6.
Efter férberedelserna placerar du degenien
bakform eller négon annan vérmebestéandig
form (t.ex. muffinsformar). Du stéller sedan
formarna med degen i pannan 6 pé silinsat-
sen 5.

Forpackningsinformation

Om du inte hittar négra tillagningstider for
varmluftsfritéser p& férpackningen fér djup-
fryst mat, orientera dig efter tiderna for
varmluftsugnar.



7. Anviéndning

& FARA for brannskador!

® Vid anvandningen kan ytan p& appara-
ten bli varm. Berdr inte de varma appo-

ratdelarna som t.ex.
franluftsdppningen 13 pa baksidan.
® Anvéand grytvantar eller grytlappar fér
att ta i pannan 6.
® Vid friteringen kommer det ut het dnga
fran franluftséppningen 13. Ta inte in i
dngan.

© Flytta eller transportera inte varmluftsfri-

tésen ndr den ar pakopplad.
VARNING fér sakskador!
© Apparaten fér aldrig anvéndas utan si-
linsats 5!

Timern

¢ Anvand timern 3 fér aft starta appara-
ten och stdlla in 6nskad tillagningstid.

® Du kan stdlla in mellan 5 och 30 minu-
ter.

e Den instdllda tiden kan andras under
drift.

® Férkorta tiden genom att vrida lite hér-
dare.

Temperaturreglaget

* Anvand temperaturreglaget 11 for aft
stdlla in temperaturen mellan 80 och
200 °C.

® Den instdllda temperaturen kan andras
under drift.
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LED:erna
¢ rdd LED 2: lyser alltid nér timern 3 &r
igang.

e gron LED 4: lyser alltid nér den instdll-
da temperaturen har uppnatts. Slock-
nar ndr apparaten varms upp igen.

7.1

* Nar apparaten &r uppstdlld, satt in
stickproppen 9 i ett jordat uttag som
uppfyller uppgifterna pé typskylten. Det
méste g& enkelt att komma &t uttaget
dven n&r man har satt pé.

Anslutning till strém

7.2 Tillagningen

OBSERVERA: du behdver ett varmebestan-
digt underlag fér pannan 6 plus en tallrik el-
ler en skal (ev. forvarmd).

1. Vrid timern 3 till nskad tid. Flakten
startar och den réda driftslampan 2
borjar lysa.

2. Vrid temperaturreglaget 11 till 8nskad
temperatur. Den grona LED:en 4 lyser
s& snart den instdllda temperaturen har
uppndtts.

3. Sa snart timern 3 star pa O igen har
den instéllda tiden gétt. En klocka hérs
och apparaten sténgs av.

4. Dra ut pannan 6 i handtaget 8 frén hal-
jet 1. Satt pannan pé det varmebestan-
diga underlaget.

5. Ta bort livsmedlen ur pannan.

6. For aft stinga av apparaten helt och
koppla bort den fran elndtet, dra ut
stickproppen 9.



7.3 Avbryta tillagningen

Du kan nér som helst avbryta tillagningen

for aft t.ex. kontrollera bryningsgraden.

1. Dra ut pannan 6 i handtaget 8 fran hal-
iet 1. Apparaten stangs av automatiskt
ndr pannan tas ut.

- LED:erna 2 och 4 slocknar.

- Flakten stoppar tills pannan 6 har
skjutits in igen.

- Timern 3 fortsétter att ga.

2. Sattin pannan 6 igen i apparaten. Ap-
paraten sl&s automatiskt pd igen.

7.4 Justera
bryningsgraden

Om bryningsgraden inte &r som du 3nskar
kan du férlénga tiden pé timern eller starta
om den.

1. Skjut tillbaka pannan 6 i héljet 1.

2. Starta om tillagningen genom att stélla
in tiden pé& timern 3 och temperaturen
pd temperaturreglaget 11.

3. Kontrollera bryningsgraden efter négra
minuter. For att gora detta drar du helt
enkelt ut pannan 6 i handtaget 8 frén
héljet. Apparaten slutar vérma och flék-
ten stannar.

4. Om du:

- &r ndjd, vrider du temperaturreglaget
till O och tar upp maten ur pannan. Ti-
mern 3 fortsdtter att g& av sig sjdlv.

- vill fortsétta fritera, skjut bara tillbaka
pannan 6 i apparaten och tillagning-
en bdrjar om igen.

5. Nar den instdllda tiden har gatt hors en
klocka och LED:erna 2 och 4 samt flék-
ten stdngs av.



7.5 Tillagningstabell

Féljande tabell innehéller grundlaggande instdlliningshjélp for de angivna livsmedlen.
Temperatur- och tidsuppgifterna i tillagningstabellen &r rikivérden. Beroende pd livs-
medlens egenskaper, storlek och méngd samt smaken kan temperaturen och tiden avvi-

ka.

. . 1 Rekommenderad tempera-
Ingredienser / Anvéndning tor och fid
Fryst pommes frites o
: . . 180 °C
% (optimal méngd ca. 150 g, maximal 20 - 30 min
méngd ca. 200 g)
: 160 °C
@ Muffins, kakor och bakverk 1520 min
. 180 °C
AL Fisk 18 - 20 min
. 180 °C
g Biff/kotletter 10-15 min
= Fagel i delar, t.ex. lar 2 180 °C
(optimal méngd 4 delar) 20 - 30 min
= A 180 °C
‘—\J:, D Jatterakor 12-18 min

De upphdjda siffrorna 2 betyder:
!: skaka eller vand effer 1/3 och 2/3 av tillagningstiden.
2. skaka eller véind efter hdlften av tillagningstiden.
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8. Recept

Blandade pommes frites med
ortmajonnds
Ingredienser for 2 portioner

Ingredienser fér majonnésen

1 aggula

1 tesked senap

125 ml solrosolja

1 tesked finhackad persilja

1 tesked finhackad kérvel
1 tesked citronsaft

salt, peppar
Ingredienser for pommes frite-
sen
125 ¢ sotpotatis
125¢g fast potatis
1 matsked solrosolja
Tlllagmng

Bdrja med &rtmajonndsen genom att
tillsatta dggula och senap i en hég ba-
gare och blanda med stavmixer.
Under tiden du blandar héller du i olja
i en tunn strdle tills det blir en kramig,
enhetlig massa.

Tillsétt drter och smaka av med salt, pep-

par och citronsaft.

Skala, skélj och torka potatisen och sét-

potatisen.

Skar potatisen och sétpotatisen i unge-
far 1 cm tjocka stavar och blanda dem
med oljan i en skal.

Lagg pommes fritesen i pannan. Obser-

vera den maximala péfyllningsnivén.

Du behéver eventuellt fritera i tv& om-
gangar.

Stall in p& 25 minuter, 200 °C.

Sénk temperaturen till 180 °C efter

15 minuter och skaka pommes fritesen
ordentligt.

Salta pommes fritesen och servera med
ortmajonndsen.

Smérdegsinbakad korv

Ingredienser fr 2 portioner

Ingredienser

4 korvar (t.ex. varmkorv

eller wienerkorv)

V2 paket smordeg

salt och peppar

1 matsked senap

1 dagg

Tlllagnmg
Kavla ut smérdegen pé en mjélad ar-
betsyta.

2. Skar korven i 4 cm langa bitar.

3. Bre pd senap p& smérdegen och kryd-
da den med salt och peppar.

4. Skér degen i 3 cm breda remsor.

5. Llinda in korvarna i smérdegen s& att
de sticker ut nagot frén dndarna.

6. Vispa dgget och pensla p& smérdegen.

7. Tryck fast smérdegens andar.

8. Lagg korvarna i pannan. Observera
den maximala péfyllningsnivén. Du be-
héver eventuellt fritera i tvé omgéngar.

9. Tillaga i ca 12-15 minuter i 200 °C ef-

ter smak och bryningsgrad.



Inbakad camembert med lingon
Ingredienser for 2 portioner

OBSERVERA: kontrollera férst om totalt 2
camembert-ostar fér plats bredvid varandra
i pannan. Om inte friterar du ostarna i tvé
omgangar.

Ingredienser
2 camembert-ostar
(upp till 150 g vardera)
| dagg
1 matsked grédde
3 matskedar strobrod
2 matskedar lingon

Valfri méngd salt och peppar

T:Ilagmng
Vispa ihop dgget med gradden och
krydda med salt och peppar.
Hall strébrodet i en djup tallrik.
Doppa den kylsk&pskalla camemberten
(hel eller i fjgrdedelar) i aggblandning-
en och vand den sedan i strébrodet tills
osten &r helt tackt av paneringen.
4. Gradda camembert-bitarna ca 5-
10 minuter i 200 °C tills de &r gyllen-
bruna.
5. Servera camemberten med lingon.

@
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Fyllda tomater
Ingredienser for 2 portioner

OBSERVERA: eftersom tomaterna kan
vara olika stora sé& fér alla kanske inte plats
i pannan. Upprepa i sé fall dessa steg for to-
materna som blir ver.

Ingredienser

6 matskedar olivolja

6 medelstora tomater

2 vitldksklyftor

1 bunt slatpersilja

2 skivor rostat bréd
(normalstora)

Y2 tesked salt

2 nypor peppar

40 g farskriven parmesan

T:llagnmg

Skélj tomaterna, dra av stjglkarna och
skar av ett lock langst upp.
2. Skrapa ur dem forsiktigt med en sked
och stéll dem upp och ned i en sil fér
att rinna av.
Skala vitlken.
Skalj persiljan och torka den.
Riv sénder det rostade brédet och lagg
det i en mixer tillsammans med oljan,
vitldken, persiljan, saltet, pepparn och
parmesanosten.
Mixa tills det blir en sléat blandning.
Tillsatt fyllningen i fomaterna.
Lagg tomaterna i pannan.
Tillaga férst i ca 10 minuter i 180 °C,
och sedan ytterligare 5 minuter i

140 °C.

Tips: tillaga tomaterna utan lock, sé att fyll-
ningen blir brun och knaprig pé& toppen.

Om du tillagar tomaterna med locket pé til-
lagar du i ca 3 minuter till och fyllningen fér-

blir mjuk.

oo
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Falafel av kikértsmjol
Ingredienser for 2 portioner

OBSERVERA: beakta den maximala pé-
fyllningsnivé&n. Du behéver eventuellt fritera
tva gdnger.

Ingredienser

120 g kikartsmijol

120 ml vatten

4 matskedar olivolja

2 vitldksklyftor

1 schalottenlsk

1 bunt persilja

Y2 tesked salt

1 V2 teskedar spiskummin

Y2 tesked bakpulver
lite citronsaft

Tlllagmng
. Skolj och torka persiljan, dra av bla-
den och hacka dem mycket fint.
2. Skala schalottenlékarna och vitlsksklyf-
torna och tarna dem.

3. Blanda persiljan, schalottenlékarna, vit-

|skarna, kikartsmiolet, spiskumminen,
bakpulvret och saltet.

4. Koka upp vattnet och hall &ver mjsl-
blandningen i omgdngar. Rér ihop till
en enhetlig och relativt fast smet.

5. L&t smeten vila i 15 minuter.

6. Kné&da sedan in 2 matsked olivolja
och lite citronsaft.

7. Fukta hénderna och forma smeten Hill

bollar i ungefér samma storlek som val-

nétter och lagg dem bredvid varandra
pa silinsatsen i pannan.

8. Tillaga falafeln i 180 °C i ca 6 minuter.
Tillaga sedan i ytterligare 4 minuter i
200 °C.

9. Tillsatt 3%2 matskedar olivolja i en skél
och vand falafelbollarna forsiktigt i
den.

10. Lagg tillbaka falafelbollarna pé insat-
sen och fritera dem i ca 6 minuter i
200 °C tills de &r gyllenbruna.

Lax i knyten

Ingredienser fr 2 portioner

Ingredienser

250 g fast potatis

100 g farsk spenat

1 schalottenldk

1 vitloksklyfta

1 matsked olivolja

300 g laxfilé (utan skinn)

1 kvist persilja

1 kvist basilika

1 matsked kapris

2 matskedar mjukt smor

1 obehandlad lime
salt, peppar

Tlllagmng

Skala, skélj och tillaga potatisen i ko-
kande vatten med salt i. Hall sedan av
vattnet och skiva potatisen.

2. Ansa och skalj spenaten och skaka av
vattnet ordentligt.

3. Skala schalottenldken och vitlken,
skar dem i sma tarningar, tillsatt dem i
en kastrull med olja och stek tills de blir
genomskinliga.

4. Tillsatt spenat och fras en liten stund
tills bladen mjuknar. Ta av kastrullen
frén spisen och stéll den &t sidan.

5. Skdlj laxen, torka av den och skér den
i tva bitar.

6. Skélj persilian och basilikan, skaka av
och finhacka sedan bladen.

7. L&t kaprisen droppa ur och grovhacka
den.

8. Knéda ihop kaprisen och de hackade
drterna med sméret.

9. Skélj limen i varmt vatten, torka den
och skiva den.

10. Férbered en stor bit bakplatspapper.

11. Lagg potatisskivorna i mitten och kryd-
da med salt och peppar. Lagg spena-
ten och laxen ovanpd.

12. Tillsétt kaprissmoret pd laxen i smd
klickar och lagg limeskivor ovanpé.
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13. Vik bakplétspapperet 6ver ingredien-
serna, forslut ordentligt p& sidorna och
ladgg paketet i pannan.

14. Tillaga i 200 °C i ca 20 minuter.

15. Ta sedan bort papperet och servera di-

rekt.

Spett med zucchini och aubergi-
ne
Ingredienser for 2 portioner

OBSERVERA: beakta den maximala péfyll-

ningsnivén. Du behéver eventuellt fritera tvé
gdnger.

Ingredienser
Y tesked peppar
V4 tesked kryddpeppar
V4 tesked koriander
V4 tesked torkad timjan
V4 tesked torkad oregano
Y2 tesked salt
25 ml olivolja
1 aubergine
1 zucchini
1 lok
traspett

Tlllagnmg

Blanda &rterna och kryddorna med

olja i en skal.

2. Skar zucchinierna och auberginerna i

2 cm tjocka skivor och fyrdela I6karna.

3. Tillsatt grénsakerna i blandningen av
olja och kryddor.

Satt gronsakerna pd spetten.

Tillaga spetten i 200 °C i 15 minuter.
Vand spetten efter halva tillagningsti-
den.

o s~
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Minipizzor med skinka och ruc-
cola
Ingredienser for 2 portioner

Ingredienser
1 paket pizzadeg
1 paket passerade tomater
200 g mozzarella
1 bunt ruccola
100 g serranoskinka
olivolja
salt, peppar och orego-
no
Tlllagnmg

Kavla ut pizzadegen pd& en midlad ar-
betsyta och skar upp i fyrkanter, som &r
1 cm kortare runt om é&n friteringskor-
gens yta.

Nagga degen latt med en gaffel.

Skar mozzarellan i tunna skivor.

Bre ut de passerade tomaterna pé de-

gen, krydda med salt, peppar och ore-

gano och lagg mozzarellaskivorna
ovanpd.

5. Baka pizzorna portionsvis i tur och ord-
ning i 180 °C i ca 7 minuter.

6. lagg serranoskinkan pé& pizzorna och
baka igen i 3-5 minuter.

7. Nar pizzorna blir latt bruna i kanterna
tar du ut dem och lagger pa skélid ruc-
cola.

8. Hall pa lite olivolja p& pizzorna och
servera.

Ao

Tips: beroende pd hur tjock degen &r kan
pizzan behdva tillagas 1-2 minuter langre
eller kortare.



Marinerade kycklingvingar

Ingredienser for 2 personer

OBSERVERA: tillaga kycklingvingarna i
tvé omgadngar.

Ingredienser

Ca 8 kycklingvingar
1-2 teskedar salt

1-2 teskedar paprika

Ingredienser fér marinaden
6 matskedar solros- eller rapsolja
6 matskedar sotstark chilisas

4 matskedar ketchup
4 matskedar vindger
1-2 teskedar chiliflingor
Tlllagmng
Blanda alla ingredienser fér marinaden
i en stor skal.

2. Tillsatt kycklingvingarna i skalen och
blanda ihop dem med marinaden.

3. Lat kycklingen ligga i marinaden i ca
1 timme.

4. lagg kycklingvingarna bredvid varan-
dra i pannan och stall den p& 190 °C
och 15 minuter.

5. Vand kycklingvingarna efter halva til-
lagningstiden.

6. Kolla kycklingvingarna nér tillagningsti-

den har forflutit och ta ut dem om du ér
ndjd.

Tips: om du vill ha kycklingvingarna knapri-
gare kan du tillaga dem i 200 °C i ytterligo-

re 5 minuter.

Chokladbakelse med flytande
mitt
Ingredienser for 8 bitar

OBSERVERA: du kan forbereda 4 bitar at

gdngen.

Ingredienser

759 mérk choklad

3 agg

75¢g smor

759 socker

50¢g mjol

Tillagning

1. Hacka chokladen och smélt den i vat-
tenbad.

2. Tillsatt smoret och lat det smalta.

3. Vispa dggen och sockret ljust och
porost.

4. Sikta i mjsl dver massan och rér ihop
till en slat smet.

5. Vand ner blandningen av choklad och
smor.

6.  Stéll muffinsformarna i pannan och héll
i smeten. Stall pannan i den uppvarm-
da apparaten.

7. Stéll in temperaturen p& 180 °C och til-
lagningstiden p& 6 - 7 minuter.

8. Gradda chokladtartbitarna och avnjut

dem varma.



9. Rengoring

& FARA for brannskador!

© Lat apparaten svalna innan du flyttar el-

ler rengdr den.

A FARA for elektrisk stot!

© Dra ut stickproppen 9 frén uttaget innan
du rengdr varmluftsfritdsen.

© Varmluftsfritésen fér inte doppas i vat-
ten.

VARNING fér sakskador!
® Anvéand inte skarpa eller repande ren-
gdringsmedel.

OBSERVERA: vanligen observera att det

fortfarande kan finnas vattendroppar i hélig-

heter efter avtorkningen. Lat alla delar torka
helt i luften.

Tillbehorsdelar

¢ Ta bort grova livsmedelsrester.

¢ Pannan 6 och silinsatsen 5 kan rengéras
i diskmaskin. Dra silinsatsen uppét och ut
ur pannan. Se till att silinsatsens 5 fotter
pekar neddt ndr du sétter i den efter
rengéringen. Satt silinsatsen i pannan
igen s& att den stér stadigt pd botten.

OBSERVERA: du kan dven diska de har

delarna f6r hand med varmt vatten och disk-

medel. Efterskdlj noga med klart vatten.

¢ Inbrénda matrester lagger du i blst
forst.

o L&t alla delar torka helt innan du staller
undan dem eller anvénder dem igen.

Halje

e Torka av héljet 1 utifrén med en fuktig
trasa med lite milt rengdringsmedel.

o Eftertorka med en kékshandduk.
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Invéndigt

1. Rengér invandigt med en mjuk svamp,
lite vatten och milt rengdringsmedel.

2. Eftertorka flera g&nger med en fuktig mik-
rofibertrasa som du skéljer ur och vrider
ur emellandt.

3. Eftertorka med en kdkshandduk.

10. Forvaring

® Innan du stdller undan varmluftsfritésen

... méste stickproppen 9 dras ut,
... apparaten ha svalnat och
... alla delar méste vara helt torra.
¢ linda anslutningskabeln 9 kring kabel-
upplindningen 12.

11. Avfallshantering

Den produkten omfattas av

det europeiska direktivet

2012/19/EU. Symbolen

med genomstruken avfallstun-

na betyder att produkten

skall avfallshanteras separat

enligt regler inom EU. Detta géller fér pro-
dukten och dlla tillbehorsdelar, férsedda
med denna symbol. Symbolmarkta produk-
ter f&r inte kastas i vanliga hushéllssopor
utan skall lamnas till Ilamplig &tervinningssta-
tion for elekirisk och elektronisk utrustning.

Den hér atervinningssymbolen
markerar att t.ex. ett féremdl el-
ler materialdelar kan dtervin-
nas. Atervinning reducerar for-
brukningen av material och
skonar miljén.

Foérpackning
Folj miljoféreskrifterna i respektive land dér
férpackningen avfallshanteras.



12, Problemlésning

Kontrollera apparaten enligt denna checklis-

ta om apparaten inte fungerar. Du kanske
kan lésa problemet sjdlv pa ett enkelt satt.

A FARA for elektrisk stot!

© Forsdk inte att reparera apparaten

Symboler som anvénds

S

Geprijfte Sicherheit (kontrollerad
sdkerhet): apparaterna maste upp-
fylla de allmént erkénda tekniska
reglerna och den tyska produktsa-
kerhetslagen Produkisicherheitsge-
setz (ProdSG).

Med CE-markningen férsakrar
HOYER Handel GmbH EU-6ver-

ensstdmmelse.

Den hér symbolen paminner om
att avfallshantera férpackningen
milidvanligt.

Material som kan &tervinnas ar
markta med étervinningssymbo-
len (3 pilar). | mitten kan det dven
finnas ett &tervinningsnummer
(hér: 21) och/eller en forkortning
(hér: PAP) fér materialet.

Véxelspdnning

sjalv.
Majliga orsaker/éat-
Fel .
gdrder
o Ar stromférsoriningen
Ingen upprattad?
funktion * Kontrollera anslutning-
en.
Maten ar ®  Var mangden fr stor el-
annu inte far- ler bitarna fér tjocka?
dig efter den |® Var temperaturen eller
rekommende- tillagningstiden for lagt
rade tiden installde
® Finns livsmedelrester pd&
varmeelementet 10
I bré .
s | o et
lukt bildas PP o

nan 6 far inte fyllas mer
an upp till markeringen

MAX 7.

13. Tekniska data

Modell: SHLF 1000 D1
Natspanning: 220 - 240V ~ 50 Hz
Skyddsklass: |l

Effekt: 1 000 W

Symbolen markerar delar som
kan rengdras i diskmaskin.

Med férbehéll for tekniska éndringar.




14. Garanti fran
HOYER Handel GmbH

Kara kund,

pd den hér produkten ges 3 &rs garanti
fr.o.m. inkdpsdatumet. Om produkten skulle
ha brister har du juridiska rattigheter gente-
mot sdljaren av produkten. Dessa juridiska
rattigheter begransas inte genom den nedan
angivna garantin frén vér sida.

Garantivillkor

Garantitiden bérjar med inképsdatumet. Det
ar viktigt att du sparar originalkassakvittot
ordentligt. Det har underlaget behdvs som
intyg for kdpet.

Om né&got material- eller tillverkningsfel in-
tréiffar p& den har produkten inom tre &r
fr.o.m. inképsdatum, reparerar vi, byter ut el-
ler &terbetalar kdpepriset pd det satt vi val-
jer kostnadsfritt. Den har garantin férutsatter
att den defekta produkten och kdpekvittot
(kassakvitto) uppvisas inom tredrsfristen och
en kort skriftlig beskrivning gérs vad det ar
for fel och nér det intréffade.

Om defekten omfattas av vér garanti fér du
tillbaka den reparerade produkten eller en
ny produkt. Med reparation eller utbyte av
produkten bdrjar ingen ny garantitid.

Garantitid och juridiska
garantikrav

Garantitiden férlangs inte genom garantin.
Detta géller Gven for utbytta och reparerade
delar. Skador och fel som eventuellt finns re-
dan vid képet méste anmalas direkt nér pro-
dukten har packats upp. Reparationer nér
garantitiden har gétt ut &r kostnadspliktiga.

Garantins omfattning

Produkten har tillverkats omsorgsfullt enligt
stranga kvalitetsrikilinjer och kontrollerats
noggrant innan leveransen.

Garantin gdller fér material- eller fillverk-
ningsfel.

36 (SE)

Garantin omfattar inte slitdelar som
utsétts fér normalt slitage och skad-
or pa émtaliga delar, t.ex. knappar,
lampor eller andra delar som ar till-
verkade av glas.

Garantin upphdr att gélla om produkten har
skadats eller ej anvants eller underhallits kor-
rekt. For korrekt anvandning av produkten
méste alla anvisningar i bruksanvisningen f8l-
jas exakt. Anvandningssyften eller handling-
ar som det avr&ds ifrdn i bruksanvisningen
eller som det varnas fér, méste ovillkorligen
undvikas.

Produkten &r endast avsedd fér privat och ej
fér kommersiellt nyttjande. Vid felaktig eller
icke fackmdssig behandling, anvéndande av
véld eller vid ingrepp, vilka inte har gjorts av
vért auktoriserade servicecenter, upphér ga-
rantin.

Tillvégagéangssétt vid skadefall
For att kunna garantera en snabb behand-
ling av ditt Grende, gor pé féljande satt:

¢ Ha artikelnummer
IAN: 466177 _2404 och kassakvit-
tot som intyg fér képet till hands vid alla
forfragningar.

e Artikelnumret hittar du pé& typskylten, en
ingravering, pa titelbladet till bruksan-
visningen (nere fill vanster) eller som de-
kal pa& bak- eller undersidan av
apparaten.

¢ Om funktionsfel eller andra fel skulle in-
tréiffa, kontakta férst nedan angivna servi-
cecenter pa telefon eller med e-post.

® En produkt registrerad som defekt kan
du dé skicka portofritt till den service-
adress du dé fér, bifoga inkdpsbevis
(kassakvitto) och ange vad det ér fér fel
och nér det intraffade.



P& www.lidl-service.com gér det att ladda
ner den har och ménga fler handbécker,
produktvideor och installationsprogram.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med den har QR-koden kommer du direkt fill
Lidls servicesida (www.lidl-service.com) och
kan &ppna din bruksanvisning genom att

ange artikelnumret (IAN) 466177 _2404.

oo
-, -
ﬂ Service-Center

GD Service Sverige
Tel.: 0770 930739

E-Mail: hoyer@lidl.se

IAN: 466177 _2404

6—-0' Leverantor

Vanligen observera att féljande adress inte
ar nagon serviceadress. Kontakta f&rst
ovan angivna servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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Budowa
Obudowa

Czerwona dioda LED: Kontrolka trybu pracy; $wieci zawsze, gdy timer jest

uruchomiony.

Timer; do ustawiania czasu smazenia/pieczenia, uruchamia urzqdzenie
Zielona dioda LED: Dioda LED temperatury roboczej; $wieci sie zawsze po

osiggnieciu ustawionej temperatury.
Ruszt
Kosz; tutaj zbiera sig ciecz ze smazenia/pieczenia.

MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napetnienia kosza do smazenia

(maksymalny poziom napetnienia wynosi 2,0 litra)
Rgczka kosza do smazenia

Przewéd zasilajgey z wtyczkq

Element grzejny (w gérnej czeici wewnetrznej komory)
Regulator temperatury

Element dystansowy z podstawg do nawijania przewodu
Otwér wylotu powietrza
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Dziekujemy za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-
fuszczowe;.

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

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

¢ Przede wszystkim nalezy prze-
strzegaé zasad bezpieczenstwa!

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wytacznie w sposéb opisany w
niniejszej instrukcji obstugi.

¢ Instrukcje obstugi nalezy zacho-
waé do przysziego szukania in-
formacii.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia nalezy dotaczy¢ do niego
niniejszq instrukcje obstugi. In-
strukcja obstugi stanowi inte-
gralng czesé produktu.

Zyczymy Paristwu duzo radosci podczas ko-

rzystania z nowej frytkownicy bezttuszczo-
wejl

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

QIP Symbol informuje, ze wysokiej jako-

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

2. Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

do smazenia produktéw spozywczych

w gorgcym powietrzu w temp. maks.
200°C.

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

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

3. Zasady
bezpieczenstwa

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



Wskazéwki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania
®© Niniejsze urzqgdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby wykazujqce
brak do$wiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedq nad-
zorowane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzyt-
kowania urzqgdzenia oraz zrozumiejq wynikajgce z tego
zagrozenia. Dzieci nie mogq bawié sie urzgdzeniem. Czynnosci
zwiqgzane z czyszczeniem i konserwacjg nie mogg by¢ przepro-
wadzane przez dzieci, chyba ze majq one wiecej niz 8 lat i po-
zostajg pod nadzorem.
® Urzqdzenie oraz przewdd zasilajgey nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8. roku zycia.
®© W razie nieprawidtowego uzywania moze doj$é do urazéw cia-
ta.
® Nie wolno dotykaé gorgcych czeéci urzqdzenia, np.
& otworu wylotu powietrza. Kosz do smazenia wolno
chwytaé wytqcznie za rqczke.
® Podczas smazenia z otworu wylotu powietrza wydostaje sie go-
rqgca para. Nie wktadaé rgk w strumieri pary.
® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzgdzenia
musi byé on wymieniony przez producenta, jego serwis lub oso-
be o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powstaniu
ewentualnych zagrozer.
® Nie nalezy czysci¢ na mokro elementéw grzejnych.
® Urzgdzenie jest przeznaczone do uzywania zaréwno w gospo-
darstwach domowych, jak i podobnych obiektach, na przyktad ...
... W kuchniach dla pracownikéw sklepéw, biurach oraz innych
miejscach zwiqzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;
.. w gospodarstwach rolnych;
.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych noc-
legi;
Y pen5|ono’roch
® Urzqdzenla nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.
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® Nalezy stosowad sie do instrukeji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie” na stronie 53).

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
® Gorqgceq frytkownice nalezy zabezpie-
czyé w taki sposdb, aby dzieci nie mo-
gly jej éciggnqé (np. ciggnqc za
przewéd zasilajgcy). Poparzenia zo-
grazajq zyciu!
©®© Materiaty opakowaniowe nie sq prze-
znaczone do zabawy dla dzieci. Dzie-
ciom nie wolno bawié sie workami
foliowymi. Istnieje ryzyko uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzqt
domowych oraz
hodowlanych!
® Urzgdzenia elekiryczne mogq byé nie-
bezpieczne dla zwierzqt domowych i
hodowlanych. Zwierzeta mogq réwniez
spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia.
Z tego powodu zwierzeta nie powinny
mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycz-
nych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla
ptakéow!
® Ptaki sq znacznie mniejsze od ludzi i
oddychajq szybciej, a powietrze jest
rozprowadzane w ich organizmie w
inny sposdb. Z tego wzgledu wdycho-
nie nawet najmniejszych ilosci dymu

wydzielajgcego sie podczas uzytkowa-

nia urzqdzenia moze byé dla ptakéw
bardzo niebezpieczne. Na czas uzy-
wania urzqdzenia nalezy przenie$é
ptaki do innego pomieszczenia.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pradem
spowodowane wilgociq!

©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-

ciq oraz kroplami wody.

©® Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego
oraz wtyczki sieciowej nie powinny by¢
zanurzane w wodzie i w innych cie-
czach.

© Jesli do urzqdzenia dostanie sig jaka-
kolwiek ciecz, natychmiast wyjaé wtycz-
ke sieciowq. Przed ponownym
wiqczeniem nalezy sprawdzié urzgdze-
nie.

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

©® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
©® Nie nalezy uzytkowaé urzgdzenia, jezeli
na urzqdzeniu lub na kablu przytgczenio-
wym widoczne sq uszkodzenia lub jezeli
urzgdzenie wczeéniej upadto.
©® W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiadaé parametrom
technicznym opisywanego urzqdzenia.
© Nie podtqczaé urzgdzenia do listwy
zasilajgcej. Moze dojéé do przecigze-
nia.
© Przewdd zasilajgey nalezy uktadad w taki
sposdb, aby wykluczyé ryzyko ewentual-
nego nadepniecia, zaczepienia lub po-
tkniecia.
© Wiyczke sieciowq nalezy podigczaé
do prawidfowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
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by¢ dobrze dostepne réwniez po pod-
tqgczeniu urzgdzenia.
Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-
wdéd zasilajgey nie ulegt uszkodzeniv w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgcymi elementami. Przewodu zo-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.
Podczas ustawiania urzqdzenia zwré-
ci¢ uwage na fo, aby przewéd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.
Nawet po wytqgczeniu urzqdzenie nie jest
catkowicie odtgczone od pradu. W tym
celu nalezy wyjgé wiyczke sieciowq.
Aby wyciqgnqgé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciggnaé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajqcy.
Wihyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gniazdka:
- po kazdym uzyciu
- w przypadku wystgpienia usterki
- w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia
- przed czyszczeniem urzqdzenia
- podczas burzy
Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzaé
zadnych zmian w urzgdzeniu. Zlecad
wykonywanie napraw tylko autoryzo-
wanemu warsztatowi lub centrum serwi-
sowemu.

NIEBEZPIECZENSTWO -

zagrozenie pozarem!
Podtqczonego urzgdzenia nie wolno
pozostawiaé bez nadzoru.
Nalezy zawsze obserwowaé frytkowni-
ce podczas eksploataciji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dzwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sig problemy.
Urzgdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na miekkich przedmiotach
(np. recznikach).
Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.
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Nie uzywaé frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszqcymi, gniazdkami
nasciennymi oraz w poblizu firan, pa-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.

Urzqdzenie nalezy ustawi¢ i eksploato-
waé wytqeznie na stabilnym, réwnym,
zabezpieczonym przed $lizganiem, su-
chym i niepalnym blacie roboczym, aby
zapobiec jego przewréceniu lub prze-
sunieciu.

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

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

©®

©

Nalezy uzywaé wytqeznie oryginalnych
akcesoriéw.

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

Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego na gérze komory
wewnetrznej i przyklejaé sie do niego.
Nie wolno uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.
Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw zo-



wierajq sktadniki mogqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowad ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzqdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

4. Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa

1 kosz do frytkownicy 6 z rusztem 5

1 petna instrukcja obstugi (w Internecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzqdzenia)

5. Uruchomienie

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

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie pozarem!
Z tytu urzqdzenia znajduje sie otwdr wylotu
powietrza 13. W trakcie pracy z otworu wy-
lotu powietrza wydostaje sig gorgca para.
® Rys. A: Nigdy nie zakrywaé otworu
wylotu powietrza 13.
® Nie uzywaé frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszqcymi, gniazdkami
nasciennymi oraz w poblizu firan, po-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.
© Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogq powstaé niewielkie
iloéci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym 10 i nie jest to
wada produkeyjna. Nalezy zapewnié od-
powiedniq wentylacje.

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

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

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

e Ustawié urzqdzenie na suchej i réwnej
podkfadce antyposlizgowej odpornej
na wysokie temperatury.

*  Wiyczke sieciowg 9 nalezy wpigé do
gniazdka, ktére odpowiada danym za-
wartym na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne
réwniez po wigczeniu urzgdzenia.

6. Krétka instrukcja
smazenia przy
uzyciu frytkownicy

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty do przyrzqdzania
we frytkownicy powinny byé suche. Do-
brze osuszy¢ potrawe przygotowanq
do smazenia lub usungé przymarzniety
do nie 16d.

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

® Podczas smazenia panierowanych pro-
duktéw pamietaé o tym, aby panierka
mozliwie $cisle przylegata do zywno-
éci.

43



Czas i temperatura smazenia

® W celu ofrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegaé
podanych na opakowaniu zaleceri doty-
czqcych temperatury i czasu przyrzqdza-
nia.

Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.
Poziom napetnienia kosza do smaze-
nia 6 nie powinien przekracza¢ ozna-
czenia MAX 7.

e Akrylamid moze mieé dziatanie rako-
twércze. Aby zminimalizowaé mozli-
wo$éé wydzielania sie akrylamidu,
nalezy unika¢ nadmiernego zarumienie-
nia potraw.

Aby uzyskac rownomierne
zarumienienie '?

1: Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazeniq,
wstrzgsngé lub przewrécié.

2; Gdy minie potowa czasu smazenia,
wstrzgsngé lub przewrécié.

W celu uzyskania réwnomiernego zarumie-

nienia przyrzqdzanej potrawy (np. frytek

lub nuggetséw z kurczaka), podczas przy-

rzqdzania nalezy nig 1-2 razy wstrzgsnqgé.

1. Wyciqgnq¢ kosz do smazenia 6 za
raczke 8 z obudowy 1 i potrzgsngé
sktadnikami. Podczas wstrzgsania frytki
muszq sie dobrze wymieszad, a te lezg-
ce w $rodku, surowe, muszq znalezé sie
na zewnatrz. Po wyjeciu kosza do smo-
zenia urzqdzenie automatycznie sie
wylqcza. Timer 3 kontynuuje dziatanie.

2. Wiozyé kosz do smazenia 6 z powro-
tem do urzqdzenia. Urzqgdzenie wiqczy
sie ponownie automatycznie.
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Pieczenie

Surowego ciasta nie wolno wktadaé bez-
posrednio do kosza do smazenia 6. Po
przygotowaniu ciasto wlozyé je do formy
do pieczenia lub innego naczynia odporne-
go na wysokq temperature (np. foremka na
babki). Nastepnie forme z ciastem wlozyé
do kosza do smazenia 6 na ruszcie 5.

Informacje na opakowaniach
Jesli na opakowaniu mrozonek nie ma po-
danego czasu przyrzqdzania w frytkowni-
cach bezolejowych, nalezy kierowaé sie
czasem podanym dla piekarnikéw z termo-
obiegiem.

7. Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!

© Powierzchnie urzqdzenia mogq nagrze-
waé sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorqeych czeséci urzqdzenia, np.
otworu wylotu powietrza 13.

© Przy chwytaniu kosza do smazenia 6
uzywadé rekawic kuchennych lub tapek
do garnkéw.

©® Podczas smazenia z otworu wylotu po-
wietrza 13 wydostaje sie gorgca po-
ra. Nie wkifadaé rgk w strumiers pary.

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

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® W zadnym wypadku urzqdzenie nie
moze pracowaé bez umieszczonego w
$rodku rusztu 5!



Timer

® Za pomocq timera 3 uruchomié urzg-
dzenie i ustawi¢ zqdany czas smaze-
nia/pieczenia.
Mozna ustawié od 5 do 30 minut.
Ustawiony czas mozna zmienié pod-
czas pracy.

e Aby skrécié czas, nalezy nieco mocniej
przekrecié pokretto.

Regulator temperatury

e Uzy¢ regulatora temperatury 11, aby
ustawié temperature w zakresie od 80
do 200°C.

® Ustawiong temperature mozna zmienié
podczas pracy.

Diody LED

¢ czerwona dioda LED 2: iwieci sie
zawsze, gdy timer 3 jest uruchomiony.

¢ zielona dioda LED 4: iwieci sie za-
wsze po osiggnieciu ustawionej tempe-
ratury. Gasénie, gdy urzqdzenie
ponownie si¢ nagrzeje.

7.1

® Po przygotowaniu urzqdzenia wlozy¢
wiyczke sieciowq 9 do gniazdka ze sty-
kiem ochronnym spetniajgcym wymaga-
nia podane na tabliczce znamionowej.
Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne
réwniez po wigczeniu urzgdzenia.

Podtagczanie do pradu

7.2 Proces smazenia/
pieczenia

WSKAZOWKA: Potrzebna bedzie zaro-
odporna podktadka do kosza do smaze-
nia 6 oraz talerz lub miska (mogq by¢
wczeéniej podgrzane).

1. Ustawié timer 3 na wybrany czas.
Wentylator uruchomi sie i zaswieci sie
czerwona kontrolka trybu pracy 2.

2. Ustawié regulator temperatury 11 na
zqdang temperature. Po osiggnieciu
ustawionej temperatury zaswieci sie
zielona dioda LED 4.

3. Gdy timer 3 wréci ponownie na pozy-
cje 0, jest to znak, ze ustawiony czas
uptynat. Rozlegnie sie dzwiek dzwonka
i urzgdzenie wylqgczy sie.

4. Wyijqé kosz do smazenia 6 za rqcz-
ke 8 z obudowy 1. Postawié kosz do
smazenia na podktadce z materiatu od-
pornego na wysokgq femperature.

5. Wyija¢ przygotowang potrawe z kosza
do smazenia.

6. W celu catkowitego wytqczenia urzg-
dzenia i odtgczenia od prgdu nalezy
wyjaé wtyczke sieciowq 9 z gniazda.

7.3 Przerywanie procesu
smazenia/pieczenia

W kazdej chwili mozna przerwad proces
smazenia/pieczenia, np. aby sprawdzi¢
stopieri zarumienienia.



1. Wyijqé kosz do smazenia 6 za rqcz-
ke 8 z obudowy 1. Po wyjeciu kosza
do smazenia urzqdzenie automatycznie
sie wylgcza.

- Diody LED 2i 4 zgasng.

- Wentylator zatrzymuje sie do momen-
tu ponownego wsuniecia kosza do
smazenia 6.

- Timer 3 kontynuuje dziatanie

2. W*ozyc kosz do smazenia 6 z powro-
tem do urzqdzenia. Urzqdzenie witgczy
sie ponownie automatycznie.

7.4 Zwiekszenie stopnia
przyrumienienia

Jesli na przyktad stopien przyrumienienia
nie spetnia jeszcze Twoich wymagan, moz-
na wydtuzyé czas na timerze lub uruchomié¢
go ponownie.

1. Wsunqé kosz do smazenia 6 z powro-
tem do obudowy 1.

2. Uruchomié ponownie proces smazenia/
pieczenia, ustawiajgc czas na time-
rze 3 i temperature na regulatorze tem-
peratury 11.

3. Po kilku minutach sprawdzi¢ stopien za-
rumienienia. Aby to zrobié, wystarczy
wyciggnqgé kosz do smazenia 6 z obu-

dowy za rgczke 8. Urzqdzenie przesta-

nie sie nagrzewad, a wentylator
wylqczy sie.
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4. Jedli:

- stopien zarumienienia jest zadowalo-
jacy, przekrecié pokretto regulacii
temperatury na potozenie 0 i wyjgé
potrawe z kosza do smazenia. Ti-
mer 3 sam sie wylqczy.

- stopief zarumienienia nie jest zado-
walajqgey, wsungé kosz do smaze-
nia 6 ponownie do obudowy i
ponownie uruchomié proces smaze-
nia/pieczenia.

5. Po uptywie ustawionego czasu rozle-

gnie sie dzwiek, diody LED 2 i 4 oraz
wyltqcezy sie wentylator.



7.5 Tabela smazenia/
pieczenia

¢ Ponizsza tabela zawiera podstawowe informacje dotyczqce ustawiert dla okreslonych

produkiéw spozywczych.

® Informacje na temat temperatury i czasu w tabeli smazenia/pieczenia sq warto$ciami
orientacyjnymi. Temperatura i czas mogq sie rézni¢ w zaleznosci od wiasciwosci, roz-
miaru i iloéci produktéw spozywczych oraz wtasnych upodoban.

Sktadniki/zastosowanie

zalecana temperatura

i czas
Frytki mrozone' o
180°C
% (optymalna ilo¢ ok. 150 g, maksym- . .
alna ilo¢ ok. 200 g) 20-30 min
S 160°C
@ Babeczki, ciasta i wypieki 15220 min
180°C
A Ryby 18-20 min
. 180°C
g Steki/kotlety 10215 min.
T Dréb w kawatkach, np. udka 2 180°C
(optymalna iloéé: 4 kawatki) 20-30 min
== . 180°C
—\J;, S Krewetki 10-45 min

Numery indekséw gérnych 2 oznaczaijq:

1: Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.
2: Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzgsnqé lub przewrécié.
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8. Przepisy

Frytki mieszane z majonezem
ziofowym
Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki na majonez

1 z6ttko

1 tyzeczka musztardy

125 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka drobno posiekanej nat-
ki pietruszki

1 tyzeczka drobno posiekanej try-
buli

1 tyzeczka soku z cytryny
s6l, pieprz

Sktadniki na frytki

125¢g batatéw

125¢g ziemniakéw satatko-
wych

1 tyzka oleju stonecznikowego

Przygotowanie

1.

Aby przygotowaé majonez ziotowy,
nalezy dodaé zéttko i musztarde do
wysokiej miski i zmiksowaé mieszanine
za pomocq blendera recznego.
Podczas miksowania dolewad olej
cienkim strumieniem az do uzyskania
kremowej, jednorodnej masy.

Doda¢ ziota i doprawié solq, pieprzem i
sokiem z cytryny.

Obraé, umyé i osuszyé ziemniaki i ba-
taty.

Pokroi¢ ziemniaki i bataty w stupki o
grubosci okoto 1 cm i wymieszaé je z
olejem w misce.

Wiozy¢ tak przygotowane frytki do ko-

sza do smazenia. Przestrzegaé maksy-
malnej wysokosci napetniania. Moze
by¢ konieczne wykonanie dwéch cykli
smazenia.

Ustawi¢ czas na 25 minut oraz tempe-
rature 200°C.
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8. Po 15 minutach zmniejszy¢ temperatu-
re do 180°C i doktadnie wstrzgsngé
frytkami.

9. Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem
ziotowym.

Kietbaski w szlafrokach
Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

4 kietbaski (np. frankfur-
terki lub inne)

Y2 opakowania ciasta francuskiego
sél i pieprz

1 tyzka musztardy

1 jajko

Przygotowanie

1. Rozwatkowaé ciasto francuskie na po-
sypanym makq blacie.

2. Pokroié kietbaski na kawatki o dtugosci
4 cm.

3. Rozwiniete ciasto francuskie posmaro-
waé musztardg i doprawié solqg i pie-
przem.

4. Pokroié ciasto na paski o szerokosci
3 cm.

5. Zawingé kietbaski w ciasto francuskie
tak, aby lekko wystawaty po bokach.

6. Rozirzepad jajko i posmarowaé nim
ciasto francuskie.

7. Docisngé korice ciasta francuskiego
mocno do siebie.

8. Wiozy¢ kietbaski do kosza do smaze-
nia. Przestrzega¢ maksymalnej wyso-
kosci napetniania. Moze by¢
konieczne wykonanie dwéch cykli sma-
zenia.

9. Piec w temperaturze 200 °C przez
okoto 12-15 minut, w zaleznosci od
smaku i stopnia zarumienienia.



Pieczony camembert z zurawing
Sktadniki na 2 porcje

WSKAZOWKA: Naijpierw warfo spraw-
dzié, czy mozna umiesci¢ 2 camemberty w
cafoéci obok siebie w koszu do smazenia.
Jedli nie, nalezy roztozyé pieczenie camem-
bertéw na 2 cykle.

Sktadniki
2 camemberty
(do 150 g kazdy)
1 jajko
1 tyzka $mietany
3 tyzki butki tartej
2 tyzki zurawiny ze stoika

sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

1. Rozirzepaé jajko ze $mietang oraz do-
prawi¢ solq i pieprzem.

2. Wysypaé butke tartq do gtebokiego ta-
lerza.

3. Zamoczyé schtodzony camembert (w
catodci lub w éwiartkach) w masie ja-
jecznej, a nastepnie obtoczyé go w
butce tartej, az panierka doktadnie po-
kryje ser.

4. Piec kawatki camemberta w temperatu-
rze 200°C przez okoto 5-10 minut, az
stang sie ztotobrgzowe.

5. Camembert podawaé z Zzurawing.

Faszerowane pomidory
Sktadniki na 2 porcje

WSKAZOWKA: W zaleznosci od wielko-
$ci pomidoréw, moggq one nie zmiescic sig
wszystkie naraz w koszu do smazenia. W
takim przypadku nalezy roztozyé proces
smazenia na dwa cykle.

Sktadniki

6 tyzek oliwy z oliwek

6 $redniej wielkosci po-
midoréw

2 zqgbki czosnku

1 peczek pietruszki

2 kawatki chleba tostowego
(normalnej wielkosci)

Y2 tyzeczki soli

2 szczypty pieprzu

40 g $wiezo startego parme-
zanu

Przygotowanie

1. Umy¢ pomidory, usungé szyputki i od-
ciqé goérng czesé.

2. Ostroznie wyjaé migzsz tyzkq i odsg-

czyé pomidory, ustawiajqgc je na sicie

do géry dnem.

Obraé czosnek.

Umy¢ i osuszyé pietruszke.

Nastepnie pokruszy¢ chleb tostowy i

umiescié go w blenderze, dodajqc tam

réwniez oliwe, czosnek, pietruszke,
s6l, pieprz i parmezan.

Wszystkie sktadniki zblendowad.

Umiesé farsz w pomidorach.

Nastepnie przetozy¢ pomidory do ko-

sza do smazenia.

9. Smazy¢ w temperaturze 180°C przez
ok. 10 minut, nastepnie zmniejszy<¢
temperature do 140°C i smazyé przez
kolejne 5 minut.

oo

©NO

Rada: Piec pomidory bez gérnej czesci,
wtedy nadzienie stanie sie brqzowe i chru-
pigce na wierzchu.
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Jesli wstawisz pomidory z gérng czesciq,
czas pieczenia wydtuzy sie o ok. 3 minuty,
ale nadzienie pozostanie nadal migkkie.

Falafel z maki z ciecierzycy
Sktadniki na 2 porcje

WSKAZOWKA: Przestrzegaé maksymal-
nej wysokosci napetnienia. Moze by¢ ko-
nieczne wykonanie 2 cykli smazenia.

Sktadniki

120 g maki z ciecierzycy

120 ml wody

4 tyzek oliwy z oliwek

2 zqgbki czosnku

1 szalotka

1 peczek pietruszki

Y2 tyzeczki soli

1 Y2 tyzeczki kuminu

V2 tyzeczki proszku do pieczenia
Troche soku z cytryny

Przygotowanie

1. Umy¢ i osuszyé natke pietruszki, osku-
baé listki i bardzo drobno posiekaé.

2. Szalotke i zgbki czosnku obraé i pokro-

ié w kostke.

3. Wymieszad pietruszke, szalotke, czo-
snek,
make z ciecierzycy, kumin, proszek do
pieczenia i sél.

4. Zagotowaé wode i stopniowo doda-
waé jq do masy z maki. Wyrobié
wszystko na jednolite i stosunkowo
zwarte ciasto.

5. Pozostawié ciasto na 15 minut, aby od-

poczeto.

6. Nastepnie dodaé V2 tyzki oliwy z oli-
wek i odrobine soku z cytryny.

7. Zwilzonymi dtorimi uformowaé z ciasta

kulki wielkosci orzecha wioskiego i uto-

zyé je obok siebie na wktadach sitko-
wych do koszy do smazenia.

8. Najpierw smazy¢ falafel w temperatu-
rze 180°C przez okoto 6 minut. No-
stepnie zwiekszy¢ temperature do
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200°C i smazyé przez kolejne 4 minu-

ty.

9. Wila¢ 32 tyzki oliwy z oliwek do miski
i ostroznie wrzucié do niej falafel.

10. Przefozy¢ falafel z powrotem na ruszt i
smazy¢ w temperaturze 200°C przez
okofo 6 minut na ztoty kolor.

tosos w papilotach
Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

250 g nierozgotowujgcych
sie ziemniakéw

100 g $wiezego szpinaku

1 szalotka

1 zgbek czosnku

1 tyzka oliwy z oliwek

300 g filetu z tososia (bez ské-
ry)

1 gatqzka pietruszki

1 gatqzka bazylii

1 tyzka kaparéw

2 tyzki migkkiego masta

1 oczyszczona limonka
sél, pieprz

Przygotowanie

1. Ziemniaki obraé i umyé, ugotowaé w
osolonej wodzie, a nastepnie odcedzié
i pokroié w cienkie plasterki.

2. W miedzyczasie oczyscié i umy¢ szpi-
nak, a nastepnie dobrze odsqczyé.

3. Szalotki i czosnek obrag, pokroié w
drobng kostke, umiesci¢ w garnku z
olejem i smazyé do zeszklenia.

4. Dodaé szpinak i krétko podsmazy¢, az
lidcie sie skurczq. Nastepnie zdjqgé gar-
nek z ognia i odstawié.

5. Optukaé tososia, osuszyé i pokroi¢ na
dwa kawatki.

6. Umyé pietruszke i bazylig, osuszyé i
drobno posiekad.

7. Odsqgczyé i grubo posieka¢ kapary.

8. Do masta dodaé kapary i posiekane

ziofa.



9. Umy¢ limonke w gorqcej wodzie, osu-
szy¢ i pokroié w plasterki.

10. Przygotowaé jeden duzy kawatek po-
pieru do pieczenia.

11. Umiesci¢ plastry ziemniakéw na $rod-
ku i doprawi¢ solq i pieprzem. Na
wierzchu utozy¢ szpinak i tososia.

12. tososia posmarowaé mastem kaparo-
wym i udekorowaé plasterkami limon-
ki.

13. Ztozy¢ papier, dobrze uszczelni¢ po
bokach, formujgc z niego papiloty i
umiesdcié go w koszu do smazenia.

14. Smazyé w temperaturze 200°C przez
okoto 20 minut.

15. Nastepnie usungé papier i podaé da-
nie. Najlepiej smakuje na gorgco.

Szasztyki z cukinii i baktazana
Sktadniki na 2 porcje

WSKAZOWKA: Przestrzegaé maksymal-
nej wysokosci napetnienia. Moze byé ko-
nieczne wykonanie 2 cykli smazenia.

Sktadniki
Va tyzeczki pieprzu
Va tyzeczki ziela angielskiego
Va tyzeczki kolendry
Va tyzeczki suszonego tymianku
Vi tyzeczki suszonego oregano
V2 tyzeczki soli
25 ml oliwy z oliwek
1 baktazan
1 cukinia
1 cebula
drewniany patyczek do
szaszlykéw
Przygotowanie
1. Wymiesza¢ ziota, przyprawy i olej w
misce.

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

3. Doda¢ warzywa do mieszanki przy-
praw i oleju.

4. Naprzemiennie nabijaé¢ warzywa na
patyczki do szasztykéw.

5. Smazyé w temperaturze 200°C przez
okoto 15 minut. Obré¢ szasztyki w po-
towie czasu smazenia.

Mini pizza z szynka i rukolg
Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki
1 opakowanie ciasta na pizze
1 puszka passaty pomidorowej
200 g mozzarelli
1 peczek rukoli
100 g szynki Serrano
oliwa z oliwek
s6l, pieprz i oregano
Przygotowanie

1. Rozwatkowaé ciasto na pizze na posy-
panym makgq blacie i wycigé prostokg-
ty, ktére bedq o 1 cm mniejsze niz
powierzchnia kosza frytkownicy.
Lekko naktué ciasto widelcem.

Pokroi¢ mozzarelle na cienkie plaster-

ki.

4. Posmarowaé ciasto passatq pomidoro-
wq, doprawié solq, pieprzem i orega-
no, a nastepnie utozyé plastry
mozzarelli.

5. Piec kawatki pizzy partiami w tempe-
raturze 180°C przez okoto 7 minut.

6. Roztozy¢ szynke Serrano i piec przez
kolejne 3-5 minut.

7. Gdy pizza zacznie lekko brgzowied
na brzegach, wyjq¢ plastry i posypaé
umytq rukolq.

8. Skropi¢ mini pizze odrobing oliwy z
oliwek i gotowe.

w N

Rada: W zaleznosci od grubosci ciasta,
pieczenie pizzy potrwa 1-2 minuty diuzej
lub kréce.



Marynowane skrzydetka z kur-
czaka
Sktadniki dla 2 oséb

WSKAZOWKA: Nalezy przygotowad

skrzydetka kurczaka w 2 cyklach smazenia.

Sktadniki

Ok. 8 skrzydetek z kurczaka
1-2 tyzeczki soli

1-2 tyzeczki papryki

Sktadniki na marynate

6 tyzek oleju stonecznikowego
lub rzepakowego

6 tyzek stodkiego ostrego sosu
chili

4 tyzki ketchupu

4 tyzki octu

1-2 tyzeczki ptatkéw chili

Przygotowanie

1. Wymieszaé wszystkie sktadniki mary-
naty w duzej misce.

2. Wiozy¢ skrzydetka kurczaka do miski i
potqczyé je z marynatq.

3. Umiesci¢ kawatki kurczaka w maryna-
cie na ok. 1 godzine.

4. Umiescié skrzydetka kurczaka obok
siebie w koszu do smazenia i ustawié
temperature na 190°C na 15 minut.

5. Obrécié skrzydetka kurczaka w poto-
wie czasu pieczenia.

6. Pod koniec smazenia sprawdzi¢ skrzy-
detka kurczaka i wyjqé je, gdy stopieri
zarumienienia bedzie wystarczajqcy.

Rada: Jesli chcesz, aby skrzydetka kurcza-

ka byty bardziej chrupigce, mozesz smazyé
je w temperaturze 200°C przez kolejne
5 minut.
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Czekoladowe tartaletki z ptyn-
nym srodkiem
Sktadniki na 8 tartaletek

WSKAZOWKA: Za jednym razem mozna
przygotowaé 4 tartaletki.

Sktadniki

759 ciemnej czekolady

3 jajka

75¢g masta

759 cukru

50¢g maki

Przygotowanie

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

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

3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

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

5. Delikatnie wymiesza¢ z mastem i cze-
koladg.

6. Umieéci¢ foremki do babeczek w koszu
do smazenia i wlaé do nich ciasto.
Wihozyé kosz do smazenia do nagrzo-
nego urzqdzenia.

7. Ustawi¢ temperature na 180°C i czas
pieczenia na 6-7 minut.

8. Upiec czekoladowe tartaletki i delekio-
waé sie nimi na ciepto.



9. Czyszczenie

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

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Nie wolno uzywa¢ ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.

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

Akcesoria

e Usunqgé wigksze pozostatosci produk-
téw spozywczych.

¢ Kosz do smazenia 6 i ruszt mozna my¢
w zmywarce do naczyd. Wyjq¢ ruszt
do géry z kosza do smazenia. Po wy-
czyszczeniu nalezy upewnié sie, ze
nézki rusztu 5 sq skierowane w dét
podczas jego wktadania. Wiozyé ruszt
z powrotem do kosza do smazenia, az
bedzie mocno przylegat do dna.

WSKAZOWKA: Czescite mozna réwniez
umy¢ recznie cieptq wodq i detergentem.
Sptukaé doktadnie czystq wodg.

® Przypalone resztki potraw nalezy wcze-
$niej namoczy¢.

¢ Odczekaé do catkowitego wyschniecia
wszystkich elementéw przed ich odto-
zeniem lub ponownym uzyciem.

Obudowa

® Przetrzeé obudowe 1 z zewnatrz lekko
wilgotng szmatkg z dodatkiem niewiel-
kiej ilo$ci ptynu do czyszczenia.

e Osuszy¢ $ciereczkg do naczyh.

Komora wewnetrzna

1. Przemy¢ komore wewnetrzng miekkg
gagbkg z niewielkq iloécig wody i tagod-
nym ptynem do czyszczenia.

2. Kilka racy przetrzeé wilgotng $ciereczkg
z mikrofazy, ktérq nalezy co jakis czas
przeptukad i wykrecié.

3. Osuszyé éciereczkq do naczys.

10. Przechowywanie

® Przed schowaniem frytkownicy...
.. nalezy wyciggna¢ wiyczke siecio-
wq 9 z gniazdka,
.. urzgdzenie musi ostygnqd i
.. wszystkie elementy muszq doktad-
nie wyschngé.
¢ Nawingé przewéd zasilajgcy 9 wokét
uchwytu do nawijania przewodu 12.



11. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreélonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqgcym zbidrki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzq
odpowiedni system umozliwiajqcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnoici skfadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewlasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czesci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqeych ochrony $§rodowiska w danym
kraju.
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12. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.
Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-
ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-
zaé samodzielnie.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaé urzqdzenia.

Mozliwe przyczyny/
Bledy dziatania
Czy jest zapewnione
Nie zasilanie elekiryczne?
dziata Sprawdzié¢ przewéd zo-
silajqcy.
Potrawa nie Za duza iloéé lub za
jest gotowa grube kawatki2
po uptywie Za niska temperatura
zalecanego smazenia lub za krétki
czasu przy- czas smazenia?
smazenia
Czy na elemencie
grzejnym 10 znajdujq
sie resztki zywnosci,
Silne wydzie- ktécrie przypalajq sie
lanie dymu i po ec;os.nogrzewj?-.
zapachu nia? Poziom napetnie-
nia kosza do
smazenia 6 nie powi-
nien przekraczaé ozna-
czenia MAX 7.




13. Dane techniczne

Model: SHLF 1000 D1
Napiecie sie-
ciowe: 220-240V ~, 50 Hz

Klasa ochrony: |

Moc: 1000 W

Uzyte symbole

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

S

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

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

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

~ Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czesci,
ktére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Zmiany techniczne zastrzezone.

14. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 et
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produkiu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancija
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkeyina, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzqgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwigzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czescei. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié no-
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tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqgcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkeyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
sci wykonanych ze szkia.

Niniejsza gwarancja fraci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdéw uzy-
cia oraz dziatar, kidre si¢ odradza lub przed
kiérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.
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Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 466177 _2404 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowaé
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie

oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przejéé bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 466177_2404.

o .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 466177_2404

6%- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnoci nalezy kontaktowad sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1. Apzvalga

1 Korpusas

2 raudona LED lemputé: indikatoriaus lemputé; 3viecia, kai laikmatis veikia.

3 Laikmatis, skirtas gaminimo laikui nustatyti, jjungia prietaisq

4 zalia LED lemputé: darbinés temperatiros LED lemputé, 3viecia, kai pasie-
kiama nustatyta temperatura.

5 Sieto jdéklas

6 Padéklas, j kurj subéga gaminant maistq i3siskyres skystis.

7 MAX Padéklo maks. pripildymo auk$&io Zyma
(maks. pripildymo aukstis yra 2,0 )

8 Padéklo rankenélé

9 Elektros laidas su kistuku

10 Kaitinimo elementas (vidinés dalies viriuje)
11 Temperaturos reguliatorius

12 Tarpiklis su laido apvija

13 Oro isleidimo anga
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Dékojame uz
pasitikéjimq!

Sveikiname jsigijus naujq karsto oro gruzdin-
tuve.

Norédami saugiai naudoti gaminj ir susipa-
Zinti su visomis funkcijomis, atlikite toliau nu-

rodytus veiksmus:

¢ Pries naudojimgq atidziai perskai-
tykite Sig naudojimo instrukcijq.

¢ Pries atlikdami bet kokius veiks-
mus, laikykités saugos nuro-
dymuy!

¢ Prietaisg naudokite tik taip, kaip
aprasyta Sioje naudojimo inst-
rukcijoje.

¢ Saugokite Sig naudojimo inst-
rukcijg, kad galétuméte jg pas-
kaityti véliau.

¢ Perduodami 3§j prietaisq kitiems,
pridékite ir Sig naudojimo inst-
rukcijg. Naudojimo instrukcija
yra neatskiriama gaminio dalis.

Linkime ilgai ir patogiai naudotis savo nau-
jgja karsto oro gruzdintuve!

Simboliai ant prietaiso
Sis simbolis jspéja, kad neliestuméte
kardto pavirsiaus.

1] Sis simbolis nurodo, kad juo pazy-
métos medziagos nekeicia nei mais-
to produkty skonio, nei kvapo.

2. Naudojimas pagal
paskirtj

Karto oro gruzdintuvé skirta maisto produk-
tams kepti ne aukstesniame nei 200 °C tem-
peraturos ore.

Karsto oro gruzdintuvé skirta naudoti buity-
je. Kardto oro gruzdintuve galima naudoti
tik vidaus patalpose.

Prietaisg draudZiama naudoti komercinéms
reikméms.

Naudojimas ne pagal paskirti
Karsto oro gruzdintuvé netinka skys&iams Sil-

dyti.

3. Saugos nurodymai

Ispéjamieji nurodymai
Prireikus Sioje naudojimo instrukcijoje yra
naudojami 3ie toliau nurodyti jspéjamieiji nu-
rodymai:
PAVOJUS! Didelé rizika: nepai-
sant jspéjimo, kyla pavojus sveika-
. tai arba gyvybei.
ISPEJIMAS! Vidutiné rizika: nepaisant
ispéjimo, kyla suzalojimy arba dideliy mate-
rialiniy nuostoliy grésmé.
ATSARGIAI: nedidelé rizika: nepaisant
ispéjimo, kyla lengvy suZalojimy arba nedi-
deliy materialiniy nuostoliy grésmé.
PASTABA: dalykai ir ypatybés, | kurivos
reikéty atsizvelgti naudojant prietaisq.



Saugaus naudojimo instrukcijos

® Sivo prietaisu gali naudotis vyresni nei 8 mety vaikai, taip pat
asmenys su ribotais fiziniais, jutiminiais ar psichinicis gebéjimais
arba kuriems troksta patirties ir (ar) Ziniy, jei ||e yra priiiUrlml
arba buvo imokyti saugiai naudotis prietaisu ir suvokia i§ to ky-
lancias grésmes. Vaikams draudZiama Zaisti su prietaisu. Vai-
kams draudZiama valyti prietaisg arba atlikti jo technine
apziurg, nebent jie yra vyresni nei 8 mety amzZiaus ir yra priZidri-
mi.
®© Butina uztikrinti, kad jaunesni nei 8 mety amzZiaus vaikai buty
atokiau nuo prietaiso ir jo elektros laido.
®© Dél netinkamo naudojimo kyla suZalojimy grésmé.
®© Nelieskite jkaitusiy prietaiso daliy, pvz., galinéje puséje
& esandios oro isleidimo angos. Padéklg imkite tik uZ ran-
kenos.
® Gruzdinimo proceso metu i$ oro isleidimo angos sklinda karti
garai. Nelieskite gary.
®© Jei pazeistas prietaiso maitinimo laidas, grésméms i$vengti jj pa-
keisti privalo gamintojas, jo jgaliotojo klienty aptarnavimo sky-
riaus specialistas arba panasios kvalifikacijos asmuo.
®© Kaitinimo elementy negalima valyti drégnomis priemonémis.
® Prietaisas skirtas naudoti buityje ir panasiose vietose, pavyzdZiui:
.. parduotuviy, biury ir kity komerciniy patalpy virtuvélése;
.. ukiy objektuose;
.. vie$bucivose, motelivose ir kitose apgyvendinimo vietose, kai jj
naudoja klientai,
-nakvyne ir pusrycius siulancivose sveCiy namuose.
® Sis prietaisas néra skirtas naudoti su iSoriniu laikrodiniu jungikliu
arba atskira nuotolinio valdymo sistema.
®© Atkreipkite démesj | skyriy ,Valymas” (Zr. ,Valymas” 72 psl.).
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A PAVOJUS vaikams!
® Uztikrinkite, kad vaikai niekada nenu-
traukty j apadiq jkaitusios karsto oro
gruzdintuvés (pvz., uz elektros laido).
Nudegus gali kilti pavojus gyvybeil
® Pakuoté néra vaikams skirtas Zaislas.
Neleiskite vaikams Zaisti su plastikiniais
mai3eliais. Vaikai gali uzdusti.
Naminiams ir okio
gyvunams kylantis ir jy
keliamas PAVOJUS!
© Elektros prietaisai gali kelti pavojy na-
miniams ir Ukio gyvinams. Gyvinai
taip pat gali sugadinti prietaisq. Todél
visada laikykite gyvinus atokiau nuo
elektros prietaisy.

A PAVOJUS pauksciams!

©® Paukciai kvépuoja dazniau, kitaip pa-
skirsto orq savo kine ir yra gerokai ma-
Zesni nei zmonés. Todél paukiciams
gali btti labai pavojinga jkvépti net
maziausig dimy, kurie atsiranda nau-
dojant §j prietaisq, kiekj. Kai naudojate
§j prietaisq, paukicius idneskite j kitg
patalpg.

Elektros smugio PAVOJUS
dél drégmeés!
©® Saugokite prietaisq nuo drégmés, van-
dens lasy arba pursly.
©® Draudziama prietaisq, elekiros laidg
arba kistukg nardinti j vandenj arba ki-
tus skyséius.
© Jei j prietaisq pateko skyscio, nedelsda-
mi idtraukite kidtukq. Prie$ pradédami
vél naudoti prietaisq, jj patikrinkite.
© Jei prietaisas jkrito j vandenj, nedelsda-
mi istraukite kistukq ir ik tada isimkite
prietaisq. Sivo atveju prietaiso daugiau
nenaudokite — paveskite jj patikrinti spe-
cializuotose dirbtuvése.
©® Nenaudokite prietaiso lapiomis ranko-
mis.

PAVOJUS dél elektros
smugio!

© Nepradékite naudoti prietaiso, jei matyti,
kad priefaisas ar jo elektros laidas pazeis-
tas arba jei pries fai priefaisas buvo nukri-
fes.

© Jei naudojate ilginamqjj kabel;, jis turi
atitikti $io prietaiso techninius duome-
nis.

© Nejunkite prietaiso j keliy kistukiniy liz-
dy blokg. Galimos perkrovos.

© Elektros laidg nutieskite taip, kad niekas
ant jo negaléty uzminti, uz jo uzsikabinti
arba uzkliuti.

© Kistukg junkite tik j tvarkingai jrengtq,
gerai prieinamq kistukinj lizdg su ap-
sauginiais kontaktais, kurio jtampa ati-
tinka specifikacijy lenteléje nurodytus
duomenis. Kistukinj lizdg turi btti pato-
gu pasiekti ir prijungus ki3tukg.

© Pasirupinkite, kad elektros laido negalé-
ty pazeisti astros kampai arba jkaitusios
vietos. Nevyniokite elektros laido aplink
prietaisq.

© Statydami prietaisq atkreipkite démesj j
tai, kad elektros laidas nebity sugnyb-
tas arba suspaustas.

©® Net ir i§jungtas prietaisas néra visiskai
atjungtas nuo elektros tinklo. Norédami
tai padaryti, istraukite kistukg i3 kistukinio
lizdo.

® Traukdami kistukg i3 kistukinio lizdo, vi-
sada traukite ne uZ laido, bet uz kistu-
ko.

® I3traukite kistukg i3 elekiros lizdo:
- po kiekvieno naudojimo,
- atsiradus gedimui,
- jei prietaiso nenaudojate,
- prie$ valydami prietaisq,
- audros metu.

©® Siekdami idvengti pavojy, neatlikite jo-
kiy prietaiso modifikacijy. Remontq pa-
veskite atlikti tik specializuotoms
dirbtuvéms ir (arba) techninés priezitros
centrams.
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PAVOJUS - Gaisro
pavojus!

© Niekada nepalikite j tinklg jjungto prie-
taiso be prieziuros.

©® Gamindami maistq kardto oro gruzdin-
tuvéje visada jq priziurékite. Taip laiku
uZuosite nejprastus kvapus ar i3girsite
garsus ir taip pastebésite idkilusias pro-
blemas.

©® Niekada neuzdenkite prietaiso ir nede-
kite jo ant minksty daikty (pvz.,
ranksluosciy).

© Jsitikinkite, kad i$ visy prietaiso pusiy ir
vir jo yra laisvos vietos.

©® Nenaudokite karsto oro gruzdintuves
tiesiai po pakabintomis spintelémis, kis-
tukiniais lizdais sienose, netoli uzuolai-
dy, popieriaus ar kity degiy daikty.

© Siekiant, kad karsto oro gruzdintuvé ne-
apvirsty ir nenuslysty, naudokite jq tik
ant tvirto, lygaus, neslidaus, sauso ir ne-
degaus darbinio paviriaus.

Susizalojimo PAVOJUS dél

A nudegimo!

© Nelieskite karsty prietaiso ir jo vidaus
pavirsiy. Naudokite orkaités pirdtines
arba puodkéles.

®© Prie$ valydami prietaisq arba jj patrauk-
dami j 3alj, palaukite, kol jis visiskai at-
Vves.

© Karsto oro gruzdintuvés nejudinkite ir
neneskite, kol ji jjungta.

ISPEJIMAS dél materialinés

Zalos!

©® Naudokite tik originalius priedus.

® Niekada nestatykite prietaiso ant jkaitu-
siy paviriy (pvz., ant kaitlentés), 3alia
Silumos Zaltiniy arba atviros liepsnos.

©® |Jsitikinkite, kad maistas nesilie¢ia ir ne-
prilipo prie kaitinimo elemento, esan-
&io vidinés dalies virduje.

® Nenaudokite astriy arba braizanéiy va-
lymo priemoniy.
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© Prietaisas yra su neslidZiomis plastikiné-
mis kojelémis. Kadangi baldai buna pa-
dengti jvairiais lakais ir sintetinémis
medZiagomis ir turi buti prizitrimi skir-
tingomis prieziuros priemonémis, nega-
lima atmesti tikimybés, kad kai kurios
medziagy sudedamosios dalys gali nei-
giamai paveikti plastikines kojeles ir jas
suminkstinti. Jei reikia, padékite po prie-
taisu neslidy pagrindg.

4. Komplektacija

1 karsto oro gruzdintuvé

1 padéklas 6 su sieto jdéklu 5

1 i$sami naudojimo instrukcija (internete)

1 trumpas naudojimo vadovas (pridedamas
prie prietaiso)

5. Naudojimo pradzia

® Pagalinkite pakuote. Viduje neturi
boti jokiy pakuotés likuéiy, pvz.,
putplaséio likuciy.

& PAVOJUS - gaisro pavojus!

Galinéje prietaiso dalyje yra oro i3leidimo

anga 13. Priefaisui veikiant, i$ oro isleidimo

angos sklinda karsti garai.

© A pav.: nickada neuzdenkite oro i3lei-
dimo angos 13.

©® Nenaudokite karsto oro gruzdintuvés
tiesiai po pakabintomis spintelémis, kis-
tukiniais lizdais sienose, netoli uzuolai-
dy, popieriaus ar kity degiy daikty.

© Jsitikinkite, kad i3 visy prietaiso pusiy ir
vir§ jo yra laisvos vietos.

PASTABA: pirmq kartq naudojant prietai-
sq gali susidaryti Siek tiek dimy ir atsirasti
specifinis kvapas. Taip nutinka dél kaitinimo
elementy 10 montavimo priemoniy. Tai ne-
laikoma gaminio defektu. Privaloma uzti-
krinti tinkamg védinimq.



* Nuo priefaiso nuimkite apsaugine plé-
vele ir lipniq juostele, ta&iau nenuimkite
prietaiso apadioje esancios specifikaci-
jv lentelés.

e Patikrinkite, ar yra visos priedy dalys ir
ar jos nepazeistos.

® Prie§ pirmq naudojimgq idvalykite prietai-
sq ir visas priedy dalis.

o Prietaisq statykite ant sauso, lygaus, ne-
slidaus ir kar$é&ivi atsparaus pagrindo.

o Kistukg 9 jkiskite j kidtukinj lizdg, atitin-
kantj specifikacijy lenteléje nurodytus
duomenis. Kistukinj lizdg turi bati len-
gva pasiekti ir prietaisq jjungus.

6. Pagrindiné
informacija apie
gruzdinimag

Maisto produkty paruosimas

e Visi gruzdinami maisto produktai turi
biti kuo sausesni. Nusausinkite gruzdi-
namus maisto produktus, o nuo $aldyty
maisto produkty nuvalykite ledq.

o Prie3 3aldytus maisto produktus dédami
j karsto oro gruzdintuve pasalinkite kuo
daugiau vandens ir ledo.

¢ Jei maisto produktai apvolioti dZiGvése-
livose, stebékite, kad jie ant maisto pro-
dukto gerai laikytysi.

Gruzdinimo laikas ir

temperatora

e Siekiant, kad paruostas maistas buty ska-
nus ir sveikas, pasirinkdami temperatirg
ir gruzdinimo laikq tiksliai laikykités duo-
meny, kurie nurodyti ant pakuotés.

® Vienu metu gruzdinkite nedidelj maisto
kiekj.

e Gruzdinimo krep3elio 6 negalima pri-
pildyti daugiau nei iki Zzymos MAX 7.

e Akrilamidas gali turéti kancerogeninj
poveikj. Kad akrilamido susidaryty kuo
maziau, neskrudinkite per ilgai, kad pa-
tiekalas per daug neapskrusty.

Kad apskrusty tolygiai ' 2

': praéjus 1/3 ir 2/3 maisto ruosimo laiko,
pamaidykite arba apverskite.

: praéjus pusei maisto ruodimo laiko, pa-
maisykite arba apverskite.

2

Jei norima, kad maisto produktai (pvz.,
gruzdintos bulvytés ar vistienos kepsneliai)
tolygiai apskrusty, gruzdinant juos reikia pa-
kratyti 1-2 kartus.

1. IBtraukite indg 6 ir gruzdinimo krep3elj
i§ korpuso 1 laikydami uz rankenos 8 ir
pakratykite ingredientus. Maisydami
ziurékite, kad gruzdintos bulvytés bty
gerai i3maisytos ir vidinés, neparuotos
bulvytés patekty j i3ore. l3traukiant pa-
déklg, prietaisas i3sijungs automatiskai.
Laikmatis 3 veikia toliau

2. Padéklg 6 vél jdékite j prietaisq. Prietai-
sas vél automatidkai jsijungia.

Kepimas

Te3los jokiu budu negalima déti tiesiai ant
padéklo 6. Paruostq tedlq sudékite j kepimo
formq arba kitq kari¢ivi atspariq formg
(pvz., keksiuky formeles). Tada formas su
tedla sustatykite ant padéklo 6 ant sieto jdé-
klo 5.

Pakuotés informacija

Jei ant $aldyty produkty pakuotés nenurody-
tas gaminimo karsto oro gruzdintuvéje lai-
kas, orientuokités j laikg konvekcinéms
krosneléms.



7. Valdymas

& PAVOJUS nusideginti!

©® Naudojimo metu prietaiso pavirdiai gali
jkaisti. Nelieskite jkaitusiy prietaiso da-
liy, pvz., galinéje puséje esancios oro
ileidimo angos 13.

©® Padéklui 6 paimti naudokite orkaités
pirstines ar puodkéles.

©® Gruzdinimo metu i§ oro ileidimo an-
gos 13 sklinda karsti garai. Nelieskite
gary.

©® Karsto oro gruzdintuvés nejudinkite ir
neneskite, kol ji jjungta.

ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!

© Prietaiso jokiv budu negalima naudoti
be gruzdintuvés krep3elio 5!

Laikmatis

®  Prietaisq jjunkite laikmaciv 3. Nustatyki-

te norimq maisto ruosimo laikg.
Galima nustatyti nuo 5 iki 30 min.
Naudojimo metu nustatytq laikq galima
keisti.

¢ Laiko trukmei sumazinti pasukite sti-
priau.

Temperaturos reguliatorius

¢ Temperatiros reguliatoriumi 11 nustaty-
kite pageidaujamq temperatirg nuo
80 iki 200 °C temperaturos diapazone.

¢ Naudojimo metu nustatytq temperatirg
galima keisti.

Sviesos diodai

¢ raudonas $viesos diodas 2: ivie-
&ia, kai laikmatis 3 veikia.

¢ Zalias Sviesos diodas 4: iviedia,
kai pasiekiama nustatyta temperatira.
UZgesta, kai prietaisas vél sildomas.
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* Kai prietaisas yra pastatytas, kistukg 9
jkiskite j kistukinj lizdqg su jzeminimo
kontaktu, atitinkantj specifikacijy lentelé-
je nurodytus duomenis. Kistukinj lizdg
turi biti lengva pasiekti ir prietaisq jjun-
gus.

Maitinimo jungtis

7.2 Maisto ruosimo
procesas

PASTABA: jums prireiks kar$éiui atsparaus
pagrindo padéklui 6, taip pat lékstés ar du-
benélio (jei reikia, i§ anksto pasildyto).

1. Pasukite laikmatj 3 j pageidaujamgq lai-
ko padétj. Jsijungia ventiliatorius. Rau-
dona indikatoriaus lemputé 2 pradeda
Sviesti.

2. Pasukite temperatiros reguliatoriy 11 j
pageidaujamq temperatiros padeétj. Za-
lias Sviesos diodas 4 $viedia, kai pasie-
kiama nustatyta temperatura.

3. Kai tik laikmatis 3 sugrjzta j O padét;,
reiskia, kad nustatytasis laikas baigeési.
Pasigirsta garsinis signalas ir prietaisas
iSsijungia.

4. Padeéklg 6 uz rankenos 8 istraukite i$
korpuso 1. Padékite padéklg ant kars-
Civi atsparaus pagrindo.

5. Muaisto produktus isimkite i¥ padéklo.

6. Norédami prietaisq visiskai i$jungti ir
atjungti nuo elektros tinklo, istraukite kis-
tukg 9.



7.3 Maisto ruosimo

Maisto ruo$imo procesq galite bet kada nu-

proceso nutraukimas

traukti, pvz., norédami patikrinti apskrudi-
mo laipsn;.

1.

2.

Padéklg 6 uz rankenos 8 istraukite is

korpuso 1. I3traukiant padéklg, prietai-

sas i3sijungs automatiskai.

- Sviesos diodai 2 ir 4 uzgesta.

- Ventiliatorius sustoja, kol padéklas 6
vél nejstumiamas.

- Laikmatis 3 veikia toliau

Padéklg 6 vél jdékite j prietaisq. Prietai-

sas vél automatiskai jsijungia.

7.4 Apskrudimo laipsnio

gerinimas

Jei, pavyzdzivi, apskrudimo laipsnis dar
néra toks, kokio pageidaujate, laikmaciu
galite laiko trukme pratesti arba jj suaktyvin-
ti i$ naujo.

1.
2.

Padéklg 6 vél jstatykite | korpusg 1.
Maisto ruosimo procesq pradékite i3
naujo, nustatydami laikg laikmagiv 3 ir
temperatirg temperaturos reguliatoriu-
mi 11.

. Po keliy minu¢iy patikrinkite apskrudimo

laipsnj. Tam padéklg 6 vz rankenos 8
tiesiog istraukite i¥ korpuso. Prietaisas
nustoja kaisti, o ventiliatorius i$sijungia.
Jei:

- Keisti nieko nenorite, temperaturos re-
guliatoriy nustatykite ties O ir i§ padé-
klo i3imkite ruoSiamq maistq.
Laikmatis 3 veikia toliau.

- Jei norite gruzdinimo procesq testi,
padéklg 6 vél tiesiog jstatykite j prie-
taisq ir maisto ruosimo procesas jsi-
jungs.

. Kai nustatytas laikas baigiasi, pasigirsta

garsinis signalas, Sviesos diodai 2 ir 4
uzgesta, ventiliatorius i$sijungia.



7.5 Maisto ruosimo lentelé

¢ Toliau pateiktoje lenteléje nurodytos pagrindinés nustatymo rekomendacijos nurodytiems
maisto produktams.
*  Maisto ruodimo lenteléje pateikiamos temperatiros ir laiko vertés yra orientacinés. Atsi-
Zvelgiant j maisto produkty savybes, dydj, kiekj ir jUsy skonj, temperattra ir laikas gali

skirtis.

Sudedamosios dalys / naudoiji-
mas

rekomenduojama tempe-
ratura ir laikas

Saldytos bulvytés !

% (optimalus kiekis — apie 150 g, 2(-)]_83%0:1:]”.
maks. kiekis — apie 200 g)

@ Keksiukai, pyragai ir kepiniai ]5]_62% Oncw:in.

| Zuvis 18.20 min

@ Kepsniai, kotletai 101_81% on?in.

= s et i 2030 min.

D |Krevetés 1218 min

I3nasos 2 reiskia:
': praéjus 1/3 ir 2/3 maisto ruosimo laiko, pamaisykite arba apverskite.

2
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: praéjus pusei maisto ruodimo laiko, pamaisykite arba apverskite.



8. Receptai

Gruzdintos bulvytés su priesko-
niniy Zoleliy majonezu
Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Majonezo sudedamosios dalys

1 kiauinio trynys
1 arbatinis 3aukstelis garstyciy
125 ml saulégrqzy aliejaus

smulkiai supjaustyty
petrazoliy
smulkinto darzinio
builio

citriny sul&iy
druskos, pipiry

1 arbatinis Saukstelis
1 arbatinis $aukstelis

1 arbatinis $aukstelis

Gruzdinty bulvyciy sudedamo-
sios dalys

125¢g bataty

125¢g kietai virty bulviy

1 valgomasis $aukstas  saulégrgzy aliejaus

Parvosimas
1. Majonezui su prieskoninémis Zolelé-
mis paruodti jdékite kiausinio trynj ir

garsty€ias j aukstq indq ir rankiniv mai-

Sytuvu iSmaisykite.

2. Pilkite aliejy plona srovele ir maidykite
iki kreminés vienalytés masés.

3. Suberkite Zoleles, pagardinkite druska,
pipirais ir citriny sultimis.

4. Nulupkite, nuplaukite ir nusausinkite
bulves bei batatus.

5. Supjaustykite bulves ir batatus maz-
daug 1 cm storio lazdelémis ir dubeny-
je sumaisykite jas su aliejumi.

6. Gruzdintas bulvytes suberkite ant kep-
tuvo. Nesuberkite per daug. Gali buti
reikalingi du gruzdinimo ciklai.

7. Nustatykite 25 min. laiko ir 200 °C
temperaturos vertes.

8. Praéjus 15 minuciy sumazinkite tempe-
raturg iki 180 °C ir gerai suplakite bul-
vytes.

9. Pasudykite bulvytes ir patiekite su majo-
nezu su prieskoninémis Zolelémis.

Desrelés tesloje
Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

4 desrelés (pvz., Frank-
furto arba Vienos
desrelés)

2 pakelis sluoksniuotos te3los

druskos ir pipiry
1 valgomasis 3aukstas garstyciy
1 kiausinis

Paruosimas

1. Iskociokite sluoksniuotq tedlq ant miltais
pabarstyto darbinio paviriaus.

2. Supjaustykite desreles 4 cm ilgio gaba-
léliais.

3. [3kogiotq sluoksniuotq tedlq istepkite
garsty&iomis ir pabarstykite druska bei
pipirais.

4. Supjaustykite teslg 3 cm plocio juostelé-
mis.

5. Suvyniokite dedreles  sluoksniuotq teslg
taip, kad jos Siek tiek i3sikisty Sonuose.

6. [3plakite kiauginius ir jais aptepkite
sluoksniuotq teslq.

7. Tvirtai suspauskite sluoksniuotos te3los
galus.

8. Sudékite deireles ant padéklo. Nesu-
berkite per daug. Gali biti reikalingi
du gruzdinimo ciklai.

9. Kepkite 200 °C temperatiroje apie
12-15 min., priklausomai nuo skonio
ir apskrudimo laipsnio.



Keptas ,,Camembert” siris su
spanguolémis
Sudedamosios dalys 2 porcijoms

PASTABA: pacioje pradzioje patikrinkite,
ar ant padéklo galite sudéti 2 ,Camembert"
surius vienq 3alia kito. Jei ne, apdorokite
.Camembert” sirj per 2 kepimo ciklus.

Sudedamosios dalys

2 ,Camembert” suriai
(iki 150 g)
1 kiausinis

1 valgomasis 3aukstas grietinés

3 valgomieji 3aukstai dZigvéséliy

2 valgomieji 3auktai spanguoliy uogienés
Druskos ir pipiry pagal skonj

Paruosimas

1. Suplakite kiaudinj su grietine ir pagar-
dinkite druska bei pipirais.

2. | giliq lékste suberkite dZiuvésélius.

3. Atialdytq ,Camembert” surj (visq arba
ketvirciais) pamirkykite j kiau3iniy plaki-
nj ir apvoliokite dziuvésélivose.

4. Kepkite ,Camembert” surio gabaliu-
kus 200 °C temperaturoje mazdaug 5-
10 min., kol apskrus.

5. Patiekite ,Camembert” surj su span-
guolémis.
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Idaryti pomidorai

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

PASTABA: jei pomidorai dideli, gali j kep-
tuvq visi vienu metu netilpti. Tokiu atveju liku-
sius pomidorus ruoskite atskirai.

Sudedamosios dalys
6 valgomieji 3aukstai alyvuogiy aliejaus
vidutinio dydZio po-

midorai

2 desnako skiltelés

1 ry3ulélis petrazoliy

2 riekeles skrudintos duonos
(iprasto dydzio)

V2 arbatinio 3aukstelio druskos

2 Ziupsneliai pipiry

40 g $vieziai tarkuoto par-
mezano surio

Paruvosimas

1. Nuplaukite pomidorus, paalinkite ko-
telius ir nupjaukite pomidory virgy.

2. Atsargiai 3aukstu isskobkite pomidorus

ir nuvarvinkite juos j sietel].

Nulupkite ¢esnakq.

Nuplaukite ir nusausinkite petrazoles.

Dabar suplésykite skrudintg duong ir

sudékite jq j trintuvg su likusiu aliejumi,

&esnakais, petrazolémis, druska, pipi-

rais ir parmezano suriu.

6. Susmulkinkite visas sudedamgsias da-

lis.

Sudékite jdarg j pomidorus.

Sudékite pomidorus ant keptuvo.

Pirmiausia kepkite 180 °C temperatiuro-

je mazdaug 10 minuéiy, paskui dar

5 minutes 140 °C temperaturoje.

ko

0 ®© N

Patarimas: jei pomidorus kepsite neuz-
denge, jdaras virduje taps rudas ir traskus.
Jei kepimo metu pomidorus uzdengsite, ke-
pimo laikas pailgés mazdaug 3 minutémis,
o jdaras isliks minkstas.



Falafeliai is avinZirniy milty
Sudedamosios dalys 2 porcijoms

PASTABA: atkreipkite démesj j maks. pri-
pildymo aukstj. Gali bati reikalingi 2 gruzdi-
nimo ciklai.

Sudedamosios dalys

120 g avinzirniy milty

120 ml vandens

4 valgomieji 3aukstai alyvuogiy aliejaus
Cesnako skiltelés

1 askaloninis Eesnakas

1 rysulélis petrazoliy

Y2 arbatinio 3aukstelio druskos

1 Y2 arbatinio Saukstelio kmyny

Y2 arbatinio 3aukstelio kepimo milteliy
Siek tiek citriny sulgiy

Paruvosimas

1. Nuplaukite ir nusausinkite petraZoles,
nuskabykite lapus ir labai smulkiai su-
pjaustykite.

2. Nulupkite ir kubeliais supjaustykite
askaloninj Eesnakgq ir éesnako skilteles.

3. Sumaisykite petrazoles, askaloninius
&esnakus, cesnakg,
avinzirniy miltus, kmynus, kepimo milte-
lius ir druskq.

4. Uzvirinkite vanden; ir palaipsniui supil-
kite j milty miginj. Viskq iminkykite iki
vientisos ir santykinai kiefos telos.

5. Palikite te3lg 15 minuciy.

6. Paskui jmaidykite 2 valgomojo $auksto
alyvuogiy aliejaus ir 3iek tiek citriny sul-
Ciy.

7. Sudrékintomis rankomis i3 te3los sufor-
muokite mazdaug graikinio rieuto dy-
dzio rutuliukus ir sudékite juos vieng
$alia kito ant keptuvo.

8. Pirmiausia falafelius kepkite 180 °C
temperatiroje apie 6 minutes. Tada
dar 4 minutes kepkite 200 °C tempera-
turoje.

9. Dabar j duben; jpilkite 3%2 valgomuo-
sius 3aukstus alyvuogiy aliejaus ir atsar-
giai apvoliokite jame falafelius.

10. Falafelius vél sudékite ant padéklo ir
kepkite gruzdintuvéje 200 °C tempero-
turoje apie 6 minutes, kol jie apskrus.

Lasisos pakelyje
Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

250 g kietai virty bulviy

100 g $vieziy Spinaty

1 askaloninis ¢esnao-
kas

1 skiltelé ¢esnako

1 valgomasis 3aukstas alyvuogiy aliejaus

300 g lagi3os file (be odos)
1 petrazoliy 3akelé
1 baziliko sakele

1 valgomasis $aukstas kaparéliy

2 valgomieji 3aukstai  minksto sviesto

1 nenulupta Zalioji ci-
trina
druskos, pipiry

Paruosimas

1. Nulupkite ir nuplaukite bulves, isvirkite
verdanéiame pastdytame vandenyije,
nusausinkite ir supjaustykite plonais
griezinéliais.

2. Tuo tarpu nuvalykite ir nuplaukite 3pina-
tus ir gerai nusausinkite.

3. Nulupkite askaloninj éesnakq ir Eesna-
kq, supjaustykite mazais kubeliais, su-
dékite j keptuve su aliejumi ir
pakepinkite, kol apskrus.

4. Sudékite $pinatus ir trumpai pakepinki-
te, kol suminkstés. Tada nukelkite keptu-
ve nuo ugnies ir padékite j 3al;.

5. Nuplaukite la3i3q, nusausinkite ir su-
pjaustykite j dvi dalis.

6. Nuplaukite petrazoles ir bazilikus, nu-
sausinkite ir smulkiai supjaustykite lape-
lius.

7. Nusausinkite ir stambiai supjaustykite
kaparélius.

8. | sviestq jmaidykite kaparélius ir smul-
kintas Zoleles.
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9. Nuplaukite Zaligjq citring karstu vande-
niu, nusausinkite ir supjaustykite griezi-
néliais.

10. Paruoskite du didelius kepimo popie-
riaus lapus.

11. ] vidurj sudékite bulviy griezinélius ir
pagardinkite druska bei pipirais. Ant
virSaus sudékite 3pinatus ir ladisq.

12. Ant lagisos uztepkite kaparéliy sviesto
ir ant virSaus uzdékite Zaliosios citrinos
griezinéliy.

13. Uzlenkite popieriy ant sudedamyjy do-
liy, gerai uzspauskite Sonus ir sudékite
pakelius vienq 3alia kito ant keptuvo.

14. Kepkite 200 °C temperatiroje maz-
daug 20 minuéiy.

15. Tada nuimkite popieriy ir i3 karto patie-
kite.

Cukinijy ir baklazany iesmeliai
Sudedamosios dalys 2 porcijoms

PASTABA.: atkreipkite démesj j maks. pripil-
dymo aukstj. Gali biti reikalingi 2 gruzdini-
mo ciklai.

Sudedamosios dalys

Y4 arbatinio 3aukstelio pipiry

Y4 arbatinio $aukstelio aitriosios paprikos
V4 arbatinio $aukstelio kalendros

V4 arbatinio Saukstelio dziovinty kmyny

V4 arbatinio 3aukstelio dZiovinto raudonélio
Y2 arbatinio 3aukstelio druskos

25 ml alyvuogiy aliejaus
1 baklazanas

1 cukinija

1 svogunas

mediniai iemeliai
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Paruosimas

1. Dubenyje sumaidykite Zoleles, priesko-
nius ir aliejy.

2. Supjaustykite cukinijas ir baklazanus
2 cm storio griezinéliais, o svogunus —
j keturias dalis.

3. Sudékite darzoves j prieskoniy ir alie-
jaus misin;.

4. Suverkite darzoves ant ie¥meliy pakai-
fomis.

5. Kepkite iesmelius 200 °C temperaturo-
je mazdaug 15 minuéiy. |puséjus kepi-
mo laikui apverskite ieSmelius.

Mini pica su kumpiu ir rukola
Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

1 pakelis picos tedlos

1 skardiné pomidory tyrés

200 g Mozzarella” sirio

1 ry3ulélis grazgarsciy

100 g ~Serrano” kumpio
alyvuogiy aliejaus
druskos, pipiry ir rau-
donélio

Paruosimas

1. I3kogiokite picos tedlg ant miltais pa-
barstyto paviriiaus ir i¥pjaukite stacia-
kampius, kurie bty 1 cm mazesni uz
gruzdinimo krep3io pavirsiy.

Tedlq lengvai pabadykite 3akute.

Supjaustykite ,Mozzarella” surj plonais

griezinéliais.

4. Ant teslos paskirstykite nusausintus po-
midorus, pagardinkite druska, pipirais
ir raudonéliais, ant virSaus uzdékite
+Mozzarella” griezinélius.

5. Picos gabalélius kepkite partijomis
180 °C temperaturoje apie 7 minutes.

6. Ant gabaléliy paskleiskite ,Serrano”
kumpj ir kepkite dar 3-5 minutes.

7. Kai picos krastai Siek tiek apskrus, iSim-
kite gabalélius ir pabarstykite nuplauto-
mis grazgarstémis.
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8. Apslakstykite picas trupuéiu alyvuogiy
aliejaus ir patiekite.

Patarimas: priklausomai nuo teslos storio,
pica gali biti kepama 1-2 minutémis ilgiau
arba trumpiau.

Marinuoti vistienos sparneliai
Sudedamosios dalys 2 asmenims

PASTABA.: vistienos sparnelius kepkite per
2 kepimo ciklus.

Sudedamosios dalys

Mazdaug 8 vistienos sparneliai
1-2 arbatiniai

Sauksteliai druskos

1-2 arbatiniai

$auksteliai paprikos

Marinato sudedamosios dalys

6 valgomieji 3aukdtai saulégrgzy arba rap-
sy aliejaus

~Sweet'n Hot Cilli”
padazo

pomidory kedupo
acto

6 valgomieji 3aukstai

4 valgomieji 3aukstai
4 valgomieji 3aukstai
1-2 arbatiniai

$auksteliai aitriyjy papriky dribs-

niy

Paruvosimas

1. Dideliame dubenyje sumaisykite visas
marinato sudedamgsias dalis.

2. Sudékite vistienos sparnelius j duben; ir
sumaiykite juos su marinatu.

3. Palikite vistienos gabalélius marinate
marinuotis mazdaug 1 valandai.

4. Vistienos sparnelius sudékite ant padé-
klo vieng 3alia kito ir nustatykite
190 °C kepimo temperatirq ir
15 minuciy kepimo laikg.

5. Apverskite vistienos sparnelius jpusé-
jus gaminimo laikui.

6. Kepimo pabaigoje patikrinkite vitienos
sparnelius ir idtraukite juos, kai bus tin-
kami.

Patarimas: jei norite, kad vidtienos spar-
neliai buty tradkesni, galite juos 200 °C tem-
peraturoje pakepti dar 5 minutes.

Sokoladiniai pyragéliai su skys-
tu jdaru
Sudedamosios dalys 8 pyragéliams

PASTABA: vienu metu galite paruosti 4 py-
ragélius.

Sudedamosios dalys

75¢g tamsaus $okolado
3 kiauginiai

75¢g sviesto

759 cukraus

50¢g milty
Paruosimas

1. Susmulkinkite 3okoladgq ir istirpinkite jj
vandens voneléje.

2. Sudékite sviestq ir istirpinkite jj taip
pat.

3. Kiauginius ir cukry i3plakite iki puty.

4. Persijokite miltus ir i¥maidykite iki vienti-
SOS Mases.

5. Supilkite 3okolado ir sviesto migin;.

6. Keksiuky formeles sustatykite ant keptu-
vo ir uzpildykite tesla. Keptuvq jstatyki-
te j i$ anksto jkaitintq prietaisq.

7. Nustatykite 180 °C temperatirq ir
6 -7 minugiy kepimo laikg.

8. I3kepkite 3okoladinius pyragaiéius ir ra-
gaukite juos Siltus.



9. Valymas

AN Nudegimy PAVOJUS!
® Palaukite, kol prietaisas atvés ir tik tuo-
met galima jj perkelti ar valyti.

ELEKTROS SMUGIOkeliamas
pavojus!
® Prie§ valydami karsto oro gruzdintuve,
i3 kistukinio lizdo istraukite kistukg 9.
© Karsto oro gruzdintuve draudziama nar-
dinti j vanden;.

ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!
® Nenaudokite astriy arba braizanéiy va-
lymo priemoniy.

PASTABA: atkreipkite démesj j tai, kad nu-
sausinus ertmése vis dar gali buti like van-
dens laseliy. Palaukite, kol visos dalys
visidkai isdZius.

Priedai

¢ Pa3alinkite rupius maisto liku&ius.

®  Gruzdinimo krep3j 6 ir sietinj jdéklg 5
galima plauti indaplovéje. Patraukite
sietinj jdéklg aukdtyn nuo keptuvés. l3va-
le jdédami jsitikinkite, kad sietinio jdé-
klo iglinkis 5 yra nukreiptas j apaéiq.
|dékite sietinjjdéklg atgal j keptuve, kol
jis tvirtai priglus prie pagrindo.

PASTABA: 3ias dalis taip pat galite plauti
rankomis 3iltu vandeniu ir plovikliv. Tada
kruops&iai isskalaukite dvariu vandeniu.

® Pries tai i¥mirkykite pridegusius maisto
liku€ius.

e Palikite visas dalis visiskai isdZidti, pried
padédami jas | déZute arba pried vél
naudodami.
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Korpusas
* Nuvalykite korpusq 1 i§ iorés drégna
$luoste, naudodami 3iek tiek svelnaus

valiklio.
* Nusausinkite virtuviniu ranksluosciu.
Vidus

1. Vidy idvalykite minksta kempine, trupu-
&iu vandens ir $velniu plovikliu.

2. Kelis kartus nusluostykite sudrékinta mikro-
pluosto 3luoste, jq reguliariai i3plaudami
ir isgrezdami.

3. Nusausinkite virtuviniu rank3luoséiu.

10. Laikymas

® Prie$ padedant karsto oro gruzdintuve...
... reikia istraukti elektros kistukg 9,
... priefaisas turi biti atvéses, ir
... visos dalys turi bti visiskai sausos.

e UzZvyniokite elekiros laidg 9 ant jtaiso
laidui apvynioti 12.

11. Salinimas

Siam gaminivi taikoma Euro-

pos Sgjungos direktyva

2012/19/ES. Perbraukto

atlieky konteinerio simbolis

reiskia, kad Europos Sgjun-

goje gaminj reikia $alinti rg-

Sivojant atliekas. Tai taikoma gaminiui ir
visoms $iuo simboliu pazymétoms priedy
dalims. Pazyméty gaminiy negalima 3alinti
kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis —
juos reikia atiduoti j punktus, kurivose renka-
mi perdirbti skirti elektros ir elektroniniai
prietaisai.

Sis perdirbimo simbolis Zymi,
pavyzdziui, elementqg ar me-
dZiagos dalj, kurios yra nau-
dingos perdirbti. Perdirbant
mazinamas zaliavy naudoji-
mas ir tfausojama aplinka.



Pakuote

Jei norite imesti pakuote, laikykités atitinka-

my Jusy 3alyje galiojanéiy aplinkos apsau-
gos nuostaty.

12. Problemy
sprendimas
Jei prietaisas neveikia taip, kaip norétuméte,
pirmiausia patikrinkite pagal kontrolinj sgro-
§q. Galbit problema nedidelé, kurig galésite
pasalinti patys.

PAVOJUS dél elektros smu-
gio!

© Jokiu budu nebandykite patys remontuo-

ti prietaiso.

13. Techniniai duomenys

Modelis: SHLF 1000 D1

Tinklo jtampa: [220 - 240V, ~ 50 Hz
Apsaugos

klasé: |

Galia: 1000 W

Naudojami simboliai

Geprifte Sicherheit (patikrintas sau-
gumas): prietaisai turi afitikti viedai
pripaZintas technikos taisykles ir su-
derinti su gaminiy saugumo jstaty-
mu (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Galimos priezastys /

Klaida . .
priemonés

® Arjjungtas elekiros tie-
kimas?
e Patikrinkite jungt].

Prietaisas
neveikia

Gaminj pazymédamas ,CE” Zen-
klus ,HOYER Handel GmbH" pe-
tvirtina, kad jis atitinka ES
reikalavimus.

N
m

Patiekalas po lis, gabalivkai buvo per

® Ar kiekis buvo per dide-

Sis zenklas primena pakuote pa-
3alinti aplinkg tausojanéiu budu.

rekomenduo- T
jamo laiko storie
l * Ar temperatira ir kepi-
dar nepo- . .
< mo laikas buvo nustatyti
ruostas. .
per zemi?
® Ar ant kaitinimo ele-
mento 10 yra maisto li-
Susidaro kugiy, kurie kaitinant
daug dimy, dega? Gruzdinimo

krep3elio 6 negalima
pripildyti daugiau nei
iki Zymos MAX 7.

stiprus kvapas

Perdirbimo simboliu (3 rodyklés)
Zymimos perdirbamos medZia-
gos. Medziaga gali buti nurodyta
pateikiant perdirbimo kodg vidu-
ryje (€ia — 21) ir (arba) trumpinj
(&ia - PAP).

> By

r
[

3
L]

l

Kintamoji jtampa

P Si_m.bo|is Zymi dglis, kurio.s. gali
buti plaunamos indaplovéje.

A

Pasiliekame teise atlikti techninius pakeitimus.



14. HOYER Handel GmbH
garantija

Gerb. kliente,

Siam priefaisui suteikiama 3 mety garantija
nuo pirkimo datos. Jei $is gaminys turéty tru-
kumy, pardavéjo atzvilgiv galite naudotis
jstatymuose nustatytomis teisémis. Siy jstaty-
muose nustatyty teisiy foliau nurodyta musy
garantija neapriboja.

Garantijos salygos

Garantijos terminas prasideda nuo pirkimo da-
tos. Gerai saugokite originaly pirkimo kvitq.
Sio dokumento reikia kaip pirkimo jrodymo.
Jei per trejus metus nuo 3io gaminio pirkimo
datos paaiskéty medziagy arba gamybos
trukumy, 3j gaminj — savo nuoZidra — nemo-
kamai sutaisysime, pakeisime arba grqZinsi-
me uz jj sumokétus pinigus. Si garantija
suteikiama per trejy mety laikotarpj pateikus
trokumy turintj prietaisq ir pirkimo kvitg (ka-
sos kvitq), taip pat trumpai aprasius trokumg
ir, kada jis atsirado.

Jei garantija trokumui taikoma, Jums grqzin-
sime sutaisytq arba atsiysime naujq gamin;.
Sutaisius arba pakeitus gaminj, naujas ga-
rantinis laikotarpis neprasideda.

Garantijos laikas ir jstatymuose
nustatytos teisés reikalauti pa-
salinti trikumus

Suteikus garantijq, garantijos laikas neprate-
siamas. Tai taip pat taikoma pakeistoms ir su-
taisytoms dalims. Apie galimus jau perkant
buvusius pazeidimus ir trokumus bitina pra-
nedti i§ karto, kai tik i¥pakuojamas gaminys.
Pasibaigus garantijos laikui, uz remontq rei-
kia moketi.

Garantijos apimtis

Prietaisas buvo pagamintas laikantis griezty
kokybés reikalavimy, o, pries jj pristatant, jis
buvo atidZiai patikrintas.

Garantija taikoma medziagy arba gamybos
trokumams.
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Garantija netaikoma dylanéioms,
jprastai besidévinéioms dalims ir
pazeistoms trapioms dalims, pvz.,
jungikliams, lemputéms ar kitoms i$
stiklo pagamintoms dalims.

Si garantija nustoja galioti, jei prietaisas
buvo sugadintas, naudojamas ne pagal pa-
skirtj arba buvo netinkamai atlikta jo techni-
né prieziura. Norint naudoti gaminj pagal
paskirtj, reikia tiksliai laikytis visy naudoji-
mo instrukcijoje pateikty nurodymy. Butina
vengti ty prietaiso naudojimo budy ir veiks-
my, kuriy patariama vengti arba dél kuriy
jispéjama naudojimo instrukcijoje.

Prietaisas skirtas naudoti ne komercinéms,
bet privacioms reikméms. Garantija nustoja
galioti dél netinkamo naudojimo arba nau-
dojimo ne pagal paskirtj ir dél veiksmy, ku-
rivos atliko ne musy jgaliotas aptarnavimo
centras.

Naudojimasis garantija

Kad galétuméme sparéiai inagrinéti Jusy

klausimq, laikykités 3iy nurodymy:

¢ kreipdamiesi visais klausimais bukite
pasirenge nurodyti gaminio numer;j
IAN: 466177_2404, o kaip jrodymq
pateikti kasos kvitg.

¢ Gaminio numerj rasite yra ant firmos
lentelés, isgraviruotq, Jisy naudojimo
instrukcijos tituliniame puslapyije (apa-
Cioje kairéje) arba ant lipduko prietaiso
galinéje ar apatinéje puséje.

* Jei atsirasty funkcijy gedimy arba kity -
kumy, pirmiausia susisiekite su toliau nuro-
dytu aptarnavimo centru telefonu arba
el. pastu.

® Tada gaminj, kuris, kaip manote, turi
trikumy, pridéje pirkimo jrodymq (kasos
kvitg), taip pat nurode trikumg ir, kada
jis atsirado, galite nemokamai isiysti
Jums nurodytu aptarnavimo skyriaus
adresu.



I§ svetainés www.lidl-service.com galite atsi-

siysti §j ir daug kity vadowvy, vaizdo jrady
apie gaminius ir programinés jrangos.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Nuskenave §j QR kodq, pateksite tiesiai
»_Lidl” paslaugy portalg
(www.lidl-service.com), kuriame pateike
prekés nr. (IAN) 466177 _2404, galésite
atsidaryti reikiamq naudojimo instrukcijq.

]
ﬂ Aptarnavimo centras

@ Aptarnavimo centras Lietuvoje
Tel. 880033144
El. pastas: hoyer@lidl.It

IAN: 466177 _2404

AR Tiekéjas

Atkreipkite démesj j tai, kad toliau nurodytas
adresas néra aptarnavimo centro
adresas. Pirmiausia susisiekite su pirmiau
nurodytu aptarnavimo centru.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
VOKIETIJA
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Ulevaade
Korpus

punane LED: Todtuli: pleb alati, kui taimer toétab.

Taimer; kipsetusaja maaramiseks, seadme kaivitamiseks
roheline LED: T66temperatuuri LED: sittib alati, kui seadistatud temperatuur

on saavutatud.
Soel

Pann; kuhu koguneb toiduvalmistamisel tekkiv vedelik.

MAX Panni maksimaalse taitetaseme margistus

(maksimaalne taitekdrgus on 2,0 liitrit)

Panni kaepide
Vargupistikuga toitejuhe
Kittekeha (sisemuse ilaosas)
Temperatuuriregulaator

Vahemaa hoidik koos juhtmehoidikuga

Ohuava
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Taname Teid usalduse
eest!

Onnitleme teid vue kuumadhufritiiiri soetami-
se puhul.

Toote ohutuks késitsemiseks ja selle vdima-
luste tundmadppimiseks tehke jargmist.

¢ Lugege see kasutusjuhend enne
seadme esmakordset kasutamist
hoolikalt lébi.

¢ Jargige ennekoike ohutusjuhi-
seid!

¢ Seadet tohib kasutada ainult ka-
esolevas kasutusjuhendis kir-
jeldatud viisil.

¢ Hoidke see kasutusjuhend edas-
pidiseks Ulelugemiseks alles.

¢ Kui annate seadme kellelegi
edasi, andke kaasa ka kédesolev
kasutusjuhend. Kasutusjuhend
kuulub toote juurde.

Loodame, et uuest kuumadhufritiirist on tei-
le palju rddmu.

Simbolid seadmel

See simbol hoiatab Teid kuuma pin-
& na puudutamise eest.
QI? Siimbol viitab sellele, et nii téhista-

tud materjalid ei mdjuta toiduainete
maitset ega 16hna.

2. Otstarbekohane
kasutamine

Kuumadhufritiir on ette ndhtud toiduainete
kipsetamiseks kuumas dhus temperatuuril
kuni 200 °C.

Kuumadhufritiir on méeldud koduseks kasu-
tamiseks. Kuumadhufritiiri tohib kasutada
ainult siseruumides.

Seda seadet ei tohi kasutada drilistel ees-
mdarkidel.

Ettendihtav vddrkasutus
Kuumashufritiir ei sobi vedelike soojenda-
miseks.

3. Ohvutusjuhised

Hoiatused
Vajaduse korral kasutatakse selles juhendis
jargmisi hoiatusi.
OHT! Koérge risk: Hoiatuse eirami-
ne vdib pdhjustada ohtu elule ja ter-
visele.
HOIATUS! Keskmine risk: Hoiatuse eirami-
ne vdib pdhjustada vigastusi vai olulist vara-
list kahiju.
ETTEVAATUST: Madal risk: Hoiatuse eira-
mine v3ib pdhjustada kergeid vigastusi vai
varalist kahju.
MARKUS: Faktid ja eripdrad, mida tuleks
seadme kasutamisel arvestada.
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Juhised ohutuks kasutamiseks

® Seda seadet véivad kasutada vanemad kui 8-aastased lapsed
ning piiratud fuusiliste, sensoorsete vdi vaimsete vdimetega ini-
mesed voi vastavate kogemusteta ja/voi teadmisteta isikud, kui
neid valvatakse vai kui neid on juhendatud véi neile on dpetatud
seadme ohutut kasutamist ja nad on aru saanud sellest tuleneva-
test ohtudest. Lastel ei ole lubatud seadmega mangida. Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada ainult juhul, kui nad on
vanemad kui 8 aastat ja jarelevalve all.

®© Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja toitekaablist eemal.

® Ebadige kasutamine véib tuua kaasa vigastusi.

® Arge puudutage seadme kuumi osi, nditeks tagakiljel
olevat huava. Puudutage panni ainult kdepidemest.

® Frittimise ajal tuleb 8huavast kuuma auru. Arge puutuge vastu au-
ru.

®© Kui selle seadme toitejuhe on kahjustatud, peab tootja, tootja
klienditeenindus v&i vastava kvalifikatsiooniga isik selle ohtude
valtimiseks valja vahetama.

© Kutteelemente ei tohi pthkida niiske lapiga.

®© See seade on mdeldud kasutamiseks koduses majapidamises ja ko-
dumajapidamiste sarnastes kohtades, naiteks ...
... tddtajatele mdeldud kddkides, kauplustes, kontorites ja muu-

del aripindadel;

... pollumajanduslikes kaitistes;
... klientide poolt hotellides, motellides ja muudes eluruumides;
... hommikusddgiga pansionites.

®© See seade ei ole mdeldud kasutamiseks valise taimeri voi eraldi
kaugjuhtimissisteemiga.

® Vaadake puhastamise kohta kéivat peatikki (vt “Puhastamine”

Ik 89).



A Lastele OHTLIK!

O}

Hoolitsege selle eest, et lapsed ei saaks
kuumashufritiiri (nt toitejuhtmest) laualt
alla tdmmata. Péletuse korral on surma-
ohtl

Pakkematerjal ei ole méeldud lastele
méangimiseks. Arge lubage lastel kilekot-
tidega mangida. Lambumisoht.

OHT lemmikloomadele ja

pollumajandusloomadele

ning nende poolt!
Elektriseadmed v&ivad ohustada lem-
mik- ning pdllumajandusloomi. Peale
selle vdivad ka loomad seadet kahjusto-
da. Seetdttu hoidke loomi elekirisead-
metest eemal.

A OHT lindudele!

O}

Linnud hingavad kiiremini, dhk jaotub
nende kehas erinevalt ja nad on oluli-
selt vaiksemad kui inimesed. Seetdttu
vdib see lindudele olla vaga ohtlik, kui
nad hingavad sisse isegi vdikseima suit-
sukoguse, mis selle seadme kasutamise
ajal tekib. Seadme kasutamise ajaks tu-
leb linnud viia teise tuppa.

Niiskusest tingitud
elektril66gi OHT!
Kaitske seadet niiskuse, tilkuva vai pritsi-
va vee eest.
Seadet, toitejuhet ega foitepistikut ei
tohi kasta vette ega muudesse vedelikes-
se.
Kui seadmesse satub vedelikku, tdmma-
ke toitepistik kohe valja. Enne taaskdivi-
tamist laske seadet kontrollida.
Kui seade peaks siiski vette kukkuma,
eemaldage toitepistik kohe vooluvargust
ja alles seejdrel votke seade veest vdlja.
Sel juhul I6petage seadme kasutamine
ja laske seda spetsiaalses téckojas kont-
rollida.
Arge kasutage seadet margade katega.

A Elektrilogi OHT!

® Arge kasutage seadet, kui seadmel vai
Uhendusjuhtmel on ndhtavaid kahijustusi
voi kui seade on eelnevalt maha kukku-
nud.

Kui kasutate pikendusjuhet, peab see
vastama seadme tehnilistes andmetes
toodud nduetele.

Arge hendage seadet mitme pesaga
pistikupessa. Sellest vaib tekkida Ule-
koormus.

Asetage foitejuhe nii, et keegi ei saaks sel-
lele astuda, sellesse kinni jddda ega selle
ofsa komistada.

Uhendage toitepistik ainult nduetekoha-
selt paigaldatud ja kergesti ligipdaseta-
vasse kaitsekontaktidega pistikupessa,
mille pinge vastab tiibisildile. Pistikupe-
sa peab ka pérast Ghendamist olema
hasti ligipadsetav.

Veenduge, et Ghenduskaablit ei saaks
kahjustada teravad servad ega kuumad
kohad. Arge mahkige toitejuhet seadme
Umber.

Seadme Ulespanekul veenduge, et toite-
juhe ei oleks kuskile kinni jaanud ega
muljutud.

Seade ei ole ka parast véljalilitamist voo-
luvargust taielikult lahti Ghendatud. Lahti-
Ghendamiseks tdmmake foitepistik vélja.
Témmates toitepistikut pistikupesast val-
ja, tdmmake alati pistikust, mitte kunagi
juhtmest.

Tommake toitepistik pistikupesast vélja:
- pérast iga kasutuskorda;

- rikke ilmnemisel;

- kui te seadet ei kasuta;

- enne seadme puhastamist;

- aikese aqjal.

Ohtude valtimiseks arge muutke toodet.
Laske seadet parandada ainult spetsiali-
seerunud todkojas vai teeninduskesku-
ses.
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& OHT - tuleoht!

® Arge jatke vooluvérku Ghendatud sea-
det kunagi jarelevalveta.

© Jalgige kuumashufrititri alati, kui see
t66tab. See véimaldab varakult tuvasta-
da probleeme, mis tekitavad ebatavalist
I3hna vai mira.

® Arge kunagi katke seadet kinni ega ase-

tage seda pehmetele esemetele (nt kate-
ratikutele).

© Pddrake tahelepanu vaba ruumi olemas-
olule seadme kaikidel kilgedel ja kohal.

® Arge kasutage kuumadhufritiiri otse
seinakappide, seinakontaktide all ega
kardinate, paberi vai muude sarnaste
tuleohtlike esemete lGheduses.

® Kasutage kuumadhufritiiri ainult kind-
lal, tasasel, libisemiskindlal, kuival ja
mittesittival t63pinnal, et véltida selle
Umberminekut v&i maha libisemist.

& OHT - péletusvigastused!

® Arge puudutage seadme ega selle sise-
muse kuumi pindu. Kasutage pajakin-
daid vai lappe.

® Enne puhastamist vai drapanekut laske
seadmel taielikult jahtuda.

© Arge liigutage ega transportige kuuma-
dhufritiiiri, kui see on sisse lilitatud.

HOIATUS varakahjude eest!

® Kasutage ainult originaaltarvikuid.

© Arge kunagi asetage seadet kuumade-
le pindadele (nt pliidiplaadid) vai sooju-
sallikate, lahtise tule ldhedale.

® Veenduge, et toit ei puutuks vastu sise-
muse Ulaosas olevat kuuma kittekeha
ega kleepuks selle kilge.

© Arge kasutage teravaid ega abrasiiv-
seid puhastusvahendeid.

® Seade on varustatud libisemiskindlate
plastjalgadega. Kuna médbel on kae-
tud mitmesuguste varvide ja plastikute-
ga ning t66deldud erinevate
hooldusvahenditega, ei saa taielikult vé-
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listada, et mdned neist ainetest sisalda-
vad komponente, mis m&jutavad ja
pehmendavad seadme plastikust jalgu.
Vajaduse korral asetage seadme alla [i-
bisemiskindel aluskate.

4. Tarnekomplekt

1 kuumadhufritiir

1 pann 6 sdelaga 5

1 taielik kasutusjuhend (veebis)
1 lshijuhend (seadmega kaasas)

5. Kasutuselevott

® Eemaldage kogu pakkematerjal.
Eelkoige peab seadme sisemus
olema tdiesti vaba pakendi-
jdakidest, nditeks vahtplasti pu-
rudest.

& OHT - tuleoht!

Seadme tagakiiliel asub shuava 13. Ohue-

vast véljub seadme t6tamisel kuuma auru.

© Pilt A: Arge kunagi katke 8hu véljo-
laskeava 13 kinni.

© Arge kasutage kuumadhufritiiri otse
seinakappide, seinakontaktide all ega
kardinate, paberi véi muude sarnaste
tuleohtlike esemete laheduses.

© Psérake tahelepanu vaba ruumi olemas-
olule seadme kaikidel kiilgedel ja kohal.

MARKUS: Esimese kasutuskorra ajal vaib
tekkida kerge suits ja 16hn. See on tingitud
kittekeha 10 paigaldusvahenditest ja ei ole
tootedefekt. Tagage piisav ventilatsioon.

¢ Eemaldage seadmelt kaitsekiled ja liimi-
ribad, kuid drge eemaldage seadme
alumisel kiljel olevat tiibisilti.

e Kontrollige, et kdik osad on olemas ja
need ei ole kahjustatud.

® Enne esimest kasutuskorda puhastage
seade ja kaik tarvikud.



* Asetage seade kuivale tasasele libise-
miskindlale pinnale.

 Uhendage toitepistik 9 pistikupessa,
mis vastab tibisildil olevatele tehniliste-
le andmetele. Pistikupesa peab ka pa-
rast sisselilitamist olema hasti
ligipaasetav.

6. Vdike frittimise ABC

Toiduainete ettevalmistamine

o Frittimiseks peavad kaik toiduained ole-
ma vaimalikult kuivad. Kuivatage frititav
toit vdi eemaldage kilmutatud toidu kil-
jest jaa.

¢ Kilmutatud toiduainete puhul eemalda-
ge voimalikult palju vett ja jGad, enne
kui panete need kuumashufritiiri.

e Paneeritud toidu puhul veenduge, et pa-
neering oleks vaimalikult kindlalt fritita-
va toidu kiljes kinni.

Frittimise aeg ja temperatuur

*  Maitsva ja tervisliku tulemuse saamiseks
peate temperatuuri ja frittimisaja valikul
vaga hoolikalt jGrgima pakendil olevat
teavet.
Frittige korraga ainult vaike kogus.
Panni 6 ei tohi taita rohkem kui tahistu-
seni MAX 7.

e AkriGlamiid véib olla kantserogeenne.
Akritlamiidi moodustumise véltimiseks
valtige liigset pruunistamist.

Uhtlaseks pruunistamiseks ' 2

': raputage voi keerake 1/3 ja 2/3 kipse-
tusaja méddumisel.

2: raputage v3i keerake poole kiipsetusaja
méddumisel.

Kui toit (nt friikartulid véi kananagitsad) va-

jab Ghtlast pruunistamist, tuleb seda frittimi-

se ajal 1-2 korda raputada.

1. Tdmmake pann 6 kéepidemest 8 hoi-
des korpusest 1 vilja ja raputage toitu.
Raputades veenduge, et friikartulid

saaks korralikult segatud ja et seespool
asetsenud friikartulid jadks nitd vélja-
poole. Seade lilitub panni eemaldami-
sel automaatselt vélja. Taimer 3 jatkab
tootamist

2. Asetage pann 6 uuesti seadmesse. Sea-
de lilitub automaatselt uuesti sisse.

Kipsetamine

Mitte mingil juhul ei fohi tainast panna
otse pannile 6. Pdrast ettevalmistamist pan-
ge tainas kipsetusvormi vai muusse kuumus-
kindlasse vormi (nt muffinivormidesse).
Seejdrel asetage see koos tainaga panni-
le 6 sdela 5 peale.

Pakenditeave

Kui sigavkilmutatud toote pakendilt puudub
kuumadhufritiiri kipsetusaeg, votke aluseks
ringleva huga ahju kipsetusaeg.

7. Juhtimine

& POLETUSOHT!

© T66 ajal véivad seadme pinnad muutu-
da kuumaks. Arge puudutage seadme
kuumi osi, nditeks tagakiljel olevat
dhuava 13.

©® Kasutage panni 6 haaramiseks pajakin-
daid véi -lappe.

© Frittimise ajal tuleb dhuavast 13 kuuma
auru. Arge puutuge vastu auru.

© Arge liigutage ega transportige kuuma-
Shufritiiri, kui see on sisse lilitatud.

HOIATUS varakahjude eest!

©® Seadet ei tohi mingil juhul kasutada
iima séelata 5!

Taimer

¢ Kasutage taimerit 3 seadme kdivitami-
seks ja soovitud kipsetusaja madrami-
seks.

® Saate médrata vahemikus 5 kuni 30 mi-
nutit.
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¢ Seadistatud aega saab 166 ajal muuta.
® Aja lihendamiseks peate veidi tugeva-
mini keerama.

Temperatuuriregulaator

® Temperatuuriregulaatoriga 11 seadista-
ge temperatuuri vahemikus 80 kuni
200 °C.

* Seadistatud temperatuuri saab 166 ajal
muuta.

LEDid

¢ punane LED 2: pdleb alati, kui tai-
mer 3 tootab.

¢ roheline LED 4: siittib alati, kui sea-
distatud temperatuur on saavutatud. Vil-
gub masina vuesti kuvumutamisel.

7.1 ToiteUhendus

¢ Kui seade on valmis kasutamiseks, pan-
ge toitepistik 9 kaitsekontaktidega pisti-
kupessa, mis vastab tiubisildil olevatele
andmetele. Pistikupesa peab ka parast
sisselilitamist olema hasti ligipadsetav.

7.2 Kiipsetusprotsess

MARKUS: Panni 6 jaoks on vaja kuumus-
kindlat alust, samuti taldrikut vai kaussi (va-
jadusel eelsoojendatud).

1. Keerake taimer 3 soovitud ajale. Venti-
laator kaivitub ja punane t66tuli 2 hak-
kab palema.

2. Keerake temperatuuriregulaator 11
soovitud temperatuurile. Roheline
LED 4: sittib kohe, kui seadistatud tem-
peratuur on saavutatud.

3. Niipea kui taimer 3 on tagasi asendis
0, on mé&dratud aeg méddas. Heliseb
kell ja seade lilitub vélja.

4. Témmake pann 6 kdepideme 8 abil
korpusest 1 vélja. Asetage pann kuu-
muskindlale pinnale.
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5. Vatke toit pannilt.

6. Seadme taielikuks véljalilitamiseks ja
vooluvdrgust eemaldamiseks tdmmake
vérgupistik 9 pesast valja.

7.3 Kipsetusprotsessi
katkestamine

Kupsetusprotsessi saate igal ajal katkestada,

nt kipsusastme kontrollimiseks.

1. Tdmmake pann 6 kédepideme 8 abil
korpusest 1 vélja. Seade lilitub panni
eemaldamisel automaatselt vélja.

- LEDid 2 ja 4 lilituvad vélja.

- Ventilaator peatub, kuni pann 6 on
uvuesti sisestatud.

- Taimer 3 jatkab td8tamist

2. Asetage pann 6 uuesti seadmesse. Sea-
de lilitub automaatselt uuesti sisse.

7.4 Kipsusastme tostmine

Kui nt kiipsusaste ei vasta veel teie soovide-
le, saate taimeriga aega pikendada vai sel-
le uuesti kaivitada.

j—

. Likake pann 6 uuesti korpusesse 1.

2. Kaivitage kipsetusprotsess uuesti, mag-
rates taimeril 3 kellaaja ja temperatuuri-
regulaatoril 11 temperatuuri.

3. Méne minuti pérast kontrollige kipsu-
sastet. TSmmake pann 6 selleks lihtsalt
kéepideme 8 abil korpusest vilja. Sea-
de |5petab kuumutamise ja ventilaator
peatub.

4. Kui:
- olefe rahul, keerake temperatuuriregu-

laator asendisse O ja eemaldage toit
pannilt. Taimer 3 jookseb ise maha.

- soovite praadimist jatkata, likake
pann 6 lihtsalt seadmesse tagasi ja
kipsetusprotsess algab uuesti.

5. Kui magratud aeg on méddas, kdlab

kell, LED-id 2 ja 4 ning ventilaator lili-

tuvad vilja.



7.5 Kiipsetamisaja tabel

Jérgmine tabel on abiks néidatud toiduainete kipsetamise seadistamisel.
® Temperatuuri ja aja andmed kipsetustabelis on soovituslikud. Temperatuur ja aeg vai-
vad varieeruda sdltuvalt toidu laadist, suurusest, kogusest ning teie maitsest.

Koostisained/kasutamine soovitatav femperatuur
ja aeg
Kilmutatud friikartulid ! 180 °C
% (optimaalne kogus u 150 g, maksi- 20-30 min
maalne kogus u 200 g)
- Sl e 160 °C
@ Muffinid, koogid ja kipsetised 15-20 min
180 °C
& |Kala 18-20 min
. . 180 °C
g Steigid, karbonaadid 1015 min
o Tikeldatud linnuliha, nt poolkoivad 2 180 °C
(optimaalne kogus 4 tk) 20-30 min
—_— . 180 °C
70 Krevetid 12-18 min

Ulanumbrid "2 téhendavad jérgmist:
': raputage voi keerake 1/3 ja 2/3 kipsetusaja méédumisel.
2: raputage v3i keerake poole kiipsetusaja mdddumisel.




8.

Retseptid

Segatud friikartulid irdimajo-
neesiga
Koostisained 2 portsjonile

Majoneesi koostisained

1
11l

125 ml

11l
11l

11l

munakollane

sinepit

pdevalilledli

peeneks hakitud peter-
selli

peeneks hakitud harak-

putke
sidrunimahla
Soola, pipart

Friikartulite koostisained

125¢g maguskartulit
125 ¢ salatikartulit
1 spl paevalilledli
Valmistamine

1.

Urdimajoneesi jaoks pange munakollo-
sed ja sinep kdrgesse kruusi ning sega-

ge see segu saumikseriga ldbi.
Segamise ajal valage dhukese joana
3li, kuni moodustub Uhtne kreemjas
mass.

Lisage irdid ja maitsestage soola, pipra
ja sidrunimahlaga.

Koorige, peske ja tupsutage kuivaks
kartulid ja maguskartulid.

Laigake kartulid ja maguskartulid um-

bes 1 cm paksusteks kangideks ning se-

gage need kausis 3liga lébi.

Asetage friikartulid pannile. Jargige
maksimaalset tditmise kdrgust. Vaima-
lik, et peate tegema kaks praadimist-
suklit.

Seadistage vadrtusteks 25 minutit ja
200 °C.

Véhendage temperatuur 180 °C-ni

15 minuti méédumisel ja raputage frii-
kartuleid.

Soolake fritkartulid ja serveerige Urdima-
joneesiga.
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Rullitud vorstikesed
Koostisained 2 portsjonile

Koostisained

4 vorstikest (nt frankfurter

voi viiner)

V2 pakki lehttainast

Soola ja pipart

1 spl sinepit

1 muna

Valmistamine

1. Rullige lehttainas jahusel tépinnal lah-
ti.

2. Laigake vorstid 4 cm pikkusteks tikki-
deks.

3. Mdadrige lahtirullitud lehttainas sinepi-
ga kokku ning maitsestage soola ja
pipraga.

4. Ldigake tainas 3 cm laiusteks ribadeks.

5. Mahkige vorstid lehttaignasse nii, et
need jadksid kilgedelt veidi valja.

6. Kloppige muna lahti ja pintseldage sel-
lega lehttainast.

7. Suruge lehttaigna otsad tugevasti kinni.

8. Asefage vorstikesed pannile. Jérgige
maksimaalset taitmise kdrgust. Vaima-
lik, et peate tegema kaks praadimist-
suklit.

9. Kipsetage maitse jargi ja olenevalt

pruunistusastmest 200 °C juures u
12-15 minutit.



Kipsetatud camembert johvika-
tega
Koostisained 2 portsjonile

MARKUS: Kohe alguses kontrollige, kas
saate pannile 2 Camembert' tervelt Uksteise
karvale panna. Kui ei, siis praadige Co-
membert'd 2 partiina.

Koostisained

2 Camembert'
(igatks kuni 150 g)

1 muna

1 spl koort

3 spl riivsaia

2 spl idhvikat purgist

Maitse jargi soola ja pipart

Valmistamine

1. Vahustage muna koorega ning maitses-

tage soola ja pipraga.

2. Asetage riivsai sigavale taldrikule.

3. Tastke jahtunud Camembert (tervelt vai
neljandikuna) l&bi munasegu ja seejd-
rel veeretage riivsaias, kuni paneering
katab juustu tihedalt.

4. Kipsetage Camemberti tilkke 200 °C
juures 5-10 minutit, kuni need on kuld-
pruunid.

5. Serveerige Camembert koos jshvikate-

ga.

Tdidisega tomatid
Koostisained 2 portsjonile

MARKUS: Olenevalt tomatite suurusest ei
pruugi kaik korraga pannile mahtuda. Sel
juhul t66delge ilejcdnud tomateid teises
etapis.

Koostisained

6 spl oliividli

6 keskmise suurusega fo-
matit

2 kitslaugukiint

1 kimp lamedalehelist petersel-
l

2 viilu réstsaia
(normaalne suurus)

V2l soola

2 ndpuotsatdit pipart

40 g varskelt riivitud parmes-
ani

Valmistamine

1. Peske tomatid dra, eemaldage varred
ja 1digake Ulaosa ara.

2. Tastke puuviliad ettevaatlikult lusikaga

vélja ja laske neil kurnis nérguda.

Koorige kitslauk éra.

Peske petersell &ra ja siis kuivatage.

NGud rebige rostsai lahti ja pange see

koos ilejadanud ali, kiuslaugu, petersel-

li, soola, pipra ja parmesaniga blende-

risse.

Hakkige kaik koostisained peeneks.

Sisestage taidis tomatitesse.

Asetage tomatid pannile.

Kipsetage esmalt 180 °C juures u

10 minutit, seejdrel 140 °C juures veel

5 minutit.

oo

0V ®NO

Né&pundide: Kui kipsetate tomateid ilma

kaaneta, muutub taidis pealt pruuniks ja krd-
bedaks.

Kui panete kipsemise ajal tomatitele kaane
peale, pikeneb kipsetusaeg umbes 3 minuti
vorra ja taidis jadb pehmeks.
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Kikerhernejahust valmistatud
falafel

Koostisained 2 portsjonile

MARKUS: Psérake téhelepanu maksimaal-

sele taitmise kérgusele. Vaimalik, et peate te-

gema 2 praadimistsiklit.

Koostisained

120 g kikerhernejahu

120 ml vett

4 spl oliiviali

2 kouslaugukiiunt

1 Saloftsibul

1 kimp peterselli

2l soola

1 %2l kddmneid

V2 tl kipsetuspulbrit
Natuke sidrunimahla

Valmistamine

1.
2.

3.

10.
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Peske ja kuivatage petersell éra, I8iga-

ke dra lehed jo hakkige vaga peeneks.

Koorige ja tikeldage 3alottsibul ja
kitslaugukiuned.

Segage petersell, Salottsibul, kiuslauk,
kikerhernejahu, kéémned, kipsetuspul-
ber ja sool kokku.

Ajage vesi keema ja lisage seda véhe-

haaval jahusegule. Toddelge kaik Ghtla-

seks ja suhteliselt tihkeks tainaks.
Laske tainal 15 minutit seista.

Seejdrel sdtkuge sisse %2 spl oliividli ja
veidi sidrunimahla.

Vormige tainast mérgade katega vilja
umbes kreeka pdhkli suurused pallid ja
asetage need kdrvuti panni sdelale.
Esmalt kiipsetage falafelit 180 °C juu-
res u 6 minutit. Seejdrel kipsetage
200°C juures veel 4 minutit.

Nuid lisage kaussi 3%2 spl oliiviali ja
asetage sinna ettevaatlikult falafel.
Asetage falafel tagasi vahetikile ja
praadige 200°C juures u 6 minutit,
kuni see on kuldpruun.

G

Lohe pakis
Koostisained 2 portsjonile
Koostisained
250¢g salatikartulit
100 g varsket spinatit
1 Salottsibul
1 kitslaugukiis
1 spl oliividli
300 g |5hefileed
(ilma nahata)
1 peterselli oks
1 basiiliku oks
1 spl kappareid
2 spl pehmet vaid
1 t66tlemata laim
Soola, pipart
Valmistamine
1. Koorige ja peske kartulid &ra, keetke

soolaga maitsestatud keevas vees, see-
jarel ndrutage vesi @ra ja 1digake kartu-
lid dhukesteks viiludeks.

Vahepeal puhastage ja peske spinat
dra ning nérutage hasti.

Koorige 3aloftsibul ja kiuslauk &ra, 15i-
gake need vdikesteks kuubikuteks, pan-
ge koos dliga potti ja praadige
labipaistvaks.

Lisage spinat ja praadige veidi, kuni le-
hed narbuvad. Seejdrel tstke pott tulelt
ja tostke see korvale.

Loputage |8he, kuivatage ja 1igake
see kaheks osaks.

Peske petersell ja basiilik @ra, raputage
kuivaks ja hakkige lehed peeneks.
Narutage kapparid @ra ja tikeldage
jdmedateks tikkideks.

Satkuge kapparid ja hakitud Grdid vai-
ga labi.

Peske laimi kuuma veega, tupsutage
kuivaks ja 18igake viiludeks.

. Laotage valja ks suurt tikk kipsetus-

paberit.



11. Asetage keskele kartuliviilud ning mait-
sestage soola ja pipraga. Asetage pea-
le spinat ja Idhe.

12. Asetage kapparivai helvestena 18hele
ja tastke peale laimiviilud.

13. Murdke paber koostisainete peale, sul-
gege kiljed tihedalt ja asetage pakk
pannile.

14. Kipsetage 200 °C juures u 20 minutit.

15. Seejarel eemaldage paber ja serveeri-
ge roog kohe.

Kabatsoki- ja baklazaanivardad
Koostisained 2 portsjonile

MARKUS: P3srake tihelepanu maksimaal-
sele taitmise kdrgusele. Vaimalik, et peate te-
gema 2 praadimistsiklit.

Koostisained

Va Teeldffel pipart

Vatl virtspipart

Vi tl koriandrit

Vi tl kuivatatud tiimiani

Vi tl kuivatatud harilikku
pune

Vo tl soola

25 ml oliivioli

1 baklazaan

1 kabatsokk

1 sibul
Puidust vardad

Valmistamine

1. Segage kausis kokku trdid, virtsid ja

ali.

2. Laigake kabatiokk ja baklazaan 2 cm
paksusteks viiludeks ning sibulad vee-
randiteks.

3. Llisage kadgiviljad virtsi-dlisegule.

4. Tostke kddgiviljad vaheldumisi varraste-
le.

5. Kipsetage vardaid 200 °C juures
15 minutit. Keerake vardaid poole kiip-
setusaja méddumisel.

Minipitsa singi ja rukolaga
Koostisained 2 portsjonile

Koostisained
1 pakk pitsatainast
1 purk pureestatud tomatit
200 g mozzarellat
1 kimp rukolat
100 g Serrano sinki
Oliividli
Soola, pipart ja harilik-
ku pune
Valmistamine

1. Rullige pitsatainas jahusel t6épinnal
lahti ja I8igake sellest valja ristkilikud,
mis on 1 cm vérra vaiksemad kui kip-
setuskorvi pind.

2. Torgake tainas kergelt kahvliga labi.

3. L3igake mozzarella dhukesteks viilu-
deks.

4. Maarige tainas pireestatud fomatite-
ga kokku, maitsestage soola, pipra ja
hariliku punega ning asetage peale
mozzarellaviilud.

5. Kipsetage pitsatikke ikshaaval
180 °C juures umbes 7 minutit.

6. Laotage tikkidele Serrano sink ja kip-
seta neid veel 3-5 minutit.

7. Kui pitsa servad hakkavad kergelt pruu-
nistuma, eemaldage tikid ja madrige
peale pestud rukola.

8. Niristage minipitsadele veidi oliividli ja
serveerige.

Né&pundide: Olenevalt taigna paksusest

vajab pitsa 1-2 minutit pikemat v&i l[ihemat

aega.
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Marineeritud kanatiivad
Koostisained 2 inimesele

MARKUS: Kipsetage kanatiibu 2 partiina.

Koostisained

us kanavarrast
1-2+tl soola
1-2+ paprikat

Marinaadi koostisained

6 spl paevalille- vai rapsidli
6 spl Sweet'n Hot Cilli kastet
4 spl tomatiketSupit

4 spl aadikat

1-2+ tSillihelbeid
Valmistamine

1. Segage suures kausis kdik marinaadi
koostisosad kokku.

2. Lisage kaussi kanatiivad ja segage
need marinaadiga.

3. Laske kanatikkidel u 1 tund marinaadis
seista.

4. Asetage kanatiivad kérvuti pannile ja
kuumuta 190 °C juures 15 minutit.

5. Keerake kanatiibasid poole kipsetus-
aja méddumisel.

6. Kipsetusaja I5pus kontrollige kanatii-
basid ja eemaldage sellised, millega
olete rahul.

Népunadaide: Kui teile meeldivad krdbeda-
mad kanatiivad, vdite jGtkata nende kipse-
tamist 200 °C juures veel 5 minutit.

Vedela sisemusega sokolaadi-
kook

Koostisained 8 tartleti jaoks

MARKUS: Uhe korraga on vaimalik valmis-
tada 4 tartletti.

Koostisained

759 tumedat 3okolaadi

3 muna

759 véid

759 suhkrut

50¢g jahu

Valmistamine

1. Tikeldage $okolaad ja sulatage see ve-
sivannil.

2. Lisage vai ja laske ka sellel sulada.

3. Vahustage munad ja suhkur kohevaks
vahuks.

4. Séeluge segule jahu ja segage ihtla-
seks tainaks.

5. Segage sisse Sokolaadi-vaisegu.

6. Asetage muffinivormid pannile ja téitke
need taignaga. Asetage pann eelsoo-
jendatud seadmesse.

7. Seadke temperatuur 180°C juurde ja
kipsetusajaks 6-7 minutit.

8. Kipsetage 3okolaaditartletid ja nautige
neid soojalt.



9. Puhastamine

& Poletusoht!

© Enne seadme liigutamist vai puhastamist
laske sel jahtuda.

A ELEKTRILOOGI oht!

® Enne kuumadhufritiiri puhastamist 13m-
make foitepistik 9@ pistikupesast valja.

© Kuumadhufritiiri ei tohi vette kasta.

HOIATUS varakahjude eest!
©® Arge kasutage teravaid ega abrasiiv-
seid puhastusvahendeid.

MARKUS: Palun pidage silmas, et pérast

kuivamist vaib 83nsustes olla veel veepiisku.

Laske kaikidel osadel ohu kdes taielikult kui-

vada.

Lisatarvikud

e Eemaldage suuremad toidujadgid.

® Panni 6 ja sdela 5 saab pesta ndude-
pesumasinas. Tommake sdel pannist
suunaga Ules vélja. Parast puhastamist
veenduge selle sisestamise ajal, et sde-
la 5 sisendi jalad oleks suunaga les-
poole. Asetage sdel tagasi pannile,
kuni see jaab kindlalt pshja kinni.

MARKUS: Neid osi saab sooja vee ja ndu-

depesuvahendiga pesta ka kasitsi. Loputage
hoolikalt puhta veega.

e Kérbenud toidujacke pehmendage leo-
tamise abil.

® Enne seadme drapanekut vai uuesti ka-
sutamist laske k3igil osadel tdiesti ara
kuivada.

Korpus

¢ Pihkige korpust 1 véljastpoolt niisuta-
tud lapiga vaikese koguse &rnatoimelise
puhastusvahendiga.

¢ Kuivatage kddgiratikuga Ule.

Sisemus

1. Puhastage sisemust pehme kdasna, vihese
vee ja drnatoimelise puhastusvahendiga.

2. Pihkige mitu korda niiske mikrokiudlapi-
ga, seda vahepeal loputades ja kuivaks
vadnates.

3. Kuivatage kadgiratikuga ile.

10. Hoiustamine

*  Enne kui panete kuumadhufritiiri éra ...
... tuleb toitepistik @ vooluvdrgust ee-
maldada,
... seade maha jahutada ja
... kéik osad taielikult kuivatada.
e Kerige toitejuhe 9 Umber juhtmehoidi-
ku 12.

11. Utiliseerimine

Sellele tootele kehtib Euroo-

pa direktiiv 2012/19/EL: L&-

bikriipsutatud ratastel

prigikonteineri simbol t&-

hendab, et toode kogutakse

Euroopa Liidus jaatmekaitlu-

se raames eraldi. See kehtib toote ja selle
simboliga téhistatud tarvikute kohta. Nii t&-
histatud tooteid ei tohi utiliseerida koos tava-
lise olmeprigiga, vaid need tuleb viia
taaskasutatavate elektri- jo elektroonikajadt-
mete kogumispunkti.

See taaskasutuse simbol t&his-

tab nt vaartuslikku eset véi ma-

terjale. Taaskasutus aitab

viéhendada tooraine kulu ja

koormust keskkonnale. Jadatme-

kaitluse alast teavet ja lahima kogumispunkti
asukoha leiate oma linna puhastusteenistuse
lehekiljelt vai kollastelt lehekilgedelt.
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Pakend

Kui soovite utiliseerida pakendit, siis pdora-

ke tahelepanu oma asukohariigi vastavatele
keskkonnaeeskirjadele.

12, Térkeotsing

Kui teie seade ei t66ta ootuspéraselt, kdige
kdigepealt see kontrollloend labi. Vaib-olla

on tegemist vaid vdikese probleemiga, mille
saate ise lahendada.

A ELEKTRILOOGI OHT!
© Arge mitte mingil juhul proovige seadet
ise parandada.

Kasutatud simbolid

Gepriifte Sicherheit — kontrollitud
ohutus Seadmed peavad vasta-
ma Uldtunnustatud tehnika reegli-
tele ja tooteohutuse
(Produktsicherheitsgesetz (Prod-
SG)) seadusele.

S

CE margisega avaldab
HOYER Handel GmbH, et toode
vastab ELi nduetele.

See simbol juhib tdhelepanu sel-
lele, et pakend tuleb keskkonna-
sdbralikult utiliseerida.

Voimalikud péhjused/

> =Y,

Taaskasutussimboliga (3 nooled)
on tahistatud taaskasutatavad
materjalid. Materjali saab m&a-
ratleda taaskasutusnumbri jargi

o
t

2
L]

saeg liiga luhike?

e Kas kiittekehal 10 on
toidujadke, mis kuu-
mutamisel kdrbevad?
Panni 6 ei tohi tdita
rohkem kui tahistuseni
MAX 7.

Tugev suitsu ja
I3hna teke

13. Tehnilised andmed

Mudel: SHLF 1000 D1
Toitepinge: 220-240V ~ 50 Hz
Kaitseklass: I

Vaimsus: 1000 W

Vi
'ga meetmed keskkohas (siin 21) ja/vai lihen-

Seade ei ¢ Kas toide on olemas? diga (siin EAP)'

toimi e Kontrollige Ghendust. ~ Vahelduvpinge

Toit o ole * Kas !fogus”oli liiga suur N Sijmdbol téhistob osi, m}idc vjib
Srast soovi- vai tikid liiga paksud? W ndudepesumasinas puhastada.

tF;tud aeqq |® Kas temperatuur oli li- @é\

valmis 9 iga madal vai kipsetu-

Oigus teha tehnilisi muudatusi reserveeritud.



14. Ettevotte
HOYER Handel GmbH
garantii

Hea klient!

K&esolevale seadmele saate alates ostukuu-
pdevast 3-aastase garantii. Kéesoleva toote
puuduste korral on Teil toote miija suhtes
seadusest tulenevad digused. Neid seadu-
sest tulenevaid diguseid meie jargnevalt too-
dud garantii ei piira.

Garantiitingimused

Garantii tahtaeg algab ostukuupdevaga.
Hoidke kassatieki originaali kindlas kohas.
Seda dokumenti on vaja ostu tdendamiseks.
Kui kolme aasta jooksul alates ostukuupée-
vast tekib materjali- vai tootmisviga, remondi-
me vdi asendame - vastavalt meie valikule -
toote Teie jaoks tasuta. Selle garantiiteenuse
eelduseks on, et kolmeaastase thtaja jooksul
esitatakse defekine seade ja ostutdend (kas-
satSekk) ja luhidalt kirjeldatakse kirjalikult,
milles puudus seisneb ja mis ajal see tekkis.
Kui defekt on meie garantiiga hélmatud, saa-
te tagasi remonditud vai uue toote. Toote re-
mondi v3i asendamisega ei alga uus
garantiiperiood.

Garantiiaeg ja seadusest tulene-
vad néudedigused puuduste
korral

Garantiiaeg ei pikene garantii korras pakuta-
va teenuse tottu. See kehtib ka asendatud ja
remonditud detailide kohta. Vaimalikest juba
ostul olemas olevatest kahjustustest ja puudus-
test peab teatama kohe parast lahti pakki-
mist. Pérast garantiiaja méédumist tehtavad
remonttédd on fasulised.

Garantii maht

Seade toodeti jargides rangeid kvaliteedi-
ndudeid ja seda kontrolliti hoolikalt enne tar-
nimist.

Garantii kehtib materjali- v3i tootmisvigadele.

Garantii ei hélma kuluosi, millele
mojub tavapérane kulumine, ja pu-
runevate osade, nt lilitid, valgustid
voi muud detailid, mis on valmista-
tud klaasist, kahjustusi.

Garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on
kahjustatud, seda pole otstarbekohaselt ka-
sutatud ega hooldatud. Toote otstarbekoha-
se kasutamise jaoks peab tépselt jGrgima
kaiki kasutusjuhendis toodud juhiseid. Kasu-
tusotstarbeid ja tegevusi, mida kasutusjuhen-
dis ei soovitata voi mille eest hoiatatakse,
peab tingimata véltima.

Toode on méeldud iksnes eraviisiliseks ja
mitte t86stuslikuks kasutamiseks. Vaara ja
mitteotstarbekohase kasitlemise, toore |5u
rakendamise ja sekkumiste, mida ei ole tei-
nud meie volitatud teeninduskeskus, korral
kaotab garantii kehtivuse.

Menetlus garantiijuhtumi korral
Teie probleemi kiire todtlemise tagamiseks
jdrgige jargmiseid juhiseid.

¢ Hoidke kdigi pdringute jaoks kdepdrast
tooteartikli number
IAN: 466177 _2404 ja ostu tdendav
kassatiekk.

® Tooteaartikli numbri leiate tiibisildilt,
graveeringult, juhendi esilehelt (all vasa-
kul) voi kleebiselt seadme taga- vai alu-
miselt kiljelt.

o Kui tekkima peaks talitlushéireid vai muid
puuduseid, vtke esmalt Ghendust jargne-
valt toodud teeninduskeskusega telefoni
voi e-kirja teel.

¢ Sel juhul saate lisades ostutdendi (kas-
satiekk) ja markides, millises puudus
seisneb ja kuna see tekkis, defektseks
loetud toote saata Teie jaoks saatekuluta
Teile nimetatud teeninduse aadressile.
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Aadressilt www.lidl-service.com saate alla
laadida selle ja paljud teised kasiraamatud,
tootevideod ja paigaldustarkvara.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Selle QRkoodiga jduate otse Lidli teenindus-
lehele (www.lidl-service.com) ja saate toote-
artikli numbri (IAN) 466177_2404

sisestamise abil avada oma kasutusjuhendi.

T .
ﬂ Teeninduskeskus

(D) Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: hoyer@lidl.ee

IAN: 466177 _2404

Ll Tarnija

Psorake tdhelepanu sellele, et jérgmine aad-
ress ei ole teeninduse aadress.

Vétke esmalt Ghendust nimetatud teenindus-
keskusega.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
SAKSAMAA
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sarkans LED: Darbibas indikators; deg, kamér darbojas taimeris.
Taimeris; gatavo3anas laika iestatisanai, iedarbina ierici

za|$ LED: Darba temperatiras LED; deg, kad ir sasniegta iestatita tempera-

tura.
Sietveida ieliktnis
Panna; 3eit gatavo$anas laika satek skidrums.

MAX Markgjums maksimalam pannas pildidanas augstumam

(maksimalais pildisanas augstums ir 2,0 litri)
Pannas rokturis

Piesleguma vads ar kontaktspraudni
Sildelements (iek$gja nodalijuma augipusg)
Temperaturas regulators

Starplika ar kabela uztidanas ietvaru
Ventilacijas atvere

94 (V)



Pateicamies par jusu
uzticesanos musu
produktiem!

Apsveicam ar jaunas karsta gaisa cepe$-
krasns iegadi.

Lai drodi rikotos ar ierici un iepazitu visu
funkciju apjomu, ievérojiet talak sniegtas no-
rades:

¢ Pirms ierices pirmas lietoSanas
reizes uzmanigi izlasiet So liet-
osanas instrukciju.

* Noteikti ieverojiet drosibas
noradijumus!

¢ lerici drikst izmantot tikai at-
bilstosi $aja lietosanas instrukci-
ja sniegtajai informacijai.

¢ Uzglabagjiet sis lietosanas inst-
rukcijas, lai velak varetu atrast
nepiecieSsamo informaciju.

¢ Ja nododat ierici citai personai,
pievienojiet ari 3o lietosanas ins-
trukciju. LietoSanas instrukcija ir
ierices sastavdala.

Veélam Jums git daudz prieka darba ar jau-
no karsta gaisa cepeskrasnil

Simboli uz ierices
Sis simbols bridina par pieskar$a-
nos karstai virsmai.

1] Sis simbols norada, ka attiecigie
materiali nemaina ne partikas -

dzek|u gardu, ne aromatu.

2. Paredzétais lietojums

Karsta gaisa cepeskrasns ir paredzéta parti-
kas gatavo3anai, izmantojot karstu gaisu
[idz maksimalajai temperatirai 200 °C.
Karsta gaisa cepeskrasns ir paredzeta pri-
vatai lietodanai majsaimnieciba. Karsta gai-
sa cepeskrasni drikst lietot tikai iekstelpas.
lerici nedrikst lietot komercialiem mérkiem.

Nepareizi lietosanas veidi
Cepeskrasns nav piemérota 3kidrumu uzsil-
didanai.

3. Drosibas noradijumi
Bridinajumi
Vajadzibas gadijuma lietoanas instrukcija
tiek izmantoti $adi bridingjumi:

BISTAMI! Augsts risks: bridingiju-

ma neievérosana var apdraudet ve-

selibu un dzivibu.
BRIDINAJUMS! Vidajs risks: bridingjuma
neieverosana var izraisit savainojumus vai
nopietnu mantisku kaitgjumu.
UZMANIBU: Neliels risks: bridingjuma ne-
ievéro$ana var izraisit nelielus savainoju-
mus vai mantisku kaitgjumu.
NORADIJUMS: Apstaki un ipatnibas, kas

janem vera, lietojot ierici.



Noradijumi drosai lietosanai

® So ierici var lietot bérni no 8 gadu vecuma un personas ar iero-
bezotam fiziskam, sensoriskam vai garigdm sp&jam vai piere-
dzes un/vai zina$anu trokumu, ja tas tiek uzraudzitas vai ir
instruétas par drosu ierices lietoSanu un apzinds iesp&jamos ris-
kus. Bérni nedrikst spéléties ar ierici. Bérni nedrikst firit ierici vai
veikt apkopi lietotaja liment, ja vien vini nav vecaki par 8 go-
diem un netiek uzraudziti.

® Janodrosina, lai bérni, kas jaunaki par 8 gadiem, atrastos dro$a
attaluma no iekartas un tas elekiribas vada.

® Nepareizas lietodanas gadijuma var tikt izraisitas traumas.

®© Nepieskarieties karstam ierices dalam, pieméram, venti-
& lGcijas atverei ierices aizmuguré. Pannu satveriet tikai
aiz roktura.

® Fritesanas laika no ventilacijas atveres tiek izdaliti karsti tvaiki.
|zvairieties no saskarsmes ar tvaikiem.

® Ja ierices barodanas vads tiek bojats, lai izvairitos no apdraude-
juma, tas jGnomaina razotdjam, razotdja klientu apkalposanas
dienestam vai personai ar lidzigu kvalifikaciju.

® Sildelementiem nedrikst veikt mitru tiriSanu.

® lerice ir paredzeta lieto§anai majsaimnieciba vai majsaimniecibai
lidzigos apstaklos, pieméram,
... veikalos, birojos un citas darbavietdas eso3as darbinieku virtu-

Ves;

... lauksaimniecibas uznémumos;
... klientu lieto3anai viesnicas, motelos un citas dzivojamas telpas;
... pansijas.

® lekarta nav paredzéta lieto$anai kopa ar aréju taimeri vai atse-
visku attalas vadibas sistemu.

® Skatiet nodalu par firisanu (skafit “Tirisana” 108. lpp.).



A BRIESMAS bérniem!

©®© Gadajiet, lai bérni nekad nevarétu no-
raut zemé sakarsusu karsta gaisa cepes-
krasni (piem., paraujot aiz tikla kabela).
Applaucéianas apdraud dzivibu!

®© lepakojuma materials nav rotallieta.
Bérni nedrikst spéléties ar plastmasas
maisiniem. Pastav nosmak3anas risks.

BRIESMAS majdzivniekiem
un majlopiem!
© Elektroierices var apdraudét majdzivnie-
kus un lauksaimniecibas dzivniekus. Tur-
klat dzivnieki var ari sabojat ierici.
Tapéc vienmér sargdijiet elektroierices
no dzivniekiem.

A BRIESMAS putniem
© Putni elpo atrak neka cilveki, citadi sa-
dala gaisu sava kermeni un ir ievéroja-
mi mazaki neka cilvéki. Tadé| putniem
var but |oti bistami ieelpot pat nelielu
dimu daudzumu, kas tiek radits 5is ie-
kartas lietodanas laikd. Izmantojot $o
iekartu, m@jas putni ir j@novieto cita tel-
pa.
BISTAMI - mitruma izraisits
elektriskas stravas
trieciens!
© Sargdijiet ierici no mitruma, ka ari tdens
pilem vai §|lakatam.
®© lerici, tas vadu vai kontakispraudni ne-
drikst iegremdét Gdent vai citos 3kidru-
mos.
© Ja iericg iek|ost skidrums, nekavéjoties
atvienojiet stravas kontaktdak3u. Pirms
atkartotas ieslégianas lieciet parbaudit
ierici.
®© Ja ierice tomér iekrit Gdent, nekavéjoties
atvienojiet stravas kontaktdaksu un tikai
péc tam iznemiet ierici no Udens. Sada
gadijuma neturpiniet lietot ierici, bet
gan lieciet to parbaudit specializéta
darbnica.

© Nelietojiet ierici ar mitram rokam.

BISTAMI - elektriskas
stravas trieciens!

© Nelietojiet ierici, ja iericei vai piesleguma
vadam ir acimredzami bojajumi vai ierice
ieprieks ir nokritusi zeme.

® Ja izmantojat pagarinataju, tam ir jGat-
bilst §7s iekartas tehniskajiem datiem.

© Nepiesledziet iekartu pie vairaku roze-
$u bloka. Tadgjadi var izraisit parslodzi.

© lzviefojiet piesléguma vadu 13, lai neviens
nevarétu uz 1a uzkapt, aizkerties vai pa-
klupt.

© Piesledziet kontaktspraudni tikai parei-
zi montétai, viegli pieejamai kontakt-
ligzdai ar drosibas kontaktiem, kuru
spriegums atbilst datiem, kas noraditi
uz iekartas datu plaksnites. Kontaktligz-
dai jabut viegli pieejamai ari péc savie-
nojuma izveido3anas.

© Raugieties, lai piesleguma vads netiktu
sabojats uz asam Zkautném vai karstam
virsmam. Neaptiniet piesléguma vadu
ap ierici.

® Uzmanieties, lai ierices uzstadisanas
laika piesléeguma vads netiktu iespilets
vai saspiests.

© Ari péc izslegianas ierice nav pilniba at-
vienota no elektrofikla. Lai atvienotu ierici
no elektrofikla, atvienojiet stravas kontakt-
daku.

© Lai atvienotu tikla spraudni no kontakt-
ligzdas, vienmér velciet, turot aiz
spraudna, nevis aiz piesléguma vada.

© Alvienojiet stravas kontaktdaksu no kon-
takiligzdas:
- péc katras lieto3anas reizes
- ja rodas darbibas traucgjums
- ja neizmantojat ierici
- pirms ierices firisanas
- negaisa laika

© Lai izvairitos no apdraudé&juma, nepar-
veidojiet ierici. lerices remontdarbus
drikst veikt tikai speciala darbnica vai
servisa centra.
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BRIESMAS - aizdegsanas
risks!
© Nekad neatstajiet bez uzraudzibas ie-
slegtu ierici.
© Llieto$anas laika karsta gaisa ceped-
krasns ir nepartraukti japarrauga. Tade-
jadi jUs savlaicigi atpazisiet potencialas
problémas, par kurdm liecina neparasta
smaka vai troksnis.
©® Nekad neapkldjiet ierici un nenolieciet
uz mikstiem priek$metiem (piem., dvie-
liem).

© Visas iekartas pusés un virs tas ir janod-

roina pietiekama briva vieta.
© Neizmantojiet karsta gaisa cepeskrasni

tieSi zem skapja, tiedi zem sienas elekiri-

bas kontakta vai ari aizkaru, papira vai
lidzigu potenciali uzliesmojo3u prieks-
metu fuvuma.

© Izmantojiet cepeskrasni tikai uz stabilas,
[i{dzenas, neslidosas, sausas un neuz-
liesmojo3as darba virsmas, lai noverstu
iekartas apgasanos vai noslidédanu.

BRIESMAS - apdedzinoties

& gutas traumas!

© Nepieskarieties iekartas karstajam virs-
mam un iekartas iek3pusei. lzmantojiet
krasns cimdus vai virtuves lupatu.

© Llaujiet iericei pilniba atdzist, pirms sa-
kat to firit vai noliekat mala.

©®© Neparvietojiet un netransportgjiet kar-
sta gaisa cepeskrasni, kamer ta ir ie-
slegta.

BRIDINAJUMS par mantisku

kaitejumu!

® Izmantojiet tikai originalos piederumus.

© Nekad nenovietojiet ierici uz karstam
virsmam (pieméram, plits virsmas), ka
ari karstuma avotu vai atklatas liesmas
tuvuma.

® Uzmaniet, lai &dieni nesaskartos ar kar-

sto sildelementu ierices iekstelpas augs-
pusé un tur nepieliptu.
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© Nelietojiet asus vai abrazivus firidanas
[idzek|us.

© lerice ir aprikota ar neslidodam plastma-
sas kajinam. Ta ka mebeles ir parklatas
ar dazadam lakam un plastmasam un
apstraddjamas ar dazadiem kop3anas
[idzekliem, nav iespg&jams pilniba
izsleégt, ka dazas no §im vielam satur so-
stavdalas, kas boja plastmasas kajinas.
Ja nepiecie$ams, zem ierices novietojiet
neslido3u paliktni.

4. Piegades
komplektacija
1 karsta gaisa cepeskrasns
1 panna 6 ar sietveida ielikini 5
1 pilna lietoSanas instrukcija (interneta)
1 1sa lietodanas instrukcija
(pievienota iericei)

5. Ekspluatacijas
vzsaksana

*  Nonemiet visu iepakojuma materidlu.
Ipasi japievers uzmaniba, lai
iekseja nodalijuma neatrastos
iepakojuma atliekas, piemeram,
stiropora gabalini.

BRIESMAS - aizdeg3anas
risks!
lerices aizmuguré atrodas ventilacijas atve-
re 13. lerices darbibas laika no ventilacijas
atveres nak lauka karsti tvaiki.
© Attels A: Ventilacijas atveri 13 neka-
da gadijuma nedrikst nosegt.
©® Neizmantojiet karsta gaisa cepeskrasni
tiedi zem skapja, tiedi zem sienas elekiri-
bas kontakta vai art aizkaru, papira vai
lidzigu potenciali uzliesmojo3u prieks-
metu fuvuma.
@ Visas iekartas pusés un virs tas ir janod-
rosina pietiekama briva vieta.



NORADIJUMS: Pirmas lietosanas reizes
laika var izdalities viegla smaka un dumi. To
izraisa sildelementa 10 montazas lidzekli,
un fas nav produkta defekts. Nodroginiet
pietiekamu ventilaciju.

¢ Novelciet aizsardzibas foliju un limgja-
mas lentes no iekartas, tomér nenone-
miet datu plaksniti iekartas apak3puse.

* Parliecinieties, ka visi piederumi ir pie-
gadati un nav bojati.

e Pirms pirmas lietoSanas reizes nofiriet
iekartu un visus piederumus.

¢ Novietojiet ierici uz sausas, lidzenas,
neslido$as un karstumizturigas pamat-
nes.

® levietojiet kontaktspraudni 9 kontakt-
ligzda, kas atbilst datu plaksnites da-
tiem. Kontakiligzdai jabot jebkura laika
viegli pieejamai ari péc savienojuma iz-
veidosanas.

6. Fritesanas mazais
1x1

Produktu sagatavosana

e Visiem partikas produktiem pirms frite-
$anas jabit iesp&jami sausiem. Nosusi-
niet fritgjamo produktu vai no
sasaldetiem produktiem nofiriet nost le-
du.

¢ No atri sasaldétiem produktiem atdaliet
tik daudz Udens un ledus, cik iespé-
jams, pirms liekat partikas produktu kar-
sta gaisa cepeskrasni.

® Ja partikas produkti ir pangti, raugie-
ties, lai pangjums ciesi turétos pie frite-
jama produkta.

Fritesanas ilgums un

temperatura

¢ Lai iegitu gardigu un veseligu rezultaty,
jums vajadzetu |oti precizi ievérot uz ie-
pakojuma sniegtas norddes, kad izvéla-
ties temperatiru un frité3anas ilgumu.

* Viend reizé ieteicams fritét tikai nelielu
daudzumu.

® Pannu 6 nedrikst piepildit augstak par
atzimi MAX 7.

e Akrilamids var izraisit vézi. Lai minimi-
zétu akrilamida veido3anos, izvairie-
ties no parak intensivas apcep$anas
(parak brins &diens).

Lai iegUtu vienmeérigu bronumu '?2

': Péc 1/3 un 2/3 gatavosianas laika sakro-
fit vai apgriezt otradi.

2; Kad pagdijusi puse no gatavosanas laika,
sakratit vai apgriezt otradi.

Kad partikas produkti (pieméram, fri kartu-

peli vai cala nageti) klost vienmérigi bruni,

tos frite$anas procesa laika vajag 1 - 2 rei-
zes sakrafit.

1. lzvelciet pannu 6, turot aiz roktura 8,
no korpusa 1 un sakratiet sastavdalas.
Kratot raugieties, lai fri kartupeli tiktu
labi samaisiti un iek3pusé esosie, vél ne-
gatavie kartupeli nonaktu augspuse.
Kad pannu iznem no ierices, ta automa-
tiski izsledzas. Taimeris 3 turpina dar-
boties

2. levietojiet pannu 6 atpakal iericé. lerice
atkal atuomatiski iesledzas.



Miklas izstradajumu cepsana
Miklu nekada gadijuma nedrikst ielikt
tiedi panna 6. Péc sagatavoianas ielieciet

miklu cepamveidné vai kada cita karstumiz-

turigd veidné (pieméram, mafinu veidnités).
Tad veidni ar miklu ievietojiet panna 6 uz
sietveida ielikina 5.

Informacija vz iepakojuma

Ja uz atri sasaldéto produktu iepakojuma
nevar atrast gatavo$anas laiku karsta gaisa
cepeskrasni, tad orientgjieties péc laika,

kads noradits cepeskrasnim ar gaisa cirkula-

ciju.
7. Lietosana

A APDEGUMU risks!

© Llieto$anas laika iekartas virsmas var
kot karstas. Nepieskarieties karstam ie-
rices dalam, pieméram, ventilacijas at-
verei 13 ierices aizmuguré.

© Lai satvertu pannu 6, lietojiet virtuves
cimdus vai katlu draninas.

© Fritedanas laika no ventilacijas atve-
res 13 tiek izdaliti karsti tvaiki. lzvairie-
ties no saskarsmes ar tvaikiem.

©® Neparviefojiet un netransportgjiet kar-
sta gaisa cepeskrasni, kamér ta ir ie-
slegta.

BRIDINAJUMS par mantisku kaitéju-

mu!

© lerici nekada gadijuma nedrikst lietot
bez pannas 5!
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Taimeris

o Taimeri 3 lieto, lai iedarbinatu ierici un
iestafitu vélamo gatavoianas laiku.

¢ Laiku varat iestatit no 5 lidz 30 ming-
tem.

® |estatito laiku iesp&jams mainit ari gata-
voianas laika.

® Lai saisinatu laiku, grie3ana javeic at-
rak.

Temperatiras regulators

® Ar temperatiras regulatoru 11 var ies-
tatit temperatiru no 80 lidz 200 °C.

® lestatito temperatiru iespejams mainit
ari gatavodanas laika.

LED

¢ sarkanais LED 2: deg, kamér darbo-
jas taimeris 3.

* zalais LED 4: deg, kad ir sasniegta
iestafita temperatura. lzdziest, kamér ie-
rice no jauna uzsilst.

7.1

* Kad ierice ir uzstadita, iespraudiet kon-
taktspraudni 9 aizsargata kontakiligz-
da, kas atbilst datu plaksnites datiem.
Kontaktligzdai jabut jebkura laika viegli
pieejamai arl péc savienojuma izveido-
$anas.

Elektribas pieslegums



7.2 Gatavosanas process

NORADIJUMS: Jums vajadzés karstumiz-
turigu palikini pannai 6, ka ari $kivi vai blo-
du (iesp&jams, jau sasilditu).

1. Pagrieziet taimeri 3 uz vélamo laiku. le-
darbojas ventilators, un sak segt sarka-
nais darbibas indikators 2.

2. Pagrieziet temperatursa regulatoru 11
uz vélamo temperaturu. Zalais LED 4
sak degt, kad ir sasniegta iestatita tem-
peratura.

3. Kad taimeris 3 atkal rada O, iestatitais
laiks ir pagaijis. lzskan skanas signals
un ierice izslédzas.

4. lzvelciet pannu 6, turot aiz roktura 8,
no korpusa 1. Novietojiet pannu uz kar-
stumizturiga palikina.

5. lznemiet partikas produktus no pannas.

6. Lai pavisam izslégtu ierici un atvienotu
no tikla, izvelciet kontaktspraudni 9.

7.3 Gatavosanas procesa
partrauksana

JUs varat jebkura laika partraukt gatavoia-
nas procesu, pieméram, lai parbauditu bru-
numa pakapi.

1. lzvelciet pannu 6, turot aiz roktura 8,
no korpusa 1. Kad pannu izpem no ieri-
ces, ta automatiski izsledzas.

- LED 2 un 4 izdziest.

- Ventilators parstaj darboties, [idz pan-
na 6 tiek atkal iebidita korpusa.

- Taimeris 3 turpina darboties

2. levietojiet pannu 6 atpakal iericé. lerice
atkal atuomatiski iesleédzas.

7.4 Brunuma pakapes
vzlabosana

Ja brinuma pakape vél neatbilst josu vél-
mém, juUs varat pagarinat taimera iestatito
laiku vai ari taimeri iedarbinat no jauna.

1. lebidiet pannu 6 atpakal korpusa 1.

2. Uzsdciet gatavosanas procesu no jau-
na, iestatot laiku ar taimeri 3 un tempe-
raturu ar temperaturas regulatoru 11.

3. P&c paris minttem parbaudiet brinuma
pakapi. Lai to izdarity, vienkarsi izvel-
ciet pannu 6, turot aiz roktura 8, no
korpusa. lerice parstaj sildit un ventila-
tors apstajas.

4. Ja:

- rezultats ir apmierinoss, pagrieziet
temperatiras regulatoru uz O un izne-
miet &édienu no pannas. Taimeris 3
turpina darboties.

- vélaties turpinat fritésanu, vienkarsi ie-
bidiet pannu 6 atpakal korpusa, un
gatavo3anas process tiek atsakts.

5. Kad iestafitais laiks ir pagaijis, izskan
skanas signals, LED 2 un 4 un ventila-
tors izsledzas.
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7.5 Gatavosanas tabula

Nakama tabula sniedz parskatu par nosaukto produktu pamatiestafijumiem.
Gatavodanas tabula noradita temperatira un gatavoianas ilgums ir orientéjosas verfi-
bas. Temperatira un gatavosanas ilgums var atikirties atkariba no produktu Tpasibam,
apjoma un daudzuma, ka ari no jUsu garias izjotas.

Ingredienti/lietosanas veids |efe|can::1 tlz?:(;:erutura
Saldgti fri kartupeli ! 180 °C
% (optimalais daudzums apm. 150 g, 20-30 min
maksimalais daudzums apm. 200 g)
@ Mafini, kikas un miklas izstradajumi ]5]_6200 ﬁin
A& |Zivis 14_8200 gin
g Bifsteki, kotletes ! (;_8105 ﬁin
o< E’u'tnu. go!os gabali, piem., kajas ar 180 °C
Skinki 20-30 min
(optimalais daudzums 4 gab.)
=2 Garneles ]2]_8108 ﬁin

Augsgjie indeksi ' nozimé:
': Péc 1/3 un 2/3 gatavosanas laika sakratit vai apgriezt otradi.
2. Kad pagdiusi puse no gatavo3anas laika, sakratit vai apgriezt otradi.
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8. Receptes

Fri kartupeli ar piedevam un
majoneézi ar zalumiem
Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas majonézei:

1 olas dzeltenums

1 tejkarote sinepju

125 ml saulespuku ellas

1 t&jkarote smalki sakapatu péter-
silu

1 t&jkarote smalki sakapatu karve-
les lapu

1 tejkarote citronu sulas
Sals, pipari

Sastavdalas fri kartupeliem:

125 ¢ saldo kartupelu

125¢ kartupelu, kas varoties
neizjuk

1 @damkarotes saulespuku ellas

Pagatavosana

1. Lai pagatavotu zalumu majonézi, ielie-
ciet olas dzeltenumu un sinepes stava
trauka un karfigi samaisiet ar rokas
blenderi.

2. Maisidanas laika pievienojiet ellu vien-
mérigi plana plusma, lidz izveidojas

réemiga, vienmeriga masa.

3. Pievienojiet zalumus un péc garias sali,
piparus un citronu sulu.

4. Nomizojiet, tad nomazgdjiet un nosusi-
niet kartupelus un saldos kartupelus.

5. Sagrieziet kartupelus un saldos kartu-
pelus apméram 1 cm biezos stienidos
un samaisiet tos bloda ar elu.

6. lepildiet fri kartupelus panna. Nepar-
sniedziet maksimalo iepildisanas aug-
stumu. lespgjams, ka fritésana javeic
divos piegdjienos.

7. lestatiet parametrus - 25 minites un
200 °C temperaturu.

8. Pec 15 minttém samaziniet temperaty-
ru lidz 180 °C un karfigi sakratiet fri
kartupelus.

9.

Pievienojiet fri kartupeliem sdli un pasnie-
dziet kopa ar majonézi.

letitas desinas
Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas

4 desinas (piem., Frank-
furtes vai Vines desi-
nas)

V2 paka kartainas miklas

Sals un pipari

1 &damkarote sinepju

1 ola

Pagatavosana

1. lzrullgjiet kartaino miklu uz darba virs-
mas, kas noklata ar miltiem.

2. Sagrieziet desinas 4 cm garos gabali-
nos.

3. Apziediet izrulléto kartaino miklu ar si-
nepém un pievienojiet sali un piparus.

4. Sagrieziet miklu 3 cm platas strémelés.

5. letiniet desinas kartainaja miklg, ta, lai
sanos desina nedaudz izvirzitos a@ra no
miklas.

6. Saputojiet olu un apziediet ar to kartai-
no miklu.

7. Stingri saspiediet kartainas miklas stré-
melu galus.

8. levietojiet desinas panna. Neparsnie-
dziet maksimalo iepildidanas augstu-
mu. lesp&jams, ka frite3ana javeic
divos piegajienos.

9. Cepiet apm. 12-15 minutes 200 °C

temperatira - péc garsas un atkariba
no vélamas bronuma pakapes.
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Cepts kamambera siers ar dzer-
venem
Sastavdalas 2 porcijam

NORADIJUMS: Jau pasa sakuma parbau-

diet, vai iespgjams ievietotu veselus 2 ka-
mambéra gabalus vienu otram blakus
pannd. Ja tas nav iesp&jams, gatavojiet ka-
mambéra gabalus 2 frite3anas piegajienos.

Sastavdalas

2 kamambéra siera go-
bali
(katrs lidz 150 g)

1 ola

1 eédamkarote krgjuma

3 eédamkarotes rivmaizes

2 edamkarotes marinétu dzérvenu
P&c gar3as sals un pipari

Pagatavosana

1. Saputojiet olu ar kréjumu un pievieno-
jiet sali un piparus.

2. levietojiet rivmaizi dzila 3kivi.

3. lzvelciet atdzesétos kamambéra gaba-
lus (veselus vai sadalitus ceturtdalas)
caur olu masu un péc tam apmaisiet
rivmaizé, lidz pan&jums stingri aptver
sieru.

4. Apméram 5-10 minGtes cepiet kamam-
béra gabalus pie 200 °C, lidz tie klTst
zeltaini bruni.

5. Pasniedziet kamambéru kopa ar dzer-
veném.
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Pilditi tomati
Sastavdalas 2 porcijam

NORADIJUMS: Atkaribd no tomdtu izmé-
ra, var nebit iespéjams visus reizé ievietot
pannd. Tada gadijuma pagatavojiet atliku-
$os fomatus otrd piegdjiena.

Sastavdalas

6 &damkarotes olivellas

6 vidgja lieluma tomati
2 kiploka daivinas

1 saidkis gludlapu pétersilu

2 3keles tostermaizes

(normala izmera)

V2 tejkarote sals

2 3kipsninas piparu

40 g svaigi riveta parmeza-
na siera

Pagatavosana

1. Nomazgajiet tomatus, nonemiet no
tiem katinus un sagrieziet tos un novie-
tojiet uz vaka.

2. Uzmanigi ar karoti izpemiet fomatu vi-
dus un |aujiet tiem notecét, apgriezot
tos un ievietojot sietina.

3. Nomizojiet kiploku.

4. Nomazgdjiet pétersilus un nozavéjiet
tos.

5. Tagad saplésiet tostermaizi gabalinos

un kopa ar ellu, kiplokiem, pétersiliem,

sali, pipariem un parmezdna sieru ie-
vietojiet mikseri.

Smalki sasmalciniet visas sastavdalas.

levietojiet pildijumu tomatos.

levietojiet fomatus panna.

Gatavoijiet pie 180 °C apm. 10 minu-

tes, un tad pie 140 °C vél 5 minites.

0V ®©NO

Padoms: Tvaicgjiet tomatus bez vaka, tad
pildijums paliks brons un kraukskigs.

Ja tvaicéianas laika uzliksiet uz tomatiem
vaku, gatavosanas laiks paildzinasies par
apm. 3 mingtém un pildijums bds miksts.



Falafels no aunazirnu miltiem
Sastavdalas 2 porcijam

NORADIJUMS: Neparsniedziet maksima-
lo iepildisanas augstumu. lespéjams, ka fri-
teSana javeic 2 piegdjienos.

Sastavdalas

120 g aunazirpu milti
120 ml ddens

4 &damkarotes olivellas

2 kiploka daivinas
1 $alotes sipols

1 saiskis pétersilu

Y2 t&jkarote sals

1 V2 tejkarotes kumina

cepama pulvers
Nedaudz citronu sulas

Y2 tejkarote

Pagatavosana

1. Nomazgajiet un nosusiniet pétersilus,
noplésiet lapas un |oti smalki sasmalci-
niet.

2. Nomizojiet 3alotes sipolus un kiplokus
un sagrieziet tos kubicinos.

3. Samaisiet pétersilus, 3alotes sipolus,
kiplokus,
aunazirpu miltus, kuminu, cepamo pul-
veri un sali.

4. Uzvariet udeni un pakdpeniski pievie-
nojiet miltu masu. Samaisiet visu, lidz
iegUstat vienmerigu un relafivi stingru
miklu.

5. Atstajiet miklu nogatavoties apméram
15 minutes.

6. Tad iemiciet mikla 2 @damkarotas oliv-
ellas un nedaudz citronu sulas.

7. Ar mitram rokam veidojiet miklu apme-
ram valrieksta izméra lodités un novie-
tojiet tas vienu ofrai blakus uz pannas
sietveida ieliktna.

8. Vispirms gatavojiet falafelu pie 180 °C
apméram é minutes. Tad pie 200 °C
gatavojiet vél 4 mindtes.

9. Tad ielejiet bloda 3%2 &damkarotes oli-
vellas un uzmanigi apgrieziet 3aja blo-
da falafelu.

10. Novietojiet falafelu atpakal vz grozina
palikina un fritgjiet pie 200 °C apm.
6 minutes, lidz falafels klGst zeltaini
brins.

Lasis pacinas
Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas

250 g kartupelu, kas varoties
neizjok

100 g svaigu spindtu

1 3alotes sipols

1 kiploka daivina

1 &édamkarote olivellas

300 g lada filejas (bez adas)

1 pétersilu zarin3

1 bazilika zarins

1 &édamkarote kaperu

2 edamkarotes miksta sviesta

1 neapstradats laims
Sals, pipari

Pagatavosana

1. Nomizojiet kartupelus, nomazgdjiet tos
un variet varo3a salsudent, tad nolejiet
un sagrieziet planas skéles.

2. Tikmer nofiriet spinatus, nomazgajiet
tos un laujiet notecét Gdenim.

3. Nomizojiet 3alotes sipolus un kiplokus,
sagrieziet mazos kubicinos un ievieto-
jiet kopa ar ellu katla, tvaicgjiet lidz tie
k|ust stiklaini (ne bruni).

4. Pievienojiet spinatus un isu bridi tvaice-
jiet kopa, lidz lapas sakrit kopa. Pec
tam nonemiet katlu no plits un novieto-
jiet mala.

5. Noskalojiet lasi, nosusiniet un sagrie-
ziet divos gabalos.

6. Nomazgaijiet pétersilus un baziliku, so-
kratiet, lidz tie k|Ust sausi, un smalki
sagrieziet lapinas.

7. laujiet tdenim notecét no kaperiem un
sagrieziet tos lielakos gabalos.

8. Samaisiet kaperus un sagrieztos péter-
silus un baziliku ar sviestu.
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9. Nomazgaijiet laimu karsta ddeni, nosu-
siniet un sagrieziet $kélés.

10. Sagatavojiet lielu cepampapira gaba-
lu.

11. Novietojiet kartupelu 3kéles vida un
pievienojiet sdli un piparus. Uzlieciet
virsd spindtus un lasi.

12. Uzlieciet ar kaperiem samaisito sviestu
uz lada, veidojot parslas, un pievieno-
jiet tam laima 3kéles.

13. Salociet cepampapiru pari sastavda-
|am, sanos ciesi savienojiet un ievieto-
jiet pacinu panna.

14. Gatavojiet apm. 20 minutes 200 °C
temperatura.

15. Tad nopemiet cepampapiru un uzreiz
pasniedziet édienu.

Cukini-baklazanu iesms
Sastavdalas 2 porcijam

NORADIJUMS: Neparsniedziet maksima-
lo iepildidanas augstumu. lespgjams, ka fri-
teSana javeic 2 piegadjienos.

Sastavdalas
V4 téjkarote piparu
V4 tejkarote smarzigo piparu
V4 tejkarote koriandra
V4 tejkarote kaltéta timiana
Y tejkarote kaltéta oregano
Y2 téjkarote sals
25 ml olivellas
1 baklazans
1 cukini
1 sipols
Koka iesmini

Pagatavosana
1. Samaisiet saknaugus, gardvielas un

ellu bloda.

2. Sagrieziet cukini un baklazanus 2 cm
biezas $kélés, un sagrieziet sipolus ce-
turtdalas.

3. levietojiet darzenus gardvielu un ellas
maisijuma.
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4.

5.

Uzduriet darzenus uz iesminiem, par-
mainus baklazanus un cukini.
Gatavojiet darzenu iesmus apm. 15
minutes 200 °C temperatura. Kad pa-
gajusi puse no gatavo3anas laika, ap-
grieziet iesminus.

Mini pica ar skinki un rukolu
Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas
1 paka picas miklas
1 burka tomatu biezena
200 g mocarellas siera
1 saidkis rukolas
100 g vitinats Skinkis
Olivella
Sals, pipari un oregano
Pagatavosana
1. lzrullgjet picas miklu uz darba virsmas,

w N

kas noklata ar miltiem, un sagrieziet
taisnsturus, kas ir apméram 1 cm ap-
kartméra mazaki par grozina laukumu.
Viegli saduriet miklu ar daksinu.
Sagrieziet mocarella sieru planas 3ke-
les.

leziediet miklu ar tomatu biezeni, pie-
vienojiet sdli, piparus un oregano, un
uzlieciet mocarella skélites.

Cepiet picas porcijas vienu péc otras
pie 180 °C apm. 7 minutes.

Sadaliet vitinato $kinki uz picas gaba-
liem un tad tos cepiet vél 3-5 minutes.
Kad picas malas k|Gst gaidi brunas, iz-
nemiet gabalus un uzlieciet uz tiem no-
mazgato rukolu.

Uzlejiet nedaudz olivellas uz mini pi-
ca@m un pasniedziet.

Padoms: Atkariba no miklas biezuma pi-
cas gatavosana var bt 1-2 mindtes Tsaka
vai ilgaka.



Marinéti vistas sparnini
Sastavdalas 2 personam

NORADIJUMS: Gatavojiet vistas sparni-
nus 2 frité3anas piegdjienos.

Sastavdalas

Apm. 8 vistas sparnini
1-2 tejkarotes sals

1-2 t&jkarotes paprikas

Sastavdalas marinadei

6 &damkarotes saulespuku vai rap3u el-
las

Sweet'n Hot &ili mérces
tomatu keéupa

etika

&ili piparu parslu

6 &damkarotes
4 édamkarotes
4 édamkarotes
1-2 tejkarotes

Pagatavosana
1. Samaisiet visas marinades sastavdalas
liela bloda.

2. levietojiet vistas sparninus bloda un sa-
maisiet tos ar marinadi.

3. Laujiet marinadei ievilkties
vistas sparninos apméram 1 stundu.

4. Novietojiet vistas sparninus vienu of-
ram blakus panna un iestatiet ierici uz
190 °C un 15 minitem.

5. Kad pagdijusi puse no gatavoianas lai-
ka, apgrieziet sparninus.

6. Gatavodanas laika beigas parbaudiet
sparninus un iznemiet, ja ir apmierino-
§i.

Padoms: Ja gar3o kraukskigaki sparnini,

tos beigas var turpinat gatavot vél 5 mindtes

pie 200 °C.

Sokolades kicinas ar skidru pil-
dijumu
Sastavdalas 8 kicinam

NORADIJUMS: Viend piegdijiend var pa-
gatavot 4 kicinas.

Sastavdalas

759 tum3as 3okolades
3 olas

759 sviesta

759 cukura

50¢g miltu
Pagatavosana

1. Sagrieziet $okoladi un izkausgjiet to
bloda ar ddeni.

2. Pievienojiet sviestu un pagaidiet, lai art
tas izkUst.

3. Saputojiet olas un cukuru.

4. Beriet miltus uz §is masas un samaisiet,
lidz iegUstat gludu miklu.

5. Uzmanigi pievienojiet 3okolades un
sviesta maistjumu.

6. levietojiet kiku formas panna un iepil-
diet miklu. Novietojiet pannu vz ie-
prieks uzsilditas ierices.

7. lestatiet temperaturu uz 180 °C un go-
tavosanas laiku uz 6-7 mingtém.

8. lzcepiet 3okolades kicinas un baudiet
tas siltas.
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9. Tirisana

& BISTAMI - apdegumu risks!
©® Pirms ierices pdrvietosanas vai firisanas
pagaidiet, kamer ta atdziest.

BISTAMIBA, ko rada
elektriskas stravas trieciens!
©® Alvienojiet tikla spraudni @ no kontakt-
ligzdas, pirms sakat tirit karsta gaisa ce-
peskrasni.
© Karsta gaisa cepeskrasni nedrikst ie-
gremdat Gdeni.

BRIDINAJUMS par mantisku kaitéju-

mu!

© Nelietojiet asus vai abrazivus tirisanas
[idzek|us.

NORADIJUMS: Nemiet véra, ka péc no-
zU3anas iedobés vél var bt tdens pilieni.
Laujiet visam dalam nozit gaisa.

Piederumi

¢ Nonemiet lielakas &diena atliekas.

® Pannu 6 un sietveida ielikini 5 var maz-
gat trauku mazgajoma mading. Velciet
sietveida ielikini uz augsu, lai iznemtu
to no pannas. Pec tirisanas ievietojot at-
pakal, raugieties, lai sietveida ielikina
kajinas 5 butu vérstas uz leju. levietojiet
sietveida ielikini atpakal panna, un no-
droginiet, lai tas stabili atbalstitos pret
pamatni.

NORADIJUMS: Sis detalas iesp&jams
mazgadt arl ar rokam, izmantojot siltu Gdeni
un skalo3anas lidzekli. Pec tam kartfigi no-
skalojiet ar tiru Gdeni.

¢ Piedeguias &diena atliekas ieprieks at-
miekské&jiet.

® Pagaidiet, [idz visas detalas pilniba iz-
ZUst, pirms tas novietot glabasanai vai
atkartoti lietot.
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Korpuss

® Korpusa 1 arpusi noslaukiet ar mitru
dranu un nedaudz maiga firidanas [i-
dzek|a.

e P&c tam nosusiniet ar trauku dranu.

lekséjais nodalijums

1. lzfiriet iekdgjo nodalijumu ar mikstu suk-
li, nedaudz Gdens un maiga firidanas i-
dzekla.

2. Vairakas reizes péc tam noslaukiet ar mit-
ru mikroskiedru dranu, pa starpam to iz-
mazgajot un izgriezot.

3. P&c tam nosusiniet ar frauku dranu.

10. Uzglabasana

e Pirms liekat nost karsta gaisa cepeskras-
ni...
... jaizrauj kontaktspraudnis 9,
... iekartai jaatdziest, un
... visam detalam jabut pilniba sausam.
¢ Piesléguma vadu 9 aptiniet ap kabela
ietvaru 12.

11. Utilizacija

Uz 30 produktu attiecas Eiro-

pas Savienibas direkfiva

2012/19/ES. Simbols, kura

attélots nosvitrots atkritumu

konteiners ar riteniem, nozi-

mé, ka produkta utilizacija

Eiropas Savieniba javeic atkritumu dalitas
vak3anas ietvaros. Tas aftiecas gan vz pro-
duktu, gan uz visiem ar 30 simbolu apzimé-
tajiem piederumiem. Apzimétos produktus
nedrikst utilizét parastajos sadzives atkritu-
mos, tie janodod parstradei elektrisko un
elektronisko iekartu savaksanas vieta.

Si parstrades simbola marké-
jums nozimé, ka aftiecigais
priekdmets vai materidla dalas
ir derigas regeneracijai. Otr-
reizéja parstrade palidz sama-



zindt izejvielu patérinu un mazinat ietekmi

vz vidi. Informaciju par utilizaciju un tuva-

kas atkritumu savak3anas vietas atra3anas

vietu JUs varat uzzinat, pieméram, sava pil-
setas atkritumu apsaimnieko3anas iestade

vai uznémumu kataloga.

lepakojums

Ja velaties utilizet iepakojumu, ievérojiet sa-
vas valsts attiecigds vides aizsardzibas pra-

sibas.

12. Problemas
risindjums

Ja rodas ierices darbibas trauc&jumi, [ddzu,

vispirms izskatiet $o kontrolsarakstu. Varbut

radusies tikai neliela probléma, ko varat no-

vérst saviem spekiem.

BISTAMI - ELEKTRISKAS STRA-
VAS TRIECIENS!
©® Nekada gadijuma neméginiet patstavi-
gi labot ierici.

13. Tehniskie dati

Modelis: SHLF 1000 D1

Tikla sprie-

gums: 220-240V ~ 50 Hz
Aizsardzibas

klase: I

Jauda: 1000 W

Izmantotie simboli

Parbaudita drosiba: iekartam ir
jaatbilst visparpienemtajam tehni-
kas dro3ibas prasibam un Vacijas
Produktu dro3ibas likumam
(ProdSG).

S

lespéjamie celoni/no-

Klome — -
; versana
_ ® Vai ir nodrosingta stra-
lerice vas padeve?
Funkcija P ’

e Parbaudiet pieslegumu.

* Vai nebija parak liels
daudzums vai parak
biezi gabalie

Vai temperatira vai ga-
tavosanas laiks nebija
parak mazs?

Ediens pé&c ie-
teikta laika vel |
nav gatavs

Ar CE zimi HOYER Handel GmbH
deklaré atbilsfibu ES prasibam.
Sis simbols atgadina, ka iepako-
jums ir jautilize videi draudziga
veida.

N
m

> =y

Ar parstrades simbolu
(3 bultinas) ir marketi atkartoti lie-
mp  |fojami materiali. Materialu var
apzimét ar parstrades numuru pa
vidu (3eit: 21) un/vai saisindjumu
(Seit: PAP).

Mainspriegums

r
[~

Ar simbolu apzimétas dalas, ku-
ras var mazgat trauku masing.

&)

3

* Vai vz sildelementa 10

atrodas produktu atlie-
dumu un kas, kas uzkarsgjot sak
spéciga sma- degt? Pannu 6 nedrikst
ka piepildit augstak par
atzimi MAX 7.

Rodas daudz

lesp&jamas tehniskas izmainas.
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14. HOYER Handel GmbH
garantija

Cientjamais klient,

Sai iericei tiek pieskirta 3 gadu garantijq,
sakot no tas iegddes datuma. Defektivas
preces gadijuma jums ir likumigas tiesibas
vérsties pie preces pardevéja. Musu talak
aplukota garantija neierobeZo 3is likumigas
tiestbas.

Garantijas noteikumi
Garantija stajas speka preces iegades die-

na. Ludzu, saglabgjiet originalo pirkuma &e-

ku. Sis dokuments kalpo ka pirkuma
pierdadijums.

Ja tris gadu laika no preces iegdades briza
atklajas tas materiala vai razo3anas defekts,

més péc saviem ieskatiem bez maksas sala-

bosim vai nomainisim 3o preci. Sis garanti-
jas pakalpojums paredz, ka tris gadu laika
jduzrada bojata ierice un pirkuma aplieci-
najums (pirkuma éeks), ka ari isuma rakstiski
janorada, kur un kad radies bojgjums.

Ja misu garantija sedz defekta novérsanu,
sanemsiet atpakal salabotu vai jaunu preci.
Lidz ar preces salabo3anu vai nomainu ne-
tiek piemérots jauns garantijas periods.

Garantijas periods un likumigas
prasibas

Garantija neparedz garantijas perioda pa-
garinasanu. Tas attiecas art uz nomainitam
un labotam dalam. Par visiem bojajumiem

un defektiem, kas pastav preces iegades bri-

di, jazino uzreiz péc preces izpako3anas.
P&c garantijas perioda beigdm remonti tiek
veikti par maksu.

Garantijas segums

lerice ir izgatavota atbilstosi stingram kvali-
tates vadlinijam un ropigi parbaudita pirms
izsutisanas.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materia-

lu un razosanas defektiem.
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Garantija neattiecas uz dilstosam
dalam, kas paklautas normalam
nolietojumam, ka ari uz trauslam
dalam, piemeram, slédziem, lam-
pam vai citam dalam, kas izgatavo-
tas no stikla.

Si garantija tiek anuléta, ja prece ir tikusi so-
bojata, kd ari nepareizi lietota vai uzturéta.
Lai pareizi izmantotu ierici, ir precizi jaieve-
ro lieto3anas instrukcija sniegtie noradijumi.
Noteikti jaizvairas no tadu darbibu veik3c-
nas, kas lietoanas instrukcija nav ieteiktas
vai par kuram ir izteikti bridingjumi.

Prece paredzéta tikai privatai nevis komerci-
alai lietoanai. Nepareizas un neatbilsto3as
izmanto3anas, speka pielietoanas vai ta-
das iejauk3anas gadijuma, kas netiek veikta
musu pilnvarotaja servisa centrd, garantija
tiek anuléta.

Garantijas noformesana

Lai jsu pieprasijums tiktu atri apstradats, ie-

vérojiet talak sniegtos noradijumus.

® ludzy, saglabaijiet artikula numuru
IAN: 466177_2404, ka ari pirkuma
éeku, kas kalpo ka pirkuma pieradijums.

¢ Artikula numuru atradisiet uz datu plak-
snites, gravéjuma, instrukcijas titullapa
(zemak pa kreisi) vai ka uzlimi ierices
aizmuguré vai apaksidala.

* Ja rodas funkciju traucéjumi vai citas klg-
mes, vispirms pa talruni vai e-pasta
sazinieties ar talak noradito servisa cen-
tru.

® P&c tam par defekfivu atzito preci varat
bez maksas nosufit uz noradito servisa
centra adresi, pievienojot pirkuma aplie-
cingjumu (&eku) un informaciju par
defektu un ta rasanas bridi.



Vietné www.lidl-service.com varat lejupiela-
dét 30 un citas rokasgramatas, precu video-

klipus un instalacijas programmaturu.

EFAE
n
=

Noskengjot 3o kvadratkodu, nondksiet uzreiz
Lidl servisa lapa (www.lidl-service.com), kur,
ievadot preces artikula numuru (IAN)

466177 _2404, varat atvért attiecigo lieto-

$anas instrukciju.

)
(s Servisa centrs

@Y Serviss Latvija
Talr.: 80005808
E-pasts: hoyer@lidl.lv

IAN: 466177_2404

Ll Piegadatajs

Ludzam nemt vérg, ka 31 adrese nav
pakalpojuma sniegsanas adrese.
Vispirms sazinieties ar minéto servisa cen-
tru.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
VACIJA

av 11
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Ubersicht

Gehduse

rote LED: Betriebsleuchte; leuchtet immer, wenn der Timer lguft.

Timer; zum Einstellen der Garzeit, startet das Gerdét

griine LED: LED fir die Betriebstemperatur; leuchtet immer, wenn die einge-

stellte Temperatur erreicht ist.
Siebeinsatz

Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen.

MAX Markierung fir die maximale Fillhéhe der Pfanne

(maximale Fillhéhe ist 2,0 Liter)

Griff der Pfanne

Anschlussleitung mit Netzstecker

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)

Temperaturregler

Abstandhalter mit Kabelaufwicklung

Abluftsffnung
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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 fir 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 Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
A Berihren der heiflen Oberflache.
ll] Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

Die HeiBluftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteuse
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 erwdarmen.

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 Sachschéden 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.
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Anweisungen fir den sicheren Betrieb

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

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie die Pfanne
nur am Griff an.
® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heif3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente durfen nicht feucht abgewischt werden.
© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhstuckspensmnen
® Dieses Geréit ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwwksys’rem betrieben zu
werden.
®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 126).
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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 Elektrogerdten kénnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich 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 gefahrlich 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 Gerdat, 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 Gerdat pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Geréat heraus. Benutzen Sie

das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberpriifen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerdt zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
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 hdngen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zugdnglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdét.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstéindig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.

@B 115



Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:

- nach jedem Gebrauch

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerdét reinigen

- bei Gewitter

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

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!

® Beriihren Sie nicht die heif’en Oberfla-

chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

Lassen Sie das Gerét vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-
men.

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

WARNUNG vor Sachschéden!
® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.
® Stellen Sie das Gerdt niemals auf heifBe

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Lassen Sie das angeschlossene Gerét

O}

niemals unbeaufsichtigt.
Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie aufiretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

Benutzen Sie die Heifluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder Ghnlichen brenn-

baren Gegensténden.

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

Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

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

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse

1 Pfanne 6 mit Siebeinsatz 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 befindet sich

die Abluftéffnung 13. Aus der Abluftsff-

nung entweicht wahrend des Betriebes hei-

Ber Dampf.

® Bild A: Verdecken Sie niemals die Ab-
luftsffnung 13.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

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

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 10 und ist
kein Produktfehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliiftung.

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

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

e Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-

teile vor dem ersten Gebrauch.

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

o Stecken Sie den Netzstecker 9 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose

muss auch nach dem Einschalten gut er-

reichbar sein.

6. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

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

¢ Bej Tiefkithlkost 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.

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

¢ Die Pfanne 6 darf nicht mehr als bis zur
Markierung MAX 7 gefillt werden.

e Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-
gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.
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Fir eine gleichméige
Brdunung '?

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

2. Nach der Halfte der Garzeit schijtteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf

eine gleichmaBige Bréunung ankommt, mis-

sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 2x

geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1 und schiitteln Sie die
Zutaten. Achten Sie beim Schiitteln dar-
auf, dass die Pommes frites gut durch-
mischt werden und dabei die innen
liegenden, ungaren Pommes frites nach
auBBen gelangen. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne auto-
matisch ab. Der Timer 3 lduft weiter.

2. Setzen Sie die Pfanne 6 wieder in das
Gerdt ein. Das Gerdt schaltet sich auto-
matisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in die
Pfanne 6 gegeben werden. Nach dem Vor-
bereiten geben Sie den Teig in eine Back-
form oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in die Pfanne 6 auf
den Siebeinsatz 5.

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

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Wahrend des Betriebes kénnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.
Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-
le, wie z. B. die Abluftéffnung 13 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 6.

® Wadhrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 13 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Sie-
beinsatz 5 betrieben werden!

Der Timer

* Mit dem Timer 3 starten Sie das Gerdét
und stellen die gewiinschte Garzeit ein.

® Sie konnen zwischen 5 und 30 Minuten
einstellen.

¢ Die eingestellte Zeit kann wéhrend des
Betriebes verdndert werden.

e Zum Verkiirzen der Zeit miissen Sie et
was fester drehen.

Der Temperaturregler

*  Mitdem Temperaturregler 11 stellen Sie
die Temperatur zwischen 80 und
200 °C ein.

¢ Die eingestellte Temperatur kann wah-
rend des Betriebes veréndert werden.

Die LEDs
¢ rote LED 2: leuchtet immer, wenn der
Timer 3 lauft.

e griine LED 4: leuchtet immer, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Erlischt, wenn das Gerdt wieder auf-
heizt.



7.1 Stromanschluss

*  Wenn das Gerét aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 9 in eine Schutz-
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

7.2 Der Garprozess

HINWEIS: Sie benétigen eine hitzebestan-

dige Unterlage fir die Pfanne 6 sowie einen

Teller oder eine Schissel (ggf. vorgewarmt).

1. Drehen Sie den Timer 3 auf die ge-
winschte Zeit. Der Ventilator startet und
die rote Betriebsleuchte 2 beginnt zu
leuchten.

2. Drehen Sie den Temperaturegler 11 auf
die gewiinschte Temperatur. Die griine
LED 4 leuchtet sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

3. Sobald der Timer 3 wieder auf O steht,
ist die eingestellte Zeit abgelaufen. Es

ertdnt eine Glocke und das Gerdt schal-

tet sich aus.

4. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Stellen Sie die Pfanne
auf die hitzebestdndige Unterlage.

5. Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Pfanne.

6. Um das Gerét ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 9.

7.3 Garprozess
unterbrechen

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

1. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne auto-
matisch ab.

- Die LEDs 2 und 4 gehen aus.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 6 wieder eingeschoben wird.

- Der Timer 3 lauft weiter

2. Setzen Sie die Pfanne 6 wieder in das
Gerat ein. Das Gerdt schaltet sich auto-
matisch wieder ein.

7.4 Brdunungsgrad
nachbessern

Sollte z. B. der Braunungsgrad lhrem
Wounsch noch nicht entsprechen, kénnen Sie
die Zeit am Timer verlangern bzw. diesen er-
neut starten.

1. Schieben Sie die Pfanne 6 wieder in
das Gehduse 1.

2. Starten Sie den Garprozess erneut, in-
dem Sie die Zeit am Timer 3 und die
Temperatur am Temperaturregler 11
einstellen.

3. Uberprifen Sie nach ein paar Minuten
den Brdaunungsgrad. Ziehen Sie dazu
einfach die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse. Das Gerdt hort auf zu
heizen und der Ventilator stoppt.

4. Wenn Sie:

- zufrieden sind, drehen Sie den Tem-
peraturregler auf O und nehmen das
Gargut aus der Pfanne. Der Timer 3
|&uft alleine herunter.

- weiter frittieren wollen, schieben Sie
die Pfanne 6 einfach wieder in das
Gerdt und der Garprozesse startet
wieder.

5. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, ertdnt eine Glocke, die LEDs 2
und 4 und der Ventilator gehen aus.
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7.5 Gartabelle

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

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

Zutaten / Verwendung

empfohlene Temperatur

und Zeit
Gefrorene Pommes frites ! o
. 180 °C
% (optimale Menge ca. 150 g, 20 - 30 min
maximale Menge ca. 200 g)
' 160 °C
@ Muffins, Kuchen und Backwaren 1520 min
. 180 °C
A |Fisch 18 - 20 min
180 °C
g Steaks, Kotelettes 10-15 min
= Gefligel in Teilen, z. B. Keulen 2 180 °C
(optimale Menge 4 Teile) 20 - 30 min
== . 180 °C
> Shrimps 12 - 18 min

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:

1: Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.
2. Nach der Halfte der Garzeit schijtteln oder wenden.
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8. Rezepte

Gemischte Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb
1 Teeloffel Senf
125 ml Sonnenblumens|

1 Teeldffel fein gehackte Pefersilie
1 Teeloffel fein gehackter Kerbel
1 Teeldffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

125¢g SiBkartoffeln

125¢g festkochende Kartoffeln
1 Essloffel Sonnenblumendl
Zubereitung

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

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

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

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

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

mit dem OI.

6. Fillen Sie die Pommes frites in die Pfan-

ne. Beachten Sie die max. Fiilllhdhe.
Eventuell missen Sie zwei Frittiergdnge
machen.

7. 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 servie-
ren diese mit der Krauter-Mayonnaise.

Wiirstchen im Schlafrock
Zutaten fiir 2 Portionen

Zutaten

4 Wirstchen (z. B. Frank-
furter oder Wiener
Wiirstchen)

2 Paket Blatterteig
Salz & Pfeffer

1 Essloffel Senf

1 Ei

Zubereitung

1.

2.

3.

Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

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

Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

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

Verquirlen Sie das Ei und bestreichen
den Blatterteig damit.

Driicken Sie die Enden des Blattertei-
ges fest an.

Legen Sie die Wiirstchen in die Pfanne.
Beachten Sie die max. Fillhéhe. Even-
tuell missen Sie zwei Frittiergéinge ma-
chen.

Je nach Geschmack und Brdunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten

ausbacken.
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Gebackener Camembert mit
Preiselbeeren
Zutaten fir 2 Portionen

HINWEIS: Priffen Sie ganz zu Beginn, ob

Sie die 2 Camemberts im Ganzen nebenei-

nander in die Pfanne legen kénnen. Falls
nicht, verarbeiten Sie die Camemberts in
2 Frittiergéngen.

Zutaten

2 Camemberts
(je bis 150 g)

1 Ei

1 Essloffel Sahne

3 Essloffel Semmelbrosel

2 Essloffel Preiselbeeren aus dem
Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Verquirlen Sie das 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 wdlzen Sie ihn anschlie-

3end in den Semmelbréseln, bis die Pa-

nade den Kdse fest umhiillt.
4. Die Camembert-Stiicke bei 200 °C ca.
5 - 10 Minuten goldbraun ausbacken.
5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.
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Gefiillte Tomaten
Zutaten fiir 2 Portionen

HINWEIS: Je nach GréBe der Tomaten pas-
sen vielleicht nicht alle aufeinmal in die Pfan-
ne. In diesem Fall verarbeiten Sie die
Ubriggebliebenen Tomaten in einem zweiten
Arbeitsgang.

Zutaten
6 Essloffel Olivendl
6 mittelgroBe Tomaten
2 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie
2 Scheiben Toastbrot
(normale Graf3e)
5 Teeloffel Salz
2 Prisen Pfeffer
40 g frisch geriebener Par-
mesan
Zubereitung

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

2. Hshlen Sie die Frichte vorsichtig mit ei-
nem Léffel aus und lassen Sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schdlen Sie den Knoblauch.

4. Waschen Sie die Petersilie und trocken
Sie sie.

5. 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 Pfanne stellen.

Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten

garen.

0V ®©®NO

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, erhdht sich die Garzeit um
ca. 3 Minuten und die Fillung bleibt weich.



Falafel aus Kichererbsenmehl
Zutaten fir 2 Portionen

HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fullhdhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergan-

ge machen.

Zutaten

120 g Kichererbsenmehl

120 ml Woasser

4 Essloffel Olivendl

2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

1 Bund Petersilie

V2 Teeloffel Salz

1 V2 Teeloffel Kreuzkiimmel

V2 Teeloffel Backpulver
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

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

2. Schdalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch,

Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-

pulver und Salz mischen.

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

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

6. Dann %2 Essloffel Olivendl und etwas
Zitronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Handen zu etwa
walnussgrof3en Kugeln formen und ne-
beneinander auf den Siebeinsatz der
Pfanne setzen.

8. Die Falafel zunachst bei 180 °C ca.

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

9. Nun 3% Essloffel Olivendl in eine

Schissel geben und die Falafel vorsich-

tig darin wenden.

10. Geben Sie die Falafel zuriick auf den
Einsatz und frittieren Sie sie bei 200 °C
ca. 6 Minuten, bis sie goldbraun sind.

Lachs im Pdckchen
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel Olivendl

300 g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel Kapern

2 Essloffel weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

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

2. Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.

3. Schalotten und Knoblauch schdalen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Ol in einen Topf geben und
glasig dinsten.

4. Spinat hinzugeben und kurz mitdins-
ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-
schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

5. Den Lachs abspilen, trocken tupfen
und in zwei Sticke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schitteln und die Bléattchen fein
hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

8. Kapern und gehackte Kréuter mit der
Butter verkneten.

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

123



10. Ein grof3es Stick Backpapier zurechtle-
gen.

11. Die Kartoffelscheiben in die Mitte legen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat
und Lachs daraufsetzen.

12. Die Kapernbutter in Fléckchen auf den
Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

13. Das Papier Uber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
Ben und das Péckchen in die Pfanne
legen.

14. Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.

15. Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

Zucchini-Auberginen-Spiefie
Zutaten fiir 2 Portionen

HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhéhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergén-

ge machen.
Zvutaten
V4 Teeloffel Pfeffer
Y Teeloffel Piment
Vs Teeloffel Koriander
Va Teeloffel getrockneter Thymian
Va Teeloffel getrockneter Oregano
V2 Teeloffel Salz
25 ml Olivensl
1 Aubergine
1 Zucchini
1 Zwiebel
HolzspieBe
Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

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

3. Geben Sie das Gemiise in die Gewiirz-

OlMischung.
4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefle.
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5. Die Spiefie bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiefie nach
der Hélfte der Garzeit.

Mini-Pizza mit Schinken und Ru-
cola
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivend!
Salz, Pfeffer & Orega-
no

Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Fldche 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 Pizzasticke nacheinander portions-
weise bei 180 °C ca. 7 Minuten aus-
backen.

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 Sticke 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 kirzer.



Marinierte Chickenwings
Zutaten fir 2 Personen

HINWEIS: Garen Sie die Chickenwings in
2 Frittiergdngen.

Zutaten

Ca. 8 Hahnchenfligel
1 -2 Teeloffel Salz

1 -2 Teeldffel Paprika

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel Sonnenblumen- oder
Rapsdl

6 Essloffel Sweet'n Hot Cilli-Sof3e

4 Essloffel Tomatenketchup

4 Essloffel Essig

1 - 2 Teeloffel Chilliflocken

Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Ma-
rinade in einer groflen Schiissel.

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

3. Lassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. Llegen Sie die Hahnchenfligel nebenei-

nander in die Pfanne und stellen ihn
auf 190 °C und 15 Minuten ein.

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

6. Am Ende der Garzeit priifen Sie die
Hahnchenfligel und entnehmen Sie sie,
wenn Sie zufrieden sind.

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

noch fir 5 Minuten weiter garen.

Schokotértchen mit flissigem
Kern
Zutaten fir 8 Tortchen

HINWEIS: Sie kdnnen jeweils 4 Tortchen in
einem Arbeitsgang zubereiten.

Zutaten

759 dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

75¢g 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. Stellen Sie die Muffin-Férmchen in die
Pfanne und filllen Sie den Teig hinein.
Setzen Sie die Pfanne in das vorge-
heizte Gerdt.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 6 - 7 Minuten ein.

8. Backen Sie die Schokotortchen aus und
genieflen diese warm.
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9. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 9 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se 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 Pfanne 6 und Siebeinsatz 5 kdnnen in
der Spilmaschine gereinigt werden. Den
Siebeinsatz ziehen Sie nach oben aus
der Pfanne heraus. Achten Sie nach
dem Reinigen beim Einsetzen darauf,
dass die Fiisse des Siebeinsatzes 5
nach unfen zeigen. Setzen Sie den Sie-
beinsatz wieder so in die Pfanne, bis er
fest auf dem Boden steht.

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

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

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

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

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

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

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

10. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 9 gezogen
werden,
... das Gerdt abgekihlt sein und
... mssen alle Teile vollsténdig getrock-
net sein.
*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 9 um
die Kabelaufwicklung 12.



11. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

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

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

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

Verpackung

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

weltvorschriften in lhrem Land.

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

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

be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
gellich zuriickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-

geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

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

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

zerstorungsfrei entnommen werden kénnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.
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12. Problemlésung

Sollte Thr Geréat 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 selbststéndig zu reparieren.

13. Technische Daten

Modell:

SHLF 1000 D1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |l

Leistung:

1000 W

Verwendete Symbole

Magliche Ursachen /

S

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

Fehler MafBinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion e Uberprifen Sie den An-
schluss.
e War die Menge zu

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch
nicht fertig

grof} oder die Stiicke zu
dick®

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Mit der CEKennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Starke Rauch-

und Geruchs-
entwicklung

Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 10, die beim
Aufheizen verbrennen?

Die Pfanne 6 darf nicht

mehr als bis zur Markie-

rung MAX 7 gefillt
werden.

> = N

o
t

Mit dem Recyclingsymbol

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

~Y

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

Technische Anderungen vorbehalten.




14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

Garantieumfang

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

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 466177_2404
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

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

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

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

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 466177 _2404 |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: 466177 _2404

G—-—q Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





