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Panoramica

Apparecchio/friggitrice ad aria calda

Display touch

Elemento riscaldante (sul lato superiore del vano interno)

Tasto di sblocco (per spiedo girevole e cestello girevole)

Porta del forno

Oblod

Vite di arresto (nei dischi di fissaggio e negli spiedini per galletto) (4)
Spiedini per galletto

Contrassegno (sullo spiedo girevole)

Spiedo girevole

Maniglia (per inserire/estrarre lo spiedo girevole e il cestello girevole)
Cestello girevole

MAX Contrassegno per il livello di riempimento massimo del cestello girevole

R/L

Coperchio (del cestello girevole)

Spiedino (8)

Dischi di fissaggio (per gli spiedini)

Teglia/vaschetta di raccolta del grasso

Grata

Maniglia a gola

Cavo di collegamento con spina

Apertura per 'aria di scarico con distanziatore (sul lato posteriore)



Vi ringraziamo della
vostra fiducia!

Congratulazioni per I'acquisto della vostra
nuova friggitrice ad aria calda 9-in-1.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

¢ Leggere attentamente il presen-
te manuale d'uso prima della
prima messa in funzione.

¢ Attenersi soprattutto alle istru-
zioni per la sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
d'uso.

¢ Custodire il presente manuale
d'uso per riferimento futuro.

¢ Se si cede I'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale d'uso. Il manuale d'uso é
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che la vostra nuova friggitrice
ad aria calda 9-in-1 possa darvi molte sod-
disfazioni!

Simboli presenti sull'apparecchio
Questo simbolo mette in guardia
dal contatto con la superficie roven-
te.

I} Questo simbolo indica che i mate-
Qf riali cosi contrassegnati non modifi-
cano né il gusto né |'aroma degli
alimenti.

2. Uso conforme

La friggitrice ad aria calda & destinata alla
cottura di alimenti in aria calda, ad una tem-
peratura di massimo 200 °C.

La friggitrice ad aria calda & stata ideata
per |'uso domestico. Usare la friggitrice ad
aria calda solo al chiuso.

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso indebito prevedibile
La friggitrice ad aria calda non & adatta a
riscaldare liquidi.

3. Istruzioni per la
sicurezza

Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale
d'uso vengono utilizzate le seguenti avver-
tenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la
mancata osservanza di questa av-
vertenza pud essere causa di danni
a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio ridotto: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze parti-
colari da fenere in considerazione durante
I'uso dell'apparecchio.



Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta su-
periore a 8 anni e da persone con facoltd fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o prive di esperienza e/o conoscenze, a condi-
zione che vengano sorvegliati o istruiti circa I'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi derivanti da
tale utilizzo. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono esse-
re eseguite da bambini, a meno che abbiano piv di 8 anni e sia-
no sorvegliati.

® Mantenere i minori di 8 anni lontani dall'apparecchio e dal cavo
di collegamento.

f © Durante il funzionamento le superfici dell'apparecchio

possono diventare molto calde. Non toccare le parti ro-
venti dell'apparecchio, ad es. 'apertura per I'aria di
scarico situata sul lato posteriore o |'obld della porta del
forno.
— Utilizzare la maniglia per estrarre il cestello girevole/
lo spiedo girevole caldo.
— Servirsi di guanti da forno o presine per afferrare gli
accessori caldi.
® Durante la frittura, dall'apertura per I'aria di scarico fuoriesce
vapore rovente. Non mettere le mani nel vapore.
® Se il cavo di collegamento alla rete di questo apparecchio subi-
sce danni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio clienti o da una persona con qualifica simile.
®© Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.
®© Attenersi al capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia” a pagina 23).



A PERICOLO per i bambini!

© |l materiale di imballaggio non & un gio-
cattolo per bambini. | bambini non de-
vono giocare con i sacchetti di plastica,
poiché cid comporta un pericolo di sof-
focamento.

PERICOLO per gli animali

domestici e d'allevamento

e causato dagli animali

domestici e d'allevamento!

© |dispositivi elettrici possono comportare

pericoli per gli animali domestici e d'al-
levamento. Inoltre possono anche esse-
re gli stessi animali a causare danni
all'apparecchio. Come regola genera-
le, mantenere gli animali lontani dai di-
spositivi eleftrici.

A PERICOLO per gli uccelli!

© Gli uccelli respirano pit velocemente,
distribuiscono |'aria diversamente nel
loro corpo e sono notevolmente pit pic-
coli degli esseri umani. Pertanto per gli
uccelli pud essere molto pericoloso re-
spirare anche le piU piccole quantita di
fumo generate dal funzionamento di
questo apparecchio. Quando si usa
questo apparecchio, & preferibile porta-
re gli uccelli in un'altra stanza.

PERICOLO di scossa
elettrica a causa
dell'umidita!
© Proteggere |'apparecchio dall'umidita,
da goccioline o spruzzi d'acqua.
©®© Non immergere |'apparecchio, il cavo
di collegamento e la spina in acqua o
altri liquidi.
© Se nell'apparecchio penetrano liquidi,
staccare immediatamente la spina. Far
controllare I'apparecchio prima di rimet-
terlo in funzione.
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©® Qualora |'apparecchio cadesse in ac-
qua, staccare immediatamente la spina
e solo allora togliere |'apparecchio
dall'acqua. In questo caso non usare
piv I'apparecchio e farlo controllare da
una ditta specializzata.

® Non usare I'apparecchio con le mani
bagnate.

PERICOLO di scossa
elettrica!

® Non mettere in funzione |'apparecchio se
esso o il cavo di collegamento presentano
danni visibili o se I'apparecchio & caduto.

® Se si usa un cavo di prolunga, esso
deve soddisfare i dati tecnici di questo
apparecchio.

® Non collegare |'apparecchio ad una
presa multipla, poiché potrebbe verifi-
carsi un sovraccarico.

® Posare il cavo di collegamento in modo
tale che nessuno possa calpestarlo, restar-
vi impigliato o inciamparvi.

©® Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata, ben
accessibile e dotata di messa a terra, la
cui tensione corrisponda alle indicazio-
ni presenti sulla targhetta di omologa-
zione. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.

® Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.

© Durante il posizionamento dell'apparec-
chio, accertarsi che il cavo di collego-
mento non sia compresso o schiacciato.

® Anche dopo lo spegnimento, I'apparec-
chio non & completamente staccato dalla
refe eleftrica. Per farlo, estrarre la spina.

® Per staccare la spina dalla presa di cor-
rente, tirare sempre dalla spina, mai dal
cavo di collegamento.



© Staccare la spina dalla presa di corren-
te, ...
.. dopo ogni utilizzo,
.. se si verifica un guasto,
.. quando non si utilizza I'apparec-

chio,
.. prima di pulire I'apparecchio e
. in caso di temporali.

® Per evifare rischi non apportare alcuna
modifica al prodotto. Fare riparare I'ap-
parecchio solo da un laboratorio spe-
cializzato o presso il nostro centro di
assistenza.

& PERICOLO di incendio!

Non lasciare incustodito I'apparecchio
quando & collegato alla rete elettrica.

® Sorvegliare sempre la friggitrice ad aria
calda durante il funzionamento. Sard
cosi possibile accorgersi in tempo di
eventuali problemi a causa di odori o
rumori insoliti.

® Non coprire I'apparecchio né collocarlo
su oggetti morbidi (ad es. asciugamani).

©®© Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

® Non rimuovere in nessun caso il distan-
ziatore sul lato posteriore dell'apparec-
chio.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a fende, carta o oggetti
infiammabili simili.

® Usare la friggitrice ad aria calda esclu-
sivamente su una superficie di lavoro
solida, piana, non scivolosa, asciutta e
non infiammabile per evitare che si ro-
vesci o scivoli via.

O]

©

O]

PERICOLO di lesioni da
ustione!
Non toccare le superfici calde dell'ap-
parecchio e del vano interno. Servirsi di
guanti da forno o presine.
Far raffreddare completamente I'appa-
recchio prima di pulirlo o metterlo da
parte.
Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

AVVERTENZA: rischio di danni

materiali!

©® Utilizzare solo gli accessori originali.

® Non collocare mai I'apparecchio su su-
perfici calde (ad es. fornelli) o vicino a
fonti di calore o fiamme libere.

©® Assicurarsi che la base d'appoggio sot-
to |'apparecchio sia asciutta.

© Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante caldo sul lato su-
periore del vano interno restandovi at-
taccati.

®© Non riempire troppo il cestello
girevole / lo spiedo girevole. Osserva-
re i valori indicativi contenuti in questo
manuale.

® Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

® L'apparecchio & dotato di piedini anti-

scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande vo-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti specifici, non &
possibile escludere del tutto che alcuni
di questi materiali contengano compo-
nenti che possano aggredire e ammor-
bidire i piedini di plastica.
Eventualmente, collocare un piano di
posa antiscivolo sotto I'apparecchio.



4. Materiale in dotazione

1 friggitrice ad aria calda 1
1 teglia/vaschetta di raccolta del grasso 17
3 grate 18 (2 fonde, 1 piana)
1 spiedo girevole 10
2 spiedini per galletto 8
(con 2 viti di arresto 7)
2 dischi di fissaggio 16
(con 2 viti di arresto 7)
8 spiedini 15
cestello girevole 12
coperchio (per il cestello girevole) 14
maniglia 11
manuale d'uso
ricettario

_—

5. Messa in funzione

&‘ PERICOLO di incendio!

© E assolutamente necessario ri-
muovere il cartone sul lato supe-
riore del vano interno!

NOTA: all'apertura e alla chiusura della

porta del forno 5 si nota una resistenza. Cid
impedisce che la porta del forno si apra o
chiuda di scatto in modo non intenzionale.

e Togliere tutto il materiale di imballaggio.
In particolare il vano interno deve
essere completamente sgombro
da resti della confezione, ad
esempio briciole di polistirolo.

* Togliere con cautela gli accessori.

e Staccare le strisce adesive dall'apparec-
chio, senza perd rimuovere la targhetta
situata sul lato inferiore dell'apparec-
chio.

e Verificare che tutti gli accessori siano
presenti e che non siano danneggiati.

* Pulire I'apparecchio e tutti gli accessori
prima di utilizzarli per la prima volta.

e Per il trasporto si possono usare le mani-
glie a gola 19.
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¢ Collocare I'apparecchio 1 su una su-
perficie asciutta, piana, non scivolosa e
resistente al calore.

& PERICOLO di incendio!

Sul lato posteriore dell'apparecchio 1 sitrova
I'apertura per I'aria di scarico con distanzia-
tore 21. Durante il funzionamento, dall'aper-
tura per l'aria di scarico esce aria calda.

A1

N

Z

® Non coprire mai |'apertura per I'aria di

scarico 21.

Non togliere mai il distanziatore 21.

Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-

da sotto pensili per cucina e prese a

muro o vicino a tende, carta o oggetti

infiammabili simili.

® Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

(ONO}

¢ Inserire la spina 20 in una presa di cor-
rente solo dopo aver montato completa-
mente |'apparecchio 1 per 'impiego
desiderato.

NOTA: durante il primo funzionamento
I'apparecchio pud generare un poco di
fumo e odore. Questo dipende dagli acces-
sori di montaggio dell'elemento riscaldante
e non & un difetto del prodotto. Assicurare
una ventilazione sufficiente.



6. Panoramica del display touch
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22 || +/- Tasti temperatura: regolazione delle temperatura di cottura

23 W% Simbolo aria calda: lampeggia quando & attiva la funzione di aria calda
24 ﬂ Viene indicata una temperatura

25 (§ Viene indicato un tempo di cottura

26 Indicazione di cifre (ad es. temperatura, tempo di cottura)

27 °C Unita di temperatura

28 Min Unita di tempo di cottura
29 (3§ +/- Tasti tempo: regolazione del tempo di cottura

30 O Tasto rotazione: attivazione/disattivazione della funzione di rotazione;
Simbolo di rotazione: lampeggia quando & attiva la funzione di rotazione

31 © Tasto di avvio/arresto

32 Tasto illuminazione: accensione/spegnimento dell'illuminazione del vano
interno;
Simbolo illuminazione: lampeggia quando & accesa l'illuminazione del
vano inferno

33 Tasti di programma (vedere “Panoramica dei programmi” a pagina 10);
simboli di programma
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7. Panoramica dei programmi

Simbolo Temperatura |Tempo preimpo-
neldisplay| Programma / utilizzo .prelm;ﬁo stata | stclllt °
touch (interva lo rego- (interva lo rego-
labile) labile)
I Patatine fritte 200 °C 15 min.
(7]
| ] (40 - 200 °C) (1 = 60 min.)
2, Bistecche, cotolette 175 °C 25 min.
@ (40 - 200 °C) (1 - 60 min.)
Pesce 165 °C 15 min.
> (40 - 200 °C) (1 = 60 min.)
v Gamberetti 160 °C 12 min.
‘} (40 = 200 °C) (1= 60 min.)
Pizza 180 °C 15 min.
V) (40 = 200 °C) (1 - 60 min.)
Pollame a pezzi, ad es. cosce 175 °C 30 min.
,o (40 - 200 °C) (1 = 60 min.)
Torte e prodotti da forno 160 °C 30 min.
é (40 - 200 °C) (1 = 60 min.)
Spiedo girevole per arrostire un 190 °C 45 min.
&‘? galletto intero o un piccolo pez-| (40 — 200 °C) (1 =60 min.)
zo di arrosto
.. Essiccazione di frutta e verdura, 40 °C 2 ore
’ ad es. anelli di mela (40 - 80 °C) (2 — 24 ore)
N\ Riscaldamento di cibi gia cuci- 200 °C 3 min.
5 Inati (40 - 200 °C) (1 - 60 min.)
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8. Utilizzo degli accessori

Accessorio Funzione/utilizzo
. * Inserirla sul fondo per raccogliere le gocce e le briciole di alimenti.
Teglia/va- .
. Agevola la pulizia.
schetta di rac- 8 . . . . .
colta del Come teglia da forno chiusa, spingerla sulla guida desiderata per i
cibi che gocciolano molto e per i quali il calore & necessario soprat-
grasso 17 ) .
tutto dall'alto, ad es. per gratinare.
e Attraverso i fori delle grate pud circolare I'aria calda. Cid promuove
una distribuzione uniforme del calore.
e E possibile utilizzare pid grate contemporaneamente. Eventualmente
sostituirle a met& del tempo di cottura.
Grate 18 ® Per I'essiccazione e la cottura di alimenti di grandi dimensioni utiliz-

zare eventualmente la grata piana.

® Per preparare tutti i cibi che non gocciolano molto e per i quali si de-
sidera un riscaldamento uniforme, ad es. parti di pollame, bastoncini
di pesce, gamberetti, patatine fritte, pizza surgelata.

Cestello gire-

e Per patatine fritte, patate a tocchetti, batata fritta, verdura a pezzi e
simili.

® Per oftenere un riscaldamento particolarmente uniforme da tutti i lati,
il cestello girevole 12 gira durante la cottura. A tale scopo deve esse-
re attivata la funzione di rotazione 30.

* Riempire il cestello girevole 12 fino al contrassegno MAX 13 senza

vole 12 compattare (quantitd massima: 1,5 kg).
e Utilizzare la maniglia 11 per inserirlo ed estrarlo.
NOTA: in caso di ingredienti crudi aggiungere 1/2 cucchiaio d'olio. In
questo modo si impedisce che il cestello girevole 12 si blocchi e si miglio-
ra il gusto. Cid non & necessario per le patatine fritte congelate e prodotti
simili, poiché sono gia prefritti.
* Per mezzo degli spiedini per galletto 8 si pud fissare allo spiedo gire-
vole 10 un galletto arrosto o un piccolo arrosto.
® Prestare aftenzione ai contrassegni per le dimensioni massime riporta-
Spiedini per ti sullo spiedo girevole 10.
galletto 8 + |® Rispettare la quantitd massima di 1,5 kg.
spiedo girevo- » Quando si usa il programma per lo spiedo girevole, la fun-
le 10 zione di rotazione 30 viene attivata automaticamente. E an-

che possibile attivarla/disattivarla premendo il tasto
rotazione 30.
e Utilizzare la maniglia 11 per inserirlo ed estrarlo.




Accessorio Funzione/utilizzo

e Per spiedini di carne/verdure.
Set per kebab: e Cli spiedinf 15 si agganciano ai dischi di Fisslcggig 16 e possono
essere usati per cucinare uniformemente con I'ausilio della funzione

Zilce}ﬁlgli :|55 * di rotazione 30. Fare attenzione ai contrassegni presenti sullo spiedo
saggio 16 + g'|revo|e 10. - . . T

; . ® Rispettare la quantitd massima di 200 g per ogni spiedino e 1,6 kg
spiedo girevo- in tofale
le 10 )

e Utilizzare la maniglia 11 per inserire e estrarre lo spiedino assembla-
to con i dischi.
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9. Suggerimenti per la

preparazione

La friggitrice ad aria calda 9-in-1 riunisce di-
verse funzioni in un unico apparecchio. Ad
esempio & possibile:

Friggere con aria calda

Cuocere un galletto o un arrosto allo
spiedo girevole

Cuocere pizza

Preparare molti piatti congelati precucinati
(ad es. alette di pollo, bastoncini di pesce,
bastoncini di formaggio o verdure)
Cuocere biscotti o muffin

Preparare spiedini di carne o di verdure
Essiccare anelli di mela o altra frutta
Gratinare

Questo capitolo contiene alcuni suggeri-
menti e una tabella di cottura con esem-
pi orientativi riguardo alla quantita, al
tempo di cottura e alla tfemperatura.

Le indicazioni riportate sulla tabella di
cottura possono differire dai tempi e
dalle temperature preimpostati. La diver-
sitd di caratteristiche e temperature ini-
ziali degli alimenti non consente di
fornire indicazioni precise sui tempi di
cottura. Le indicazioni riportate sulla ta-
bella di cottura costituiscono valori indi-
cativi.

Ulteriori esempi, suggerimenti e ricette
sono contenuti nel riceftario allegato.

Quantita

Come norma generale, preparare solo
piccole quantitd alla volta. In questo
modo si ottengono i migliori risultati.
Riempire il cestello girevole 12 come
massimo fino al contrassegno MAX 13.
In questo modo le patatine fritte o simili si
dorano uniformemente.

Le grate 18 e la teglia 17 vanno riem-
pite senza compattare gli alimenti, in
modo da permettere una buona circola-
zione dell'aria.

Quando si preparano galletti interi o ar-

rosti, prestare attenzione ai contrasse-

gni per le dimensioni massime riportati

sullo spiedo girevole 10.

Per tutti i cibi, assicurarsi che essi non

tocchino I'elemento riscaldante 3.

Rispeftare i seguenti pesi massimi:

- Cestello girevole 12: 1,5 kg

- Spiedo girevole 10 con spiedini per
galletto 8: 1,5 kg

- Spiedo girevole 10 con spiedini 15:
1,6 kg

Temperatura e tempo di cottura

Le indicazioni su temperature e tempi di
cottura riportate nella tabella di cottura
sono valori indicativi. La temperatura e
il tempo di cottura possono variare in
funzione della natura, delle dimensioni
e della quantita degli alimenti, nonché
dei gusti.

L'acrilammide pud essere cancerogena.
Per mantenere al minimo la formazione
di acrilammide, evitare una tostatura ec-
cessiva.

Per i congelati orientarsi secondo le in-
dicazioni relative alle friggitrici ad aria
calda o ai forni ventilati.

Doratura uvniforme

La funzione di rotazione 30 assicura
una doratura uniforme da tutti i lati.
Quando si cuoce nel cestello girevo-

le 12 si pud inoltre facilitare la doratura
uniforme aggiungendo prima circa

1/2 cucchiaio d'olio agli ingredienti
crudi e non riempiendo troppo il cestel-
lo girevole 12.

Quando si cucina contemporaneamente
su pit grate 18, estrale a meta del tem-
po di cottura. Rigirare gli ingredienti sul-
le teglie e scambiare |'altezza delle
teglie.

Utilizzare ingredienti di spessore o di-
mensioni uniformi.
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Tabella di cottura

. . . Quantita « |Tempe-
Alimento Suggerimenti (circa) Tempo ratura*
Eﬁtotine Frlitte (sof-|_ Programma 350g [15-17 min.| 200 °C
fi |,fc9nge ate, Utilizzare il cestello girevo-
prefritte] le 12 e attivare la funzione
Patatine fritte di rotazione 30. 350 g 15 - 20 min.| 200 °C
(spesse, congela- |- Ulteriore possibilita: gra-
te, prefritte) te 18
Pfatotir\e fritte Programma ™ 400 g 18 - 22 min.| 200 °C
(fatte in casa) Aggiungere 1/2 cucchia-
io d'olio
Utilizzare il cestello girevo-
le 12 e attivare la funzione
di rotazione 30.
Ulteriore possibilita: gra-
te 18
Cfoscef1 di galletto | Programma @ 300 gaco 30 min. 180 °C
(fresche] Utilizzare le grate 18. scia
Nugget di pollo Utilizzare le grate 18. 200g |10-15 min.|200 °C
(congelati)
Bastoncini di pe- Utilizzare le grate 18. 200 g 7 - 10 min. | 200 °C
sce
(congelati)
Bastoncini di Utilizzare le grate 18. 200 g 4 - 6 min. | 180 °C
mozzarella
(congelati)
Focaccine Programma - 9 unitd |15 -20 min.| 160 °C
Collocare stampi per dolci
sulla teglia 17
Patate al forno Precucinare per 15 minuti. | 6 unitada | 40 min. | 180 °C
(farinose alla cot- |- Avvolgere in foglio di allu- 150 g
tura) minio.
Ane'||| di melo Programma 500 g 2,5-3ore | 80°C
(essiccazione) o
Utilizzare le grate 18
Scambiare I'altezza delle
grate ogni 30 minuti.
Alette di pollo Programma B 400g |15-18 min.| 200 °C
(congelate)

Utilizzare le grate 18.
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Quantita Tempe-

Alimento Suggerimenti (circa) Tempo ratura*
Spiedini di car- Utilizzare gli spiedini 15 1 kg 20 min. | 200 °C
ne/verdure (con dischi di fissag-

gio 16 + spiedo girevo-
le 10).
Attivare la funzione di rota-
zione 30.
Arrosto Fissare con spiedini per  |max. 1,5 kg| 50 min. | 180 °C

galletto 8 allo spiedo gire-
vole 10.

Eventualmente legare con
spago da cucina per evita-
re che sporgano parti.
Attivare la funzione di rota-

zione 30.

Per i pezzi di arrosto il tempo di cottu-
ra e la temperatura di cottura dipen-
dono dal peso e dal taglio di carne
utilizzato. Un buon orientamento & of-
ferto dalla temperatura del nucleo,
che si pud rilevare con un termometro
per arrosti. Tabelle con le temperature
dei nuclei per diversi tipi di carne
sono reperibili in libri di cucina o su
internet.

Galletto (intero)

Fissare con spiedini per
galletto 8 allo spiedo gire-
vole 10.

Eventualmente legare con
spago da cucina per evita-
re che sporgano parti.

Programma ©

max. 1,5 kg|45 - 55 min.| 200 °C

* Le indicazioni in grassetto sono impostate manualmente.



10. Montaggio

10.1 Cestello girevole

Parti necessarie

Cestello girevole 12

Coperchio (per il cestello girevole) 14
Maniglia 11

Teglia/vaschetta di raccolta del grasso 17

Procedimento

1. Inserire la vaschetta di raccolta del gras-

so 17 in basso, sul fondo del vano in-
terno.

2. Versare le patatine fritte (o altri ingre-
dienti) al massimo fino al contrassegno

MAX 13 del cestello girevole 12.

S
J RN
I
SO T

3. Collocare il coperchio 14 sul cestello
girevole 12. Le convessita del coper-
chio vanno situate sopra i piccoli oc-
chielli del cestello (vedere la figura).

4. Per chiudere girare il cestello girevo-
le 12 in modo tale che uno degli oc-
chielli sia rivolto verso il simbolo del
lucchetto chiuso.
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5. Il cestello girevole 12 chiuso va inserito
con I'ausilio della maniglia 11 nell'ap-
parecchio 1 (vedere “Inserimento del
cestello girevole / spiedo girevole” a
pagina 17).

NOTA: assicurarsi che il coperchio 14 si
trovi sul lato destro. Se si monta il cestello gi-
revole 12 al contrario, il coperchio pud
aprirsi per la rotazione.




10.2 Inserimento del
cestello girevole /
spiedo girevole

& PERICOLO di ustioni!

© Per inserire il cestello girevole 12 / lo
spiedo girevole 10 nel forno caldo (ad
es. dopo il preriscaldamento) & impre-
scindibile utilizzare la maniglia 11 e
guanti da forno.

Per la funzione di rotazione, il cestello gire-
vole 12 montato o lo spiedo girevole 10
con il galletto/I'arrosto fissato o ancora gli
spiedini 15 montati vanno agganciati
all'apparecchio:

|
|
|
) )

X

1. Agganciare il cestello girevole 12 / lo
spiedo girevole 10 innanzitutto al lato
destro del vano interno, nella rientranza.

T AL

2. Premere il tasto di sblocco 4 verso destra
e agganciare il cestello girevole 12 / lo
spiedo girevole 10 al lato sinistro.

. Rilasciare il tasto di sblocco 4 per bloc-

care il cestello girevole 12 / lo spiedo

girevole 10 sul lato sinistro.

Ancora non & necessario che il quadro-
to si adatti esattamente. Quando la fun-
zione di rotazione si avvia, il quadrato
si posiziona correttamente in automati-

co.

. Per estrarre, mantenere premuto il tasto

di sblocco 4 verso destra mentre si sol-
leva il cestello girevole 12 / lo spiedo
girevole 10 con la maniglia 11.



10.3 Spiedo girevole per
galletto o arrosto

Parti necessarie
Spiedo girevole 10

2 spiedini per galletto 8
Maniglia 11

Teglia/vaschetta di raccolta del grasso 17

La misura giusta del galletto/
pezzo di arrosto

Lo spiedo girevole 10 presenta alle due

estremitd un piccolo contrassegno 9 (vedere

freccia). Si tenga presente quanto segue:

questi contrassegni 9 si trovano solo su un

lato del quadrato.

| contrassegni 9 indicano le posizioni pit

esterne nelle quali & possibile fissare le viti di
arresto 7. La lunghezza massima del pollo o

del pezzo di arrosto & un poco inferiore.
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Assicurarsi che |'arrosto non tocchi I'elemen-
to riscaldante 3 durante la cottura con fun-
zione di rotazione:

L'arrosto infilato va distribuito uniforme-
mente intorno allo spiedo girevole 10 e
non deve essere troppo spesso.

Legare saldamente all'arrosto le parti di
arrosto staccate o sporgenti servendosi
di spago da cucina. Durante la cottura
non devono staccarsi pezzi.

Procedimento

1.

Inserire la vaschetta di raccolta del gras-
so 17 in basso, sul fondo del vano in-
terno.

2.

3.

Infilare il galletto o il pezzo di arrosto al
centro dello spiedo girevole 10.
Fissare i due spiedini per galletto 8 con
i due fori quadri alle stremité dello spie-
do girevole 10.

Awvicinare i due spiedini per galletto 8
fino a trattener saldamente il pezzo di
carne. Avvitare saldamente le viti di ar-
resto 7 in questa posizione.

Inserire lo spiedo girevole 10 con |'au-
silio della maniglia 11 nell'apparec-
chio 1.



10.4 Set per kebab

Parti necessarie
Spiedo girevole 10
2 dischi di fissaggio 16
8 spiedini 15
Maniglia 11
Teglia/vaschetta di raccolta del gras-
so 17

Procedimento

1. Inserire la vaschetta di raccolta del gras-

so 17 in basso, sul fondo del vano in-
terno.

2. Fissare i due dischi di fissaggio 16 alle
estremitd dello spiedo girevole 10. Le
viti di arresto 7 devono essere avvitate
esattamente sui contrassegni 9.

NOTA: i dischi di fissaggio 16 sono con-
trassegnati con R e L, tuttavia durante il
montaggio basta assicurarsi di avvitare le
viti di arresto 7 sui segni 9.

3. Tagliare gli ingredienti a pezzi di massi-

mo 3 cm di diametro.

4. Infilare gli ingredienti sugli spiedini 15.
Lasciare libera in alto la lunghezza del-
la maniglia e in basso almeno 2,5 cm.

5. Inserire gli spiedini 15 nei dischi di fis-
saggio 16 come illustrato:
- I'estremitd inferiore in un foro circola-
re nell'anello esterno
- I'estremitd superiore aftraverso una
tacca sul bordo e un foro circolare
nell'anello interno.
Premere |'estremitd superiore dello spie-
dini 15 contro il disco di fissaggio 16
finché non s'innesta in modo udibile.
6. Fissare in questo modo tutti e 8 gli spie-
dini 15.

NOTA: ¢ anche possibile usare solo 4 spie-
dini 15. In tal caso utilizzare una tacca
ogni due, in modo da distribuire gli spiedini
uniformemente.

7. Una volta fissati tutti gli spiedini 15, in-
serire il disco degli spiedini con |'ausilio
della maniglia 11 nell'apparecchio 1.
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11. Funzionamento

& PERICOLO di ustioni!

© Durante il funzionamento le superfici
dell'apparecchio possono diventare
molto calde. Non toccare le parti roven-
ti dell'apparecchio, ad es. I'apertura
per l'aria di scarico 21 situata sul lato
posteriore o I'obld 6.

® Utilizzare la maniglia 11 per estrarre il
cestello girevole 12/lo spiedo girevo-
le 10 caldo.

® Servirsi di guanti da forno o presine per
afferrare gli accessori caldi.

©® Durante la frittura, dall'apertura per
I'aria di scarico 21 fuoriesce vapore ro-
vente. Non mettere le mani nel vapore.

® Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda 1 quando & accesa.

11.1 Prima del primo
utilizzo

Prima del primo utilizzo far funzionare I'ap-

parecchio vuoto (senza alimenti) per 1 ora.

1. Leggere il manuale d'uso e acquisire di-
mestichezza con I'uso dell'apparecchio.

2. Accendere |'apparecchio con il tasto di
avvio/arresto © 31. 9

3. Premere il tasto di programma ¥ 33
per il programma Patatine fritte. Il sim-
bolo lampeggia.

4. Con i tasti tempo O +/= 29 impostare
il tempo di cottura su 60 minuti.

5. Awviare il processo di cottura con il ta-
sto di avvio/arresto © 31.

* Quando il programma & stato eseguito
fino alla fine, sul display 2 compare
OFF e viene emesso un segnale acusti-
co. Il ventilatore continua a funzionare
per circa 20 secondi, poi vengono
emessi 5 segnali acustici e |'apparec-
chio passa allo stand-by.
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NOTA: durante il primo funzionamento
I'apparecchio pud generare un poco di
fumo e odore. Questo dipende dagli acces-
sori di montaggio dell'elemento riscaldante
e non & un difetto del prodotto. Assicurare
una ventilazione sufficiente.

11.2 Collegamento elettrico

¢ Una volta montato I'apparecchio 1 per
lo scopo desiderato, inserire la spi-
na 20 in una presa con messa a terra
che corrisponda alle indicazioni riporta-
te sulla targhetta. La presa di corrente
deve essere facilmente accessibile an-
che dopo I'accensione.
- Tutte le indicazioni del display 2 si

accendono brevemente.

- Viene emesso un segnale acustico.

Poi si accende il simbolo © del tasto
di avvio/arresto 31. L'apparecchio si
trova in stand-by.

11.3 Il display touch

Sul display touch 2 sono presenti simboli
che indicano solo determinate funzioni, ad
es. il simbolo aria calda %% 23.

Altri simboli rappresentano (anche) un pul-
sante, ad es. il tasto di avvio/arresto © 31.
Per agevolare la leggibilita, in questo ma-
nuale i pulsanti vengono designati come ta-
sti.



11.4 Accensione/
spegnimento

® Premere il tasto di avvio/arresto © 31
per accendere |'apparecchio 1 dalla
modalitd stand-by.

- Compaiono i simboli sul display 2.

- Vengono mostrati alternatamente la
temperatura e il tempo di cottura im-
postati.

* Premere nuovamente il tasto di avvio/
arresto © 31 per avviare |'apparec-
chio 1 con le impostazioni selezionate
o con il programma selezionato.

2

- Il simbolo aria calda %% 23 lampeg-
gia.

- Vengono mostrati alternatamente la
temperatura e il tempo di cottura im-
postati.

- Inizia il conto alla rovescia del tempo
di cottura.

- Eventualmente compare il simbolo di
programma 33.

* Mentre |'apparecchio 1 & in funzione,
premere il tasto di avvio/arresto © 31
per arrestare |'operazione.

- Sul display 2 compare la scritta OFF.

- Il ventilatore continua a funzionare e
il simbolo aria calda % 23 lampeg-
gia.

- Dopo circa 20 secondi il ventilatore si
arresta e vengono emessi 5 segnali
acustici. L'apparecchio 1 si trova in
stand-by. Sul display 2 si vede solo il
simbolo © 31.

Funzione di avvio rapido

E possibile avviare I'apparecchio con la

temperatura e il tempo di cottura preimpo-

stati senza selezionare un programma.

1. Accendere |'apparecchio 1 dallo stand-
by con il tasto di awvio/arresto © 31.

2. Premendo nuovamente il tasto di avvio/
arresto @ si awvia la cottura alla tempe-
ratura preimpostata di 190 °C e con il
tempo di cottura preimpostato di 15 min.

11.5 Accensione
dell'illuminazione

Quando il simbolo illuminazione - 32 & vi-

sibile sul display 2, & possibile accendere e

spegnere ['illuminazione del vano interno:

® Premere il tasto illuminazione - 32 per
accendere o spegnere nuovamente 'illu-
minazione.

e |l simbolo illuminazione ¥~ 32 lampeg-
gia quando l'illuminazione & accesa.

e L'illuminazione si spegne automatica-
mente dopo circa 2 minuti.

11.6 Impostazioni manuali

Mentre |'apparecchio 1 & acceso, sono visi-
bili i tasti temperatura § +/- 22 e i tasti
tempo 8 +/=29. In questo modo & possi-
bile cambiare in qualsiasi momento le impo-
stazioni relative alla temperatura e al tempo
di cottura, ad es. anche se & gid in corso un
programma.
e Con i tasti temperatura I +/=-225siim
posta la temperatura tra 40 °C e 200 °C:
- Premere brevemente per passi di 5 °C.
- Mantenere premuto per avanzare/re-
trocedere rapidamente.
e Con i tasti tempo & +/=29 si imposta
il tempo di cottura tra 1 e 60 minuti:
- Premere brevemente per passi di
1 minuto.
- Mantenere premuto per passi di 5 mi-
nuti.

NOTA: se & impostato il programma di
essiccazione &, la temperatura pud essere
impostata fino a massimo 80 °C. Il tempo di
cottura pud essere impostato a passi di
30 minuti tra 2 (02:00) e 24 (24:00) ore.



11.7 Attivazione della
funzione di rotazione

Quando il simbolo di rotazione O 30 & vi-
sibile sul display 2, & possibile attivare e di-
sattivare manualmente la funzione di
rotazione:

* Premere il tasto rotazione OO 30 per at-
tivare o disattivare nuovamente la fun-
zione di rotazione.

e |l simbolo di rotazione OO 30 lampeg-
gia quando & attivata la funzione di ro-
tazione.

NOTE:

® Se & impostato il programma Spiedo
girevole ®, la funzione di rotazione
viene attivata automaticamente.

* Se si utilizza lo spiedo girevole 10 o il
cestello girevole 12 con un altro pro-
gramma, attivare manualmente la fun-
zione di rotazione.

11.8 Uso dei programmi

Per molti alimenti e tipi di preparazione |'ap-
parecchio dispone di programmi preimpo-
stati. Quando si seleziona un programma, &
inoltre possibile procedere in qualsiasi mo-
mento alle seguenti impostazioni:
Temperatura
Tempo di cottura
Attivazione/disattivazione della funzio-
ne di rotazione

1. Preparare gli alimenti e metterli nell'ap-
parecchio (vedere “Utilizzo degli acces-
sori” a pagina 11) con 'accessorio
adatto.

2. Premere il tasto di programma 33 desi-
derato. Il simbolo corrispondente lam-
peggia e 'apparecchio si avvia dopo
qualche secondo.

3. Eventualmente impostare manualmente
la temperatura e il tempo di cottura.
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4. Awviare il processo di cottura con il to-
sto di avvio/arresto © 31.
- Il simbolo di programma resta fisso.
Gli altri scompaiono.
Il simbolo aria calda %% 23 lampeg-

gia.

11.9 Interruzione del
processo di cottura

E possibile interrompere il processo di cottu-
ra in qualsiasi momento, ad es. per control-
lare il grado di doratura o per scambiare le
posizioni quando si usano piU grate 18.
® Aprire la porta del forno 5 durante il
processo di cottura.
L'illuminazione si accende, il ventilatore
e la funzione di rotazione si arrestano.
® Per proseguire il processo di cottura,
chiudere nuovamente la porta del for-
no 5.

11.10 Fine del processo di
cottura

® Quando il programma & stato eseguito
fino alla fine, sul display 2 compare
OFF e viene emesso un segnale acusti-
co. Il ventilatore continua a funzionare
per circa 20 secondi, poi vengono
emessi 5 segnali acustici e I'apparec-
chio passa allo stand-by.

e E necessaria una superficie d'appoggio
resistente al calore e un piatto o una
ciotola (eventualmente preriscaldati).

¢ Usando guanti da forno o presine, to-
gliere I'accessorio con i cibi pronti dal
forno.

¢ Mantenere premuto il tasto di sblocco 4
verso destra mentre si solleva il cestello
girevole 12 / lo spiedo girevole 10
con la maniglia 11.

e Collocare I'accessorio sulla superficie
d'appoggio resistente al calore e mette-
re i cibi sul piatto preparato o sulla cio-
tola preparata.



* Lasciar raffreddare |'apparecchio e gli
accessori prima di pulirli.

12. Pulizia

/N pericoro di ustion
®© Far raffreddare I'apparecchio 1 prima
di spostarlo o pulirlo.

A PERICOLO di scossa elettrica!
©® Staccare la spina 20 dalla presa di cor-
rente prima di pulire la friggitrice ad

aria calda 1.
® Non immergere la friggitrice ad aria
calda 1 in acqua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

© Pulire tutte le superfici rivestite dopo
ogni utilizzo.

Accessori

* Rimuovere il grosso dei resti di alimenti.

* Disassemblare gli accessori nei loro
componenti singoli.

® Prestare attenzione alle piccole viti di
arresto 7.

* Tutti gli accessori (ad eccezione dell'ap-
parecchio 1, della porta del forno 5 e
del cavo di collegamento 20) possono
essere lavati in lavastoviglie.

NOTE:

e E anche possibile lavare a mano questi
pezzi con acqua calda e detersivo per i
piatti. Sciacquare a fondo con acqua
pulita.

e Per agevolare la pulizia si pud togliere
la porta del forno 5. Aprire la porta del
forno per meté ed estrarla verso I'alto.

® Prima ammorbidire i resti di cibo attac-
cati.

e Prima di mettere da parte i pezzi e di riv-
tilizzarli, farli asciugare completamente.

Alloggiamento

e Pulire I'apparecchio 1 dall'esterno con
un panno leggermente inumidito e un
poco di detergente delicato.

® Asciugare con uno sfrofinaccio da cucina.

Vano interno

1. Pulire il vano interno con una spugnetta
morbida, poca acqua e un detergente
delicato.

2. Passarvi piu volte uno panno in microfi-
bra umido sciacquandolo e strizzando-
lo tra una passata e 'altra.

3. Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

13. Conservazione

¢ Prima di mettere da parte la friggitrice
ad aria calda 1,
- staccare la spina 20,
- far raffreddare I'apparecchio e
- lasciare asciugare completamente tut-
ti i pezzi.



14. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto alla

Direttiva europea 2012/19/UE.

II'simbolo del bidone della spaz-

zatura su ruote barrato significa

che all'interno dell’'Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smal-

tito separatamente. Questo vale per il prodotto
e futti i suoi accessori contrassegnati da questo
simbolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclaggio
degli apparecchi elettrici ed elettronici.

Questo simbolo di riciclaggio
contrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e I'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.

15. Risoluzione dei
problemi

Qualora 'apparecchio non funzioni corretta-
mente, scorrere |'elenco di controllo seguen-
te. poiché |'anomalia di funzionamento
potrebbe essere dovuta a un piccolo proble-
ma che |'utente & in grado di risolvere auto-
nomamente.

A PERICOLO di scossa elettrica!
©® Non tentare in nessun caso di riparare
I'apparecchio da soli.
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Guasto

Possibili cause /
Rimedi

L'apparecchio
non funziona

L'alimentazione di cor-
rente & collegata?
Verificare il collega-
mento.

Gli alimenti
non sono anco-
ra pronti dopo

La quantita era troppo
grande o i pezzi era-
no troppo spessi?
Erano stati impostati

il tempo indi- una temperatura o un

cato tempo di cottura trop-
po ridottie

Le patatine ¢ Prima della cottura me-

fritte fresche o
simili si attac-
cano alle

scolare le patatine frit-
te con un poco di olio.

pareti del
cestello gire-
vole 12.
® |'elemento riscaldan-
te 3 si trova sul lato su-
periore. Pertanto i cibi
situati sulla teglia supe-
| cibi collocati riore si dorano piU ve-
sulle grate 18 locemente. Scambiare
si dorano a le teglie a meta del
velocitd tempo di cottura, in
diverse. caso di tempi di cottu-

ra piU lunghi anche
piu spesso.

Girare gli alimenti di
tanto in tanto.

Lo spiedo gire-
vole 10 /

il cestello gire-
vole 12 gira
in modo irre-
golare.

Arrestare la funzione
di rotazione e control-
lare se gli alimenti
sono distribuiti in
modo irregolare o se il
peso & troppo grande.




16. Dati tecnici

Modello: SHF 1800 A2

Tensione di

rete: 220-240V ~50/60 Hz
Classe di

protezione: |

Potenza: 1800 W

NOTA: non & necessaria nessuna azione
da parte dell’'utente per convertire il prodot-
to da 50 a 60 Hz. Il prodotto & adatto sia ai
50 sia ai 60 Hz.

Simboli utilizzati

S

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UE.

Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto
dell’ambiente.

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali riutiliz-
zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/0
una sigla (qui PAP).

Tensione alternata

Il simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-

glie.

Con riserva di modifiche tecniche.



17.Garanzia della
HOYER Handel GmbH

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritto in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gia al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i dannia
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o sottoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

o Per futte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 390025 2201 ¢ lo scontrino
come prova.

¢ |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell'apparecchio.



®  Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

* |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verra comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-

le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

[=] %4 =]
5

[=]:.r
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-

ro di articolo (IAN) 390025_2201 & pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.

C

ﬂ Centri assistenza
QD Assistenza ltalia

Tel.: 800781188

E-Mail: hoyer@lidl.it

MD Assistenza Malta

Tel.: 80062230

E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 390025_2201

6—-6- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.
Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1.

VOONOULUBRWN-—

Ubersicht

Gerat/HeiBluftfritteuse

Touchdisplay

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Entriegelungstaste (fur Drehspief3 und Drehkorb)

Ofentir

Sichtfenster

Feststellschraube (an Haltescheiben und HahnchenspieBen) (4x)
HahnchenspieBe

Markierung (am Drehspief3)

Drehspie3

Griff (zum Einsetzen/Herausnehmen von Drehspief3 und Drehkorb)
Drehkorb

MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Drehkorbes

R/L

Deckel (des Drehkorbes)

KebapspieB (8x)

Haltescheiben (fir die KebapspieBe)
Blech/Fettauffangschale

Gitterblech

Griffmulde

Anschlussleitung mit Netzstecker

Abluftsffnung mit Abstandhalter (auf der Riickseite)



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse 9-in-1.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung fir spatere Informatio-
nen auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse 9-in-11

Symbole am Geridit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Beriihren der heiflen Oberfléche.
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 heiler Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 200 °C vorgesehen.

Die HeiBluftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet, um
Flussigkeiten zu erwdrmen.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschéden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerates 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.

© Wahrend des Betriebes kénnen die Oberflachen des Ge-
A rates heifd werden. Berihren Sie nicht die heien Gerdte-
teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
das Sichtfenster der Ofentir.
— Verwenden Sie den Griff zum Herausheben des hei-
fBen Drehkorbes/Drehspiefies.
— Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder Topflappen
zum Anfassen der heiflen Zubehorteile.
© Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heiBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
© 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 48).



A GEFAHR fir Kinder!

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere!
® Von Elektrogeraten kénnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

A GEFAHR fir Végel!

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

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

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

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
© Schitzen Sie das Gerat vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
© Das Gerdt, die Anschlussleitung und der
Netzstecker dirrfen nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht werden.
© Sollte Flussigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerat pri-

fen lassen.

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

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schaden 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 trefen, daran héngen
bleiben oder dariber stolpern kann.
Schliefen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdB installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schliefBen weiterhin gut zugdnglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle 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 gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerét reinigen
- bei Gewitter



© Um Gefahrdungen 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!

© Lassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

© Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wdhrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

® Gerdt niemals abdecken oder auf wei-
chen Gegenstdanden (wie z. B. Handti-
chern) abstellen.

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

® Entfernen Sie auf keinen Fall den Ab-

standhalter auf der Riickseite des Gerdtes.

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

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

©® Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsfldche, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!

@® Beriihren Sie nicht die heif’en Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

© Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuh-
len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-

men.

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

WARNUNG vor Sachschdden!

O]

O}

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

Stellen Sie das Gerdét niemals auf heife
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt trocken ist.

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

Uberfillen Sie den Drehkorb / den
DrehspieB nicht. Beachten Sie die Richt-
werte in dieser Anleitung.

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse 1

1 Blech/Fettauffangschale 17

3 Gitterbleche 18 (2x tief, 1x flach)
1 Drehspie3 10

2 Hahnchenspiefie 8

(inkl. 2 Feststellschrauben 7)

2 Haltescheiben 16

(inkl. 2 Feststellschrauben 7)

8 KebapspieBe 15

1 Drehkorb 12

1 Deckel (fir den Drehkorb) 14
1 Griff 11

1 Bedienungsanleitung

1 Rezeptheft

®p 33



5. Inbetriebnahme

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Entfernen Sie unbedingt die Pap-
pe an der Oberseite des Innen-
raumes!

HINWEIS: Beim Offnen und SchlieBen der
Ofentir 5 spiren Sie einen Widerstand.
Dieser verhindert ein unbeabsichtigtes Auf-
springen/Zuklappen der Ofentir.

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

® Entnehmen Sie vorsichtig die Zubehér-
teile.

* Ziehen Sie die Klebestreifen vom Gerét
ab, entfernen Sie allerdings nicht das
Typenschild auf der Unterseite des Ge-
rates.

* Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerat und alle Zubehor-
teile vor dem ersten Gebrauch.

® Zum Transportieren kénnen Sie die
Griffmulden 19 verwenden.

e Stellen Sie das Gerét 1 auf eine trocke-
ne, ebene, rutschfeste, hitzebestéindige
Unterlage.
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& GEFAHR - Brandgefahr!
Auf der Rickseite des Gerdtes 1 befindet
sich die Abluftéffnung mit Abstandhal-
ter 21. Aus der Abluftéffnung entweicht
wdhrend des Betriebes heifle Luft.

A1

N

7z

® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 21.

® Entfernen Sie niemals den Abstandhal-
ter 21.

® Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-
baren Gegenstanden.

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iber dem Gerat.

e Stecken Sie den Netzstecker 20 erst
dann in eine Steckdose, wenn das Ge-
rét 1 fir den gewiinschten Verwen-
dungszweck montiert ist.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement und ist kein
Produktfehler. Sorgen Sie fir ausreichende
Beliiftung.



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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22 || +/- TemperaturTasten: Gartemperatur einstellen

23 W% HeiBluft-Symbol: blinkt, wenn die HeiBluftfunktion in Betrieb ist
24 ﬂ Temperatur wird angezeigt

25 (O Garzeit wird angezeigt

26 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit)

27 °C Einheit der Temperatur

28 Min Einheit der Garzeit
29 (0 +/- ZeitTasten: Garzeit einstellen

30 O Rotationstaste: Rotationsfunktion ein-/ausschalten;
Rotationssymbol: blinkt, wenn Rotationsfunktion eingeschaltet ist

31 © Start-/Stopp-Taste

32 Beleuchtungstaste: Innenraumbeleuchtung ein-/ausschalten;

Beleuchtungssymbol: blinkt, wenn die Innenraumbeleuchtung eingeschaltet ist

33 Programmtasten (siche “Die Programme im Uberblick” auf Seite 36);
Programmsymbole



7. Die Programme im Uberblick

Symbol im voreingestellte | voreingestellte
Touch- Programm/Verwendung T?mptizlr:tur . zeIIIL
display (einste Ibarer (einste Ibarer

Bereich) Bereich)
I Pommes frites 200 °C 15 Min.
(7]
| ] (40 = 200 °C) (1 = 60 Min.)
2, Steaks, Kotelettes 175 °C 25 Min.
@ (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Fisch 165 °C 15 Min.
> (40 - 200 °C) (1 = 60 Min.)
v Shrimps 160 °C 12 Min.
‘} (40 = 200 °C) (1 = 60 Min.)
Pizza 180 °C 15 Min.
V) (40 = 200 °C) (1 - 60 Min.)
Gefliigel in Teilen, z. B. Keulen 175 °C 30 Min.
,o (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Kuchen und Backwaren 160 °C 30 Min.
é (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Drehspief3 zum Braten eines gan- 190 °C 45 Min.
&‘? zen Hahnchens oder eines klei- (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
nen Bratensticks
.. Dérren von Obst und Gemiise, 40 °C 2 Std.
’ z. B. Apfelringe (40 - 80 °C) (2 - 24 Std.)
N\ Erwdrmen von fertig gegarten 200 °C 3 Min.
] Speisen (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
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8. Verwendung der Zubehorteile

Zubehérteil Funktion/Verwendung
e Auf dem Boden einschieben, um heruntertropfende und krimelnde Le-
Blech/ bensmittel aufzufangen. Erleichtert die Reinigung.
Fettauffang- |® Als geschlossenes Backblech auf der gewiinschten Schiene einschie-
schale 17 ben fir Speisen, die starker tropfen und bei denen die Hitze vor allem
von oben erforderlich ist, z. B. zum Gratinieren.
¢ Durch die Lécher in den Gitterblechen kann die heifle Luft gut zirkulie-
ren. Das férdert eine gleichmaBige Verteilung der Warme.
® Es kénnen mehrere Gitterbleche gleichzeitig verwendet werden. Gege-
Gitter- benenfalls nach der Halfte der Garzeit austauschen.
bleche 18 Zum Dérren und Backen gréfierer Lebensmittel verwenden Sie ggf. das

flache Gitterblech.

® Fir die Zubereitung von allen Speisen, die nicht stark tropfen und bei
denen eine gleichmaBige Erwdrmung erwiinscht ist, z. B. Gefligeltei-
le, Fischstabchen, Shrimps, Pommes frites, Tiefkihl-Pizza.

Drehkorb 12

Fir Pommes frites, Wedges, SiiBkartoffelPommes, Gemiise in Stiicken u. A.
Fir besonders gleichmaBiges Erhitzen von allen Seiten dreht sich der
Drehkorb 12 wahrend des Garvorganges. Dafir muss die Rotations-
funktion 30 eingeschaltet werden.
¢ Den Drehkorb 12 nur locker bis zur Markierung MAX 13 fiillen (ma-
ximale Menge: 1,5 kg).
* Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben.
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. 1/2 Essléffel Ol unter. Dies
verhindert das Festkleben am Drehkorb 12 und verbessert den Ge-
schmack. Dies ist bei Tiefkilhl-Pommes frites und &hnlichen Produkten nicht not-
wendig, diese sind schon vorfrittiert.

Hahnchen-
spiefie 8 +
Drehspief3 10

e Ein Grillhdhnchen oder ein kleiner Braten kann mit Hilfe der Hahn-
chenspieBe 8 am Drehspie3 10 befestigt werden.

® Beachten Sie die Markierungen fir die maximale Gréfle am Drehspief3 10.

® Beachten Sie die maximale Menge von 1,5 kg.
Beim Verwenden des Programmes fir den Drehspie3 wird die
Rotationsfunktion 30 automatisch akfiviert. Sie kann auch durch
Driicken der Rotationstaste 30 ein-/ausgeschaltet werden.

¢ Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben.

Kebapset:
Kebapspie-

3¢ 15 + Halte- .

scheiben 16 +
Drehspief3 10

Fir Fleisch-/Gemisespiefe.

Die Kebapspiefie 15 werden in die Haltescheiben 16 eingehangt und

kénnen mit Hilfe der Rotationsfunktion 30 gleichm&Big gegart werden.

Beachten Sie die Markierungen am Drehspief3 10.

Beachten Sie die maximale Menge von 200 g je SpieB und 1,6 kg ins-

gesamt.

® Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben des zu-
sammengesetzten KebapspieBrades.
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9. Zubereitungstipps

Die Heif3luftfritteuse 9-in-1 vereint viele ver-
schiedene Funktionen in einem Gerdt. Sie
kdnnen zum Beispiel:

mit HeiBluft frittieren

ein Hahnchen oder Braten am Dreh-
spieB grillen

Pizza backen

viele Tiefkiihl-Fertiggerichte zubereiten
(z. B. Chicken Wings, Fischstabchen,
Ké&se- oder Gemisesticks)

Kekse oder Muffins backen

Kebap- oder Gemisespiefie grillen
Apfelringe oder anderes Obst dérren
gratinieren

In diesem Kapitel finden Sie einige
Tipps und eine Gartabelle mit Beispie-
len zur Orientierung fir Menge, Garzeit
und Temperatur.

Die Angaben in der Gartabelle kénnen
von den voreingestellten Zeiten und

Temperaturen abweichen. Durch die un-

terschiedliche Beschaffenheit und Aus-
gangstemperatur der Lebensmittel kann
keine exakte Angabe zu Garzeiten ge-
macht werden. Die Angaben in der
Gartabelle stellen Richtwerte dar.
Weitere Beispiele, Tipps und Rezepte
finden Sie im beiliegenden Rezeptheft.

Mengen

Bereiten Sie grundsatzlich nur kleine
Mengen auf einmal zu. So erhalten Sie
die besten Ergebnisse.

Fillen Sie den Drehkorb 12 maximal bis
zur Markierung MAX 13. So werden
die Pommes frites 0. A. gleichméBig ge-
brgunt.

Die Gitterbleche 18 und das Blech 17
sollten so locker gefillt werden, dass
die heifle Luft gut zirkulieren kann.
Beachten Sie beim Zubereiten von gan-
zen Hahnchen oder Braten die Markie-
rungen fir die maximale Gréf3e am
Drehspief3 10.
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Achten Sie bei allen Speisen darauf,
dass diese das Heizelement 3 nicht be-
rihren.
Beachten Sie die folgenden maximalen
Gewichte:
- Drehkorb 12: 1,5 kg
- DrehspieB 10 mit Hghnchen-
spieen 8: 1,5 kg
- Drehspie3 10 mit Kebapspie-
Ben 15: 1,6 kg

Temperatur und Garzeit

[ )

Die Angaben fiir Temperaturen und
Garzeiten in der Gartabelle sind Richt-
werte. Abhdngig von der Beschaffen-
heit, der Grofle und der Menge der
Lebensmittel sowie lhrem Geschmack
kénnen Temperatur und Garzeit abwei-
chen.

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

Bei Tiefkiihlware orientieren Sie sich an
den Angaben fir HeiBBluftfritteusen oder
Umluftherde.

GleichméBige Brédunung

Die Rotationsfunktion 30 sorgt fiir eine
gleichmaBige Bréunung von allen Sei-
ten.

Beim Garen im Drehkorb 12 kdnnen
Sie dies zusdtzlich unterstiitzen, indem
Sie bei rohen Zutaten vorher ca.

1/2 Essloffel Ol untermischen und den
Drehkorb 12 nicht iberfillen.

Beim gleichzeitigen Garen auf mehre-
ren Gitterblechen 18 nehmen Sie diese
nach der Halfte der Garzeit heraus.
Wenden Sie die Zutaten auf den Ble-
chen und tauschen die Einschubhshe
der Bleche aus.

Verwenden Sie Zutaten von gleichm&Bi-
ger Dicke oder Grofle.



Gartabelle

. . Menge - Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) Zeit rator*

Ps‘r.'nmes’ ffr||:e|-?| - Programm 350g |15-17 Min.| 200 °C
( Unn’];'?, UNIWG- | Drehkorb 12 verwenden
re, vorfrittiert) und Rotationsfunktion 30
Pommes frites einschalten. 350g |15-20 Min.| 200 °C
(dick, Tiefkihlwa- |- auch méglich: Gitterble-
re, vorfrittiert) che 18
P}(\)mmes friteﬁ Programm ) 400g |18 - 22 Min.| 200 °C
(hausgemacht] 1/2 Essloffel Ol untermi-

schen

Drehkorb 12 verwenden

und Rotationsfunktion 30

einschalten.

auch méglich: Gitterble-

che 18
I-f|§hnhchenkeu|en Programm 2 30|§) glpro 30 Min. 180 °C
(frisch) Gitterbleche 18 verwen- eule

den.
Chicken-Nuggets |-  Gitterbleche 18 verwen- 200g |10-15 Min.| 200 °C
(TietkGhlware) den.
Fischstébchen Gitterbleche 18 verwen- 200 g 7 - 10 Min. | 200 °C
(TietkGhlware) den.
Mozzarellasticks Gitterbleche 18 verwen- 200 g 4 - 6 Min. | 180 °C
(Tiefkihlware) den.
Muffins Programm e 9 Stick |15 - 20 Min.| 160 °C

Backformen auf das

Blech 17 stellen
Ofenkartoffeln 15 Minuten vorgaren. 6 Stick a 40 Min. | 180 °C
(mehlig kochend) |- In Alufolie wickeln. 150 g

i 5 2,5-35td. 80°

@%frerler:;ge Programm € 500 ¢ 5-3Std. | 80°C

Gitterbleche 18 verwen-

den

Alle 30 Minuten die Ein-

schubhohe der Gitterble-

che durchtauschen.




. . Menge .y Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) Zeit rator*
(%hi;:ll(i?l-Wings Programm 400g |15-18 Min.| 200 °C
(Tiefkdhlware) Gitterbleche 18 verwen-
den.
Fleisch-/Gemise- |-  Kebapspiefie 15 verwen- 1 kg 20 Min. |200 °C
spieBe den (mit Haltescheiben 16
+ Drehspief3 10).
Rotationsfunktion 30 ein-
schalten.
Braten Mit Héhnchenspieffen 8  |max. 1,5kg| 50 Min. | 180 °C

auf dem Drehspief3 10 be-
festigen.

Ggf. mit Kichengarn zu-
sammenbinden, um iber-
stehende Teile zu vermei-
den.

Rotationsfunktion 30 ein-
schalten.

Bei Bratensticken hangt die Garzeit
und die Gartemperatur vom Gewicht
ab und davon, welches Fleischstiick
Sie verwenden. Eine gute Orientie-
rung bietet die Kerntemperatur, die
Sie mit einem Bratenthermometer er-
mitteln konnen. Tabellen mit Kern-
temperaturen fir verschiedene
Fleischarten finden Sie in Kochbi-
chern oder im Infernet.

Hahnchen (ganz) |-

Mit Hahnchenspiefien 8
auf dem Drehspief3 10 be-
festigen.

Ggf. mit Kichengarn zu-
sammenbinden, um iber-
stehende Teile zu
vermeiden.

Programm L 3

max. 1,5 kg

45 - 55 Min.

200 °C

* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.
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10. Montage
10.1 Drehkorb

Benétigte Teile
Drehkorb 12

Deckel (fir den Drehkorb) 14
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Vorgehen

1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Fillen Sie die Pommes frites (oder ande-
re Zutaten) bis maximal zur Markierung
MAX 13 in den Drehkorb 12.

3. Setzen Sie den Deckel 14 auf den Dreh-
korb 12. Die Ausbuchtungen am De-
ckel missen dabei Gber die kleinen
Osen am Korb gesetzt werden (siehe
Abbildung).

4. Zum VerschlieBen drehen Sie den Dreh-
korb 12 so, dass eine Ose in Richtung
geschlossenes Schlosssymbol zeigt.

5. Den verschlossenen Drehkorb 12 set-
zen Sie mit Hilfe des Griffes 11 in das
Gerdt 1 ein (siehe “Drehkorb/Dreh-
spief} einsetzen” auf Seite 42).

HINWEIS: Achten Sie dabei darauf, dass
sich der Deckel 14 auf der rechten Seite be-
findet. Der Deckel kann sich durch die Rota-
tion 6ffnen, wenn der Drehkorb 12
andersherum montiert wird.




10.2 Drehkorb/Drehspief3

einsefzen

e

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Verwenden Sie zum Einsetzen des Dreh-
korbes 12 / Drehspiefies 10 in den
heiflen Ofen (z. B. nach dem Vorhei-

ﬁz:{j:(?:j:;ngt den Griff 11 und Ofen- 3. Lassen Sie die Entriegelungstaste 4 los,

um den Drehkorb 12 / Drehspie3 10
auf der linken Seite zu verriegeln.
Der Vierkant muss noch nicht genau
passen. Wenn die Rotationsfunktion an-
l&uft, positioniert der Vierkant sich auto-
matisch richtig.

. Zum Herausnehmen halten Sie die

Entriegelungstaste 4 nach rechts ge-
driickt, wéhrend Sie den Drehkorb 12 /
Drehspief3 10 mit dem Griff 11 heraus-

heben.

Fir die Rotationsfunktion wird der fertig
montierte Drehkorb 12 oder der Dreh-

spieB 10 mit befestigtem Hahnchen/Braten
oder montierten Kebapspief3en 15 in das
Gerdt eingehéngt: 4

-~

AN

1. Héngen Sie den Drehkorb 12 / Dreh-
spief3 10 zuerst auf der rechten Seite
des Innenraumes in die Vertiefung.

2. Dricken Sie die Entriegelungstaste 4
nach rechts und héngen den Dreh-
korb 12 / DrehspieB 10 auf der linken
Seite ein.
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10.3 Drehspief fir
Héhnchen oder Braten

Bendtigte Teile
Drehspief3 10

2 Hahnchenspiefie 8
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Die richtige Grofie des Héhn-
chens/Bratenstickes

Der Drehspief3 10 hat an beiden Enden
eine kleine Markierung 9 (siehe Pfeil). Be-
achten Sie: Diese Markierungen 9 befinden
sich nur auf einer Seite des Vierkants.

Die Markierungen 9 kennzeichnen die au-
fersten Positionen, wo die Feststellschrau-
ben 7 befestigt werden dirfen. Die
maximale Lénge des Hahnchens oder Bra-
tensticks ist etwas kleiner.

Stellen Sie sicher, dass der Braten das Heiz-
element 3 wdhrend des Garens mit der Ro-
tationsfunktion nicht beriihrt:
Der aufgespiefite Braten soll rund um
den Drehspief3 10 gleichmé&Big verteilt
und nicht zu dick sein.
Binden Sie lose oder iiberstehende Teile
des Bratens mit Kichengarn am Braten
fest. Es dirfen sich keine Teile wdhrend
des Garens [3sen.

Vorgehen
1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Stecken Sie das Hahnchen oder Braten-
stick mittig auf den DrehspieB 10.

3. Stecken Sie die beiden Hahnchenspie-
e 8 jeweils mit beiden Vierkantléchern
auf die Enden des Drehspiefies 10.

4. Schieben Sie die HahnchenspieBe 8 so
weit zusammen, dass das Fleischstiick
fest gehalten wird. Schrauben Sie die
Feststellschrauben 7 in dieser Position
fest.

5. Setzen Sie den Drehspief3 10 mit Hilfe
des Griffes 11 in das Gerdt 1 ein.



10.4 Kebap-Set

Bendtigte Teile
Drehspief3 10

2 Haltescheiben 16

8 Kebapspiefle 15
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Vorgehen
1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Befestigen Sie die beiden Halteschei-
ben 16 an den Enden des Drehspie-
Bes 10. Die Feststellschrauben 7

missen dabei genau auf die Markierun-

gen 9 geschraubt werden.

HINWEIS: Die Haltescheiben 16 sind mit
einem R und L gekennzeichnet, jedoch ist
bei der Montage lediglich zu beachten,
dass die Feststellschrauben 7 auf die Mar-
kierungen 9 geschraubt werden.

3. Schneiden Sie die Zutaten in Stiicke von
maximal 3 cm Durchmesser.

4. SpieBen Sie die Zutaten auf die Kebap-
spiefe 15 auf. Lassen Sie dabei oben

die Lange des Griffes und unten mindes-

tens 2,5 cm frei.
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5. Setzen Sie die KebapspieBBe 15 in die
Haltescheiben 16 ein wie abgebildet:
- das untere Ende in ein rundes Loch im
duBeren Ring,
- das obere Ende durch eine Kerbe im
Rand und ein rundes Loch im inneren
Ring.
Driicken Sie das obere Ende des Kebap-
spiefes 15 gegen die Haltescheibe 16,
bis es spirbar einrastet.
6. Auf diese Weise befestigen Sie alle
8 Kebapspiefie 15.

HINWEIS: Sie kénnen auch nur 4 Kebap-
spiele 15 verwenden. Benutzen Sie dann
jede zweite Kerbe, sodass die Kebapspiefie
gleichméBig verteilt sind.

pieBe 15 befestigt
sind, setzen Sie das KebapspieBrad mit
Hilfe des Criffes 11 in das Gerat 1 ein.



11. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
®© Woahrend des Betriebes kénnen die
Oberfléchen des Gerdtes heifd werden.

Beriihren Sie nicht die heiBen Gerdtetei-

le, wie z. B. die Abluftéffnung 21 auf
der Riickseite oder das Sichtfenster 6.

® Verwenden Sie den Griff 11 zum Her-
ausheben des heif’en Drehkorbes 12/
Drehspiefles 10.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der heiflen
Zubehorteile.

®© Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 21 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

©® Bewegen oder transportieren Sie die
HeiBluftfritteuse 1 nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

11.1 Vor dem ersten
Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch muss das Gerat
1 Stunde in unbefilltem Zustand (ohne Le-
bensmittel) betrieben werden.

1. Lesen Sie die Bedienungsanleitung und

machen sich mit dem Bedienen des Ge-

rates vertraut.

2. Schalten Sie das Gerét mit der Start-/
StoppTaste © 31 ein. .

3. Driicken Sie die Programmtaste ™ 33
fir das Programm Pommes frites. Das
Symbol blinkt.

4. Mit den ZeitTasten & +/- 29 stellen
Sie die Garzeit auf 60 Minuten.

5. Starten Sie den Garprozess mit der
Start-/StoppTaste © 31.

®  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, erscheint im Dis-
play 2 OFF und ein Signal ertont. Der
Ventilator 1auft noch ca. 20 Sekunden

weiter, bevor 5 Signalténe erténen und
sich das Gerdt in Standby schaltet.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement und ist kein
Produkifehler. Sorgen Sie fir ausreichende
Beliftung.

11.2 Stromanschluss

® Wenn das Gerdt 1 fir den gewiinsch-
ten Verwendungszweck montiert ist, ste-
cken Sie den Netzstecker 20 in eine
Schutzkontakisteckdose, die den Anga-
ben auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem Ein-
schalten gut erreichbar sein.
- Alle Anzeigen im Display 2 leuchten

kurz auf.

- Ein Signalton ertont.

- Danach leuchtet das Symbol © der
Start-/Stopp-Taste 31. Das Gerdt be-
findet sich in Standby.

11.3 Das Touchdisplay

Auf dem Touchdisplay 2 gibt es Symbole,
die nur bestimmte Funktionen anzeigen,

z. B. das HeiBluftsymbol %% 23.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schaltflé-
che dar, z. B. die Start-/StoppTaste © 31.
Die Schaltfléchen werden in dieser Anleitung
wegen der besseren Lesbarkeit als Tasten be-
zeichnet.



11.4 Ein-/Ausschalten

* Driicken Sie die Start-/StoppTaste © 31,
um das Gerét 1 aus dem Standby einzu-
schalten.

- Die Symbole im Display 2 werden an-
gezeigt.

- Eingestellte Temperatur und Garzeit
werden im Wechsel angezeigt.

* Driicken Sie die Start-/StoppTaste © 31
erneut, um das Gerdt 1 mit den gewdhl-
ten Einstellungen bzw. dem gewdhlten
Programm zu starten.

- Das HeiBluftsymbol %¢ 23 blinkt.

- Die eingestellte Temperatur und die
Garzeit werden im Wechsel ange-
zeigt.

- Die Garzeit wird heruntergezahlt.

- Ggf. wird das Programmsymbol 33
angezeigt.

e  Wahrend das Gerdt 1 lauft, driicken
Sie die Start-/StoppTaste © 31, um
den Vorgang zu stoppen.

Im Display 2 erscheint OFF.

- Der Ventilator lauft noch weiter und
das HeiBluftsymbol %% 23 blinkt.

- Nach ca. 20 Sekunden stoppt der
Ventilator und 5 Signaltne erténen.
Das Gerdt 1 befindet sich in Standby.
Im Display 2 ist nur das Symbol © 31

zu sehen.

Schnellstartfunktion

Sie kénnen das Gerdt mit voreingestellter

Temperatur und Garzeit starten, ohne ein

Programm auszuwdhlen.

1. Schalten Sie das Gerat 1 aus dem
Standby mit der Start-/StoppTaste © 31
ein.

2. Durch erneutes Driicken der Taste Start-/
StoppTaste © kdnnen Sie den Garvor-
gang mit der voreingestellten Tempera-
tur 190 °C und der voreingestellten
Garzeit 15 min starten.
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11.5 Beleuchtung
einschalten

Wenn das Beleuchtungssymbol - 32 im
Display 2 sichtbar ist, kénnen Sie die Innen-
raumbeleuchtung ein- und ausschalten:
¢ Dricken Sie die Beleuchtungstaste
- 32, um die Beleuchtung ein- oder
wieder auszuschalten.
¢ Das Beleuchtungssymbol ¢~ 32 blinkt,
wiéhrend die Beleuchtung eingeschaltet ist.
¢ Die Beleuchtung schaltet sich nach
ca. 2 Minuten automatisch aus.

11.6 Manvelle Einstellungen

Wahrend das Gerét 1 eingeschaltet ist, sind
die TemperaturTasten § +/- 22 und die
ZeitTasten 5 +/= 29 sichtbar. Sie konnen
damit jederzeit die Einstellungen fiir die Tem-
peratur und die Garzeit verandern, z. B.
auch dann, wenn ein Programm bereits |Guft.
¢ Mit den TemperaturTasten § +/- 22

stellen Sie die Temperatur zwischen

40 °C und 200 °C ein:

- Kurz driicken fir 5-°C-Schritte.

- Gedriickt halten fiir schnellen Vor-/

Ricklauf.

*  Mit den ZeitTasten O +/~ 29 stellen
Sie die Garzeit zwischen 1 und 60 Mi-
nuten ein:

- Kurz driicken fir 1-Minuten-Schritte.
- Gedriickt halten fir 5-Minuten-Schritte.

HINWEIS: Wenn das Programm Dérren ¢
eingestellt ist, kann die Temperatur nur bis
maximal 80 °C eingestellt werden. Die Gar-
zeit kann zwischen 2 (02:00) und

24 (24:00) Stunden in 30-Minuten-Schritten

eingestellt werden.



11.7 Rotationsfunktion
einschalten

Wenn das Rotationssymbol (O 30 im Dis-

play 2 sichtbar ist, kdnnen Sie die Rotations-

funktion manuell ein- und ausschalten:

¢ Driicken Sie die Rotationstaste (O 30,
um die Rotationsfunktion ein- oder wie-
der auszuschalten.

* Das Rotationssymbol OO 30 blinkt, wah-

rend die Rotationsfunktion eingeschal-
tet ist.

HINWEISE:

®  Wenn das Programm Drehspief3 ® ein-

gestellt ist, wird die Rotationsfunktion
automatisch eingeschaltet.

* Wenn Sie den Drehspie 10 oder den
Drehkorb 12 mit einem anderen Pro-

gramm verwenden, schalten Sie die Ro-

tationsfunktion manuell ein.

11.8 Programme
verwenden

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

Temperatur

Garzeit

Ratationsfunktion ein-/ausschalten

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-

ben diese mit dem passenden Zubehér-
teil in das Gerdt (sieche “Verwendung
der Zubehérteile” auf Seite 37).

2. Driicken Sie auf die gewiinschte Pro-
grammtaste 33. Das entsprechende
Symbol blinkt und das Gerét startet
nach einigen Sekunden.

3. Nehmen Sie ggf. manuelle Einstellun-
gen der Temperatur und der Garzeit
vor.

4. Starten Sie den Garprozess mit der
Start-/StoppTaste © 31.
Das Programmsymbol wird dauerhaft
ongeze|gt Die anderen werden aus-
geblendet.
- Das HeiBluftsymbol %¢ 23 blinkt.

11.9 Garprozess
unterbrechen

Sie kénnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
Uberprifen oder bei mehreren Gitterble-
chen 18 die Positionen zu tauschen.
e Offnen Sie wahrend des Garprozesses
die Ofentiir 5.
Die Beleuchtung wird eingeschaltet, der
Ventilator und die Rotationsfunktion
stoppen.
e Zum Fortsetzen des Garprozesses
schlieBen Sie die Ofentir 5 wieder.

11.10 Ende des Garprozesses

¢ Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, erscheint im Dis-
play 2 OFF und ein Signal ertont. Der
Ventilator lauft noch ca. 20 Sekunden
weiter, bevor 5 Signalténe erténen und
sich das Gerét in Standby schaltet.

¢ Sie bendtigen eine hitzebestdndige Un-
terlage und einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

¢ Nehmen Sie mit Ofenhandschuhen oder
Topflappen das Zubehér mit den ferti-
gen Speisen aus dem Ofen.

¢ Halten Sie die Entriegelungstaste 4
nach rechts gedriickt, wahrend Sie den
Drehkorb 12 / Drehspiefs 10 mit dem
Griff 11 herausheben.

e Stellen Sie das Zubehér auf die hitzebe-
standige Unterlage und geben die Spei-
sen auf den vorbreiteten Teller / in die
vorbereitete Schissel.

* Lassen Sie das Gerdt und das Zubehér
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.
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12, Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
®© Lassen Sie das Gerét 1 abkihlen, be-
vor Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 20 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se 1 reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse 1 darf nicht in Was-

ser getaucht werden.

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

® Reinigen Sie alle beschichteten Oberfls-

chen nach jedem Gebrauch.

Zubehéorteile

* Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Zerlegen Sie die Zubehorteile in ihre
einzelnen Bestandteile.

® Achten Sie auf die kleinen Feststell-
schrauben 7.

e Alle Zubehérteile (auBer dem Gerdt 1,
der Ofentir 5 und der Anschlusslei-
tung 20) kdnnen in der Spilmaschine
gereinigt werden.

HINWEISE:

¢ Sie kdnnen diese Teile auch von Hand
mit warmem Wasser und Spilmittel ab-
waschen. Spilen Sie grindlich mit klo-
rem Wasser nach.

e Die Ofentiir 5 kénnen Sie zur leichteren
Reinigung abnehmen. Offnen Sie diese
halb und ziehen Sie die Ofentiir nach
oben ab.

* Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

48 (DE)

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

Gehduse

e Wischen Sie das Gerat 1 von auflen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

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

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

13. Aufbewahren

® Bevor Sie die HeiBluftfritteuse 1 weg-
raumen,
- muss der Netzstecker 20 gezogen
werden,
- das Gerat abgekihlt sein und
- missen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.

14. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht iber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das



Recycling von elekirischen und elekironi-
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 ndchsten Recyclinghofes erhal-

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

Sie haben das Recht, |hr Elektrogerat kosten-

los zu entsorgen. Handler und Vertreiber
sind nach § 17 ElektroG zur kostenlosen
Ricknahme verpflichtet. Je nach GréBe des
Elektrogerdtes und des Handelsplatzes gibt
es dazu unterschiedliche Regeln. Sie kdnnen
z. B. Gerdte im Handel abgeben (Menge
und Gréfe beschrankt), bei der Lieferung
neuer Geréte die Altgerdte zurickgeben
oder Altgerate kostenfrei einsenden. Des
Weiteren kdnnen Sie Elektrogerdte auch
kostenlos bei den Wertstoffhéfen abgeben.
Die genauen Regeln erfragen Sie bei lhrem
Handler (Einzelhandel oder Online-Shop)
oder lesen die Verbraucherinformationen zu
dem Thema auf der Lidl-Webseite.

Verpackung

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

weltvorschriften in lhrem Land.

15. Problemlésung

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewiinscht
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.

Mégliche Ursachen /

Fehler MafB3inahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion ¢ Uberprifen Sie den An-

schluss.

*  War die Menge zu
grof} oder die Stiicke zu
dick?

War die Temperatur

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch

nicht fertig oder Garzeit zu niedrig
eingestellt?

Frische ® Mischen Sie vor dem

Pommes frites Garen ein wenig Spei-

o. A. kleben sed| unter die Pommes

an den Wan- frites.

den des Dreh-

korbes 12.

® Das Heizelement 3 be-
findet sich an der Ober-
seite. Deshalb brdunen

Die Speisen die Speisen auf dem
auf den Gitter- oberen Blech schneller.
blechen 18 Tauschen Sie die Bleche
bréunen unter- nach der halben Zeit
schiedlich aus, bei langeren Gar-
schnell. zeiten auch ofter.

* Wenden Sie die Le-
bensmittel zwischen-
durch.

Der Dreh- ¢ Stoppen Sie die Rotati-
spief3 10 / onsfunktion und prifen
der Dreh- Sie, ob die Lebensmit-
korb 12 dreht tel ungleichmafBig ver-
ungleichma- teilt sind oder das

Big. Gewicht zu hoch ist.
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16. Technische Daten

Modell: SHF 1800 A2

Netzspannung: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz

Schutzklasse: |l

1800 W

Leistung:

HINWEIS: Es ist keine Aktion seitens der
Benutzer erforderlich, um das Produkt zwi-
schen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Pro-
dukt passt sich sowohl fir 50 als auch fir
60 Hz an.

Verwendete Symbole

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

G5

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

Ce

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

~ Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.
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17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Médngelanspriiche

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



Garantieumfang

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

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdaf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 390025_2201
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

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

¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 390025_2201 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 390025_2201

6—-@- Lieferant

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

Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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