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Warnings and symbols used
The following warnings are used in this user manual and on the packaging:

DANGER! This symbol with the signal
word “Danger” indicates a hazard with
a high level of risk which, if not avoided,
will result in serious injury or death.

Warning! Burning hazard: This
symbol indicates a hot surface.

WARNING! This symbol with the
signal word “Warning” indicates a
hazard with a medium level of risk
which, if not avoided, could result in
serious injury or death.

Food safe. This product has no adverse
effect on taste or smell.

/'\

NOTE: This symbol with the signal
0 word “Note” provides additional useful

information.

Alternating current/voltage

The basket | 2 | and the bowl [4 | are

suitable for the dishwasher.

Never leave children unattended with

Y
m packaging materials or the product.

DIGITAL AIR FRYER @ Intended use
This air fryer is intended for preparing foods that
@ Introduction require a high cooking temperature and would

otherwise require deep-frying. The product is

We congratulate you on the purchase of your
intended only for preparing foods.

new product. You have chosen a high quality

product. The instructions for use are part of the The product is designed solely for domestic use. It

product. They contain important information is not intended for commercial use.
concerning safety, use and disposal. Before using

the product, please familiarise yourself with all
of the safety information and instructions for use.
Only use the product as described and for the
specified applications. If you pass the product on
to anyone else, please ensure that you also pass
on all the documentation with it.

Use the product in moderate climates only.
Use of the product in tropical climates is not
recommended.



Any other use not mentioned in these instructions
may cause a damage to the product or create a
serious risk of injury.

The manufacturer accepts no liability for damages
caused by improper use.

® Scope of delivery

After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packaging materials before use,
including the packaging material underneath the
bowl and the basket.

Contact customer service if parts are missing or
damaged.

B Digital air fryer
B [nstruction manual

@ Description of parts

Before reading, unfold the page containing the
illustrations and familiar yourself with all functions
of the product.

[1] Display (with control panel)

[2] Basket (with MAX fill line on the inside)
i Basket release (with protective cover)
14| Bowl

15| Handle

16| Air vents

|7 | Power cord with plug

18| Cooking chamber
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Menu selection display

Value display (temperature and timer)
Minute unit display

Temperature unit display

Menu selection display

Operation light $&

8@ button (increase temperature)
8® button (decrease temperature)
button (menu selection)

button (start/pause/off)

O @ button (decrease cooking time)
(O @ button (increase cooking time)

Be=EEEEREEE=E2

@® Technical data

Input voltage 220-240 V~,
50-60 Hz

Protection class I

Output 1350 W

Cooking temperature 80 to 200 °C

Cooking time 1 to 60 minutes

A Safety instructions

BEFORE USING THE
PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF
THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!
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In the case of damage resulting
from non-compliance with
these operating instructions

the guarantee claim becomes
invalid! No liability is accepted
for consequential damagel! In
the case of material damage
or personal injury caused by
incorrect handling or non-
compliance with the safety
instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with
disabilities
A DANGER OF DEATH
AND ACCIDENTS
FOR TODDLERS AND
CHILDREN!

Never leave children unsupervised
with the packaging material. The
packaging material represents a
danger of suffocation. Children
frequently underestimate the
dangers. Keep children away
from the product and packaging
material at all times.

M This product may be used by
children over 8 years of age
and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities if they have been
given supervision or instruction
concerning the safe use of the
product and have understood
the hazards involved.

® User cleaning and maintenance
may not be carried out by
children unless they are over
8 years of age and under
supervision.

B The product and the power
cord must be kept out of reach
of children below 8 years of
age.

® Children shall not play with the
product.

Electrical safety

A DANGER! Risk of electric
shock! Do not attempt to
repair the product yourself. In
case of malfunction, repairs are
to be conducted by qualified
personnel only.



AWARNING! Risk of
electric shock! Do not
immerse the product in water or
other liquids. Do not hold the
product under running water.

AWARNING! Risk of
electric shock! Never use a
damaged product. Disconnect
the product from the power
supply and consult your retailer
if the product is damaged.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not set up
the product next to a sink or in
moist areas.

M Before connecting the product
to the power supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the power
supply details shown on the
product’s rating label.

® Connect the product only to an
earthed socket-outlet. Always
make sure that the plug is
inserted into the wall socket

properly.

® To avoid damaging the power

cord, do not squeeze, bend or
chafe it on sharp edges. Keep
it away from hot surfaces and
open flames as well.

Lay out the power cord in such
a way that no unintentional
pulling or tripping over is
possible.

If the supply cord is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

Pull the plug and not the cable
itself to disconnect the product
from the power supply.

Do not wrap the power cord
around the product. Connect
the product to an easily
reachable electrical outlet so
that in case of an emergency
the product can be unplugged
immediately.

GB 9



This product is not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote-control system.

Do not operate the product
with wet hands. Do not touch
the product with wet hands.

Fire/burn hazard and heat
WARNING! HOT
SURFACE! Keep
children and pets away

from the product while it is in
operation or cooling down. The
accessible parts are hot.

A CAUTION! Burn hazard!
Never touch the inside of the
product while it is operating or
still hot.

A CAUTION! Fire hazard!
Do not place the product in
the vicinity of inflammable

materials (e.g. curtains,
tablecloths).

A CAUTION! Fire hazard!
To prevent overheating, do
not cover the product during
operation.

10 GB

A CAUTION! Burn hazard!
Do not use the product with
boiling liquids or hot grease.

A CAUTION! Burn hazard!
During operation hot steam is
released through the air outlet
openings. Keep your hands
and face at a safe distance
from the steam and from the air
outlet openings.

A CAUTION! This product
is not a toy for children!
Children are not aware of
the dangers associated with
handling electrical products.

A CAUTION! Burn hazard!
Hot steam may rise when you
open the product.

If you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product from

the power supply. Have the
product checked by a specialist
before continued use.



® In the event of a fire, first pull
the plug from the power outlet
or disconnect the product
from the power supply before
taking appropriate firefighting
measures.

® Do not cover the product’s air
vents. Make sure the product
has sufficient ventilation. Do not
place the product in a cabinet.

® Do not place anything on top
of the product.

M Leave at least 10 cm of space
in all directions around the
product to ensure sufficient
ventilation.

Setup instructions

® Do not set up the product
directly beneath a socket-outlet.

® Do not set up the product on
hotplates (gas, electric, coal,
etc.).

m Always operate the product on
an even, stable, clean, heat-
resistant and clean surface.

¥ Leave the product to cool
before using it in a different
location.

Operation

AFilling the bowl directly
with oil may cause a fire
hazard.

® Never touch the inside of the
product while it is operating.

® Keep all ingredients in the
basket to prevent any contact
from heating elements.

® Never leave the product
unattended while it is in use.

® Do not overfill the product. Do
not fill the basket | 2 | above
the MAX fill line. This is
important so that neither the
food nor an inserted container
(e.g. a baking tin) comes in
direct contact with the heating
element.

® Do not place more than 750 g
of food and loading (e.g.
baking fin) into the basket[2].
This could damage the product.
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Cleaning and storage

"© e

The product shall not be
exposed to any dripping or
splashing water.

Disconnect the product from the
power outlet during periods of
disuse and before cleaning.
Refer to the “Cleaning and
care” section for instructions on
how to clean the product.

Before first use

Remove all the packaging materials.
Clean the product (see “Cleaning and care”).

Operation

NOTES:

The product switches to standby mode, if no

button is pressed for 60 seconds in program

selection mode.

A signal sounds each time a button is

pressed.

You can remove the bowl | 4 | at any time,

even during cooking.

- The heating element and fan switch off
when the bowl |4 |is removed.

- When the bowl |4 |is replaced, the product
returns automatically to the previous
operating mode.

Large amounts of food usually need a longer

cooking time than small amounts of food.

12 GB

B Refer to the “Cooking table” section which

food needs to be shaken/turned during the
cooking process. For even cooking results, we
recommend shaking/turning the food after
approximately one third and two thirds of the
total cooking time. Shake for 5 to 10 seconds
each time.

For better cooking results, you may shake/
turn the food 3 times during the cooking time.
If you find it difficult to shake/turn, use an aid
(e.g. spoon).

To remove the bowl | 4 | and the basket
from the cooking chamber [8], carefully
hold back the upper part of the housing

with one hand. With the other hand, pull

the handle | 5 | to remove the bowl and the
basket.

Always insert the basket | 2 | horizontally and
without pressure into the bowl [4]. You can
hear and feel the locking mechanism click into
place (ill. B).

Do not place more than 750 g of food and
loading (e.g. baking tin) into the basket [2].
This could damage the product.

/\ ATTENTION! Risk of product

damage! Never touch the basket
and bowl |4 | with sharp objects. This could

damage the coating.

/\ ATTENTION! Risk of product

damage! Never press the basket
release | 3 | while holding the basket | 2 | and
the bowl |4 |in the air. The released bowl

would fall to the ground uncontrolled (ill. C).



To engage the basket release [3], first slide
its protective cover forward. Then, press the
basket release (ill. D).

® Preparation

Connect the product to a suitable power
outlet. lights up and the value

display [10] shows “~--". 1 beep sounds.
Fill the basket | 2 | with your food. Do not fill
above the MAX fill line (on the inside of the
basket).

Insert the bowl | 4 | with the filled basket
into the cooking chamber [8],

/\ ATTENTION! Risk of product

damage! Do not pour any liquids (e.g. oil
or water) info the bowl [4]. This could impair

the product’s functionality.

® Selecting a program

Switch to program selection mode: Press

[18]. The menu selection display [9]
flashes for 3 seconds and then goes off. The
other indicators light up, except 3% (4]

The temperature is preset to 180 °C and the
cooking time to 15 minutes.

You can adjust the temperature (with 5 °C
intervals) and the cooking time (with 1 minute
intervals):

Button Function (temperature)
8@ Increase temperature (max. 200 °C)

8® Decrease temperature (min. 80 °C)

Button Function (time)
0@ Increase time  (max. 60 minutes)

O® Decrease time  (min. 1 minute)

Selecting a program

You can also select a program that suits your

food.

 Press to select one of the programs.
The selected program [2][13] flashes.

Food °C Min. Optimal
quantity
Preset 180 15 -
@ French fries 200 15 300g
Steak 180 10 200 g
A Fish 180 15 300 g
Q@ Shrimps 180 15 400 g
G o w0 s
Ccke 160 15  4x50¢g
£2 Chicken 200 30 500 g
@Breqd 160 10 7x70g
@ NOTES:

B For better cooking results we recommend to

preheat the product for 3 minutes.

H  Refer to the “Cooking table” section which
food needs to be shaken during the cooking
process. The cooking table also contains the

suggested minimum/maximum quantity of

different food.

B If the combined weight of the basket [2],
bowl |4 | and food is too heavy to shake it
thoroughly: Set down the bowl on a heat-
resistant surface and remove the basket

(ill. E).
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Starting cooking

Once you have made the desired setfings,

press & [18]. Cooking begins.
NOTES:

During cooking, the following indicators are

active:

- % 14/ flashes

- The selected menu selection display [9]
flashes.

- 8@®N58@[1g @18/ V@19 V@ 20]
light up.

During cooking, the display | 1 |toggles

between the set temperature and the

remaining cooking fime.

After cooking has ended, the fan continues to

run for 1 minute to cool down the product.

The value display |10] shows the countdown

time (in seconds). %% |14| and light up.

To switch to the program selection mode

during cooling down period, press @ [17].

After the cooling down period has ended, the

product switches to standby mode. A double

beep sounds 5 times.

You can remove the bowl | 4 | at any time and

do not need fo wait for the fan to turn off.

All indicators go off and the value display

"

shows “---".

Pausing cooking

You may want to pause cooking for the following
reasons:

- to change settings
- to shake/turn the food

14 GB
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Pausing cooking (pause mode): Press GD[18].
When cooking is paused:

- $+[14] lights up

- flashes

Continuing cooking: Press again.

NOTES:

The heating element and the timer are off
when cooking is paused. The fan keeps

on running in order to prolong the life
expectancy of the product.

When cooking is paused: If the bowl |4 | is
removed from the cooking chamber [8], the

fan goes off as well.

® Cancelling cooking

Press and hold for 3 seconds during
cooking.

- %14/ and light up.

After cooking has been cancelled, the fan
continues to run for 1 minute to cool down the
product.

Detaching the basket from the
bowl

The basket | 2 | and the bowl [4 | can be detached.
This can be helpful to better mix the food or clean
the individual parts.

Remove the bowl | 4 | with the basket | 2 | from
the cooking chamber [8].

Set down the bowl |4 | on a suitable surface
(even, stable, heat-resistant).

Slide the cover of the basket release

forward.

Press the button of the basket release [3].



W Lift the basket [2] by the handle [5] from the ® Removing the food

bow! [4] B We recommend removing the food with a
B You should feel and hear the basket | 2 | click

into place when you return it to the bowl [4]. A

suitable kitchen utensil (e.g. kitchen tongs).

ATTENTION! Risk of product
damage! Never touch the basket
and bowl |4 | with sharp objects. This could

damage the coating.

B If you want to shake the food from the
basket [ 2], first detach it from the bowl [4].
Hot liquid may have gathered in the bowl that
could pour out uninfentionally.

® Cooking table

Food Recommended Cooking Temp. Shake/turn Preparation
quantity (g) time (°C) required
(mins)

Potatoes and fries

Frozen fries (thin) 200-500 15-18 200 Y
Frozen fries (thick) 200-500 15-18 200
Home-made fries 1 200-500  15-18 200 Y
(8 x 8 mm)
H de vofat Peel the potato

ome-made poldio 4 300-500  18-22 180 Y and cut into
wedges

wedges.
Home-made potato Peel the potato
P ! 300-500 12-18 180 Y and cut into
cubes
cubes.

Meat and poultry
Steak 3 100-300 6-10 180 Y
Lamb chop 3 100-300 10-14 180 Y
Hamburger 3 100-300 7-14 180 Y
Sausage 3 100-300 8-10 180 Y
Drumsticks 3 100-500 20-30 200 Y
Chicken breast 3 100-300 10-15 180 Y
Spring chicken 1.3 500 30 200 Y See recipe.
Fish and seafood
' = add %2 teaspoon of oil . 2 = yse baking tin

3 = marinate with seasoning (depending on user’s preference)
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Food Recommended Cooking Temp. Shake/turn Preparation
quantity (g) time (°C) required
(mins)
Shrimp 3 100-400 15 180 Y
Salmon fillet 13 100-300 10-12 180 N
Capelin 13 150 8-10 180 Y
Cod fish fillet 13 100-300 12-15 180 N
Vegetable
1
Okra 100 10 160 N Cutoffthe head
and cut in half.
Asparagus ! 100-300 6-10 180 N Cutin half.
1
Cormn 200-400 6-9 200 Y Husk and remove
the corn silk.
! Remove head and
Bell pepper 200-400 10 200 Y seeds. Cut into
2-4 pieces.
Snacks
Samosas 100-300 12-15 200 Y
Eru‘;z;;;h":ke” 100-400  12-15 200 Y
Frozen fish fingers 100-300 6-10 200 Y
Frozen bread
crumbed cheese 100-400 8-12 180 Y
snacks
Baking
Small cake 2 2x50-4x50 15 160 See recipe.
Sandwich 1 set 4-6 180 Y
Croutons s 30 610 1go y  Cubreadinto
bite-sized pieces.
Dinner roll 400 See recipe. 160 N See recipe.
' = add 2 teaspoon of oil . 2 = yse baking tin

3 = marinate with seasoning (depending on user’s preference)
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B Regularly check the ingredients until they
are cooked or have obtained the desired
browning level. The required cooking time
may be actually shorter or longer than stated
in the recipes.

B To avoid a prolonged cooking time, the
ingredients should not be too thick.

B The height of the baking fin or the oven dish
must not exceed the MAX fill line inside the

basket[2].

® Recipe suggestions

@ Crispy cheese hot dog

Ingredients

B 2 sausages

B 2 hot dog buns

B Shredded cheddar cheese (depending on
how rich a flavour you like)

B (Optional) Ketchup

®  (Optional) Mustard

Preparation

B Preheat the product to 180 °C.

®  Place the sausages in the basket[2]. Cook for
8 minutes at 180 °C. Remove the sausages
from the basket.

B Place the cooked sausages inside the hot dog
buns.

B Add the shredded cheddar cheese on
sausages and hot dog buns.

B Place the hot dog info the basket | 2 | again.
Cook for 1 to 2 minutes until the cheese has
melted.

B When cooking is completed, place the hot
dog on a dish.

B Optional: Serve with ketchup and mustard.

@ Spicy chicken

Ingredients

B 6 chicken drumsticks

1 garlic clove

1 teaspoon mustard

3 teaspoons sugar

2 teaspoons chilli powder

2 teaspoons olive oil

Pepper and salt (depending on how rich a

flavour you like)

Preparation

B Preheat the product to 200 °C.

B In a bowl, crush the garlic and mix with sugar,
olive oil, chilli powder, and mustard.

B Season with salt and pepper.

B Rub the marinade over the drumsticks and
leave for 20 minutes.

®  Place the drumsticks in the product and cook
for 10 minutes.

®  Adjust heat to 140 °C and cook for an
additional 10 minutes.

B When cooking is completed, put the
drumsticks on dish to serve.

B Weight of ingredients: 400 g
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@® Mushroom, onion and cheese

pie

Ingredients

3 eggs

2 cups mushrooms, cleaned

1 red onion

1 tablespoon olive oil

3 tablespoons cheese, crumbled
1 pinch salt

Preparation

Peel and slice a red onion into 5 mm thin
slices. Clean mushrooms; then cut into 5 mm
thin slices.

In a sauté bowl with olive oil, sweat onions
and mushrooms under a medium flame until
tender. Remove from heat and place on a dry
kitchen towel to cool.

Preheat the product to 180 °C.

In a mixing bowl crack 3 eggs. Whisk
thoroughly and vigorously. Add a pinch of
salt.

In a heat-resistant baking dish, coat the inside
and bottom with a light coating of bow!
spray.

Pour eggs into the baking dish, then the onion
and mushroom mixture and then the cheese.
Place the baking dish in the basket | 2 | and
cook in the product for 20 minutes.

Hint: 5 to 8 minutes before the cooking is
done: Add more cheese on the top of the pie,
if desired.

The pie is done when you can stick a knife
into the middle, and the knife comes out
clean.

Weight of ingredients: 260 g
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©® Bell pepper ring

Ingredients

= 30gflour

B 1egg

= 10 ml water

2 tablespoons vegetable oil

B 1 teaspoon salt

B 1 teaspoon pepper

= 1 teaspoon paprika

® 30 g dry bread crumbs

u 1 bell pepper

Preparation

B Preheat the product to 200 °C.

B Put the flour in a small bowl.

B Whisk the egg with water in another small
bowl.

B Mix the vegetable oil, salt, pepper, paprika
and the dry bread crumbs in another bowl
until the ingredients become well mixed.

B Cut off the bell pepper head and remove the
seeds.

B Slice the bell pepper into 4 pieces and
remove the bottom.

B Toss the sliced bell pepper with flour.

B Dip the bell pepper in the whisked egg.

u  Dip the bell pepper in the crumb mixture until
the bell pepper is fully covered.

B Place the bell pepper in the basket [2]. Cook

each side for 5 minutes.



® Baked egg with bacon and

spinach
Required: 4 muffin cups

Ingredients

2 slices bacon

Vegetable oil

4 eggs

4 tablespoons milk

20 g spinach

Shredded cheddar cheese (depending on
how rich a flavour you like)

Salt and pepper (depending on how rich a
flavour you like)

Preparation

Preheat the product to 200 °C.

Place the bacon into the basket [2]. Cook
each side for 2 minutes.

Take out the bacon, cut it into pieces and set
aside.

Grease the muffin cups with oil.

Crack 1 egg into each muffin cup. Do not
whisk the eggs.

Add milk, spinach and bacon into each muffin
cup.

Add shredded cheddar cheese, salt and
pepper into each muffin cup.

Place the muffin cups in the basket[2]. Cook
for 8 minutes at 160 °C.

@ Spring chicken

Ingredients

500 g spring chicken

B 2 teaspoons olive oil

B Pepper and salt (depending on how rich a
flavour you like)

u 20 g butter

20 g honey

Preparation

B Rub the spring chicken with olive oil, pepper
and salt. Marinate for 1 hour.

B Preheat the product to 200 °C.

B Melt the butter and mix it with the honey.

B Rub the spring chicken with the butter and
honey mixture.

B Place the spring chicken into the basket [2]
Cook for 15 minutes at 200 °C.

®  Flip the spring chicken. Cook for another

15 minutes.
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® Jacket potato

Ingredients

1 potato (200-400 g)

20 g onion

40 g bacon

1 teaspoon olive oil

Pepper and salt (depending on how rich a
flavour you like)

10 g cheese

10 g mayonnaise

Preparation

Clean the potato using a brush.

Rub the potato with olive oil.

Cut the bacon and the onion into small
pieces.

Wrap the potato in aluminium foil to avoid
overcooking.

Place the potato in the product. Cook for
50 minutes at 200 °C.

Stick a fork into the potato. The potato is
ready, if the fork can be stuck in and pulled
out easily.

Take out the potato and cut it half way
through. Do not cut in half.

Season with pepper and salt.

Put the bacon, onion and cheese into the
potato.

Place the potato in the basket [2]. Cook for
10 minutes at 180 °C.

Serve the potato with the mayonnaise.
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® Small cake

Required: 4 small cupcake papers

Ingredients

85 g salted butter

85 g caster sugar

2 eggs

120 g white wheat flour
3 g baking powder

1/8 teaspoon salt

Preparation

Mix the butter and sugar until the mixture is
soft and pale in colour.

Beat the egg with the mixture.

Add flour, baking powder and salt into the
mixture.

Pour the mixture into the cupcake papers.
Preheat the product to 160 °C.

Place the cupcake papers with the mixture in

the basket [2]. Cook for 15 minutes.



@® Dinner roll

Ingredients

250 g bread flour
1 egg

25 g sugar

3 g yeast

110 g milk

10 g cream

15 g butter

Preparation

Beat the egg and mix with flour, sugar and
yeast.

Add milk and cream to the dough. Knead for
15-20 minutes.

Set aside for about 1 hour (until the size has
doubled).

Cut the dough into 7 pieces. Knead for
10-15 minutes.

Place the 7 pieces in the basket[2]. Wait for
another 30 minutes.

Bake for 10 minutes at 160 °C.

Melt the butter and brush it on the dinner
rolls. Bake for another 2 minutes.

@ Fish fillet

Ingredients

m 300 g fish fillet

B Pepper and salt (depending on how rich a
flavour you like)

= 1 lemon

B 2 garlic cloves

1 shallot

= 20 g butter

Preparation

B Season the fish with pepper and salt.

B Cut the lemon in half. Slice half of the lemon
and put it under the fish fillet.

B Crush 1 garlic clove, slice the shallot and put
them on the fish fillet.

B Place the fish fillet in the basket [2]. Cook for
15 minutes at 180 °C.

B Melt the butter and add 1 garlic clove.

B Pour the garlic butter onto the fish fillet.

B Squeeze the other half of the lemon over the

fish fillet.
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@ Troubleshooting

Error

Not functioning.

Possible cause
No power supply.

Solution
Make sure the product is plugged in.

Make sure the power outlet is supplied
with voltage by plugging in another
electrical device.

Plug the product into another power
outlet.

Food too raw or unevenly
cooked.

Too much food.

Reduce the amount of food and spread
evenly.

The cooking temperature is too
low.

Increase the cooking temperature.

The food was not mixed at
intervals.

Mix the food well at least T x in the
first half of cooking. For even cooking
results, we recommend shaking/turning
the food after approximately one third
and two thirds of the total cooking time.
Shake for 5 to 10 seconds each time.
For better cooking results, you may
shake/turn the food 3 times during the
cooking fime.

The food is not crispy.

Some meals are traditionally
prepared in a deep fryer.

Dab these foods with oil before cooking.

French fries are not cooked
or crispy.

Wrong type of potato.

Use another type of potato.

Fries were not rinsed after
cutting.

Thoroughly rinse the fries after cutting to
remove any starch.

Fries were not dried after
rinsing.

Dry the fries after rinsing (e.g. with
paper towels).

Fries were not coated in oil.

Dab the fries with a little oil before
cooking.

Fries are too large.

Cut the fries into smaller or thinner fries.

The bowl |4 | will not insert

into the cooking chamber.

The bowl |4 | was not inserted in
the middle.

Insert the bowl | 4| at a right angle to the

housing.

White smoke rises
continuously from the
product.
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Grease has dripped into the
bowl |4 | and is vaporizing.

Use less oil when preparing your meals.

Prepare meals with less fat.

Decrease the temperature or cooking
time.



Cleaning and care

@ NOTE: To maintain the product's functionality and appearance, it should be cleaned thoroughly

after each use.

Part Cleaning

B Product and all /A WARNING! Do not immerse the product in water or other liquids
accessories while cleaning or operating it. Do not hold the product under

B Housing running water.

= Cooking chamber B Always disconnect the product from the power supply before

B Power cord with cleaning. _ .
plug B Do not use any abrasive, aggressive cleaners or hard brushes to

clean the product.

B Clean the product with a slightly damp cloth. You can use a little dish

soap if necessary.
= Basket B Clean the bowl and the basket by hand like normal dishes: Clean
both parts thoroughly with hot water and dish soap. Carefully hold
H Bowl
v back the upper product housing with one hand. Pull the handle
with the other hand to remove the bowl and the basket.

B |f there is any residue stuck to the basket or to the floor of the bowl,
fill the bowl with hot water and some dish soap. Set the basket in the
bowl and let both soak for approx. 10 minutes.

B The bowl and the basket are dishwasher-safe.

B Before continued use and storage: Rub all parts dry with a clean cloth.

@® Maintenance

® Disposal

Before each use check the product for any The packaging is made entirely of recyclable
visible damage. materials, which you may dispose of at local
Apart from the occasional cleaning, the recycling facilities.

product is maintenance-free.

® Storage

When not in use, store the product in its

original packaging.

N Observe the marking of the packaging
Lb,) materials for waste separation, which

a are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:

1-7: plastics / 20-22: paper and

Store the product in a dry, secure location fibreboard / 80-98: composite

away from children.

materials.
- The product and packaging materials

@ are recyclable, dispose of it separately

for better waste treatment.

The Triman logo is valid in France only.

o  Contact your local refuse disposal

authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

GB 23



To help protect the environment, please

12

dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful
life and not in the household waste.
Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

® Warranty

The product has been manufactured fo strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of product defects
you have legal rights against the retailer of this
product. Your legal rights are not limited in any
way by our warranty detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. Should this product show any
fault in materials or manufacture within 3 years
from the date of purchase, we will repair or
replace it - at our choice - free of charge to you.

The warranty period begins on the date of
purchase. Please keep the original sales receipt

in a safe location. This document is required as
your proof of purchase. This warranty becomes
void if the product has been damaged, or used or
maintained improperly.

The warranty applies to defects in material

or manufacture. This warranty does not cover
product parts subject to normal wear, thus
possibly considered consumables (e.g. batteries)
or for damage fo fragile parts, e.g. switches,
rechargeable batteries or glass parts.
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

Please have the till receipt and the item number
(e.g. IAN 123456_7890) available as proof of

purchase.

You will find the item number on the rating plate,
an engraving, on the front page of the instructions
for use (bottom left), or as a sticker on the rear or
bottom of the product.

If functional or other defects occur, please contact
the service department listed either by telephone
or by e-mail.

You can return a defective product to us free

of charge to the service address that will be
provided to you. Ensure that you enclose the proof
of purchase (fill receipt) and information about
what the defect is and when it occurred.

Service

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

q3
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Felhaszndlt figyelmezteté jelzések és szimbélumok
Ebben a haszndlati dtmutatéban és a csomagoldson az aldbbi figyelmeztets jelzésekkel taldlkozhat:

VESZELY! Ez a szimbdlum a Neszély”
sz6 mellett nagy kockdzati tényezére
hivia fel a figyelmet, melyet ha nem
keriilnek el, az silyos sérilésekhez vagy
haldlesethez vezet.

Figyelmeztetés! Egési sérillés
veszélye: Ez a szimbélum forré
feliletekre hivia fel a figyelmet.

FIGYELMEZTETES! Ez a szimbdlum
a ,Figyelmeztetés” sz6 mellett
kézepes kockazati tényezdre hivia fel
a figyelmet, melyet ha nem kerilnek
el, az stlyos sérilésekhez vagy akér
haldlesethez is vezethet.

Elelmiszerbiztos. A termék nincs negativ
hatéssal az ételek izére vagy szagdra.

MEGJEGYZES: Ez a szimbdlum a
+Megjegyzés” sz6 mellett hasznos
informécidkra hivia fel a figyelmet.

Vdltéaram / fesziiltség

Ne hagyjon gyermekeket a
csomagoléanyagokkal vagy a
termékkel feligyelet nélkil.

A siitékosér | 2 | és a sitétdl

mosogatégépben moshatok.

DIGITALIS FORROLEVEGOS
FRITOZ

@® Bevezetd

Gratuldlunk 6j termékének vasarlasa alkalmabl.
Ezzel a déntésével vallalatunk értékes terméke
mellett déntétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsagra, a hasznélatara és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék haszndlata elétt ismerje
meg az &sszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivaldt. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndldsi terileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra vald
tovdbbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
teljes dokumentédcisjat is.
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@® Rendeltetésszeri hasznalat

Ez a forrélevegds fritéz olyan ételek elkészitésére
alkalmas, melyeket magas hémérséklet siitést,
tehdat masképp olajsitést igényelnek. A termék
kizérélag élelmiszerek elkészitésére alkalmas.

A termék kizdrélag hdztartdsi haszndlatra készilt.
Uzleti célokra nem haszndlhaté.

A terméket csak mérsékelt hdmérsékleti viszonyok
kézétt haszndlja. Trépusi kliméban térténd
haszndlata nem ajdnlott.



A haszndlati Gtmutatéban leirtaktél eltérs
haszndlati médok kért tehetnek a termékben vagy
silyos sérijlésekhez vezethetnek.

A gyérté nem véllal felel8sséget a szakszer(tlen
haszndlatbél adédé karokért.

® A csomagolas tartalma

Kicsomagolds utdn ellendrizze a csomagolds
teliességét és az alkatrészek épségét. Tavolitson el
minden csomagoléanyagot, ideértve a sitétdl és
a sitékosdr alatti csomagoléanyagokat is.

Amennyiben hidnyt vagy sérilést észlelne,
forduljon tgyfélszolgdlatunkhoz.

u  Digitdlis forrélevegds fritéz

B Haszndlati dtmutatd

® Arészegységek leirasa
Haitsa ki az dbrékat tartalmazé oldalt.

Ismerkedjen meg a termék &sszes funkcisjaval.

Kijelz8 (kezel&panellel)

[1]
[2] Sitskosar (A MAX betsltési hatér a

belsejében)

A sit8kosdr kiolddja (védsfedéllel)
Sutétal

Fogd

Szell8zényilasok
Elektromos vezeték csatlakozéval
Sutétér

[eIN[o [~ ]e]

elzé (kezelépanellel)

Menivdlaszté kijelzé

Szdmkijelzé (hémérséklet és id8)

A perc egységének jelzése

A h8mérséklet mértékegységének jelzése
Menivélaszté kijelz8

Muksdési jelzsfény S5

8@ gomb (A hémérséklet nsvelése)
8® gomb (A hémérséklet csokkentése)
gomb (menivélasztds)

gomb (indités/sziinet/ki)

) @ gomb (siitési id& csskkentése)

O @ gomb (sistési ids névelése)

Bel=REEEEEE=EEE

@® Miszaki adatok

Bemend fesziltség 220-240 V~,
50-60 Hz

Védelmi osztdly I

Teljesitmény 1350 W

Sijtési héfok 80 és 200 °C kozott

Sitési idé 1 és 60 perc kdzatt

A Biztonsagi utasitasok

A TERMEK HASZNALATA ELOTT
ISMERKEDJEN MEG MINDEN
BIZTONSAGI ES KEZELESI
UTASITASSAL!I HA A TERMEKET
MASOKNAK TOVABBADIJA,
ADJA MELLE AZ OSSZES
DOKUMENTUMAT IS!
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A haszndlati dtmutatéban leirtak
figyelmen kiviill hagydsa esetén
a garancia érvényét vesztil A
kozvetett karokért nem vdllalunk
felelésséget! A szakszer(tlen
haszndlatbdl vagy a biztonsdgi
utasitdsok figyelmen kivil
hagydsébdl adédé anyagi
kdrokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!

Gyermekek és fogyatékkal
élok
AFIGYELMEZTETES!
% ELET- ES
BALESETVESZELY
GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!
Soha ne hagyja gyermekeit
feligyelet nélkil a
csomagoléanyagokkal.
A csomagoléanyagok
fulladésveszélyt okozhatnak. A
gyermekek gyakran aldbecsilik a
veszélyeket. A gyermekeket tartsa
tdvol a csomagoléanyagoktél és a
terméktél.
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m A terméket akkor haszndlhatjgk
8 éves és afeletti gyermekek,
csdkkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képességd, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tudéssal nem rendelkezé
személyek, ha szdmukra
feligyeletet biztositanak
vagy ha utasitésokat kapnak
a termék biztonsdgos
haszndlatéval kapcsolatban
és megértik az azzal jard
veszélyeket.

m Gyermekek nem végezhetik
a termék tisztitasat és
felhaszndléi karbantartdsdt,
kivéve, ha 8 évnél idésebbek,
és szdmukra feligyeletet
biztositanak.

m A 8 évesnél kisebb
gyermekeket tartsa tévol a
termékitdl és annak elektromos
vezetékétdl.

® Ne hagyjo, hogy gyermekek a
termékkel jatszanak.

Elektromos biztonsag

AVESZELY! Aramijtésve-
szély! Ne prébélia meg sajat
kez(leg megjavitani a terméket.
Hibds mikddés esetén a termék
javitdsi munkait bizza képzett
szakemberre.



AFIGYELMEZTETES!
Aramitésveszély! A termék
nem merithetd vizbe vagy

més folyadékba. Ne tartsa a
terméket folyé viz ald.

AFIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély! Ne
hasznélja a terméket, ha
sérilt. Ha a termék megsérilt,
vélassza le a hélézati dramrél
és forduljon az eladdjéhoz.

AFIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély! Ne
haszndlja a terméket mosogatd
vagy mds nedves hely
kozelében.

Miel8tt a terméket a hélézati
dramra csatlakoztatné
ellendrizze, hogy a hélézat
fesziltsége és Gramerdssége
megfelel-e a termék
adattabldjan feltintetettnek.

A terméket kizarélag foldelt
konnektorba csatlakoztassa.
Ellendrizze, hogy a csatlakozét
megfelel8en dugta-e be.

M Hogy az elektromos vezeték ne

sérilién, azt ne nyomja &ssze,
ne hajlitsa meg és ne vezesse
&t éles sarkokon. Tartsa forrd
feltletektd| és nyilt ldngoktdl is
tévol.

Az elektromos vezetéket Ggy
vezesse, hogy azt senki se tudja
megrdntani, és hogy abban
senki ne tudjon elbotlani.

Ha a termék halézati
csatlakozdkébele megséril,

a kockdzatok elkerilése
érdekében azt a gyarténak, az
ugyfélszolgdlatanak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicseréInie.
Amikor a késziléket

az elektromos

hélézatrél levdlasztja, a
csatlakozédugaszt hizza és
soha ne a vezetéket.

Az elektromos vezetéket

ne tekerje a termék koré.

A terméket egy kdnnyen
hozzaférhetd konnektorhoz
csatlakoztassa, hogy
vészhelyzet esetén azt
azonnal le tudja vélasztani az
elektromos hélézatrél.
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A termék nem haszndlhaté
kilsé idézitével vagy kilénalld
tavszabdlyzé rendszerrel.

Ne kezelje a terméket vizes
kézzel. Ne érjen a termékhez
vizes kézzel.

TGzeset/égési sérilés
veszélye és magas hé
FIGYELMEZTETES!
Forré feliletek! A
terméktdl mikodés vagy
lehilés sorén tartsa a
gyermekeket és a hdziéllatokat
tavol. A hozzaférhetd feliletei
forréak.

AVIGYAZAT! Egési sériilés
veszélye! Soha ne nydljon
a termék belsejébe mikadés
kézben, illetve amig forré.

AVIGYAZAT! Egésveszély!
A terméket ne helyezze
gyulékony anyagok (pl.
figgonyok, asztalteriték)
kdzelébe.

AVIGYAZAT! Egésveszély!
A tilheviilés megel8zése
érdekében a terméket miksdés
kézben ne takarja le.
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AVIGYAZAT! Egési sériilés
veszélye! A terméket ne
haszndlja forrasban lévé
folyadékokkal vagy forré
zsiradékkal.

AVIGYAZAT! Egési sériilés
veszélye! A m(ksdés sordn
a termék szell8z8nyilésaibdl
forré géz tévozik. A
kezeit és az arcét tartsa a
szell8z8nyildsoktd| biztonsdgos
tévolségban.

AVIGYAZAT! A termék
nem gyerekjaték!
A gyermekek nincsenek
tisztdban az elektromos
készilékek haszndlataval jéré
veszélyekkel.

AVIGYAZAT! Egési sériilés
veszélye! Vigydzzon, mert
felnyitaskor forré g6z széllhat

fel.

Ha fustét vagy szokatlan
zajokat észlel, szintesse

meg a termék dramellétésat.
Vizsgdltassa meg a terméket
egy szakemberrel, mieldtt Gjra
haszndlna.



B Amennyiben tiz Utne ki, az
eloltds megkezdése el&tt
el8szér hizza ki az elektromos
csatlakozét a konnektorbdl.

® Ne takarja le a termék
szell8z8nyilésait.
Gondoskodjon a megfeleld
szell&zésrél. A terméket ne
tegye szekrénybe.

® Ne tegyen a termékre
semmilyen targyat.

B A megfeleld szell8zés
érdekében a termék koril
minden irdnyban biztositson
legaldbb 10 cm szabad helyet.

Elhelyezési tanacsok

® A terméket ne helyezze
kézvetlenil konnektor ald.

B Ne helyezze a terméket gaz,
elektromos- vagy széniizem( és
egyéb féz8lapok tetejére.

® A terméket mindig egyenes,
stabil, tiszta, héallé és szaraz
felileten Gzemeltesse.

A termék Gthelyezése el8tt
vérja meg, mig az lehdl.

Hasznalat

AHa kézvetlenil a

sitotalba olajat 6nt, az
tizveszéllyel jar.

Soha ne nydljon a termék
belsejébe miksdés kdzben.
Az élelmiszereket tartsa a
sutékosdrban, hogy elkerilie az
érintkezést a fit8elemekkel.

A terméket hasznélat sorén ne
hagyja feligyelet nélkal.

Ne téltse t0l a terméket. A
sut8kosarat |2 | csak a MAX
betdltési hatdrig toltse. Ez
azért fontos, hogy se maga az
élelmiszerek, se a behelyezett
edény (pl. sitéforma) ne
érintkezzen kdzvetlenil a
fGt8elemmel.

A sit8kosdarba | 2 | ne tegyen
750 g sulyu élelmiszernél

és edénynél (pl. sitéformal)
tobbet. Azzal kért tehet a
termékben.
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Tisztitas és tarolas
® Ugyeljen arra, hogy a terméket

ne érje racséppend vagy
rafréecesend viz.

Ha a terméket nem haszndlja,
valamint tisztitds elétt hizza

ki az elektromos csatlakozét a
konnektorbdl.

A termék tisztitdsi utasitdsait

a ,Tisztitds és dpolds” cim{
részben taldlja.

@® Mielétt elészor haszndalna

Tavolitsa el a csomagoléanyagokat.
Tisztitsa meg a terméket a ,Tisztitds és
dpolds” cim{ részben leirtak szerint.

Kezelés

MEGJEGYZESEK:

Ha programvélaszté médban

60 mdsodpercig nem nyom meg egy gombot

sem, a termék készenléti médba kapcsol.

A gombok megnyomdsakor egy hangjelzés

hallhaté.

A sitétélat |4 | barmikor kiveheti, még a sitési

folyamat kézben is.

- Ha a sitétalat | 4] kiveszi, elétte kapcsolja
ki a fét8elemet és a ventildtort is.

- Amikor a sitétdlat | 4 | visszateszi, a termék
az azt megel8z8 izemmddban mikadik
tovdbb.

Nagyobb mennyiségd élelmiszerek dltaldban

hosszabb sitési idét igényelnek, mig a kisebb

mennyiséghez kevesebb idS kell.
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B A ,Sitési tdbldzat” cim( résznél nézzen
utdna, hogy mely élelmiszereket szitkséges a
siités sordn megrdzogatni vagy megforditani.
Az egyenletes siitési eredmények érdekében
javasoljuk, hogy az élelmiszereket a
bedllitott sitési id8 kérilbelil egyharmada
és kétharmada utdn rézogassa dt, illetve
forditsa meg. Minden alkalommal rézza
5-10 mdésodpercen keresztil.

A siitési eredmények még jobbak lesznek, ha
az élelmiszereket a sités kdzben hdromszor is
megrézogatia, vagy megforditia.

Ha a rdzogatdst/forgatdst megeréltetének
érzi, haszndlion segédeszkozt (pl. egy
kanalat).

B Ha asitétalat |4 | és a sitékosarat | 2 |is
ki szeretné venni a sitétérbsl [8] az egyik
kezével 6vatosan tartsa meg a termék
boritésanak tetejét. A sitétal és a sit6kosar
kihtzaséhoz a mésik kezével hizza meg a
fogot[5]

B A sitékosarat | 2 | mindig vizszintesen, nyomds
alkalmazésa nélkiil helyezze be a sitétalba
[4]. A zdrszerkezetnek érezhetSen is a
helyére kell kattannia (B &bra).

B A sitdkosarba| 2 | ne tegyen 750 g silyo
élelmiszernél és edénynél (pl. sitéforma)
tébbet. Azzal kért tehet a termékben.

A\ FIGYELEM! A termék sérislésének
veszélye! A sitékosdrhoz |2 | és a
sitétalhoz | 4 | soha ne érien hegyes
targyakkal. Az kart tehet a bevonatban.

A\ FIGYELEM! A termék sérislésének
veszélye! Soha ne nyomja meg
a siitdkosar kioldsjat [3], amikor a
sit8kosarat | 2 | és a siitétdlat| 4 | a leveg8ben
tartja. A sitétdl ennek kévetkeztében
kioldédik és szabadon leesik (C &bra).



A siitkosdr kioldéjanak | 3 | haszndlatdhoz
el8szor tolja meg a védéfedelét elérefelé.
A siit8kosdr kioldojat csak ezutdn nyomija le
(D é&bra).

® Elokésziletek

Csatlakoztassa a terméket egy megfeleld

konnektorba. A vilagit, a szamkijelzén

pedig a ,---" lathaté. Egy jelz8hang
hallhaté.

Tegye be a sitékosarba | 2 | az élelmiszereket.

Ne haladja meg a MAX betdltési vonalat (a
sitékosdr belsejében).
Helyezze be a siitétdlat | 4 | a megrakott

sitékosdrral [2] a siitétérbe 8],

/\ FIGYELEM! A termék sérilésének

veszélye! Ne tegyen semmilyen folyadékot
(pl. olajat vagy vizet) a sitétalba [4]. Ez
rossz hatdssal lehet a termék mikédésére.

® Program kivalasztasa

Vdltas programvdlaszté médba: Nyomja meg
a D[18] gombot. A meniivélaszt kijelzs [9]
3 mésodpercig villog, majd kialszik. A
tobbi jelzés a ¥ |14] kivételével vilagit.

A hémérséklet kezdeti bedllitdsa 180 °C, a
siitési id8 pedig 15 perc.

A hémérsékleten (5 °C-os Iépésekben)

és a sitési idén (1 perces lépésekben)
vdltoztathat:

Gomb Funkcié (hémérséklet)
8 @ A hémérséklet névelése (max. 200 °C)

A hémérséklet (min. 80 °C)

B8 ®[14] csokkentése

Gomb

Funkcié (id8)

O@® Az id8 névelése (max. 60 perc)

Az idé (min. 1 perc)

0@ csdkkentése

Program kivéalasztasa
Az élelmiszereknek megfeleld programot
vélaszthat.

A programok kézétt a megnyomdsdval
vélthat. A kivélasztott program [9][13] villog.

Elelmiszer °C Perc Optima-

lis meny-

nyiség

Bedllitas 180 15 -

@ Silt burgonya 200 15 300g
Marhaszelet 180 10 200 g
X Hal 180 15 300 ¢g
& Garmnéla 180 15  400g
Q, Csikecomb 200 30 500g
Sitemény 160 15 4x50¢g
£Z Csirke 200 30 500 g
) Kenyer 160 10 7x70g

@ MEGJEGYZESEK:

A jobb siitési eredmények érdekében javasolt
a terméket 3 percig elémelegiteni.

A ,Sitési tablazat” cim( résznél nézzen
utdna, hogy mely élelmiszereket szilkséges

a sités sordn megrdzogatni. A sitési
tdblazatban taldlhatia a kilénbézd
élelmiszerekhez ajanlott minimdlis/maximdlis
mennyiségeket.

Ha a siitékosar [2], a sitétal [4] és az
élelmiszer egyittes stlya tdl nagy lenne,

az 4tkeveréshez: Helyezze a sitétalat egy
hsallé feliletre, majd vegye le a sitékosarat
(E dbra).
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A siutés elinditasa

Miutén elvégezte a kivéant bedllitasokat,
nyomija meg a gombot. A siités ekkor

elindul.

MEGJEGYZESEK:

Sités kdzben az aldbbi jelzések aktivak:

- A% 14 villog

- A kivélasztott meniivalaszté kijelzd @
villog.

-AL@N58@g @1 V@19 W
@ [20) vilagit.

Sités kézben a kijelzén [1] felvdltva lathaté

a bedllitott hémérséklet és a hatralévs sitési

idé.

A siités befejezése utan a termék hiitését

szolgdlé ventildtor még 1 percig tovabb jar.

A szdmkijelz8 |10] a hatralévs idét jelzi

(mdsodpercben). A %5 (14)és a vilgit.

A hités alatt a menivdlaszté kijelzésre

trténé Gtvdltashoz nyomia meg a ®[17].

A hités befejeztével a termék készenléti

médra valt. Egy kettés hangjelzés hallgaté

5-sz6r.

A siitétalat | 4 | barmikor kiveheti, nem kell

megvdrnia, amig a ventilator ledll.

A jelzések eltinnek, a szamkijelzén [10] pedig

a,---"l4thaté.

A siUtés megszakitasa

A sitést tobbek kézott az aldbbi okokbdl
szakithatja meg:
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- ha bedllitésokat valtoztat meg
- amikor az élelmiszereket &sszerdzza/
megforditja
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A siités megszakitdsa (szinet méd): Nyomija
meg a gombot.

A siités megszakitdsa alatt:

- A%k [14] vilagit

- A villog

A siités folytatdsa: Nyomja meg a

gombot még egyszer.

MEGJEGYZESEK:

Ha a siitést megszakitja, a fitéelem

és az idézitd kikapcsolnak. A termék
élettartamdnak a meghosszabbitdsa
érdekében a ventildtor tovébb jér.

A siités megszakitdsa alatt: Ha a sitétalat
kiveszi a siitdtérbs| [8] a ventildtor is ledll.

@ A sutés ledllitasa

A siités alatt tartsa a lenyomva a
gombot 3 mdsodpercig.

- ASh|14]ésa vilagit.

A siités ledllitdsa utdn a termék hitését
szolgdlé ventildtor még 1 percig tovdbb jar.

A siutékosar kivétele a
sutotalbol

A sit6kosarat | 2 | és a sitétdlat | 4 | szét lehet
vélasztani. Ez akkor lehet hasznos, ha az
élelmiszereket jobban &t szeretné mozgatni, illetve

amikor ezeket az elemeket tisztitja.

Vegye ki a sitétalat |4 | a sitékosarral
egyitt a sitétérbs| [8].

Tegye rd a sitétalat | 4] egy arra alkalmas
feliletre (egyenletes, stabil, h&allg).

Tolja meg a siitékosar kioldéjanak a fedelét
eldrefelé.

Nyomija meg a siitékosar kioldsjat[3].



B Emelje ki a sitékosarat | 2] a fogéval | 5| a
sitstalbol [4]

B Amikor a sit8kosarat | 2 | a sitétalba
helyezi, annak érezhetéen is a helyére kell
kattannia.

® A megsiitott élelmiszerek
kivétele

A\ FIGYELEM! A termék sérislésének
veszélye! A sitékosdrhoz |2 |és a
sitétalhoz | 4 | soha ne érien hegyes
targyakkal. Az kart tehet a bevonatban.

B Ha az élelmiszereket ki szeretné razni a
sitékosarbsl [2], azt vegye ki elészér a
sitstalbsl [4]. A sitétalban forré folyadékok

gyUlhetnek &ssze, melyek szabadon

B A megsitott élelmiszereket javasolt konyhai kifolyhatnak.
eszkdzok segitségével kivenni (pl. konyhai
fogéval).
® Sitési tablazat
Elelmiszer Ajanlott Sutési Hém. Razas/ Elékésziletek
mennyiség (g) idé (°C) atforditas
(perc) szilkséges

Burgonyafélék, silt krumpli

Mélyhatott il 200-500  15-18 200

burgonya (vékony)

Mélyhitott sislt 200-500 15-18 200

burgonya (vastag)

Hazi siilt burgonya . 200-500 1518 200

(8 x 8 mm)
Pucolja meg a

Hazi , . 300-500 18-22 180 bur.gon?la.koi,

burgonyahasabok majd végja
cikkekre.
Pucolja meg a

Hdazi , . 300-500 12-18 180 bur.gon?/d.kdi,

burgonyakockék majd végja
kockdkra.

Husok, szarnyasok

Marhaszelet 3 100-300 6-10 180 |

Bdrdnyszelet 3 100-300 10-14 180 I

Hamburger 3 100-300 7-14 180 I

Kolbdsz 3 100-300 8-10 180 |

Csirkecomb 3 100-500 20-30 200 I

Csirkemell 3 100-300 10-15 180 I

' = adjon hozz4 +2 tedskandl olajat . 2 = forditsa meg a sitéformat

3 = pécolja be fiszerekkel (izlés szerint)
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Elelmiszer Ajanlott Sutési Hém. Rézas/ Eldkésziletek
mennyiség (g) idé (°C) atforditas
(perc) szilkséges

Jérce 1.3 500 30 200 I Lasd a receptben.

Hal és a tenger gyimélcsei

Garnéla 3 100-400 15 180 |

Lazacfilé 13 100-300 10-12 180 N

Kapeldn 13 150 8-10 180 I

Tékehalfilé 13 100-300 12-15 180 N

Zoldség

Okra ' 100 10 160 N Vegieleafeie
maijd vdgija félbe.

Spdrga ! 100-300 6-10 180 N Vdgja félbe.
Hozza le a héjat

Kukorica ! 200-400 6-9 200 és vegye le a
kukoricahajat.
Vegye le a fejét,

Paprika 1 200-400 10 200 ésvegyekia
magokat. Végja
fel 2-4 darabra.

Ragcsalnivalék

Samosa 100-300 12-15 200 I

Fagyaszloft 100-400  12-15 200 |

csibefalatok

Fagyasztott

halrudacskék 100-300 6-10- 200

Fagyasziof, 100-400  8-12 180

panirozott sajt

Sités

Kisebb sitemény 2 2x50-4x50 15 160 N Lasd a receptben.

Szendvics 1 adag 4-6 180 I
A kenyéreret

Piritott kenyérkockak 3 300 6-10 180 vagja fel kisebb
darabokra.

' = adjon hozzd +V2 tedskandl olajat . 2 = forditsa meg a sitéformat

3 = pécolja be fiszerekkel (izlés szerint)
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Elelmiszer Ajanlott  Sitési H6ém. Razas/ Elékésziletek
mennyiség (g) idé (°C) atforditas
(perc) szilkséges
L
Zsemle dsd a 160 N Lasd a receptben.
receptben.
' = adjon hozzd +'2 tedskandl olajat . 2 = forditsa meg a sitéformat

3 = pdcolja be fiszerekkel (izlés szerint)

Az ételeket rendszeresen ellendrizze, hogy
azok megsiltek-e, illetve hogy a kivént szinre
siltek-e. A szilkséges sitési idS a receptekben
megadottakndl révidebb és hosszabb is lehet.
A 10l hosszi siitési idS elkerilhetd, ha az
élelmiszerek nem 10l vastagok.

A sitéforma vagy sitéedény magassdga nem
haladhatia meg a MAX betdltési hatért a
sitékosdr | 2 | belsejében.

@® Receptajanlatok

® Ropogébs sajtos hot dog

Hozzavalék

B2 virsli

B 2 hot dog kifli

B Reszelt cheddar sait (izlés szerint)

B Ketchup (opciondlis)

B Mustér (opciondlis)

Elkészités

B Melegitse elé a terméket 180 °Cra.

Tegye bele a virsliket a sitékosarba [2]. Siisse

8 percig 180 °C-on. Vegye ki a virsliket a
sitékosdrbol.

A megsilt virsliket helyezze bele a hot dog
kiflikbe.

Tegyen a virslik és a hot dog kiflik tetejére
reszelt cheddar sajtot.

Helyezze vissza a hot dogokat a siitékosdrba
. Sisse 1-2 percig, mig a sajt meg nem
olvad.

Miutén a siités kész, tegye ré a hot dogokat
egy tanyérra.

izlés szerint télalhatia ketchuppal és
mustdrral.

@ Csipos csirke

Hozzavalék

B 6 csirkecomb

® 1 gerezd fokhagyma

B 1 tedskandl mustdr

B 3 tedskandl cukor

B 2 tedskandl 8rélt esilipaprika

B 2 tedskandl olivaolaj

B S9, bors (izlés szerint)

Elkészités

B Melegitse elé a terméket 200 °C-ra.

B Egy edényben nyomja zizza szét a
fokhagymat, majd keverje bele a cukrot, az
olivaolajat, a chiliport és a mustdart.

B Fiszerezze séval és borssal.

B Kenje be a pdccal a csirkecombokat. Hagyja
20 percig dllni.

B Tegye be a csirkecombokat a termékbe. Sisse
10 percig.

®  Allitsa a hémérsékletet 140 °C fokra. Susse
tovabb még 10 percig.

B Miutén a siités befejez8détt, tegye ki a
csirkecombokat egy tanyérra.

B A hozzdvalék silya: 400 g
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® Hagymas sajtos pite
gombaval

Hozzavalék

3 tojds

2 csésze tisztitott gomba
1 vérdshagyma

1 ev8kandl olivaolaj

3 evékandl morzsolt sajt
1 csipet s6

Elkészités

B A hagymét pucolia meg, majd végja fel 5 mm
vékony szeletekre. A gombdt tisztitsa meg,
majd vdgja fel 5 mm vékony szeletekre.

B Egy serpeny8ben kdzepes langon pérolja
puhdra a hagymét a gombaval. Vegye
le a tGzr8l, majd tegye ki egy szdraz
konyharuhdra és varja meg, mig lehdl.

B Melegitse el a terméket 180 °Cora.

B Egy keverétdlban verie fel a 3 tojdst. Keverje
siméra alaposan és hatdrozottan. Adjon
hozz4 egy csipet sot.

B Fogjon egy h&dll6 piteformdt, és fijja be
az oldalait és az aljét vékony rétegben
olajspray-vel.

m  Ontse bele a tojasokat a piteformdba, majd
adja hozzd a hagymés-gombdés keveréket,
végiil pedig a sajtot.

B Helyezze be a piteformdt a sitékosarba [2],
és sisse a termékben 20 percen keresztil.

B Tipp: 5-8 perccel a siités befejezése elétt:
izlés szerint adjon hozzd még t6bb saitot és
quichet.

B A pite akkor van készen, ha bele lehet szorni
egy kést a kdzepébe, és az a kihizds utdn is
tiszta marad.

B A hozzdvalék stlya: 260 g
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@ Paprikakarikak

Hozzavalék

m 30gliszt

m 1 tojds

= 10mlviz

B 2 ev8kandl névényi olaj

B ] tedskandl s6

B 1 tedskandl bors

B 1 tedskandl fiszerpaprika

30 g szdritoft zsemlemorzsa

B 1 paprika

Elkészités

B Melegitse el8 a terméket 200 °C-ra.

= Tegye be a lisztet egy talba.

B Keverje &ssze a tojast a vizzel egy masik
kisebb talban.

B A ndvényi olajat, a sét, a borsot, a
fiszerpaprikdt és a zsemlemorzsdt keverje
Sssze egy masik talban, amig a hozzavalék
j6l &ssze nem keveredtek.

B Vdgja le a paprika fejét és tavolitsa el a
magokat.

B Vdgija fel a paprikdt 4 részre és vagja le az
alsé részét.

B Forgassa bele a paprikaszeleteket lisztbe.

B Forgassa meg a paprikdt a felvert tojésban.

B Forgassa meg a paprikdt a zsemlemorzsds
keverékben, amig az teljesen be nem boritja.

B Helyezze be a paprikét a sitékosarba [2].

Susse oldalanként 5 percig.



® Silt tojas szalonnaval és

spenéttal

B Szikséges: 4 muffinforma

Hozzavalék

B 2 szelet szalonna

B Novényi olaj

B 4tojds

B 4 ev8kandl tej

B 20 g spendt

B Reszelt cheddar sait (izlés szerint)

B S6 és bors (izlés szerint)

Elkészités

B Melegitse elé a terméket 200 °C-ra.

¥ Helyezze be a szalonnét a siitékosarba [ 2],
Sisse oldalanként 2 percig.

B Vegye ki a szalonndt, végja fel darabokra,
majd tegye félre.

B Kenje be a muffinformékat olajjal.

®  Ussén bele minden muffinformdba 1 tojast. A
tojasokat ne verie fel.

B Tegye be a tejet, a spendtot és a szalonndt a
muffinformékba.

B Tegye bele a muffinformakba a cheddar
sajtot, a sét és a borsot.

B Helyezze be a muffinformékat a sitékosarba

. Sisse 8 percig 160 °C-on.

® Jérce

Hozzavalék

® 500 g jérce

B 2 tedskandl olivaolaj

B S6, bors (izlés szerint)

® 20 gvaj

B 20gméz

Elkészités

B Dérzsélie at a jércét olivaolajjal, séval és
borssal. Pacolja 1 6rdn keresztiil.

B Melegitse el8 a terméket 200 °C-ra.

®  Olvassza fel a vajat és keverje &ssze mézzel.

B Kenje be a jércét a vajas-mézes keverékkel.

B Helyezze be a jércét a siitékosdrba [2] Sisse
15 percig 200 °C-on.

B Forditsa meg a jércét. Sisse tovabbi

15 percig.
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® Foliaban silt burgonya

Hozzavalék

1 burgonya (200-400 g)
20 g hagyma

40 g szalonna

1 tedskandl olivaolaj

Sé, bors (izlés szerint)

10 g sajt

10 g majonéz

Elkészités

Tisztitsa meg a burgonydt egy kefével.
Dérzsélie be a burgonyét olivaolaijjal.

A szalonndt és a hagymdt vagija fel kis
darabokra.

Csomagolja be a burgonyét alufélidba, hogy
az ne tudjon tdlsiIni.

Tegye be a burgonydt a termékbe. Sisse

50 percig 200 °C-on.

Szirjon bele egy villat a burgonyéba. Ha a
villat kénnyedén be tudja szirni és ki tudja
hdzni, akkor a burgonya megsiilt.

Vegye ki a burgonydt és vagija fel a kézepén.
Ne vdgija félbe.

Sézza, borsozza.

Tegye bele a burgonydba a szalonndt, a
hagymdt és a saijtot.

Helyezze be a burgonyét a siitékosarba [2].
Sisse 10 percig 180 °C-on.

Télalja a burgonydt majonézzel.
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@ Kisebb siitemény

B Szikséges: 4 papir sitéforma

Hozzavalék

85 g sézoftt vaj

85 g kristalycukor

2 tojés

120 g fehér bizaliszt
3 g sutépor

1/8 tedskandl sé

Elkészités

B Keverje &ssze a vajat és a cukrot, amig egy
fehér, halvany szind keveréket nem kap.

H  Tegye bele a tojast, majd keverje habosra.

B Adja hozz4 a lisztet, a sitéport és a sét a
keverékhez.

B Toltse be a keveréket a papir sitéformdkba.

B Melegitse el8 a terméket 160 °C-ra.

B Tegye be a keverékkel megtsltstt papir
sitéformakat a sitékosarba [2]. Sisse
15 percig.



® Zsemle

Hozzavalék

250 g kenyérliszt
1 tojas

25 g cukor

3 g éleszts

110 g tej

10 g tejszin

15 g vaj

Elkészités

B Keverje a tojast habosra, majd keverje ald a
lisztet, a cukrot és az élesztét.

B Adja hozzd a tésztdhoz a tejet és a tejszint.
Dagassza 15-20 percen keresztil.

B Tegye félre kb. 1 érdra (amig a dupléjéra
kel).

B Vdgja fel a tésztat 7 darabra. Dagassza
10-15 percen keresztil.

® Helyezze be a 7 darabot a siitékosérba [2].

Vérjon tovdbbi 30 percig.

B Sisse 10 percig 160 °C-on.

B Olvassza fel a vajat, majd kenje be vele a
zsemléket. Sisse tovabbi 2 percig.

@ Halfile

Hozzavalék

300 g halfilé

Sé, bors (izlés szerint)
1 citrom

2 gerezd fokhagyma
1 salottahagyma

20 g vaj

Elkészités

Sézza és borsozza meg a halat.

Vdgija félbe a citromot. A citrom egyik felét
vdgja szeletekre, és helyezze a halfilé ala.
Nyomijon szét 1 gerezd fokhagymdt, a
salottahagymét végja szeletekre, majd tegye
ré a halfilé tetejére.

Helyezze be a halfilét a sitékosérba [2].
Susse 15 percig 180 °C-on.

Olvassza fel a vajat és adjon hozzd 1 gerezd
fokhagymét.

Ontse rd a fokhagymds vaijat a halfilére.

A citrom mdsik felét facsarja ré a halfilé
tetejére.
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® Hibaelhdaritas

Hiba Lehetséges ok Teendd

Akészilék nem  Nincs dramellatés Ellenérizze, hogy csatlakoztatta-e a késziléket.

mksdik Ellen&rizze, hogy a konnektor kap-e dramot,
csatlakoztasson hozza egy masik késziléket.
Csatlakoztassa a késziiléket egy masik
konnektorba.

Az ételek Tol sok élelmiszert tett be Vegyen ki az élelmiszerbl, majd ossza el a

nyersek maradékot egyenletesen.

maradnak, vagy
egyenetlenil
silnek meg.

A siitési hémérséklet 16l alacsony.

Névelie a sitési hémérsékletet.

Az élelmiszereket nem keverte &t
siités kozben.

Az élelmiszereket keverje 4t legaldbb egyszer
a sitési id8 felénél. Az egyenletes siitési
eredmények érdekében javasoljuk, hogy az
élelmiszereket a bedllitott sitési id8 karilbeldl
egyharmada és kétharmada utdn rédzogassa
at, illetve forditsa meg. Minden alkalommal
rédzza 5-10 mdsodpercen keresztil. A siitési
eredmények még jobbak lesznek, ha az
élelmiszereket a siités kdzben hdromszor is
megrdzogatja, vagy megforditja.

Az étel nem
ropogos.

Egyes ételeket hagyoméanyos
fritézben kell elkésziteni.

Kenje be az ételeket sités elstt némi olaijjal.

A friss silt

burgonya nem
silt meg vagy
nem ropogds.

Nem megfelel8 burgonyafaijtat
haszndlt

Hasznéljon mésfajta burgonydt.

A burgonyahasdbokat a
darabolds utdn nem mosta dt.

A burgonydt a daraboldst kévetéen at kell mosni,
hogy megszabaduljon a keményitétél.

A burgonyahasébokat az
dtmosds utdn nem szdritotta
meg.

A mosds utan térélie szdrazra a burgonydat (pl.
konyhai térlével).

A burgonyahasdbokat nem
olajozta at.

Kenije be a burgonydt siités elStt némi olajjal.

A burgonyadarabok il nagyok.

Végja a burgonyét kisebb vagy vékonyabb
darabokra.

A sitétdlat

nem lehet

A sitétalat |4 | nem kézépre
igazitotta.

A sitétalat |4 | a megfeleld szogben helyezze be
a termék belsejébe.

betenni a
siitétérbe.
A termékbd| A siutétalba zsiradék Az ételek elSkészitéséhez haszndlion kevesebb

fehér fust tavozik.
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csdppent, mely parolog.

olajat.

Szerezzen be zsirszegényebb élelmiszereket.

Csokkentse a hdmérsékletet vagy a siitési idét.



@ Tisztitas és apolas

(@ MEGJEGYZES: A termék mikodésének és kilsejének megdrzése érdekében ajanlatos azt minden

haszndlat utén alaposan megtisztitani.

Alkatrész Tisztitas

B Atermék és minden /\ FIGYELMEZTETES! A fisztités vagy a haszndlat sordn a terméket
alkatrésze tilos vizbe vagy més folyadékokba meriteni. Ne tartsa a terméket

®  Borités folyd viz alé.

H - Sitstér Tisztitds el6tt valassza le a terméket az elektromos hélézatrdl.

B Elektromos vezeték

B Atisztitdshoz ne haszndljon siroldszert, durva oldatokat vagy
csatlakozéval kemény keféket.
[

A terméket csak egy enyhén nedves ruhdval tisztitsa. Szikség szerint
némi mosogatészert is haszndlhat.

Siitékosdr

Sitétal

A sitétalat és a sitékosarat mds edényekhez hasonléan kézzel
elmosogathatja: Ezt a két elemet mosogassa el alaposan forré vizzel
és mosogatészerrel. Tartsa meg vatosan a termék boritdsanak felsé
részét. A sitétdl és a kosdr kihizasdhoz a mésik kezével hizza meg
a fogét[5]

Amennyiben a sitékosdrba vagy a sitétdl aljdra a szennyez8dések
letapadnak, t6ltse fel a sitétalat forré vizzel és némi mosogatészerrel.
Tegye bele a sitékosarat a sitétalba, majd hagyja azokat kériilbelil
10 percig dzni.

A sitékosdr és a sitétdl mosogatégépben moshatdk.

Az Gjrahaszndlat, illetve a tdrolds elstt: Minden alkatrészt t6réljén szdrazra egy fiszta ruha

[

segitségével.
@® Apolas
[

Minden haszndlat elétt ellendrizze, hogy a
terméken nincsenek-e lathatd sérijlések.

B Az alkalmi tisztitdson kiviil a termék
karbantartdsmentes.

® Tarolas

Amikor a terméket nem haszndlja, tarolja azt
az eredeti csomagoldsdban.

B Aterméket tarolja szdraz, gyermekek
szdmdra nem elérhetd helyen.

@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbdl
készilt, amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken
adhat le &rtalmatlanitds céliabdl.

&

A hulladék elkiilénitéséhez vegye
figyelembe a csomagoléanyagon
taldlhato jelzéseket. Ezek roviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak

a kévetkezd jelentéssel: 1-7:
m{anyagok / 20-22: papir és karton /
80-98: kétéanyagok.

A termék és a csomagoldéanyagok
Gjrahasznosithatéak, semmisitse

meg ezeket elkiildnitve a jobb
hulladékkezelés érdekében.

A Triman-ogé csak Franciaorszégra
vonatkozik.
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A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tdjékozédhat.

A kérnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartasi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gyGitéhelyekrd| és
azok nyitvatartési idejérél az illetékes

I =y

dnkormdnyzatndl tajékozédhat.

@® Garancia

A terméket szigord mindségi el8irasok
betartdsdval gondosan gydrtottuk, és szallitas
elétt lelkiismeretesen ellendriztik. Ha a terméken
hignyossagot tapasztal, akkor a termék
eladéjaval szemben t3rvényes jogok illetik meg
Ont. Ezeket a t8rvényes jogokat a kévetkez8kben
ismertetett garancia véllalésunk nem korlétozza.

A termékre 3 év garanciat adunk a vésdrlés
datumétél szamitva. A garancidlis id8 a vasarlas
ddtumdval kezdédik. Kérjik, j6! 8rizze meg a
pénztdri blokkot. Ez a bizonylat szitkséges a
vdsarlds tényének az igazoldsdhoz.

Ha a termék vasarlasatdl szamitott 3 éven belil
anyag- vagy gydrtdsi hiba meril fel, akkor a
vdlasztasunk szerint a terméket ingyen megjavitjuk
vagy kicseréljisk. A garancia megszinik, ha a
terméket megrongdlték, nem szakszerGen kezelték
vagy tartottdk karban.

A garancia az anyag- vagy gydrtdshibdkra
vonatkozik. A garancia nem terjed ki azokra a
termékrészekre, melyek normdl kopdsnak vannak
kitéve és ezért fogydeszkdznek tekintheték

(pl. elemek), vagy a térékeny részekre sériilésére,
pl. kapcsolék, akkuk, vagy tvegbdl készilt részek.
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Garancidlis igyek lebonyolitasa
Ugyének gyors elintézhetésége céligbdl, kérjuk
kévesse az aldbbi dtmutatdst:

Kérjik, kérdések esetére készitse elé
a pénztérblokkot és a cikkszamot
(pl. AN 123456_7890) a vdsarlds tényének az

igazoldsara.

Kéjuk, hogy a cikkszamot olvassa le a
tipustablardl, a gravirozésbsl, az Utmutatd
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljén taldlhaté matricérél.

Amennyiben m(kédési hibdk, vagy egyéb
hidnyossdg lépne fel, el8szdris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutdn a vasarldst
igazolé blokk, valamint a hiba leirdsénak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postézhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

Szerviz

(HD Szerviz Magyarorszag
Tel.: 0680021536
E-mail: owim@lidl.hu

Cce
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Uporabljena opozorila in simboli
V teh navodilih za uporabo in na pakiranju se uporabliajo naslednja opozorila:

NEVARNOST! Ta simbol z opozorilno
besedo »Nevarnost« oznaduje
nevarnost z visoko stopnjo tvegania,

ki lahko v primeru neupostevanija
opozorila povzrodi hudo poskodbo ali
celo smrt.

Opozorilo! Nevarnost opeklin:
Ta simbol opozarja na nevarno vroéo
povrsino.

OPOZORILO! Ta simbol z
opozorilno besedo »Opozorilo«
g oznaduje nevarnost s srednije visoko

stopnijo tvegania, ki lahko v primeru

Varno za Zivila. Ta izdelek nima
nobenih negativnih ucinkov na okus ali

v . . .. vonj.
neupostevanja opozorila povzroéi hudo

poskodbo ali celo smrt.

OPOMBA: Ta simbol s signalno
besedo »Opomba« nudi nadaljnje
koristne informacije.

Izmeniéni tok/napetost

O

Kosara |2 | in ponev |4 | sta primerni za

pomivalni stroj.

M I Nikoli ne pustite otrok brez nadzora z
m embalaZo ali izdelkom.

DIGITALNA FRITEZA NA VROCI @® Predvidena uporaba

ZRAK Ta cvrtnik na vrog zrak je primeren za pripravo
hrane, ki potrebuije visoko temperaturo kuhanja ali

® Uvod pa jo je treba drugae cvreti. Izdelek je namenjen

. . izkljuéno za pripravo hrane.
Iskrene Zestitke ob nakupu vasega novega

izdelka. Odlogili ste se za zelo kakovosten Izdelek je predviden samo za zasebno uporabo
izdelek. To navodilo za uporabo je sestavni del doma. Komercialna uporaba ni predvidena.
tega izdelka. Vsebuje pomembna navodila za
varnost, uporabo in odstranitev. Preden zaénete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnostnimi napotki. lzdelek
uporabljajte samo tako, kot je opisano, in samo

Izdelek uporabljajte le v zmernih podnebnih
razmerah. Uporaba v tropskih podnebiih ni
priporodliiva.

za navedena podroéja uporabe. Ce izdelek
odstopite novemu lastniku, mu zraven izrogite tudi
vse dokumente.
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Uporaba v namene, ki niso omenjeni v navodilih
za uporabo, lahko poskoduje izdelek ali povzrodi

hude pogkodbe.

Proizvajalec ne prevzema odgovornosti za skodo,
nastalo zaradi nepravilne uporabe.

® Obseg dobave

Po odstranjevanju embalaze preverite izdelek za
popolnost in brezhibno stanje vseh delov. Pred
uporabo odstranite vse embalazne materiale,
vklju&no z embalaznim materialom, ki je
namescen pod ponvijo in pod ko3aro.

Ce katerikoli del manijka ali je poskodovan, se
obrnite na naso sluzbo za pomo¢ strankam.

B Digitalna friteza na vrogi zrak
B Navodila za uporabo

® Opis delov

Pred branjem odprite prekloplieno stran s skicami.
Seznanite se z vsemi funkcijami izdelka.

Zaslon (z upravljalno plo3¢o)

Ko3ara (z mejo polnjenja MAX na notraniji
strani kosare)

Odklep ko3are (z zas&itnim pokrovom)
Ponev

1]
2]

Rocaj

Prezragevalne reze

Priklju&ni kabel z omreznim vticem
Prostor za kuhanje

[e]N[o [~ ]e]

Zaslon (z upravljalno ploséo)

Prikaz izbire menija

Prikaz vrednosti (temperatura in ¢as)
Prikaz minut

Prikaz temperature

Prikaz izbire menija

Signalna lugka delovanja 4

Tipka 8 @ (pove&anie temperature)
Tipka 8 ®  (zmanjsanje temperature)
Tipka (izbira menija)

Tipko (zagon/premor/zaustavitev)
Tipka (0 @ (skrajsanje Easa kuhanja)
Tipka (0 @ (podaljsanje Easa kuhanja)

HHENEENENEER

Tehnicni podatki

Vhodna napetost 220-240 V~,
50-60 Hz

Zascitni razred |

Zmogljivost 1350 W

Temperatura kuhanja 80 do 200 °C

Cas kuhania 1 do 60 minut

A Varnostna navodila

PRED PRVO UPORABO
IZDELKA SE SEZNANITE

Z VSEMI NAPOTKI ZA
VARNOST IN UPORABO!

PRAV TAKO PRILOZITE VSO
DOKUMENTACIJO OB PREDAJI
IZDELKA TRETJI OSEBI!
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Skode, povzrogene z
neupostevanjem teh navodil za
uporabo razveljavijo garancijo!
Ne prevzemamo odgovornosti
za poslediéno skodo! Ne
prevzamemo odgovornosti za
materialne $kode ali osebne
poskodbe, povzrodene z
neustrezno uporabo ali
neupostevanjem varnostnih
navodil!

Otroci in osebe z
omejitvami

A OPOZORILO!
NEVARNOST
SMRTI IN NESREC
ZA DOJENCKE IN
OTROKE!
Otrok z embalaznim materialom
nikoli ne pustite nenadzorovanih.
Obstaja nevarnost zadusitve z
embalaznim materialom. Otroci
pogosto podcenjujejo nevarnosti.
Otrokom nikoli ne dovolite
zadrZevanja v bliZini izdelka in
embalaznega materiala.
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M Ta izdelek lahko otroci od
8 leta in osebe z omejenimi
fizi¢nimi, cutilnimi ali miselnimi
sposobnostmi oziroma
pomanikljivimi izkunjami in/ali
znanjem uporabljajo samo, ¢e
so bili pouceni o varni uporabi
izdelka in razumejo nevarnosti,
do katerih lahko pride pri taki
uporabi.

® Uporabniskega ¢&idcenja in
vzdrZevanija ne smejo opravljati
otroci, v kolikor niso starejsi od
8 let in so nadzorovani.

® Otrokom, mlajsim od 8 let,
preprecite dostop do naprave
in napajalnega kabla.

B Otrokom ne dovolite, da bi se
igrali z izdelkom.

Elektriéna varnost

ANEVARNOST! Nevarnost
elektricnega udara!
Izdelka ne smete nikoli sami
popravljati. V primeru okvare
lahko popravila izvaja izkljuéno
usposobljeno osebije.



/A OPOZORILO! Nevarnost
elektricnega udara!
Izdelka se ne sme potapljati v
vodo ali v kakrine koli druge
tekocine. lzdelka ne drzite pod
teko¢o vodo.

A OPOZORILO! Nevarnost
elektricnega udara! Ne
uporabljajte izdelka, ¢e je
poskodovan. Odklopite izdelek
iz elektriénega omreZja in se
posvetujte s prodajalcem, &e je
poskodovan.

A OPOZORILO! Nevarnost
elektricnega udara!
|zdelka ne postavite ob
pomivalno korito ali na vlazna
mesta.

W Pred prikljuéitvijo na elektriéno
omrezje se prepri¢ajte, da
se napetost in tok ujemata
s podatki na tipski plo§gici
izdelka.

B |zdelek povezite izkljuéno le z
ozemljeno vtiénico. Zagotovite,
da je omrezni vti¢ pravilno
prikljuéen.

B Da prepredite poskodbe

prikljuénega kabla tako, ga ne
stiskajte, ne zvijajte in ga vlecite
ob ostre robove. Kabel ne sme
biti v bliZini toplih povrsin ali
odprtega ognja.

Bodite previdni, da prikljuénega
kabla nihée ne more
nenamerno potegniti ali se na
njem spotakniti.

Ce se omrezni priklju¢ni kabel
tega izdelka poskoduije, ga
mora zamenjati proizvajalec
ali njegova servisna sluzba ali
podobno kvalificirana oseba,
da prepredite nevarnosti.

Ce odklopite izdelek iz
elektricnega omrezja, povlecite
za omrezni vti€ in ne za kabel.
Prikljuénega kabla ne ovijajte
okoli izdelka. Izdelek vedno
vstavite v vti¢nico na lahko
dostopnem mestu, da lahko
izdelek v nevarni situaciji takoj
lo¢ite od elektriénega omreZja.
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|zdelek ni predviden

za delovanije z zunanjo
programsko uro ali logenim
sistemom daljinskega
upravljanja.

|zdelka ne uporabljajte z
mokrimi rokami. Izdelka se ne
dotikajte z mokrimi rokami.

Nevarnost pozara/opeklin
in vrocine
OPOZORILO! Vroca
povrsina! Otroci in
zivali se smejo
priblizevati izdelky, ko deluje
ali se ohlaja. Dostopni deli so
vroci.

APREVIDNO! Nevarnost
opeklin! Nikoli se ne dotikajte
notranjosti izdelka, dokler
deluje ali je vroc.

APREVIDNO! Nevarnost
pozara! Izdelka ne
postavljajte v bliZino lahko
vnetljivih snovi (npr. zavese,
prti).

APREVIDNO! Nevarnost
pozara! Da bi se izognili
pregrevanju, izdelek med
obratovanjem ne sme biti
pokrit.
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APREVIDNO! Nevarnost
opeklin! Izdelka ne
uporabljajte z vrelimi
tekocinami ali vroco mastjo.

APREVIDNO! Nevarnost
opeklin! Med obratovanjem
uhaja vroéa para skozi
prezradevalne reZe. Roke in
obraz drZite na varni razdalji
od pare in prezracevalnih rez.

APREVIDNO! Izdelek ni
igraca za otroke! Ofroci
niso seznanjeni z nevarnostmi
pri ravnanju z elektriénimi

izdelki.

APREVIDNO! Nevarnost
opeklin! Pazite na to, da se
pri odprtju lahko dvigne vroca
para.

Ce se za&ne iz izdelka kaditi ali
oddaja nenavaden zvok, takoj
izvlecite izdelek iz vti¢nice.
Pred ponovno uporabo naj
izdelek in napajalnik preveri
strokovnjak.



WV primeru pozara najprej
odklopite vti¢ iz vtiénice
ali odklopite napravo iz
elektriénega omrezja, preden
zaénete z ustreznimi ukrepi
gasenja.

B Prezradevalnih odprtin na
izdelku ne pokrivajte. Pazite
na zadostno prezraéevanie.
|zdelka ne postavite v omaro.

® Ne postavljajte predmetov na
izdelek.

B Okoli izdelka naj bo v vseh
smereh vsaj 10 cm prostora,
da zagotovite zadostno
prezracevanje.

Navodila za postavitev

B |zdelka se ne sme namestiti
neposredno pod vtiénico.

B |zdelka ne smete nikoli postaviti
na kuhalne plosée (plinska,
elektri¢na pecica, pecica na
oglie itd.).

¥ |zdelek mora delovati vedno
na ravni, stabilni, &isti in suhi
povriini, odporni proti toploti.

W |zdelek vedno pustite, da se
ohladi, preden ga premaknete.

Delovanje

A €e ponev neposredno
napolnite z oljem,
obstaja nevarnost
pozara.

B Med delovanjem se nikoli ne
dotaknite notranjosti izdelka.

B Pustite vse sestavine v ko3ari,
da se izognete stiku z grelnimi
elementi.

® Med uporabo izdelka nikoli ne
pustite brez nadzora.

W |zdelka ne prepolnite.
Napolnite ko3aro |2 | le do
meje polnjenja MAX. To je
pomembno zato, da niti hrana
niti vstavljena posoda (npr.
pekaé) ne pride v neposreden
stik z grelnim elementom.

M V kosaro | 2 | ne daijte hrane in
kuhinjske posode (npr. pekag),
skupaj tezke ve¢ kot 750 g. To
bi lahko poskodovalo izdelek.
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Ciscenje in hramba

SN

|zdelka ne smete izpostavljati
kapliajodi ali prieéi vodi.

Logite izdelek od elektricnega
omrezja, kadar ga ne
uporabljate ali ga Zelite odistiti.
Napotki za Ciséenije izdelka:
glejte razdelek »Cisenie in
negax.

Pred prvo uporabo

Odstranite vse posamezne dele embalaze.
Izdelek ogistite (glejte »Cis€enje in nega).

Uporaba

OPOMBA:

Naprava preklopi v stanje pripravljenosti,

&e v nadinu izbire programa 60 sekund ne

pritisnete nobene tipke.

Vsaki&, ko pritisnete gumb, se oglasi zvok.

Ponev | 4 | lahko kadarkoli odstranite, tudi med

postopkom kuhanja.

- Ko ponev | 4 | odstranite, se grelni element
in ventilator izklopita.

- Po ponev | 4 | znova namestite, izdelek
samodejno nadaljuje delovanie s
predhodno nastavljenim na&inom
delovania.

Vedje koli¢ine Zivil praviloma zahtevajo daljsi

&as kuhanja, manijse kolicine nekoliko kraijsi

&as.
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V poglavju »Preglednica kuhanja« pogleite,
katera Zivila morate med kuhanjem pretresti/
obrniti. Da zagotovite enakomerne rezultate
kuhanija, priporo€¢amo, da hrano pretresete
po priblizno eni in dveh tretjinah &asa
kuhanja. Vsaki¢ pretresajte 5 do 10 sekund.
Za 3e bolj3i rezultat kuhanja lahko med
kuhanjem hrano trikrat pretresete/obrnete.
Ce jed prefresanje/obra&anje tezavno,
uporabite pripomogek (npr. Zlico).

Da ponev |4 |in ko3aro | 2 | odstranite iz
prostora za kuhanje [8], z eno roko previdno
drzite ohisje izdelka nazaj. Z drugo roko
povlecite roaj[5], da izvleete ponev in
kosaro.

Ko3aro | 2 | vedno vstavite vodoravno in brez
pritiskanja v ponev [4]. Zaklep mora sliEno in
cutno zaskoditi (sl. B).

V ko3aro | 2 | ne daijte hrane in kuhinjske
posode (npr. pekag), skupaj tezke veé kot
750 g. To bi lahko poskodovalo izdelek.

/\ POZOR! Nevarnost poskodbe

izdelka! Nikoli se ne dotikajte ko3are [ 2 |in
ponve | 4 | z ostrimi predmeti. V nasprotnem
primeru bi se lahko obloga poskoduje.

/\ POZOR! Nevarnost poskodbe

izdelka! Nikoli ne pritisnite

odklepa kosare [3], ko kosaro[2]in ponev
drzite v zraku. Ponev se lahko sprosti in
nenadzorovano pade (sl. C).



Da lahko aktivirate odklep kosare [3], najprej
potisnite varovalni pokrov naprej. Sele nato
pritisnite odklep kosare (sl. D).

® Priprava

Prikljucite izdelek v ustrezno vtiénico.
zasveti in na zaslonu za prikaz vrednosti
se prikaZe »- - -«. 1 Zaslidi se zvoéni signal.
Napolnite ko3aro |2 | z Zivilom. Ne presezite
meje polnjenja MAX (na notranii strani
kosare).

Vstavite ponev | 4 | z napolnjeno ko3aro |2 | v
prostor za kuhanie [8]

/A\ POZOR! Nevarnost poikodbe

izdelka! Ne polnite tekocin (npr. olja ali
vode) v ponev [4]. To lahko omejuje nacin

delovanja izdelka.

@ Izbira programa

Preklopite v nagin izbire programa: Pritisnite

[18]. Prikaz izbire [9][13] utripa 3 sekunde

in se nato izklopi. Drugi indikatoriji svetijo,
razen 35 [14).

Na zaletku je temperatura predhodno
nastavljena na 180 °C in &as kuhanja na
15 minut.

Temperaturo (v intervalih po 5 °C) in éas
kuhanja (v intervalih po 1 minuto) lahko
prilagodite:

Tipka Funkcija (temperatura)

8@ Zvisanje temperature

(maks 200 °C)

8 ®@[1¢] Zmanj3anje temperature(min. 80 °C)

Tipka
(OIO)] Podaljan &as

Funkcija (éas)

(najv. 60 minut)

O0O® Skrajsanje ¢asa (min. 1 minuta)

Izbira programa
Glede na kuhano Zivilo lahko izberete ustrezen

program.

Pritisnite @ [17], da izbirate med programi.
Utripa izbrani program [2]03]

Zivilo °C Min. Optimalna
koli¢ina
Prednastavitev 180 15 -
@ Pommes frites 200 15 300g
Zrezek 180 10 200g
@A Riba 180 15 300 g
& Kozice 180 15 400 g
Pis¢ancje
bedro 200 30 500 g
Biskvit 160 15 4x50g
£Z Piscanec 200 30 500¢
{7 xon 160 10 7x70g
@ OPOMBA:
B Za boljge rezultate kuhanja priporoéamo, da
se izdelek 3 minute predhodno segreva.
BV poglavju »Preglednica kuhanja« poglejte,
katera Zivila morate med kuhanjem pretresti.
Preglednica kuhanja ponuja tudi nasvete o
priporo&eni najmanisi/najved;i koliini za
razli¢na Zivila.
® Ce je kombinirana teza kosare [2], ponve

in Zivila prevelika za mesanje: OdloZite
ponev na povriino odporno na vro&ino in
odstranite ko3aro (sl. E).
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Zazenite postopek kuhanja

Ko ste izvedli Zelene nastavitve, pritisnite

‘ Postopek kuhanja se zagne.
OPOMBA:

Med kuhanjem so aktivni nasledniji kazalniki:

- 35 [14] utripa

- Utripa prikaz izbire menija [9][13].

- Svelijo 8 @[15] 8 @14 @ 18] W @ [19]
Q@0

Med postopkom kuhanija je na sprednjem

zaslonu | 1 | izmeni¢no prikazana nastavljena

temperatura in preostali &as kuhanja.

Ko je postopek kuhanja zakljuéen, ventilator

za hlajenie izdelka deluje $e 1 minuto.

Prikaz vrednosti |10 odsteva preostali Eas (v

sekundah). Sveti $%[14]in ®[17]

Ce zelite med postopkom hlajenja preklopiti

na prikaz izbire menija, pritisnite & [17]

Ko je hlajenje koncano, izdelek preide v

stanje pripravljenosti. Dvojni pisk se oglasi

5krat.

Ponev | 4 | lahko kadarkoli odstranite in ne

rabite Eakati, da se ventilator izklopi.

Vsi prikazi se izbridejo in na zaslonu za prikaz

vrednosti |10] se prikaze »- - -«.

Prekinitev postopka kuhanja

Postopek kuhania lahko prekinete, npr. iz
naslednijih razlogov:

- spreminjanje nastavitev
- prefresanje/obracanje hrane
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H  Prekinitev postopka kuhanja (nacin premoral):
Pritisnite .

B Ko prekinete postopek kuhanija:
- % sveti
- utripa

B Nadalievanje postopka kuhanija: Se enkrat

pritisnite .

OPOMBA:

Grelni element in asovnik se izklopita, ko
postopek kuhanja prekinete. Ventilator 3e
vedno deluje, da podalj$a Zivljenjsko dobo
izdelka.

B Ko prekinete postopek kuhanja: Ko ponev
odstranite iz prostora za kuhanje | 8 | se prav
tako izklopi ventilator.

S

@ Prekinitev postopka kuhanja

Med kuhanjem pritisnite in za 3 sekunde
drzite .

- Sveti % [14]in .

B Ko je postopek kuhanja prekinjen, ventilator
za hlajenje izdelka deluje e 1 minuto.

® Locevanje kosare in ponve
Ko3aro | 2| in ponev |4 | lahko logite. Ti je lahko

koristno, &e Zelite Zivila bolje premesati ali Zalite

dele oistiti.

= Odstranite ponev |4 | s ko3aro | 2 | iz prostora
za kuhanje [8].

B Postavite ponev | 4 | na ustrezno povrino
(ravna, stabilna, odporna na vrodino).

B Potisnite pokrov odklepa ko3are | 3 | napre;.

® Pritisnite tipko odklepa kosare [3 ]



B Dvignite ko3aro | 2 | na rocaju | 5 | iz ponve
(4]
B Ko ko3aro vstavite v ponev , se mora

obé&utno in slidno zaskoditi.

@ Odstranjevanije zivil

Priporo¢amo, da kuhano Zivilo odstranite s
primernim kuhinjskim priborom (na primer s
kuhinjskimi kleséami).

® Preglednica kuhanja

/\ POZOR! Nevarnost poikodbe
izdelka! Nikoli se ne dotikajte kosare | 2 |in
ponve | 4 | z ostrimi predmeti. V nasprotnem
primeru bi se lahko obloga poskoduje.

BV kolikor Zelite Zivilo iztresti iz kosare [2],
ko3aro naiprej locite od ponve [4]. V ponvi so
se morda nabrale vroce tekocine, ki bi lahko
nenadzorovano odtekle.

Hrana Priporoéene Cas Temp. Potrebno Priprava
koli¢ine (g) kuhanja (°C) pretresti/
(min.) obrniti
Krompir in ocvrt krompiréek
Zamrznjeni pomfri 200-500  15-18 200 DA
(tanek)
Zamrznijeni pomfrit 200-500 15-18 200 DA
(debel)
Domadi ocvrt .
krompiréek (8 x 8 mm) 200-500 15-18 200 DA
Krompir
Dorfoa krompirjevi . 300-500 18-22 180 DA o|up|vife in
krhlji zarezite
vogale.
Krompir
Domace krompirjeve . 300-500 12-18 180 DA oluplvi.e inga
kocke narezite na
kocke.
Meso in perutnina
Zrezek 3 100-300 6-10 180 DA
Ovéje zarebrnice 3 100-300 10-14 180 DA
Hamburger 3 100-300 7-14 180 DA
Klobasa 3 100-300 8-10 180 DA
Pis¢angja stegna 3 100-500 20-30 200 DA
Pis¢ancje prsi 3 100-300 10-15 180 DA
Pis¢anec 13 500 30 200 DA Gleijte recept.
! = dodaijte "2 &ajne zlicke olja 2 = yporabite pekag

3 = marinirajte z zac¢imbami (odvisno od vasih Zelja)
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Hrana Priporoéene Cas Temp. Potrebno Priprava
koli¢ine (g) kuhanja (°C) pretresti/
(min.) obrniti

Riba in morski sadezi

Kozice 3 100-400 15 180 DA

File lososa 13 100-300 10-12 180 NE

Capelin 13 150 8-10 180 DA

File polenovke 3 100-300 12-15 180 NE

Zelenjava
Odrezite

Okra ' 100 10 160  Np  Gloveln
prerezite na
polovico.

Spargli ' 100-300  6-10 180  NE frerefiena
polovico.
Odstranite

Koruza ! 200-400 6-9 200 DA lupine in
koruzne dlake.
Odstranite
glavo in

Paprika ! 200-400 10 200 DA semena.
Narezite na
2-4 koscke.

Prigrizki

Samose 100-300 12-15 200 DA

Zamrznjeni piscanci 100-400  12-15 200 DA

medaljoni

Zamrzniene ribje palcke 100-300 6-10 200 DA

Zamrznjen, panirani 100-400 8-12 180 DA

sirni prigrizki

Peéenje

Tortica 2 2x50-4x50 15 160 NE Glejte recept.

Sendvi¢ 1 set 4-6 180 DA

' = dodajte 2 &ajne Zlicke olja

3=
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2 = yporabite pekad
marinirajte z zacimbami (odvisno od vasih Zelja)



Hrana Priporoéene
Croutons 3 300
Zemljice 400

! = dodaijte 72 &ajne zlicke olja

3 = marinirajte z zacimbami (odvisno od vasih Zelja)

Redno preverjajte sestavine, dokler niso
kuhane ali doseZejo Zeleno stopnjo
porjavelosti. Zahtevan &as kuhanja je lahko
dalsi ali krajsi kot je navedeno v receptu.

Da prepregite daljsi ¢as kuhanija, sestavine ne
smejo biti predebele.

Visina pekaéa ali pladnja pecice lahko
presega mejo polnjenja MAX ne prekoradite
v kosari | 2.

® Predlogi receptov

@ Hrustljav hot dog s sirom

Sestavine

2 hrenovki

2 zemljici za hot dog

Nariban sir Cheddar (po okusu)
(Poljubno) ke¢ap

(Poljubno) gorgica

Priprava

Izdelek ogrejte na 180 °C.

Daite hrenovke v kosaro [2]. Pecite 8 minut
pri 180 °C. Hrenovke vzemite iz kosare.
Kuhane hrenovke poloZite v Zemljice za hot
dog.

Nariban sir Cheddar polozite na hrenovke in
zemljico za hot dog.

Vstavite hot dog nazaj v kosaro [2]. Pecite

1 do 2 minuti, dokler se sir ne stopi.

Ko je kuhanje konéano, hot dog poloZite na
kroznik.

Po Zelji postrezite s ke¢apom in gorcico.

Cas
koli¢ine (g) kuhanja

Temp. Potrebno
(°C) pretresti/

Priprava

(min.) obrniti
Kruh narezite
‘10 180 DA na .kose",
velikosti
ugriza.
Glejte 160 NE Gleijte recept.
recept.

2 = yporabite pekad

® Mocno zadinjen pis¢anec

Sestavine

B 6 pis¢angjih beder

B 1 strok &esna

B 1 &ajna zlicka gorcice

B 3 &ajna zlicka sladkorja

2 &ajni zligki gilija

B 2 &ajna zligka olivnega olja

B Poper in sol (po okusu)

Priprava

B |zdelek ogrejte na 200 °C.

BV posodi zdrobite &esen in ga premeiaijte s
sladkorjem, olivnim oljem, ¢&ilijem in goréico.

B Zaginite s soljo in poprom.

B Namazite pid¢anéja bedra z marinado.
Pustite stati 20 minut.

B Vstavite pid¢ancja bedra v izdelek. Kuhaijte
10 minut.

¥ Nastavite temperaturo na 140 °C. Kuhajte 3e
dodatnih 10 minut.

B Ko je kuhanje zakljueno, polozite pis¢ancja
bedra na kroznik.

B Teza sestavin: 400 g



® Slana pita s cebulo in sirom z

gobami

Sestavine

® 3 jadjca

B 2 skodelici ogicenih gob

B 1 rdeda &ebula

B 1 jedilna Zlica olivnega olja

B 3 jedilne Zlice drobljenega sira

B ] $epec soli

Priprava

B Olupite rde¢o &ebulo in jo nareZite v 5 mm
tanke rezine. Ogistite gobe; nato jih narezite
na 5 mm tanke rezine.

BV ponvi z olivnim oliem preprazite Eebulo
in gobe, dokler se ne zmehéajo. Odstranite
s $tedilnika in polozZite na suho kuhinjsko
brisago, da se Zivilo ohladi.

B Izdelek ogrejte na 180 °C.

BV posodo za stepanje zlomite 3 jajca.
Temeljito in moéno premedaijte. Dodaijte
$¢epec soli.

B Model za narastek, odporno na vrogino,
na notranii strani in na dnu rahlo popriite z
oliem.

B Prelijfe jajca v model za narastek, nato
mes3anico gob in &ebule in nato kis.

B Polozite model za narastek v ko3aro | 2 | in
kuhaite Zivilo v izdelku kuhajte 20 minut.

H Nasvet: 5 do 8 minut pred koncem
kuhanija: Po Zelji v slan pito dodaijte 3e sir.

B Slana pita je kon¢ana, ko na sredino
potisnete noz, in ostane noz Cist.

[

Teza sestavin: 260 g

58 Sl

® Obrocki iz paprike

Sestavine

30 g moke

1 jajce

10 ml vode

2 jedilni Zlici rastlinskega olja
1 &ajna Zlicka soli

1 &ajna zlicka popra

1 &ajna zlicka paprike v prahu
30 g suhih drobtin

1 paprika

Priprava

Izdelek ogrejte na 200 °C.

V majhno skledo dajte moko.

V drugi majhni skledi stepite jajce in vodo.
Zmesaite rastlinsko olje, sol, poper, papriko
in suhe drobtine v drugi posodi, dokler se
sestavine dobro ne premeiajo.

Odrezite glavo paprike in odstranite semena.
Papriko razrezite na 4 kose in odstranite
spodnjo stran.

Narezano papriko dajte v moko.

Papriko daijte v stepeno jajce.

Papriko obraé&ajte v mesanici drobtin, dokler
se popolnoma ne oblozi.

Papriko polozZite v kosaro [2] Kuhaijte 5 minut
na obeh straneh.



Peceno jajce s slanino in
spinaco

B Potrebno: 4 model¢ka za mafine

Sestavine

B 2 rezini slanine

B Rastlinsko olje

B 4jadjca

B 4 jedilni Zlici mleka

B 20 g $pinace

®  Nariban sir Cheddar (po okusu)

B Sol in poper (po okusu)

Priprava

B |zdelek ogrejte na 200 °C.

®  Slanino polozite v kosaro [2]. Kuhaite
2 minuti na obeh straneh.

®  Slanino odstranite, narezite na koséke in
odstavite.

B Modeleke za mafine premazite z oljem.

BV vsak modeléek za mafine premesaite

1 jajce. Jajc ne stepaite.

V vse modeleke za mafine dodajte mleko,
3pinaco in slanino.

V vse modeleke za mafine dodaite nariban sir
Cheddar, sol in poper.

Modeleke za mafine polozite v koaro [2].
Pecite 8 minut pri 160 °C.

@® Piséanec
Sestavine
m 500 g piséanca

B 2 &ajni zlieki olivnega olja
B Poper in sol (po okusu)

B 20 g masla

B 20 g medu

Priprava

B Pid&anca podrgnite z olivnim oljem, poprom
in soljo. Marinirajte 1 uro.

B |zdelek ogrejte na 200 °C.

B Stopite maslo in zme3ajte z medom.

B Pid&anca podrgnite z me$anico masla in
medu.

B Piséanca polozite v kosaro [2]. Pecite
15 minut pri 200 °C.

B Pis¢anca obrnite. Kuhaijte 3e 15 minut.
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® Pecen krompir

Sestavine

® 1 krompir (200-400 g)

B 20 g ¢ebula

B 40 g slanine

B 1 &ajna Zlicka olivnega olja

B Poperin sol (po okusu)

® 10gsira

® 10 g majoneze

Priprava

B Krompir ogistite s krtao.

B Krompir podrgnite z olivnim oljem.

B Slanino in &ebulo narezite na majhne ko3gke.

B Krompir zavijte v aluminijasto folijo, da
prepredite prekuhavanie.

B Krompir polozite v izdelek. Pecite 50 minut pri
200 °C.

B Krompir nabodite z vilicami. Krompir je
kuhan, ko se vilice dajo enostavno vstaviti in
odstraniti.

B Vzemite krompir in ga prerezite do polovice.
Ne prerezite ga na polovico.

B Zacinite s poprom in soljo.

BV krompir dajte slanino, &ebulo in sir.

" Krompir poloZite v koaro [2]. Pecite 10 minut
pri 180 °C.

u

Krompir postrezite z majonezo.
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@ Tortica

B Potrebno: 4 papimata model¢ka

Sestavine

H 85 g slanega masla

® 85 g sladkorja

B 2 jajca

B 120 g bele p3eni¢ne moke

3 g pecilnega praska

m 1/8 &ajne Zlicke soli

Priprava

B Mesajte maslo in sladkor, dokler zmes ne
postane mehka in bleda.

B Jajce zmedajte z mesanico, dokler ne postane
penasta.

®  Zmesi dodajte moko, pecilni prasek in sol.

B Zmes vlijte v papirnate modelcke.

B |zdelek ogrejte na 160 °C.

B Papirnate modelcke z me3anico poloZite v

kosarico [2]. Pecite 3¢ 15 minut.



® Zemljice

Sestavine

250 g krudne moke
1 jajce

25 g sladkorja

3 g kvasa

110 g mleka

10 g smetane

15 g masla

Priprava

B Jajce stepite do penastega, vme3ajte moko,
sladkor in kvas.

B Testu dodajte mleko in smetano. Gnetite
15-20 minut.

B Odstavite priblizno 1 uro (dokler se velikost
ne podvoiji).

B Narezite testo na 7 kosov. Gnetite 10-
15 minut.

® 7 kosov polozite v kosaro [2]. Pocakaite 3e
30 minut.

B Pecite 10 minut pri 160 °C.

B Stopite maslo in z njim premazite Zemljice.
Pecite $e 2 minuti.

® Ribji file

Sestavine

= 300 g ribjega filea

B Poper in sol (po okusu)

® 1 limona

B 2 stroka Eesna

B 1 Salotka

= 20 g masla

Priprava

H  Ribo zaginite s poprom in soljo.

B Prerezite limono na pol. Narezite eno
polovico limone na rezine in jih poloZite pod
ribii file.

®  Zdrobite 1 strok &esna, 3alotko nareZite na
rezine in oboje poloZite na ribji file.

B Ribiji file polozite v kosaro [2]. Pecite 15 minut
pri 180 °C.

B Stopite maslo in dodaijte 1 strok cesna.

¥ Na ribji file dajte ¢esnovo maslo.

|

Drugo polovico limone oZemite ez ribji file.
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® Odpravljanje napak

Napaka Morebitni vzrok Ukrep
Ne deluje Ni napajanja Preverite, ali je izdelek povezan z napajanjem.
Preverite, ali je v vti¢nici napetost, tako da
povezete drugo elektriéno napravo.
Povezite izdelek z drugo vtiénico.
Zivilo je Preved Zivila Zmanjaijte koli¢ino Zivil in jih enakomerno
surovo ali porazdelite.
neenakomerno  penil temperatura kuhanja.  PoviSajte temperaturo kuhanja.
pripravljeno. 5. . . . =, . . . .
Zivila med kuhanjem niste Zivilo na polovici ¢asa kuhanja vsaj 1-krat
premeiali. premedaijte. Da zagotovite enakomerne rezultate
kuhanija, priporo€¢amo, da hrano pretresete po
priblizno eni in dveh tretjinah ¢asa kuhanja.
Vsaki¢ pretresajte 5 do 10 sekund. Za 3e bolj3i
rezultat kuhanja lahko med kuhanjem hrano trikrat
pretresete/obmete.
Zivilo ni Nekatera Zivila morate Pred postopkom kuhanja premazite Zivila z malo
hrustljavo. pripravljati v obiéajnem cvriniku. olja.

Svez ocvrt Napaéna vrsta krompirja

Uporabite drugo vrsto krompirja.

krompir ni ocvrt

om ) Kosekov krompirja po rezanju
ali ni hrustljav.

niste splahnili.

Koscke krompirja po rezanju temeljito splahnite,
da odstranite $krob.

Ko3&kov krompirja po pranju
niste posusili.

Ko3&ke krompirja po izpiranju temeljito osusite
(npr. s kuhinjskimi brisa¢ami).

Ko3e&ki krompirja niso naoljeni.

Pred postopkom kuhanja premazite koscke
krompirja z malo olja.

Preveliki kod&ki krompirja.

Kose krompirja narezite na manjse ali tanjse
rezine.

Ponve | 4| ni

mozno vstaviti

Ponve ne vstavljate na
sredini.

v prostor za

kuhanije.

Ponev | 4 | vstavite pod pravim kotom glede na
ohigje.

|z izdelka prihaja V ponev | 4 | je kapljala
beli dim. mascoba, ki izpareva.
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Pri pripravi zivil uporabite manj olja.

Uporabljaijte Zivila z manj ma3cob.

Znizaijte temperaturo ali Eas priprave.



@ Ciséenje in nega

@® OPOMBA: Za ohranjanje funkcionalnosti in videza izdelka priporocamo, da ga temeljito odistite

po vsaki uporabi.

Del

B |zdelek in vsi
sestavni deli

u Ohisje

B Prostor za cvrtje

®  Prikljuéni kabel z
omreznim vti¢em

Ciséenje
/\ OPOZORILO! Med &isenjem ali obratovanjem izdelka ni

dovolieno potopiti v vodo ali druge tekoéine. Izdelka ne drzite pod
tekoco vodo.

Pred &is&enjem odklopite izdelek z vira napajania.

Za ¢&isenie ne uporabljajte grobih &istilnih sredstev, agresivnih topil
ali trdih krtag.

Izdelek &istite samo z rahlo vlazno krpo. Po potrebi lahko uporabite
blago ¢istilno sredstvo.

u Kosara

H  Ponev

Ponev in ko3aro lahko roéno pomijete kot obi¢ajno posodo: Oba dela
temeljito ocistite z vro€o vodo in sredstvom za pomivanje posode. Z
eno roko previdno drZite zgornje ohije izdelka nazaj. Z drugo roko
povlecite za ro&aj [5], da ponev in ko3aro izvleete.

V kolikor se na ko3ari ali na dnu ponve prime umazanija, napolnite
ponev z vroéo vodo in nekaj sredstva za pomivanje posode. Postavite
kogaro v ponev in pustite oba dela priblizno 10 minut namakati.
Kosara in ponev sta primerni za pomivalni stroj.

B Pred ponovno uporabo in pred shranjevanjem: Vse dele posusite s &isto krpo.

® Vzdrzevanje

@® Odstranjevanje

B Pred vsako uporabo izdelek preverite za EmbalaZa je narejena iz okolju primernih
vidne poskodbe. materialoy, ki jih lahko oddate za recikliranje na
B Taizdelek ne zahteva vzdrzevanija, razen lokalnih zbiralisgih odpadkov.

obcasnega &iscenja.

® Shranjevanje

originalni embalazi.

B |zdelek hranite v suhem prostoru,
nedostopnem mestu za otroke.

Ko izdelka ne uporabljate, ga hranite v

&)  materialov za logevanje odpadkoy,
ki so oznacene s kraticami (a) in
Stevilkami (b) z naslednjim pomenom:
1-7: umetne mas / 20-22: papir in
karton / 80-98: vezni materiali.

Izdelek in materiale embalaze je
(3
@ mogode reciklirati; za lazjo obdelavo
odpadkov jih odstranite logeno.
Logotip Triman velja samo za Francijo.

N Upostevaite oznake embalaznih
b
a

o O moznostih odstranjevanija

ﬁ" odsluzenega izdelka se lahko
pozanimate pri svoji ob&inski ali mestni
upravi.
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Ko je vas izdelek dotrajan, ga zaradi
varovanja okolja ne odvrzite med
gospodinjske odpadke, temved ga
oddajte na ustreznem zbiralidcu
tovrstnih odpadkov. O zbirnih mestih
in njihovih delovnih &asih se lahko

12

pozanimate pri svoji pristojni ob&inski
upravi.

Postopek pri uveljavljanju garancije
Za zagotovitev hitre obdelave vasega primera vas
prosimo, da sledite naslednjim napotkom:

Prosimo, da za vsa vprasanja pripravite radun in
Stevilko izdelka (npr. IAN 123456_7890) kot

dokazilo o nakupu.

Stevilko izdelka najdete na identifikacijski ploséici,
gravuri, naslovni strani v navodilih (spodaij levo)
ali na nalepki na hrbni ali spodnii strani.

Ce pride do napa&nega delovania ali drugih
pomanikljivosti, se obrnite najprej na v
nadaljevanju navedeni servisni oddelek po
telefonu ali prek e-poste.

Izdelek, oznacen kot okvarjen, lahko nato brez
posine posliete na navedeni naslov servisa,
zraven pa prilozZite potrdilo o nakupu (blagajniski
racun) in navedite, za kakdno pomanikljivost gre
in kdaj je nastala.

Servis

(D Servis Slovenija
Tel.: 080082034
E-Mail: owim@lidl.si

g
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Pooblaséeni serviser:

OWIM GmbH & Co. KG
StiftsbergstraBe 1
74167 Neckarsulm
NEMCIJA

Servisna telefonska stevilka: 00386 (0) 80 28 60

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom OWIM GmbH & Co. KG, Stiftsbergstrafle 1, 74167 Neckarsulm,
Nemcija jamé&imo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno
deloval in se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili morebitne
pomanikljivosti in okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek
zameniali ali vrili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Republike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izrogitve blaga. Datum izrocitve blaga je razviden
iz racuna.

4. Kupec je dolzan okvaro javiti pooblaséenemu servisu oziroma se informirati o nadaljnjih postopkih
na zgoraj navedeni telefonski 3tevilki. Svetujemo vam, da pred tem natanéno preberete navodila o
sestavi in uporabi izdelka.

5. Kupec je dolzan pooblad¢enemu servisu predloziti garancijski list in radun, kot potrdilo in dokazilo
o nakupu ter dnevu izrocitve blaga.

6. 'V primeruy, da proizvod popravlja nepooblaiéeni servis ali oseba, kupec ne more uveljavljati
zahtevkov iz te garancije.

7. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje izdelka morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
so zunaj proizvajaléeve oziroma prodajaléeve sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz te
garancije, &e se ni drzal prilozenih navodil za sestavo in uporabo izdelka ali ée je izdelek kakorkoli
spremenijen ali nepravilno vzdrzevan.

8. Jamcimo servis in rezervne dele 3e 3 leta po preteku garancijskega roka.

9. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzefi iz garancije.

10. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije se nahajajo na dveh lo¢enih dokumentih (garancijski
list, racun).

11. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje pravic potrodnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za
napake na blagu.

Prodaijalec:

Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda
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Pouzita vystrazna upozornéni a symboly
V tomto ndvodu k obsluze a na obalu jsou pouzivdna nésledujici upozornéni:

NEBEZPECi! Tento symbol se signdlni
slovem ,Nebezpedi” oznaduje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek

t&zké zranéni nebo smrt.

Varovani! Nebezpedéi popdlenin:
Tento symbol upozorfiuje horky povrch.

VAROVANI! Tento symbol se signdlni
slovem ,Varovéni” oznaluje ohrozeni se
A sttednim stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za ndsledek
tézké zranéni nebo smrt.

Bezpeé&né pro potraviny. Tento vyrobek
nemd Zadny negativni vliv na chut a
vini.

UPOZORNENI: Tento symbol
0 se signdlnim slovem ,Upozornéni”

poskytuje dal3i uZiteéné informace.

Stidavy proud/napéti

Ko$|2 | a pénev |4 |jsou vhodné do

my&ky nadobi.

R Nikdy nenechte déti hrét si bez dozoru
m s balicimi materidly nebo s vyrobkem.

DIGITALNi HORKOVZDUSNA @ Poutziti ke stanovenému Géelu
FRITEZA Tato horkovzdu3né fritéza je vhodnd na dpravu

potravin, které vyzaduji vysokou teplotu pfipravy,
® Uvod nebo by jinak musely byt smazené. Vyrobek

louZi vyhradné i travin.
Blahopfejeme Vam ke koupi nového vyrobku. slovztvyhracne pro pripravy potravin

Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k Tento vyrobek je vhodny vyhradné pro pouziti
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje v soukromych domdcnostech. Neni uréen ke
dilezité pokyny pro bezpe&nost, pouziti a komeré&nimu pouZiti.

likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se
viemi pokyny k obsluze a bezpe&nostnimi pokyny.
PouZiveijte vyrobek jen popsanym zpisobem a

na uvedenych mistech. PFi pfeddni vyrobku treti
osobé& predeijte i viechny podklady.

Pouziveijte vyrobek jen v mirnych klimatickych
podminkdch. Pouziti v tropickych klimatickych
zéndch se nedoporuéuje.
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Pouziti, kterd nejsou uvedena v tomto ndvodu na
obsluhu, mohou vyrobek poskodit nebo zpisobit
véznd zranéni.

Vyrobce nepfebird Zadnou odpovédnost za skody
zpUsobené neodbornym pouzitim.

® Rozsah dodavky

Zkontrolujte vyrobek po vybaleni na Gplnost
a bezvadny stav viech &asti. Pfed pouZitim
odstrafte veskeré balici materidly, véetné
obalového materidlu pod pdnvi a pod kosem.

Pokud nékteré dily chybi nebo jsou poskozené,
obrafte se na nds zdkaznicky servis.

B Digitdlni horkovzdu3né fritéza
®  Ndvod na obsluhu

@ Popis dilu
Rozlozte pted &tenim poskladanou stranku s
vykresy. Seznamte se se viemi funkcemi vyrobku.

l Displej (s obsluznym panelem)

|2 | Ko3 (s hranici plnéni MAX na vnitini strané)
13| Odblokovdni kose (s ochrannym krytem)
Z Pdnev

i Rukojef

16| Vétraci otvory

|7 | Pfipojné vedeni se sifovou zdstrekou

8

Varny prostor
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i Indikace vybéru z nabidky

[10] Zobrazeni hodnoty (Teplota a &as)

[11] Indikace minutové jednotky

12| Indikace teplotni jednotky

13| Indikace vybéru z nabidky

14] Provozni kontrolka <%

15| Tlagitko 8 @(zvyzeni teploty)

6] Tlagitko 8 @(Snizeni teploty)

[17] Tlagitko (Vybér z nabidky)

18] Tlagitko (Start/Pauza/Vyp)

19| Tlagitko O ® (Zkrdceni doby vafeni)

20| Tlacitko O ® (Prodlouzeni doby vafeni)

® Technické udaje

Vstupni napéti 220-240 V~,
50-60 Hz

Ochrannd ffida I

Vykon 1350 W

80 az 200 °C

1 az 60 minut

Teplota vafeni

Doba pfipravy
A Bezpedénostni pokyny

PRED PRVNIM POUZITIM
VYROBKU SE DUVERNE
OBEZNAMTE SE

VSEMI OBSLUZNYMI A
BEZPECNOSTNIMI POKYNY!
PRILOZTE TAKE VSECHNY
PODKLADY PRI ODEVZDANI
VYROBKU TRETIM OSOBAM!



U $kod zpUsobenych nedodrzenim
tohoto ndvodu na obsluhu zaniké
zaruéni ndrok! Za nésledné skody
se nepfebird zadné odpovédnost!
Neprebird se Z4dnd odpovédnost
za $kody na majetku nebo
zranéni zpUsobené neodbornou
manipulaci nebo nedodrZenim
bezpeénostnich pokynd!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

AVAROVANI!

NEBEZPECi SMRTI

A NEHOD PRO

BATOLATA A DETI!
Nikdy nenechejte déti bez dozoru
s obalovym materidlem. Existuje
nebezpedi ududeni obalovym
materidlem. Déti Casto podceni
nebezpedi. Déti drzte mimo dosah
vyrobku a balicich materiald.

® Tento vyrobek mohou pouzivat
déti stardi 8 let i osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
&i mentdlnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zku3enosti
a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouceny
ohledné bezpecného pouZivani
pfistroje a chdpou z toho
vyplyvaijici rizika.

= Cisténi a uzivatelskd Gdrzba
nesmi byt provadény détmi,
ledaZe by byly staré 8 let nebo
starsi a byly pod dozorem.

® Chradte vyrobek a jeho
pripojné vedeni pred détmi
mladsimi nez 8 let.

® Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.

Elektricka bezpeénost

A NEBEZPECi! Nebezpeéi
urazu elektrickym
proudem! Nepokousejte
se vyrobek sami opravovat. V
pfipadé poruchy smi opravy
provadét vyhradné kvalifi-
kovany persondl.
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AVAROVANI! Nebezpeéi
urazu elektrickym
proudem! Vyrobek nesmi
byt ponofovdan do vody
nebo jinych kapalin. Nedrzte
vyrobek pod tekouci vodou.

AVAROVANI! Nebezpeéi
urazu elektrickym

proudem! Poskozeny vyrobek

nepouzivejte. KdyZ je vyrobek

mozné poskozen odpojte ho od

elektrické sité€ a obrafte se na
svého prodeijce.

AVAROVANI! Nebezpeéi
urazu elektrickym

proudem! Nestavte vyrobek
do blizkosti umyvadel nebo na

vlhk& mista.

W Pfed pfipojenim k napdjeni
se ujistéte, zda jsou napéti a

proud v souladu s informacemi

na typovém stitku vyrobku.

® Spojujte vyrobek vyhradné s
uzemnénou zdsuvkou. Ujistéte
se, Ze je sifovd zéstreka fadné
pfipojend.

70 CzZ

® Aby nedoslo k poskozeni

pfipojného vedeni, nemaékejte
ho nebo ho neohybeite a
nevedte jej pfes ostré hrany.
Chrapte ho rovnéz pred
horkymi povrchy a otevienymi
plameny.

Pokladeite pfipojné vedeni

tak, Ze za né nikdo nemdze
nedmyslné tahat nebo pres né
zakopnout.

Kdyz je sitové pfipojné vedeni
tohoto pfistroje poskozen, musi
byt nahrazen vyrobcem nebo
jeho zdkaznickou sluzbou
nebo podobné kvalifikovanou
osobovu, aby se zabranilo
ohroZeni.

KdyZ odpojite vyrobek od
elektrické sité, taheijte za
sitovou zéstrcku, ne za pfipojné
veden.

Pfipojné vedeni nenavijejte
kolem vyrobku. Pfipojte
vyrobek na jednu vZzdy snadno
pristupnou zdsuvkuy, abyste
mohli vyrobek v pfipadé nouze
okamzité odpojit od sité.



Vyrobek neni vhodny k provozu
s pomoci externiho asovade
nebo samostatného ddlkového
ovladani.

Nepouziveijte vyrobek s
mokryma rukama. Nedotykejte
se vyrobku mokryma rukama.

Riziko pozaru/popadleni a
teplo

VAROVANI! Horky

povrch! UdrZujte déti a

zvifata mimo dosah
vyrobku, kdyz je v provozu,
nebo kdyz se chladi. Pfistupné
Césti jsou horké.

/\ OPATRNE! Riziko
popaleni! Nikdy se
nedotykeijte vnitfnich &asti
vyrobku, dokud je jesté v
provozu nebo horky.

A\ OPATRNE! Riziko pozaru!
Nestavte vyrobek do blizkosti
hoflavych materidli (napf. jako
isou zéclony, ubrusy).

A\ OPATRNE! Riziko pozaru!
Aby se zabrénilo pfehrdti,
nesmi byt vyrobek pfi provozu
zakryt.

/\ OPATRNE! Riziko
popaleni! Vyrobek
nepouzivejte s vaficimi se
kapalinami nebo horkym tukem.

A\ OPATRNE! Riziko
popaleni! Béhem provozu
unikd horkd pdra z vétracich
otvor0. UdrZujte ruce a oblicej
v bezpeéné vzddlenosti od
vodni pdry z vétracich otvord.

A\ OPATRNE! Tento vyrobek
neni hracka pro déti! Déti
si nejsou védomy nebezpedi
v zachdzeni s elektrickymi
spotfebidi.

/A OPATRNE! Riziko
popaleni! Davejte pozor
na to, Ze pfi otevieni mize
uniknout horké péra.

Pokud se objevi kouf nebo
neobvykly hluk, oddélte
vyrobek okamzité od zdsuvky.
Nechte vyrobek pred

daldim pouzitim zkontrolovat
specialistou.
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M V pfipadé pozdru, nez
zavedete vhodnd opatfeni pro
boj s pozdrem, nejprve odpojte
kabel ze zasuvky nebo odpojte
vyrobek od napdijeni.

B Ventilaéni otvory vyrobku
nezakryvejte. Dbejte na
dostateéné vétrdni. Vyrobek
neddveijte do skfiné.

® Neodkladejte na vyrobek
z4dné predméty.

® Ponechte nejméné 10 cm
mista ve viech smérech
okolo vyrobku s cilem zajistit
dostateéné vétrdni.

Instalacni pokyny

® Vyrobek nesmi nainstalovdan
bezprostiedné pod zdsuvkou.

® Nestavte vyrobek na varné
desky (plynového, elekirického
nebo uhelného sporéku atd.).

M Provozuijte vyrobek vzdy na
rovné, stabilni, &isté, tepelné
odolné a suché plose.
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® Dfive nez s vyrobkem pohnete,
vzdy ho ochladte.

Provoz

A Pokud plnite panev
pFimo olejem, existuje
nebezpedi pozaru.

® Nikdy se nedotykeite vnitinich
asti vyrobku, dokud je jedté v
provozu.

B Nechte viechny ingredience
v kosicku, aby se zabrdnilo
kontaktu s topnymi télesy.

® Nenechdvejte tento vyrobek
bez dozoru, dokud je v uZivéni.

® Vyrobek nepfepliiujte. Pliite
ko§ | 2 | pouze do hranice plnéni
MAX. To je dilezité, aby
se ani potraviny ani pouzitd
nddobka (napf. pecici forma)
nedostaly do pfimého kontaktu
s ohfivacim prvkem.

B Do kose | 2 | neddvejte vice nez
750 g potravin a kuchyfského
n&dobi (napf. peéici plech). To
by mohlo vyrobek poskodit.



Cisténi a skladovéni

® Vyrobek nesmi byt vystaven
kapaijici nebo stfikajici vodé.

B Oddélte vyrobek od sité po
dobu jeho nepouZivani a pred
jeho &isténim.

® Pokyny k cisténi vyrobku,
naleznete v &ésti ,Cigténi a

ISP

péce”.

Pred prvnim pouzitim

Odstrafite veskery obalovy materidl.
u  Cistéte vyrobek (viz oddil ,Cisténi a pége”).

Obsluha

UPOZORNENI:

Pokud v reZimu vybéru programu nebylo po

dobu 60 sekund stisknuto Zadné tlaéitko,

prepne se vyrobek do pohotovostniho rezimu.

B Pfi kazdém stisknuti tlacitka zazni signdl.

B Mozete pdnev | 4 | kdykoli odebrat, i b&hem
procesu vareni.

- Kdyz je panev [ 4] odejmuta, ohfivaci prvek
a ventilator se vypnou.

- Kdyz je panev [ 4] znovu vloZena, prejde
vyrobek automaticky do pfedchoziho
provozniho reZimu.

B Vétsi mnozstvi pfipravovanych potravin
obecné vyzaduji o néco delii &as vafen,
men3i mnoZstvi potom mimé kraf$i dobu.

SN

B Prectéte si kapitolu ,Varnd tabulka”, kterd
jidla by méla byt b&hem vafeni protfepdna/
obracena. Pro rovnomémy vysledek
pripravy doporucujeme protfepdni/otéceni
pfipravovanych potravin asi po jedné tFetiné
a po dvou ffetindch odhadované doby
pripravy. Pokazdé trepeijte 5 az 10 sekund.
Pro jesté lepsi vysledek pFipravy mizete
pfipravované potraviny b&hem ni protfepat/
otogit 3krdt.

Pokud je pro vds tfeseni/otdceni obtizné,
pouZzijte pomicku (napf. |Zici).

Abyste vyjmuli panev |4 | a ko3 | 2| z varného
prostoru [ 8], odtdhnéte jednou rukou opatré
horni kryt vyrobku. Zatéhnéte druhou rukou
za rukojef [ 5], abyste vytéhli panev a kos.

B Ddveite ko3 | 2 | vzdy vodorovné a bez tlaku
do pénve [4]. Zamek musi byt slysitelné a
hmatateln& zapadnout do sprévné polohy
(obr. B).

B Do kose | 2| neddveijte vice nez 750 g
potravin a kuchyfiského nadobi (napf. pedici
plech). To by mohlo vyrobek poskodit.

/A VYSTRAHA! Riziko poskozeni
vyrobku! Nikdy se nedotykeijte ko3e |2 | a
panve |4 | pfedméty s ostrymi hranami. Tim by
se mohl poskodit povlak.

/\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni
vyrobku! Nikdy nestlagujte
odblokovéni kose [3], kdyz drzite ko3[2] a
pdnev |4 | ve vzduchu. Pénev by se uvolnila a
nekontrolované spadla (obr. C).

Cz 73



®  Abyste mohli ovléddat odblokovéni kose [3]
posufite nejdfive jeho ochranny kryt dopfedu.
Teprve potom stlaéte odblokovani kose
(obr. D).

@ Priprava

Pipojte vyrobek do vhodné zdsuvky.
sviti @ na zobrazeni hodnoty [10] se objevi
,—=-=". Zazni 1 zvukovy signdl.

B Naplhte ko | 2 | pfipravovanymi potravinami.
Neprekracujte hranici plnéni MAX (na vnitini
strané kose).

B Polozte pdnev |4 |s naplnénym kosem |2 | do
varného prostoru [8].

/A VYSTRAHA! Riziko poskozeni

vyrobku! Neddvejte do pénve |4 | zadné

kapaliny (napt. olej nebo vodu). To by mohlo
nepfiznivé ovlivnit &innost vyrobku.

® Vybér programu

Prepnéte do rezimu vybéru programu:
Stisknéte GD[18]. Indikator vybéru z nabidky
[9][13] bliké po dobu 3 sekund a poté
zhasne. Ostatni indikatory sviti, s vyjimkou

< 14

B Na za&dtku je teplota nastavena na 180 °C
a doba vafeni na 15 minut.

Lze pfizpUsobit teplotu (v intervalech 5 °C) a
dobu vafeni (v intervalech po T minut&):

Tladitko Funkce (teplota)

a @ Zvyste teplotu (max. 200 °C)
a @ Snizte teplotu (min. 80 °C)

Tladitko Funkce (¢as)
(OIO)] Prodlouzit &as  (max. 60 minut)

0@ Zkrétit Eas

(min. 1 minuta)
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Vybér programu

V zé&vislosti na pfipravovanych potravindch je

mozné vybrat vhodny program.

B Pro volbu mezi programy stlagte @|[17].
Vybrany program [9][13] bliké.

Pfipravované °C Min. Optimalni
potraviny mnozstvi
18015 :

@ Hranolky 200 15 300g
Steak 180 10 200 g
@ Ryby 180 15 300 g
O Krevety 180 15 400 g
Q, Kufecistehno 200 30 500g
Kold&e 160 15 4x50g
£Z Kute 200 30 500 g
[ chiew 160 10 7x70g

@ UPOZORNEN:I:

B Pro lepsi vysledky vafeni, doporuéujeme
vyrobek predehfivat po dobu 3 minut.

B Prectéte si kapitolu ,Varnd tabulka”, které
jidla by méla byt b&hem vateni protfepdna.
Varnd tabulka také obsahuje informace
o doporuéeném minimdlnim/maximdlnim
mnoZstvi pro rbzné potraviny.

BV piipads, e by celkové hmotnost kose [2],
pdnve |4 | a pfipravovanych potravin byla
prilid velka pro promichdni: Postavte pdnev na
tepelné& odolny povrch a vyjméte kos (obr. E).



)

Spusfte proces pripravy

Kdyz jste proved|i zddand nastaveni, stladte

‘ Spusti se proces pfipravy.
UPOZORNEN::

B&hem varfeni jsou aktivni ndsledujici indikace:

- 3 [14] blika

- Vybrany indikétor vybéru nabidky [9]
bliké.

- 8@N58@[g @18/ V@19 Q@ 20]
sviti.

B&hem vafeni se na displeji [ 1] stfidavé se

zobrazuji nastavend teplota a zbyvaijici doba

vareni.

Po ukonéeni procesu pfipravy, b&zi ventildtor

pro chlazeni vyrobku jesté 1 minutu.

Na indikatoru hodnoty [10] se odpocitava

zbyvaijici &as (v sekundéch). $&[14] a

sviti.

Chcete-li b&hem procesu chlazeni prepnout

na indikaci vybéru nabidky, stlagte tlagitko

(171

KdyzZ je proces ochlazeni ukonéen, vyrobek

se pfepne do pohotovostniho provozu. Zazni

5x dvojity zvukovy signdl.

Panev | 4 | mizete kdykoliv odebrat a nemusite

&ekat, az se ventildtor vypne.

V3echny indikace se vymazou a na indikaci

hodnoty [10] se objevi ,---".

Pferuseni procesu pripravy

Proces pfipravy mizete prerusit napt. z
nésledujicich divodu:

- pro zménu nastaveni
- pro proffepdni/oto&eni pfipravovanych

potravin ,napt.” use non-breaking space

B Prerudeni procesu pfipravy (reZim pauzy):
Stisknéte .

®  Kdyz je proces pfipravy prerusen:
- Sk [14] sviti
- D [18] blika

B Pokradovéni v procesu pfipravy: Stisknéte

jesté jednou.

UPOZORNENI:

Ohfivaci prvek a Easovaé se vypnou, kdyz
je proces pfipravy pferusen. Ventilator bézi
ddle, aby prodlouzil Zivotnost vyrobku.

B Kdyz je proces piipravy prerusen: Kdyz je
pénev [4] odebréna z varného prostoru [ 8],

ventildtor se rovnéz vypne.

S

@ Ukonceni procesu pripravy
V pribéhu piipravy podrzte tlagitko G)[18]

3 sekundy stlacené.
- % a sviti.

B Po ukonéeni pFipravy, b&zi ventildtor pro
chlazeni vyrobku je3té 1 minutu.

® Oddéleni kose od panve
Ko3 |2 | a pdnev |4 | mohou byt od sebe vzdjemné

oddéleny. To mize byt uZite&né pro lepsi michdni

pripravovanych potravin nebo pro &isténi dilo.

B Vyjméte pdnev 4 | s kosikem | 2 | z varného
prostoru .

B Polozte pdnev |4 |na vhodny povrchu
(plochy, stabilni, tepelné odolny).

B Posuiite kryt odblokovani kose | 3 | dopfedu.

B Stisknéte flagitko odblokovani kose [3].
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W Zvednéte ko [2] za rukojef [5] z panve [4]. /A VYSTRAHA! Riziko poskozeni
®  Pokud jste vlozili ko3 [2] do pénve [4], musi vyrobku! Nikdy se nedotykejte kose | 2| a
kos citelné a slysiteln& zacvaknout. pénve |4 | pfedméty s ostrymi hranami. Tim by
se mohl poskodit povlak.

® Odebirani pripravovanych

B Pokud chcete pfipravované potraviny

potravin z ko3e | 2| vysypat, oddélte jej predem

B Doporuéujeme, abyste odebirali pfipravované od pénve [4]. V panvi se mohou
potraviny vhodnym kuchyfiskym nécinim nahromadit horké kapaliny, které mohou
(napF. kuchyfiskymi klestémi). nekontrolovatelné unikat.

® Varna tabulka

Potraviny Doporuéené Doba Tepl. (°C) Nutné je Pfiprava
mnoistvi (g) vareni protrepani/
(min.) obraceni

Brambory a hranolky

Mrazené hranolky

(tenké) 200-500 15-18 200 J

m:‘:;‘;“e hranolky 200-500  15-18 200

&i’:‘gcr'n:‘)’”'ky ' 200-500  15-18 200 |
Brambory

Doméci americké . 300-500 18-22 180 I olou?fme a

brambory nakréjime na
mésicky.
Brambory

Domdci bramborové 300-500 12-18 180 ] oloup,)?me a

kostky nakrdjime na
kosticky.

Maso a dribez

Steak 3 100-300 6-10 180 J

Jehnééi kotlet 3 100-300 10-14 180 J

Hamburger 3 100-300 7-14 180 J

Salédm 3 100-300 8-10 180 J

Dribezi stehno 3 100-500 20-30 200 J

Kufeci prsicka 3 100-300 10-15 180 J

Poulard 13 500 30 200 J Viz recept.

! = pridejte V2 |Zicky oleje . 2 = pouzijte pecici pdnev

3 = Marinovat s kofenim (v zdvislosti na vasich preferencich)
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Potraviny Doporuéené Doba Tepl. (°C) Nutné je Priprava
mnoizstvi (g)  vareni protrepani/
(min.) obraceni
Ryby a plody mofe
Kreveta 3 100-400 15 180 J
Filetu z lososa 13 100-300 10-12 180 N
Hund&cek severni 13 150 8-10 180 J
Filet z tresky 3 100-300 12-15 180 N
Zelenina
1 v v
Okra 100 10 160 N Ufiznéte hlavu a
rozpulte.
Chfest ! 100-300 6-10 180 N Rozpulte.
! Vyloupeijte
Kukufice 200-400 6-9 200 J a odstrafite
kukufi¢né vlasy.
! Odstrafite hlavu a
Paprika 200-400 10 200 J jadra. Nakréjejte
na 2-4 kusy.
Obéerstveni
Samosy 100-300 12-15 200 J
f;“;fye“e oect 100-400  12-15 200
Mrazené rybi prsty 100-300 6-10 200 J
Zmrazené,
obalované syrové 100-400 8-12 180 J
snacky
Peéeni
Maly kol&g 2 2x50-4x50 15 160 N Viz recept.
Sendvi¢ 1 sada 4-6 180 J
Chléb nakrajejte
Krutony 3 300 6-10 180 J na kousky vhodné
do Ust.
Zemle 400 Viz recept. 160 N Viz recept.
! = pridejte V2 |Zicky oleje . 2 = pouzijte pecici pdnev

3 = Marinovat s kofenim (v zdvislosti na vasich preferencich)
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Kontrolujte pravideln& ingredience, az jsou
Oplné uvarené nebo dosdhly pozadované
Urovné zhnédnuti. Potfebnd doba varfeni
moze byt krat3i nebo delsi, nez je uvedeno v
receptech.

Aby se zabrdnilo deli dobé vareni, nemély
by byt ingredience prilis tusté.

Vyska formy na peéeni nebo misy na peceni
do trouby nesmi prekrogit hranici plnéni

MAX v kosi[2].

Navrhy recepto

Kfupavy parek v rohliku se
syrem

Pfisady

2 pérky

2 parky v rohliku

Strouhany syr &edar (podle chuti)
(Volitelng) ke€up

(Volitelné) hofcice

Uprava

78

Vyrobek pfedehfejte na 180 °C.

Parky polozte do kose [2]. Pripravujte 8 minut
pfi 180 °C. Vyjméte parky z kose.

Vlozte varené pérky do rohliku.

Dejte strouhany syr &edar na pérky a rohlik.
Vlozte pérek v rohliku zpét do koze [2]. Vaite
1 az 2 minuty, dokud se syr neroztavi.

Po dokonéeni pfipravy polozte pdrek v rohliku
na talif.

Podle préni podaveite s keGupem a hoféici.

Ccz

@® Ostre korenéné kure

Prisady

B 6 kufecich stehen

B 1 strouzek Cesneku

B 1 &aojovd Izicka hofgice

B 3 &ajové Izicky cukru

B 2 Zajové |zigky présku chilli

B 2 &ajové Izicky olivového oleje

B Pepf a sdl (podle chuti)

Uprava

B Vyrobek predehiejte na 200 °C.

BV misce rozdrtte Eesnek a smichejte ho s
cukrem, olivovym olejem, chilli a hof¢ici.

®  Ochutte soli a pepiem.

B Veffete marinddu do kufecich stehynek.
20 minut nechte odstdt.

B Vlozte kufeci stehna do vyrobku. Vafte je
10 Minut.

= Nastavte teplotu na 140 °C. Vatte dalsich
10 Minut.

B Kdyz je vafeni dokonéeno, dejte kufeci stehna
na talif.

]

Hmotnost pfisad: 400 g



® Slany kolac se syrem, cibuli a

houbami

Prisady

B 3 vejce

B 2 34lky hub, ¢isténych

B 1 &ervend cibule

B 1 polévkovd IZice olivového oleje

B 3 polévkové IZice syra, rozdrceného

B 1 $petka Soli

Uprava

B Oloupeme &ervenou cibuli a nakréjime na
5 mm tenké plétky. Houby ocistime; pak
nafezeme na 5 mm tenké platky.

B Na pdnvi s olivovym olejem nechdme cibuli

a houby na stfednim plamenu vypotit,
dokud nejsou mékké. Odstraite ze spordku
a poloZte na suchou utérku k ochlazeni
pripravovanych potravin.

Vyrobek pfedehfejte na 180 °C.

Ve $lehaci misce rozbijte 3 vejce. Dikladné a
energicky naleheite. Pridejte 3petku soli.

V tepeln& odolné ndkypové formé na ndkyp
vnitini stranu potfete tenkou vrstvou spreje na
pdnev.

Pridejte do ndkypové formy vejce, pak smés
cibule a hub a pak syr.

Vlozte ndkypovou formu do ko3e |2 | a
pfipravujte potraviny ve vyrobku po dobu
20 minut.

Tip: 5 aZ 8 minut pfed koncem pfipravy:
Podle piani pridejte do slaného kolace vice
syra.

Slany kolég je hotovy, kdyz mizete
zabodnout ndz do stfedu a niz vyjde z
koléce éisty.

Hmotnost pfisad: 260 g

® Paprikové krouzky

Prisady

30 g mouky

1 vejce

10 ml vody

2 polévkové |Zice rostlinného oleje

1 &ajovou IZicku soli

1 &ajovou Izigku pepre

1 &ajovou Izicku paprikového prasku
30 g suché strouhanky

1 papriku

Uprava

Vyrobek pfedehfejte na 200 °C.

Mouku nasypte do malé misky.

Vejce rozlehejte s vodou v jiné malé misce.
Smichejte rostlinny olej, stl, pepf, paprikovy
prések a suchou strouhanku v jiné misce, az
jsou ingredience dobfe promichany.
Odfiznéte hlavu papriky a odstrafite semena.
Nakréjejte papriku na 4 kusy a odstrafite
spodni stranu.

Nakrdjenou papriku obalte v mouce.
Obalte papriku v 3lehaném veici.

Obalte papriku ve strouhankové smési, az je
paprika zcela obalena.

Papriku vlozte do kose [2]. Pripravute na
obou strandch vzdy 5 minut.

Cz 79



Vejce zapecené se slaninou a
spendatem

B Vyzaduje: 4 formi¢ky na muffiny
Prisady

m 2 platky slaniny

B Rostlinného oleje

B 4 vejce

B 4 polévkové Izice mléka

B 20 g $pendtu

B Strouhany syr ¢edar (podle chuti)
B Sil a pepf (podle chuti)
Uprava

B Vyrobek pfedehfejte na 200 °C.

Slaninu vlozte do kose [2]. Pripravujte vzdy
2 minuty kazdé strané.

Vyjméte slaninu, nakrdjejte na kousky a dejte
stranou.

Potiete muffinové formicky olejem.

Do kazdé muffinové formicky rozbijte 1 vejce.

Vejce nesleheite.

Do v3ech muffinovych formigek prideijte
mléko, 3pendt a slaninu.

Do viech muffinovych formi¢ek prideijte
strouhany syr &edar, s0l a pepf.
Muffinové formicky vlozte do kose [2].
Pripravujte 8 minut piii 160 °C.
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® Poulard

Prisady

= 500 g poularda

B 2 &ajové Izicky olivového oleje

B Pepf a sdl (podle chuti)

B 20 g mdsla

B 20 g medu

Uprava

B Vetfete do poularda olivovy olej, pepf a sil.
1 hodinu marinujte.

B Vyrobek predehiejte na 200 °C.

B Rozpustte méslo a promichejte s medem.

B Do poularda vefiete smés mésla a medu.

B Poularda viozte do kose [2]. Pripravuite
15 minut pfi 200 °C.

®  Poularda obratte. Pfipravujte dal3ich

15 minut.



® Brambory ve félii

Pfisady

B 1 brambor (200-400 g)

H 20 gcibule

B 40 g slaniny

B 1 &ajova IZieka olivového oleje
B Pepf a sdl (podle chuti)

® 10gsyru

B 10 g majonézy

Uprava

[

Vygistéte brambor pomoci kartége.
Brambor pottete olivovym olejem.

Slaninu a cibuli nakréjejte na malé kousky.
Zabalte brambor do hlinikové félie, aby se
zabranilo prevafeni.

Vlozte brambor do vyrobku. Pipravujte
50 minut pii 200 °C.

Propicheijte brambor vidligkou. Brambor je
uvareny v pfipadé, Ze vidlicka moze byt
snadno dét zapichnuta a vytaZena.
Vyjméte brambor a nakrojte ho do stfedu.
Nepalte ho.

Dochutte pepiem a soli.

Do bramboru pfidejte slaninu, cibuli a syr.
Vlozte brambor do kose [2]. Piipravujte
10 minut pfi 180 °C.

Brambor poddveijte s majonézou.

@® Maly kolac

B Vyzaduje: 4 papirové formicky na pegeni

Pfisady

B 85 g soleného mdsla

B 85 g praskového cukru

B 2 vejce

B 120 g bilé p3eni¢né mouky

® 3 g présku do pegiva

B 1/8 &ajové Izicky soli

Uprava

B Méslo a cukr micheijte, dokud smés neni
mékké a bledé.

B Rozilehejte vejce se smési do zpénéni.

B Pridejte do smési mouku, prések do peciva
a sol.

B Naplite smés do papirové formicky na
peceni.

B Vyrobek pfedehfejte na 160 °C.

B Papirové formiky se smési viozte do kose [2].

Pec¢te 15 minut.
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® Zemle
Pfisady

250 g chlebové mouky
1 vejce

25 g cukru

3 g drozdi

110 g mléka

10 g smetany

15 g mésla

Uprava

Rozilehejte vejce dopéniva a vmicheijte ho do
mouky, cukru a drozdi.

Do t&sta pFidejte mléko a smetanu. Hnétte
15-20 minut.

Na asi 1 hodinu dejte stranou (dokud se
velikost nezdvojndsobi).

Tésto nakrdjejte na 7 kusd. Hnéfte 10-

15 minut.

Téch 7 kust viozte do kose [2] Pockeijte
dal3ich 30 minut.

Pecte 10 minut pfi 160 °C.

Rozpustte méslo a Zemle jim potfete. Pecte
dal3i 2 minuty.
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® Rybi filé

Prisady

= 300 g rybich filetd

B Pepf a sdl (podle chuti)

B 1 citron

B 2 strouzky Eesneku

B 1 Salotka

= 20 g masla

Uprava

B Rybu dochutte pepfem a soli.

B Rozpulte citron. Nakrdijejte jednu polovinu
citronu a dejte pod rybi filet.

1 strouzek Eesneku rozdrfte, nakrdijejte 3alotku
na plétky a poloZte vie na rybi filé.

B Rybnifilety viozte do kose [2]. Pripravujte
15 minut pfi 180 °C.

B Rozpustte mdslo a pridejte 1 strouzek
Cesneku.

B Dejte Eesnekové maslo na rybi filet.

®  Druhou polovinu citronu vymackeijte na rybi

filet.



@® Odstranovani poruch

wvove

Zavada Mozna pri¢ina

74dnd funkce  Bez napdijent

Opatreni

Zkontrolujte, zda je vyrobek pfipojen.

Zkontrolujte, zda je z&suvka pod proudem tak, ze
pripojite jiné elekirické zafizeni.

Spojte vyrobek s jinou zdsuvkou.

Pfili§ mnoho pfipravovanych
potravin

Pripravované
potraviny jsou

SniZte mnoZstvi pfipravovanych potravin a
rovnomérné je rozmistéte.

priliS syrové nebo Teplota pfipravy je pfili nizka.

Zvyste teplotu pfipravy.

nerovnomérné ” N -
Pfipravované potraviny nebyly v

mezidobi promichdny.

uvarené.

Promichejte pfipravované potraviny alespor 1x v
polovin& doby pFipravy. Pro rovnomérny vysledek
pripravy doporucujeme protfepdni/otéceni
pfipravovanych potravin asi po jedné tFetiné a

po dvou ffetindch odhadované doby pfipravy.
Pokazdé trepeijte 5 az 10 sekund. Pro jesté lepsi
vysledek pFipravy mizete pFipravované potraviny
b&hem ni protfepat/otogit 3krat.

Nékteré pokrmy by se mély
pripravovat v obycejné fritéze.

Pfipravované
potraviny nejsou
kiupavé.

Pred pfipravou potfete jidlo trochou oleje.

Cerstvé hranolky Nespréavny typ brambor

PouZijte jiny typ brambor.

nejsou dodélané Kousky brambor nebyly po

nebo nejsou fezani oplachnuty.

Kousky brambor po fezani dikladné opléchnéte
pro odstranéni skrobu.

kiupavé.
Bramborové kousky nebyly po

opléchnuti osuseny.

Po opléchnuti kousky brambor dokladné osuste
(napf. kuchyiskym papirem).

Bramborové kousky nejsou
naolejované.

Pred pfipravou potiete kousky brambor trochou
oleje.

Bramborové kousky jsou pfili3

Nakréjejte kousky brambor na mensi nebo tenké

velké. pasy.
Pdnev |4 |nelze Pénev|4 |neni zavedena Vlozte pénev |4 |v pravém Ghlu ke krytu.
vlozit do varného stfedové.

prostoru.

Do pdnve | 4 | nakapal tuk a

odpaiil se.

Z vyrobku stoupd
bily kouf.

PouZivejte méné oleje pfi pfipravé pokrm0.

Pouzivejte nizkotu&né pokrmy.

Snizte teplotu nebo dobu vafeni.
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® Cisténi a péce
® UPOZORNENI: Aby byla zachovéna funkénost a vzhled vyrobku, doporuéujeme jej po kazdém
pouziti dikladné vy<istit.

Dil Cisténi

B Vyrobek a veskeré /\ VAROVANI! PFi &i3téni nebo provozu nesmi byt vyrobek ponofen
prislusenstvi do vody nebo jinych kapalin. Nedrzte vyrobek pod tekouci vodou.

B Kryt

B Oddélte vyrobek pred &isténim od sité.
¥ Varny prostor B Nepouzivejte pro &iténi abrazivni prostfedky, agresivni roztoky nebo
B Pfipojné vedeni se iyrdé kartGce.
sitovou zdastrekou m  Cistéte vyrobek lehce navlhéenym hadiikem. V piipadé potieby
pouZzijte jemny sapondt.

m Ko3 B Panev a ko§ miZete opldchnout jako b&zné nddobi ruéné: Vygistéte
. obé &ésti dukladné teplou vodou a mycim prostfedkem. Udrzujte
" Penev jednou rukou opatrné& zpét horni kryt vyrobku. Druhou rukou tdhnéte
za rukojef [5], abyste vytéhli panev a kos ven.

B Pokud by nedistoty ulpivaly na kosi nebo na dné hrnce, naplite panev
horkou vodou s trochou sapondtu. Postavte ko$ do pénve a nechte
oba dily se po dobu asi 10 minut namé&cet.

B Ko$ a pdnev jsou vhodné do my&ky nddobi.

B Pfed opétovnym pouZitim a pfed skladovanim: Vytiete viechny dily suchym hadfikem dosucha.

@ Péce ® Zlikvidovani
B Pfed kazdym pouzZitim vyrobek zkontrolujte na  Obal se skladé z ekologickych materiéld, které
viditelnd poskozeni. mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
B Kromé obé&asného Cisténi je tento vyrobek recyklovatelnych materidld.
bezddrzbovy.

P¥i tfidéni odpadu se fidte podle
I 9 &eni obalovych materiald
Skladovéni La,) oznaleni obalovych materils
zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty /

pOvodnim obalu. 20-22: papir a lepenka / 80-98:
B Uchovavejte vyrobek na suchém, pro déti slozené latky.

nedostupném misté. s Vyrobek a obalové materidly jsou
@ recyklovatelné, zlikvidujte je oddélené
pro lepsi odstranéni odpadu.
Logo Triman plati jen pro Francii.

Vyrobek skladuijte, kdyZ neni pouZivén, v

o O moznostech likvidace vyslouZilych
%" zafizeni se informuijte u spravy vasi
obce nebo mésta.
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V z&jmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazuijte do
domovniho odpady, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbérnéch a
jejich oteviracich hodinéch se mizete

A

informovat u pfisluiné sprévy mésta
nebo obce.

® Zéruka

Vyrobek byl vyroben s nejvy3si peclivosti podle
prisnych kvalitativnich smémic a pfed odeslanim
prosel vystupni kontrolou. V pfipadé zavad méte
moznost uplatnéni zékonnych prav vici prodeijci.
Vase préva ze zdkona nejsou omezena nasi nize
uvedenou zdrukou.

Na tento artikl plati 3 zdruka od data zakoupeni.
Zé&ruéni Ihita zaging od data zakoupeni.
Uschoveijte si dobfe origindl pokladni stvrzenky.
Tuto stvrzenku budete potfebovat jako doklad o
zakoupeni.

Pokud se do 3 let od data zakoupeni tohoto
vyrobku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni
vada, vyrobek Vém - dle nadeho rozhodnuti -
bezplatné opravime nebo vyménime. Tato zaruka
zanikd, jestlize se vyrobek poskodi, neodborné
pouzil nebo neobdrzel pravidelnou tdrzbu.

Zéruka plati na vady materidlu a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku
podléhaijici opotiebeni (napf. na baterie),
ddle na poskozeni kiehkych, choulostivych
dild, napf. vypina&d, akumulétord nebo dili
zhotovenych ze skla.

Postup v pfipadé uplatiiovani zaruky
Pro zaijisténi rychlého zpracovdni Vaseho pFipadu
se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pFipravte
pokladni stvrzenku a &islo artiklu
(napF. IAN 123456_7890) jako doklad o

zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém titku, gravufe,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strané.

V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
ndsleduijicim textu uvedené servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s pfilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Odaji k zavadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.

Servis

D Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz

Cce

CZ 85
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Pouzité vystrazné upozornenia a symboly
V tomto névode na pouzivanie a na obale sa pouzivaji nasledujice upozornenia:

NEBEZPECENSTVO! Tento symbol so

signdlnym slovom ,Nebezpe&enstvo”
oznaduje nebezpelenstvo s vysokym
stupfiom rizika, ktoré, ak sa mu
nevyhnete, bude maf za ndsledok smrf
alebo vézne zranenie.

Vystraha! Nebezpeéenstvo
popalenia: Tento symbol upozorfiuje
na hortci povrch.

VYSTRAHA! Tento symbol so

signélnym slovom ,Vystraha” oznaduje

A nebezpedenstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude

mat za ndsledok vazne zranenie alebo
smrf.

Vhodné pre potraviny. Tento vyrobok
Ziadnym sp&sobom negativne
neovplyviiuje na chuf alebo véiu.

UPOZORNENIE: Tento symbol
so signdlnym slovom ,Upozornenie”
pontka daldie uzitoéné informdcie.

O

Striedavy prid/napdétie

Deti nikdy nenechdvaite hraf sa
s obalovym materiglom alebo s
produktom bez dozoru.

T

K63 |2 | a panvica | 4 | s6 vhodné do

umyvacky riadu.

DIGITALNA TEPLOVZDUSNA
FRITEZA

® Uvod

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je st&astou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice
sa bezpecnosti, pouzivania a likviddcie. Skér
ako zaénete vyrobok pouzivat, oboznémte sa

so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
Vyrobok pouzivaijte iba v silade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouzivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobam odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.

@® Pouzitie v sulade s uréenim

Tato teplovzduind fritéza je vhodnd na pripravu
jedal, ktoré si vyzadujo vyssiu teplotu pri priprave
alebo je potrebné ich fritovat. Produkt slozi
vyluéne na pripravu potravin.

Produkt je uréeny vyluéne na stkromné
pouzivanie. Nie je uréeny na komeréné pouZitie.

Produkt pouzivaijte len v miernych klimatickych
podmienkach. PouZitie v tropickych klimatickych
podmienkach sa neodporiéa.
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Pouzitie, ktoré nie je uvedené v ndvode na
pouzivanie, mbze poskodif produkt alebo
spdsobif vazne zranenia.

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po rozbaleni skontrolujte produkt, ¢&i je kompletny
a &i s6 vetky diely v bezchybnom stave. Pred
pouzitim odstrarite kazdy obalovy materidl
vrétane obalu pod panvicou a ko3om.

V pripade chybaijicich alebo poskodenych &asti
sa obrdfte na nd3 zdkaznicky servis.

B Digitdlna teplovzduinad fritéza
B Ndvod na pouzivanie

@ Popis suciastok
Pred &itanim si rozloZte stranu s ndkresmi.
Obozndmte sa so vietkymi funkciami produktu.

[1] Displej (s ovladacim panelom)

[2] K&3 (s ozna&enou hranicou MAX na

vnitornej strane)

Tlagidlo na uvolnenie ko3a (s ochrannym
krytom)

ZI Panvica

[5] Rukovaf

[6] Ventilagné strbiny

[7] Napéijaci kébel so siefovou zéstrekou

E Varny priestor
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Indikdtor vyberu menu

Indikdtor hodnoty (teplota a &as)

Indikator jednotky minGt

Indikdtor jednotky teploty

Indikdtor vyberu menu

Prevadzkové svetlo %

Tlagidlo 8 @(zvysif teplotu)

Tlacidlo 8 ®(znizif teplotu)

Tlagidlo (vyber menu)

Tlagidlo (8tart/pauza/vypnif)
Tlagidlo 9 @ (skrétenie Easu pripravy)
Tlagidlo & @ (predizenie Zasu pripravy)

Be=EEEEREE=E2

Technické Udaje
220-240 V~,
50-60 Hz

Vstupné napdtie

Trieda ochrany I
Vykon 1350 W
od 80 do 200 °C

1 az 60 minGt

Teplota pri vareni

Cas pripravy
A Bezpecnostné upozornenia

PRED PRVYM POUZITIM
PRODUKTU SA OBOZNAMTE
SO VSETKYMI POKYNMI NA
POUZITIE A BEZPECNOSTNYMI
POKYNMI! PRILOZTE TIEZ
VSETKY PODKLADY PRI
ODOVZDANI PRODUKTU
TRETIM OSOBAM!



Poskodenia spdsobené
nedodrzanim tohto ndvodu na
pouzivanie maji za nésledok
neplatnost zdruky! Za nésledne
vzniknuté $kody nepreberdme
Ziadnu zdruku! V pripade
vecnych $kéd alebo zraneni
0s6b spdsobenych nespravnym
zaobchddzanim, alebo
nedodrzanim bezpecnostnych
upozorneni, nepreberdme Ziadnu
zodpovednosf!

Deti a osoby s postihnutim

AVYSTRAHA!
% NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA
A NEBEZPECENSTVO
NEHODY PRE MALE
DETI A DETI!
Nikdy nenechdvaite deti bez
dozoru s obalovym materiglom.
Existuje nebezpedéenstvo udusenia
obalovym materidlom. Deti &asto
podcefuji nebezpedenstvd.
Produkt a jeho obal sa nesm(
dostat do blizkosti deti.

M Tento produkt méZu pouzivat
deti od 8 rokov a starsie,
ako aj osoby so zniZzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom skisenosti a
vedomosti, ak st pod dozorom
alebo boli pouéené ohladom
bezpe&ného pouzivania
produktu a z toho vyplyvajicich
nebezpelenstiev.

® Produkt nesmg Cistif alebo
obsluhovat deti, jedine, ak by
boli starsie ako 8 rokov a pod
dozorom dospelej osoby.

® Produkt a jeho napdjaci kébel
sa nesmie dostat do blizkosti
deti mladsich ako 8 rokov.

M Tento produkt nie je hracka pre
deti.

Elektricka bezpeénost

A NEBEZPECENSTVO!
Riziko Urazu elektrickym
prudom! Neskdsajte produkt
opravovat sami. V pripade po-
ruchy mé2u opravy vykondvaf
vyluéne kvalifikovani odbornici.
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AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prodom!
Produkt sa nesmie pondraf
do vody alebo inych tekutin.
Produkt nevkladaijte pod tedicu
vodu.

AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym priodom!
Nepouzivajte poskodeny
produkt. Ak sa produkt poskodi,
odpojte ho z elektrickej
siete a obrdfte sa na svojho

obchodnika.

AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prodom!
Produkt neodkladaite vedla
kuchynskych drezov alebo na
vlhké miesta.

M Pred zapojenim napdjania
sa vistite, Ze napétie a prid
sa zhoduji s Gdajmi, ktoré so
uvedené na typovom Stitku
produktu.

M Produkt zapdjajte vyluéne do
uzemnenej zasuvky. Uistite sq,
Ze je siefovd zdstreka riadne
zapojend.
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® Aby ste predisli poskodeniam

na napdjacom kébli,
nezataZujte ho a neohybaijte ho
a nevedte ho cez ostré hrany.
Drzte ho tiez v dostatoéne;j
vzdialenosti od hordcich pléch
a otvoreného plamenia.
Napdjaci kébel uloZte tak,

aby nikto nemohol omylom za
vedenie potiahnuf alebo of
zakopnf.

Ked' je poskodeny napdjaci
kébel produktu, musi ho
vymenit vyrobca alebo jeho
zdkaznicky servis, pripadne
ind, podobne kvalifikovand
osoba, aby sa zabrénilo vzniku
nebezpeclenstva.

Ak chcete odpoijit produkt zo
siete, nefahaite siefovi zéstreku
za napdjaci kdbel.

Napdjaci kdbel neovijajte
okolo produktu. Produkt
zapojte do lahko pristupnej
zasuvky, aby ho bolo mozné

v nidzovom pripade okamZite
odpojif zo siete.



Produkt nie je uréeny na
prevddzku s externym
Zasovacom alebo samostatnym
dialkovym ovladanim.

Produkt nepouzivaite s vihkymi
rukami. Nedotykajte sa
produktu s vlhkymi rukami.

Nebezpecenstvo poziaru/
popalenia a teplo

VYSTRAHA! Hordci

povrch! Deti a zvieratd

nenechdvaijte v blizkosti
produktu poéas prevadzky
alebo chladenia. Pristupné Easti
sU horuce.

APOZOR! Nebezpedenstvo
popalenia! Nikdy sa
nedotykaijte vnitornej casti
produktu poéas prevadzky
alebo ked' je este horica.

APOZOR! Nebezpeéenstvo
poziaru! Produkt
neodkladajte v blizkosti
horlavych materidlov (napr.
zdvesy, obrusy).

APOZOR! Nebezpeéenstvo
poziaru! Aby sa zabranilo
nadmernému prehriatiu, nesmie
sa produkt pocas prevadzky
zakryvat.

APOZOR! Nebezpedenstvo
popalenia! Do produktu
nenalievaijte vriace kvapaliny
alebo hordci ole;j.

APOZOR! Nebezpeéenstvo
popalenia! Pocas prevédzky
unikd z ventilaénych $trbin
horica para. Ruky a tvdr sa
nesmy dostat do blizkosti pary
a ventilaénych 3trbin.

APOZOR! Tento produkt
nie je hracka pre
deti! Deti nemaji znalosti
o nebezpedenstvéch pri
manipuldcii s elektrickymi
produktmi.

APOZOR! Nebezpeéenstvo
popalenia! Nezabudnite,
Ze po otvoreni mdZe unikaf
horica para.

Ak zacitite dym alebo poéujete
iné nezvyéajné zvuky, odpojte
produkt od elektrickej siete.
Pred opdtovnym pouZitim

ho nechaijte skontrolovaf
odbornikovi.
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m Ak by vznikol poziar, tak

pred hasenim poZiaru najprv
odpojte konektor zo zdsuvky
alebo odpojte produkt od
elektrického napdjania.
Nezakryvaite ventilaéné otvory
produktu. Dbajte na dostatoéné
vetranie. Produkt pri pouZivani
neodkladajte do skrine.

Na produkt neodkladaijte
Ziadne predmety.

Dodrzte minimdlne 10 cm
priestor vo vietkych smeroch
okolo produktu, aby bolo
zabezpedené dostatoéné
vetfranie.

Upozornenia k instalacii
B Produkt sa nesmie instalovaf

priamo pod stenovd zdsuvku.
M Produkt neinstalujte na varné
dosky (plynové, elektrické
spordky a pece na uhlie atd’).
® Produkt vZdy prevadzkujte

na rovnej, stabilnej, Cistej,
teplovzdornej a suchej ploche.
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M Pred presunutim produktu ho
najprv nechajte vychladnuf.

Prevadzka

A Ak panvicu naplnite
olejom, hrozi
nebezpecenstvo poziaru.

W Polas prevadzky sa nikdy
nedotykajte vnitornej Easti
produktu.

B Vsetky potraviny nechaite v
ko3i, aby sa zabrénilo kontaktu
s vyhrievacimi prvkami.

W Pri pouzivani nenechdvaite
produkt nikdy bez dozoru.

® Produkt nikdy nadmerne
nenopiﬁoi’re. K&s nop[ﬁoite
len po oznacent hranicu
MAX. Je to délezité, aby sa
potraviny ani vloZené nddoba
(napr. forma na peéenie)
nedostali do priameho kontaktu
s vyhrievacim prvkom.

® Do ko3a | 2 | nevkladaite viac
ako 750 g potravin a riadu
(napr. plech na peéenie).
Mohlo by to poskodit produkt.



Cistenie a skladovanie

Produkt nevystavujte
kvapkajicej ani striekajice;
vode.

V &ase nepouZivania produktu
a pred Cistenim ho odpojte od
elektrickej siete.

Upozornenia k Cisteniu
produktu: pozrite odsek
,Cistenie a starostlivost”.

® Pred prvym pouzitim

[
)

Odistraiite vietky obalové materidly.
Cistenie produktu (pozrite ,Cistenie a
starostlivost”).

Obsluha

UPOZORNENIA:

Produkt sa prepne do pohotovostného rezimu,

ak v rezime vyberu programu nestlacite

60 sekind Ziadne tlacidlo.

Pri kazdom stlaeni sa ozve zvukovy signdl.

Panvicu [ 4 | méZete vybraf kedykolvek, aj

pocas varenia.

- Ked panvicu | 4 | vyberiete, vypne sa
vyhrievaci prvok a aj ventildtor.

- Ked panvicu | 4 | znova vloZite dovnitra,
produkt sa automaticky prepne do
predchadzajiceho prevadzkového rezimu.

spravidla vyzadujo o nie€o dIh3i &as pripravy,

mensie mnoZstvd zasa o nieco krafi Eas
pripravy.

BV kapitole ,Pomocné tabulka” si precitajte,
ktoré jedld je potrebné po&as varenia
premiedaf/obrdtif. Aby sa jedlo uvarilo
rovnomerne, odpordéame ho priblizne
po jednej tretine a po dvoch tretindch
nastaveného &asu pripravy premiesat/obrdtif.
Zakazdym miesajte 5 az 10 sekond.

Aby sa jedlo uvarilo este lepsie, mézete jedlo
pocas &asu pripravy premiesat/obrdtit 3-krét.
Ak vém ide mie3anie/obracanie fazko,
pouZite pomocny ndstroj (napr. lyZicu).

B Na vybratie panvice |4 | a ko3a |2 | z varného
priestoru | 8 | opatrne rukou pridrziavajte
horny ¢asf produktu. Druhou rukou fahajte
rukovéit [ 5], aby ste vytiahli panvicu a kés.

B K&3|2 | vkladaijte vzdy vodorovne a bez tlaku
na panvicu . Uzaver musi podutelne a
citelne zapadnif na svoje miesto (obr. B).

B Do ko3a |2 | nevkladaijte viac ako 750 g
potravin a riadu (napr. plech na pe&enie).
Mobhlo by to poskodif produkt.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu! Nikdy sa kosa |2 | a panvice
nedotykajte ostrymi predmetmi. Mohol by sa
tym poskodit povrch.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu! Nikdy nestla&aijte
flagidlo na uvolnenie kosa [3], ked ka3 [2] a
panvicu | 4 | drzite vo vzduchu. Panvica by sa
uvvolnila a nekontrolovane spadla (obr. C).
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B Na stlacenie tlagidla na uvolnenie ko3a
posufite najprv jeho ochranny kryt dopredu.
AZ potom mézete stacit Hlacidlo na uvolnenie
ko3a (obr. D).

® Priprava

Produkt zapojte do vhodnej z&suvky.
svieti a na indikétore hodnoty [10] sa objavi
“. Zaznie 1 akusticky signdl.

u Kos . napliite pripravovanym jedlom.
Neprekradujte oznagend hranicu MAX (na

vnitornej strane ko3a).

B Vlozte panvicu |4 ] s naplnenym kosom |2 | do
varného priestoru [ 8],

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu! Nenaplfiajte do panvice
Ziadne tekutiny (napr. olej alebo vodu). To
by mohlo negativne ovplyvnit funk&nosf
produktu.

® Vyber programu

Prepnite sa do rezimu vyberu programu:
Stlacte D [18]. Indikator vyberu menu [9]
3 sekundy bliké a potom zhasne. Ostatné
indiktory svietia, okrem indikatora %5 [14].

B Na zagiatku je teplota prednastavend na
180 °C a &as pripravy na 15 mindt.

Teplotu (v intervaloch po 5 °C) a &as
pripravy (v intervaloch po 1 mindte) mézete
prispdsobif:

Tlaéidlo Funkcia (teplota)

B@[15] Zvysit teplotu (max. 200 °C)
8@ Znizit teplotu (min. 80 °C)

Tlaéidlo Funkcia (éas)

O® Predizif &as

(max. 60 mindt)

OIC) Skratit &as

(min. 1 minGta)
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Vyber programu

Vyber vhodného programu mézete vykonaf v

zd&vislosti od typu pripravovaného jedla.

® Stlacte @ [17] aby ste mohli zvolif program.
Zvoleny program [9][13] blika.

Pripravované °C Min. Optimdlne

jedlo mnozstvo
Prednastavenie 180 15 -
@ Hranolky 200 15 300¢g
Steak 180 10 200 g
XA Ryba 180 15 300 g
0 Krevety 180 15 400 g
q? Kuracie stehnd 200 30 500 g
Koléé 160 15 4x50¢g
£Z Kuréa 200 30 500 g
{7 chlieb 160 10 7x70g

(® UPOZORNENIA:
B Pre lepsie vysledky varenia odporiéame
predhrievanie produktu v dizke 3 mindt.
BV kapitole ,Pomocné tabulka” si precitajte,
ktoré jedld je potrebné pocas varenia
premie3af. Pomocnd tabulka obsahuje
upozornenia o odport&anych minimélnych/
maximdlnych mnoZstvéch pre rézne
potraviny.

® Ak by kombinovana hmotnost kosa [2],
panvice | 4 | a pripravovaného jedla bola prilid
velkd na to, aby ho bolo mozné premiesat:
Odlozte panvicu na teplovzdorny povrch a
vyberte k&3 (obr. E).



)

Start varenia

Ked' ste vykonali pozadované nastavenia,

stlacte . Zaéne sa varenie.
UPOZORNENIA:

Pocas varenia s aktivne nasledovné

indikdtory:

- %14 blika

- Zvoleny indikétor vyberu menu [9]
blik.

- 8@®N58@[1g @18/ V@19 V@ 20]
svietia.

Po&as varenia sa na displeji| 1 | striedavo

zobrazuje nastavend teplota a zostavajici

cas pripravy.

Po ukonéeni varenia je ventilator este 1 mindtu

v prevédzke, aby sa produkt ochladil.

Indikdtor hodnoty [10] odpoéitava zostdvajici

Cas (v sekunddch). $5 14| a svietia.

Aby ste po&as chladenia mohli zmenif

indikdciu vyberu menu, stlacte tagidlo @[17].

Po ukonéeni chladenia sa produkt prepne do

pohotovostného rezimu. 5x zaznie dvojity

akusticky signdl.

Panvicu | 4 | mdZete kedykolvek vybrat,

nemusite ¢akaf na vypnutie ventilatora.

Vsetky indikdtory zhasnd a na indikatore

hodnoty 10| sa objavi ,---".

Prerusenie varenia

Varenie méZzete preruif napr. z nasledovnych
dévodov:

- Aby ste zmenili nastavenie
- Aby ste jedlo premiesali/obrdtili

S

Prerusit varenie (rezim prerusenia): Stlagte
g

Po preruseni varenia:

- % svieti

- D [18] blika

Pokra&ovaf vo vareni: Znova stlacte .

UPOZORNENIA:

Ked' prerusite varenie, vyhrievaci prvok a
&asovad sa vypnu. Ventilator je nadalej
v prevadzke, aby sa predizila Zivotnost
produktu.

Po prerudeni varenia: Ked' vyberiete

panvicu | 4 | z varného priestoru , vypne sa

aj ventildtor.

Ukoncenie varenia

Pocas varenia podrzte tlagidlo
3 sekundy.

- % a svietia.
Po ukonéeni varenia je ventilator este 1 mindtu
v prevadzke, aby sa produkt ochladil.

Vybratie kosa z panvice

K63 |2 | a panvicu [4] mozete od seba oddelit.

To méze velmi pomécf pri lepsom premiedani

pripravovaného jedla alebo na ogistenie

jednotlivych &asti.

Vyberte panvicu | 4 | s koSom | 2| z varného
priestoru ,

Panvicu |4 | odlozte na vhodny povrch (rovny,
stabilny, teplovzdorny).

Kryt tlagidla na uvolnenie ko3a |3 | posuite
dopredu.

Stlacte tlacidlo na uvolnenie kosa [3].
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m Kos vyberte za rukovat z pqnvice , A OPATRNE! Riziko poikodeniu

B Ked k&3 |2 | vlozite do panvice [4], musi
pocutelne a citelne zapadnif na svoje
miesto.

produktu! Nikdy sa koda |2 | a panvice
nedotykajte ostrymi predmetmi. Mohol by sa
tym poskodit povrch.

® Vybratie pripraveného jedla

Odporiéame vyberaf pripravované jedlo
pomocou kuchynského ndradia (napr.
kuchynskych kliesti).

B Ked' chcete pripravené jedlo z kosa
vysypat, najprv ho oddelte od panvice [4].
V panvici sa mézu nahromadif horice
kvapaliny, ktoré mézu nekontrolovane vytiect.

@® Pomocnd tabulka
Potravina Odporucané Cas Tepl. Potrebné Priprava
mnozstvo (g) varenia (°C) miesanie/
(min.) obracanie
Zemiaky a hranolky
Hlbokomrazené 200-500  15-18 200 ANO
hranolky (tenké)
Hlbokomrazené ¢
, 200-500 15-18 200 ANO

hranolky (hrubé)
Doméce hranolky 200-500  15-18 200 ANO
(8 x 8 mm)
Domdce zemiaky Zemiaky osiUpte
nakrdjané na va&sie ! 300-500 18-22 180 ANO a nakrdjajte na
kosky mesiaciky.
Domé iak Zemiaky o$Upte

omace zemiaky 1 300-500  12-18 180  ANO @ nakrdijate na
nakrdjané na kocky

kocky.

Maéso a hydina
Steak 3 100-300 6-10 180 ANO
Jahfacie kotlety 3 100-300 10-14 180  ANO
Hamburger 3 100-300 7-14 180 ANO
Klobdsa 3 100-300 8-10 180 ANO
Stehno z hydiny 3 100-500 20-30 200 ANO
Kuracie prsia 3 100-300 10-15 180 ANO
Kuréa v3 500 30 200 ANO Pozri recept.
! = pridajte 2 &ajovej lyzicky oleja . 2 = pouzite pekde

3=
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marinujte s korenim (na zdklade vasich preferencii)
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Potravina Odporuéané Cas Tepl. Potrebné Priprava
mnoizstvo (g) varenia (°C) miesanie/
(min.) obracanie
Ryby a plody mora
Krevety s 100-400 15 180  ANO
Filé z lososa 3 100-300 10-12 180 NIE
Koruska poldrna s 150 8-10 180  ANO
Filé z tresky 3 100-300 12-15 180 NIE
Zelenina
! Odkrojte hlavu
Okra 100 10 160 NIE a prekrojte na
polovicu.
. . ! Prekrojte na
Spargla 100-300 6-10 180 NIE .
polovicu.
! O3lpte a
Kukurica 200-400 6-9 200 ANO odstrafite vlasky
kukurice.
! Odstréiite hlavu a
Paprika 200-400 10 200 ANO vnitro. Rozkrojte
na 2-4 kusy.
Rychle obéerstvenie
Samosa 100-300 12-15 200  ANO
Mrozené kuracie 100-400  12-15 200 ANO
nugety
Mrazené rybie prsty 100-300 6-10 200 ANO
Mrazené,
vyprézané syrové 100-400 8-12 180 ANO
tycinky
Peéenie
Maly kol&gik 2 2x50-4x50 15 160 NIE Pozri recept.
Sendvi¢ 1 kus 4-6 180  ANO
Chlieb nakrgjajte
Krutény 3 300 6-10 180 ANo @ primerane
kosky na jeden
hryz.
Zemla 400Pozri recept. 160 NIE Pozri recept.
! = pridajte V2 &ajovej lyzicky oleja . 2 = pouzite pekdé

3

= marinujte s korenim (na zdklade vasich preferenci)
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Pravidelne kontrolujte jedlo, &i je uvarené
alebo dosiahlo pozadovany stuper sfarbenia
do hneda. Potrebny ¢as varenia méze byt
krat3i alebo dIh3i ako je uvedené v receptoch.
Aby sa zabrdnilo dlhsiemu vareniu, nemali by
byt potraviny nakréjané na prilis hrubé kusy.
Vyska pekdéa alebo zapekacej misky nesmie
prekrocif oznacend hranicu MAX v kosi [2]

@ Recepty

® Chrumkavy hotdog so syrom
Prisady

B 2 parky

B 2 hotdogové rozky

B Stréhany syr Eedar (podla chuti)

H  (volitelné) Kecup

E  (volitelné) Horcica

Priprava

B Produkt predhrejte na 180 °C.

Parky polozte do ko3a [2]. Varte 8 mindt na
180 °C. Vyberte parky z ko3a.

Uvarené pdrky dajte do hotdogovych rozkov.
Stréhany syr éedar dajte na pdrky a
hotdogové rozky.

Hotdog dajte znova do ko3a[2]. Varte 1 az
2 minGty, kym sa syr rozpusti.

Ked' varenie skonéi, polozte hotdog na tanier.
Podla chuti servirujte s ke¢upom a horcicou.
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® Pikantné kuréa

Prisady

B 6 kuracich stehien

B 1 strocik cesnaku

B 1 &ajovd lyzicka horgice

B 3 &ajové lyzicky cukru

B 2 &ajové lyzicky dili v prasku

B 2 ajové lyzicky olivového oleja

m  Cierne korenie a sol (podla chuti)

Priprava

B Produkt predhrejte na 200 °C.

BV miske rozdrvte cesnak a premiesaijte s
cukrom, olivovym olejom, prégkovym é&ili a
horcicou.

B Osolte a okorefite &iernym korenim.

B Kuracie stehnd potrite marinddou. Nechaite
odstdf 20 mindt.

B Kuracie stehnd vlozte do produktu. Varte
10 mindt.

= Teplotu nastavte na 140 °C. Varte dal3ich
10 mindt.

B Po ukonéeni varenia prelozte kuracie stehnd
na tanier.

B Hmotnosf prisad: 400 g



® Cibulovo-syrovy slany kolac s

hribmi

Prisady

3 vajcia

2 hrn&eky ogistenych hribov

1 &ervend cibula

1 polievkovd lyZica olivového oleja

3 polievkové lyZice rozdrobeného syra
1 tipka soli

Priprava

Cerveng cibulu oéistite a nakréjajte na 5 mm
tenké platky. Ocistite hriby; nakréjajte na

5 mm tenké platky.

Oprazte na panvici na olivovom oleji pri
strednom plameni cibulu a hriby, kym
zmé&kno. OdloZte zo spordka a poloZte na
sucht kuchynskd utierku, kym sa pripravené
jedlo ochladi.

Produkt predhrejte na 180 °C.

V miske vy3lahaijte 3 vajcia. Dékladne a silne
vy3lahaijte. Pridaite 3tipku soli.

Na vnitornd stranu a dno Ziaruvzdornej
formy na ndkyp nastriekaite tenkd vrstvu oleja
v spreji.

Vajicka prelejte do formy na ndkyp, potom
pridajte zmes cibule a hiob, a nakoniec syr.
Formu na ndkyp vlozte do kosa |2 | a zmes v
produkte varte 20 mindt.

Tip: 5 az 8 mindt pred skoncenim varenia:
Daijte na kol&¢ viac syra, ak chcete.

Slany kolég je hotovy, ked' do stredu
zapichnete néz a po vytiahnuti bude ¢isty.
Hmotnost prisad: 260 g

® Paprikové krozky
Prisady

30 g miky

1 vajce

10 ml vody

2 polievkové lyzZice rastlinného oleja
1 &ajovd lyzicka soli

1 &ajova lyzika Cierneho korenia
1 &ajovd lyzicka mletej papriky
30 g stréhanky

1 paprika

Priprava

B Produkt predhrejte na 200 °C.

B Moku dajte do malej misky.

BV druhej malej miske vy3lahaite vajce s
vodou.

u V daliej miske pomiedajte rastlinny olej, sof,
gierne korenie, mletd papriku a strohanku,
kym sa ingrediencie dobre nepremie3ajo.

= Odkrojte hlavu papriky a odstrafite vnitro.

B Papriku rozkrojte na 4 kusy a odstrafte
spodnd &ast.

B Nakrdjand papriku obalte v mike.

B Papriku obalte vo vy3lahanom vaijci.

B Papriku obalte v strdhanke, kym nebude
Oplne pokryté.

B Vlozte papriku do kosa [2] Z kazdej strany

varte 5 minit.
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Pecené vaijce so slaninou a
spendatom

B Potrebné: 4 formy na muffin
Prisady

m 2 platky slaniny

B rastlinny olej

B 4 vajcia

B 4 polievkové lyzice mlieka

B 20 g $pendtu

B Stréhany syr Eedar (podla chuti)
B Sol a &ierne korenie (podla chuti)
Priprava

B Produkt predhrejte na 200 °C.

Slaninu vlozte do koza [2]. Z kazdej strany
opekaijte 2 minty.

Slaninu vyberte, pokréjaijte na plétky a
odlozte nabok.

Formy na muffin potrite olejom.

Do kazdej formy na muffin rozbite 1 vajce.
Vaijcia neslahaite.

Do kazdej formy na muffin pridajte mlieko,
3pendt a slaninu.

Do kazdej formy na muffin pridajte strohany
syr &edar, sol a &erne korenie.

Formy na muffin vlozte do koza[2]. Varte
8 mindt na 160 °C.
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® Kurca

Prisady

® 500 g kuréafa

B 2 &ajové lyzicky olivového oleja

B Ejerne korenie a sol (podla chuti)

B 20 g masla

B 20 g medu

Priprava

B Kuréa potrite olivovym olejom, &iernym
korenim a solou. Nechajte marinovaf
1 hodinu.

®  Produkt predhrejte na 200 °C.

B Roztopte maslo a zmie3ajte s medom.

B Kuréa potrite maslovo-medovou zmesou.

B Kuréa viozte do kosa [2]. Varte 15 mindt na
200 °C.

B Obrdfte kuréa. Varte dalsich 15 mindt.



® Zemiak v supke

Prisady

B 1 zemiak (200-400 g)

H 20 gcibule

B 40 g slaniny

B 1 &ajova lyzicka olivového oleja
= Cierne korenie a sol (podla chuti)
® 10gsyra

B 10 g majonézy

Priprava

[

Zemiaky ocistite kefkou.

Zemiaky potrite olivovym olejom.

Slaninu a cibulu nakréjajte na malé kasky.
Zemiak zabalte do hlinikovej félie, aby ste
zabrénili prevareniu.

Zemiak vlozte do produktu. Varte 50 minit na
200 °C.

Zapichnite do zemiaka vidlickou. Zemiak

ie uvareny, ked' je mozné vidligku [ahko
zapichnif aj vytiahnuf.

Zemiak vytiahnite a prekrojte len do polovice.
Neprekrajujte na polovicu.

Ochutte iernym korenim a solou.

Do zemiaka vlozte slaninu, cibulu a syr.
Zemiak vlozte do ko3a[2]. Varte 10 minGt na
180 °C.

Zemiak servirujte s majonézou.

® Maly kolacik

B Potrebné: 4 papierové formicky

Prisady

85 g slaného masla

85 g krystalového cukru

2 vajcia

120 g bielej pseni¢nej moky
3 g prdsku do pediva

1/8 &ajovej lyzicky soli

Priprava

B Zmiesajte maslo a cukor, kym nebude zmes

jemnd a bleda.
B Zmiesajte zmes s vajcom do penista.

B K zmesi pridajte mikuy, présok do peciva a

sol.

B Zmes nalejte do papierovych formiciek.

B Produkt predhrejte na 160 °C.

B Papierové formicky so zmesou vloZte do

kosa[2]. Varte 15 mingt.
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® Zemla

Prisady

B 250 g chlebovej muky
" 1 vajce

H 25gcukru

B 3 gdrozdia

B 110 g mlieka

® 10 g smotany

B 15gmasla
Priprava

B Vaijce vy3lahaijte do penista a pridajte miku,

cukor a drozdie.
B Do cesta pridajte mlieko a smotanu. Mieste
15-20 mindt.
Odlozte bokom na pribl. 1 hodinu (kym sa
velkost zdvojndsobi).
Cesto rozkrojte na 7 &asti. Mieste 10-
15 mindt.
W 7 asti viozte do kosa[2]. Cakaite daliich
30 mindt.
Pecte 10 mindt na 160 °C.
Roztopte maslo a natrite nim Zemlu. Pecte
dalsie 2 mindty.
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® Rybie filé

Prisady

= 300 g rybieho filé

B Ejerne korenie a sol (podla chuti)

B 1 citrdn

B 2 striciky cesnaku

B 1 Salotka

= 20 g masla

Priprava

B Rybu ochutte &iernym korenim a solou.

m  Citrén prekrojte na polovicu. Jednu polovicu
citréna nakrdjajte na platky a polozte ich pod
rybie filé.

B Rozfladte 1 stricik cesnaku, pokrdjajte 3alotku
na pldatky a obe ingrediencie polozte pod
rybie filé.

B Rybie filé vlozte do kosa [2]. Varte 15 mint
na 180 °C.

B Roztopte maslo a pridajte 1 stricik cesnaku.

B Cesnakovym maslom poleijte rybie filé.

B Druh¢ polovicu citréna vy3favte na rybie filé.



® Odstrdanenie poruch

Chyba

Ziadna funkcia

Mozna pri¢ina

Ziadne napdjanie

Opatrenie

Skontrolujte, &i je produkt zapojeny.

Skontrolujte, &i je zdsuvka pod napétim, a to tak,
Zze zapojite iny elekiricky pristroj.

Produkt zapojte do inej z&suvky.

Pripravované
jedlo je
surové alebo
nerovnomerne
uvarené.

Prilis vela pripravovaného jedla

Odoberte z pripravovaného jedla a rozdelte ho
rovnomerne.

Teplota varenia je prili§ nizka.

Zvyste teplotu varenia.

Pripravené jedlo nebolo
priebeZne premiesavané.

Premiesaite jedlo minimdlne 1x po&as prvej
polovice ¢asu pripravy. Aby sa jedlo uvarilo
rovnomerne, odporiéame ho priblizne po jednej
tretine a po dvoch tretindch nastaveného asu
pripravy premie3af/obrdtif. Zakazdym miesajte
5 az 10 sekind. Aby sa jedlo uvarilo ete lepsie,
mézete jedlo po&as Casu pripravy premiedaf/
obrdtit 3-krdt.

Pripravované
jedlo nebude
chrumkavé.

Niektoré jedld by ste mali
pripravovat v standardnej fritéze.

Jedld pred varenim potrite troskou oleja.

Cerstvé hranolky

nebudu
uvarené alebo
chrumkavé.

Nespravny typ zemiakov

Pouzite iny typ zemiakov.

Nakrdjané zemiaky ste po
o30pani neumyli.

Nakréjané zemiaky po o30pani dékladne umyte,
aby sa odstranil skrob.

Nakrdjané zemiaky ste po umyti
nenechali uschndf.

Nakrdjané zemiaky po umyti dkladne osuste
(napr. papierovou kuchynskou utierkou).

Nakrdjané zemiaky nie so
potreté olejom.

Nakréjané zemiaky pred varenim potrite trochou
oleja.

Kasky zemiakov su prilis velké.

Pokréjajte zemiaky na mensie kusky alebo tenké
kolieska.

Panvica sa
nedd zasunif
do varného
priestoru.

Panvica | 4 | nie je v strede.

Panvicu |4 | vloZte v pravom uhle k telesu.

Z produktu
vystupuje biely
dym.

Do panvice | 4 | kvapkd tuk a

odparuje sa.

Pri priprave jeddl pouZite menej oleja.

Pouzite menej tuéné jedla.

Znizte teplotu alebo &as pripravy.
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® Cistenie a starostlivost

@ UPOZORNENIE: Na zachovanie funkénosti a vlastnosti produktu vam odpori¢ame ho po
kazdom pouziti ddkladne o¢istit.

Diel Cistenie

B Produkt a Easti A\ VYSTRAHA! Poas Cistenia alebo prevadzky produkt nepondraite
prisludenstva do vody alebo inej kvapaliny. Produkt nevkladaijte pod teéicu vodu.

u Teleso

B Produkt pred &istenim odpojte od elekirickej siete.
¥ Varny priestor B Na distenie nepouzivajte ziadne prostriedky na drhnutie, agresivne
B Napéjaci kabel so roztoky alebo tvrdé kefky.
siefovou zdsirekou B Produkt istite mierne navlh&enou handrou. V pripade potreby mézete
pouzif mierny Cistiaci prostriedok.

m Ko B Panvicu a kb3 mézete umyvaf ruéne ako bezny riad: Obidve asti
o Panvi dékladne ogistite horicou vodou a ¢istiacim prostriedkom. Jednou
anvica e .
rukou opatrne pridrziavajte horné teleso produktu. Druhou rukou
fahajte rukovéf [5], aby ste vytiahli panvicu a k3.

B Ak nedistota zostala prilepend na kosi alebo dne panvice, napliite
panvicu horicou vodou a pridajte kvapku &istiaceho prostriedku. K63
vlozte do panvice a obidva diely nechajte 10 minit odmogit.

B Ké3 a panvica st vhodné do umyvacky riadu.

B Pred opdtovnym pouzitim a pred skladovanim: Vietky diely o&istite Cistou handrou.

@ Starostlivost @ Likvidacia

B Pred kazdym pouzivanim produkt skontrolujfe  Obal pozostéva z ekologickych materidlov, ktoré
na viditelné skody. mézete odovzdat na miestnych recyklagnych

B Okrem prileZitostného Cistenia tento produkt zbernych miestach.

nevyzaduije Udrzbu. o . . .
Vsimaite si prosim oznacenie obalovych

i 0 teridl triedenie odpadu, s0

® Skladovanie La,) materidlov pre triedenie odpadu, st
oznacené skratkami (a) a &islami (b) s

nasledujicim vyznamom: 1-7: Plasty /

nepouZzivate. 20-22: Papier a kartén / 80-98:
B Produkt skladujte na suchom a defom

nepristupnom mieste.

Produkt skladujte v pévodnom obale, ked' ho

Spojené latky.
Vyrobok a obalové materidly st
(3 j ,

o recyklovatelné, zlikvidujte ich oddelene
pre lepsie spracovanie odpadu.
Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

o O moznostiach likvidécie

W " opotrebovaného vyrobku sa mézete

informovaf na Vasej obecnej alebo
mestskej sprdve.
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Ak vyrobok doslizZil, v z&ujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpady, ale odovzdaijte

na odbornd likvidéciu. Informécie o
zbernych miestach a ich otvéracich
hodindch ziskate na Vasej prislusnej
sprave.

® Zaruka

Tento vyrobok bol dékladne vyrobeny podla
prisnych akostnych smernic a pred dodanim
svedomito testovany. V pripade nedostatkov tohto
vyrobku Vam prindleZia zékonné préva voi
predajcovi produktu. Tieto zdkonné prdva nie s0
nasou nizdie uvedenou zdarukou obmedzené.

A

Na tento produkt poskytujeme 3-roéni zdruku
od ddtumu ndkupu. Zdruénd doba zacina plyndf
datumom kipy. Starostlivo si prosim uschovaite
origindlny pokladniény listok. Tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Ak sa v rémci 3 rokov od datumu ndkupu tohto
vyrobku vyskytne chyba materiélu alebo vyrobnd
chyba, vyrobok Vém bezplatne opravime alebo
vymenime - podla ndsho vyberu. Tato zaruka
zanikd, ak bol produkt poskodeny, neodborne
pouzivany alebo neodborne udrziavany.

Poskytnutie zdruky sa vzfahuje na chyby materiélu
a vyrobné chyby. Tato zaruka sa nevzfahuje na
asti produktu, ktoré si vystavené normdlnemu
opotrebovaniu, a preto ich je mozné povazovaf
za opotrebovatelné diely (napr. batérie) alebo
na poskodenia na rozbitnych dieloch, napr. na
spinadi, akumuldtorovych batériach alebo
Castiach, ktoré so zhotovené zo skla.

Postup v pripade poskodenia v zaruke
Pre zarucenie rychleho spracovania Vaiej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky majte pripraveny
pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(napr. IAN 123456_7890) ako dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom stitku, gravire,
na prednej strane Vésho ndvodu (dole vliavo)
alebo ako ndlepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytnd funkéné poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt ozna&eny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladniény listok)
a uvedenim, v éom spoéiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vém ozndmend
adresu servisného pracoviska.

Servis
GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158

E-posta: owim@lidl.sk

Cce
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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden
Warnhinweise verwendet:

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet

eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

Warnung! Verbrennungsgefahr:
Dieses Symbol weist auf eine heifle
Oberfléche hin.

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Gefdhrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

Lebensmittelecht. Dieses Produkt hat
keine negativen Auswirkungen auf
Geschmack oder Geruch.

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
nitzliche Informationen.

Wechselstrom / -spannung

Lassen Sie Kinder niemals mit dem
Verpackungsmaterial oder dem Produkt
unbeaufsichtigt.

Der Korb | 2 | und die Pfanne | 4 | sind

spiilmaschinengeeignet.

DIGITALE HEISSLUFT-FRITTEUSE

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres

neuen Produkis. Sie haben sich damit fir

ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-

und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fisr die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

® BestimmungsgemadbBe
Verwendung

Diese HeiBluftfritteuse eignet sich zum
Zubereiten von Speisen, die eine hohe
Zubereitungstemperatur bendtigen oder sonst
frittiert werden missten. Das Produkt dient
ausschlieBlich dem Zubereiten von Lebensmitteln.

Das Produkt ist ausschlieBlich fir den privaten
Heimgebrauch konzipiert. Ein gewerblicher
Einsatz ist nicht vorgesehen.

Verwenden Sie das Produkt nur unter moderaten
Klimabedingungen. Der Gebrauch in tropischen
Klimazonen wird nicht empfohlen.
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Verwendungszwecke, die nicht in der
Bedienungsanleitung genannt werden, kénnen
das Produkt beschédigen oder schwerwiegende
Verletzungen verursachen.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir
Schdden aufgrund unsachgeméfBer Verwendung.

@ Lieferumfang

Uberpriifen Sie das Produkt nach dem Auspacken
auf Vollsténdigkeit und einen einwandfreien
Zustand aller Teile. Entfernen Sie vor der
Verwendung sémtliche Verpackungsmaterialien,
inklusive des Verpackungsmaterials unter der
Pfanne und unter dem Korb.

Wenden Sie sich an unseren Kundendienst, falls
Teile fehlen oder beschédigt sein sollten.

B Digitale heissluft-fritteuse
B Bedienungsanleitung

® Teilebeschreibung

Falten Sie vor dem Lesen die Ausklappseite mit
den Zeichnungen aus. Machen Sie sich mit allen
Funktionen des Produkts vertraut.

l Display (mit Bedienpaneel)

12| Korb (mit Befillungsgrenze MAX auf der
Innenseite)

Korbentriegelung (mit Schutzabdeckung)
Pfanne

Griff

Loftungsschlitze

Anschlussleitung mit Netzstecker
Garraum

[eN[o ]~ ]«]
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Meniauswahl-Anzeige
Wertanzeige (Temperatur und Zeit)
Minuteneinheit-Anzeige
Temperatureinheit-Anzeige
Meniauswahl-Anzeige
Betriebsleuchte ¥

Taste 8 @ (Temperatur erhdhen)
Taste 8 ® (Temperatur verringern)
Taste (Meniauswahl)

Taste (Start/Pause/Aus)
Taste Q@ (Garzeit verkiirzen)
Taste (0 @ (Garzeit verléngerm)

Be=EEEEREEE=EE2

Technische Daten

220-240 V~,
50-60 Hz

Eingangsspannung

Schutzklasse I

1350 W

80 bis 200 °C

1 bis 60 Minuten

Leistung
Gartemperatur

Garzeit

A Sicherheitsanweisungen

MACHEN SIE SICH VOR

DER ERSTEN BENUTZUNG

DES PRODUKTS MIT

ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
HANDIGEN SIE ALLE
UNTERLAGEN BEI WEITERGABE
DES PRODUKTS AN DRITTE
EBENFALLS MIT AUS!



Bei Schaden, die durch
Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung
verursacht werden, erlischt
der Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Bei Sach- oder
Personenschaden, die durch
unsachgeméfle Handhabung
oder Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise verursacht
werden, wird keine Haftung
ibernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!

E% LEBENS- UND
UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals

unbeaufsichtigt mit dem

Verpackungsmaterial. Es

besteht Erstickungsgefahr

durch Verpackungsmaterial.

Kinder unterschétzen héaufig die

Gefahren. Halten Sie Kinder

stets fern vom Produkt und von

Verpackungsmaterialien.

® Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariiber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

M Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer diirfen nicht
durch Kinder vorgenommen
werden, es sei denn, sie sind
8 Jahre oder dlter und werden
beaufsichtigt.

® Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern jinger als 8 Jahre
fernzuhalten.

® Kinder diirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

Elektrische Sicherheit

/A GEFAHR! Stromschlag-
risiko! Versuchen Sie nicht,
das Produkt selbststandig zu
reparieren. Im Fall einer Fehl-
funktion dirfen Reparaturen
ausschlief3lich von qualifi-
ziertem Personal durchgefihrt
werden.
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AWARNUNG! Stromschlag-
risiko! Das Produkt darf nicht
in Wasser oder andere Flissig-
keiten getaucht werden. Produkt
nicht unter laufendes Wasser
halten.

AWARNUNG! Stromschlag-
risiko! Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Einzelhandler, falls es bescha-
digt sein sollte.

AWARNUNG! Stromschlag-
risiko! Stellen Sie das Produkt
nicht neben ein Spilbecken
oder an feuchte Orte.

M Vergewissern Sie sich vor
der Verbindung mit der
Stromversorgung, dass die
Spannung und der Strom
mit den Angaben auf dem
Typenschild des Produkts
Ubereinstimmen.

M Verbinden Sie das Produkt
ausschlieBBlich mit einer
geerdeten Steckdose.
Vergewissern Sie sich, dass der
Netzstecker ordnungsgemaf3
angeschlossen ist.
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® Um Beschadigungen an der

Anschlussleitung zu vermeiden,
quetschen oder biegen Sie

sie nicht und fihren Sie sie
nicht tber scharfe Kanten.
Halten Sie sie auch von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Verlegen Sie die
Anschlussleitung so, dass
niemand versehentlich daran
ziehen oder dariber stolpern
kann.

Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Produkts beschadigt
wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

Wenn Sie das Produkt vom
Stromnetz trennen, ziehen Sie
am Netzstecker und nicht an
der Anschlussleitung.

Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um

das Produkt. Schlie3en Sie
das Produkt an eine leicht
zugdngliche Steckdose

an, damit Sie das Produkt

im Notfall umgehend vom
Stromnetz trennen kdnnen.



Das Produkt ist nicht fir

den Betrieb mit einem
externen Zeitschalter

oder einem separaten
Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Verwenden Sie das Produkt
nicht mit nassen Hénden.
Beriihren Sie das Produkt nicht
mit nassen Handen.

Brand-/Verbrennungsrisiko
und Hitze

WARNUNG! Heif3e

Oberflache! Halten

Sie Kinder und Tiere vom
Produkt fern, wenn es in Betrieb
ist oder wenn es abkihlt. Die
zugdnglichen Teile sind heif3.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Berihren Sie niemals das
Innere des Produkts, solange es
in Betrieb oder noch heif3 ist.

A VORSICHT! Brandrisiko!
Platzieren Sie das Produkt
nicht in der Ndhe von leicht
entflammbaren Materialien
(z. B. Vorhange, Tischdecken).

A VORSICHT! Brandrisiko!
Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, darf das Produkt
wdhrend des Betriebs nicht
abgedeckt werden.

A VORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Verwenden Sie das Produkt
nicht mit kochenden
Flussigkeiten oder mit heiflem
Fett.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Waéhrend des Betriebs
entweicht heiBer Dampf aus
den Liftungsschlitzen. Halten
Sie Hande und Gesicht in
sicherer Entfernung vom Dampf
und den Liftungsschlitzen.

AVORSICHT! Dieses
Produkt ist kein
Spielzeug fir Kinder!
Kinder sind sich der Gefahren
im Umgang mit elektrischen
Produkten nicht bewusst.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Achten Sie darauf, dass
beim Offnen heier Dampf

aufsteigen kann.

Falls Rauch oder
ungewdhnliche Gerdusche
auftreten sollten, trennen

Sie das Produkt sofort vom
Stromnetz. Lassen Sie das
Produkt von einem Spezialisten
Uberprifen, bevor Sie es erneut
verwenden.
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® Sollte ein Brand entstehen,
ziehen Sie zuerst den Stecker
aus der Steckdose oder
trennen Sie das Produkt von
der Stromversorgung, bevor
Sie geeignete Maf3nahmen zur
Brandbekampfung einleiten.
Decken Sie die
Luftungséffnungen des Produkts
nicht ab. Achten Sie auf eine
ausreichende Beluftung. Stellen
Sie das Produkt nicht in einen
Schrank.

Platzieren Sie keine
Gegenstande auf dem Produkt.
Lassen Sie mindestens 10 cm
in allen Richtungen um

das Produkt Platz, um eine
ausreichende Beliftung zu
gewdhrleisten.

Aufstellhinweise
® Das Produkt darf nicht

unmittelbar unterhalb einer
Wandsteckdose aufgestellt
werden.

m Stellen Sie das Produkt nicht

auf Kochplatten (Gas-, Elektro-,
Kohle-Herd usw.).

M Betreiben Sie das Produkt

immer auf einer ebenen,
stabilen, sauberen,

hitzebestandigen und trockenen
Oberflache.
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® Lassen Sie das Produkt immer
erst abkihlen, bevor Sie es
bewegen.

Betrieb

A Wenn Sie die Pfanne
direkt mit Ol fiillen,
besteht Brandrisiko.

® Berijhren Sie niemals das
Innere des Produkts, wdhrend
es in Betrieb ist.

® Belassen Sie alle Zutaten im
Korb, um Kontakt mit den
Heizelementen zu vermeiden.

® Lassen Sie das Produkt nie
unbeaufsichtigt, solange es in
Gebrauch ist.

® Uberfillen Sie das Produkt
nicht. Befillen Sie den Korb
nur bis zur Befillungsgrenze
MAX. Dies ist wichtig, damit
weder die Nahrungsmittel noch
ein eingesetzter Behdlter (z. B.
eine Backform) in direkten
Kontakt mit dem Heizelement
kommen.

B Geben Sie nicht mehr als
750 g an Lebensmitteln und
Kochgeschirr (z. B. Backblech)
in den Korb [2]. Dies kénnte
das Produkt beschadigen.



Reinigung und Lagerung

® Das Produkt darf keinem Tropf-

und Spritzwasser ausgesetzt
werden.

® Trennen Sie das Produkt
wdhrend des Nichtgebrauchs
und vor der Reinigung vom
Stromnetz.

B Hinweise zur Reinigung des
Produkts: sieche Abschnitt
,Reinigung und Pflege”.

® Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.
B Reinigen Sie das Produkt (s. ,Reinigung und
Pflege”).

® Bedienung

D HINWEISE:
B Das Produkt schaltet in den Standby-

Modus, falls im Programm-Auswahlmodus

60 Sekunden lang keine Taste gedriickt

wurde.

B Bei jedem Tastendruck ertént ein Signal.
B Sie kdnnen die Pfanne | 4 | jederzeit, auch
wiéihrend des Garvorgangs, entnehmen.

- Wenn die Pfanne | 4 | entnommen wird,
schalten sich das Heizelement und der
Ventilator aus.

- Wenn die Pfanne | 4 | wieder eingesetzt
wird, fahrt das Produkt automatisch mit
dem vorigen Betriebsmodus fort.

B Grofere Mengen Gargut erfordern in der

Regel eine etwas ldngere Garzeit, kleinere

eine etwas kiirzere.

B Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wahrend des Garens
geschittelt/gewendet werden sollten. Fir
ein gleichmaBiges Garergebnis empfehlen
wir, das Gargut nach etwa einem Drittel und
nach zwei Dritteln der angesetzten Garzeit
zu schijtteln/wenden. Schiitteln Sie jedes Mal
5 bis 10 Sekunden lang.

Fir ein noch besseres Garergebnis kénnen
Sie das Gargut 3 Mal wéhrend der Garzeit
schitteln/wenden.

Falls lhnen das Schiitteln/Wenden
schwerfdllt, verwenden Sie ein Hilfsmittel

(z. B. Loffel).

B Um die Pfanne [4 | und den Korb | 2 | aus dem
Garraum | 8 | zu entnehmen, halten Sie mit
einer Hand vorsichtig das obere Gehduse des
Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen
Hand am Griff [5], um Pfanne und Korb
hinaus zu ziehen.

B Setzen Sie den Korb | 2 | immer waagerecht
und ohne Druck in die Pfanne |4 | ein. Der
Verschluss muss hérbar und spirbar einrasten
(Abb. B).

B Geben Sie nicht mehr als 750 g an
Lebensmitteln und Kochgeschirr (z. B.
Backblech) in den Korb [2]. Dies kénnte das
Produkt besch&digen.

A\ ACHTUNG! Risiko von
Produktsché&den! Berihren Sie den
Korb | 2 | und die Pfanne | 4 | niemals mit
scharfkantigen Objekten. Dadurch kénnte die
Beschichtung beschadigt werden.

A\ ACHTUNG! Risiko von
Produktsché&den! Driicken Sie niemals
die Korbentriegelung [3], wenn Sie den
Korb [ 2| und die Pfanne | 4 | in der Luft halten.
Die Pfanne wiirde gel&st und unkontrolliert

hinunterfallen (Abb. C).
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B Um die Korbentriegelung | 3 | betdtigen
zu kdnnen, schieben Sie zundchst deren
Schutzabdeckung nach vorne. Driicken Sie
erst dann die Korbentriegelung (Abb. D).

® Vorbereitung

SchlieBBen Sie das Produkt an eine geeignete
Steckdose an. leuchtet und in der
Wertanzeige [10| erscheint ,---". 1 Signalton
ertont.

u  Befillen Sie den Korb [ 2 | mit dem Gargut.
Uberschreiten Sie nicht die Befillungsgrenze
MAX (auf der Korbinnenseite).

B Setzen Sie die Pfanne |4 | mit dem gefillten
Korb [2]in den Garraum [8] ein.

/\ ACHTUNG! Risiko von

Produktsché&den! Filllen Sie keine

Flussigkeiten (z. B. Ol oder Wasser) in die

Pfanne [4]. Dies knnte die Funkfionsweise

des Produkts beeintréchtigen.

® Programm auswadéhlen

In den Programm-Auswahlmodus wechseln:
Driicken Sie & [18]. Die Meniauswahl-
Anzeige [9][13] blinkt 3 Sekunden lang und
erlischt danach. Die anderen Indikatoren
leuchten, auBer %&[14].

B Zu Beginn ist die Temperatur auf 180 °C und
die Garzeit auf 15 Minuten voreingestellt.
Temperatur (in Intervallen von je 5 °C) und
Garzeit (in Intervallen von je 1 Minute)
kdnnen angepasst werden:

Taste Funktion (Temperatur)
8 @[15] Temperatur erhéhen  {max. 200 °C)

8 ®@[14] Temperatur verringern  (min. 80 °C)

Taste  Funktion (Zeit)
O@® Zeit verléngern (max. 60 Minuten)

0@ Zeit verkiirzen  (min. 1 Minute)
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Programm auswdéhlen
Sie kénnen, je nach Gargut, ein geeignetes
Programm auswdéhlen.

B Drijcken Sie , um zwischen den

Programmen zu wdhlen. Das ausgewdhlte

Programm [9][13] blinkt.

Gargut °C Min. Optimale
Menge

Voreinstellung 180 15 -

@ Pommes Frites 200 15 300g
Steak 180 10 200 g
A Fisch 180 15 300 g
ﬁc’ Garnelen 180 15 400 g
Q, Héhnchenkele 200 30 500
Kuchen 160 15  4x50¢g
£Z Hahnchen 200 30 500 g
WS 160 10  7x70g

® HINWEISE:

B Fir bessere Kochergebnisse empfehlen wir,
das Produkt 3 Minuten lang vorzuheizen.

B Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wéhrend des Garens
geschiittelt werden sollten. Die Kochtabelle
enthdlt auch Hinweise Uber die empfohlene
minimale/maximale Menge fir verschiedene
Lebensmittel.

B Falls das kombinierte Gewicht von Korb [2],
Pfanne | 4 | und Gargut zu schwer sein sollte,
um es durchzumischen: Stellen Sie die Pfanne
auf einer hitzebesténdigen Oberfléche ab
und nehmen Sie den Korb heraus (Abb. E).
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Garvorgang starten

Wenn Sie die gewiinschten Einstellungen
vorgenommen haben, driicken Sie &D[18]. Der

Garvorgang startet.

HINWEISE:
Woéhrend des Garens sind die folgenden
Anzeigen aktiv:
- 3% [14] blinkt
- Die ausgewdhlte Meniauswahl-
Anzeige [9][13] blinkt.
- 8@[58@g @15 Q@I O @0
leuchten.
Wahrend des Garens werden im Display [1]
abwechselnd die eingestellte Temperatur und
die verbleibende Garzeit angezeigt.
Nachdem der Garvorgang beendet wurde,
|&uft der Ventilator zur Kishlung des Produkts
noch 1 Minute weiter.
Die Wertanzeige |10| z&hlt die verbleibende
Zeit (in Sekunden) herunter. $5 |14] und
leuchten.
Um wiahrend des Abkihlvorgangs in die
Mentauswahl-Anzeige zu wechseln, driicken
Sie .
Wenn der Abkiihlvorgang abgeschlossen ist,
schaltet das Produkt in den Standby-Betrieb.
Ein doppelter Signalton ertént 5x.
Sie kdnnen die Pfanne | 4 | jederzeit
entnehmen und missen nicht warten, bis sich
der Ventilator ausgeschaltet hat.
Alle Anzeigen erléschen und in der

Wertanzeige 10| erscheint ,---".

Garvorgang unterbrechen

Sie kdnnen den Garvorgang, z. B. aus den
folgenden Griinden, unterbrechen:

- um Einstellungen zu éndern
- um das Gargut zu schiitteln/umzudrehen

S

Garvorgang unterbrechen (Pausen-Modus):

Driicken Sie .

Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:

- 5 14] leuchtet

- blinkt

Garvorgang fortsetzen: Driicken Sie

ein weiteres Mal.

HINWEISE:

Das Heizelement und der Timer schalten sich
aus, wenn der Garvorgang unterbrochen
wird. Der Ventilator |Guft weiter, um die
Lebenserwartung des Produkts zu verléingern.
Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
Wenn die Pfanne | 4 | aus dem Garraum
genommen wird, schaltet sich auch der
Ventilator aus.

® Garvorgang abbrechen

Halten Sie wahrend des Garvorgangs
3 Sekunden lang gedriickt.

- %14 und leuchten.

Nachdem der Garvorgang abgebrochen
wurde, lguft der Ventilator zur Kishlung des
Produkts noch 1 Minute weiter.

Korb von Pfanne trennen

Korb | 2 | und Pfanne | 4 | kénnen voneinander

getrennt werden. Dies kann hilfreich sein, um das
Gargut besser mischen zu kdnnen oder um die

Teile zu reinigen.

Nehmen Sie die Pfanne | 4 | mit dem Korb
aus dem Garraum 8],

Platzieren Sie die Pfanne |4 | auf einer
geeigneten Oberfléiche (eben, stabil,
hitzebestandig).

Schieben Sie die Abdeckung der
Korbentriegelung | 3 | nach vorne.

Drijcken Sie die Taste der

Korbentriegelung [3].
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B Heben Sie den Korb | 2 | am Griff | 5 | aus der

Pfanne [4].

B Wenn Sie den Korb | 2 | in die Pfanne
einsetzen, muss dieser spirbar und hérbar
einrasten.

® Gargut entnehmen

Wir empfehlen, das Gargut mit geeignetem

Kichenbesteck zu entnehmen (z. B. mit einer

Kichenzange).

@® Kochtabelle

A\ ACHTUNG! Risiko von

Produktsché&den! Berihren Sie den

Korb | 2 | und die Pfanne | 4 | niemals mit
scharfkantigen Objekten. Dadurch kénnte die
Beschichtung besch&digt werden.

Falls Sie das Gargut aus dem Korb
ausschiitten wollen, trennen Sie diesen vorher
von der Pfanne [4]. In der Pfanne kénnten
sich heifBe Flissigkeiten angesammelt haben,
die unkontrolliert auslaufen kénnten.

Lebensmittel Empfohlene Kochzeit Temp. Schitteln/ Vorbereitung
Menge (g) (min.) (°C) Wenden
erforderlich
Kartoffeln und Pommes Frites
Tiefgefrorene
Pommes Frites 200-500 15-18 200 J
(diinn)
Tiefgefrorene 200-500  15-18 200 J
Pommes Frites (dick) B h
Hausgemachte
Pommes Frites ! 200-500 15-18 200 J
(8 x 8 mm)
Hausaemachte Kartoffel schalen
vs9 1 300-500  18-22 180 J und in Ecken
Kartoffelecken .
schneiden.
H ht Kartoffel schalen
ausgsmach’e 1 300-500  12-18 180 J und in Wirfel
Kartoffelwiirfel .
schneiden.
Fleisch und Gefligel
Steak 3 100-300 6-10 180 J
Lammkotelett 3 100-300 10-14 180 J
Hamburger 3 100-300 7-14 180 J
Wourst 3 100-300 8-10 180 J
Gefligelschenkel 3 100-500 20-30 200 J
Héhnchenbrust 3 100-300 10-15 180 J
Poularde 1.3 500 30 200 J Siehe Rezept.
1 = 1, Teeldffel Ol zufiigen . 2 = Backform verwenden

3 = mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)
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Lebensmittel Empfohlene Kochzeit Temp. Schitteln/ Vorbereitung
Menge (g) (min.) (°C) Wenden
erforderlich

Fisch und Meeresfriichte

Garnele 3 100-400 15 180 J
Lachsfilet 13 100-300 10-12 180 N
Lodde 13 150 8-10 180 J
Kabeljaufilet 13 100-300 12-15 180 N
Gemiise

1 .
Okra 100 10 160 N Kopf abschneiden

und halbieren.

Spargel ! 100-300 6-10 180 N Halbieren.

! Enthiilsen und
Mais 200-400 6-9 200 J Maishaar

entfernen.

Kopf und Kerne
Paprika 200-400 10 200 J entfernen. In 2-4
Stiicke schneiden.

Snacks

Samosas 100-300 12-15 200 J

Gefrorene 100-400  12-15 200 )

Hihnernuggets

Gefrorene

Fischstébchen 100-300 6-10 200 /

Gﬂefrorene, panierte 100-400 812 180 ]

Ké&sesnacks

Backen

Kleiner Kuchen 2 2x50-4x50 15 160 N Siehe Rezept.

Sandwich 1 Set 4-6 180 J
Brot in mund-

Croutons 3 300 6-10 180 J gerechte Stiicke
schneiden.

. Siehe .
Brétchen 400 160 N Siehe Rezept.
Rezept.
1 = 1, Teeldffel Ol zufiigen . 2 = Backform verwenden

3 = mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)
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®  Uberprifen Sie regelmaBig die Zutaten,
bis sie gar sind oder die gewiinschte
Br&unungsstufe erreicht haben. Die
erforderliche Kochzeit kann kiirzer oder
lénger als in den Rezepten angegeben sein.

B Um eine langere Kochzeit zu vermeiden,
sollten die Zutaten nicht zu dick sein.

B Die Hshe der Backform oder der Ofenschale
darf die Befillungsgrenze MAX im Korb
nicht Gberschreiten.

@ Rezeptvorschldage

® Knuspriger Hot Dog mit Kése

Zutaten

B 2 Wirstchen

B 2 Hot-Dog-Brétchen

B Geriebener Cheddar-Kase
(je nach Geschmack)

B (Optional) Ketchup

®  (Optional) Senf

Zubereitung

B Produkt auf 180 °C vorheizen.

®  Die Wiirstchen in den Korb | 2| geben.
8 Minuten lang bei 180 °C garen. Die
Wiirstchen aus dem Korb nehmen.

B Gekochte Wiirstchen in die Hot-Dog-Brétchen
legen.

B Den geriebenen CheddarKése auf die
Wirstchen und das Hot-Dog-Brétchen geben.

B Den Hot Dog wieder in den Korb | 2 | geben.
1 bis 2 Minuten kochen, bis der Kése
geschmolzen ist.

B Wenn das Kochen beendet ist, Hot Dog auf
einen Teller legen.

B Falls gewiinscht, mit Ketchup und Senf
servieren.
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® Scharf gewiirztes Hdahnchen

Zutaten

B 6 Hahnchenkeulen

B 1 Knoblauchzehe

u ] Teeloffel Senf

u 3 Teeloffel Zucker

u 2 Teelsffel Chilipulver

u 2 Teeloffel Olivensl

u  Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

B Produkt auf 200 °C vorheizen.

B |n einer Schiissel Knoblauch zerdriicken und
mit Zucker, Olivendl, Chilipulver und Senf
vermischen.

B Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

B Marinade iber die Héhnchenkeulen reiben.
20 Minuten stehen lassen.

B Legen Sie die Hahnchenkeulen in das
Produkt. Kochen Sie sie 10 Minuten lang.

u  Stellen Sie die Hitze auf 140 °C ein. Kochen
Sie weitere 10 Minuten lang.

B Wenn das Kochen beendet ist, legen Sie die
Héahnchenkeulen auf einen Teller.

B Gewicht der Zutaten: 400 g



® Zwiebel-Kasequiche mit Pilzen

2 Tassen Pilze, gereinigt

B 1 rote Zwiebel

B 1 Essloffel Olivensl

B 3 Essloffel Kase, zerbrockelt
B 1 Prise Salz
Zubereitung

Eine rote Zwiebel schélen und in 5 mm diinne
Scheiben schneiden. Pilze sdubern; dann in
5 mm diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebeln und
Pilze unter mittlerer Flamme schwitzen, bis sie
weich sind. Vom Herd nehmen und auf ein
trockenes Kiichentuch legen, um das Gargut
abzukihlen.

Produkt auf 180 °C vorheizen.

In einer Rihrschissel 3 Eier aufschlagen.
Grindlich und kréftig verquirlen. Figen Sie
eine Prise Salz hinzu.

In einer hitzebesténdigen Auflaufform die
Innenseite und den Boden mit einer diinnen
Schicht Pfannenspray bestreichen.

Eier in die Auflaufform geben, dann die
Zwiebel-PilzzMischung und dann den Kase.
Legen Sie die Auflaufform in den Korb
und kochen Sie das Gargut 20 Minuten lang
im Produkt.

Tipp: 5 bis 8 Minuten vor dem Ende des
Garens: Geben Sie, falls gewiinscht, mehr
Kase auf die Quiche.

Die Quiche ist fertig, wenn man ein Messer
in die Mitte stecken kann und das Messer
sauber herauskommt.

Gewicht der Zutaten: 260 g

® Paprikaringe

Zutaten

= 30 g Mehl

m 1E

® 10 ml Wasser

B 2 Essloffel Pflanzensl

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer

1 Teeloffel Paprikapulver

30 g trockene Semmelbrosel

B 1 Paprika

Zubereitung

B Produkt auf 200 °C vorheizen.

B Mehl in eine kleine Schissel geben.

= Ei mit Wasser in einer anderen kleinen
Schissel verquirlen.

®  Pflanzend|, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
trockene Semmelbrésel in einer anderen
Schissel vermengen, bis die Zutaten gut
vermischt sind.

B Paprikakopf abschneiden und Kerne
entfernen.

B Paprika in 4 Sticke schneiden und untere
Seite entfernen.

®  Geschnittene Paprika in Mehl wenden.

B Paprika im verquirlten Ei wenden.

B Paprika in der Bréselmischung wenden, bis
die Paprika komplett iberzogen ist.

B Paprika in den Korb | 2 | legen. Auf beiden

Seiten jeweils 5 Minuten lang garen.
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® Gebackenes Ei mit Speck und

Spinat

B Bendtigt: 4 Muffin-Formen

Zutaten

B 2 Scheiben Speck

u  Pflanzensl

B 4 Eier

B 4 Esslsffel Milch

B 20 g Spinat

B Geriebener Cheddar-Kése (je nach
Geschmack)

B Salz und Pfeffer (je nach Geschmack)

Zubereitung

B Produkt auf 200 °C vorheizen.

B Speck in den Korb | 2 | legen. Auf beiden
Seiten jeweils 2 Minuten lang garen lassen.

B Speck entnehmen, in Stiicke schneiden und
beiseitestellen.

= Muffin-Formen mit Ol bestreichen.

B In jeder Muffin-Form 1 Ei aufschlagen. Eier
nicht verquirlen.

B Milch, Spinat und Speck in alle Muffin-Formen
hinzugeben.

B Geriebenen Cheddar-Kése, Salz und Pfeffer
in alle Muffin-Formen hinzugeben.

B Muffin-Formen in den Korb [ 2 | legen.

8 Minuten lang bei 160 °C garen.
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® Poularde

Zutaten

= 500 g Poularde

2 Teelsffel Olivensl

u  Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

E 20 g Butter

B 20 g Honig

Zubereitung
Poularde mit Olivendl, Pfeffer und Salz
einreiben. 1 Stunde lang marinieren.

B Produkt auf 200 °C vorheizen.

= Butter schmelzen und mit Honig vermengen.

B Poularde mit Butter-Honig-Mischung
einreiben.

B Poularde in den Korb | 2 | legen. 15 Minuten
lang bei 200 °C garen.

B Poularde wenden. Weitere 15 Minuten lang

garen.



@® Folienkartoffel

Zutaten

B 1 Kartoffel (200-400 g)
B 20 g Zwiebel

B 40 g Speck

H 1 Teeloffel Olivensl
u  Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)
m 10 gKase

B 10 g Mayonnaise

Zubereitung

H  Kartoffel mit einer Biirste reinigen.

u  Kartoffel mit Olivendl einreiben.

B Speck und Zwiebel in kleine Stiicke
schneiden.

B Kartoffel in Aluminiumfolie einwickeln, um
Uberkochen zu vermeiden.

u  Kartoffel in das Produkt legen. 50 Minuten
lang bei 200 °C garen.

B Mit einer Gabel in die Kartoffel stechen.
Die Kartoffel ist gar, wenn die Gabel leicht
hereingesteckt und herausgezogen werden
kann.

u  Kartoffel herausnehmen und bis zur Mitte
anschneiden. Nicht halbieren.

B Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

B Speck, Zwiebel und Kése in die Kartoffel
geben.

B Kartoffel in den Korb | 2 | legen. 10 Minuten

lang bei 180 °C garen.

Kartoffel mit Mayonnaise servieren.

@® Kleiner Kuchen

Bendtigt: 4 Papierbackférmchen

Zutaten

85 g gesalzene Butter

85 g Streuzucker

2 Eier

120 g weiBBes Weizenmehl
3 g Backpulver

1/8 Teeloffel Salz

Zubereitung

Butter und Zucker vermengen, bis die
Mischung weich und blass ist.

Ei mit der Mischung schaumig schlagen.
Mehl, Backpulver und Salz zur Mischung
hinzugeben.

Mischung in die Papierbackférmchen fillen.
Produkt auf 160 °C vorheizen.
Papierbackférmchen mit der Mischung in den

Korb [2 | legen. 15 Minuten lang garen.
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@® Broétchen
Zutaten

250 g Brotmehl
1 Ei

25 g Zucker

3 g Hefe

110 g Milch
10 g Sahne

15 g Butter

Zubereitung

Ei schaumig schlagen und Mehl, Zucker und
Hefe unterrihren.

Milch und Sahne zum Teig hinzugeben.
15-20 Minuten lang durchkneten.
Beiseitestellen fir ca. 1 Stunde (bis sich die
GrofBe verdoppelt hat).

Teig in 7 Stiicke schneiden. 10-15 Minuten
lang durchkneten.

Die 7 Stiicke in den Korb | 2 | legen. Weitere
30 Minuten lang warten.

10 Minuten lang bei 160 °C backen.

Butter schmelzen und Brotchen damit

bestreichen. Weitere 2 Minuten lang backen.
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@ Fischfilet

Zutaten

300 g Fischfilet

u  Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

m 1 Zitrone

® 2 Knoblauchzehen

B 1 Schalotte

® 20 g Butter

Zubereitung

B Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen.

B Zitrone halbieren. Eine Hdalfte der Zitrone in
Scheiben schneiden und unter das Fischfilet
legen.

B 1 Knoblauchzehe zerdriicken, Schalotte
in Scheiben schneiden und beide auf das
Fischfilet legen.

B Fischfilet in den Korb | 2| legen. 15 Minuten
lang bei 180 °C garen.

B Butter schmelzen und 1 Knoblauchzehe
hinzugeben.

B Knoblauchbutter auf das Fischfilet geben.

B Die andere Zitronenhdlfte Giber dem Fischfilet

auspressen.



® Fehlerbehebung

Fehler

Keine Funktion

Mégliche Ursache

Keine Spannungsversorgung

MaBnahme

Uberpriifen Sie, ob das Produkt angeschlossen ist.

Uberprifen Sie, ob die Steckdose unter Spannung
steht, indem Sie ein anderes Elektrogerét
anschlieBen.

Verbinden Sie das Produkt mit einer anderen
Steckdose.

Gargut zu

roh oder
ungleichméBig
gegart.

Zu viel Gargut

Verringern Sie die Menge des Garguts und
verteilen Sie dieses gleichmaBig.

Die Gartemperatur ist zu niedrig.

Erhdhen Sie die Gartemperatur.

Das Gargut wurde nicht
zwischenzeitlich durchmischt.

Durchmischen Sie das Gargut zumindest 1x in der
ersten Halfte der Garzeit. Fir ein gleichmaBiges
Garergebnis empfehlen wir, das Gargut nach
etwa einem Drittel und nach zwei Dritteln der
angesetzten Garzeit zu schiitteln/wenden.
Schitteln Sie jedes Mal 5 bis 10 Sekunden lang.
Fir ein noch besseres Garergebnis kénnen Sie das
Gargut 3 Mal wéhrend der Garzeit schiitteln/
wenden.

Gargut wird
nicht knusprig.

Einige Gerichte sollten in
einer herkdmmlichen Fritteuse
zubereitet werden.

Bepinseln Sie die Gerichte vor dem Garvorgang
mit etwas Ol.

Frische Pommes
Frites werden
nicht gar oder
nicht knusprig.

Falscher Kartoffeltyp

Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.

Kartoffelsticke wurden nach
dem Schneiden nicht abgespiilt.

Spilen Sie die Kartoffelsticke nach dem Schneiden
grindlich ab, um die Stérke zu entfernen.

Kartoffelstiicke wurden nach
dem Spiilen nicht abgetrocknet.

Trocknen Sie die Kartoffelsticke nach dem Spiilen
grindlich ab (z. B. mit Kichenpapier).

Kartoffelsticke sind nicht
eingedlt.

Bepinseln Sie die Kartoffelsticke vor dem Garen
mit ein wenig Ol.

Kartoffelstiicke sind zu grof.

Schneiden Sie die Kartoffelstiicke in kleinere oder
diinnere Streifen.

Pfanne | 4 | lasst

sich nicht in
den Garraum
einsetzen.

Die Pfanne |4 | wird nicht mittig
gefihrt.

Setzen Sie die Pfanne | 4 |im rechten Winkel zum

Gehduse ein.

Weier Rauch
steigt aus dem
Produkt hervor.

Fett ist in die Pfanne |4 | getropft
und verdampft.

Verwenden Sie weniger Ol bei der Vorbereitung
der Gerichte.

Verwenden Sie fettdrmere Gerichte.

Verringern Sie die Temperatur oder die Garzeit.
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@ Reinigung und Pflege

@ HINWEIS: Um die Funktionalitét und das Erscheinungsbild des Produkis zu erhalten, empfehlen
wir, es nach jedem Gebrauch sorgféltig zu reinigen.

Teil

Reinigung

Produkt und alle /A WARNUNG! Wihrend der Reinigung oder des Betriebs darf das

Zubehorteile

Produkt nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.

B Gehduse Produkt nicht unter laufendes Wasser halten.
B Garraum ®  Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung vom Stromnetz.
B Anschlussleitung mit Verwenden Sie keine Scheuermittel, aggressiven Lésungen oder
Netzstecker harten Birsten fir die Reinigung.
B Reinigen Sie das Produkt mit einem leicht angefeuchteten Lappen. Bei
Bedarf kénnen Sie ein mildes Spiilmittel verwenden.
u Korb ®  Pfanne und Korb kénnen Sie wie gewdhnliches Geschirr von Hand
ilen: S&ubern Sie beide Teile griindlich mit heilem Wasser und
m Pf spY 9
anne Spilmittel. Halten Sie mit einer Hand vorsichtig das obere Gehduse
des Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen Hand am Griff [5],
um Pfanne und Korb heraus zu ziehen.
B Falls Schmutz am Korb oder am Boden der Pfanne kleben bleiben
sollte, fillen Sie die Pfanne mit heilem Wasser und etwas Spilmittel.
Stellen Sie den Korb in die Pfanne und lassen Sie beide Teile etwa
10 Minuten lang einweichen.
B Der Korb und die Pfanne sind spilmaschinengeeignet.
B Vor der Wiederverwendung und vor der Lagerung: Reiben Sie alle Teile mit einem sauberen Tuch
trocken.
® Pflege ® Entsorgung
= Uberprifen Sie das Produkt vor jedem Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Gebrauch auf sichtbare Schaden. Materialien, die Sie iiber die 6rtlichen
B AuBer der gelegentlichen Reinigung ist dieses ~ Recyclingstellen entsorgen kénnen.

Produkt wartungsfrei.

® Lagerung

Bewahren Sie das Produkt wahrend des
Nichtgebrauchs in der Originalverpackung

N Beachten Sie die Kennzeichnung
&)  der Verpackungsmaterialien bei
a der Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen
(a) und Nummern (b) mit folgender

auf. Bedeutung: 1-7: Kunststoffe /
Lagern Sie das Produkt an einem trockenen, 20-22: Papier und Pappe / 80-98:
fir Kinder unzugéinglichen Ort. Verbundstoffe.
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- Das Produkt und die
@ Verpackungsmaterialien sind recycelbar,
entsorgen Sie diese getrennt fir eine
bessere Abfallbehandlung.
Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.



Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
Werfen Sie Ihr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Inferesse

des Umweltschutzes nicht in den
Hausmiill, sondern fihren Sie es

einer fachgerechten Entsorgung

zu. Uber Sammelstellen und deren
Offnungszeiten kénnen Sie sich bei lhrer
zustéindigen Verwaltung informieren.

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Anlieferung gewissenhaft geprift. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen Ihnen gegen
den Verkéaufer des Produkts gesetzliche Rechte
zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch
unsere im Folgenden dargestellte Garantie nicht

I =y

eingeschrankt.

Sie erhalten auf dieses Produkt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Die Garantiefrist beginnt mit dem
Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Original-
Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von 3 Jahren ab dem

Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns
- nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos repariert
oder ersetzt. Diese Garantie verfdllt, wenn das
Produkt beschadigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich
nicht auf Produkiteile, die normaler Abnutzung
ausgesetzt sind (z. B. Batterien) und daher als
VerschleiBteile angesehen werden kénnen oder
Beschadigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter, Akkus oder die aus Glas gefertigt sind.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den

Kassenbon und die Artikelnummer

(z. B. IAN 123456_7890) als Nachweis fiir den
Kauf bereit.

Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titelblatt
Ihrer Bedienungsanleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des
Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und wann
er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die lhnen
mitgeteilte Service-Anschrift Gbersenden.

Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at
Service Schweiz

Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch

Cce

@
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