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1. Przeglgd

Obudowa
Element grzejny (w gérnej czeéci wewnetrznej komory)
Wyswietlacz dotykowy ze wskaznikami i przyciskami czujnikéw
Kosz frytkownicy
Tacka
MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napetnienia kosza frytkownicy
(maksymalny poziom napetnienia wynosi 4,35 litra)
Kosz frytkownicy
Uchwyt kosza frytkownicy
Otwér wylotu powietrza
Uchwyt do nawijania przewodu
Przewdd zasilajgcy z wtyczkg
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Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-
tluszczowej.

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

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

¢ Przede wszystkim nalezy prze-
strzega¢ zasad bezpieczenstwa!

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

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

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

Zyczymy Parstwu duzo radosci podczas ko-

rzystania z nowej frytkownicy bezttuszczo-
wej!

Symbole na urzgdzeniu

Ten symbol ostrzega przed dotyka-
A niem gorgcych powierzchni.

QII Symbol informuije, ze wysokiej jako-

$ci materiaty nie zmieniajq smaku
ani zapachu produktéw spozyw-
czych.
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2. Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

do smazenia produktéw spozywczych

w gorgcym powietrzu w temp. maks.

200 °C.

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

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

3. Zasady
bezpieczenstwa

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

WSKAZOWKA: Urzqdzenie jest dostep-
ne w réznych wariantach kolorystycznych.
Obstuga urzgdzenia wyglada identycznie
we wszystkich wariantach kolorystycznych.



Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

®© Niniejsze urzqgdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby wykazujqce
brak do$wiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedq nad-
zorowane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzyt-
kowania urzqdzenia oraz zrozumiejq wynikajgce z tego
zagrozenia. Dzieci nie mogq bawié sie urzgdzeniem. Czynnosci
zwiqzane z czyszczeniem i konserwacjg nie mogg by¢ przepro-
wadzane przez dzieci, chyba ze majq one wiecej niz 8 lat i po-
zostajg pod nadzorem.

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

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

® Nie wolno dotykaé gorgcych czesci urzqdzenia, np.
& otwordw wylotu powietrza znajdujgcych sie z tytu urzg-
dzenia. Kosze frytkownicy trzymaé tylko za uchwyty.

® Podczas smazenia z otwordw wylotu powietrza wydostaje sie
gorqca para. Nie wktadad rgk w strumien pary.

® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzgdzenia
musi byé on wymieniony przez producenta, jego serwis lub oso-
be o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powstaniu
ewentualnych zagrozer.

® Nie nalezy czysci¢ na mokro elementéw grzejnych.

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

® Nalezy stosowad sie do instrukeji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie” na stronie 22).



NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
©® Gorqcq frytkownice nalezy zabezpie-
czyé w taki sposéb, aby dzieci nie mo-
gly jej éciggngé (np. ciggngc za
przewéd zasilajqcey). Poparzenia zo-
grazajq zyciu!
©® Materiaty opakowaniowe nie sq prze-
znaczone do zabawy dla dzieci. Dzie-
ciom nie wolno bawié si¢ workami
foliowymi. Istnieje ryzyko uduszenia.

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

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

wydzielajgcego sie podczas uzytkowa-

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

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowane wilgociq!

©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-

ciq oraz kroplami wody.

©® Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego
oraz wtyczki sieciowej nie powinny by¢
zanurzane w wodzie i w innych cie-
czach.
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© Jedli do urzgdzenia dostanie sig jaka-
kolwiek ciecz, natychmiast wyjgé wtycz-
ke sieciowq. Przed ponownym
wigczeniem nalezy sprawdzié urzqdze-
nie.

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

©® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
©® Nie nalezy uzytkowaé urzgdzenia, jezeli
na urzqdzeniu lub na kablu przytgczenio-
wym widoczne sq uszkodzenia lub jezeli
urzqdzenie wczesniej upadto.
©® W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiadaé parametrom
technicznym opisywanego urzqdzenia.
©® Nie podtgczaé urzgdzenia do listwy
zasilajgcej. Moze dojéé do przecigze-
nia.
©® Przewdd zasilajgey nalezy uktadaé w taki
sposdb, aby wykluczyé ryzyko ewentual-
nego nadepniecia, zaczepienia lub po-
tkniecia.
© Wiyczke sieciowq nalezy podigczad
do prawidtowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé¢ dobrze dostepne réwniez po pod-
tqczeniu urzqdzenia.
© Nalezy zwrécié uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqgey nie ulegt uszkodzeniv w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgeymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzgdzenia.
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Podczas ustawiania urzqgdzenia zwrd-

ci¢ uwage na fo, aby przewéd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.

Nawet po wytgczeniu urzgdzenie nie jest
catkowicie odtgczone od prgdu. W tym
celu nalezy wyjgé wiyczke sieciowq.
Aby wyciqgnqgé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciqggngé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajqcy.
Wihyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gmclzdka

po kazdym uzyciu
- w przypadku wystgpienia usterki
- w przypadku nieuzywania urzqdze-

nia
- przed czyszczeniem urzqdzenia

- podczas burzy
Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzaé
zadnych zmian w urzqdzeniu. Zlecad
wykonywanie napraw tylko autoryzo-

wanemu warsztatowi lub centrum serwi-

sowemu.

NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie pozarem!
Podtgczonego urzqdzenia nie wolno

pozostawiaé bez nadzoru.

Nalezy zawsze obserwowaé frytkowni-

ce podczas eksploataciji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dZwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sig problemy.

Urzqdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na migkkich przedmiotach
(np. recznikach).

Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

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

Urzqdzenie nalezy ustawi¢ i eksploato-
wadé wyltqeznie na stabilnym, réwnym,
zabezpieczonym przed §lizganiem, su-

©

chym i niepalnym blacie roboczym, aby
zapobiec jego przewrdceniu lub prze-
sunieciu.

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

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

®

©

Nalezy uzywaé wylqcznie oryginalnych
akeesoridw.

W zadnym wypadku nie wolno stawiad
urzqdzenia na gorgcych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) ani w
poblizu zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

Potrawy nie mogq dotyka¢ gorgeych
elementéw grzejnych na gérze komér
wewnetrznych i przyklejaé sie do nich.
Nie wolno uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.
Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
§lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki mogaqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowa¢ ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzqdzeniem
podktadke antyposlizgowq.
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4. Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa
2 kosze frytkownicy 7 / 4 z tackami 5
1 petna instrukcja obstugi

(w internecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona

do urzqdzenia)

5. Uruchomienie

® Usungé wszystkie materiaty, w kiére

opakowane jest urzqdzenie. W szcze-
golnosci w komorze wewnetrz-

nej nie moze by¢ zadnych

resztek opakowan, np. kawat-

kéw styropianu.

NIEBEZPIECZENSTWO - za-

grozenie pozarem!

Z tylu urzqdzenia znajdujq sie otwory wylo-
tu powietrza 9. W trakcie pracy z otworéw
wylotu powietrza wydostaje sie gorgca pa-

ra.
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© Nigdy nie zakrywaé otwordw wylotu
powietrza 9.

© Nie uzywaé frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszgcymi, gniazdkami
nasciennymi oraz w poblizu firan, po-

pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.

© Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy

pozostawié wolng przestrzen.

8

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

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

Sprawdzi¢ kompletnoéé i stan wszyst-
kich akcesoriéw.

Oczyscié urzqdzenie oraz wszystkie
elementy wyposazenia przed pierw-
szym uzyciem.

Ustawié urzgdzenie na suchej i réwnej
podktadce antyposlizgowej odpornej
na wysokie temperatury.

Wihyczke sieciowq 11 nalezy wpigé do
gniazdka, ktére odpowiada danym zo-
wartym na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne
réwniez po wigczeniu urzgdzenia.



6. Budowa dotykowego wyswietlacza
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Symbol wentylatora: Miga podczas pracy wentylatora kosza
frytkownicy

Wyswietlacz (np. temperatura, czas smazenia) kosza frytkownicy (1]
Symbol wentylatora: miga podczas pracy wentylatora kosza frytkownicy

Wyswietlacz (np. temperatura, czas smazenia) kosza frytkownicy
Symbole programéw

Przycisk: Zwigkszanie czasu smazenia

Przycisk: Zmniejszanie czasu smazenia

Przycisk: Wybér kosza frytkownicy

Przycisk SYNC COOK: Oba kosze frytkownicy majq ustawione te same
wartosci smazenia

Przycisk: Start/Stop
Przycisk: Wiqez/Wytqcez
Przycisk MENU: nacisngé kilkakrotnie, aby wybra¢ odpowiedni program

Przycisk SYNC FINISH: Zakoriczenie procesu smazenia w obu koszach
frytkownicy jest zsynchronizowane

Przycisk: Wybér kosza frytkownicy (1)
Przycisk: Zmniejszanie temperatury

Przycisk: Zwigkszanie temperatury

@



7. Krétka instrukcja
smazenia przy uzyciu
frytkownicy

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty do przyrzqdzania
we frytkownicy powinny by¢ suche. Do-
brze osuszy¢ potrawe przygotowang
do smazenia lub usungé przymarzniety
do nie léd.

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

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

Czas i temperatura smazenia

* W celu otrzymania smacznej i zdrowe;j
potrawy nalezy doktadnie przestrzegaé
podanych na opakowaniu zaleceri doty-
czqcych temperatury i czasu przyrzqdzo-
nia.

Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.
Poziom napetnienia kosza frytkowni-
cy 7 / 4 nie powinien przekraczaé
oznaczenia MAX 6.

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

1. Gdy minie % czasu smazenia, wstrzg-
sngé lub przewrécié, co jest réwnoznacz-
ne z tym, ze trzeba fe czynno$é
powtdrzyé 3 razy.

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

W celu uzyskania réwnomiernego zarumie-
nienia przyrzqdzanej potrawy (np. frytek
lub nuggetséw z kurczaka), podczas przy-
rzqdzania nalezy nig 1-3 razy wstrzgsngé.

1. Wyciggngé kosz frytkownicy 7 / 4 za
uchwyt 8 z obudowy 1 i potrzgsngé
sktadnikami. Podczas wstrzgsania ele-
menty potrawy np. frytki muszq sie do-
brze wymieszaé, a te lezqgce w $rodku,
surowe, muszqg znalez¢ sie na ze-
wnatrz. Po wyjeciu koszy frytkowni-
cy 7 / 4 urzqdzenie automatycznie sig
wylqceza.

2. Wiozy¢é kosze frytkownicy 7 / 4 z po-
wrotem do urzqdzenia. Urzqgdzenie
wiqczy sie automatycznie i pozostanie
wlgczone, az uptynie ustawiony czas
smazenia.

Pieczenie

Surowego ciasta nie wolno wkiadaé bez-
posrednio do koszy frytkownicy 7 / 4. Po
przygofowaniu ciasto wlozyé je do formy do
pieczenia lub innego naczynia odpornego
na wysokq temperature (np. foremka na bab-
ki). Nastepnie forme z ciastem wlozyé do ko-
szy frytkownicy 7 / 4.

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



8. Obstuga

O}

©

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenial

Powierzchnie urzqdzenia mogqg nagrze-

wad sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorqeych czeséci urzqdzenia, np.
otworéw wylotu powietrza 9 znajdujg-
cych sie z tytu urzqdzenia.

Przy chwytaniu koszy frytkownicy 7 / 4
uzywadé rekawic kuchennych lub tapek
do garnkéw.

Podczas smazenia z otworéw wylotu
powietrza 9 wydostaje sie gorgca po-
ra. Nie wkifadaé rgk w strumieri pary.
Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowe;.

rialnymi!

®

8.

W zadnym wypadku urzgdzenie nie
moze pracowaé bez umieszczonej w
$rodku koszy frytkownicy 7 / 4!

1 Podigczanie do pradu

Po przygotowaniu urzqdzenia wlozy¢
wtyczke 11 sieciowq do gniazdka ze

stykiem ochronnym spetniajgcym wyma-

gania podane na tabliczce znamiono-

wej. Gniazdko musi by¢ tatwo

dostepne réwniez po wigczeniu urzg-

dzenia.

- Wszystkie wskazniki na wyswietlaczu
dotykowym 3 zaswiecq sie na krétko.

- Uruchamia si¢ dwukrotny sygnat
dzwigkowy.

- Swieci sie symbol przycisku Wigcz/
Whytgez @. Podéwietlony symbol
oznacza tryb gotowosci.

8.2 Wyswietlacz dotykowy

Na wyswietlaczu dotykowym 3 znajdujg
sie symbole pokazujqgce tylko funkcie, np.
symbol nagrzewania 3.

Inne symbole (réwniez) stanowiq przyciski,
np. przycisk Start/Stop 0. Powierzchnie
przyciskowe okreslane sq w niniejszej in-
strukciji w celu lepszej czytelnodci pojeciem
przyciskéw.

8.3 Wiqczanie/wytqczanie

Nacisngé przycisk Wigcz/Wytaez @,
aby wiqczyé urzgdzenie i wyj$é z trybu
czuwania.

- Pole wyswietlacza 13 / 15 wyswie-
tla na przemian domyélnie ustawio-
nq temperature 180 °C i czas
15 MIN.

Nacisngé przycisk Wiqcz/Wytgez @,

aby przetqczyé urzqdzenie w tryb czu-

wania.

WSKAZOWKA: Po 5 minutach bezczyn-
nosci urzqdzenie automatycznie przetqczy
sie w tryb czuwania.

Podczas pracy urzqdzenia nacisngé

przycisk Wiacz/Wylqcz @, aby prze-

’chzyc urzgdzenie w tryb czuwania.
Wihqczy sie sygnat dzwigkowy.

- Wentylator pracuje jeszcze przez ok. 1
minufg i miga symbol wentylatora ¢

- Swieci sie symbol przycisku W’chz/
Wyltqez ©.

W celu catkowitego wytqgczenia urzg-

dzenia i odtgczenia od pradu nalezy

wyijqé wiyczke 11 sieciowq z gniazda.



8.4 Wybor kosza
frytkownicy
1. Nacisngé przycisk Wigcz/Wytqez ©,

aby uruchomi¢ frytkownice.

2. Poprzez naci$nigcie przycisku (1] lub
mozna wybraé odpowiedni kosz
frytkownicy. Symbol wybranego kosza
frytkownicy miga.

- Domysélnie ustawiona temperatura
180 °C i domyslnie ustawiony czas
smazenia 15 MIN $wiecq na prze-
mian.

3. Woprowadzié ustawienia (temperatura /
czas smazenia / program) dla wybra-
nego kosza frytkownicy.

- Temperatura i czas smazenia dla dane-
go kosza frytkownicy (1) sq wyswietlo-
ne na panelu wyswietlacza 13.

- Temperatura i czas smazenia dla do-

nego kosza frytkownicy (2] sq wy-
$wietlane na panelu
wyswietlacza 15.

WSKAZOWKA: Jesli przycisk Start/Stop
@D nie zostanie naci$niety w ciggu 15 se-

kund, symbol wybranego kosza przestanie
migaé. W takim przypadku ponownie naci-
sngé przycisk (1] lub (2), aby kontynuowad

ustawienia.

4. Po wprowadzeniu wszystkich wartosci
naci$nij przycisngé przycisk Start/
Stop GD.

- Rozpocznie sig proces smazenia dla
wybranego kosza frytkownicy.

- Symbol programu i symbol wentylato-
ra & migajq.

- Na wyswietlaczu niewybranego ko-
sza frytkownicy pojawi sie = = =.
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8.5 Ustawienia reczne

W trybie czuwania na wyswietlaczu wi-
doczne sq wszystkie przyciski z wyjatkiem
symboli wentylatora ¢
Przy ich pomocy mozna w kazdym momen-
cie zmieniac ustawienia temperatury i czasu
smazenia potrawy, np. takze w przypadku
juz uruchomionego programu.
® Po wybraniu kosza frytkownicy ustawié
temperature w zakresie od 60 °C do
200 °C za pomocq przyciskéw + 27 /
- 26:
- Krétkie nacisniecie przyciskéw + 27 /
- 26 powoduje zmiane temperatury
0 5 °C, z kolei ich przytrzymanie
szybkie przewijanie do przodu i do
tytu.
® Przyciskami czasu + 17 / - 18 mozna
ustawi¢ czas smazenia potrawy w prze-
dziale od 1 minuty do 60 minut:
- Krétkie naciéniecie przyciskéw + 17 /
- 18 powoduje zmiane czasu smaze-
nia o 1 minute, z kolei ich przytrzy-
manie szybkie przewijanie do przodu

i do tytu.

1. Nacisngé przycisk Wiqgcz/Wytqgcz ©,
aby uruchomié frytkownice.

2. Nacisngé przycisk na koszu frytkowni-
cy (1.

3. Uzyéprzyciskéw + 17 /- 18 i + 27 /
- 26, aby ustawi¢ wartosci temperatu-
ry i czasu smazenia
albo
nacisngé kilkakrotnie przycisk @, aby
wybraé jeden z programéw.

4. Nacisng¢ przycisk Start/Stop 69, aby
uruchomié urzgdzenie.
- Symbol wentylatora % miga.
- Naprzemiennie wyswietlana jest usta-
wiona temperatura i czas smazenia.
- Czas smazenia odliczany jest w dét.
- Symbol wybranego programu 16 mi-

ga.



Powtérzyé te czynno$¢ dla kosza frytkowni-

cy (2J.
8.6 Funkcja SYNC COOK

Funkcja ta umozliwia przygotowywanie
wiekszych ilodci potraw w tym samym czo-

sie i temperaturze w obu koszach jednocze-

$nie.
Wstepnie ustawiona temperatura i czas
smazenia dla obu koszy frytkownicy to

180 °C i 15 minut. Mozna zmienié ustawio-

ne wartoéci lub wybraé program.

1. Nacisngé przycisk Wigcz/Wytqgez ©,
aby uruchomié frytkownice.

2. Nacisngé przycisk SYNC COOK @).

3. Ustawi¢ temperature w zakresie od
60 °C do 200 °C za pomocq przyci-
skéw + 27 / - 26.

4. Nacisng¢ kilkakrotnie przycisk MENU
@), aby wybra¢ jeden z programéw
lub ustawié czas smazenia w zakresie
od 1 minuty do 60 minut za pomocq
przyciskéw + 17 / - 18.

5. Uruchomi¢ proces smazenia, naciska-
jac przycisk Start/Stop Gi).

Ustawione wartoéci bedg obowigzywaé dla
obu koszy.
- Przycisk SYNC COOK @& miga.
- Symbole wentylatoréw &% migajq.
- Symbol wybranego programu moze
migac.
- Temperatura i pozostaty czas sq wy-
$wietlane naprzemiennie.

WSKAZOWKA: Wartosci temperatury i
czasu smazenia mozna zmieni¢ w dowol-
nym momencie przygotowywania dania.

Podczas smazenia mozna réwniez przetq-
czy¢ sie na inny program.

1. Nacisngé przycisk Start/Stop ¢ pod-
czas smazenia.

2. Poprzez naci$niecie przycisku MENU
mozna wybraé dany program.

3. Ponownie nacisngé przycisk Start/

Stop D).

Oba kosze frytkownicy bedq pracowaé do-
lej zgodnie z wybranym programem.

Funkcje SYNC COOK mozna przerwaé w
dowolnym momencie.

1. Nacisngé ponownie przycisk SYNC

COOK & podczas smazenia.

- Symbol programu @ zmieni sig¢ z mi-
gajacego na $wiecqcy stale.

- Kazdy program, ktéry nie zostat za-
koriczony przed naciénigciem przyci-
sku SYNC COOK ®), bedzie
kontynuowany dla obu koszy frytkow-
nicy.

2. Mozna wybra¢ dany kosz frytkownicy,

naciskajgc (1) lub (2).

3. Teraz nalezy wprowadzié nowe warto-
4ci dla danego kosza.

Oba kosze frytkownicy bedq dalej praco-
wad z oddzielnie ustawionymi wartosciami.
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8.7 Funkcja SYNC FINISH

Mozna réwniez zsynchronizowaé zakon-
czenie smazenia w obu koszach 7 / 4.

1. W tym celu nalezy nacisngé przycisk

Wiqcz/Wytgez @, aby uruchomié fryt-

kownice.

2. Nacisngé przycisk (1], aby wybraé
dany kosz frytkownicy (1).

3. Ustawié czas smazenia, temperature
lub program, naciskajqc przycisk
MENU .

4. Nacisngé przycisk (2], aby wybraé
dany kosz frytkownicy (2].

5. Ustawié czas smazenia, temperature
lub program.

6. Nacisngé przycisk SYNC FINISH @).

7. Uruchomi¢ proces smazenia, naciska-
jac przycisk Start/Stop 6.

- Przycisk SYNC FINISH @& miga pod-
czas pracy kosza frytkownicy.

- Symbol wentylatora 4 miga, gdy
kosz frytkownicy pracuje.

- Czas i temperatura sq wy$wietlane
naprzemiennie na wys$wietlaczu ro-
boczego kosza frytkownicy.

- Na wyswietlaczu kosza frytkownicy,
ktéry jeszcze nie zostat uruchomiony
pojawia sie C”1

® Proces smazenia rozpoczyna sie dla
obu koszy zgodnie z ustawieniami.

e Czasu i temperatury nie mozna juz re-
gulowaé.

* Po rozpoczeciu pracy drugiego kosza
rozlegng sie 3 sygnaty dzwigkowe.

¢  Kosz frytkownicy z krétszym czasem
smazenia koriczy prace ok. 15 sekund
przed koszem do smazenia z dtuzszym
czasem smazenia.

¢ Jedli oba kosze majg ustawiony taki
sam czas smazenia pierwszy kosz roz-
pocznie proces smazenia 15 sekund
przed drugim koszem.

® Na koniec czasu smazenia dla kazde-

go kosza rozlegng sig¢ 3 sygnaty dzwie-

kowe.

14 (PD

8.8 Korzystanie z
programow

W przypadku wielu produktéw spozyw-
czych i sposobdw przyrzqdzania urzqdze-
nie wyposazone jest w domyélne programy.
Przy wyborze danego programu uzytkow-
nik moze dodatkowo w kazdym momencie
dokonywaé nastepujgcych ustawier:

- Temperatura

- Czas smazenia

WSKAZOWKI:

e Upewnié sie, ze zywno$é nie dotyka
gorgcego elementu grzejnego 2 w gér-
nej czeéci urzqdzenia i nie przywiera
do niego.

* 7 wyjqgtkiem programu SYNC FINISH
temperature i czas smazenia mozna
zmienié w dowolnym momencie.

* Aby zapobiec utracie ciepta, proces
smazenia nalezy rozpoczqé dopiero po
catkowitym wiozeniu obu koszy fryt-
kownicy 7 / 4.

® Podczas zmiany programéw nalezy za-
wsze najpierw przetqczyé urzgdzenie
w tryb gotowosci, naciskajgc przycisk

Start/Stop Gi).

1. Produkty spozywcze nalezy przygotowad
i umiescié w koszu frytkownicy 7 / 4.

2. Umiesci¢ kosz frytkownicy 7 / 4 w
urzqdzeniu.

3. Nacisngé przycisk Wiacz/Wytqez @,
aby uruchomié frytkownice.

4. Nacisng¢ kilkakrotnie przycisk MENU
@), aby wybra¢ zqgdany program. Od-
powiedni symbol miga.

5. Wiqgczy¢ proces smazenia przyci-
skiem Start/Stop G.

- Symbol programu miga.
- Symbol wentylatora 4 miga.
- Przycisk Start/Stop ¢ miga.



9. Przeglgd programéw / tabela smazenia

¢ Ponizsza tabela zawiera podstawowe informacje dotyczqce ustawiert dla okreslonych
produkiéw spozywczych.

¢ Informacje na temat temperatury i czasu w tabeli smazenia sq wartosciami orientacyj-
nymi. Temperatura i czas moggq sie rézni¢ w zaleznosci od wtasciwosci, rozmiaru i ilo-
$ci produkiéw spozywczych oraz wtasnych upodobar.

Domyslnie usta-

syms'!::l,ilt;‘: wiona tempera- uslzs\l:;zzln:;as
I;:;’u doty- Program/uzycie (dost tura e dostepn)yzak-
n - e
kowym r:: S:gu)iuzc?i) res regulacii)
N R . 200 °C 5 min.
38§, Rozgrzewanie (60-200 °C) (1260 min)
Frytki mrozone !
% (optymalna iloé¢ ok. 500 g, 190 °C 30 min.
%é maksymalna ilo$é ok. 640 g na (60-200 °C) (1-60 min)
jeden kosz frytkownicy)
(@0 . 180 °C 20 min.
& Mieso (60-200 °C) (1-60 min)
, 2
@5 '(3r°b w kawatkach, np. udka 180 °C 30 min.
OpfymCl na 1osc: * awdiki na |e- (60—200 OC) (]_60 mln)
den kosz frytkownicy)
. 180 °C 12 min.
7 Steki/kotlety (60-200 °C) (1-60 min|
. . L 150 °C 18 min.
@ Babeczki, ciasta i wypieki (60-200 °C) (1—681:Tr1]in)
= . 180 °C 8 min.
D |Krewelki (60-200 °C) (1-60 min]
; 180 °C 10 min.
QX Ryby (60-200 °C) (1-60 min)
\ Pi 200 °C 20 min.
A Pizza (60-200 °C) (1-60 min)
@6 Warzywa 2; (ok. 750 g na jeden 180 °C 30 min.
kosz frytkownicy) (60-200 °C) (1-60 min)
% Rozmrazanie 60 °C 15 min‘.
) - (1-60 min)

)

Numery indekséw gérnych 2 oznaczajq ': Gdy minie V4 czasu smazenia, wstrzgsngé lub
przewrdcié, co jest rbwnoznaczne z tym, ze trzeba te czynno$é powtdrzy¢ 3 razy.
2: Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzqsngé lub przewrécié.
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FUNKCJA NAGRZEWANIA

Aby uzyskaé optymalne wyniki smazenia,

nalezy nagrza¢ frytkownice za pomocq au-

. o
tomatycznego programu nagrzewania 3.

Wartosci domyélne to 200 °C i 5 MIN.

1. Nacisngé przycisk Wiqgcz/Wytgcz ©),
aby uruchomi¢ frytkownice.

2. Nacisngé przycisk (1] lub (2], aby wy-
bra¢ dany kosz frytkownicy.

3. Poprzez naciéniecie przycisku MENU
mozna wybraé program nagrzewa-
nia 3.

4. Nastepnie w razie potrzeby mozna do-

stosowad temperature i czas.
5. Uruchomié funkcije, naciskajqc przycisk

Start/Stop .

*  Warto$é temperatury mozna zmienid
podczas nagrzewania.

e Warto§¢ czasu mozna zmienié tylko
przed rozpoczeciem fazy nagrzewa-
nia.

¢ Biezqca temperatura jest wyswietlana
na wyswietlaczu podczas nagrzewo-
nia.

® Po osiggnieciu temperatury docelowej
rozlegng sie 3 sygnaty dzwigkowe.

® Temperatura jest utrzymywana przez
5 minut.

- Czas na wyswietlaczu odliczany jest
w dét.

- Po wykonaniu programu do korica
rozlega sie sygnat akustyczny.

FUNKCJA SZYBKIEGO STARTU
Wihqczy¢ urzqdzenie, wybudzajqc je z try-
bu czuwania przyciskiem Wigcz/
Wytqgcz @©. Poprzez wcisniecie przycisku
Start/Stop (i) rozpocznie sie smazenie w
domyslnie ustawionej temperaturze 180 °C

i przez domysélnie ustawiony czas wynoszg-

cy 15 min dla obu koszy frytkownicy.
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9.1 Przerywanie procesu

smazenia

W kazdej chwili mozna przerwaé proces
smazenia, np. aby sprawdzi¢ stopien zaru-
mienienia.

WSKAZOWKA: W przypadku funkcii
SYNC FINISH @) przerwanie procesu sma-
zenia nie jest dostepne dla koszy frytkowni-

cy.

Przerwanie procesu smazenia
dla jednego kosza frytkownicy
1. Nacisngé przycisk (1] lub (2], aby prze-
rwad proces smazenia dla kosza fryt-
kownicy (1] lub (2.
2. Nacisngé przycisk Start/Stop Gi).
- Przycisk Start/Stop ¢ miga.
- Przycisk (1] lub (2] miga.
3. Nacisngé ponownie przycisk Start/
Stop 60, aby kontynuowaé proces sma-
Zenia.

Przerwanie procesu smazenia

dla obu koszy frytkownicy

1. Nacisngé przycisk Start/Stop i), aby
przerwaé proces smazenia dla obu ko-
szy frytkownicy.

- Przycisk Start/Stop ¢ miga.

2. Wyciqgngé kosz frytkownicy 7 / 4 za
uchwyt 8 z obudowy 1, aby spraw-
dzi¢ stopieri wysmazenia lub ponow-
nie rozprowadzié w nich zawarto$é.

3. Wiozyé z powrotem kosz frytkownicy

7 / 4 do urzgdzenia.

4. Nacisng¢ ponownie przycisk Start/
Stop 60, aby kontynuowaé proces sma-
zenia. Urzqdzenie wiqczy sie automo-
tycznie i pozostanie wiqczone, az
uptynie ustawiony czas smazenia.
albo

1. Wyciggnq¢ kosz frytkownicy 7 / 4 za
uchwyt 8 z obudowy 1, aby spraw-



dzi¢ stopieri wysmazenia lub ponow-
nie rozprowadzi¢ w nich zawarto$é.

2. Wiozyé z powrotem kosz frytkownicy
7 / 4 do obudowy 1, aby kontynu-
owadé proces smazenia. Urzgdzenie
wlqczy sig automatycznie i pozostanie
wlgczone, az uptynie ustawiony czas
smazenia.

9.2 Koniec procesu
smazenia

® Po wykonaniu programu do korca roz-
lega sie sygnat akustyczny. Wentylator
pracuje jeszcze przez ok. 1 minute.

¢ Potrzebna bedzie zaroodporna pod-
ktadka do umieszczenia na niej kosza
frytkownicy 7 / 4 oraz talerz lub miska
(mogq byé wczesniej podgrzane).

* W celu catkowitego odiqczenia od za-
silania nalezy po uzyciu wyjqé wiyczke
sieciowg 11 z gniazda.

1. Wyciggng¢ kosz frytkownicy 7 / 4 za
uchwyt 8 z obudowy 1. Postawi¢ go
na podktadce z materiatu odpornego
na wysokq temperature.

2. Umiesci¢ potrawe na przygotowanym
talerzu / w przygotowanej misce.

3. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-

dzenia i elementu wyposazenia nalezy
odczeka¢ do momentu ich catkowitego
schtodzenia.

WSKAZOWKA: jesli np. stopieri zarumie-

nienia nie spetnia jeszcze okre$lonych wy-
magan, mozna zmieni¢ recznie ustawienia

procesu smazenia (patrz ,Korzystanie z pro-

graméw” na stronie 14). Wsungé z powro-
tem kosz frytkownicy 7 / 4 do obudowy 1
i ponownie rozpoczqé proces smazenia. Po
kilku minutach sprawdzié stopieri zarumie-
nienia. Wyciqgngé po prostu kosz frytkow-
nicy 7 / 4 za uchwyt 8 z obudowy 1.

10. Przepisy

10.1 Frytki mieszane z
majonezem ziolowym

Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki na majonez

1 z6ttko

1 tyzeczka musztardy

125 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka drobno posiekanej natki pie-
truszki

1 tyzeczka drobno posiekanej trybuli

1 tyzeczka soku z cytryny

sél, pieprz
Sktadniki na frytki
250 g batatéw
250 g nierozgotowujgcych sie ziem-
niakéw
2 tyzki oleju stonecznikowego
Przygotowanie

1. Aby przygotowaé majonez ziotowy,
nalezy dodaé zéttko i musztarde do
wysokiej miski i zmiksowaé mieszanine
za pomocq blendera recznego.

2. Podczas miksowania dolewaé olej
cienkim strumieniem az do uzyskania
kremowej, jednorodnej masy.

3. Dodaé ziota i doprawié solq, pieprzem
i sokiem z cytryny.

4. Obra¢, umyé i osuszyé ziemniaki i bo-
taty.

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

6. Podzieli¢ frytki rbwnomiernie miedzy
dwa kosze frytkownicy.

7. Uzyé funkcji SYNC COOK i ustawié
25 minut oraz 200 °C.

8. Po 15 minutach zmniejszyé temperatu-
re do 180 °C i dokfadnie wstrzgsngé
frytkami.

9. Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem

ziotowym.
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10.2 Kietbaski w szlafroku
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

8 kietbasek (np. frankfurterek
lub innych)

1 opakowanie ciasta francuskiego
s6l i pieprz

2 tyzka musztardy

2 jajka

Przygotowanie

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

2. Pokroié kietbaski na kawatki o dtugosci
4 cm.

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

4. Pokroi¢ ciasto na paski o szerokosci
3 cm.

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

6. Roztrzepaé jajka i posmarowaé nimi
ciasto francuskie.

7. Docisngé korice ciasta francuskiego
mocno do siebie.

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

18 (PD

10.3 Pieczony camembert z

Zurawing
Sktadniki na 4 porcje
Sktadniki
4 sery camembert (do 150 g
kazdy)
2 jajka
2 tyzki $mietany
6 tyzek butki tartej
4 tyzki zurawiny ze stoika

sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

1. Roztrzepaé jajka ze $mietang oraz do-
prawié solq i pieprzem.

2. Wysypaé butke tarte do gtebokiego ta-
lerza.

3. Zamoczyé schtodzony camembert (w
cafoéci lub w éwiartkach) w masie jo-
jecznej, a nastepnie obtoczy¢ go w
bufce tartej, az panierka mocno pokry-
je ser.

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

5. Camembert podawaé z zurawing.



10.4 Faszerowane pomidory
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

12 tyzek oliwy z oliwek

12 $redniej wielkosci pomido-
réw

4 zqbki czosnku

2 peczki pietruszki

4 kawatki chleba tostowego (normal-
nej wielkosci)

1 tyzeczka soli

4 szczypty pieprzu

80 g $wiezo startego parmezanu

Przygotowanie

1. Umy¢ pomidory, usungé szyputki i od-
cigé goérnq czesé.

2. Ostroznie wyjgé migzsz tyzkq i odsg-

czyé pomidory, ustawiajqc je na sicie

do géry dnem.

Obraé czosnek.

Umyé i osuszyé pietruszke.

Nastepnie pokruszy¢ chleb tostowy i

umiescié go w blenderze, dodajqgc tam

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

Wszystkie sktadniki zblendowad.

Umie$¢ nadzienie w pomidorach.

Umie$¢ pomidory w koszach frytkowni-

cy.

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

oo

© NO

Rada: Piec pomidory bez gérnej czesci,
wtedy nadzienie stanie si¢ brgzowe i chru-
pigce na wierzchu.

Jedli wstawisz pomidory z gérng czesciq,
czas pieczenia wydtuzy sie o ok. 3 minuty,
ale nadzienie pozostanie nadal migkkie.

10.5 Falafel z magki z

ciecierzycy
Sktadniki na 4 porcje
Sktadniki
240 g maki z ciecierzycy
240 ml wody
8 tyzek oliwy z oliwek
4 zgbki czosnku
2 szalotki
2 peczki pietruszki
1 tyzeczka soli
3 tyzeczki kuminu
1 tyzeczka proszku do pieczenia
Troche soku z cytryny
Przygotowanie

1.

2.

3.

10.

Umyé i osuszyé natke pietruszki, osku-
baé listki i bardzo drobno posiekaé.
Szalotke i zgbki czosnku obra¢ i pokro-
i¢ w kostke.

Wymieszaé pietruszke, szalotke, czo-
snek, make z ciecierzycy, kumin, pro-
szek do pieczenia i sél.

Zagotowad wode i stopniowo doda-
wadé jq do masy z mgki. Wyrobié
wszystko na jednolite i stosunkowo
twarde ciasto.

Pozostawié ciasto na 15 minut, aby od-
poczeto.

Nastepnie doda¢ 1 tyzke oliwy z oli-
wek i odrobing soku z cytryny.
Zwilzonymi dtorimi uformowaé z ciasta
kulki wielkosci orzecha wioskiego i uto-
zyé je obok siebie na tackach do koszy
frytkownicy.

Najpierw smazy¢ falafel w temperatu-
rze 180 °C przez okoto 6 minut. No-
stepnie zwiekszyé temperature do

200 °C i smazy¢ przez kolejne 4 minu-

Teraz wlaé 7 tyzek oliwy z oliwek do
miski i ostroznie wrzucié do niej fa-
lafel.

Umiescié falafel z powrotem na tac-
kach i smazyé w temperaturze 200 °C
przez okoto 6 minut na ztoty kolor.
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10.6 tosos w papilotach
Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

250 g nierozgotowujqcych sie
ziemniakéw

100 g $wiezego szpinaku

1 szalotka

1 zgbek czosnku

1 tyzka oliwy z oliwek

300¢g filetu z fososia (bez skéry)

1 gatqzka pietruszki

1 gatqzka bazylii

1 tyzka kaparéw

2 tyzki miekkiego masta

1 oczyszczona limonka
sél, pieprz

Przygotowanie

1.

10.

11.

Ziemniaki obraé i umyé, ugotowad w
osolonej wodzie, a nastepnie odcedzié
i pokroi¢ w cienkie plasterki.

W miedzyczasie oczysci¢ i umyé szpi-
nak, a nastepnie dobrze odsqgczy¢.
Szalotki i czosnek obrag, pokroi¢ w
drobng kostke, umiescié w garnku z
olejem i smazyé do zeszklenia.

Dodaé szpinak i krétko podsmazyé, az
lidcie sie skurczq. Nastepnie zdjqé gar-
nek z ognia i odstawic.

Optukaé tososia, osuszyé i pokroié na
dwa kawatki.

Umy¢ pietruszke i bazylie, osuszy¢ i
drobno posiekadé.

Odsqczy¢ i grubo posiekaé kapary.
Do masta dodaé kapary i posiekane
ziota.

Umy¢ limonke w gorgcej wodzie, osu-
szy¢ i pokroié w plasterki.
Przygotowaé dwa duze kawatki papie-
ru do pieczenia.

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

20 (PD

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

13. Ztozyé papier, dobrze uszczelnié po
bokach, formujgc z niego papiloty i
umiescié je obok siebie w koszu fryt
kownicy.

14. Smazy¢ w temperaturze 200 °C przez
okoto 20 minut.

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

10.7 Szasztyki z cukinii i
baktazana

Sktadniki na 4 porcje
Sktadniki

V2 tyzeczki pieprzu

V2 tyzeczki ziela angielskiego
2 tyzeczki kolendry

V2 tyzeczki suszonego tymianku
V2 tyzeczki suszonego oregano
1 tyzeczka soli

50 ml oliwy z oliwek

2 baktazany

2 cukinie

2 cebule
drewniane patyczki do sza
sztykdw

Przygotowanie

1. Wymieszaé ziota, przyprawy i olej w

misce.

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

3. Dodaé warzywa do mieszanki przy-
praw i oleju.

4. Naprzemiennie nabijaé warzywa na
patyczki do szasztykéw.

5. Smazyé w temperaturze 200 °C przez
okoto 15 minut. Obréci¢ szasztyki w
potowie czasu smazenia.



10.8 Mini pizza z szynkq i
rukolg

Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

1 opakowanie ciasta na pizze

1 puszka passaty pomidorowej
200 g mozzarelli
1 peczek rukoli
100 g szynki Serrano

oliwa z oliwek

sél, pieprz i oregano
Przygotowanie

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

2. lekko naktu¢ ciasto widelcem.

3. Pokroié¢ mozzarelle na cienkie plaster-
ki.

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

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

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

7. Gdy pizza zacznie lekko brgzowieé
na brzegach, wyjqé plastry i posypaé
umytqg rukolq.

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

Rada: W zaleznosci od grubosci ciasta,

pieczenie pizzy potrwa 1-2 minuty dtuzej
lub krécei.

10.9 Marynowane
skrzydetka z kurczaka
z mrozonymi frytkami

Sktadniki dla 2 oséb

Sktadniki
Ok. 8
250 ¢g
1-2 tyzeczki
1-2 tyzeczki

skrzydetek z kurczaka
mrozonych frytek
soli

papryki

Sktadniki na marynate

6 tyzek oleju stonecznikowego lub
rzepakowego

6 tyzek sfodkiego ostrego sosu chili

4 tyzki ketchupu

4 tyzki octu

1-2 tyzeczki  ptatkéw chili

Przygotowanie

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

2. Wiozyé skrzydetka kurczaka do miski i
potaczyé je z marynatq.

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

4. Ulozyé skrzydetka kurczaka obok sie-
bie w jednym z dwéch koszy frytkowni-
cy i wstawié¢ go na 190 °C i 15 minut.

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

6. Wiozyé 250 g zamrozonych frytek do
drugiego kosza frytkownicy i wstawié
go na 200 °C i 20 minut.

7. Uzyé funkcji SYNC FINISH, aby proces
smazenia w obu koszach frytkownicy
zostat ukoriczony w tym samym czasie.

8. Potrzgsnqgé frytkami w potowie czasu
smazenia.

Rada: Jesli cheesz, aby skrzydetka kurczo-
ka byty bardziej chrupigce, mozesz smazyé
je w temperaturze 200 °C przez kolejne

5 minut.
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10.10 Czekoladowe
tartaletki z ptynnym
srodkiem

Sktadniki na 8 tartaletek
Skitadniki

759 ciemnej czekolady
3 jajka

75¢g masta

75¢g cukru

50¢g maki

Przygotowanie
Posiekaé czekolade i roztopi¢ jq w ka-
pieli wodnej.

2. Doda¢ masto i pozwolié mu sig rozto-
pic.

3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

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

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

6. Wilad ciasto do foremek na muffiny i

umiesci¢ je w koszu frytkownicy. Umie-

$cié w rozgrzanym urzqdzeniu.
7. Ustawi¢ temperature na 180 °C i czas
pieczenia na 10 minut.

8. Upiec czekoladowe tartaletki i delekto-

wad sie nimi na ciepfo.
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11. Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
© Przed przemieszczeniem lub czyszcze-
niem nalezy poczekaé, az urzqdzenie
ostygnie.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
©® Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy bezttuszczowej nalezy wy-
jaé wtyczke 11 sieciowqg z gniazdka.
©® Frytkownicy nie wolno zanurzaé w wo-
dzie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Nie wolno uzywad ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqcych.

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

Akcesoria

e Usungé wigksze pozostatosci produk-
téw spozywczych.

¢ Kosz frytkownicy 7 / 4 i tacke 5 mozna
my¢ w zmywarce do naczyri. Wyciggngé
tacke 5 z kosza frytkownicy 7 / 4. Przy
wktadaniu tacki 5 z powrotem po
czyszczeniu upewnié sie, ze wypukta
iej cze$¢ jest skierowana ku gérze.
Weisngé tacke 5 w dét tak, aby sie zo-
blokowata.

WSKAZOWKA: Czeici te mozna réwniez
umy¢ recznie cieptq wodg i detergentem.
Sptuka¢ doktadnie czystg wodq.



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

*  Wyczyicié kosz frytkownicy 7 / 4 recz-
nie przy uzyciu cieptej wody i ptynu do
mycia naczyn. Sptukaé doktadnie czy-
stg wodg.

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

Obudowa

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

®  Osuszy¢ $ciereczkq do naczyn.

Komora wewnetrzna

1. Przemyé komore wewnetrzng migkkg
gagbkg z niewielkg ilodciq wody i ta-
godnym ptynem do czyszczenia.

2. Kilka razy przetrze¢ wilgotng $cierecz-
kg z mikrofazy, ktérq nalezy co jakis
czas przeptukaé i wykrecié.

3. Osuszyé iciereczkq do naczyn.

12. Przechowywanie

® Przed schowaniem frytkownicy...
.. nalezy wyciggngé wiyczke siecio-
wq 11 z gniazdka,
.. urzqdzenie musi ostygngd i
.. wszystkie elementy muszq doktad-
nie wyschngg.
* Nawingé przewéd zasilajgey 11 wo-
két uchwytu do nawijania przewo-

du 10.

13. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskqg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

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

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.



14. Rozwigzywanie 15. Dane techniczne

P b'emo Model: SHLFD 2600 B1
Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo —
dziataé, nalezy sprawdzié ponizszq list Napiecie sie-
' Y 5P P Qlste. ciowe: 220 - 240V ~, 50 Hz

Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-
ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig- Klasa ochrony: |1
zaé samodzielnie. Moc: 2600 W

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym! .
® W zadnym wypadku nie wolno samo- ~ UZyte symbole
dzielnie naprawiaé urzqdzenia.

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
@ ne bezpieczeristwo): urzqdzenia
oye muszq spetniaé wymagania ogdl-
Btedy MOZI“:? przyczyny/ nych zoEcd techniyki i gstowy g
ziatania ; o .
bezpieczeristwie produktéw
e Czy jest zapewnione (Produkisicherheitsgesetz -
Nie zasilanie elekiryczne? ProdSG).
dziata ® Sprawdzi¢ przewéd za- Uzywaijqc oznaczenia CE, firma
silajgey. c € HOYER Handel GmbH o$wiad-
Potrawa nie |® Za duza ilo§é lub za cza, ze produkt jest zgodny z wy-
jest gotowa grube kawatki2 mogami UE.
po uptywie |® Za niska temperatura e |Symbol ten przypomina o utyliza-
zalecanego smazenia lub za krétki ® N | cji opakowania zgodnie z zasa-
czasu przy- czas smazenia? %n dami ochrony $rodowiska.
smazenia - -
. . /\ |Symbolem recyklingu (3 strzatki)
* Czy na elemencie grzej: ED oznakowane sq materiaty nada-
nym 2 znajduiq sie reszt mp  |jqce sie do ponownego przetwo-
ki Zzywnosci, kidre rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
Silne wydzie- przypalaiq sie podczas kowaé na podstawie numeru
lanie dymu i nagrzewania? Poziom recyklingowego w $rodku (tu-
zapachu napetnienia kosza fryt- taj: 21) i/lub skrétu (tutai: PAP).
kownicy 7 / 4 nie po- ~ Prad przemienny
winien przekraczaé
oznaczenia MAX 6. P Symbolem sq oznaczone czeici,
ktére mogqg byé myte w zmywar-
!i ce.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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16. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

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

Warunki gwarancyjne

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

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

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

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-

tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkcyjnego.

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

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

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



Postepowanie w przypadku
gwarancji

Aby zapewni¢ szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowad sie do
ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-

zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 503319 2410 /
505330_2410 / 505331_2410
oraz paragon kasowy potwierdzajgcy
dokonanie zakupu.

e Numery artykutéw znajdujq sie na to-
bliczce znamionowej, w grawerowo-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukeji (na dole po lewei)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

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

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

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-

braé niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-
my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposérednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 503319 2410 /
505330_2410 / 505331_2410.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 503319_2410 /
505330_2410 / 505331_2410

G—-—! Dostawca

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1. Apzvalga
Korpusas
Kaitinimo elementas (vidinés dalies viruje)
Jutiklinis ekranas su indikatoriais ir jutikliniais mygtukais
Gruzdinimo krep3elis
|déklas
MAX Gruzdinimo krep3elio maksimalaus pripildymo auki¢io Zyma
(maksimalus pripildymo lygis yra 4,35 litro)
Gruzdinimo krep3elis
Gruzdinimo krepselio rankena
Oro i§leidimo angos
Laido apvija
Elektros laidas su kistuku
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Nuosirdziai dékojame uz
pasitikéjima!

Sveikiname jsigijus naujq karsto oro gruzdin-

tuve.

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

rodytus veiksmus:

¢ Prie$ naudodami gaminj pirmq
kartq, atidZiai perskaitykite Sig
naudojimo instrukcijag.

¢ Butinai laikykités saugos nuro-
dymuy!

¢ Prietaisg naudokite tik taip, kaip
aprasyta Sioje naudojimo ins-
trukcijoje.

¢ Saugokite Sig naudojimo ins-
trukcijg, kad galétuméte jg pa-
skaityti véliau.

¢ Perduodami 3j prietaisq kitiems,
pridékite ir Sig naudojimo ins-
trukcijg. Naudojimo instrukcija
yra neatskiriama gaminio dalis.

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

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

QI? Sis simbolis nurodo, kad juo pazy-

métos medziagos nekeicia nei mais-

to produkty skonio, nei kvapo.
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2. Naudojimas pagal
paskirtj

Karsto oro gruzdintuvé skirta maisto produk-
tams kepti karstame iki 200 °C temperatiros
ore.

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

Prietaiso nenaudokite komercinéms rei-
kméms.

Naudojimas ne pagal paskirti
Kardto oro gruzdintuvé netinka skysciams
kaitinti.

3. Saugos nurodymai

Ispéjamieji nurodymai
Prireikus Sioje naudojimo instrukcijoje varto-
jami toliau nurodyti jspéjamieiji nurodymai:
PAVOJUS! Didelé rizika: nesilai-
kant 3io jspéjimo, gali kilti pavojus
. sveikatai arba gyvybei.
JSPEJIMAS! Vidutiné rizika: nesilaikant 3io
jspéjimo, galima susizaloti arba padaryti di-
dele materialine Zalq.
ATSARGIAI: Nedidelé rizika: nesilaikant
$io jspéjimo, galima nesunkiai susizaloti
arba padaryti materialinés Zalos.
PASTABA: Dalykai ir ypatybés, j kurivos
reikéty atsizvelgti naudojant prietaisq.

PASTABA: Tiekiamos skirtingos prietaiso
spalvos. Visy spalvy varianty prietaisy val-
dymas yra toks pats.



Saugaus veikimo nurodymai

® Sivo prietaisu gali naudotis vyresni nei 8 mety vaikai, taip pat
asmenys su ribotais fiziniais, psichiniais, jutiminiais gebéjimais
arba kuriems troksta patirties ir (ar) Ziniy, jei jie yra prizitrimi
arba buvo i$mokyti saugiai naudotis prietaisu ir suvokia pavojus.
DraudZiama vaikams Zaisti su prietaisu. DraudZiama vaikams
valyti prietaisq arba atlikti jo technine apzitrg, nebent jie yra vy-

® Butina pasiripinti, kad jaunesni nei 8 mety amziaus vaikai bty
atokiau nuo prietaiso ir jo elekiros laido.

®© Dél netinkamo naudojimo galimi suZalojimai.

®© Nelieskite karty prietaiso daliy, pvz., galinéje puséje
& esandiy oro i8leidimo angy. Gruzdinimo krep3elius imki-
te tik uZ rankenos.

® Gruzdinant i§ oro i3leidimo angy iSeina karsti garai. Nelieskite
gary.

® Jei pazZeistas prietaiso maitinimo laidas, kad buty galima idvengti
pavojy, ji turi pakeisti gamintojas, klienty aptarnavimo skyriaus
specialistas arba panasig kvalifikacijq turintis asmuo.

® Kaitinimo elementy nevalykite drégnomis priemonémis.

® Sis prietaisas negali biti naudojamas su iSoriniu laikrodiniu jun-
gikliv arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

®© Atkreipkite démesj | skyriy ,Valymas” (Zr. ,Valymas” 49 psl.).



A PAVOJUS vaikams!
® Uztikrinkite, kad vaikai niekada nenu-
traukty jkaitusios karsto oro gruzdintu-
vés (pvz., uz elektros laido). Nudegus
gali kilti pavojus gyvybeil
® Pakuoté néra vaikams skirtas Zaislas.
Neleiskite vaikams Zaisti su plastikiniais
mai3eliais. Vaikai gali uzdusti.
Naminiams ir okio
gyvunams kylantis ir jy
keliamas PAVOJUS!
© Elektros prietaisai gali kelti pavojy na-
miniams ir Ukio gyvinams. Gyvinai
taip pat gali paZeisti prietaisq. Todél vi-
sada laikykite gyvinus atokiau nuo elek-
tros prietaisy.

A PAVOJUS pauksciams!

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

Elektros smugio PAVOJUS
dél drégmeés!
©® Saugokite prietaisq nuo drégmés, van-
dens lasy arba pursly.
©® Draudziama prietaisq, elekiros laidg
arba elektros kistukg nardinti j vandenj
arba kitus skyscius.
© Jei j prietaisq pateko skyscio, nedelsda-
mi idtraukite elekiros kistukq. Prie¥ pra-
dédami vél naudoti prietaisq, |j
patikrinkite.
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© Jei prietaisas jkrito j vandenj, nedelsda-
mi istraukite elektros kistukq ir tik tada
iSimkite prietaisq. Sivo atveju prietaiso
daugiau nenaudokite — paveskite jj pati-
krinti specializuotose dirbtuvése.

©® Nenaudokite prietaiso 3lapiomis ranko-
mis.

PAVOJUS dél elektros
smuogio!

©® Nepradékite naudoti prietaiso, jei matyti,
kad prietaisas ar jo elektros laidas pazeis-
tas arba jei pries tai prietaisas buvo nukri-
tes.

© Jei naudojate prailginimo kabelj, jis turi
atitikti Sio prietaiso techninius duome-
nis.

©® Nejunkite prietaiso j keliy kistukiniy liz-
dy blokg. Elektros tinklas gali bati per-
krautas.

@ Elektros laidg nutieskite taip, kad niekas
ant jo negaléty uzminti, uz jo uzsikabinti
arba vzkligti.

© Elektros kistukq junkite tik j tvarkingai
jrengtq, gerai prieinamgq kistukinj lizdg
su apsauginiais kontaktais, kurio jtampa
atitinka specifikacijy lenteléje nurodytus
duomenis. Kistukinis lizdas turi bati ge-
rai prieinamas ir prijungus elektros kistu-
kq.

® Pasirtpinkite, kad elektros laido nepa-
Zeisty astris kampai arba karstos vie-
tos. Nevyniokite elektros laido aplink
prietaisqg.

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

© Net ir i3jungtas prietaisas néra visidkai
atjungtas nuo elekiros tinklo. Norédami
tai padaryti, istraukite elektros kistukg i3
kistukinio lizdo.

® Traukdami elektros kistukg i$ kistukinio
lizdo, visada traukite ne uz laido, bet
uz elektros kistuko.



© [3traukite elekiros kistukg is elektros liz-
do:
- po kiekvieno naudojimo,
- atsiradus gedimui,
- nenaudodami prietaiso,
- pries valydami prietaisq,
- per perkinijq.

© Siekdami isvengti pavojy, nedarykite jo-
kiy prietaiso pakeitimy. Remontq paves-
kite atlikti tik specializuotoms
dirbtuvéms ir (arba) techninés priezitros
centrams.

PAVOJUS - Gaisro
pavojus!

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

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

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

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

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

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

Susizalojimo PAVOJUS dél
nudegimo!
© Nelieskite karsty prietaiso ir jo vidaus
pavirsiy. Naudokite orkaités pirdtines
arba puodkéles.
® Prie$ valydami prietaisq arba jj atidédo-
mi, palaukite, kol jis visiskai atvés.
©® Karsto oro gruzdintuvés nejudinkite ir
neneskite, kol ji jjungta.

ISPEJIMAS dél materialinés

Zalos!

© Naudokite tik originalius priedus.

© Niekada nestatykite prietaiso ant karsty
pavirdiy (pvz., viryklés), 3alia Silumos
$altiniy arba atviros liepsnos.

® Jsitikinkite, kad maistas nesiliedia ir ne-
prilipo prie kaitinimo elemento, esan-
Cio vidinés dalies virduje.

® Nenaudokite astriy arba braizanéiy va-
lymo priemoniy.

© Priefaisas turi neslidzias plastikines ko-
jeles. Kadangi baldai bina padengti
jvairiais lakais ir sintetinémis medZziago-
mis ir priziUrimi skirtingomis prieZidros
priemonémis, negalima atmesti tikimy-
bés, kad kai kurios medZiagy sudeda-
mosios dalys silikonines kojeles galéty
paveikti ir sumink3tinti. Jei reikia, padé-
kite po prietaisu neslidy pagrindg.

4. Komplektacija

1 karsto oro gruzdintuvé
2 gruzdinimo krepseliai 7 / 4 su jdéklais 5
1 i$sami naudojimo instrukcija
(internetu)
1 trumpas naudojimo vadovas (pridedamas
prie prietaiso)



5. Naudojimo pradzia

¢ Nuimkite visas pakavimo medziagas.
Visy pirma, viduje neturi buti jo-
kiy pakuodiy likuéiy, kaip, pvz.,
putplaséio likuéiai.

& PAVOJUS - Gaisro pavojus!
Prietaiso galinéje dalyje yra oro ileidimo
angos 9. Prietaisui veikiant, i3 oro i$leidimo
angy i$eina karsti garai.
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©® Niekada neuzdenkite oro i3leidimo an-
v 9.

©® Nenaudokite karsto oro gruzdintuvés
tiesiai po pakabintomis spintelémis, ki3-
tukiniais lizdais sienose, netoli uzuolai-
dy, popieriaus ar kity degiy daikty.

© [sitikinkite, kad i§ visy prietaiso pusiy ir
vir§ jo yra laisvos vietos.
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PASTABA: Pirmq kartq naudojant prietaisq
gali susidaryti Siek tiek dumy ir sklisti kva-
pas. Taip nutinka dél kaitinimo elementy 2
montavimo priemoniy ir gaminys néra bro-
kuotas. Pasirupinkite tinkamu védinimu.

* Nuo prietaiso nuimkite apsaugine plé-
vele ir lipniq juostele, tagiau nenuimkite
specifikacijy lentelés, esancios prietai-
so apacioje.

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

e Prie§ pirmq naudojimgq i$valykite prietai-
sq ir visus priedus.

o Prietaisq statykite ant sauso, lygaus, ne-
slidaus ir kar$éivi atsparaus pavirsiaus.

o |kiskite elektros kistukg 11 j kistukinj liz-
daq, atitinkantj specifikacijy lenteléje nu-
rodytus duomenis. Kistukinis lizdas turi
biti lengvai prieinamas ir prijungus kis-
tukg.



6. Jutiklinio ekrano apzvalga
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Ventiliatoriaus simbolis: Mirksi, kai gruzdinimo krep3elio (1) ventiliatorius veikia
Ekrano laukelyje: Gruzdinimo krepselio skaitmeny rodmuo (pvz., temperaturos,
gaminimo laiko)

Ventiliatoriaus simbolis: mirksi, kai gruzdinimo krepselio (2] ventiliatorius vei-
kia

Ekrano laukelyje: Gruzdinimo krepselio skaitmeny rodmuo (pvz., temperatiros,

gaminimo laiko)
Programos simboliai

Mygtukas: Pailginti gaminimo laikg

Mygtukas: Sutrumpinti gaminimo laikg

Mygtukas: Gruzdinimo krepselio pasirinkimas

Mygtukas SYNC COOK: abu gruzdinimo krep3eliai veikia su tomis pagiomis

vertémis

Mygtukas: Paleisti / Sustabdyti

Mygtukas: Jjungti / 18jungti

Mygtukas MENU: paspauskite dar kartq, kad pasirinktuméte programg
Mygtukas SYNC FINISH: abiejy gruzdinimo krep3eliy uZpildymas yra sinchro-

nizuotas
Mygtukas: Gruzdinimo krep3elio pasirinkimas (1)
Mygtukas: Sumazinti temperatirg

Mygtukas: Padidinti temperatirg



7. Pa rindiné

informacija apie
gruzdinimg

Maisto produkty paruvosimas

Visi gruzdinami maisto produktai turi
buti kuo sausesni. Nusausinkite gruzdi-
namus maisto produktus, o nuo 3aldyty
maisto produkty nuvalykite ledq.

Prie¥ $aldytus maisto produktus dédami
j karsto oro gruzdintuve paialinkite kuo
daugiau vandens ir ledo.

Jei maisto produktai apvolioti dZitvésé-

livose, stebékite, kad jie ant maisto pro-

dukto gerai laikytysi.

Gruzdinimo laikas ir
temperatura

Siekiant, kad paruostas maistas buty ska-

nus ir sveikas, pasirinkdami temperatirg
ir gruzdinimo laikq tiksliai laikykitées duo-
meny, kurie nurodyti ant pakuotés.
Vienu metu gruzdinkite nedidelj maisto
kiekj.

Gruzdinimo krepselio 7/ 4 negalima
pripildyti daugiau nei iki Zymos

MAX 6.

Akrilamidas gali turéti kancerogeninj
poveikj. Kad akrilamido susidaryty kuo

maziau, neskrudinkite per ilgai, kad pa-

tiekalas per daug neapskrusty.
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Kad apskrusty tolygiai ' 2

1. Sukite arba apverskite po kiekvieno V4 go-

minimo laiko, t. y. 3 kartus per gaminimo
laikg.

2: Pakratykite arba apverskite praéjus pusei

gaminimo laiko.

Jei norima, kad maisto produktai (pvz.,
gruzdintos bulvytés ar vistienos kepsneliai)
tolygiai apskrusty, gruzdinant juos reikia pa-
kratyti 1-3 kartus.

1.

[$traukite gruzdinimo krep3elius 7 / 4
uz rankenos 8 i3 korpuso 1 ir suplakite
sudedamagsias dalis. Maidydami Zidre-
kite, kad gruzdintos bulvytés bity gerai
i3maidytos, o vidinés, neparuostos bul-
vytés patekty j iSore. 13émus gruzdini-
mo krepselius 7 / 4 prietaisas
i$sijungia automatiskai.

2. |dékite gruzdinimo krepselius 7 / 4 at-
gal j prietaisq. Kol nepasibaigé gami-
nimo laikas, prietaisas vél jsijungia
automatikai.

Kepimas

Teslos jokiu budu negalima déti tiesiai |
gruzdinimo krep3elius 7 / 4. Paruose tedlq
sudékite j kepimo formq arba kitg kar3givi at-
spariq formq (pvz., keksiuky formeles). Tada
formas su tesla dékite j gruzdinimo krepse-
lius7 / 4.

Pakuotés informacija

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



8. Valdymas

/N pavosus nusideginti!
© Naudojimo metu prietaiso pavirdiai gali
jkaisti. Nelieskite karsty prietaiso daliy,

pvz., galinéje puséje esanéiy oro i§leidi-

mo angy 9.

® Norédami paimti gruzdinimo krepse-
lius 7 / 4, naudokite orkaités pirdtines
ar puodkéles.

©® Gruzdinant i3 oro i3leidimo angy 9 isei-

na karéti garai. Nelieskite gary.

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

JSPEJIMAS dél materialinés Zalos!

® Prietaiso jokiu bidu negalima naudoti
be gruzdinimo krepseliy 7 / 4!

8.1

¢ Kai prietaisas yra pastatytas, elektros
kistukg 11 jkiskite j kistukinj lizdg su

Maitinimo jungtis

jzeminimu, atitinkantj specifikacijy lente-

léje nurodytus duomenis. Kistukinis liz-
das turi biti lengvai prieinamas ir
pr||ungus kistukq.
Visi jutikliniame ekrane 3 esantys in-
dikatoriai tfrumpam uzsidega.

- Pasigirsta dvigubas garsinis signalas.
- Sviecia mygtuko Jjungti / 1§jungti sim-
bolis @. Svieciantis simbolis nurodo

budéjimo rezimgq.

8.2

Jutikliniame ekrane 3 yra simboliy, rodan-
giy tik funkcijas, pvz., iankstinio pakaitini-
mo simbolis 3.

Kiti simboliai Zymi (taip pat) ekrano mygtu-
kus, pvz., mygtukq Paleisti / Sustabdyti ¢D.
Sioje instrukcijoje ekrano mygtukai sutrum-
pintai vadinami tiesiog mygtukais.

Jutiklinis ekranas

8.3

*  Norédami jjungti budéjimo rezime esantj
priefaisq, paspauskite mygtukg Jjungti / 5-
jungti @.

- Ekrano laukelyje 13 / 15 pakaitomis
rodoma i§ anksto nustatyta temperatu-
ra 180 °C ir laikas 15 MIN.

® Paspauskite mygtukq Jjungti / 13jungti
©, kad perjungtuméte prietaisq | budé-
jimo rezimg.

Jjungimas / isjungimas

PASTABA: Po 5 minuéiy neveikimo prietai-
sas automatiskai persijungia j budéjimo re-
zimq.

e Kai prietaisas veikia, paspauskite myg-
tukq Jjungti / Bjungti ©, kad perjungtu-
méte prietaisq j budéjimo rezimq.
- Pasigirsta garsinis signalas.

- Ventiliatorius veikia dar mazdaug
1 minute ir mirksi ventiliatoriaus sim-
bolis &%

- Sviecia mygtuko Jjungti / IZjungti sim-
bolis @.

¢ Norédami prietaisq visikai i§jungti ir
atjungti nuo elekiros tinklo, istraukite
elektros kistukg 11.

8.4 Gruzdinimo krepselio
pasirinkimas

1. Paspauskite mygtukq Jjungti / [§jungti
©, kad jjungtuméte gruzdintuve.

2. Paspauskite mygtukq (1] arba (2), kad
pasirinktuméte norimq gruzdinimo
krep3elj. Pasirinkto gruzdinimo krep3e-
lio simbolis mirksi.

- I3 anksto nustatyta temperatira
180 °C ir i§ anksto nustatytas gamini-
mo laikas 15 MIN 3vieia pakaito-
mis.

3. Atlikite pasirinkto gruzdinimo krep3e-
lio nustatymus (temperatira / gamini-
mo laikas / programa).
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- Ekrano laukelyje 13 rodoma tempe-
ratira ir gaminimo laikas gruzdinimo
krepselyje (1.

- Ekrano laukelyje 15 rodoma tempe-
ratira ir gaminimo laikas gruzdinimo

krepselyje (2).

PASTABA: Jei mygtukas Paleisti / Sustab-
dyti ¢ nepaspaudziamas per

15 sekundziy, pasirinkto gruzdinimo krep-
Selio simbolis nustoja mirkséti. Tokiu atveju
dar kartq paspauskite mygtukg (1] arba (2],
kad galétuméte testi nustatymus.

4. |vede visas vertes, paspauskite mygtu-

kq Paleisti / Sustabdyti ).

- Pradedamas pasirinkto gruzdinimo
krepselio gaminimo procesas.

- Programos simbolis ir ventiliatoriaus
simbolis ¢ mirksi.

- Nepasirinkto gruzdinimo krep3elio
ekrane uzsidega - - -.

8.5 Rankiniai nustatymai

Budéjimo reZimu visi mygtukai, i3skyrus ven-

tiliatoriaus simbolius &, matomi ekrane.
Jais galite bet kada pakeisti temperaturos ir
gaminimo laiko nustatymus, pvz., net ir ta-
da, jei programa jau veikia.
® Pasirinke gruzdinimo krep3elj, tempera-
turos mygtukais + 27 / = 26 nustatykite
temperaturg tarp 60 °C ir 200 °C:
- Trumpai spustelékite mygtukus + 27 /
- 26 5 °C infervalais; palaikykite nu-
spaude, jei norite greitai persukti pir-
myn / atgal.
*  Mygtukais + 17 / - 18 nustatykite go-
minimo trukme nuo 1 iki 60 minudiy:
- Trumpai spustelékite + 17 / - 18
1 minutés intervalais; palaikykite nu-
spaude, jei norite greitai persukti pir-
myn / atgal.

1. Paspauskite mygtukq Jjungti / 13jungti
©, kad jjungtuméte gruzdintuve.
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2. Paspauskite gruzdinimo krep3elio myg-
tukg (7).

3. Mygtukais + 17 /- 18 ir + 27 / -
26 nustatykite temperatiros ir gamini-
mo laiko vertes
arba
keletq karty paspauskite mygtukg &,
kad pasirinktuméte vieng i§ programy.

4. Norédami paleisti prietaisq, mygtukg

liungti / I§jungti GD.

- Mirksi ventiliatoriaus simbolis %.

- Nustatyta temperatira ir gaminimo
laikas rodomi pakaitomis.

- Jsijungia atgalinis kepimo laiko skai-
ciavimas.

- Jei reikia, mirksi pasirinktos progra-
mos simbolis 16.

Jei reikia, pakartokite procesq su gruzdini-

mo krepseliu (2).

8.6 Funkcija SYNC COOK

Naudodami 3iq funkcijq galite vienu metu
abiejuose gruzdinimo krep3elivose ruosti di-
desnius kiekius tuo paciu kepimo laiku ir toje
pacioje temperaturoje.

I$ anksto nustatyta abiejy gruzdinimo krep-
Seliy temperatura ir kepimo trukmé yra

180 °C ir 15 minuciy. Galite keisti nustaty-
tas vertes arba pasirinkti programg.

1. Paspauskite mygtukq Jjungti / 1§jungti
©, kad jjungtuméte gruzdintuve.

2. Paspauskite mygtukg SYNC COOK @).

3. Temperatiros mygtukais + 27 / - 26
nustatykite temperatirq tarp 60 °C ir
200 °C.

4. Keletq karty paspauskite mygtukg
MENU 9, kad pasirinktuméte vienq i3
programy, arba mygtukais + 17 /

- 18 nustatykite gaminimo trukme nuo
1 iki 60 minuciy.

5. Kepimo procesq pradékite paspausda-

mi mygtukq Paleisti / Sustabdyti ).



Nustatytos vertés taikomos abiem gruzdini-
mo krep3eliams.
- Mygtukas SYNC COOK @) mirksi.
- Ventiliatoriaus simboliai ¢ mirksi.
- Jei reikia, mirksi pasirinktos progra-
mos simbolis.

- Temperatira ir likes laikas rodomi pa-

kaitomis.

PASTABA: Temperatiros ir gaminimo laiko

vertes galite keisti bet kuriuo gaminimo pro-

ceso metu.

Taip pat golite perjungti programg gamini-
mo metu.

1. Gaminimo metu paspauskite paleidimo /
sustabdymo mygtukq G.

2. Paspauskite mygtukg MENU @), kad
pasirinktuméte norimq programq.

3. Vél paspauskite mygtukq Paleisti / Su-
stabdyti Gi.

Abu gruzdinimo krepseliai foliau veikia pa-
gal pasirinktq programg.

Funkcijg SYNC COOK galite bet kada at-
Saukti.

1. Gaminimo metu dar kartg paspauskite
mygtukq SYNC COOK @).

- Programos simbolis @) i§ mirksincio
tampa nuolat 3vieciandiu.

- Kiekviena programa, kuri nebuvo uz-
baigta prie$ paspaudziant mygtukg
SYNC COOK ®), bus tesiama abie-
juose gruzdinimo krep3elivose.

2. Jei reikia, pasirinkite gruzdinimo krep-

Selj spausdami (1] arba (2].

3. Dabar jveskite norimas naujas gruzdi-
nimo krep3elio vertes.

Abu gruzdinimo krepseliai ir toliau veikia
atskirai su nustatytomis vertémis.

8.7 Funkcija SYNC FINISH

Taip pat galite sinchronizuoti gruzdinimo
krepselius 7 / 4.

1. Paspauskite mygtukq Jjungti / 1§jungti
©, kad jjungtuméte gruzdintuve.

2. Paspauskite mygtukq (1), kad pasirink-
tuméte gruzdinimo krepselj (1J.

3. Nustatykite gaminimo laikg, temperatd-
rq arba programq paspausdami mygtu-

kg MENU .

4. Paspauskite mygtukq (2), kad pasirink-

tuméte gruzdinimo krepselj (2].

5. Nustatykite gaminimo laikg, temperati-
rq arba programgq.

6. Paspauskite mygtukg SYNC FINISH @.

7. Gaminimo procesq pradékite paspaus-
dami mygtukq Paleisti / Sustabdyti Gi.

- Mygtukas SYNC FINISH @ mirksi,
kai gruzdinimo krepselis veikia.

- Ventiliatoriaus simbolis ¢ mirksi, kai
gruzdinimo krepselis veikia.

- Laikas ir temperatura pakaitomis ro-
domi veikiancio gruzdinimo krepse-
lio ekrane.

- Neveikiangio gruzdinimo krepselio
ekrane rodomas [ — 7]

® Kepimo procesas pradedamas abiejuo-
se gruzdinimo krep3iuose su atitinka-
mais nustatymais.

¢ Llaiko ir temperatiros regulivoti nebega-
lima.

® Pradéjus veikti antrajam gruzdinimo
krepselivi, pasigirsta 3 garsiniai signa-
lai.

¢ Gruzdinimo krep3elis su trumpesniu ke-
pimo laiku baigiasi mazdaug
15 sekundziy anksciau nei gruzdinimo
krepselis su ilgesniu gaminimo laiku.

* Jei abiejy gruzdinimo krep3eliy gamini-
mo laikas vienodas, pirmasis gruzdini-
mo krepselis pradés kepti 15 sekundziy
anksiau nei antrasis.



Pasibaigus kiekvieno gruzdinimo krep-
Selio gaminimo laikui, pasigirsta 3 gar-
siniai signalai.

8.8 Programos

naudojimas

Prietaise yra i¥ anksto nustatyty programy,

skirty jvairiems maisto produktams ir paruo-

$imo budams. Kai renkatés programg, pa-
pildomai bet kurivo metu galite pasirinkti
sivos nustatymus:

- Temperatira
- Gaminimo laikas

PASTABOS:

Jsitikinkite, kad maistas nesilie¢ia ir ne-

prilipo prie kaitinimo elemento 2, esan-

&io vidinés dalies viriuje.

I$skyrus programg SYNC FINISH, tem-
peraturg ir gaminimo laikg galite keisti
bet kuriuo metu.

Siekiant isvengti dilumos nuostoliy, ga-
minimo procesq reikia pradéti tik tada,
kai abu gruzdinimo krepseliai 7 / 4
yra iki galo jstatyti.

Keisdami programas, pirmiausia visada
perjunkite prietaisq j budéjimo rezimqg

paspausdami mygtukq Paleisti / Sustab-

dyti GD.
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I anksto paruoskite maisto produktus ir

jdékite j gruzdinimo krep3elj 7 / 4.

Gruzdinimo krep3elj 7 / 4 jdékite

prietaisq.

Paspauskite mygtukq Jjungti / I3jungti

©, kad jjungtuméte gruzdintuve.

Paspauskite mygtukg MENU ¢, kad

pasirinktuméte norimg programg. Mirk-

si atitinkamas simbolis.

Gaminimo procesq pradékite paspau-

de mygtukq Paleisti / Sustabdyti .

- Mirksi programos simbolis.

- Mirksi ventiliatoriaus simbolis .

- Mygtukas Paleisti / Sustabdyti ¢i
mirksi.



9. Programy apzvalga / Gaminimo lentelé

e Toliau pateiktoje lenteléje nurodytos pagrindinés nustatymo rekomendacijos nurodytiems
maisto produktams.

¢ Gaminimo lenteléje pateikioma informacija apie temperatirg ir laikg yra orientacinio
pobiudZio. Atsizvelgiant j maisto produkty savybes, dydj, kiekj ir jOsy skonj, temperat-
ra ir laikas gali skirtis.

is anksto nusta-

I5 anksto nusta-

Simbolis - o
jutiklinia- | Programa / naudojimas tyta temperatura | tytas Ia!kas.
me ekrane (regulivojamas | (regulivojamas
diapazonas) diapazonas)
N o - I 200 °C 5 min
099 iSankstinis pakaitinimas (60-200 °C) (1-60 min.)
Saldytos bulvytes !
% (optimalus kiekis apie 500 g, 190 °C 30 min
%é maksimalus kiekis apie 640 g vi- (60-200 °C) (1-60 min)
enam gruzdinimo krepselivi)
(@0 . 180 °C 20 min
& Mesa (60-200 °C) (1-60 min)
&) Pautlféﬁelnosk<':k3k|}/s,4 p(;/zi, Slauneleés 2 180 °C 30 min
(Op |m.G.U5 e |SV G Ys viename (60—200 oc) (]_60 mln)
gruzdinimo krep3elyje)
g Kepsniai, kotletai 180 OCO 12 miq
(60-200 °C) (1-60 min)
@ Keksiukai, pyragai ir kepiniai 150 OCO 18 min
(60-200 °C) (1-60 min)
— . 180 °C 8 min
) |Krevetés (60-200 °C) (1-60 min)
5 5 180 °C 10 min
A | Zwis (60-200 °C) (1-60 min)
\ Pica 200 °C 20 min
e (60-200 °C) (1-60 min)
@6 Darzové 2; (apie 750 g viename 180 °C 30 min
gruzdinimo krepselyje) (60-200 °C) (1-60 min)
- 60 °C 15 min
E&E‘ Atsildymas ] (1-60 min)

Pakelti skaitmenys 2 reiskia:
': Sukite arba apverskite po kiekvieno ¥4 gaminimo laiko, t. y. 3 kartus per gaminimo laikg.
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2 Pakratykite arba apverskite praéjus pusei gaminimo laiko.

ISANKSTINIO JKAITINIMO FUNK-
ClJA

Norédami pasiekti optimaliy gaminimo re-
zultaty, jkaitinkite karsto oro gruzdintuve
naudodami automating programgq |kaitinti

. 13 anksto nustatytos vertés yra 200 °C ir
5 MIN.

1. Paspauskite mygtukq Jjungti / I§jungti
©, kad jjungtuméte gruzdintuve.

2. Jei reikia, pasirinkite gruzdinimo krep-
Selj spausdami (1] arba (2].

3. Paspauskite mygtukg MENU @), kad
pasirinktuméte norimgq jkaitinimo pro-
gramq.

4. Tada, jei reikia, pakoreguokite tempe-
raturos ir laiko verte.

5. Gaminimo procesq pradékite paspaus-
dami mygtukq Paleisti / Sustabdyti ¢.

e Temperatiros verte galima keisti kaitini-
mo metu.
® laiko verte galima keisti tik prie3 prade-
dant kaitinimo etapq.
¢ Kaitinimo metu ekrane rodoma esama
temperatura.
® Pasiekus norimq temperaturg, pasigirsta
3 garsiniai signalai.
¢ Temperatira palaikoma 5 minudiy.
- Pasibaigus programai, pasigirsta gar-
sinis signalas.
- Kiekvieng minute pasigirsta 3 garsini-
ai signalai.

GREITOS PRADZIOS FUNKCIJA

Budéjimo reZime esantj prietaisq jjunkite pa-

spausdami mygtukq Jjungti / I3jungti @. Po-
spauskite mygtukq Paleisti / Sustabdyti G,
kad pradétuméte kepti abiejuose gruzdini-
mo krep3elivose esant nustatytai temperatu-
rai 180 °C ir nustatytai gaminimo trukmei
15 minuciy.
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9.1 Gaminimo proceso

nutraukimas

Galite bet kada nutraukti gaminimo proce-
sq, pvz., norédami patikrinti apskrudimo
laipsn.

PASTABA: Esant SYNC FINISH @) funkci-
jai, gruzdinimo krep3eliy gaminimo proceso
nutraukimas negalimas.

Gaminimo proceso nutraukimas
viename gruzdinimo krepselyje
1. Paspauskite mygtukq (1) arba (2], noré-
dami nutraukti gaminimo procesq viena-
me gruzdinimo krepselyje (1) arba (2).
2. Paspauskite mygtukq Paleisti / Sustab-
dyti .
- Mygtukas Paleisti / Sustabdyti ¢
mirksi.
- Mygtukas (1] arba (2] mirksi.
3. Norédami testi gaminimo procesq, dar
kartg paspauskite mygtukg Paleisti /
Sustabdyti ¢n.

Gaminimo proceso nutraukimas
abiejuose gruzdinimo krepse-
livose

1. Norédami festi gaminimo procesq abie-
juose gruzdinimo krep3elivose, paspaus-
kite mygtukq Paleisti / Sustabdyti ¢.

- Mygtukas Paleisti / Sustabdyti ¢n
mirksi.

2. Norédami patikrinti gaminimo biseng
arba paskirstyti maistq, istraukite gruz-
dinimo krep3elj 7 / 4 uz rankenos 8
i§ korpuso 1.

3. Gruzdinimo krepielj 7 / 4 vél jdékite j
prietaisq.

4. Norédami testi gaminimo procesq, dar
kartg paspauskite mygtukg Paleisti /
Sustabdyti 0. Kol nepasibaigé gamini-



mo laikas, prietaisas vél jsijungia auto-
matiskai.
arba

1. Norédami patikrinti gaminimo buseng
arba paskirstyti maistq, istraukite gruz-
dinimo krepselj 7 / 4 uz rankenos 8 i3
korpuso 1.

2. |dékite gruzdinimo krepselj 7 / 4 ot
gal j korpusq 1, kad galétuméte testi
gaminimo procesq. Kol nepasibaigé
gaminimo laikas, prietaisas vél jsijun-
gia automatiskai.

9.2 Gaminimo proceso
pabaiga

e Pasibaigus programai, pasigirsta garsi-
nis signalas. Ventiliatorius veikia dar
mazdaug 1 minute.

® Jums reikés karicivi atsparaus pagrin-
do gruzdinimo krepselivi 7 / 4 ir léks-
tés arba dubens (jei reikia, i§ anksto
jkaitinto).

e Norédami prietaisqg atjungti nuo elek-
tros tinklo, ji panaudoje istraukite kistu-
kg 11.

1. I3traukite gruzdinimo krepselj 7 / 4 vz
rankenos 8 i3 korpuso 1. Padékite jj
ant kar$&ivi atsparaus pagrindo.

2. Padékite patiekalus ant paruostos leks-
tes / dubens.

3. Prie$ valydami prietaisq ir priedus, leis-
kite jiems atvésti.

PASTABA: Jei, pavyzdZiuvi, apskrudimo
laipsnis dar néra toks kaip pageidaujate,
gaminimo procesq galite pakeisti rankiniu
budu (Zr. ,Programos naudojimas” 40 psl.).
|stumkite gruzdinimo krepselj 7 / 4 atgal
korpusg 1 ir vél pradékite gaminimo proce-
sq. Po keliy minuciy patikrinkite apskrudimo
laipsnj. Tuomet istraukite gruzdinimo krep3e-

li 7 / 4 uZ rankenos 8 i§ korpuso 1.

10. Receptai

10.1 Misrios gruzdintos
bulvytés su majonezu
su prieskoninémis
Zolelémis

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Majonezo sudedamosios dalys

1 kiauginio trynys

1 arbatinis

Saukstelis  garstyciy

125 ml saulégrgzy aliejaus

1 arbatinis

Saukstelis  smulkiai supjaustyty petraZoliy
1 arbatinis

Saukstelis  smulkinto darZinio builio

1 arbatinis
$aukstelis  citriny sulciy

Druskos, pipiry

Gruzdinty bulvyéiy sudedamo-

sios dalys

250 g bataty

250 g kietai virty bulviy

2 valgomieji

$aukstai  saulégrqzy dliejaus

Paruosimas

1. Majonezui su prieskoninémis Zolelé-
mis paruodti jdékite kiausinio trynj ir
garsty€ias j aukstq puodel;j ir, naudoda-
mi rankinj maidytuvq, trumpai i¥maidy-
kite.

2. Maidydami supilkite aliejy plona srove-
le, kol susidarys kreminé vienalyté ma-
sé.

3. |dékite zoleliy, pagardinkite druska, pi-
pirais ir citrinos sultimis.

4. Nulupkite, nuplaukite ir nusausinkite
bulves bei batatas.

5. Supjaustykite bulves ir batatas maz-
daug 1 cm storio lazdelémis ir dubeny-
je sumaisykite jas su aliejumi.
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6. Tolygiai padalykite bulvytes j du gruz-
inimo krepsius.

7. Naudokite funkcijg SYNC COOK ir nu-

statykite 25 minutes ir 200 °C.
8. Praéjus 15 minuéiy sumazinkite tempe-

raturg iki 180 °C ir gerai suplakite bul-

vytes.

9. Pasudykite bulvytes ir patiekite su majo-

nezu su prieskoninémis Zolelémis.

10.2 Desrelés tesloje

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Sudedamosios dalys
8 deirelés (pvz., Frankfurto
arba Vienos desrelés)

1 pakelis sluoksniuotos te3los
Druskos ir pipiry

2 valgomieji

Sauksteliai  garstyciy

2 kiauginiai

Paruosimas

1. I$kociokite sluoksniuotq tedlq ant miltais
pabarstyto paviriaus.

2. Supjaustykite deireles 4 cm ilgio gaba-

léliais.

3. [3kociotqg sluoksniuotq tedlq istepkite
garstyciomis ir pagardinkite druska bei
pipirais.

4. Supjaustykite teslg 3 cm plocio juostelé-

mis.

5. Suvyniokite dedreles j sluoksniuotq tedlg
taip, kad jos Ziek tiek isikisty 3onuose.

6. I3plakite kiauinius ir jais aptepkite
sluoksniuotq teslq.

7. Tvirtai suspauskite sluoksniuotos te3los
galus.

8. Kepkite 200 °C temperatiroje apie
12-15 minuéiy, priklausomai nuo sko-
nio ir apskrudimo laipsnio.
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10.3 Keptas ,Camembert”
suris su spanguolémis

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Sudedamosios dalys

4 Camembert suriai (iki 150 g)
2 kiauginiai

2 valgomieji

Sauksteliai  grietinés

6 valgomieji

$aukstai dzioveséliy

4 valgomieji

$aukstai spanguoliy vogienés

Druskos ir pipiry pagal skonj

Paruosimas

1. Suplakite kiausinius su grietine ir pa-
gardinkite druska bei pipirais.

2. | gilig lékste suberkite dziuvésélius.

3. Atialdytqg ,Camembert” sarj (visq arba
ketvirgiais) apvoliokite kiausiniy plaki-
nyje ir dziovésélivose, kol jie tvirtai po-
dengs surj.

4. Kepkite ,Camembert” sarj 200 °C
mazdaug 5-10 minuéiy, kol apskrus.

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



10.4 |daryti pomidorai

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Sudedamosios dalys

12 valgomyjy

Sauksty alyvuogiy aliejaus

12 vidutinio dydzio pomidory

4 Eesnako skiltelés

2 ryduléliai  petrazoliy

4 riekelés skrudintos duonos (jprasto
dydzio)

1 arbatinis

Saukstelis druskos

4 Zivpsneliai pipiry

80 g $vieziai tarkuoto parmezano
surio

Paruosimas

1.

oo

Nuplaukite pomidorus, pasalinkite ko-
telius ir nupjaukite pomidory virsy.
Atsargiai $aukstu i3skobkite pomidorus
ir nuvarvinkite juos j sietel].

Nulupkite éesnakq.

Nuplaukite ir nusausinkite petrazoles.
Dabar suplésykite skrudintg duong ir
sudékite jq j trintuvg su likusiu aliejumi,
&esnakais, petrazolémis, druska, pipi-
rais ir parmezano suriu.

Smulkiai supjaustykite visas sudedamg-
sias dalis.

Sudékite jdarg | pomidorus.

Sudékite pomidorus j kepimo krepse-
lius.

Pirmiausia kepkite 180 °C temperaturo-
je apie 10 minuéiy, paskui dar

5 minutes 140 °C temperaturoje.

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

10.5 Falafeliai is avinZirniy

milty

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Sudedamosios dalys

240 g avinzirniy milty
240 ml vandens

8 valgomieji

Saukstai alyvuogiy aliejaus
4 &esnako skiltelés
2 askaloniniai ¢esnakai
2 ryduléliai  petrazoliy

1 arbatinis

saukstelis druskos

3 arbatiniai

$auksteliai  kmyny sékly

1 arbatinis

saukstelis

kepimo milteliy
Siek tiek citrinos sulciy

Paruvosimas

1.

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

Nulupkite ir kubeliais supjaustykite
askaloninj Eesnakgq ir éesnako skilteles.
Sumaisykite petraZoles, askaloninius
desnakus, cesnakg, avinzirniy miltus,
kmynus, kepimo miltelius ir druskq.
Uzvirinkite vanden; ir palaipsniui supil-
kite j milty miinj. Viskq i8minkykite iki
vientisos ir gana tvirtos telos.

Palikite tedlq 15 minuciy pastovéti.

1 valgomieji 3aukstai alyvuogiy alie-
jaus.

Sudrékintomis rankomis i3 te3los sufor-
muokite mazdaug graikinio riesuto dy-
dzio rutulivkus ir sudékite juos vieng
$alia kito ant gruzdinimo krep3eliy jdé-
kly.

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

an as



9. Dabar j dubenj jpilkite 7 valgomuosius
$aukstus alyvuogiy aliejaus ir atsargiai
apvoliokite jame falafelius.

10. Sudékite falafelius atgal ant jdékly ir
kepkite juos 200 °C temperaturoje
apie 6 minutes, kol jie apskrus.

10.6 Lasisos pakeliai

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

250 g kietai virty bulviy
100 g Svieziy $pinaty

1 askaloninis &esnakas
1 skiltelé Gesnako

1 valgomasis

Saukstas alyvuogiy aliejaus
300¢g lasisos filé (be odos)
1 petrazoliy $akelé

1 baziliko 3akelé

1 valgomasis

$aukstas kaparéliy

2 valgomieji

Saukstai minksto sviesto

1 nenulupta Zalioji citrina

Druskos, pipiry

Paruosimas

1. Nulupkite ir nuplaukite bulves, idvirkite
verdan&iame pasidytame vandenyie,
nusausinkite ir supjaustykite plonais
griezinéliais.

2. Tuo tarpu nuvalykite ir nuplaukite 3pina-

tus ir gerai nusausinkite.

3. Nulupkite askaloninj ¢esnakgq ir &esna-
ka, supjaustykite mazais kubeliais, su-
dékite | keptuve su aliejumi ir
pakepinkite, kol apskrus.

4. Sudékite $pinatus ir trumpai pakepinki-

te, kol suminkstés. Tada nukelkite keptu-

ve nuo ugnies ir padékite j $al;.
5. Nuplaukite la3idq, nusausinkite ir su-
pjaustykite j dvi dalis.
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Nuplaukite petrazoles ir bazilikus, nu-
sausinkite ir smulkiai supjaustykite lape-
lius.

Nusausinkite ir stambiai supjaustykite
kaparélius.

| sviestq jmaisykite kaparélius ir smul-
kintas Zoleles.

Nuplaukite Zaligjq citring kar$tu vande-
niu, nusausinkite ir supjaustykite griezi-
néliais.

. Paruoskite du didelius kepimo popie-

riaus lapus.

. | vidurj sudékite bulviy griezinélius ir

pagardinkite druska bei pipirais. Ant
vir§aus sudékite $pinatus ir ladisq.

. Ant ladios uztepkite kaparéliy sviesto

ir ant virSaus uzdékite Zaliosios citrinos
griezinéliy.

. Uzlenkite popieriy ant sudedamyjy do-

liy, gerai uZzspauskite 3onus ir sudékite
pakelius vienq 3alia kito j kepimo krep-
Sel;.

. Kepkite 200 °C temperatiroje maz-

daug 20 minugiy.

. Tada nuimkite popieriy ir i$ karto patie-

kite patiekalq.



10.7 Cukinijy ir baklazany

iesmeliai

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Sudedamosios dalys

Vo arbatinio

Saukdtelio  pipiry

V% arbatinio

Saukstelio  3vieziy prieskoniy
Y2 arbatinio

saukstelio  kalendros

Vo arbatinio

$aukstelio  dziovinty kmyny
Va2 arbatinio

Saukstelio  dziovinty raudonéliy
1 arbatinis

saukstelis  druskos

50 ml alyvuogiy aliejaus
2 baklazanai

2 cukinijos

2 svogunai

Mediniai iesmeliai

Paruosimas

1.

2.

Dubenyije sumaisykite Zoleles, priesko-
nius ir aliejy.

Supjaustykite cukinijas ir baklazanus
2 cm storio griezinéliais, o svogunus -
ketvirgiais.

Sudékite darzoves j prieskoniy ir alie-
jaus misin;.

Suverkite darzoves ant ieSmeliy pakai-
tomis.

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

10.8 Mini pica su kumpiu ir
rukola

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

1 pakelis picos tedlos

1 skardiné  susmulkinty pomidory
200 g mocarela

1 rydulélis  rukolos

100 g Serrano kumpio

Alyvuogiy aliejaus
Druskos, pipiry ir raudonélio

Paruosimas

1. I8ko&iokite picos tedlg ant miltais pa-
barstyto paviriiaus ir i¥pjaukite stacia-
kampius, kurie buty 1 cm mazesni uz
gruzdinimo krep3io pavirsiy.

2. Teslq lengvai pabadykite sakute.

3. Supjaustykite mocarelg plonais griezi-
néliais.

4. Ant teslos paskirstykite nusausintus po-
midorus, pagardinkite druska, pipirais
ir raudonéliais, ant virsaus uzdékite
mocarelos grieZinélius.

Picos gabalélius kepkite 180 °C tempe-
ratiroje apie 7 minutes.

6. Ant gabaléliy paskleiskite Serrano kum-
pi ir kepkite dar 3-5 minutes.

7. Kai picos krastai Siek tiek apskrus, iSim-
kite gabalélius ir pabarstykite nuplauta
rukola.

Apslakstykite picas trupuciu alyvuogiy
aliejaus ir patiekite.

Patarimas: Priklausomai nuo teslos storio,

pica kepama 1-2 minutémis ilgiau arba
frumpiau.



10.9 Marinuoti vistienos
sparneliai su
gruzdintomis

bulvytémis
Sudedamosios dalys 2 asmenims

Sudedamosios dalys
Mazdaug 8 vistienos sparneliai
250g 3aldytos bulvytés
1-2 arbatiniai
$auksteliai
1-2 arbatiniai

druskos

Saukteliai  paprikos

Marinato sudedamosios dalys
6 valgomieiji

aukstai saulégrqzy ir rapsy aliejaus
6 valgomieiji

Saukstai Sweet'n Hot Cilli padazo
4 valgomieji

$aukstai pomidory kedupo

4 valgomieji

Saukstai acto

1-2 arbatiniai

Sauksteliai  aitriyjy papriky dribsniy

Paruosimas

1. Dideliame dubenyje sumaisykite visas
marinato sudedamgsias dalis.

2. Sudekite vistienos sparnelius j dubenj ir
sumaidykite juos su marinatu.

3. Palikite vitienos gabalélius marinate
marinuotis apie 1 valandg.

4. | vienq i§ dviejy gruzdinimo krepsiy su-
dékite vistienos sparnelius vienqg 3alia
kito ir nustatykite 190 °C ir 15 minugiy
kepimo temperaturq.

5. Apverskite vistienos sparnelius jpusé-
jus gaminimo laikui.

6. | antrqjj gruzdinimo krepselj jdékite
250 g 3aldyty bulvyéiy ir nustatykite
200 °C ir 20 minudiy.
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7. Naudokite funkcijg SYNC FINISH, kad
abu gruzdinimo krep3eliai buty paruos-
ti tuo paciu metu.

8. lpuséjus gaminimo laikui bulvytes vieng
kartg pakratykite.

Patarimas: Jei norite, kad vistienos spar-
neliai boty tradkesni, galite juos kepti
200 °C temperaturoje dar 5 minutes.

10.10 Sokoladiniai
pyragéliai su skystu
viduriu

Sudedamosios dalys 8 pyragéliams

Sudedamosios dalys

75¢g tamsaus Sokolado
3 kiauginiai

75¢g sviesto

759 cukraus

50¢g milty
Paruvosimas

1. Supjaustykite 3okoladgq ir idtirpinkite jj.

2. Sudékite sviestq ir istirpinkite jj taip
pat.

3. Kiauginius ir cukry plakite iki puty.

4. Persijokite miltus ir i¥maisykite, kad
gautysi vientisa tesla.

5. Supilkite Sokolado ir sviesto misin.

6. Supilkite telq j keksiuky formeles ir jdé-
kite jas j gruzdinimo krepselj. |dékite jj
i ikaitintg prietaisq.

7. Nustatykite 180 °C temperatirq ir
10 minuciy gaminimo laikg.

8. I3kepkite 3okoladinius pyragaicius ir
skanaukite juos Siltus.



11. Valymas

AN Nudegimy PAVOJUS!
© Pried judindami ar valydami prietaisq,
leiskite jam atvésti.

PAVOJUS dél elektros
smugio!
® Prie§ valydami karto oro gruzdintuve,
i3 kistukinio lizdo i3traukite elekiros kis-
tukg 11.
©® Draudziama kardto oro gruzdintuve nar-
dinti j vanden;.

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

PASTABA: Atkreipkite démesj, kad nusau-
sinus ertmése vis dar gali buti like vandens
la3eliy. Palaukite, kol visos dalys visiskai i3-
dzius.

Priedai

® Pa3alinkite rupius maisto liku&ius.

e Gruzdinimo krepsj 7 / 4 ir jdéklg 5 gali-
ma plauti indaplovéje. [3stumkite jdéklg 5
aukstyn i§ gruzdinimo krepselio 7 / 4. 13-
vale jdédami jsitikinkite, kad jdéklo 5
i3linkis buty nukreiptas j virsy. Spauskite
jdéklg 5 Zemyn tol, kol jis atsirems j pa-
grindg.

PASTABA: Sias dalis taip pat galite plauti
rankomis 3iltu vandeniu ir plovikliv. Tada
kruopiciai isskalaukite $variu vandeniu.

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

®  Gruzdinimo krep3elj 7 / 4 valykite ran-
komis Siltu vandeniu ir plovikliu. Tada
kruops¢iai isskalaukite 3variu vandeniu.

e Palikite visas dalis visiskai i3dziuti, prie3
padédami jas j déZute arba pried vél
naudodami.

Korpusas
* Nouvalykite korpusq 1 i§ iSorés drégna
$luoste, naudodami siek tiek Svelnaus

valiklio.
® Nusausinkite virtuviniu ranksluosciu.
Vidus

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

2. Kelis kartus nusluostykite sudrékinta mi-
kropluosto 3luoste, jq reguliariai i3plau-
dami ir i¥grezdami.

3. Nusausinkite virtuviniu rankluoséiu.

12. Laikymas

*  Prie$ padedant kardto oro gruzdintuve...
... reikia istraukti elektros kistukg 11,
... priefaisas turi buti atveses, ir
... visos dalys turi buti visikai sausos.

e UzZvyniokite elektros laidg 11 ant jtaiso

laidui apvynioti 10.



13. Salinimas

Siam gaminiui taikoma Euro-

pos Sgjungos direktyva

2012/19/ES. Perbraukto

atlieky konteinerio simbolis

reiskia, kad Europos Sgjun-

goje gaminj reikia 3alinti rG-

Sivojant atliekas. Tai taikoma gaminiui ir
visoms 3iuo simboliu pazymétoms priedy
dalims. Pazyméty gaminiy negalima 3alinti
kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis —

juos reikia atiduoti j punktus, kurivose renka-

mi perdirbti skirti elektros ir elektroniniai
prietaisai.

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

Pakuoteé

Jei norite i¥mesti pakuote, laikykités atitinka-

my JUsy 3alyje galiojanéiy aplinkos apsau-
gos nuostaty.
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14. Problemy sprendimas
Jei prietaisas neveikia taip, kaip norétuméte,
pirmiausia patikrinkite §j kontrolinj sqrasq.
Galbut problema nedidelé ir jq galite pada-

linti patys.

PAVOJUS dél elektros smu-

gio!
© Jokiu bidu nebandykite patys remontuo-
ti prietaiso.
Gedimas Gahmoi prieZastys /
priemonés
Prietaisas J Ar jjungtas elekiros tie-
L kimas?

neveikia

* Patikrinkite jungtj.

Patiekalas po
rekomenduo-
jamo laiko
dar neparuos-
tas.

Ar kiekis buvo per dide-
lis, gabaliukai buvo per
stori¢

Ar temperatira ne per
zema, o kepimo laikas
ne per trumpas?

Susidaro
daug dimy,
stiprus kvapas

* Ar ant kaitinimo ele-

mento 2 yra maisto li-
kuciy, kurie kaitinant
dega? Gruzdinimo
krepselio 7 / 4 negali-
ma pripildyti daugiau
nei iki zymos MAX 6.

15. Techniniai duomenys

Modelis: SHLFD 2600 B1

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

klasé: I

Galia: 2600 W




Naudojami simboliai

Gepriifte Sicherheit (patikrintas sau-
gumas): prietaisai turi afitikti vie3ai
pripazintas technikos taisykles ir su-
derinti su gaminiy saugumo jstaty-
mu (Produkisicherheitsgesetz -

ProdSG).

S

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

o |Sis zenklas primena pakuote pa-
Salinti aplinkg tausojanéiu budu.

Perdirbimo simboliv (3 rodyklés)
Zymimos perdirbamos medZia-
mp | gos. MedZiaga gali buti nurodyta
pateikiant perdirbimo kodg vidu-
ryje (€ia - 21) ir (arba) trumpinj
(i — PAP).

~ Kintamoji jtampa

Simbolis Zymi dalis, kurios gali
buti plaunamos indaplovéje.

Pasiliekame teise atlikti techninius pakeitimus.

16. HOYER Handel GmbH
garantija

Gerb. kliente,

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

Garantijos saqlygos

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

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

Garantijos laikas ir jstatymuose
nustatytos teisés reikalauti pa-
salinti trikumus

Suteikus garantijq, garantijos laikas neprate-
siamas. Tai taip pat taikoma pakeistoms ir su-
taisytoms dalims. Apie galimus jau perkant
buvusius pazeidimus ir trikumus bitina pra-
nedti i§ karto, kai tik i3pakuojamas gaminys.
Pasibaigus garantijos laikui, uZ remontq rei-
kia moketi.

Garantijos apimtis

Prietaisas buvo pagamintas laikantis griezty
kokybeés reikalavimy, o, pries jj pristatant, jis
buvo atidziai patikrintas.

Garantija taikoma medZiagy arba gamybos
trokumams.

a si1



Garantija netaikoma dylanéioms,
iprastai besidévinéioms dalims ir
pazeistoms trapioms dalims, pvz.,
jungikliams, lemputéms ar kitoms i$
stiklo pagamintoms dalims.

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

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

Naudojimasis garantija

Kad galétuméme sparciai idnagrinéti Jsy

klausimg, laikykités 3iy nurodymy:

e kreipdamiesi visais klausimais bukite
pasirenge nurodyti gaminio numer;j
IAN: 503319 2410 /
505330_2410 / 505331_2410, 0
kaip jrodymgq pateikti kasos kvitq.

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

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

® Tada gaminj, kuris, kaip manote, turi
trokumy, pridéje pirkimo jrodymq (kasos
kvitg), taip pat nurode trikumg ir, kada
jis atsirado, galite nemokamai i3siysti
Jums nurodytu aptarnavimo skyriaus
adresu.
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I§ svetainés www.lidl-service.com galite atsi-
siysti §j ir daug kity vadovy, vaizdo jrady
apie gaminius ir programinés jrangos.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Nuskenave 3j QR kodq, pateksite tiesiai j
LLidl” paslaugy portalg
(www.lidl-service.com), kuriame pateike
prekés nr. (IAN) 503319_2410 /
505330_2410 / 505331_2410, gale-
site atsidaryti reikiamg naudojimo instrukci-
iq.

L .
ﬂ Aptarnavimo centras

@ Aptarnavimo centras Lietuvoje
Tel. 08 00 33144
El. pastas: hoyer@lidl.It

IAN: 503319_2410 /
505330_2410 / 505331_2410

AEE 1ickéjas

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
VOKIETIJA
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1. Ulevaade

Korpus
Kittekeha (sisemuse ilaosas)
Puuteekraan koos naidikute ja puutenuppudega
Kipsetuskorv
Rest
MAX Tahistab kipsetuskorvi maksimaalset taitekdrgust
(maksimaalne taitekdrgus on 4,35 liitrit)
Kipsetuskorv
Kipsetuskorvi kéepide
Ohu viljalaskeavad
Juhtmehoidik
Vargupistikuga toitekaabel
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Taname Teid usalduse
eest!

Onnitleme teid uue kuumasdhufritiiiri soetami-

se puhul.

Toote ohutuks kasitsemiseks ja selle vaima-
luste tundmadppimiseks tehke jargmist.

¢ Lugege see kasutusjuhend enne
seadme esmakordset kasutamist
hoolikalt labi.

¢ Jargige ennekoike ohutusjuhi-
seid!

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

¢ Hoidke see kasutusjuhend edas-
pidiseks Ulelugemiseks alles.

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

Loodame, et uuest kuumadhufritiirist on tei-

le palju rddmu.

Sumbolid seadmel

See simbol hoiatab teid kuuma pin-
na puudutamise eest.

| Simbol viitab sellele, et nii tahista-
tud materjalid ei mdjuta toiduainete

maitset ega I6hna.

2. Otstarbekohane
kasutamine

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

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

Seda seadet ei tohi kasutada arilistel ees-
mdarkidel.

Ettendihtav vddrkasutus
Kuumashufritiir ei sobi vedelike soojenda-
miseks.

3. Ohutusjuhised

Hoiatused
Vajaduse korral kasutatakse selles kasutusju-
hendis jargmisi hoiatusi.
OHT! Kérge risk: hoiatuse eiramine
véib pdhjustada ohtu elule ja tervi-
sele.
HOIATUS! Keskmine risk: hoiatuse eirami-
ne vdib pdhjustada vigastusi vai olulist vara-
list kahiju.
ETTEVAATUST! Madal risk: hoiatuse eiro-
mine v3ib pdhjustada kergeid vigastusi vai
varalist kahju.
MARKUS: Asjoolud ja isedrasused, mida
tuleks seadme kasitsemisel arvestada.

MARKUS. Seade tarnitakse erinevates vér-
vides. Kasitsemine on kdigi varvivariantide
puhul identne.



Juhised ohutuks kasutamiseks

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

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

®© Ebadige kasutamine vaib tuua kaasa vigastusi.

® Arge puudutage seadme kuumi osi, nditeks tagakiljel
& olevaid &hu valjalaskeavasid Puudutage kipsetuskorve
ainult kéepidemest. )

®© Kipsetamise ajal tuleb dhu véljalaskeavadest kuuma auru. Arge
puutuge vastu auru.

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

®© Kutteelemente ei tohi puhkida niiske lapiga.

®© See seade ei ole méeldud kasutamiseks valise taimeri v&i eraldi
kaugjuhtimissisteemiga.

® Vaadake puhastamise kohta kaivat peatikki (vt “Puhastamine”

Ik 72).

é OHT lemmikloomadele ja
OHT lastele! pollumajandusloomadele

© Hoolitsege selle eest, et lapsed ei saaks ning nende poolt!
kuumashufritiiri (nt foitejuhtmest) lavalt  ® Elektriseadmed v&ivad ohustada lem-
alla tdmmata. Paletuse korral on surma- mik- ning p&llumajandusloomi. Peale
ohtl selle vdivad ka loomad seadet kahjusta-

® Pakkematerjal ei ole m&eldud lastele da. Seetdttu hoidke loomi elektrisead-
mangimiseks. Arge lubage lastel kilekot- metest eemal.

tidega mangida. Lambumisoht.

A OHT lindudele!

©® Linnud hingavad kiiremini, 5hk jaotub
nende kehas erinevalt ja nad on oluli-
selt vaiksemad kui inimesed. Seetdttu
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vaib see lindudele olla véga ohtlik, kui

nad hingavad sisse isegi vaikseima suit-
sukoguse, mis selle seadme kasutamise
ajal tekib. Seadme kasutamise ajaks tu-
leb linnud viia teise tuppa.

Niiskusest tingitud
elektriloogi OHT!
Kaitske seadet niiskuse, tilkuva vai pritsi-
va vee eest.
Seadet, toitejuhet ega toitepistikut ei
tohi kasta vette ega muudesse vedelikes-
se.
Kui seadmesse satub vedelikku, tomma-
ke toitepistik kohe vélja. Enne taaskgivi-
tamist laske seadet kontrollida.
Kui seade peaks siiski vette kukkuma,
eemaldage toitepistik kohe vooluvérgust
ja alles seejarel votke seade veest valja.
Sel juhul I6petage seadme kasutamine
ja laske seda spetsiaalses té6kojas kont-
rollida.
Arge kasutage seadet margade katega.

A Elektrilocgi OHT!

O}

Arge kasutage seadet, kui seadmel vai
Uhendusjuhtmel on nahtavaid kahjustusi
vai kui seade on eelnevalt maha kukku-
nud.

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

Arge Ghendage seadet mitme pesaga
pistikupessa. Sellest vaib tekkida ile-
koormus.

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

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

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

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

Seade ei ole ka pdrast véljalilitamist voo-
luvargust taielikult lahti Ghendatud. Lahti-
Uhendamiseks tdmmake toitepistik valja.
Témmates toitepistikut pistikupesast val-
ja, tdmmake alati pistikust, mitte kunagi
juhtmest.

Tommake toitepistik pistikupesast vélja:
- pérast iga kasutuskorda;

- rikke ilmnemisel;

- kui te seadet ei kasuta;

- enne seadme puhastamist;

- dikese ajal.

Ohtude valtimiseks drge muutke toodet.
Laske seadet parandada ainult spetsiali-
seerunud td8kojas vai teeninduskesku-

Ses.
& OHT - tuleoht!

® Arge jdtke vooluvérku hendatud sea-

det kunagi jarelevalveta.

© Jalgige kuumadhufritiiri alati, kui see

t68tab. See véimaldab varakult tuvasta-
da probleeme, mis tekitavad ebatavalist
Ihna v&i mira.

Arge kunagi katke seadet kinni ega ase-
tage seda pehmetele esemetele (nt kéte-
ratikutele).

Poorake tahelepanu vaba ruumi olemas-
olule seadme kaikidel killgedel ja kohal.
Arge kasutage kuumashufritiiiri ofse
seinakappide, seinakontaktide all ega
kardinate, paberi véi muude sarnaste
tuleohtlike esemete lgheduses.

Kasutage kuumadhufritiiri ainult kind-
lal, tasasel, libisemiskindlal, kuival ja
mittesUttival t68pinnal, et valtida selle
Umberminekut vdi maha libisemist.



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

©® Enne puhastamist vai drapanekut laske
seadmel taielikult jahtuda.

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

HOIATUS varakahjude eest!

© Kasutage ainult originaaltarvikuid.

® Arge kunagi asetage seadet kuumade-
le pindadele (nt pliidiplaadid) ega soo-
jusallikate voi lahtise tule lahedale.

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

® Arge kasutage teravaid ega abrasiiv-
seid puhastustarvikuid.

® Seade on varustatud libisemiskindlate
plastjalgadega. Kuna médbel on kae-
tud mitmesuguste varvide ja plastikute-
ga ning t68deldud erinevate

hooldusvahenditega, ei saa tdielikult va-

listada, et moned neist ainetest sisalda-
vad komponente, mis méjutavad ja
pehmendavad seadme plastikust jalgu.

Vajaduse korral asetage seadme alla li-

bisemiskindel aluskate.

4. Tarnekomplekt

1 kuumashufritiir

2 kipsetuskorvi 7 / 4 koos restidega 5
1 taielik kasutusjuhend (veebis)

1 l5hijuhend (seadmega kaasas)

5. Kasutuselevott

¢ Eemaldage kogu pakkematerial.
Eelkéige peab seadme sisemus
olema tdiesti vaba pakendi-
jdakidest, nditeks vahtplasti pu-
rudest.

& OHT - tuleoht!

Seadme tagakiljel asuvad 6hu véljalaskea-
vad 9. Seadme t66tamisel valjub dhu vélja-
laskeavadest kuuma auru.
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® Arge kunagi katke &hu véljalaskeava-
sid 9 kinni.

@ Arge kasutage kuumadhufritiiri otse
seinakappide, seinakontaktide all ega
kardinate, paberi v3i muude sarnaste
tuleohtlike esemete l&heduses.

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

MARKUS: Esimese kasutuskorra ajal vib
tekkida kerge suits ja I16hn. See on tingitud
kittekeha 2 paigaldusvahenditest ja ei ole
tootedefekt. Tagage piisav ventilatsioon.

¢ Eemaldage seadmelt kaitsekiled ja liimi-
ribad, kuid arge eemaldage seadme
alumisel kiljel olevat tiibisilti.

e Kontrollige, et kdik osad on olemas ja
need ei ole kahjustatud.

® Enne esimest kasutuskorda puhastage
seade ja kaik tarvikud.

* Asetage seade kuivale tasasele libise-
miskindlale pinnale.

e Uhendage toitepistik 11 pistikupessa,
mis vastab tiibisildil olevatele tehniliste-
le andmetele. Pistikupesa peab ka pé-
rast sissellitamist olema hésti
ligipadsetav.
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6. Puuteekraani Ulevaade
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12 &
13
14 &
15
16

17 +
18 -
19 (2]
20 ®
21 ®
22 ©
23 ©
24 ®
25 (1]
26 -
27 +

25 24 23 22 21 20 19

Ventilaatori simbol: vilgub, kui kipsetuskorvi (1] ventilaator t66tab
Kipsetuskorvi (1] arvandmete kuvamine (nt temperatuur, kipsetusaeg)
Ventilaatori simbol: vilgub, kui kipsetuskorvi (2] ventilaator toatab

Kupsetuskorvi (2] arvandmete kuvamine (nt temperatuur, kipsetusaeg)
Programmide sumbolid

Nupp: kipsetusaja pikendamine

Nupp: kipsetusaja lihendamine

Nupp: vali kipsetuskorv

Nupp SYNC COOK: mélemad kipsetuskorvid téétavad samade vadrtustega
Nupp: start/stopp

Nupp: sisse/vdlja

Nupp MENU: programmi valimiseks vajutage korduvalt

Nupp SYNC FINISH: mélema kipsetuskorvi valmimisaeg thtlustatakse
Nupp: vali kipsetuskorv

Nupp: temperatuuri alandamine

Nupp: temperatuuri tdstmine



7. Viike frittimise ABC

Toiduainete ettevalmistamine
e Frittimiseks peavad kaik toiduained ole-
ma vaimalikult kuivad. Kuivatage frititav

toit voi eemaldage kilmutatud toidu kil-

jest jaa.

e Kilmutatud toiduainete puhul eemaldao-
ge véimalikult palju vett ja ja&d, enne
kui panete need kuumashufritiiri.

¢ Paneeritud toidu puhul veenduge, et po-

neering oleks véimalikult kindlalt fritita-
va toidu kiljes kinni.

Frittimise aeg ja temperatuur

®  Maitsva ja tervisliku tulemuse saamiseks
peate temperatuuri ja frittimisaja valikul
vaga hoolikalt jargima pakendil olevat
teavet.
Frittige korraga ainult vaike kogus.
Kipsetuskorve 7 / 4 ei tohi taita roh-
kem kui mérgistuseni MAX 6.

e AkriGlamiid v&ib olla kantserogeenne.
Akritlamiidi moodustumise véltimiseks
valtige toidu liigset pruunistamist.

Uhtlaseks pruunistamiseks ' 2

': pdrast iga Y kipsetusaja méédumist ra-
putage voi keerake, st 3 korda kipsetus-
aja jooksul.

2. raputage voi keerake poole kiipsetusaja
méddumisel.

Kui toit (nt friikartulid véi kananagitsad) va-

jab Ghtlast pruunistamist, tuleb seda kipseta-

mise ajal 1-3 korda raputada.

1. Tdmmake kipsetuskorvid 7 / 4 kaepi-
demest 8 korpusest 1 vélja ja raputa-
ge toitu. Raputades veenduge, et
friikartulid saaks korralikult segatud ja
et seespool asetsenud, tooremad frii-
kartulid jadks nitd valjapoole. Seade

6litub kiipsetuskorvide 7 / & valjatdm-

bamisel automaatselt valja.

2. Asetage kipsetuskorvid 7 / 4 uuesti
seadmesse. Seade lilitub kipsetusaja
|5ppemiseni automaatselt uuesti sisse.

Kipsetamine

Mitte mingil juhul ei tohi fainast panna
otse kiipsteuskorvidesse 7 / 4. Parast etteval-
mistamist pange tainas kipsetusvormi voi
muusse kuumakindlasse vormi (nt muffinivor-
midesse). Seejdrel asetage see koos tainaga
kipsetuskorvidesse 7 / 4.

Pakenditeave

Kui sigavkilmutatud toote pakendil puudub
kuumadhufritiiri kipsetusaeg, votke aluseks
ringleva éhuga ahju kipsetusaeg.

8. Kasitsemine

& POLETUSOHT!

© T35 ajal vdivad seadme pinnad muutu-
da kuumaks. Arge puudutage seadme
kuumi osi, nditeks tagakiljel olevaid
8hu valjalaskeavasid 9.

© Kasutage kipsetuskorvide 7 / 4 haara-
miseks pajakindaid vai -lappe.

© Kipsetamise ajal tuleb dhu véljalaskea-
vadest 9 kuuma auru. Arge puutuge
vastu auru.

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

HOIATUS varakahjude eest!

© Seadet ei tohi mingil juhul kasutada
ilma kipsetuskorvideta 7 / 4!

8.1 Toiteihendus

¢ Kui seade on valmis kasutamiseks, pan-
ge toitepistik 11 kaitsekontaktidega pis-
tikupessa, mis vastab tiibisildil
olevatele andmetele. Pistikupesa peab
ka pdrast sisselilitamist olema hasti ligi-
padsetav.
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- Kaik naidikud puuteekraanil 3 sitti-
vad korraks.

- Kalab topelthelisignaal.

- Sittib nupu sisse/valja @ stimbol.
Sittinud simbol téhendab ooterezii-
mi.

8.2 Puuteekraan

Puuteekraanil 3 on simboleid, mis nditavad
ainult funkisioone, naiteks eelsoojendussim-
bol 3.

Méned muud simbolid tahistavad (ka) loliti-
ala, nt nupp start/stopp G. Selles juhendis
nimetatakse lilitialasid parema loetavuse
huvides nuppudeks.

8.3 Sisse-/viiljalilitamine

¢ Seadme ootereziimist sissellitamiseks va-
jutage sisse/vdlja nuppu @.

- Naidikuvaljal 13 / 15 kuvatakse vo-

heldumisi eelseadistatud temperatuur
180 °Cja aeg 15 MIN.

e Seadme ootereziimile lilitamiseks vaju-
tage sisse/valja nuppu ©.

MARKUS: Kui 5 minutit on seadet késitse-
mata méddunud, lilitub seade automaatselt
Umber ootereZiimile.

e Ootereziimile lilitamiseks vajutage
seadme todtamise ajal sisse/valja nup-
pu @.

- Kalab helisignaal.

- Ventilaator jatkab tédtamist u 1 minuti
jooksul ja ventilaatori simbol ¢ vil-
gub.

- Sittib nupu sisse/valja @ stimbol.

o Seadme taielikuks valjalilitamiseks ja
vooluvérgust eemaldamiseks tdmmake
vargupistik 11 pesast vélja.

8.4 Kipsetuskorvi
valimine

1. Vajutage nuppu sisse/vdlja @, et fri-
tiur sisse lilitada.

2. Vajutades nupule (1) v3i (2] valite soovi-
tud kiipsetuskorvi. Valitud kiipsetuskorvi
sumbol vilgub.

- Eelseadistatud temperatuur 180 °Cja
eelseadistatud kiipsetusaeg 15 MIN
vilguvad vaheldumisi.

3. Seadistage valitud kiipsetuskorvile ee-
landmed (temperatuur, kipsetusaeg,
programm).

- Naidikuvéljal 13 kuvatakse kipsetus-
korvi (1] jaoks temperatuur ja kipse-
tusaeg.

- Naidikuvaljal 15 kuvatakse kipsetus-
korvi (2] jaoks temperatuur ja kipse-
tusaeg.

MARKUS: Kui 15 sekundi jooksul ei vajuta-
ta start/stopp nuppu G, siis Idpetab simbol
valitud kipsetuskorvi jaoks vilkumise. Selli-
sel puhul vajutage uuesti nuppe (1) vai (2], et
seadistusega jatkata.

4. Pdrast kdikide vaartuste sisestamist va-

jutage start/stopp nuppu GD.
- Valitud kiipsetuskorvis algab kipsetus-

profsess.

- Programmi ja ventilaatori simbolid ¢
vilguvad.

- Mitteaktiivse kipsetuskorvi naidikul
poleb - = -.

8.5 Kasitsi seadistamine

Ootereziimil on kdik nupud peale ventilaato-

rite simbolite % naidikul ndhtavad.

Te saate igal ajal muuta temperatuuri ja kip-

setusaja seadeid, isegi kui programm juba

t85tab.

o Pdrast kipsetuskorvi valimist seadistage
nuppudest + 27 / - 26 temperatuur va-
hemikus 60 °C kuni 200 °C:



- Vajutage lohidalt nuppudele + 27 /
= 26 temperatuuri muutmiseks 5 °C
vorra; hoidke pikalt all kiireks edasi-/
tagasikerimiseks.

Nuppudega + 17 / - 18 seadistage

kipsetusaeg vahemikus 1 kuni

60 minutit.

- Vajutage lihidalt nuppudele + 17 /
- 18 ajo muutmiseks 1 minuti varra;
hoidke pikalt all edasi-/tagasikerimi-
seks.

1. Vajutage nuppu sisse/vdlja ©, et fri-
tGur sisse lilitada.

Vajutage kipsetiuskorvi (1) nuppu.
Seadistage nuppude + 17 / - 18 ja
+ 27 / - 26 abil temperatuur ja kip-
setusaeg

voi

valige korduvalt nuppu & vajutades
vélja Uks programmidest.

@

4. Seadme kaivitamiseks vajutage nuppu

start/stopp GD.

- Ventilaatori simbol & vilgub.

- Eelseadistatud temperatuur ja kipse-
tusaeg vilguvad vaheldumisi.

- Hakkab toimuma kipsetusaja ma-
haarvestus.

- Valitud programmi simbol 16 vilgub.

Soovi korral korrake tegevust kiipsetuskorvi-

le (2).

8.6 Funktsioon SYNC

COOK

Selle funktsiooniga saate suuremaid toiduko-
guseid sama kiipsetusaja ja temperatuuriga
mdlemas kiipsetuskorvis Gheaegselt valmis-
tada.

Eelseadistatud temperatuur ja kipsetusaeg
on 180 °C ja 15 minutit. Te saate eelseadis-
tatud vaartusi muuta vai valida kipsetus-
programmi.

1. Vajutage nuppu sisse/vdlja ©, et fri-
toUr sisse lulitada.

2. Vaijutag nuppu SYNC COCK @®.

3. Seadistage nuppudega + 27 / - 26
temperatuur vahemikus 60 °C kuni
200 °C.

4. Vajutades korduvalt nuppu MENU @9 vo-
lige ks programmidest v3i seadistage
kipsetusaeg nuppudega + 17 /- 18
vahemikus 1 kuni 60 minutit.

5. Kinnitage valik, vajutades nuppu start/

stopp .

Seadistatud vadrtusi kasutatakse mélemal
kipsetuskorvil.
- Nupp SYNC COOK @& ) vilgub.
- Ventilaatorite simbolid ¢ vilguvad.
- Valitud programmi simbol vilgub.
- Temperatuur ja Ulejaanud kipsetus-
aeg vilguvad vaheldumisi.

MARKUS: Te saate temperatuuri ja kipse-
tusaega kipsetusprotsessi ajal vabalt muuta.

Kipsetamise ajal saate minna ile ka prog-
rammile.

1. Selleks vajutage kipsetamise ajal nup-
pu start/stopp G.

2. Valige nupust MENU @ soovitud prog-
ramm.

3. Seejdrel vajutage uuesti nuppu start/
stopp Gb.

Malemad kipsetuskorvid té6tavad niiid va-
litud programmiga edasi.

Te saate funktsiooni SYNC COCK igal ajal
katkestada.

1. Selleks vajutage kipsetamise ajal vues-
ti nuppu SYNC COOK @).

- Programmi simbol &) |6petab vilkumi-
se ja jadb pusivalt pdlema.

- Ilga programm, mis enne nupu SYNC
COOK @ vajutamist oli aktiivne, jat-
kub malemale kipsetuskorvile.

2. Valige nupust kiipsetuskorv (1] vai (2].
3. Sisestage niitd valitud kipsetuskorvile
uvued soovitud vadartused.

63

@&



Mélemad kipsetuskorvid tétavad edasi
eraldi seadistatud vaartustega.

8.7 Funktsioon SYNC

FINISH

Te saate kipsetuskorve 7 / 4 ka sinkroni-
seerida.

1.

2.

Vajutage nuppu sisse/vilia @, et fri-
tGUr sisse lulitada.

Vajutage nuppu (1), et valida kipsetus-
korv (7).

Seadistage kipsetusaeg, temperatuur

voi valige nupust MENU ) vélja prog-

ramm.

Vajutage nuppu (2J, et valida kiipsetus-

korv (2).

Seadistage kipsetusaeg, temperatuur

voi valige vélja programm.

Vajutag nuppu SYNC FINISH @).

Alustage kipsetust, vajutades nuppu

start/stopp GD.

- Nupp SYNC FINISH @) vilgub tédta-
val kiipsetuskorvil.

- Ventilaatori simbol & vilgub té&taval
kipsetuskorvil.

- Todtava kipsetuskorvi naidikul kuva-
takse vaheldumisi aega ja tempera-
tuuri.

- Veel mittetdotava kiipsetuskorvi néidi-

kul kuvatakse [ — ]

Kipsetustoiming algab malemal kipse-
tuskorvil vastavalt nende seadistusele.

Aega ja temperatuuri ei saa enam muuta.

Kui teine kiipsetuskorv alustab t66d, ka-
lab 3 helisignaali.

Lohema kipsetusajaga kipsetuskorv 16-
petab u 15 sekundit enne pikema kip-

setusajaga kipsetuskorvi.

Kui mélemal kipsetuskorvil on seadista-
tud sama pikk kipsetusaeg, siis alustab
esimene kipsetuskorv 15 sekundit enne
teist kipsetuskorvi kiipsetusprotsessiga.

Malema kipsetuskorvi kiipsetusaja 16p-
pemisel kdlab 3 helisignaali.
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8.8 Programmide
kasutamine

Paljude toiduainete ja valmistusviiside jaoks
on seadmel eelseadistatud programmid.
Programmi valimisel saate igal ajal teha ka
jargmisi lisaseadistusi.

- Temperatuur

- Kipsetusaeg

MARKUSED:

* Veenduge, et foit ei puutuks vastu sise-
muse Ulaosas olevat kuuma kitteke-
ha 2 ega kleepuks selle kiilge.

* Te saate temperatuuri ja kipsetusaega
igal ajal muuta, vélja arvatud program-
mis SYNC FINISH.

e Soojuskadude valtimiseks tuleks kipse-
tusprotsess kdivitada alles siis, kui male-
mad kipsetuskorvid 7 / 4 on taielikult
sisse lokatud.

¢ Lilitage seade programmivahetusel nu-
pust start/stopp ¢ alati kdigepealt oo-
tereZiimile.

1. Valmistage toiduained ette ja pange
need kipsetuskorvi 7 / 4.

2. Asetage kipsetuskorv 7 / 4 seadmes-
se.

3. Vajutage sisse/vélja nuppu ©), et fri-
tGur sisse lulitada.

4. Vajutage korduvalt nuppu MENU 9,
et valida soovitud programm. Vastav
simbol vilgub.

5. Kaivitage kipsetamine nupuga start/
stopp GD.

- Programmi simbol vilgub.
- Ventilaatori simbol & vilgub.

- Nupp start/stopp G vilgub.



9. Programmide iUlevaade / kiipsetustabel

e Jargmine tabel on abiks ndidatud toiduainete kipsetamise seadistamisel.
¢ Temperatuuri ja aja andmed kiipsetustabelis on soovituslikud. Temperatuur ja aeg vai-
vad varieeruda sdltuvalt toidu laadist, suurusest, kogusest ning teie maitsest.

. Eelseadistatud | Eelseadistatud
Simbol . temperatuur aeg
uutee- Programm/kasutamine . .
raanil (seadistusvahe- |(seadistusvahe-
mik) mik)
N\ 200 °C 5 min
38§, |Felkuumutus (60-200°C) | (1 -60 min)
Kilmutatud friikartulid !
% (optimaalne kogus u 500 g, mak- 190 °C 30 min
Qé simaalne kogus u 640 g kilpsetus-| (60 — 200 °C) (1 = 60 min)
korvi kohta)
. 180 °C 20 min
L ko (60-200°C) | (1 -60min)
Tokeldatud linnuliha, nt poolkoi-
d> vad 2 180 °C 30 min
(optimaalne kogus 4 tk kipsetus- (60 - 200 °C) (1 = 60 min)
korvi kohta)
. . 180 °C 12 min
7 Steigid, karbonaadid (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
- e 150 °C 18 mi
@ Muffinid, koogid ja kiipsetised (60 — 200 °C) (- 6g“:1in)
=D  Krevetid 180 OCO 8 min
) (60 - 200 °C) (T = 60 min)
- 180 °C 10 min
QX Kala (60-200°C) | (1 =60 min]
\ Pit 200 °C 20 min
oy rea (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
@J Kaogivili 2; (v 750 g kipsetuskor- 180 °C 30 min
vi kohta) (60 - 200 °C) (1 — 60 min)
ﬁ’\é Sulatamine 60°C 15 min.
YY) - (1 = 60 min)

Ulanumbrid ™2 téhendavad jérgmist.
! pdrast iga V4 kipsetusaja méddumist raputage voi keerake, st 3 korda kiipsetusaja jooksul.
2: raputage v&i keerake poole kiipsetusaja méddumisel.
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EELKUUMUTUSFUNKTSIOON
Optimaalse kipsetustulemuse saavutami-
seks saate kuumadhufritiiri automaatprog-
rammiga eelkuumutus 38 eelkuumutada.

Eelseadistatud temperatuur ja aeg on
200 °C ja 5 MIN.

1. Vajutage sisse/vdlja nuppu @, et fri-
tour sisse lilitada.

2. Valige nupust kilpsetuskorv (1] vai (2].

3. Valige nupust MENU @ soovitud eel-
kuumutusprogramm 8.

4. Seadistage seejdrel soovitud tempera-
tuur ja kipsetusaeg.

5. Kinnitage valik, vajutades nuppu start/

stopp Ci.

¢ Seadistatud tfemperatuuri saab soojene-
mise ajal muuta.

¢ Seadistatud aega saab muuta ainult
ileskuumenemise faasis.
Naidikul kuvatakse hetketemperatuur.
Soovitud temperatuuri saavutamisel ka-
lab 3 helisignaali.

e Temperatuuri hoitakse 5 minutit.
- Jarelejaanud aeg kuvatakse néidikul.
- Kui programm on 16puni jdudnud, k&-

lab helisignaal.

KIIRKAIVITUSFUNKTSIOON
Lilitage seade ootereziimilt sisse/valja nu-
puga @ sisse. Vajutades uuesti nuppu start/
stopp D algab kipsetamine eelseadistatud
temperatuuriga 180 °C ja eelseadistatud
kipsetusajaga 15 min mélemal kipsetuskor-
vil.

9.1 Kiipsetusprotsessi

katkestamine

Kipsetusprotsessi saate igal ajal katkestada,
nt kipsusastme kontrollimiseks.

MARKUS: Funktsioon SYNC FINISH @ ei
vdimalda kipsetuskorvide tddprotsessi kat-
kestada.

Kipsetuskorvi kiipsetusprotses-

si katkestamine

1. Vajutage nuppu (1) véi (2), et katkesta-
da kipsetuskorvi (1] vai (2] kipsetus-
protsess.

2. Vajutage nuppu start/stopp G).
- Nupp start/stopp ¢ vilgub.
- Nupp (1] véi (2] vilgub.

3. Kipsetusprotsessi jatkamiseks vajutage
uuesti nuppu start/stopp G.

Moélema kipsetuskorvi kiipse-

tusprotsessi katkestamine

1. Malema kipsetuskorvi kipsetusprotses-
si katkestamiseks vajutaga nuppu start/
stopp .

Nupp start/stopp ¢ vilgub.

2. Témmake kipsetuskorv 7 / & kaepide-
mest 8 hoides korpusest 1 vilja, et
kontrollida kiipsusastet vai toitu imber
paigutada.

3. Asetage kipsetuskorv 7 / 4 uuesti
seadmesse.

4. Kipsetusprotsessi jatkamiseks vajutage
uuesti nuppu start/stopp . Seade lili-
tub kipsetusaja 16ppemiseni automaat-
selt uuesti sisse.

VoI

1. Témmake kipsetuskorv 7 / 4 kdepide-
mest 8 hoides korpusest 1 vilja, et
kontrollida kipsusastet vai toitu tmber
paigutada.

2. Asetage kipsetuskorv 7 / 4 uvuesti kor-
pusesse 1, et kipsetusprotsessi jatka-



ta. Seade lilitub kipsetusaja
|5ppemiseni automaatselt uuesti sisse.

9.2 Kiipsetusprotsessi lopp

®  Kui programm on |dpuni jdudnud, kalab
helisignaal. Ventilaator jatkab td8tamist
u 1 minuti jooksul.

® Kupsetuskorvide 7 / 4 jaoks on vaja
kuumuskindlat alust, samuti taldrikut vai
kaussi (soovi korral eelsoojendatuna).

® Seadme vooluvérgust eemaldamiseks
tdmmake vargupistik 11 pesast vélja.

1. Témmake kipsetuskorv 7 / 4 kaepide-
mest 8 hoides korpusest 1 vélja. Ase-
tage see kuumuskindlale pinnale.

2. Pange toit valmispandud taldrikule/
kaussi.

3. Llaske seadmel ja tarvikutel enne puhas-

tamist maha jahtuda.

MARKUS: Kui nt kijpsusaste ei vasta veel

teie soovidele, saate kipsetamisprotsessi ka-

sitsi muuta (vt “Programmide kasutamine”
lk 64). Likake taidetud kipsetuskorv 7 / 4
uuesti korpusesse 1 ja alustage kipsetamist

uvuesti. MGne minuti parast kontrollige kipsu-

sastet. Selleks tdmmake kipsetuskorv 7 / 4
kéepidemest 8 hoides lihtsalt korpusest 1
vélja.

10. Retseptid

10.1 Segatud friikartulid
Urdimajoneesiga

Koostisained 4 portsjonile

Majoneesi koostisained

1 munakollane

1l sinepit

125 ml paevalilledli

1t peeneks hakitud peterselli
11l peeneks hakitud harakputke
1 sidrunimahla

Soola, pipart

Friikartulite koostisained

250 g maguskartulit
250 g salatikartulit
2 spl paevalilledli
Valmistamine

1. Urdimajoneesi jaoks pange munakolla-
sed ja sinep kdrgesse kruusi ning sega-
ge see segu saumikseriga labi.

2. Segamise ajal valage hukese joana
3li, kuni moodustub Ghtne kreemjas
mass.

3. Lisage irdid ja maitsestage soola, pip-
ra ja sidrunimahlaga.

4. Koorige, peske ja tupsutage kuivaks
kartulid ja maguskartulid.

5. Laigake kartulid ja maguskartulid um-
bes 1 cm paksusteks kangideks ning se-
gage need kausis dliga labi.

6. Jaotage friikartulid ihtlaselt mélemas-
se kipsetuskorvi.

7. Kasutage funktsiooni SYNC COOK ja
seadistage vaartusteks 25 minutit ja
200 °C.

8. Vahendage temperatuuri 180 °C-ni
15 minuti méddumisel ja raputage frii-
kartuleid.

9. lisage friikartulitele soola ja serveerige
irdimajoneesiga.
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10.2 Vorstipirukad

Koostisained 4 portsjonile

Koostisained

8 vorstikest (nt frankfurter vai
viiner)

1 pakk lehttainast
Soola ja pipart

2 spl sinepit

2 muna

Valmistamine

1. Rullige lehttainas jahusel tépinnal lah-

ti.

2. Laigake vorstid 4 cm pikkusteks tikki-
deks.

3. Madrige lahtirullitud lehttainas sinepi-
ga kokku ning maitsestage soola ja

pipraga.

o s~

Mahkige vorstid lehttaignasse nii, et
need jadksid kilgedelt veidi valja.
6. Kloppige munad lahti ja pintseldage
nendega lehttainast.

7. Suruge lehttaigna otsad tugevasti kinni.

8. Kipsetage maitse jargi ja olenevalt

soovitud pruunistusastmest 200 °C juu-

res u 12-15 minutit.

Ldigake tainas 3 cm laiusteks ribadeks.

10.3 Kipsetatud

Camembert pohladega
Koostisained 4 portsjonile
Koostisained
4 Camembert'i (igaiks kuni

150 g)
2 muna
2 spl koort
6 spl riivsaia
4 spl pohli purgist

Maitse jargi soola ja pipart

Valmistamine

1. Vahustage munad koorega ning mait-
sestage soola ja pipraga.

2. Asetage riivsai sigavale taldrikule.

3. Tastke jahutatud Camembert (tervelt vai
neljandikuna) labi munasegu ja seeja-
rel veeretage riivsaias, kuni paneering
katab juustu tihedalt.

4. Kipsetage Camemberti tikke 200 °C
juures u 5-10 minutit, kuni need on kul-
dpruunid.

5. Serveerige Camembert koos pohlade-

ga.



10.4 Tdaidetud tomatid

Koostisained 4 portsjonile

Koostisained

12 spl oliividli

12 keskmise suurusega tomatit
4 kiislaugukiint

2 kimpu lamedalehelist peterselli

4 viily rostsaia (normaalne suurus)
1l soola

4 n&puotsatdit pipart
80¢g vérskelt riivitud parmesani

Valmistamine

1. Peske tomatid &ra, eemaldage varred
ja 18igake Ulaosa éra.

2. Uuristage tomatid ettevaatlikult lusika-

ga tihjaks ja laske neil tagurpidi séelal

ndrguda.

Koorige kiuslauk.

Peske ja kuivatage petersell.

NGud rebige rostsai tikkideks ja pange

see koos ulejaanud 3li, kiuslaugu, pe-

terselli, soola, pipra ja parmesaniga

blenderisse.

Peenestage mikseris kdik koostisained.

Pange taidis tomatitesse.

Asetage tomatid kipsetuskorvidesse.

Kipsetage esmalt 180 °C juures u

10 minutit, seejarel 140 °C juures veel

5 minutit.

Oho

V®©NO

Ndpundide: Kui kipsetate tomateid ilma

kaaneta, muutub taidis pealt pruuniks ja krd-

bedaks.

Kui panete kiipsemise ajal tomatitele kaane
peale, pikeneb kipsetusaeg umbes 3 minuti
vérra ja taidis jadb pehmeks.

10.5 Kikerhernejahust
falafelid

Koostisained 4 portsjonile

Koostisained

240 g kikerhernejahu
240 ml vett

8 spl oliividli

4 kouslaugukiunt
2 Salottsibulat

2 kimpu peterselli

1 soola

3l kédmneid

11l kipsetuspulbrit

Natuke sidrunimahla

Valmistamine
Peske ja kuivatage petersell ara, |3iga-
ke éra lehed ja hakkige vaga peeneks.

2. Koorige ja tikeldage 3alottsibul ja
kouslaugukiined.

3. Segage petersell, 3alottsibul, kiiuslauk,
kikerhernejahu, kéémned, kiipsetuspul-
ber ja sool kokku.

4. Ajage vesi keema ja lisage seda vahe-

haaval jahusegule. Téddelge kaik Ghtla-
seks ja suhteliselt tihkeks tainaks.

5. Llaske tainal 15 minutit seista.

6. Seejarel sdtkuge sisse 1 spl oliividli ja
veidi sidrunimahla.

7. Vormige tainast margade katega vilja
umbes kreeka p&hkli suurused pallid ja
asetage need kdrvuti kipsetuskorvide
restidele.

8. Esmalt kipseta falafeleid 180 °C juures
u 6 minutit. Seejdrel kiipsetage 200 °C
juures veel 4 minutit.

9. Nuid lisage kaussi 7 spl oliividli ja
asetage sinna ettevaatlikult falafelid.

10. Asetage falafelid tagasi restidele ja
praadige 200 °C juures u é minutit,
kuni need on kuldpruunid.



10.6 Lohe pakendis

Koostisained 2 portsjonile

Koostisained

250g¢g salatikartulit

100 g vérsket spinatit

1 3alottsibul

1 kiuslaugukius

1 spl oliiviali

300 ¢ I5hefileed (iima nahata)

1 peterselli oks

1 basiiliku oks

1 spl kappareid

2 spl pehmet vaid

1 toctlemata laim
Soola, pipart

Valmistamine

1. Koorige ja peske kartulid ara, keetke
soolaga maitsestatud keevas vees, see-
jarel ndrutage vesi dra ja 16igake kartu-

lid Shukesteks viiludeks.
2. Vahepeal puhastage ja peske spinat
dra ning ndrutage hdsti.

3. Koorige 3alottsibul ja kislauk @ra, 13i-
gake need vaikesteks kuubikuteks, pan-

ge koos 3liga potti ja praadige
l&bipaistvaks.

4. Llisage spinat ja praadige veidi, kuni le-
hed ndrbuvad. Seejdrel tastke pott tulelt

ja tastke see karvale.
5. Loputage Ihe, kuivatage ja I8igake
see kaheks osaks.

6. Peske petersell ja basiilik dra, raputage

kuivaks ja hakkige lehed peeneks.

7. Nbrutage kapparid &ra ja tikeldage

jamedateks tikkideks.

8. Sotkuge kapparid ja hakitud irdid vai-

ga labi.
9. Peske laimi kuuma veega, tupsutage
kuivaks ja 18igake viiludeks.

10. Laotage valja kaks suurt tikki kipsetus-

paberit.
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14.
15.

. Asetage mdlema keskele kartuliviilud

ning maitsestage soola ja pipraga.
Asetage peale spinat ja I5he.

. Asetage kapparivdi helvestena I3hele

ja tostke peale laimiviilud.

. Murdke paber koostisainete peale, sul-

gege kiljed tihedalt ja asetage pakid
kdrvuti kipsetuskorvi.

Kipsetage 200 °C juures u 20 minutit.
Seejarel eemaldage paber ja serveeri-
ge roog kohe.

10.7 Kabatsoki- ja

baklazaanivardad

Koostisained 4 portsjonile

Koostisained
V2l pipart
V2 Hl virtspipart
ol koriandrit
Vo il kuivatatud tiimiani
V2l kuivatatud harilikku pune
11l soola
50 ml oliividli
2 baklazaani
2 kabatsokki
2 sibulat
Puidust vardaid
Valmistamine
1. Segage kausis kokku trdid, virtsid ja

2.

ali.

Laigake kabatiokk ja baklazaan 2 cm
paksusteks viiludeks ning sibulad vee-
randiteks.

Lisage kddgiviljad virtsi-dlisegule.
Ajage kéoégiviljad vaheldumisi varras-
tele.

Kipsetage vardaid 200 °C juures

15 minutit. Keerake vardaid poole kip-
setusaja méddumisel.



10.8 Minipitsa singi ja
rukolaga

Koostisained 2 portsjonile

Koostisained

1 pakk pitsatainast

1 purk pireestatud tomatit

200 g mozzarellat

1 kimp rukolat

100 g Serrano sinki
Oliivioli
Soola, pipart ja harilikku
pune

Valmistamine

1. Rullige pitsatainas jahusel t&pinnal
lahti ja 16igake sellest vélja ristkilikud,
mis on 1 cm vérra vaiksemad kui kip-
setuskorvi pind.

Torgake tainas kergelt kahvliga labi.

Ldigake mozzarella Shukesteks viilu-

deks.

4. Maarige tainas pireestatud fomatite-
ga kokku, maitsestage soola, pipra ja
hariliku punega ning asetage peale
mozzarellaviilud.

5. Kipsetage pitsatikke portsjonitena
180 °C juures umbes 7 minutit.

6. Laotage tikkidele Serrano sink ja kip-
setage veel 3-5 minutit.

@

7. Kui pitsa servad hakkavad kergelt pruu-

nistuma, vatke tikid vélja ja kaunistage
pestud rukolaga.
8. Niristage minipitsadele veidi oliividli ja
serveerige.
Né&pundide: Olenevalt taigna paksusest
vajab pitsa 1-2 minutit pikemat vai [Ghemat
aega.

10.9 Marineeritud
kanatiivad
sigavkilmutatud
friikartulitega

Koostisained 2 inimesele

Koostisained

Umbes 8 kanatiiba

250 g sigavkilmutatud friikartuleid
1-2Hl soola

1-2H paprikapulbrit

Marinaadi koostisained

6 spl paevalille- vai rapsidli

6 spl magusvirtsikat tillikastet
4 spl tomatiketSupit

4 spl aadikat

1-2H Sillihelbeid
Valmistamine

1. Segage suures kausis kdik marinaadi
koostisosad kokku.

2. Lisage kaussi kanatiivad ja segage
need marinaadiga.

3. Laske kanatikkidel u 1 tund marinaadis
seista.

4. Asetage kanatiivad karvuti Ghte kahest
kipsetuskorvist 15 minutiks kipsema,
seades temperatuuriks 190 °C.

5. Keerake kanatiibasid poole kipsetus-
aja méddumisel.

6. Valage 250 g siigavkilmutatud friikar-
tuleid teise kipsetuskorvi ja kipsetage
20 minutit temperatuuril 200 °C.

7. Kasutage funktsiooni SYNC
FINISH, et mélemad anumad valmiksid
Uheaegselt.

8. Raputage friikartuleid poole kiipsetus-
aja méddumisel.

Né&pundide: Kui teile meeldivad krdbeda-
mad kanatiivad, vaite jdtkata nende kipse-
tamist 200 °C juures veel 5 minutit.
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10.10 Vedela sisuga
sSokolaaditartletid

Koostisained 8 tartleti jaoks

Koostisained

75¢g tumedat $okolaadi
3 muna

759 void

75¢g suhkrut

50¢g jahu
Valmistamine

1. Tikeldage 3okolaad ja sulatage see ve-

sivannil.

2. Lisage vai ja laske ka sellel sulada.

3. Vahustage munad ja suhkur kohevaks
vahuks.

4. Sdeluge segule jahu ja segage Uhtla-
seks tainaks.

5. Segage sisse Sokolaadi-vaisegu.

6. Valage tainas muffinivormidesse ja ase-

tage need kipsetuskorvi. Asetage see
eelkuumutatud seadmesse.

7. Seadke temperatuur 180 °C juurde ja
valige kipsetusajaks 10 minutit.

8. Kipsetage $okolaaditartletid ja nautige
neid soojalt.

11. Puhastamine

& Psletus OHT!

® Enne seadme liigutamist vai puhastamist
laske sel maha jahtuda.

A Elektrilo6gi OHT!

® Enne kuumadhufritiiri puhastamist t3m-
make foitepistik 11 pistikupesast valja.

© Kuumadhufritiiri ei fohi vette kasta.

HOIATUS varakahjude eest!
© Arge kasutage teravaid ega abrasiiv-
seid puhastustarvikuid.
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MARKUS: Palun pidage silmas, et pérast
kuivamist voib 66nsustes olla veel veetilka-
sid. Laske koikidel osadel 5hu kaes taielikult
kuivada.

Lisatarvikud

® Eemaldage suuremad toidujadgid.

* Kupsetuskorvi 7 / 4 ja resti 5 saab pes-
ta ndudepesumasinas. Votke rest 5 kiip-
setuskorvist 7 / 4 valja. Parast
puhastamist veenduge resti sisestamisel,
et resti 5 kumerus oleks suunaga iles-
poole. Vajutage resti 5 allapoole, kuni
pdhjani.

MARKUS: Neid osi saab sooja vee ja ndu-
depesuvahendiga pesta ka kasitsi. Loputage
hoolikalt puhta veega.

e Karbenud toidujadke pehmendage leo-
tamise abil.

¢ Puhastage kipsetuskorvi 7 / 4 késitsi
sooja vee ja ndudepesuvahendiga. Lo-
putage hoolikalt puhta veega.

* Enne seadme drapanekut vai uuesti ka-
sutamist laske kdigil osadel taiesti ara
kuivada.

Korpus

e Pihkige korpust 1 valjastpoolt niisuta-
tud lapiga véikese koguse drnatoimelise
puhastusvahendiga.

¢ Kuivatage kédgiratikuga ile.

Sisemus

1. Puhastage sisemust pehme kasna, vé-
hese vee ja drnatoimelise puhastusva-
hendiga.

2. Puhkige mitu korda niiske mikrokiudla-
piga, seda vahepeal loputades ja kui-
vaks vadnates.

3. Kuivatage kédgirdtikuga ile.



12. Hoiustamine

® Enne kui panete kuumadhufritiiri éra ...
... tuleb toitepistik 11 vooluvérgust ee-
maldada,
... seade maha jahutada ja
... kik osad taielikult kuivatada.
¢ Kerige toitejuhe 11 imber juhtmehoidi-
kv 10.

13. Utiliseerimine

Sellele tootele kehtib Euroo-

pa direktiiv 2012/19/EL: L&-

bikriipsutatud ratastel

prigikonteineri simbol t&-

hendab, et toode kogutakse

Euroopa Liidus jaatmekaitlu-

se raames eraldi. See kehtib toote ja selle
simboliga tahistatud tarvikute kohta. Nii t&-
histatud tooteid ei tohi utiliseerida koos tava-
lise olmeprigiga, vaid need tuleb viia
taaskasutatavate elektri- ja elektroonikajaat
mete kogumispunkti.

See taaskasutuse simbol téhis-

tab nt vaartuslikku eset vai mo-

terjale. Taaskasutus aitab

viéhendada tooraine kulu ja

koormust keskkonnale. Jaatme-

kaitluse alast teavet ja Iahima kogumispunkti
asukoha leiate oma linna puhastusteenistuse
lehekiljelt vai kollastelt lehekilgedelt.

Pakend

Kui soovite utiliseerida pakendit, siis pddra-
ke tahelepanu oma asukohariigi vastavatele
keskkonnaeeskirjadele.

14. Torkeotsing

Kui teie seade ei to6ta ootuspdraselt, kaige
kdigepealt see kontrollloend labi. Vaib-olla

on tegemist vaid véaikese probleemiga, mille
saate ise lahendada.

A Elektrilo6gi OHT!
© Arge mitte mingil juhul proovige seadet

ise parandada.

Viga Véimalikud péhjused/

meetmed
Seade ei Kas toide on olemas?
toimi ¢ Kontrollige Ghendust.
oo ¢ Kas kogus oli liiga suur
T(?jl:c?sltoslc?ovi- voi tukid liiga paksud?
Eutud aeqa Kas temperatuur oli li-
valmis 9 iga madal v&i kiipsetu-

saeg liiga luhike?

o Kas kiittekehal 2 on toi-
dujadke, mis kuumuto-
misel kdrbevad?
Kipsetuskorvi 7 / 4 ei
tohi taita rohkem kui t&-

Tugev suitsu ja
[8hna teke

histuseni MAX 6.

15. Tehnilised andmed

Mudel: SHLFD 2600 B1
Toitepinge: 220-240V ~ 50 Hz
Kaitseklass: [

Vaimsus: 2600 W
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Kasutatud simbolid

Geprifte Sicherheit - kontrollitud
ohutus Seadmed peavad vasta-
ma Uldtunnustatud tehnika reegli-
tele ja tooteohutuse
(Produktsicherheitsgesetz (Prod-
SG)) seadusele.

S

CE margisega avaldab
HOYER Handel GmbH, et toode
vastab ELi nduetele.

Ce

See simbol juhib téhelepanu sel-
lele, et pakend tuleb keskkonna-
sdbralikult utiliseerida.

Taaskasutussimboliga (3 nooled)
on tahistatud taaskasutatavad
materjalid. Materjali saab m&a-
ratleda taaskasutusnumbri jargi
keskkohas (siin 21) ja/vai lihen-
diga (siin PAP).

P
W

N
&

~ Vahelduvpinge

P Sijmbol téhistol? osi, mida vdib
ndudepesumasinas puhastada.

O

Oigus teha tehnilisi muudatusi reserveeritud.

16. Ettevotte
HOYER Handel GmbH
garantii

Hea klient!

Kaesolevale seadmele saate alates ostukuu-
pdevast 3-aastase garantii. Kéesoleva toote
puuduste korral on Teil toote miija suhtes
seadusest tulenevad digused. Neid seadu-
sest tulenevaid diguseid meie jargnevalt too-
dud garantii ei piira.

Garantiitingimused

Garantii tahtaeg algab ostukuup&evaga.
Hoidke kassatieki originaali kindlas kohas.
Seda dokumenti on vaja ostu tdendamiseks.
Kui kolme aasta jooksul alates ostukuupée-
vast tekib materjali- vai tootmisviga, remondi-
me vdi asendame — vastavalt meie valikule —
toote Teie jaoks tasuta. Selle garantiiteenuse
eelduseks on, et kolmeaastase téhtaja jooksul
esitatakse defekine seade ja ostutdend (kas-
satSekk) ja luhidalt kirjeldatakse kirjalikult,
milles puudus seisneb ja mis ajal see tekkis.
Kui defekt on meie garantiiga hdlmatud, saa-
te tagasi remonditud vdi uue toote. Toote re-
mondi v3i asendamisega ei alga uus
garantiiperiood.

Garantiiaeg ja seadusest tulene-
vad néudedigused puuduste
korral

Garantiiaeg ei pikene garantii korras pakuta-
va teenuse tottu. See kehtib ka asendatud ja
remonditud detailide kohta. Vaimalikest juba
ostul olemas olevatest kahjustustest ja puudus-
test peab teatama kohe parast lahti pakki-
mist. Pdrast garantiiaja méédumist tehtavad
remonttddd on tasulised.

Garantii maht

Seade toodeti jargides rangeid kvaliteedi-
ndudeid ja seda kontrolliti hoolikalt enne tar-
nimist.

Garantii kehtib materjali- v3i tootmisvigadele.



Garantii ei hélma kuluosi, millele
mojub tavapérane kulumine, ja pu-
runevate osade, nt lilitid, valgustid
voi muud detadilid, mis on valmista-
tud klaasist, kahjustusi.

Garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on
kahjustatud, seda pole otstarbekohaselt ka-
sutatud ega hooldatud. Toote otstarbekoha-
se kasutamise jaoks peab tépselt jargima

kaiki kasutusjuhendis toodud juhiseid. Kasu-
tusotstarbeid ja tegevusi, mida kasutusjuhen-

dis ei soovitata voi mille eest hoiatatakse,
peab tingimata véltima.

Toode on m&eldud iksnes eraviisiliseks ja
mitte t66stuslikuks kasutamiseks. Vaara ja
mitteotstarbekohase kasitlemise, toore |5u
rakendamise ja sekkumiste, mida ei ole tei-
nud meie volitatud teeninduskeskus, korral
kaotab garantii kehtivuse.

Menetlus garantiijuhtumi korral

Teie probleemi kiire todtlemise tagamiseks

jargige jargmiseid juhiseid.

¢ Hoidke kdigi pdringute jaoks kdepdrast
tooteartikli number
IAN: 503319_2410 /
505330_2410 / 505331_2410 a
ostu tdendav kassatiekk.

* Tooteaartikli numbri leiate tiibisildilt,

graveeringult, juhendi esilehelt (all vasa-

kul) vi kleebiselt seadme taga- vai alu-
miselt kljelt.

o Kui tekkima peaks talitlushdireid véi muid
puuduseid, vétke esmalt Ghendust jGrgne-
valt toodud teeninduskeskusega telefoni
voi e-kirja teel.

e Sel juhul saate lisades ostutdendi (kas-
satiekk) ja markides, millises puudus
seisneb ja kuna see tekkis, defekiseks
loetud toote saata Teie jaoks saatekuluta
Teile nimetatud teeninduse aadressile.

Aadressilt www.lidl-service.com saate alla
laadida selle ja paljud teised kasiraamatud,
tootevideod ja paigaldustarkvara.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Selle QRkoodiga jduate otse Lidli teenindus-
lehele (www.lidl-service.com) ja saate toote-
artikli numbri (IAN) 503319_2410 /

505330_2410 / 505331_2410 sises-

tamise abil avada oma kasutusjuhendi.

) .
ﬂ Teeninduskeskus

(D) Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: hoyer@lidl.ee

IAN: 503319_2410 /
505330_2410 / 505331_2410

L Tarnija

Poorake tahelepanu sellele, et jargmine aad-
ress ei ole teeninduse aadress.

Vatke esmalt Ghendust nimetatud teenindus-
keskusega.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
SAKSAMAA
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1. Parskats

CULhOWON=—

Korpuss
Sildelements (iek$&ja nodalijuma augipusé)
Skarienekrans ar radijumiem un sensoru taustiniem
Grozs
leliktnis
MAX Groza maksimala piepildisanas augstuma atzime

(maksimalais piepildisanas augstums ir 4,35 litri)
Grozs (1]
Groza rokturis
Ventilacijas atveres

o Vada uztingjs

1 Piesleguma vads ar kontaktdak3u

- - \Q 00 N



Pateicamies par jusu
uzticésanos misu
izstradajumiem!

Apsveicam ar jauna karsta aerogrila iegadi.

Lai varétu drodi rikoties ar ierici un iepazities
ar visam funkcijam, ievérojiet talak sniegtas
norades.

¢ Pirms izstradajuma pirmas lieto-
Sanas reizes uzmanigi izlasiet S0
lietoSanas instrukciju.

¢ Obligati ieverojiet drosibas nora-
dijumus!

¢ lerici drikst izmantot tikai at-
bilstosi $aja lietosanas instrukci-
ja sniegtajiem noradijumiem.

¢ Saglabaijiet So lietosanas ins-
trukciju, lai velak varetu atrast
nepieciesamo informaciju.

¢ Ja nododat ierici citai personai,
pievienojiet ari o lietosanas ins-
trukciju. LietoSanas instrukcija ir
neatnemama ierices sastavdala.

Veélam pafikamu jaund aerogrila lietosanu!

Simboli uz ierices
Sis simbols bridina par pieskar$a-
nos karstai virsmai.

I Sis simbols norada, ka attiecigie
materiali nemaina ne partikas [i-

dzeklu gardu, ne aromatu.

2. Paredzetais lietojums

Aerogrils ir paredzéts dienu gatavosanai,
izmantojot karstu gaisu lidz maksimali
200 °C temperaturai.

Aerogrils ir paredzéts privatai lietodanai
majsaimnieciba. Aerogrilu drikst lietot tikai
iekstelpas.

lerici nedrikst lietot komercialiem mérkiem.

Nepareizas lietosanas veidi
Aerogrils nav piemérots $kidrumu uzsildio-
nai.

3. Drosibas noradijumi

Bridinajumi

Ja nepiecie$ams, lietodanas instrukcija tiek

izmantotas 3adas bridingjumu norades.
BISTAMI! Augsts risks: bridingiju-
ma neievérosana var radit apdrau-
d&jumu veselibai un dzivibai.

BRIDINAJUMS! Vid&js risks: bridingjuma

neievérodana var radit savainojumus vai no-

pietnu mantisku kaitgjumu.

UZMANIBU! Zems risks: bridingjuma ne-

ievéro$ana var radit nelielus savainojumus

vai mantisku kaitgjumu.

NORADE. Apstak|i un ipatnibas, kas ja-

nem véra, darbojoties ar ierici.

NORADE: lerice tiek piegadata dazadas
krasds. lerices lietosana visiem krdsas vari-
antiem ir vienada.



Noradijumi drosai lietosanai

® So ierici var lietot bérni no 8 gadu vecuma un personas ar iero-
bezotam fiziskam, sensoriskam vai garigdm sp&jam vai piere-
dzes un/vai zina$anu trokumu, ja tas tiek uzraudzitas vai ir
instruétas par drosu ierices lietoSanu un apzinds iesp&jamos ris-
kus. Bérni nedrikst spéléties ar ierici. Bérni nedrikst firit ierici vai
veikt lietotaja limena apkopes darbus, ja vien vini nav vecaki par
8 gadiem un netiek uzraudziti.

® Janodrosina, ka bérni, kas ir jaunaki par 8 gadiem, atrodas dro-
$a attaluma no ierices un tas piesleguma vada.

®© Nepareizas lietoanas gadijuma pastav savainojumu risks.

®© Nepieskarieties karstajam ierices dalam, pieméram, ven-
& tilacijas atverém ierices aizmuguré. Grozu satveriet tikai
aiz roktura.

® Gatavo$anas laika no ventilacijas atverém izplust karsts tvaiks.
|zvairieties no saskares ar tvaikiem.

® Ja ierices baro$anas vads tiek bojats, lai izvairitos no apdraudeé-
juma, to jaliek nomainit razotajam, razotaja klientu apkalposo-
nas dienestam vai personai ar lidzigu kvalifikaciju.

® Sildelementiem nedrikst veikt mitru firiSanu.

® Si ierice nav paredzéta lieto§anai kopa ar aréju taimeri vai atse-
visku talvadibas sistemu.

®© Skatiet nodalu par tirisanu (skatit “Tirisana” 97. lpp.).

ari sabojat ierici. Tapéc turiet dzivnie-
BISTAMI bérniem! kus projam no elektroiericgm.
® Nodrosiniet, ka bérni nevar noraut

zemé sakarsudu aerogrilu (piem., pa- A BISTAMI putniem!

raujot aiz barodanas kabela). Applau- . s e a1
l la]. App © Putni elpo atrak neka cilveki, citadi sa-

c&3anas apdraud dzivibu! . - e
. . . dala gaisu sava kerment un ir ievéroja-
© lepakojuma materials nav rotallieta. . _) - = .
: mi mazaki neka cilveki. Tade| putniem

Bérni nedrikst spéleties ar plastmasas T .
var but loti bistami ieelpot pat nelielu

maisiniem. Pastav nosmaksanas risks. - ' R
’ dumu daudzumu, kas tiek radits §is ieri-

BISTAMI majdzivniekiem ces lietodanas laika. Izmantojot 3o ieri-
un majlopiem! ci, majas esodie putni ir japarvieto uz
® Elektroierices var apdraudét majdzivnie- citu telpu.

kus un majlopus. Turklat dzivnieki var



BISTAMI - mitruma radits
elektriskas stravas
trieciens!
® Sargiet ierici no mitruma, ka ari tdens
pilém vai $lakatam.
© lerici, tas piesleguma vadu un kontakt-

dak3u nedrikst iegremdét udeni vai citos

skidrumos.
© Jaierice iek|ust skidrums, nekavéjoties

atvienojiet kontaktdak3u. Pirms atkarto-

tas ieslegianas lieciet parbaudit ierici.

© Jaierice tomér iekrit Gdeni, nekavéjoties

atvienojiet kontaktdak3u un tikai pec

tam izpemiet ierici no Udens. Sada ga-

dijuma partrauciet ierices lietodanu un

lieciet to parbaudit specializéta darbni-

ca.
© Nelietojiet ierici ar mitram rokam.
BISTAMI, ko rada
elektriskas stravas

trieciens!
© Nesaciet lietot ierici, ja iericei vai piesle-

guma vadam ir redzami bojgjumi vai ierr-

ce ieprieks ir nokritusi.

©®© Ja izmantojat pagarinataju, tam ir jaat-

bilst §Ts ierices tehniskajiem datiem.

© Nepiesledziet ierici pie vairaku kontakt-

ligzdu bloka. Tadejadi varat izraisit
parslodzi.
© lzvelciet piesléguma vadu 13, lai neviens

nevarétu uz 1a uzkapt, iz ta aizkerties vai

paklupt.

© Piesledziet kontaktdaksu tikai pareizi ie-

rikotai, viegli pieejamai kontaktligzdai
ar zem&juma kontaktiem, kuru sprie-

gums atbilst tehnisko datu plaksnité no-
raditajam. Kontakiligzdai ir jabut viegli
pieejamai arl péc savienojuma izveido-

sanas.

© Raugieties, lai piesleguma vads netiktu

sabojdts uz asdm malam vai karstam
virsmam. Neaptiniet piesléeguma vadu
ap ierici.

80 v

Raugieties, lai ierices uzstadisanas lai-
ka piesléguma vads netiktu iespiests vai
saspiests.
Ari péc izslegsanas ierice nav pilniba at-
vienota no energoapgddes fikla. Lai to iz-
darity, atvienojiet kontaktdak3u.
Lai atvienotu kontaktdak3u no kontakt-
ligzdas, vienmér velciet to aiz daksas,
nevis aiz piesléguma vada.
Atvienojiet kontaktdak$u no kontaktligz-
das:
- péc katras lieto3anas reizes;
- ja rodas darbibas traucéjums;
- ja neizmantojat ierici;
- pirms ierices firisanas;

negaisa laika.
Lai izvairitos no apdraud&juma, nevei-
ciet iericé nekadas izmainas. lerices re-
montdarbus drikst veikt tikai speciala
darbnica vai servisa centra.

BISTAMI - aizdegsanas
risks!
Nekada gadijuma neatstajiet ieslégtu
ierici bez uzraudzibas.
Lietodanas laika aerogrils ir nepartraukti
jduzrauga. Tadgjadi jUs savlaicigi ieve-
rosiet potencialas problémas, par ku-
ram liecina neparasta smaka vai
troksnis.
Nekada gadijuma neapklajiet ierici un
nenolieciet uz mikstiem priekdmetiem
(piem., dvieliem).
Visas ierices pus&s un virs tas ir janodro-
Sina pietiekama briva vieta.
Nelietojiet aerogrilu tiedi zem sienas
skapia, sienas kontaktligzdas vai ari
aizkaru, papira vai tamlidzigu viegli uz-
liesmojosu priekimetu tuvuma.
Lietojiet aerogrilu tikai uz stabilas, lidze-
nas, neslido3as, sausas un ugunsdro3as
darba virsmas, lai novérstu ierices ap-
ga@sanos vai noslidésanu.
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BISTAMI - apdegumu
traumas!
Nepieskarieties ierices karstajam virs-
mam un iek$&jam nodalijumam. Izman-
tojiet krasns cimdus vai katlu
satver$anai paredzétu dranu.
Laujiet iericei pilniba atdzist, pirms sa-
kat to firit vai noliekat mala.
Neparvietojiet un netransportéjiet ae-
rogrilu, kamér tas ir ieslégts.

BRIDINAJUMS par mantisku
kaitejumu!

O}
©

Izmantojiet tikai originalos piederumus.
Nekada gadijuma nenovietojiet ierici
uz karstam virsmam (pieméram, plits
virsmas), ka ari karstuma avotu vai at-
klatas liesmas tuvuma.

Raugieties, lai &dienu sastavdalas nesa-
skartos ar sildelementu iek3gja nodaliju-
ma augdpusé un nepiekertos pie fa.
Nelietojiet asus vai abrazivus firisanas
[idzek|us.

lerice ir aprikota ar neslido$am plastma-
sas kajinam. Ta ka mebeles ir parklatas
ar dazadam lakam un plastmasas mate-
rialiem, ka ari apstradatas ar dazadiem
kop3anas lidzekliem, nav iespg&jams pil-
niba izslégt iespéju, ka daziem no 3iem
materialiem ir tadas sastavdalas, kuru
de| plastmasas kajinu piesukanas rezul-
tata Sie materiali var tikt bojati. Ja ne-
piecieSams, zem ierices noviefojiet
neslido3u paliktni.

4. Piegades
komplektacija
1 aerogrils
2 grozi 7 / 4 ar ielikiniem 5
1 pilna lietosanas instrukcija (inferneta)
1 1sa lieto3anas instrukcija (pievienota ieri-
cei)



5. Ekspluatacijas
vzsaksana

* Nonemiet visus iepakojuma materiglus.
Ipasi japievers uzmaniba, lai
iek3eja nodalijuma neatrastos
iepakojuma atliekas, piemeram,
stiropora gabalini.

BISTAMI - aizdeg$anas
risks!
lerices aizmuguré atrodas ventilacijas atve-
res 9. Darbibas laika no ventilacijas atve-
rém izplust karsts tvaiks.

L )
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©® Nekada gadijuma nenosedziet ventila-
cijas atveres 9.

© Nelietojiet aerogrilu tiedi zem sienas
skapia, sienas kontaktligzdas vai ari

aizkaru, papira vai tamlidzigu viegli uz-

liesmojosu priekdmetu tuvuma.

© Visas ierices pusés un virs tas ir janodro-

$ina pietiekama briva vieta.

NORADE. Pirmas lietoSanas reizes laika

var izdalities viegla smaka un dumi. To izrai-

sa sildelementa 2 montazas lidzekli, un tas
nav izstradajuma defekts. Nodro3iniet pie-
tiekamu ventilaciju.

Nonemiet aizsargplévi un lim&jamas
lentes no ierices, tomér nenonemiet teh-
nisko datu plaksniti ierices apak3puse.
Parliecinieties, ka visi piederumi ir pie-
gadati un nav bojati.

Pirms pirmas lietodanas reizes nofiriet
jerici un visus piederumus.

Novietojiet ierici uz sausas, lidzenas,
neslido$as un karstumizturigas pamat-
nes.

levietojiet kontaktdaksu 11 kontaktligz-
da, kas atbilst tehniskas datu plaksnites
datiem. Kontaktligzdai jabut jebkura lai-
ka viegli pieejamai ari péc savienojuma
izveidosanas.



6. Skarienekrana parskats
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Ventilatora simbols: mirgo, kad darbojas groza (1] ventilators.

Groza ciparu radijums (pieméram, temperatira, gatavosanas laiks) (1.
Ventilatora simbols: mirgo, kad darbojas groza (2] ventilators.

Groza (2) ciparu radijums (pieméram, temperatira, gatavosanas laiks).
Programmas simboli

taustin$: pagarinat gatavosanas laiku
taustind: samazinat gatavoianas laiku
taustins: groza izvélne

Taustind SYNC COOK (Sinhrona gatavosana): abi grozi darbojas ar viena-
diem iestafijumiem.

Taustins: palaide/apturédana
Taustins: ieslégsana/izslegana
Taustind MENU (Izvélne): nospiediet atkartoti, lai izvéletos programmu.

Tausting SYNC FINISH (Sinhrona pabeigiana): abu grozu gatavosanas laika
beigas tiek sinhronizétas.

Taustins: groza izvélne (1)
Taustins: temperaturas samazinasana

Taustins: temperaturas palielinadana



7. Mazie 1x1 gabalini
gatavosanai grila

Partikas produktu

sagatavosana

e Visiem partikas produktiem pirms ievie-
todanas iericé jabut maksimali sausiem.
Nosusiniet pagatavojamo produktu vai
atbrivojiet sasaldétu partikas produktu
no ledus.

o Dzili sasaldétus produktus atbrivojiet no
maksimali daudz Gdens un ledus, pirms
liekat tos aerogrila.

® Ja partikas produkti ir panéti, raugie-
ties, lai pané&jums ciesi turétos pie pago-
tavojama produkta.

Gatavosanas ilgums un

temperatura

® Lai iegitu garsigu un veseligu rezultatu,
jums loti precizi jGievéro uz iepakojuma
sniegtas norades, kad izvélaties tempera-
tUru un gatavo3anas ilgumu.

* Viena reizée iefeicams gatavot tikai ne-
lielu daudzumu.

e Grozus 7 / 4 nedrikst piepildit augs-
tak par atzimi MAX 6.

e Akrilamids var izraisit vézi. Lai minimi-
zétu akrilamida veidosanos, izvairie-
ties no parak intensivas apcep3anas
(parak bruns &diens).

Lai iegutu vienmeérigu

apbriuninajumu '2

': kad pagdiusi apt. Y4 no gatavo3anas lai-
ka, sakratit vai apgriezt otradi, tapat fo
darit 3x gatavosanas laika.

2 kad pagdijusi puse no gatavosanas laika,
sakratit vai apgriezt otradi.

Lai iegUtu vienmérigi apbruninatus partikas
produktus (pieméram, fri kartupelus vai vis-
tas nagetus), tie gatavosanas procesa laika
ir 1-3 reizes jasakrata.
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1. lzvelciet grozus 7 / 4, turot aiz roktu-
ra 8, no korpusa 1 un sakratiet sastav-
dalas. Kratisanas laika raugieties, lai,
pieméram, fri kartupeli tiktu labi samai-
siti un iek3pusé esosie, vél negatavie
kartupeli nonaktu arpusé. lznemot gro-
zus 7 / 4 no ierices, ta automatiski iz-
sledzas.

2. levietojiet grozus 7 / 4 atpakal iericé.
lerice automatiski ieslédzas un darbo-
jas lidz gatavosanas laika beigam.

Miklas izstradajumu cepsana
Miklu nekada gadijuma nedrikst ievietot
tiesi groza 7 / 4. Péc sagatavoianas ielie-
ciet miklu cepamveidné vai kada cita kar-
stumizturigd veidné (pieméram, mafinu
veidnités). Tad veidni ar miklu ievietojiet gro-

za7 /4.

Informacija vz iepakojuma

Ja vz dzili sasaldéta produkta iepakojuma
nevarat atrast gatavosanas laiku aerogrilg,
tad orientéjieties péc laika, kads noradits
konvekcijas cepeskrasnim.

8. Lietosana

& BISTAMI - apdegumu risks!

© Lieto3anas laika ierices virsmas var kot
karstas. Nepieskarieties karstajam ieri-
ces dalam, pieméram, ventilacijas atve-
rém 9 ierices aizmuguré.

© Lai satvertu grozu 7 / 4, izmantojiet
virtuves cimdus vai katlu satver$anai po-
redzétu dranu.

© Gatavosanas laika no ventildcijas atve-
rém 9 izplUst karsts tvaiks. lzvairieties
no saskares ar tvaikiem.

® Neparvietojiet un netransportéjiet ae-
rogrilu, kamér tas ir ieslégts.



BRIDINAJUMS par mantisku kaitéju-

mu!

© lerici nekada gadijuma nedrikst lietot
bez groziem 7 / 4!

8.1

® Kad ierice ir uzstadita, iespraudiet kon-
taktdakdu 11 aizsargata kontaktligz-
da, kas atbilst tehnisko datu plaksnite
noraditajiem datiem. Kontaktligzdai ja-
but jebkura laika viegli pieejamai ari
péc savienojuma izveidosanas.

- Skarienekrand 3 uz isu bridi iedegas
visi radijumi.

- Atskan divi skanas signali.

- leslegsanas/izslegsanas taustina sim-
bols @ deg. Simbola degdana nora-
da, ka ierice darbojas gaidstaves
rezima.

Elektribas pieslegums

8.2 Skarienekrans

Skarienekrana 3 ir redzami simboli, kas uz-
rada tikai funkcijas, pieméram, uzsildidanas
simbols 3.

Pargjie simboli ir (ari) attéloti ka ekrana po-
gas, piem., palaides/apturésanas tausting
&). Sadas ekrana pogas értibas labad 3aja
instrukcija tiek sauktas par taustiniem.

8.3

¢ Nospiediet ieslegsanas/izslegianas tausti-
nu ©, lai aktivizetu ierici, kad ta atrodas
gaidstaves rezima.
- Ekrana lauka 13 / 15 parmainus
mirgo ieprieks iestatita temperatdr
180 °C un gatavo3anas laiks
15 MIN.
* Nospiediet ieslegdana/izslégsanas
taustinu @, lai parslégtu ierici gaidsta-
ves rezima.

leslegsana/izslegsana

NORADE. Ja 5 minites netiek veikta nevie-
na darbiba, ierice parsleédzas gaidstaves re-
Zima.

e Kamér ierice darbojas, nospiediet ie-
slegsanas/izsleégsanas taustinu ©, lai
parslégtu ierici gaidstaves rezima.

- Atskan skanas signals.

- Ventilators turpina darboties vél apt.
1 mingti, ventilatora simbols &% mirgo.

- leslégianas/izslegianas taustina sim-
bols @ deg.

¢ Lai pavisam izslégtu ierici un atvienotu
no energoapgades fikla, atvienojiet kon-

taktdaksu 11.



8.4 Groza izvele

1. Nospiediet ieslegianas/izslégianas
taustinu @, lai ieslégtu aerogrilu.

2. Nospiezot taustinu (1] vai (2, izvélie-
ties nepiecie3amo grozu. |zvéléta gro-
za simbols mirgo.

- Parmainus mirgo ieprieks iestatita
temperatira 180 °C un ieprieks iesta-
fitais gatavosanas laiks 15 MIN.

3. Veiciet iestatijumus izvélétajam grozam
(temperatira / gatavoianas laiks /
programmal).

- Ekrana lauka 13 grozam (1] tiek po-
radita temperatira un gatavosanas
laiks.

- Ekrana lauka 15 grozam (2] tiek pa-
radita temperatura un gatavosanas
laiks.

NORADE. Ja 15 sekunzu laika netiek no-
spiests palaides/apturgsanas tausting ¢, iz-
véleta groza simbols partrauc mirgot. Sada
gadijuma vélreiz nospiediet taustinu (1) vai
(2), lai turpinatu iestati3anas procesu.

4. Kad esat ievadijusi visas vertibas, nospie-

diet palaides/apturédanas taustinu .

- |zvéletajam grozam tiek palaists gato-
vosanas process.

- Programmas simbols un ventilatora
simbols $ mirgo.

- Neizvéleta groza displeja deg radi-
jums = = =

8.5 Manuadlie iestatijumi

Gaidstaves rezima displeja ir redzami visi
taustini, iznemot ventilatora simbolu .
JUs jebkura laika varat izmainit temperatu-
ras un gatavo3anas laika iestatijumus,
piem., ari tad, kad programma jau darbo-
jas.
® P&c groza izvéles iestatiet temperaturu
diapazona no 60 °C lidz 200 °C, iz

mantojot taustinus + 27 / - 26:

- Tsi nospiediet taustinu + 27 / - 26,
lai mainttu vérfibu par 5 °C, vai turiet
to nospiestu, lai palielinatu/samazi-
natu vérfibas atrak.

e Taustini + 17 / - 18 lauj jums iestafit
gatavosanas laiku diapazona no

1 mindtes [idz 60 minotém:

- Tsi nospiediet taustipu + 17 / - 18,
lai mainitu vértibu par 1 mindti, vai
turiet to nospiestu, lai palielinatu/sa-
mazinatu vértibas atrak.

1. Nospiediet ieslégianas/izslégianas
taustinu @, lai ieslegtu aerogrilu.
Nospiediet groza (1] taustinu.
Izmantojot taustinus + 17 / - 18 un
+ 27 / - 26, iestatiet temperaturas un
gatavodanas laika veérfibas

vai

izvelieties programmu, vélreiz nospie-
Zot taustinu @).

wnN

4. Lai palaistu ierici, nospiediet palaides/

apturésanas taustinu Gn.

- Ventilatora simbols % mirgo.

- Parmainus tiek radita iestafita tempe-
ratura un gatavo$anas laiks.

- Tiek veikta gatavosanas laika atskai-
te.

- Attiecigi mirgo izvéletas programmas
simbols 16.

Ja nepieciesams, atkartoti veiciet §is darbi-

bas grozam (2].



8.6 Funkcija SYNC COOK

(Sinhrona gatavosana)

Izmantojot 3o funkciju, jUs varat vienlaicigi

abos grozos pagatavot lieldkus &dienu dau-

dzumus ar vienadu gatavo3anas laiku un
temperaturu.

leprieks iestatita temperatira un gatavoia-
nas abiem groziem ir 180 °C un

15 minutes. Jus varat izmainit iestafitas ver-
fibas vai izvéleties kadu programmu.

1. Nospiediet ieslégianas/izslégianas
taustinu @, lai ieslegtu aerogrilu.

2. Nospiediet taustipnu SYNC COOK
(Sinhrond gatavo$ana) @.

3. lzmantojot taustinus + 27 / - 26, ies-

tatiet temperatiru diapazona no 60 °C
[idz 200 °C.

4. Velreiz nospieZot taustinu MENU (Izvel-

ne) @), izvélieties kadu programmu vai
iestatiet gatavosanas laiku ar tausti-
niem + 17 / - 18 diapazona no
1 minGtes lidz 60 mingtém.

5. Palaidiet gatavo3anas procesu, nospie-
Zot palaides/apturésanas taustinu Gi).

lestafitds verfibas tiek lietotas abiem gro-
ziem.
- Taustin§ SYNC COOK (Sinhrona ga-
tavo3ana) & mirgo.
- Ventilatora simboli % mirgo.
- Altiecigi mirgo izvélétas programmas
simbols.
- Parmainus tiek radita temperatura un
atlikudais gatavoianas laiks.

NORADE. Jis jebkurd bridi gatavosanas
procesa laika varat mainit temperatiras un
gatavoianas laika vértibas.

Gatavosanas laika jUs varat ari aktivizet
kadu programmu.

1. Gatavodanas procesa laika nospiediet
palaides/apturésanas taustinu G.

2. lzvélieties nepiecie$amo programmu,
nospiezot taustinu MENU (Izvélne) .

3. Veélreiz nospiediet palaides/apturésa-
nas taustinu G).

Abi grozi turpina darboties ar izvéléto prog-
rammu.

JUs varat jebkura laika apturét funkciju

SYNC COOK (Sinhrona gatavo3ana).

1. Gatavosanas procesa laika vélreiz no-
spiediet taustipu SYNC COOK (Sinhro-
na gatavosana) @.

- Programmas simbols @& mainas no
mirgojo$a uz nepartraukti degosu.

- Visu programmu, kas nebija pabeig-
tas pirms taustina SYNC COOK
(Sinhrona gatavo$ana) @ nospiesa-
nas, izpilde tiek turpinata abiem gro-
ziem.

2. Ja nepieciesams, nospiezot (1] vai
izvélieties vienu no groziem.

3. Tagad grozam iestatiet jauno nepiecie-
$amo vértibu.

Grozi turpina darboties atseviski ar iestafita-
jam vértibam.



8.7 Funkcija SYNC FINISH
(Sinhrona pabeigsana)

JUs ari varat sinhronizét grozus 7 / 4.

1. Nospiediet ieslegianas/izslégianas
taustinu @, lai ieslegtu aerogrilu.

2. Nospiediet taustinu (1], lai izvélétos
grozu (1].

3. lestatiet gatavo3anas laiku vai tempera-
turu vai izvélieties kddu programmu,
nospiezot taustinu MENU (Izvélne) @.

4. Nospiediet taustinu (2), lai izvélétos
grozu (2].

5. lestatiet gatavo3anas laiku vai tempera-
turu vai izvélieties kadu programmu.

6. Nospiediet taustinu SYNC FINISH
(Sinhrona pabeigsana) @.

7. Palaidiet gatavosanas procesu, nospie-
Zot palaides/apturésanas taustinu Gi).

- Taustins SYNC FINISH (Sinhrona pa-
beigdana) @ mirgo, kad grozs darbo-
jas.

- Ventilatora simbols 4% mirgo, kamér
grozs darbojas.

- Darbiba eso3a groza displeja par-
mainus tiek radits laiks un temperatu-
ra.

- Nestradajosa groza displeja tiek uz-
radits radijums [ —_ 1.

¢ Gatavosanas process abiem groziem
tiek palaists ar attiecigajiem iestafiju-
miem.

¢ Laiku un temperatiru vairs nevar piela-
got.

¢ Kad sak darboties otrais grozs, atskan
3 skanas signali.

e Grozs ar 1sako gatavo$anas laiku par-
trauc darboties apt. 15 sekundes pirms
groza ar gardko gatavoianas laiku.

® Ja abiem groziem ir vienads gatavosa-
nas laiks, pirmais grozs sak gatavoia-
nas procesu 15 sekundes pirms otra
gatavodanas groza.

e Pec katra groza gatavosanas laika bei-
gam atskan 3 skanas signali.

88 v

8.8 Programmu lietosana

Daudziem &dieniem un pagatavo3anas vei-
diem ierice ir pieejamas ieprieks iestafitas
programmas. Kad izvélaties programmu,
iUs varat papildus jebkura bridi veikt 3adus
iestafijumus:

- temperatura;

- gtavosanas laiks.

NORADES.

* Raugieties, lai &dienu sastavdalas nesa-
skartos ar sildelementu 2 iek$&jo nodali-
jumu augspusé un nepiekertos pie ta.

e Atskaitot programmu SYNC FINISH
(Sinhrona pabeigsanal), jos jebkura lai-
kd varat mainit temperatiru un gatavo-
$anas laiku.

® Lai noverstu siltuma zudumus, gatavosa-
nas process ir japalaiz tikai tad, kad
abi grozi 7 / 4 ir pilniba ievietoti.

* Ja vélaties veikt programmas mainu, vis-
pirms aktivizéjiet iericé gaidstaves rezi-
mu, nospiezot palaides/apturédanas
taustinu Gn.

1. Sagatavojiet partikas produktus un ie-

lieciet tos groza 7 / 4.

levietojiet grozu 7 / 4 iericé.

Lai ieslegtu aerogrilu, nospiediet ieslég-

$anas/izsleégsanas taustinu ©.

4. Atkartoti nospiediet taustinu MENU (Iz-
vélne) @), lai izvéletos nepieciedamo
programmu. Atbilsto3ais simbols mirgo.

5. Saciet gatavosanas procesu, nospie-
Zot palaides/apturésanas taustinu Gi).

- Programmas simbols mirgo.
- Ventilatora simbols ¢ mirgo.
- Palaides/apturésanas taustin ¢ mir-

go.

SIS



9. Programmu parskats / gatavosanas tabula

e Nakama tabula sniedz parskatu par noradito produktu pamatiestatijumiem.

¢ Gatavosanas tabula noradita temperatira un gatavosanas ilgums ir orient&jo3as vertr-

bas. Temperatira un gatavoianas ilgums var atskirties atkariba no produktu Tpasibam,
lieluma un daudzuma, ka ari no jusu garias preferencem.

leprieks iestatita

leprieks iestati-

sl(st?i::i‘:r?cleik- Programma/lietosanas temperatura tais laiks
rénG veids (iestafiSanas di- | (iestafiSanas
apazons) diapazons)
N i 200 °C 5 min.
J§§, | Uzsildizana (60-200 °C) (1-60 min.)
Saldéti fri kartupeli!
% (optimalais daudzums apt. 190 °C 30 min.
% 500 g, maksimalais daudzums (60-200 °C) (1-60 min.)
apt. 640 g uz vienu grozu)
C & 180 °C 20 min.
& (Gl (60-200 °C) (1-60 min.)
Cf) Putnu galas gabali, piem., kajas 2 180 °C 30 min
(gc;ztzi:;cilqis daudzums 4 gab. uz (60-200 °C) (1260 min.)
g 180 °C 12 min.
7 Steiki, kotletes (60-200 °C) (1-60 min.)
Mafini, smalkmaizites un miklas 150 °C 18 min.
@ izstradajumi (60-200 °C) (1-60 min.)
— 180 °C 8 min.
D  |Gameles (60-200 °C) (1-60 min.)
. .. 180 °C 10 min.
aAX zivi (60-200 °C) (1-60 min)
\ Pica 200 °C 20 min.
P (60-200 °C) (1-60 min.)
o 180 °C 30 min.
@6 Darzeni 2 (apt. 750 g uz grozu) (60-200 °C) (1260 min.)
— 60 °C 15 min.
E&E Atkauséana ) (1-60 min.)

)

Augsraksta noraditajiem cipariem 2 ir 3dda nozime.

': kad pagdijusi apt. 4 no gatavoianas laika, sakrafit vai apgriezt otradi, tapat to darit 3x

gatavodanas laika.

2:kad pagdijusi puse no gatavosanas laika, sakrafit vai apgriezt otradi.
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UZSILDISANAS FUNKCIJA

Lai iegUtu optimalus gatavo$anas rezultatus,
uzsildiet aerogrilu ar automatisko uzsildisa-
nas programmu 3. leprieks iestatitas verti-

bas ir 200 °C un 5 MIN.

1. Laiieslégtu aerogrilu, nospiediet iesleg-
$anas/izslegsanas taustinu ©.

2. lzvélieties grozu, nospieZot taustinu (1)
vai (2].

3. lzvélieties uzsildisanas programmu 38,
nospiezot taustinu MENU (Izvélne) @.

4. Ja nepiecieams, izmainiet temperatu-
ras un laika vertibu iestatijumus.

5. Aktivizgjiet funkciju, nospiezot palai-
des/apturéianas taustinu G.

e Uzsildianas laika var izmainit tempera-
turas vértibu.

* Laika vértibu var izmainit tikai pirms uz-
sildisanas procesa sakuma.

e Faktiska temperatira uzsildisanas laika
tiek paradita displeja.

e Pec meérka temperatiras sasniegdanas
tiek atskanoti 3 skanas signali.

* Temperatira tiek saglabata 5 minutes.
- Displeja tiek paradita laika atskaite.
- Kad programma ir pabeigta, atskan

skanas signals.

ATRAS PALAIDES FUNKCIJA

Kad ierice atrodas gaidstaves rezima, iesle-
dziet fo ar ieslegsanas/izslegsanas taustinu
©@). Nospiezot palaides/apturé3anas tausti-
nu ¢, abiem groziem tiek palaista gatavo-
$ana ar ieprieks iestafito temperaturu

180 °C un ieprieks iestatito gatavodanas lai-
ku 15 minates.

9.1 Gatavosanas procesa

partrauksana

JUs varat jebkura laika partraukt gatavoia-
nas procesu, pieméram, lai parbauditu brg-
numa pakapi.

NORADE. Kad ir aktivizéta funkcija SYNC
FINISH (Sinhrona pabeigsana) @), groziem

nav pieejama partraukdanas funkcija.

Gatavosanas procesa partravk-

Sana vienam grozam

1. Nospiediet taustinu (1) vai (2), lai par-
trauktu gatavo$anas procesu grozam
vai (2].

2. Nospiediet palaides/apturé$anas taus-
tinu Gn.
- Palaides/apturésanas tausting ¢ mir-

go.

- Tausting (1] vai (2] mirgo.

3. Velreiz nospiediet palaides/apturésa-
nas taustinu G, lai palaistu gatavosa-
nas procesu.

Gatavosanas procesa partrauk-

Sana abiem groziem

1. Nospiediet palaides/apturésanas taus-
tinu &, lai partrauktu gatavosanas pro-
cesu abiem groziem.

- Palaides/apturésanas tausting ¢ mir-
go.

2. lznemiet grozu 7 / 4, turot aiz roktu-
ra 8, no korpusa 1, lai parbauditu ga-
tavibas stavokli vai samaisitu &dienu.

3. levietojiet grozu 7 / & atpakal iericé.

4. Veélreiz nospiediet palaides/apturéia-
nas taustinu &, lai palaistu gatavoia-
nas procesu. lerice automatiski
iesledzas un darbojas lidz gatavosa-
nas laika beigam.
vai



1. lznemiet grozu 7 / 4, turot aiz roktu-
ra 8, no korpusa 1, lai parbauditu go-
tavibas stavokli vai samaisitu &dienu.

2. levietojiet grozu 7 / 4 atpakal korpu-
sa 1, lai turpindtu gatavo3anas proce-
su. lerice automatiski ieslédzas un
darbojas lidz gatavoianas laika bei-
gam.

9.2 Gatavosanas procesa
beigas

Kad programma ir pabeigta, atskan
skanas signals. Ventilators turpina dar-
boties vél apt. 1 mindti.

e Jums bUs nepiecie3ams karstumizturigs
palikinis grozam 7 / 4, ka ari $kivis vai
bloda (iesp&jams, jau uzsildita).

* Lai atvienotu ierici no tikla, péc lieto3a-

nas atvienojiet kontaktdaksu 11.

1. lznemiet grozu 7 / 4, turot aiz roktu-
ra 8, no korpusa 1. Novietojiet to uz
karstumizturigas pamatnes.

2. Servéjiet édienu sagatavotajos 3kivjos/
blodas.

3. Pirms ierices un piederumu firi3anas po-
gaidiet, lai tie atdziest.

NORADE. Ja brinuma pakape vél neatbilst
jUsu vélmém, jUs varat manuali izmainit gata-
vodanas procesu (skafit “Programmu lieto3a-
na” 88. Ipp.). lebidiet piepildito grozu 7 / 4
atpakal korpusa 1 un palaidiet gatavosa-
nas procesu no jauna. Pec paris minotem
parbaudiet brinuma pakapi. Lai to izdarity,
vienkarsi iznemiet grozu 7 / 4, turot iz
roktura 8, no korpusa 1.

10. Receptes

10.1 Fri kartupeli ar
piedevam un majonézi
ar garsaugiem

Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas majoneézei

1 olas dzeltenums
1 tejkarote sinepju
125 ml saulespuku ellas

smalki sakapatu pétersilu
smalki sakapatu karveles lapu
citronu sulas

Sals, pipari

1 t&jkarote
1 tejkarote
1 t&jkarote

Sastavdalas fri kartupeliem

250 g saldo kartupelu

250 g kartupelu, kas varoties neizjuk
2 edam-

karotes saulespuku ellas
Pagatavosana

1. Lai pagatavotu garSaugu majonézi, ie-
lieciet olas dzeltenumu un sinepes trau-
ka ar augstam malam un karfigi
samaisiet ar rokas blenderi.

2. Maisi3anas laika pievienojiet ellu vien-
mérigi $kidra plusma, lidz izveidojas
krémiga, vienmériga masa.

3. Pievienojiet garsaugus un péc garsas
sali, piparus un citronu sulu.

4. Nomizojiet, tad nomazgdijiet un nosusi-
niet kartupelus un saldos kartupelus.

5. Sagrieziet kartupelus un saldos kartu-
pelus aptuveni 1 cm biezos stieni$os un
samaisiet tos bloda ar eflu.

6. Vienmerigi izvietojiet fri kartupe|us
abos grozos.

7. lzmantojiet funkciju SYNC COOK
(Sinhrona gatavo3ana) un iestatiet vérti-
bas 25 minutes un 200 °C.

8. Samaziniet femperatiru péc
15 minotém lidz 180 °C un karfigi sa-
kratiet fri kartupelus.
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9.

Pievienojiet fri kartupeliem sali un pa-
sniedziet kopa ar majonézi ar garau-
giem.

10.2 Desinas miklas

apvalka

Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

8

desinas (piem., Frankfurtes
vai Vines cisini)

1 paka kartaings miklas
Sals un pipari

2 &dam-

karotes sinepju

2 olas

Pagatavosana

1.

2.

Noklajiet darba virsmu ar miltiem, iz-
rullgjiet uz tas kartaino miklu.
Sagrieziet desinas 4 cm garos gabali-
nos.

Apziediet izrulléto kartaino miklu ar si-
nepém un pievienojiet sali un piparus.
Sagrieziet miklu 3 cm platds strémeles.
letiniet desinas kartainaja miklg, 1a, lai
sanos desina nedaudz izvirzitos a@ra no
miklas.

Saputojiet olas un apziediet ar tam kar-

taino miklu.

Stingri saspiediet kartainas miklas loks-
nu galus.

Cepiet apt. 12-15 mingtes 200 °C

temperatira — péc garsas preferences

un atkariba no vélamas brinuma paka-

pes.

10.3 Cepts kamambera

siers ar dzervenem

Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

4

kamambéra siera gabali
(katrs lidz 150 g)

2 olas

2 édamk-

arotes krgjuma

6 edam-

karotes rivmaizes

4 &dam-

karotes marinétu dzérvenu

Sals un pipari péc garsas

Pagatavosana

1.

2.
3.

Saputojiet olas ar kréjumu un pievieno-
jiet sali un piparus.

levietojiet rivmaizi dzila 3kivi.

Izvelciet atdzes&tos kamambeéra gabo-
lus (veselus vai sadalitus ceturtdalas)
caur olu masu un péc tam apmaisiet
rivmaizé, lidz pan&jums stingri aptver
sieru.

Pie 200 °C temperatiras apméram
5-10 minutes cepiet kamambeéra gaba-
lus, [idz tie k|Tst zeltaini broni.
Pasniedziet kamambéru kopa ar dzér-
veném.



10.4 Pilditi tomati

Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

12 &dam-

karotes olivellas

12 vidéja lieluma tomati

4 kiploka daivinas

2 saiski gludlapu pétersilu

4 kéles tostermaizes (normala izmé-

ra)

1 tejkarote  sals

4 Zkipsninas  piparu

80 g svaigi riveta parmas siera

Pagatavosana

1. Nomazgdjiet tomatus, nonemiet no
tiem katinus un sagrieziet tos un novie-
tojiet uz vaka.

2. Uzmanigi ar karoti iznemiet fomatu vi-
dus un |aujiet tiem notecét, apgriezot
tos un ievietojot sietina.

3. Nomizojiet kiploku.

4. Nomazgdjiet pétersilus un nozavéjiet
tos.

5. Tagad saplésiet tostermaizi gabalinos
un kopa ar ellu, kiplokiem, pétersiliem,
sali, pipariem un parmas sieru ievieto-
jiet miksert.

6. Smalki sasmalciniet visas sastavdalas.

7. levietojiet pildijumu fomatos.

8. levietojiet fomatus groza.

9. Cepiet 180 °C temperatura apt.

10 minutes un tad 140 °C temperatura
vel 5 minutes.

Padoms: cepiet fomatus bez vaka, tad pil-
dijums paliks bruns un kraukskigs.

Ja gatavo3anas laika uzliksiet uz tomatiem
vaku, gatavosanas laiks paildzinasies par
apt. 3 minGteém un pildijums bus miksts.

10.5 Falafels no aunazirpu

miltiem

Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

240 g aunazirpu milti

240 ml ddens

8 edam-

karotes olivellas

4 kiploka daivinas

2 Salotes sipoli

2 saidki pétersilu

1 téjkarote  sals

3 tejkarotes  kumina

1 tejkarote  cepama pulvera
Nedaudz citronu sulas

Pagatavosana

1.

Nomazgadjiet un nosusiniet pétersilus,
noplésiet lapas un |oti smalki sasmalci-
niet.

Nomizoijiet 3alotes sipolus un kiplokus
un sagrieziet tos kubinos.

Samaisiet pétersilus, 3alotes sipolus,
kiplokus, aunazirnu miltus, kuminu, ce-
pamo pulveri un sali.

Uzvariet ddeni un pakapeniski pievie-
nojiet miltu masu. Samaisiet visu, lidz
iegUstat vienmerigu un relafivi stingru
miklu.

Atstajiet miklu nogatavoties apméram
15 minutes.

Tad iemiciet mikla 1 @damkaroti olivel-
las un nedaudz citronu sulas.

Ar mitram rokam veidojiet miklu apme-
ram valrieksta izméra bumbinas un no-
vietojiet tas vienu ofrai blakus grozu
ieliktnos.

Vispirms gatavojiet falafelu 180 °C
temperaturd aptuveni 6 minttes. Tad
200 °C temperatura gatavojiet vél

4 minites.

Tad ielejiet bloda 7 @édamkarotes olivel-
las un uzmanigi apgrieziet $aja bloda
falafelu.
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10. lelieciet falafelus atpakal ieliktnos un
cepiet 200 °C temperatira apt.
6 minutes, lidz falafels klGst zeltaini
brons.

10.6 Lasis pacinas

Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas

250 g kartupelu, kas varoties neiz-
juk

100 g svaigu spinatu

1 Salotes sipols

1 kiploka daivina

1 édam-

karote olivellas

300¢g lasa filejas (bez adas)

1 pétersilu zarins

1 bazilika zarins

1 édam-

karote kaperu

2 &dam-

karotes miksta sviesta

1 neapstradats laims
Sals, pipari

Pagatavosana

1. Nomizojiet kartupelus, nomazgaijiet tos
un variet varo3a salsudent, tad nolejiet
un sagrieziet planas skélés.

2. Tikmér nofiriet spinatus, nomazgdjiet
tos un laujiet notecet Gdenim.

3. Nomizojiet 3alotes sipolus un kiplokus,
sagrieziet mazos kubinos un ievietojiet
kopa ar ellu katla, tvaicgjiet lidz tie
klst stiklaini (ne broni).

4. Pievienojiet spinatus un isu bridi tvaicé-
jiet kopa, lidz lapas sakrit kopa. Pec
tam nonemiet katlu no plits un novieto-
jiet mala.

5. Noskalojiet lasi, nosusiniet un sagrie-
ziet divos gabalos.

6. Nomazgaijiet pétersilus un baziliku, sa-
kratiet, lidz tie k|Gst sausi, un smalki
sagrieziet lapinas.
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Laujiet Gdenim notecét no kaperiem un
sagrieziet tos lielakos gabalos.
Samaisiet kaperus un sagrieztos péter-
silus un baziliku ar sviestu.
Nomazgadijiet laimu karsta Gdeni, nosu-
siniet un sagrieziet 3kélés.

. Sagatavojiet divus lielus cepampapira

gabalus.

. Novietojiet kartupelu kéles vidu un

pievienojiet sali un piparus. Uzlieciet
virsd spindtus un lasi.

. Uzlieciet ar kaperiem samaisito sviestu

uz lada, veidojot parslas, un pievieno-
jiet tam laima 3kéles.

. Salokiet cepampapiru pari sastavda-

|am, sanos ciesi savienojiet un ievieto-
jiet pacinas blakus vienu otrai groza.

. Gatavojiet apt. 20 minutes 200 °C

temperatura.

. Tad nonemiet cepampapiru un uzreiz

pasniedziet &dienu.



10.7 Cukini-baklazanu
iesmini
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

Y2 tejkarote piparu

Y2 téjkarote smarzigo piparu
V2 t8jkarote koriandra

Y2 t&jkarote kaltéta timiana
Y2 tejkarote kalteta oregano
1 téjkarote s

50 ml olivellas
2 baklazani
2 cukini
2 sipoli
Koka iesmini
Pagatavosana

1. Samaisiet gardaugus, gardvielas un ellu
bloda.

2. Sagrieziet cukini un baklazanus 2 cm
biezas 3kélés, un sagrieziet sipolus ce-
turtdalas.

3. levietojiet darzenus gardvielu un ellas
maisijuma.

4. Uzduriet darzenus uz iesminiem, par-
mainus baklazanus un cukini.

5. Gatavojiet darzenu iesmus apt.

15 minttes 200 °C temperatira. Kad
pagdjusi puse no gatavo3anas laika,
apgrieziet iesminus.

10.8 Mini pica ar skinki un
rukolu

Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas
1 paka picas miklas
1 burka tomatu biezena
200 g mocarellas siera
1 saiskis rukolas
100 g vitinata $kinka
Olivella
Sals, pipari un oregano
Pagatavosana

1. Noklajiet darba virsmu ar miltiem, iz-
rulljet picas miklu uz tas un sagrieziet
taisnstira gabalos, kuru izmérs ir ap-
méram par 1 cm mazdks par groza
virsmu.

Viegli saduriet miklu ar dak3inu.

Sagrieziet mocarellas sieru planas $ke-

|&s.

4. Noziediet miklu ar tomatu biezeni, pie-
vienojiet sali, piparus un oregano, un
uzlieciet mocarellas 3kelites.

5. Picas gabalinus pa porcijam cepiet
180 °C temperatura apt. 7 minutes.

6. Sadaliet vitinato 3kinki uz picas gaba-
liem un tad tos cepiet vél 3-5 minutes.

7. Kad picas malas k|ust gaidi brunas, iz
nemiet gabalus un uzlieciet uz tiem no-
mazgato rukolu.

8. Uzlejiet nedaudz olivellas uz mini pi-
cam un pasniedziet.

wN

Padoms: atkariba no miklas biezuma pi-
cas gatavosana var aiznemt 1-2 minites
mazak vai vairak.



10.9 Marinéti vistas
sparnini ar fri
kartupeliem

Sastavdalas 2 personam

Sastavdalas

Apt. 8 vistas sparnini

250 g saldétu fri kartupelu
1-2 tejkarotes sals

1-2 tejkarotes paprikas

Sastavdalas marinadei

6 &dam-

karotes saulespuku vai rap3u ellas

6 &dam-

karotes Sweet'n Hot ¢ili mérces

4 edam-

karotes tomatu kecupa

4 &dam-

karotes etika

1-2 tejkar-

otes ¢ili piparu parslu

Pagatavosana

1. Samaisiet visas marinades sastavdalas
liela bloda.

2. levietojiet vistas sparninus bloda un sa-
maisiet tos ar marinadi.

3. Llaujiet marinadei ievilkties vistas spar-
ninos apt. 1 stundu.

4. Novietojiet vistas sparninus blakus vie-
nu ofram abos grozos un iestatiet gro-
zam vérfibas 190 °C un 15 minufes.

5. Kad pagdjusi puse no gatavoianas lai-
ka, apgrieziet sparninus.

6. lelieciet 250 g saldétu fri kartupelu of-
raja groza un iestatiet vertibas
200 °C un 20 minutes.

7. lzmantojiet funkciju SYNC FINISH
(Sinhrona pabeigianal), lai abi grozi
pabeigtu gatavo3anu vienlaicigi.

8. Kad ir pagdjusi puse no gatavosanas
laika, sakratiet fri kartupelus.
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Padoms: ja garo kraukskigaki sparnini,
tos beigas var 200 °C temperatira
vél pacept 5 minates.

10.10 Sokolades kicinas ar
skidru centru

Sastavdalas 8 kicinam

Sastavdalas

75¢g tum3as 3okolades
3 olas

759 sviesta

759 cukura

50¢g miltu

Pagatavosana

1. Sagrieziet $okoladi un izkauséjiet to
ddens pelde.

2. Pievienojiet sviestu un pagaidiet, lai ari
tas izkUst.

3. Saputojiet olas un cukuru.

4. lIzsijajiet miltus uz §Is masas un samai-
siet, lidz iegustat gludu miklu.

5. Uzmanigi iecilajiet Sokolades un svies-
ta maisijumu.

6. lepildiet miklu mafinu veidnités un ie-
vietojiet tas groza. levietojiet grozu ie-
prieks uzsildita ierice.

7. lestatiet temperaturu 180 °C un gata-
vosanas laiku 10 mindtes.

8. lzcepiet 3okolades kicinas un baudiet
tas siltas.



11. Tirisana

& BISTAMI - apdegumu risks!
©® Pirms ierices pdrvietosanas vai firisanas
laujiet tai pilniba atdzist.

BISTAMI, ko rada elektriskas
stravas trieciens!
© Pirms sakat aerogrila tiridanu, atvieno-
jiet kontaktdakdu 11 no kontaktligzdas.
® Aerogrilu nedrikst iegremdet uden.

BRIDINAJUMS par mantisku kaitéju-

mu!

©® Nelietojiet asus vai abrazivus firidanas
[idzek|us.

NORADE. Nemiet vérd, ka péc nozisanas
iedobés vel var bit saglabdjusies ddens pi-
lieni. Novietojiet visas dalas briva vieta un
laujiet tam noZot.

Piederumi

¢ Nonemiet lielakas &dienu atliekas.

e Grozu 7 / 4 untaielikini 5 var mazgat
trauku mazgdajomaja masing. lelikini 5
iznemiet no groza 7 / 4, velkot to uz
augiu. Kad ievietojat ielikini 5 atpakal
péc firisanas, raugieties, lai ta izliekums
butu vérsts uz augdu. Spiediet ielikini 5
vz leju, lidz tas saskaras ar groza pa-
matni.

NORADE. Sis dalas dalas varat ari mazgat
ar rokdm, izmantojot siltu Gdeni un firidanas
[idzekli. P&c tam kartfigi noskalojiet tas ar firu
udeni.

* Piedeguias édiena atliekas ieprieks at-
miekskgjiet.

® Grozu 7 / 4 mazgdjiet ar rokam, iz-
mantojot siltu deni un firisanas lidzekli.
P&c tam karfigi noskalojiet to ar firu dde-
ni.

¢ Laujiet visam dalam pilniba nozat,
pirms noliekat tas ilgakai glabasanai
vai atkal tas izmantojat.

Korpuss

e Korpusa 1 arpusi noslaukiet ar mitru
dranu, izmantojot nelielu daudzumu
maiga firidanas lidzekla.

® P&c tam nosusiniet ar virtuves dvieli.

leksejais nodalijums

1. lztiriet iek§gjo nodalijumu ar mikstu suk-
li, nelielu Gdens un maiga firisanas Ii-
dzekla daudzumu.

2. Péc tam to vairdkas reizes izslaukiet ar
mitru mikroskiedru dranu, kuru starp
slaucidanas reizém izmazgajat un karti-
gi izgriezat.

3. Péc tam nosusiniet ar virtuves dvieli.



12, Glabasana

® Pirms novietojat aerogrilu ilgsto3ai gla-
basanai, veiciet 3addas darbibas.
- lzraujiet kontaktdakdu 11.
- laujiet iekartai atdzist.
- Parliecinieties, ka visas detalas ir

sausas.

e Piesleguma vadu 11 aptiniet ap vada

uztingju 10.

13. Utilizacija

Uz 30 produktu attiecas Eiro-

pas Savienibas direkfiva

2012/19/ES. Simbols, kura

attélots nosvitrots atkritumu

konteiners ar riteniem, nozi-

mé, ka produkta utilizacija

Eiropas Savieniba javeic atkritumu dalitas
vaksanas ietvaros. Tas attiecas gan uz pro-
duktu, gan uz visiem ar 3o simbolu apzimé-
tajiem piederumiem. Apzimétos produktus
nedrikst utilizét parastajos sadzives atkritu-
mos, tie janodod parstradei elektrisko un
elektronisko iekdrtu savaksanas vietd.

Si parstrades simbola marke-

jums nozimé, ka attiecigais

priekdmets vai materidla dalas

ir derigas regeneracijai. Otr-

reizéja parstrade palidz sama-

zindt izejvielu patérinu un mazinat ietekmi
uz vidi. Informaciju par utilizaciju un tuva-
kas atkritumu savaksanas vietas atradanas
vietu JUs varat uzzingt, pieméram, sava pil-
sétas atkritumu apsaimnieko3anas iestade
vai uznémumu kataloga.

lepakojums

Ja velaties utilizet iepakojumu, ievérojiet sa-
vas valsts attiecigas vides aizsardzibas pra-
sibas.

14. Problemu noversana

Jaiericei rodas darbibas fraucgjumi, vispirms
izskatiet 3o parbaudes sarakstu. Varbat radu-
sies tikai neliela probléma, ko varat novérst
saviem spekiem.

BISTAMI, ko rada elektriskas
stravas trieciens!
© Nekada gadijuma neméginiet padu spe-
kiem veikt ierices remontu.

Kloda lesp€jamie c€loni/no-

versana
- ® Vai ir nodrosindgta ener-
lerice oapadde?
nedarbojas goapgaces

e Parbaudiet pieslegumu.

* Vai nebija parak liels
daudzums vai parak
biezi gabalie

Vai iestatita temperatu-
ra vai gatavosanas
laiks nebija parak ma-
zs?

Ediens péc ie-
teikta laika vel
nav gatavs

* Vai uz sildelementa 2
nav &édienu atlieku, kas
diomu un uzsilsanas laika sak
spéciga sma- degt? Grozu 7 / 4 ne-
ka drikst piepildit augstak
par atzimi MAX 6.

Rodas daudz




15. Tehniskie dati

Modelis: SHLFD 2600 B1

Tikla sprie-

gums: 220-240V ~ 50 Hz
Aizsardzibas

klase: I

Jauda: 2600 W

Izmantotie simboli

Parbaudita drosiba: iekartam ir

kas drogibas prasibam un Vacijas
Produktu dro3ibas likumam
(ProdSG).

jaatbilst visparpienemtajam tehni-

Ar CE zimi HOYER Handel GmbH
deklare atbilsfibu ES prasibam.

e |Sis simbols atgadina, ka iepako-

@ W jums ir jautilizé videi draudziga
%ﬂ veida.
/\ | Ar parstrades simbolu

mp  |fojami materidli. Materialu var
apzimét ar parstrades numuru pa
vidu (3eit: 21) un/vai saisingjumu

(3eit: PAP).

(3 bultinas) ir markeéti atkartoti lie-

Mainspriegums

Ar simbolu apzimétas dalas, ku-
ras var mazgat trauku masina.

N
oY

lesp&jamas tehniskas izmainas.

16. HOYER Handel GmbH
garantija

Cientjamais klient,

Sai iericei tiek pieskirta 3 gadu garantija,

sakot no tas iegddes datuma. Defektivas

preces gadijuma jums ir likumigas tiesibas

vérsties pie preces pardevéja. Musu talak

aplukota garantija neierobezo §is likumigas

tiesibas.

Garantijas noteikumi

Garantija stajas speka preces iegades die-
na. Lidzu, saglabdiiet originalo pirkuma ce-
ku. Sis dokuments kalpo ka pirkuma
pieradijums.

Ja tris gadu laika no preces iegades briza
atklajas tas materiala vai razodanas defekts,
més péc saviem ieskatiem bez maksas sala-
bosim vai nomainisim 3o preci. Sis garanti-
jas pakalpojums paredz, ka tris gadu laika
jduzrada bojata ierice un pirkuma aplieci-
najums (pirkuma éeks), ka ari isuma rakstiski
janorada, kur un kad radies bojgjums.

Ja mUsu garantija sedz defekta novérsanu,
sanemsiet atpakal salabotu vai jaunu preci.
Lidz ar preces salabo$anu vai nomainu ne-
tiek piemérots jauns garantijas periods.

Garantijas periods un likumigas
prasibas

Garantija neparedz garantijas perioda pa-
garinasanu. Tas attiecas ari uz nomainitam
un labotam dalam. Par visiem bojgjumiem
un defektiem, kas pastav preces iegades bri-
di, jazino uzreiz péc preces izpako3anas.
P&c garantijas perioda beigdm remonti tiek
veikti par maksu.

Garantijas segums

lerice ir izgatavota atbilstosi stingram kvali-
tates vadlinijam un ropigi parbaudita pirms
izsutisanas.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materia-
lu un razo3anas defektiem.



Garantija neattiecas uz dilstosam
dalam, kas paklautas normadlam
nolietojumam, ka ari vz trauslam
dalam, piemeram, slédziem, lam-
pam vai citam dalam, kas izgatavo-
tas no stikla.

Si garantija tiek anuléta, ja prece ir tikusi so-
bojata, ka ari nepareizi lietota vai uzturéta.
Lai pareizi izmantotu ierici, ir precizi jaieve-
ro lieto3anas instrukcija sniegtie noradijumi.
Noteikti jaizvairas no tadu darbibu veiksa-
nas, kas lietodanas instrukcija nav ieteiktas
vai par kuram ir izteikti bridingjumi.

Prece paredzéta tikai privatai nevis komerci-
alai lietoanai. Nepareizas un neatbilsto3as
izmanto3anas, speka pielietodanas vai ta-
das iejauk3anas gadijuma, kas netiek veikta
musu pilnvarotaja servisa centrd, garantija
tiek anuléta.

Garantijas noformésana

Lai josu pieprasijums tiktu atri apstradats, ie-

vérojiet talak sniegtos noradijumus.

o lGdzu, saglabaijiet artikula numuru
IAN: 503319_2410 /
505330_2410/505331_2410, ka
ari pirkuma &eku, kas kalpo ka pirkuma
pieradijums.

¢ Artikula numuru atradisiet uz datu plak-
snites, gravéjuma, instrukcijas titullapa
(zemak pa kreisi) vai ka uzlimi ierices
aizmuguré vai apakidala.

* Ja rodas funkciju traucéjumi vai citas klo-
mes, vispirms pa talruni vai e-pasta
sazinieties ar talak noradito servisa cen-
tru.

¢ P&c tam par defekfivu atzito preci varat
bez maksas nositit uz noradito servisa
centra adresi, pievienojot pirkuma aplie-
cinajumu (&eku) un informaciju par
defektu un ta rasanas bridi.
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Vietné www.lidl-service.com varat lejupiela-
det 30 un citas rokasgramatas, preéu video-
klipus un instalacijas programmatiru.

EFAE
n
=

Noskengjot 3o kvadratkodu, nondksiet uzreiz
Lidl servisa lapa (www.lidl-service.com), kur,
ievadot preces artikula numuru (IAN)
503319_2410 / 505330_2410 /
505331_2410, varat atvért attiecigo lieto-

$anas instrukciju.

T
i Servisa centrs

@Y Serviss Latvija
Talr.: 80005808
E-pasts: hoyer@lidl.lv

IAN: 503319_2410 /
505330_2410 / 505331_2410

AER piegadataijs

Ladzam nemt vérg, ka § adrese nav
pakalpojuma sniegsanas adrese.
Vispirms sazinieties ar minéto servisa cen-
tru.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
VACIJA
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1. Ubersicht

CULhOWON=—

Gehdause
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Touchdisplay mit Anzeigen und SensorTasten
Frittierkorb
Einsatz
MAX Markierung fir die maximale Fillhéhe des Frittierkorbes

(maximale Fillhohe ist 4,35 Liter)
Frittierkorb (1)
Griff des Frittierkorbes
Abluftéffnungen

o Kabelaufwicklung

1 Anschlussleitung mit Netzstecker

= -t \Q 00 N
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

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

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

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

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

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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

HINWEIS: Das Gerdt wird in verschiede-
nen Farben geliefert. Die Bedienung ist fir
alle Farbvarianten identisch.



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

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

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

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

® Wahrend des Frittierens entweicht aus den Abluftéffnungen hei-
Ber Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.

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

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 122).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

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

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fir Végel!

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

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

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

GEFAHR von Stromschlag

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

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

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

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



Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:

- nach jedem Gebrauch

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerét reinigen

- bei Gewitter

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

O}

O}

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

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

Benutzen Sie die Heifluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

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

GEFAHR von Verletzungen

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

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

men.

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

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

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

© Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht die heiBen Heizelemente an der
Oberseite der Innenrdume beriihren und
dort festkleben.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse

2 Frittierkdrbe 7 / 4 mit Einsdtzen 5

1 vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)
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5. Inbetriebnahme

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befinden sich
die Abluftéffnungen 9. Aus den Abluftoff-
nungen entweicht wahrend des Betriebes
heiBer Dampf.

9—

10 =T
<

o

® Verdecken Sie niemals die Abluftéffnun-

gen 9.

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

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstdnden.
® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iiber dem Gerdit.
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HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist
kein Produkifehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliftung.

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

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

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

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

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



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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Loftersymbol: blinkt, wenn der Ventilator des Frittierkorbes (1] in Betrieb ist
Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes (1)
Liftersymbol: blinkt, wenn der Ventilator des Frittierkorbes (2) in Befrieb ist

Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes
Programmsymbole

Taste: Garzeit verléngern

Taste: Garzeit verringern

Taste: Auswahl Frittierkorb

Taste SYNC COOK: Beide Frittierkérbe arbeiten mit den gleichen Werten
Taste: Start/Stopp

Taste: Ein-/Aus

Taste MENU: wiederholt driicken, um ein Programm zu wahlen

Taste SYNC FINISH: Die Fertigstellung beider Frittierkdrbe wird synchronisiert
Taste: Auswahl Frittierkorb (1)

Taste: Temperatur verringern

Taste: Temperatur erhdhen
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7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel
e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
méglichst trocken sein. Trocknen Sie das

Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-

frorenen Lebensmitteln das Eis.

o Bei Tiefkilhlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie méglich, bevor Sie
das Lebensmittel in die Heif3luftfritteuse
geben.

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

Frittierzeit und -temperatur

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

an die Angaben auf der Verpackung hal-

ten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.

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

* Acrylamid ist méglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.
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Fir eine gleichméBige
Brdunung '?

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

2: Nach der Halfte der Garzeit schijtteln
oder wenden.

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

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

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

Backen

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

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



8. Bedienen

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

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-

le, wie z. B. die Abluftffnungen 9 auf
der Riickseite.
® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder

Topflappen zum Anfassen der Frittierkor-

be7 /4.

© Woahrend des Frittierens entweicht aus
den Abluftsffnungen 9 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

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

8.1

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

- Ein doppelter Signalton wird ausge-
|&st.

- Das Symbol der Taste Ein-/Aus ©
leuchtet. Das leuchtende Symbol sig-
nalisiert den Standby-Betrieb.

Stromanschluss

8.2 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 3 gibt es Symbole,

die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Vor-
heiz-Symbol 3.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Stopp ¢b. Die
Schaltflachen werden in dieser Anleitung
wegen der besseren Lesbarkeit als Tasten
bezeichnet.

8.3 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste Ein-/Aus @, um
das Gerdt aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten.

- Im Anzeigefeld 13 / 15 wird im
Wechsel die voreingestellte Tempera-
tur 180 °C und die Zeit 15 MIN an-
gezeigt.

¢ Driicken Sie die Taste Ein-/Aus @), um
das Gerét in den Standby-Betrieb zu schal-
ten.

HINWEIS: Nach 5 Minuten ohne Bedie-
nung schaltet das Gerat automatisch in den

Standby-Betrieb.

o  Wahrend das Gerdat lauft, dricken Sie
die Taste Ein-/Aus @, um das Gerdt in
den Standby-Betrieb zu schalten.

Es ertdnt ein Signalton.
- Der Ventilator lauft noch ca. 1 Minute
weiter und das Liftersymbol ¢ blinkt.
- Das Symbol der Taste Ein-/Aus ©
leuchtet.

® Um das Gerat ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 11.
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8.4 Auswahl des
Frittierkorbes

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

2. Durch Driicken der Taste (1) oder
wahlen Sie den gewiinschten Frittier-
korb aus. Das Symbol des ausgewdhl-
ten Frittierkorbes blinkt.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 15 MIN leuchten im Wechsel.

3. Nehmen Sie die Einstellungen (Tempe-
ratur / Garzeit / Programm) fir den
ausgewdhlten Frittierkorb vor.

- Im Anzeigenfeld 13 werden die Tem-
peratur und Garzeit fir den Frittier-
korb (1) angezeigt.

- Im Anzeigenfeld 15 werden die Tem-
peratur und Garzeit fir den Frittier-

korb (2) angezeigt.

HINWEIS: Wird die Taste Start/Stopp i)
nicht innerhalb von 15 Sekunden gedrickt,
hért das Symbol fir den ausgewdhlten Frit-
tierkorb auf zu blinken. Driicken Sie in die-
sem Fall erneut die Taste (1) oder (2) um mit
den Einstellungen fortzufahren.

4. Nachdem Sie alle Werte eingegeben
haben, driicken Sie die Taste Start/
Stopp D).

- Der Garvorgang startet fir den aus-
gewdahlten Frittierkorb.

- Das Programmsymbol und das Lifter-
symbol & blinken.

- Im Display eines nicht ausgewdlten
Frittierkobes leuchtet - = -.
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8.5 Manuelle Einstellungen

Im Standby Modus sind alle Tasten auBBer
die Liftersymbole ¢ im Display sichtbar.
Sie kdnnen jederzeit die Einstellungen fiir
die Temperatur und die Garzeit verdndern,
z. B. auch dann, wenn ein Programm bereits
lGuft.

* Nach der Auswahl des Frittierkorbes
stellen Sie mit den Tasten + 27 / - 26
die Temperatur zwischen 60 °C und
200 °C ein:

- Tasten + 27 / - 26 kurz driicken fiir
5 °C-Schritte; gedriickt halten fir
schnellen Vor-/Riicklauf.

® Mit den Tasten + 17 / - 18 stellen Sie
die Garzeit zwischen 1 Minute und
60 Minuten ein:

- Tasten + 17 / - 18 kurz driicken fir
1-Minuten-Schritte; gedriickt halten fir
schnellen Vor-/Ricklauf.

1. Dricken Sie die Taste Ein-/Aus @), um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste fir den Frittier-
korb (1.

3. Stellen Sie mit den Tasten + 17 /- 18
und + 27 / - 26 die Werte fiir die
Temperatur und die Garzeit ein
oder
wadhlen Sie durch wiederholtes Driicken
der Taste @) eines der Programme aus.

4. Dricken Sie die Taste Start/Stopp G,
um das Gerdt zu starten.

- Das Lisftersymbol ¢ blinkt.

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

- Die Garzeit wird heruntergezahlt.

- Ggf. blinkt das gewdahlte Pro-
grammsymbol 16.

Wiederholen Sie den Vorgang ggf. fur Frit-
tierkorb (2.



8.6 Die Funktion SYNC
COOK

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

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

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

2. Driicken Sie die Taste SYNC COOK ®).

3. Stellen Sie mit den Tasten + 27 / - 26
die Temperatur zwischen 60 °C und
200 °C ein.

4. Durch wiederholtes Driicken der Taste
MENU &) wahlen Sie eines der Pro-
gramme aus oder stellen Sie die Gar-
zeit mit den Tasten + 17 /- 18
zwischen 1 Minute und 60 Minuten
ein.

5. Starten Sie den Kochvorgang durch
Dricken der Taste Start/Stopp G.

Die eingestellten Werte werden auf beide
Frittierkdrbe angewendet.
- Die Taste SYNC COOK @) blinkt.
- Die Liftersymbole 4 blinken.
- Ggf. blinkt das ausgewdhlte Pro-
grammsymbol.
- Die Temperatur und die verbleibende
Zeit werden im Wechsel angezeigt.

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

Wahrend des Garens kdnnen sie auch zu ei-
nem Programm wechseln.

1. Dricken Sie wahrend des Garvorgan-
ges die Taste Start/Stopp GD.

2. Waéhlen Sie durch Driicken der Taste
MENU @ das gewinschte Programm
aus.

3. Dricken Sie erneut die Taste Start/

Stopp GD.

Beide Frittierkdrbe arbeiten mit dem ausge-
widhlten Programm weiter.

Sie kdnnen die Funktion SYNC COOK je-
derzeit abbrechen.

1. Dricken Sie wahrend des Garvorgan-
ges erneut die Taste SYNC COOK ®).
- Das Programmsymbol & wechselt
von Blinken auf dauerhaftes Leuchten.
- Jedes Programm, das vor dem Dri-
cken der Taste SYNC COOK @) nicht
abgeschlossen wurde, wird fir beide
Frittierkdrbe fortgesetzt.
2. Wahlen Sie ggf. durch driicken von (1]
oder (2] einen Frittierkorb aus.
3. Geben Sie nun die gewiinschten neuen
Werte fir den Frittierkorb ein.

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

Sie kdnnen die Frittierkérbe 7 / 4 auch syn-

chronisieren.

1. Dricken Sie die Taste Ein-/Aus @, um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste (1], um den Frit-
tierkorb (1) auszuwdhlen.

3. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur
oder durch Driicken der Taste MENU
@) ein Programm ein.

4. Dricken Sie die Taste (2], um den Frit-
tierkorb (2) auszuwdhlen.

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

6. Driicken Sie die Taste SYNC FINISH @).

7. Starten Sie den Garvorgang durch Dri-

cken der Taste Start/Stopp ¢.

- Die Taste SYNC FINISH @) blinkt bei
dem arbeitenden Frittierkorb.

- Das Liftersymbol & blinkt bei dem ar-
beitenden Frittierkorb.

- Zeit und Temperatur werden im Dis-
play des arbeitenden Frittierkorbes im
Wechsel angezeigt.

- Im Display des noch nicht arbeiten-
den Frittierkorbes wird [ _ 7] ange-
zeigt.

® Der Garvorgang startet fir beide Frittier-

kérbe mit den jeweiligen Einstellungen.

e Zeit und Temperatur kdnnen nicht mehr
angepasst werden.

¢ 3 Signalténe ertdnen, wenn der zweite
Frittierkorb mit der Arbeit beginnt.

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

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

e Nach Ende der Garzeit jedes Frittierkor-

bes erténen 3 Signaltdne.
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8.8 Programme
verwenden

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

- Temperatur

- Garzeit

HINWEISE:

¢ Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heif’e Heizelement 2 an den
Oberseiten der Innenrdume berihren
und dort festkleben.

e Auer im Programm SYNC FINISH kén-
nen Sie die Temperatur und die Garzeit
jederzeit verandern.

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

e Schalten Sie das Gerdt bei einem Pro-
grammwechsel durch Driicken der Taste
Start/Stopp ¢ immer zuerst in den
Standby-Betrieb.

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und
geben diese in den Frittierkorb 7 / 4.

2. Setzen Sie den Frittierkorb 7 / 4 in das
Gerdt.

3. Driicken Sie die Ein-/AusTaste @), um
die Fritteuse einzuschalten.

4. Dricken Sie wiederholt die Taste
MENU @9, um das gewiinschte Pro-
gramm zu wéhlen. Das entsprechende
Symbol blinkt.

5. Starten Sie den Garprozess mit der Tas-
te Start/Stopp ¢.

- Das Programmsymbol blinkt.
- Das Lisftersymbol ¢ blinkt.
- Die Taste Start/Stopp i blinkt.



9. Die Programme im Uberblick / Gartabelle

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

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

Svmbol i voreingestellte | voreingestellte
ymbol im :
Touch- Programm / Verwendung T?mpclellgztur . zelllL
display (einste Ibarer (einste Ibarer
Bereich) Bereich)
N\ . 200 °C 5 Min.
389, Vorheizen (60-200°C) | (1 -60 Min)
Gefrorene Pommes frites
% (optimale Menge ca. 500 g, 190 °C 30 Min.
Qé maximale Menge ca. 640 g pro (60 - 200 °C) (1 = 60 Min))
Frittierkorb)
. 180 °C 20 Min.
L Fleish 60-200°C) | (160 Min)
d} Gefl.UgeII ir;\ATeilen,Az_.r B'|. KeuIan.2 180 °C 30 Min.
(thlma e Menge 4 leile pro Frit- (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
tierkorb)
180 °C 12 Min.
@ Steaks, Kotelettes (60 - 200 °C) (1 = 60 Min]
: 150 °C 18 Min.
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (60 - 200 °C) (1 = 60 Min]
=== |Shrimos 180 °C 8 Min.
oY, P (60 = 200 °C) (1 = 60 Min.)
: . 180 °C 10 Min.
QX |Fisch 60 - 200 °C 1 - 60 Min.
( ) ( )
\ Pi 200 °C 20 Min.
A Pizza 60~ 200 °C 1~ 60 Min.
( ) ( )
@6 Gemiise 2; (ca. 750 g pro Frittier- 180 °C 30 Min.
korb) (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
60 °C 15 Min.
?%:‘ Auftauven ) (1 = 60 Min]

Die hochgestellten Ziffern ' bedeuten:
': Nach jeweils einem Y4 der Garzeit schiitteln oder wenden, also 3x wdhrend der Garzeit.
2: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.
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VORHEIZEN-FUNKTION
Um ein optimales Garergebnis zu erreichen,
heizen Sie die HeiBluftfritteuse mit dem Au-

tomatikprogramm Vorheizen & vor. Die vor-

eingestellten Werte betragen 200 °C und
5 MIN.

1. Driicken Sie die Ein-/AusTaste @), um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Wahlen Sie durch driicken von (1) oder
den Frittierkob aus.

3. Wahlen Sie durch Driicken der Taste
MENU @ das Vorheizprogramm &
aus.

4. Passen Sie anschlieBend ggf. den Wert
fir die Temperatur und die Zeit an.

5. Starten Sie die Funktion durch Dricken
der Taste Start/Stopp Gi).

® Der Wert fir die Temperatur kann wéh-
rend des Aufheizens veréndert werden.

e Der Wert fiir die Zeit kann nur vor Be-
ginn der Aufheizphase verandert wer-
den.

¢ Die aktuelle Temperatur wird wéhrend
des Aufheizens im Display angezeigt.

¢ Nach Erreichen der Zieltemperatur erts-

nen 3 Signaltdne.
® Die Temperatur wird 5 Minuten gehal-

ten.

- Die Zeit wird im Display herunter ge-
zé&hlt.

- Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertdnt ein akusti-
sches Signal.

SCHNELLSTART-FUNKTION

Schalten Sie das Gerat aus dem Standby-Be-

trieb mit der Taste Ein-/Aus @) ein. Durch
Driicken der Taste Start/Stopp Gi) wird das
Garen mit der voreingestellten Temperatur
180 °C und der voreingestellten Garzeit

15 Minuten fir beide Frittierkdrbe gestartet.
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9.1 Garprozess

unterbrechen

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Bréunungsgrad zu
Uberprifen.

HINWEIS: Bei der Funktion SYNC FINISH
steht die Unterbrechung fir die Frittierkor-
be nicht zur Verfigung.

Garprozess fir einen Frittierkorb

unterbrechen

1. Driicken Sie die Taste (1] oder (2] um
den Garvorgang fir den Frittierkorb
oder (2) zu unterbrechen.

2. Dricken Sie die Taste Start/Stopp G.
- Die Taste Start/Stopp i blinkt.
- Die Taste (1] oder (2] blinkt.

3. Dricken Sie die Taste Start/Stopp i)
erneut, um den Garvorgang fortzuset-
zen.

Garprozess fir beide Frittierkor-

be unterbrechen

1. Dricken Sie die Taste Start/Stopp i
um den Garvorgang fir beide Frittier-
kérbe zu unterbrechen.

- Die Taste Start/Stopp i blinkt.

2. Ziehen Sie den Frittierkorb 7 / 4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1, um den
Garzustand zu iberprifen oder die
Speisen umzuverteilen.

3. Setzen Sie den Frittierkorb 7 / 4 wie-
der in das Gerdt ein.

4. Dricken Sie die Taste Start/Stopp G
erneut, um den Garvorgang fortzuset-
zen. Das Gerdt schaltet bis zum Ablau-
fen der Garzeit automatisch wieder
ein.
oder

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7 / 4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1 heraus,
um den Garzustand zu iberprifen
oder die Speisen umzuverteilen.



2. Setzen Sie den Frittierkorb 7 / 4 wie-
der in das Gehduse 1, um den Garvor-
gang fortzusetzen. Das Gerét schaltet
bis zum Ablaufen der Garzeit automa-
tisch wieder ein.

9.2

® Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertént ein akustisches
Signal. Der Ventilator lguft noch
ca. 1 Minute weiter.

® Sie bendtigen eine hitzebestdndige Un-
terlage fir den Frittierkorb 7 / 4 sowie
einen Teller oder eine Schijssel (ggf. vor-
gewarmt).

® Um das Gerat vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker 11.

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

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

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

Ende des Garprozesses

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

Seite 114). Schieben Sie den gefillten Frit-
tierkorb 7 / & wieder in das Gehduse 1
und starten den Garprozess erneut. Uber-
prifen Sie nach ein paar Minuten den Bréu-
nungsgrad. Ziehen Sie dazu einfach den
Frittierkorb 7 / 4 am Griff 8 aus dem Ge-

hduse 1.

10. Rezepte

10.1 Gemischte Pommes
frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb
1 Teeldffel Senf
125 ml Sonnenblumend!

1 Teeldffel fein gehackte Petersilie
1 Teeldffel fein gehackter Kerbel
1 Teeldffel ~ Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln
2 Essléffel  Sonnenblumendl
Zubereitung

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

2. Gieflen Sie wdhrend des Mixens Ol in
einem diinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.

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

4. Schélen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiiBkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und SiBkar-
toffeln in etwa 1 cm dicke Stébchen
und vermischen diese in einer Schissel
mit dem Ol.

6. Verteilen Sie die Pommes frites gleich-
mé&Big auf beide Frittierkarbe.

7. Verwenden Sie die Funktion SYNC
COOK und stellen Sie die Werte
25 Minuten und 200 °C ein.
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Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

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

10.2 Woirstchen im

Schlafrock

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8

Wirstchen (z. B. Frankfurter
oder Wiener Wirstchen)

1 Paket Blatterteig

Salz & Pfeffer

2 Essloffel Senf

2 Eier

Zubereitung

1. Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsfléiche aus.

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

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

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

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

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

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

8. Je nach Geschmack und Bréunungs-

grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten
ausbacken.
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10.3 Gebackener
Camembert mit
Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier

2 Essloffel Sahne

6 Essloffel Semmelbrosel

4 Essloffel Preiselbeeren aus dem Glas
Nach Belieben Salz & Pfeffer
Zubereitung

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

2. Geben Sie die Semmelbrosel in einen
tiefen Teller.

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

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

5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.



10.4 Gefillte Tomaten

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

12 Essléffel  Olivensl

12 mittelgrof3e Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

4 Scheiben  Toastbrot (normale Grofie)
1 Teeldffel  Salz

4 Prisen Pleffer

80¢g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung

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

2. Hahlen Sie die Frichte vorsichtig mit ei-

nem Loffel aus und lassen Sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.
3. Schalen Sie den Knoblauch.
4. Waschen Sie die Petersilie und trocken
Sie sie.
5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und
geben es mit dem restlichen Ol, Knob-
lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.
Alle Zutaten fein zerkleinern.
Geben Sie die Fillung in die Tomaten.
Die Tomaten in die Frittierkdrbe stellen.
Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,
dann bei 140 °C weitere 5 Minuten
garen.

OV ®NO

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

Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-

maten setzen, erhoht sich die Garzeit um

ca. 3 Minuten und die Fillung bleibt weich.

10.5 Falafel aus
Kichererbsenmehl

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

240 g Kichererbsenmehl

240 ml Woasser

8 Essloffel Olivensl

4 Knoblauchzehen
Schalotten

2 Bund Petersilie

1 Teelosffel Salz

3 Teeloffel Kreuzkiimmel

1 Teeloffel ~ Backpulver
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

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

2. Schalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch,
Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-
pulver und Salz mischen.

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

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

6. Dann 1 Essléffel Olivendl und etwas Zi-
tronensaft unterkneten.

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

8. Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

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

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

10. Geben Sie die Falafel zuriick auf die
Einsdtze und frittieren Sie sie bei
200 °C ca. 6 Minuten, bis sie gold-

braun sind.
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10.6 Lachs im Péackchen

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1Essloffel Olivendl

300 ¢ Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel  Kapern

2 Essloffel  weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1.

10.

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

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

Spinat hinzugeben und kurz mitdins-

ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-

schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

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

Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

Kapern und gehackte Krduter mit der
Butter verkneten.

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

Zwei grof3e Stiicke Backpapier zurecht-
legen.
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14.
15.

. Die Kartoffelscheiben jeweils in die Mit-

te legen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Spinat und Lachs daraufsetzen.

. Die Kapernbutter in Fldckchen auf den

Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

. Das Papier iber den Zutaten zusam-

menfalten, an den Seiten gut verschlie-
fen und die Packchen nebeneinander
in den Frittierkorb legen.

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

10.7 Zucchini-Auberginen-

Spiefie
Zutaten fir 4 Portionen
Zutaten
Vo Teeloffel  Pfeffer
V5 Teeloffel  Piment
V> Teeldffel Koriander
Y2 Teeloffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeloffel Salz
50 ml Olivendl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1.

2.

Vermischen Sie Kréuter, Gewirze und
Ol in einer Schiissel.

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

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

Stecken Sie das Gemise abwechselnd
auf die Spiefle.

Die Spiefe bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiefie nach
der Halfte der Garzeit.



10.8 Mini-Pizza mit
Schinken und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivendl
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung

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

korbes aus.

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

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

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

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

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken

verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-

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

wird, die Stiicke herausnehmen und ge-

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

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

10.9 Marinierte
Chickenwings mit TK-
Pommes frites

Zutaten fir 2 Personen

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

1 -2 Teeldffel Salz
1 - 2 Teeldffel Paprika

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel  Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 Esslsffel  Sweet'n Hot Cilli-SoBe

4 Essloffel  Tomatenketchup

4 Essloffel  Essig

1 - 2 Teeloffel Chilliflocken

Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Ma-
rinade in einer groflen Schissel.

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

3. Llassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

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

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

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

7. Verwenden Sie die Funktion SYNC
FINISH, damit beide Behdlter zeit-
gleich fertig sind.

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

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

noch fiir 5 Minuten weiter garen.
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10.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

Zutaten

75¢g dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

759 Zucker

50¢ Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und

schmelzen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-

se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

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

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

8. Backen Sie die Schokotértchen aus und
geniefen diese warm.
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11. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

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

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

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

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Frittierkorb 7 / 4 und Einsatz 5 kdnnen
in der Spulmaschine gereinigt werden.
Den Einsatz 5 nehmen Sie nach oben
aus dem Frittierkorb 7 / & heraus. Ach-
ten Sie nach dem Reinigen beim Einset-
zen darauf, dass die Wolbung des
Einsatzes 5 nach oben zeigt. Driicken
Sie den Einsatz 5 herunter, bis er am
Boden aufliegt.

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



¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

® Reinigen Sie den Frittierkorb 7 / 4 von
Hand mit warmem Wasser und Spulmit-
tel. Spilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

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

Gehduse

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

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

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

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

12. Aufbewahren

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

13. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

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

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.
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Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.

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

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerat unent-
geltlich zurisckzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Al-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen
und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.
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14. Problemlésung

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

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

Magliche Ursachen /

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

schluss.

e War die Menge zu
grof oder die Stiicke zu
dick?

Waren Temperatur oder
Garzeit zu niedrig ein-
gestellt2

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch |
nicht fertig

¢ Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittierkorb 7 / 4
darf nicht mehr als bis
zur Markierung
MAX 6 gefiillt werden.

Starke Rauch-
und Geruchs-
entwicklung

15. Technische Daten

Modell: SHLFD 2600 B1

Netzspannung: {220 - 240 V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |l

2600 W

Leistung:




Verwendete Symbole

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

Mit der CEKennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

e |Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

~ Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.

16. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Madngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang
Das Gerdat wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
besch&digt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierfen Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 503319_2410 /
505330_2410 / 505331_2410
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Rick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Solltlen Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 503319_2410 /
505330_2410 / 505331_2410 lhre

Bedienungsanleitung 6ffnen.




==
-, \_4
ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 503319_2410 /
505330_2410/ 505331_2410

6—-@- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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