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Overview

Handle on the lid

Lid

Heating element (at the top of the lid)
Air outlets

Power cable with mains plug

Cable spool (on the back of the device)
Handles

Cover for the smoker tray

Screws for attaching the handles
Smoke outlet

Touch display/display with indications and sensor buttons
Grease drip tray

Heating element (below the grill plate)
Grill plate

Pan (Plancha)

Frying insert

17 MAX Marking for the maximum filling level of the frying insert

18

Smoker tray

no image: spoon for measuring out the smoking chips



Thank you for your trust!

Congratulations on your new hot air fryer
with tabletop smoker.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

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

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

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

We hope you enjoy using your new hot air
fryer with tabletop smoker!

Symbols on the device

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

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

RrARS

Do not operate the device in closed rooms
and/or living spaces, e.g. buildings, tents,
caravans, camper vans or boats. There is a
danger to life from carbon monoxide poi-
soning.

2. Intended purpose

The hot air fryer with tabletop smoker is de-
signed for cooking food in hot air at a tem-
perature of max. 240 °C.

The hot air fryer is designed for private, do-
mestic use. The hot air fryer may only be
used in a dry outdoor area.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

® The smoking chips must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste.

¢ The device must not be stored or operat-
ed at temperatures below 5 °C. Make
sure that the device is not left outside in
frosty conditions.
Do not leave the device out in the rain.
The hot air fryer is not suitable for heat-
ing liquids.

¢ The hot air fryer is not suitable for in-
door use.



3. Safety information

Warnings
If necessary, the following warnings are used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.
WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious
material damage.
CAUTION: low risk: ignoring this warning may result in minor injuries or damage to prop-

erry.

NZTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.

Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood the resulting dangers.

® Children must not play with the device.

® Cleaning and user maintenance must not be carried out by chil-
dren without supervision.

® The device is only suitable for outdoor use. During operation out-
doors...

.. the device must be connected to a wall socket with a protec-
tive earth conductor.

.. the device must be powered via a wall socket with a residual
current device (RCD) set to trip in response to a leakage cur-
rent no greater than 30 mA in the electrical circuit. Ask your
electrician for advice. The installation should only be carried
out by a qualified electrician.

.. the power cable must regularly be inspected for signs of dam-
age. If the power cable is damaged, the device must no
longer be used.

f ®© During operation, the surfaces of the device may be-

come hot. Do not touch any hot parts of the device such
as the air outlet on the back or the grill plate. Only touch
the control elements of the device during operation.
® During frying, hot steam escapes from the air outlet. Be careful
not to put your hands into the steam.

5



® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.

®© The heating element must not be wiped with a damp cloth.

® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.

® Misuse may result in injuries.

®© Clean the device prior to its first use (see “Cleaning” on
page 27).

® Charcoal and similar fuels must not be used in this device.
The exception: specially designed smoking chips may be used in
the smoker tray.

® Under no circumstances should any materials or additives other
than the specially designed smoking chips be used in the smoker
tray. Do not use spirits or petrol for lighting or relighting!

®© The smoker tray must not be used indoors.

® Only use smoking chips that are suitable for food preparation.

A DANGER for children! A DANGER for birds!
©® Packing materials are not children's © Birds breathe faster, distribute the air
toys. Children should not be allowed to differently in their bodies and are signif-
play with the plastic bags: there is a icantly smaller than humans. For this
danger of suffocation. reason, it may be dangerous for birds to
® Ensure that children are not able to pull inhale even the smallest smoke quanti-
the device down from the work surface ties, which develop while this device is
by the power cable. in operation. There should be no birds
® Keep the device out of the reach of chil- in the vicinity when using this device.
dren. DANGER! Risk of electric
DANGER to and from pets shock due to moisture!
and livestock! ®© The device must not be left out in the
© Electrical devices can represent a dan- rain.
ger to pets and livestock. In addition, © Protect the device from moisture, water
animals can also cause damage to the drops and water splashes.
device. For this reason you should keep  ® The device, the power cable and the
animals away from electrical devices at mains plug must not be immersed in wa-
all times. ter or any other liquids.
© |Ifliquid gets into the device, disconnect device checked before reusing.

the mains plug immediately. Have the
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If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
water. Do not use the device again, and
have it checked by a specialist work-
shop.

Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric
shock!

Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.

Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.

If you use an extension cable, it must be
sufficient for the technical specifications
of this device.

Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.

Lay the power cable and any extension
cable such that nobody can step on
them, get caught on them, or trip over
them.

Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible wall
socket with earthing contacts with volt-
age corresponding to the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after connection.

Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.

Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains

plug.

©®

®

©®

To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.

Pull the mains plug out of the wall sock-
etf:

- affer every use

- when a malfunction occurs

- when you are not using the device

- before you clean the device

- during thunderstorms

To avoid any risk, do not make modifi-
cations fo the product. Repairs must be
carried out by a specialist workshop or
the Service Centre.

& DANGER - Fire hazard!

®

The smoking chips must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste. There is an ex-
tremely high risk of fire!

Never leave the device unattended
while it is plugged in.

Never leave the hot air fryer unattended
during operation. You will thus be able
to detect possible problems early on
due to unusual smells or noises.

Never cover the device or place it on
soft objects (e.g. towels).

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

Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not
near to any curtains, paper or any simi-
lar flammable objects.

The hot air fryer should only be operat-
ed on a stable, flat, non-slip, dry and
non-flammable work surface, in order to
prevent it from tipping over, slipping
away or the underlay catching fire and
causing damage.
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DANGER! Risk of injury
through burning!
Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.
Use oven gloves when you are cooking
food at hot temperatures. Spitting fat
could otherwise cause burns.
Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.
Do not move or transport the hot air fry-
er while it is switched on.
If fat catches fire on the device, never
try to extinguish it with water!
There is a danger of explosive deflagra-
tion or electric shock. Instead, cover the
device with a fire blanket.

WARNING! Risk of material
damage!

O]
O]

Only use original accessories.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

The device must not be stored or operat-
ed at temperatures below 5 °C. Make
sure that the device is not left outside in
frosty conditions.

Make sure that the surface under the de-
vice is dry.

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

Do not overfill the frying basket. Please
observe the reference values in these in-
structions.

Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances that could damage

and soften the plastic feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.

® Do not place any objects on the device.

4. Items supplied

1

_—_

1

hot air fryer with smoker

grill plate 14

frying insert 16

pan (Plancha) 15

grease drip tray 12 (on the left of the de-
vice)

smoker tray 18 for smoking chips (on the
right of the device)

2 handles 7
4 screws 9 for attaching the handles

1

1

—_

spoon for measuring out the smoking
chips

complete copy of the operating instruc-
tions

(on the Internet)

copy of the short manual (enclosed with
the device)



5. How to use

® Remove all packing material.

& DANGER - fire hazard!

On the back of the device you will find the
air outlet 4. Hot air escapes from the air out-
let 4 during the operation.

4 —|

{

7

Never cover the air outlets 4.

Do not use the hot air fryer indoors.
Make sure that there is free space on all
sides and above the device.

There must be enough space behind the
device so that the lid 2 can be opened
completely.

® 06006

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated by
the device. This is due to the assembly materi-
als used for the heating element 3 / 13 and
is not a fault in the product. Ensure adequate
ventilation.

® Remove protective films and adhesive
strips from the device, but do not re-
move the rating plate on the underside
of the device.

e Check that all accessories are present
and undamaged.

¢ Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time (see “Clean-
ing” on page 27).

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

Mounting the handles

The handles 7 must be mounted before us-
ing for the first time.

The device may only be carried by the side
handles.

1. Pull out the mains plug 5 if necessary.

2. Open the lid 2 and remove all loose
parts from the device.

3. Close the lid again.

4. Have the screws 9 and handles 7
ready.

5. Carefully turn the device completely
over and place it on the lid 2.

6. Insert a handle. Please note that the
ends of the handles are shaped differ-
ently and can only be inserted into the
holder on the device in one way.

7. Screw the handle tight and repeat the
process with the second handle 7. The
handles must not wobble, but must be
firmly attached to the device.

8. Turn the device over again.



6. The touch display at a glance
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Button: press briefly, to switch fo the next program

press long: to quick scroll through the program display
(see “The programs at a glance” on page 11)

Buttons: increase/decrease temperature 40 - 240 °C
Temperature display of the programs

and display of the set temperature during operation

Time display: in minutes (MIN) and hours (H)

At the start of a program: the default setting

During operation: display of the remaining runtime
Buttons: increase/decrease time from 1 minute - 12 hours
Button: switching on/off

Start/Pause program

Preheating symbol: is lit when the device is preheating
Button: skip preheating

Program symbols (see “The programs at a glance” on page 11)
Smoker symbol: is lit when the smoker is active

flashes when the smoker can be added

Button: add smoker

25



7. The programs at a glance

The preset temperature and time specifications in the table are reference values. Depending
on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you can vary the tempera-

ture and time.

preset tempera-

preset time

Symbol on :
the touch Program/Use d.ture bl (ad|us.tablt.-:
display (adjustable range) in min.
range) or hrs.
120 °C
\ (120 - 210 °C) 4 hes
O Smoker program (only when the pro- (10 min. - 12 hrs.)

Smoker

gram has been start

ed)

top heat only

without automatic preheating

Grill program
Steaks, chops,

but also vegetables for a grill pan |-

240 °C
(180 — 240 °C)

10 min.
(1 =30 min.)

top heat with the lid closed
bottom heat with the lid open

with automatic preheating

200 °C 22 min.
3 Hot air program (125 -200 °C) (1 min. = 1 hr.)
‘ga'  Hot air fryer top heat only
.o with automatic preheating
. 180 °C 25 min.
~—— Roasting program (125-200°C) | (1 min. -1 hr)

Pork roast with crackling, pork
roast, meatloaf

top heat only

with automatic preheating

160 °C 30 min.
A ) ; Baking program (125 - 200 °C) (1 min. =1 hr.)
% Muffins, cakes and baked goods |- top heat only
with automatic preheating
Drying program (405_095 ) |2 hrs.2—h T2 hrs.)
= Dehydration of fruit and vegeta-
’ bles, e.g. apple rings top heat only

without automatic preheating




8. Using the accessories

Accessory Function/use
¢ Is always inserted into the hot air fryer. If not, ADD PAN
appears on the display.
¢ Drains grease.
Preparation with closed lid:
Grill plate 14 | The heat only comes from above.
Well suited for the preparation of thicker pieces of meat and frozen meat.
Preparation with open lid:
Well suited for grilling lean pieces of meat, for example.
The heat only comes from below.
* Place on the grill plate 14.
Pan Preparation with closed lid: well svited for grilling food without turn-
(Pancha) 15 |9 &-9- pizza, or when little turning is required, e. g. fish.

Preparation with open lid: ideal for grilling delicate foods that are
turned frequently, such as vegetable slices or for baking.

Frying insert 16

* Place on the grill plate 14.

* The hot air can circulate easily through the holes in the frying in-
sert 16. This promotes the even distribution of heat.

* For French fries, wedges, sweet potato chips, vegetables in pieces
and similar food

* Fill the frying insert 16 only loosely up to the MAX 17 marking with
French fries (maximum quantity: 1000 g).

NOTE: for raw ingredients, mix in approx. ¥2 tablespoon of cil (e.g. sun-

flower or rapeseed oil). This prevents sticking to the frying insert 16 and

improves the taste. This is not necessary for deep-frozen French fries and

similar products, as these are already pre-fried.

12 GB




9. Operation

& DANGER of burns!

©® During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 4 on the back.

® Use oven gloves or potholders to touch
the pan 15 and frying insert 16.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlet 4. Be careful not to put
your hands into the steam.

® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.

©® Only carry the hot air fryer by the side
handles 7.

WARNING! Risk of material damage!

© The device must not be operated
under any circumstances without
the grill plate 14!

9.1
®  When the device is set up, plug the

Power connection

mains plug 5 into an earthed wall sock-

et that corresponds to the specifications

on the rating plate. The wall socket must

also be easy fo reach after switching on
the device.

- All indications on the touch dis-
play 11 are lit briefly.

- The grill plate 14 must be inserted,
otherwise ADD PAN lights up on the
touch display 11.

- A double acoustic signal can be
heard.

- The on/off button ¢ 24 symbol lights
up. The lit symbol indicates standby
mode.

9.2 The touch display

On the touch display 11 there are symbols
that only display functions, e.g. the preheat-
ing symbol ® 26.

Other symbols (also) represent a button, e.g.
the start/pause button @ 25. The term ‘but-
tons’ is used in this instructions for buttons
and keys to make the text easier to read.

9.3 Switching on/off

® Press the button & 24 to switch on the
device from standby mode.

- The display 11 shows the program
symbols 27 and all buttons.

- The smoker button 28 flashes.

- The temperature is not displayed and
the time is displayed as 00:00.

- If no button is pressed for 5 minutes,
the device switches back to standby
mode.

¢ If you press the button ¢ 24 while a
program is running, the program will
end and done will appear on the dis-
play for a few seconds. The start screen

then reappears. Press the button & 24

again to switch the device to standby

mode.

¢ Once a program has been set, it must
be started within the next 5 minutes by
pressing @ 25. If this does not happen,
the device goes into standby mode.

GB 13



9.4 Smoker tray

& DANGER! Risk of fire!

© The smoking chips must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste. There is an ex-
tremely high risk of firel

The smoking chips are ignited in the smoker
tray. This only happens if you have made the
appropriate settings on your device.

While the smoking chips are being lit,
IGN appears on the display. If a long
smoking time is set, the process will re-
peat multiple times.

Maximum quantity of smoking chips:
Fill the smoker tray 18 to a maximum of
just below the rim.

A full smoker tray is sufficient for ap-
prox. 5 hours of smoking. You can then
refill it during operation.

The smoke produced is released into the
inferior via the smoke outlet 10.

When the lid is open, no smoke is emit-
ted via the smoke outlet 10.

Used smoking chips can be left in the
smoker tray and used again next time.

Remove the cover 8 upwards.

Pull out the smoker tray 18.

Fill the smoker tray to just below the rim
and reinsert it.

4. Put the cover back in place and slide it
all the way down. It must be completely
closed.

wn -

14 GB

9.5 Manual settings

While the device is switched on, the buttons

are visible on the display 11. You can use

them to change the temperature and cook-

ing time seftings at any time when the pro-

gram is either selected or started.

o Use the buttons 4 /=20 to set the tem-
perature:

- Press briefly for 5 °C increments.
Keep pressed for fast forward/re-
verse.

e Use the buttons /=23 to set the cook-
ing time:

- Press briefly for 1-minute increments
for times up to 60 minutes. 15 minute
increments for times longer than one
hour.

- Keep pressed for fast forward/re-
verse.

- After releasing the button, the display
flashes for approx. 5 seconds, then
lights up and the new time begins to
count down.

- The display shows H for the set hours
and MIN for the set minutes.

9.6 Using Programs

NOTES:

o Make sure that the food will not touch
the hot heating element 3 on the inside
of the lid and becomes stuck there.

® You can shorten or skip the heating phase
by pressing the button & 26.

When you select a program, you can also
change the following seftings at any time:
- Temperature: press the setting buttons
+/=- 20
Cooking time: press the setting buttons

+/=- 23

1. Prepare the foods and place them in the
frying insert 16 or the pan 15.
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Place the grill plate 14 in the hot air fry-

er so that the fat runoff reaches into the

funnel in the hot air fryer.

Close the lid 2.

Press the button ¢ 24 to switch on the

device from standby mode. The entire

display lights up.

Press the button ® 19 repeatedly to se-

lect the desired program.

- The symbol of the selected program
flashes.

- The start/pause button @ 25 flashes.
(The smoker button 28 also flashes
during the smoker program.)

Press the start/pause button @ 25

again in order to start the program.

A heating phase now begins for all pro-

grams except smoker and dried fruit.
- The preheating symbol B 26 is lit.

- The set temperature and the duration
of the heating phase are displayed.

- The heating time/cooking time is
counted down.

- The selected program symbol 26 is
lit.
- The smoker button 28 flashes.

. At the end of the heating phase, an

acoustic signal sounds and ADD FOOD
appears on the display 11.

The start/pause button @ 25, the se-
lected program symbol and the smoker
button 28 flash.

Open the lid 2 and ...

.. place the prepared food directly on
the grill plate 14.

.. place the frying insert 16 or the
pan 15 with the prepared food on
the grill plate 14.

Close the lid 2. The cooking process is
started automatically and the remaining
cooking time is counted down in the
cooking time display 22. The selected

program symbol lights up and the smok-

er button 28 flashes.
(If you press the smoker button 28, IGN
appears on the display.) As long as

IGN is lit, the smoking pellets in the tray
are heated until they start to smoke. After
approx. 5 minutes, the full display ap-
pears again and the time is counted
down. The lit smoker button ® 28 indi-
cates that the smoker function has been
selected as an additional function.

or

If you are using the grill plate 14, press
the start/pause button & 25 twice to
start the cooking process with an
opened lid 2. The remaining cooking
time is counted down in the cooking time
display 22. The selected program sym-
bol lights up and the smoker button 28
flashes - the smoker function cannot be ac-
tivated when the lid is open.

9.7 Interrupting the

cooking process

You can interrupt the cooking process at any
time, e.g. to check the degree of browning.

Pause with the start/pause button

e Press the start/pause button @ 25.
- The button 25 flashes.
- The program symbol flashes.
- The time is no longer counted down.
e Press the start/pause button & 25 again
to continue the cooking process.

Pause by opening the lid
e Open the lid 2.
- The button 25 flashes.
- The program symbol flashes.
- The time is no longer counted down.
¢ Close the lid 2 again to continue the
cooking process.



9.8 Smoker

You can run the smoker as a separate pro-
gram or add it to other programs.
The smoker program is started in the same

way as all other programs. This program al-

lows you fo give the food a wonderfully
smoky flavour.

It is important that you have placed smoking
chips in the smoker tray 18 before starting
the smoker function.

NOTE: the smoker function only works with
the lid 2 closed. No more smoke is pro-
duced if the lid is opened when the smoker
function is active. The function restarts after
closing.

Use as custom program

1. Press the button ® 19 until the smoker
symbol flashes on the program dis-
play 27 and the smoker button ® 28
flashes.

2. Ifrequired, change the sefting for the time
using the buttons /= 23.

3. Press the start/pause button ¢ 25 to
start the smoker program. IGN appears
on the display. As long as IGN is lit, the
smoking pellets are heated up in the
tray until they start to smoke.

After a few minutes, the entire display is
shown and the time is counted down.
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Use as an add-on to other pro-

grams

® Press the flashing smoker button ® 28
while another program is running. IGN
appears on the display. As long as IGN
is lit, the smoking pellets in the tray are
heated until they start to smoke. After a
few minutes, the full display is shown
and the time starts to count down.

9.9 End of the cooking
process

* An audio signal sounds when the pro-
gram has finished. done appears on the
display for a few seconds.

The ventilation continues fo run for

30 seconds.

You need a plate or bow! (pre-heated if
necessary).

To disconnect the device from the mains
pull the mains plug 5 after use.

1. Open the lid 2.

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

3. Pull out the grease drip tray 12 and dis-
pose of the collected oil.

4. Allow the device and accessories to

cool down before cleaning them.

NOTE: if, for example, the degree of
browning does not yet meet your require-
ments, you can adapt the cooking process
manually (see “Manual settings” on

page 14). Close the lid 2 and start the cook-
ing process again. Check the level of brown-
ing after a few minutes.



9.10 Manually stop the

cooking process

While the program is running, press the

button ¢ 24 to end the program. done

appears on the display for approx.

10 seconds. The entire display is then

shown again.

You may select a program again.

Or press the button ¢y 24 to switch the

device to standby.

- An acoustic signal can be heard.

- The display 11 only shows the symbol
& 24.

To completely switch off the device and

disconnect it from the power supply, pull

out the mains plug 5.

9.11 Grilling with bottom

heat

10. Preparation tips

The hot air fryer combines many different
functions in one device. You can, for exam-

ple:

fry with hot air

grill a chicken or a roast

bake pizza

prepare many frozen ready meals (e.g.
chicken wings, fish fingers, cheese or
vegetable sticks)

bake biscuits or muffins

grill kebab or vegetable skewers
dehydrate apple rings or other fruit

use the smoker function to give the food
a distinctive flavour

In this chapter you will find some tips
and a cooking table with examples as a
guideline for the quantity, cooking time
and temperature.

The information in the cooking table

< Steak: This program enables grilling

may differ from the preset times and
with bottom heat when the lid is open

temperatures. Due to the different prop-

o This is the right program for all foods erties and initial temperature of the

that need to be seared and that require
bottom heat, e.g. steaks.

The cooking time is not interrupted dur-
ing this program if the lid 2 is open
from the start or is opened during the
program.

Grilling with bottom heat with the lid 2
open is recommended, for example,
when grilling delicate foods that are of-
ten turned, such as steaks or vegetable
slices.

When the lid is closed, the oven switch-

es from bottom heat to top heat.

food, it is not possible to give exact
cooking times. The information in the
cooking table is a guideline.

Preparation of the food

All food must be as dry as possible
when used for frying. Dry the food to be
fried and remove any ice from frozen
food.

When using deep-frozen food, remove
as much water and ice as possible be-
fore you put the food into the hot air fry-
er.

In case of breaded food, please make
sure that the breading sticks as tightly as
possible to the food to be fried.



Temperature and cooking time

e For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the cooking time.

¢ Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying insert 16 must not be filled
more than to the MAX 17 marking.

* Acrylamide may be carcinogenic. In or-
der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, browning the
food too much should be avoided.

For an even browning

¢ |f the food (e.g. French fries or chicken
nuggets) requires an even browning,
give it 1 - 3 shakes or turns during the
frying process.

e Use ingredients of uniform thickness or
size.

Baking

Dough may never be filled directly
into the frying insert 16. After prepar-
ing the dough put it info a baking tin or an-
other heatresistant pan (e.g. muffin liners).
Then put the container holding the dough
into the frying insert 16.

Package instructions

If on a package of deep-frozen food you
don'tfind information regarding the cooking
times for hot air fryers, observe the times giv-
en for convection ovens.
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10.1 Cooking table

. .k Tem-
Food Tips (S ;::;;(ty) (nIil::::es) pera-
’ ture*
French fries 3 Progrqm ‘g‘g‘ 500 g 2 19 190 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 16 [ 1000 E 35 190 °C
ucts, pre-fried)
French fries 3 Program ‘g’ 1000 g 20-24 200 °C
(homemade, thick) Add 1/2 tablespoon of
oil and mix well
Use the frying insert 16
Chicken legs 23 Program 1000 g 22 - 28 180 °C
(fresh, boneless) Use the frying insert 16
Chicken nuggets Program 900 g 18 - 22 180 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 16
ucts)
Fish fingers (deep- Program '8’ 280¢g 8-10 200 °C
frozen products) Use the frying insert 16
Courgette 23 Program < 650¢g 17-20 |200°C
Use the pan 15
Cut in slices
Add 1 tablespoon of oil
to the pan
Cook with the lid open
Potato pancakes Program & 900 g 20 180 °C
Use the frying insert 16
Chicken wings Program ‘& 1000g | 15-20 |200°C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 16
ucts)
Ribeye steaks Program < 3 steaks, 7-9 240 °C
Use the grill plate 14 approx.
Grill with the lid open 3 cm thick

If necessary, use a roast
thermometer

* Variables in bold type are to be adjusted manually.
All figures are approximate. The times may vary depending on the type and thickness of

the food.




The superscript numbers 23 have the following meaning:
!: shake or turn halfway through the cooking time.
2: shake or turn after one third and two thirds of the cooking fime.
3: shake or turn after one fourth, one half and three fourths of the cooking time.

10.2 Table with meat types, degrees of doneness and the
associated core temperatures

For pieces of roast meat, the cooking time and cooking temperature depend on the weight
and which piece of meat you use. A good guideline is the core temperature, which you can
measure with a roast thermometer.

Degrees of doneness

Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | Well Done
Venison X X 65 °C 70 °C 75 °C
Beef 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Pork X X 63 °C 68 °C 71°C
Lamb X X 63 °C 66 °C 71°C
Chicken X X X X 85 °C
Fish X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recipes

The device is connected to the power supply
and has been switched on. The grill plate is
inserted and the entire display is visible. The
lid is closed. The description in the recipes
begins with the selection of the program.

11.1 Grilled balsamic
mushrooms

Select the grill program =
Ingredients for 4 portions

Ingredients

400 g mushrooms, halved

1 tablespoon of oil

2 chopped garlic cloves

60 ml balsamic vinegar

salt and pepper

2 tablespoons of chopped fresh parsley
wooden skewers, soaked in water for
30 minutes

Preparation

1. Mix the oil, balsamic vinegar, garlic,

salt and pepper in a large bowl. Add

the halved mushrooms and stir until the
mushrooms are covered with the mari-
nade. Cover and leave to infuse for

15 minutes.

Skewer the mushrooms.

. Select the grill program. Set the time to
6 minutes. The temperature remains at
240 °C.

4. Start the program. Preheating begins.

5. When preheating is complete, ADD

FOOD appears on the display. Open
the lid and place the skewers next to
each other on the grill plate.

6. Close the lid to start cooking. The time is

counted down.

7. After 3 minutes, turn the mushroom

skewers and close the lid again.

8. Once the cooking time is complete,

open the lid and remove the skewers

SN

from the device. Transfer to a serving
dish and sprinkle with fresh parsley.

11.2 Smoked beef spare ribs

The cooking time depends on the size and
thickness of the ribs. The aim is to bring the
ribs to an internal temperature of approx.
90 °C so that they become tender and

crispy.

Select the smoker program @&
Ingredients for 4 portions

Ingredients

2 kg beef ribs

Spice mix:

1 tablespoon garlic powder

1 teaspoon of crushed mustard seeds or
mustard powder

1 tablespoon of smoked paprika

1 tablespoon of ground black pepper
2 teaspoons salt

For brushing:

60 ml beef stock

60 ml water

2 tablespoons Worcestershire sauce

Preparation

1. Place all the ingredients for the spice
mix in a small bowl and stir until com-
bined. Rub the ribs with the spice mix
until they are coated.

2. Pull the smoker tray out of the device.
Use the small spoon to place the smok-
ing chips in the smoker tray until it is
filled to just below the rim. Push the
smoker tray back into the device and re-
insert the slider.

3. Place the ribs on the grill plate and
close the lid.

4. Select the smoker program. Set the time
to 5 hours. The temperature remains at
120 °C.

5. Start the smoker program. IGN appears
on the display for a few minutes. This
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means that the smoking chips are ignit-
ed. You will see IGN more often over

the course of the 5 hours. This is normal.
If you wish, turn the ribs after 1.5 hours.

. Add the broth, water and Worcester-
shire sauce to a bowl and mix together.
Brush the ribs with a thin layer of this
mixture several times during the last
hour of the smoking time.

. The cooking process is complete when
the ribs show approx. 90 °C on a roast
thermometer inserted into the thickest
part of the ribs. Then switch off the de-
vice, leave the lid closed and leave the

ribs to rest for approx. 45 minutes.

TIP: if you wish to prepare other foods in
your hot air fryer, you can also warm the
ribs in a preheated oven. Turn down the tem-
perature in the oven when you put the ribs

in.

8. Cutinto slices between the bones before

serving.

11.3 Salmon burger

Select the grill program <
Ingredients for 4 portions

Ingredients

Salmon patties:

700 g skinless salmon fillets (boneless)
1 small onion, finely chopped
100 g breadcrumbs

grated zest of half a lemon

1 teaspoon paprika

1 egg white

salt and black pepper to taste
additional:

4 hamburger buns

lettuce leaves

onion slices

mayonnaise
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Preparation

1.

Place all the ingredients for the salmon
patties in a food processor and chop
until combined.

. Divide the mixture into 4 balls and care-

fully press them flat.

Select the grill program. Set the time to
5 - 7 minutes. The temperature remains
at 240 °C.

Start the program. Preheating begins.
When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Open
the lid and place the salmon patties next
to each other on the grill plate.

Close the lid to start cooking. The time is
counted down.

Halfway through the cooking time, turn
the salmon patties over and close the lid
again.

. Prepare the burger buns with mayon-

naise, lettuce leaves and onion slices.
Once the cooking time is complete,
open the lid, remove the patties from the
device and divide them between the
buns.

TIPS:

The grilling time depends heavily on the
thickness of the salmon patties. You can
of course also fry the salmon patties
California style. The inside remains
slightly raw.

You can also serve the salmon patties
without buns.

Graved salmon sauce or wasabi may-
onnaise also taste great with this dish.



11.4 Smoky chicken thighs

Select the grill program and also the smoker

function & + (&
Ingredients for 4 portions

Ingredients

8 chicken thighs with bone and skin
Marinade:

11/2 tablespoons of smoked paprika

1 tablespoon onion powder

172 teaspoon chilli powder

1 tablespoon soy sauce

1 teaspoon dried oregano or thyme or both
172 tablespoon of ground black pepper

30 ml sunflower oil

Preparation
1. Place all the ingredients for the mari-

nade in a large bowl and mix until com-

bined. Place the chicken thighs in the
bowl and mix until they are coated with
the marinade. Cover with cling film and
place in the refrigerator for 30 minutes.
2. Pull the smoker tray out of the device.
Use the small spoon to place the smok-
ing chips in the smoker tray until it is
filled to just below the rim. Push the

smoker tray back into the device and re-

insert the slider.

3. Select the grill program. Set the time to

22 minutes. The temperature remains at

240 °C.

Switch on the smoker function.

Start the program. Preheating begins.

When preheating is complete, ADD

FOOD appears on the display. Open

the lid and place the chicken thighs next

to each other on the grill plate.

7. Close the lid. IGN appears on the dis-
play. The smoking chips are ignited. As
soon as the display goes out, the time
begins to count down and cooking be-
gins.

oA
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Halfway through the cooking time, turn
the chicken thighs over and close the lid
again.

9. When the cooking time is complete,
open the lid and remove the chicken
thighs from the device. Leave them to
rest for approx. 5 minutes.

TIPS:

¢ 8 larger chicken thighs may not fit on
the grill at once. In this case, you will
need to grill them in two batches.

¢ Depending on the size of the chicken
thighs, the cooking time may vary slight-

ly.

11.5 Lemon Pepper Prawns

Select the grill program <
Ingredients for 4 portions

Ingredients

Lemon Pepper Prawns:

500 g king prawns, peeled and deveined
2 tablespoons sunflower oil

peel and juice of 1 lemon

salt and pepper

Salad:

chopped iceberg lettuce

croutons

Dressing:

120 ml mayonnaise

2 tablespoons of grated Parmigiano Reg-
giano

2 teaspoons Dijon mustard

1 clove of garlic, chopped

1 tablespoon lemon juice

1 teaspoon Worcestershire sauce

salt and pepper

Preparation

1. Mix the oil, lemon juice, grated lemon
zest, salt and pepper in a bowl. Add
the prawns and mix.
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2. Select the grill program. Set the time to
7 - 9 minutes. The temperature remains
at 240 °C.

3. Start the program. Preheating begins.

4. When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Open
the lid and place the skewers next to
each other on the grill plate.

5. Close the lid to start cooking. The time is
counted down.

6. Halfway through, turn the prawns over
and close the lid again.

7. Once the cooking time is complete,
open the lid and remove the prawns
from the device.

8. Put all the ingredients for the dressing in
a bowl and whisk them together.

9. Divide the salad and croutons between
the plates and pour the dressing over
them. Finally, add the grilled prawns
and serve.

TIP: You can add other ingredients such as
baby tomatoes, cucumber or avocado and
use different dressings to taste.

11.6 Smoky mixed French
fries with herb
mayonnaise

Select the hot air program and also the

smoker function ‘&' +
Ingredients for 4 portions

Ingredients for the mayonnaise
1 egg yolk

1 teaspoon mustard

125 ml sunflower oil

1 teaspoon finely chopped parsley

1 teaspoon finely chopped chervil

1 tablespoon lemon juice

salt, pepper

Ingredients for the French fries
250 g sweet potatoes

250 g waxy potatoes

2 tablespoons sunflower oil
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Preparation

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

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

3. Add herbs and flavour with salt, pepper
and lemon juice.

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

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

6. Select the hot air program and change

the time to 20 minutes - the temperature

remains at 200 °C.

Switch on the smoker function.

Start the program. Preheating begins.

When preheating is complete, ADD

FOOD appears on the display. Place

the frying basket on the grill plate,

place the potatoes in the basket and

close the lid.

10.IGN appears on the display. The smok-
ing chips are ignited. As soon as the
display goes out, the time begins to
count down and cooking begins.

11.Shake the French fries well every 5 min-
utes or so.

12.Salt the French fries and serve them with
the herb mayonnaise.
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11.7 Steak Provencal style

Select the grill program <
Ingredients for 4 portions

Ingredients

4 steaks (175 g each)

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon dried thyme

1 teaspoon dried rosemary
1 teaspoon dried oregano
Y2 teaspoon dried tarragon
salt and pepper

Preparation

1. Mix the herbs, salt, pepper and olive oil
and marinate the steaks in it.

2. Switch on the grill program. Set the time
to 12 - 14 minutes. The temperature re-
mains at 240 °C.

3. Open the lid and start the program. Pre-

heating begins.

4. When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Place
the steaks next to each other on the grill
plate.

5. leave the lid open and start the cooking
process by pressing the start/pause but-
ton. The time is counted down.

6. Grill the steaks with the lid open until
the desired degree of doneness is
reached. Turn them regularly.

7. Serve with herb baguette, salad or veg-
etables.

11.8 Chicken Jamaican style

Select the hot air program ‘g’
Ingredients for 4 portions

Ingredients

1 whole chicken (approx. 1.5 kg)
2 tablespoons soy sauce

2 tablespoons olive oil

juice of 1 lemon

2 garlic cloves

4 cm ginger, grated

2 teaspoons chili flakes

1 tablespoon jerk spice mix

Preparation

1. Wash and dry the chicken.

2. Peel and chop the garlic.

3. For the marinade, mix soy sauce, olive
oil, lemon juice, spice mix, garlic, gin-
ger and chili flakes in a bowl.

4. Cover the chicken in marinade and
leave to marinate overnight in the refrig-
erator.

5. Select the hot air program. Set the time
to 40 minutes and the temperature to
180 °C.

6. Start the program. Preheating begins.

7. When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Open
the lid and place the marinated chicken
on the grill plate.

8. Close the lid to start cooking. The time is
counted down.

9. Halfway through, turn the chicken over
and close the lid again.

10.At the end, you can use a roast ther-
mometer to check whether the chicken is
cooked through. It should indicate
around 80 °C at the thickest point.

11.Serve a salad with the chicken.



11.9 Courgette and

aubergine skewers

Select the grill program <
Ingredients for 4 portions

Ingredients

Y2 teaspoon pepper

Y2 teaspoon pimento

Y2 teaspoon coriander
Y2 teaspoon dried thyme
Y2 teaspoon dried oregano
1 teaspoon salt

50 ml olive ol

2 aubergines

2 courgettes

2 onions

wooden skewers

Preparation

1.
2.

Mix the herbs, spices and oil in a bowl.
Cut the courgettes and aubergines info
2 cm thick slices and quarter the on-
ions.

. Add the vegetables to the spice and oil

mixture.

Alternate the vegetables on the skewers.
Open the lid and select the grill pro-
gram. Set the time to 15 minutes. The
temperature remains at 240 °C.

Start the program. Preheating begins.
When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Place
the skewers next to each other on the
grill plate.

Leave the lid open and start the cooking
process by pressing the start/pause but-
ton. The time is counted down.

Turn the skewers regularly.
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11.10Chocolate tartlets with
a liquid core

Select the baking program ‘=
Ingredients for 8 - 10 tartlets

Ingredients

75 g dark chocolate
3 eggs

75 g butter

75 g sugar

50 g flour

Preparation

1. Chop the chocolate and melt it in a wo-
ter bath.

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

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

4. Sift the flour over the mixture and stir to

form a smooth dough.

Fold in the chocolate and butter mixture.

Pour the batter into muffin moulds and

place them in the pan.

7. Select the baking program. Set the time
to 7 -10 minutes and the temperature to
160 °C.

8. Start the program. Preheating begins.

9. When preheating is complete, ADD
FOOD appears on the display. Open
the lid and place the pan on the grill
plate.

10.Close the lid to start cooking. The time is
counted down.

11.Bake the chocolate tartlets and enjoy
them warm.
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12, Cleaning

& DANGER of burns!
© Let the device cool down before moving
or cleaning it.

DANGER! Risk of electric
shock!
© Pull out the mains plug 5 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
© The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material damage!

® Do not clean using sharp obijects or
abrasive cleaning agents.

©® The heating elements 3 and 13 must
not be wiped with a damp cloth.

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

2. Wipe several times with a damp microfi-

bre cloth which you should wash and
wring out in between.

3. Dry with a tea towel.

13. Storage

¢ Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 5 has been pulled
out,
... the device has cooled down and
... all parts are completely clean and
dry.
® You can wind the power cable 5
around the cable spool 6 on the back
of the device.

Accessories

® Remove coarse food residues.

e Grill plate 14, frying insert 16, pan 15
and the grease drip tray 12 can be
cleaned in the dishwasher.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

Soak burnt-in food leftovers beforehand.

¢ let all parts dry completely before you

put them away or use the device again.

Housing
*  Wipe the housing from the outside with

a damp cloth and a little mild detergent.

® Dry with a tea towel.

Interior

1. Clean the inside of the lid 2 with a soft
sponge, a little water and mild deter-
gent.




14. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

28 GB

15. Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

DANGER! Risk of electric
shock!
© Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Fault Possible causes /

Actions
® Has the device been
No connected to the pow-
function er supply?

o Check the connection.

*  Was the quantity too
large or the pieces too
thick?

Was the temperature or
cooking time set too
low?

Food not yet
ready after

the recom- .
mended fime

¢ Are there food residues
on the heating ele-
ment 3 that can burn

Formation of during heating? The fry-

thick smoke S
and strong ing insert 16 must not
amell be filled more than to
the MAX 17 marking.
* Has the cooking time
been set too long?
e After the heating phase,
ADD FOOD open the lid 2 and add
the food.
ADD PAN ® Insert the grill plate 14.
¢ Cooking time expired.
done Remove the cooked

food.




16. Technical
specifications

Model: SHLFS 2200 A1

Mains voltage: (220 - 240 V ~
50 -60Hz

Protection |

class:

Protection type: |IPX4 (protection against
water splashes)

2200 W

Power rating:

Symbols used

c € With the CE marking,

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

This symbol reminds you to dis-

ﬂ ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
mp  |rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

~ AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.

17. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us - at our discretion - free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.
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The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 474698_2407 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ |ffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-

ported as defective free of charge to the

service address specified to you, includ-

ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
474698_2407 to open your user instruc-
tions.

™
- \ 4
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Emokomrnon

MAX

Aapr oTo Katrdki

KaTraki

AvTioTaon (oTnv eTdvw TTAEUPd TOU KOTTOKIOU)

Avoiyuata e§6dou aépa

KaAwdio nAekTpIKAG oUvdEaNG PE QIS TPOPOdOTiag

AiGragn epiEAigng kaAwdiou (oTnv Triow TTAEUPA TNG CUOKEUNRG)
NaBég

Kd&Auppa tayiou katrviopaTtog

Bideg yia aTepéwan Twv AaBwv

‘E€od0og katrvou

0B6vn aeng/oBdvn ue evdeigelg Kal TTARKTPa alodnThpa

Aoxeio auAAoyng AiTToug

AvTioTaon (Katw atrd Tnv TTAGKa YKPIA)

MAGKa yKPIA

MAdka wnaoipatog (Plancha)

KaAaBi1 @pitédag

2nuad yia Tn PéyioTn oTAbun TTARpwonG Tou KaAabiou QpITECaG
Tayi kamviopaTtog

XWPIC arTeIkovIan: KOUTAAI yia TOTToBETNGN TOITT {UAOU KATTVIGUATOG
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Euxapioroupue yia rnv
gumioroouvn oag!

ZuyxapnTipia yia TNV ayopd Tng véag 0ag
PPITECOG BepUOU aépa Pe ETITPATTECIO Ka-
TIVIOTAPL.

Na Tov ao@aAr] xeipiopd Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VA YVWPICETE TO GUVOAO dUVATOTHTWV
TOU:

e T[lpiv amé Tnv mpwrn Béon o€ Acl-
Toupyia, S10BAOTE TTPOOEKTIKA QUTEG
TIg 0dnyieg Xxpriong.

¢  TnpRoTE OMWOBNATTOTE TIG UTTOdEIgEIG
aoc@alAeiag!

* H xprion Tng OUOKEUNG ETITPETTETAI
MOVO LE TOV TPOTIO TTOU TrEPIYPAQE-
Tal OTIG TTApOUCEG 0dnyieg Xprong.

*  QuAdgre auTég TIG 0dnyieg XpRong
YIO HETETTEITO AVOAPOPA.

* Av XpelaoTEi va TTApOSWOETE TN OU-
OKEUN O€& TPITOUG, CUNTTEPIAGBETE
Kal TIG TrTapoUceg odnyieg Xpnong.
O1 0dnyigg xpnong armroreAouv ava-
TMOOTTAOTO UEPOG TOU TTPOIOVTOG.

>aG eUXOPaOoTE va aTTOAQUCETE TN XPHon
TNG vé€ag aag epITeag Bepuou aépa e TTI-
TPATTECIO KOTTVIOTAPI!

2uuBoAa orn ouokeun
To gUuBoAo autd oag TTPOEIBOTTOIE
Va JNV GKOUUTTATE TNV KAUTH ETTI-
Qaveia.
ME TN ofjpavon autr 0ev PETARAA-

Aouv oUTe Tn yeuon ouTeE TV oOun
TWV TPOYIidwWV.

QI? To oUpBoAo onuaivel TTwWG Ta UNIKG

X X X * 4 v
RE AR
Mnv XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN O€ KAEI-
OTOUG XWPOUG Kai/f] XWPEOUG SIGUOVAG, TT.X.
KTipIa, OKNVEG, TPOXOOTTITA, AUTOKIVOUUEVA
TpOXOOoTTITA 1] oKA®N. Kivduvog-8dvarog
até dnAnTnpiaon amé povogeidio Tou Gv-
Bpaka.

2. Evoéedeiyuévn xpnon

H @piTéda Beppou aépa pe emTPATTECIO KO-
TIVIOTHPI TTPOOPICETAI YA TO JayEipEPA TPO-
PiNwV o€ KaUTO aépa o€ BepUoKpATies
MéXPI TO avwTePO 240 °C.

H @piTéfa Bepuou aépa eival oxedlaouévn
yia oikiakr xprion. H gpitéfa Bepuou aépa
ETITPETTETAI VO XPNOIYOTIOIEITAI HOVO OF
oTEYVO UTTQIBPIO XWpPO.

ATtrayopeUeTal n Xpron TnG CUOKEUNG Yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avayevoyevn Kakn xpnon
MpéTTel va KPUWVETE EVTEAWG TA TOITT
gUAou katviopaTog TTPIV TNV aTTOPPI-
wn. Ze Kapia TTEPITITWON OV ETTITPETTE-
Tal va TTETATE TNV KAUTr) oTAXTH OTA
OIKIOK& QTTOPPIMPaTA.

*  Aev emTpéTTETAI N ATTOBNAKEUGN A Agl-
TOUpYia TNG CUOKEUNG O€ BepUOKpaaies
XapNASTEPEG ato 5 °C. dpovrioTe
(WOTE N CUCKEUN VA PNV JEIVEI 0€ Kapia
TEPITTTWON £EW O€ TTEPITITWON TTaYE-
TOU.

*  Mnv agrjvete Tn CUCKEUA OTN BPOXA.

*  H opiméda Bepuol aépa dev givar KaTaA-
AnAn yia 1o ZéoTapa uypwy.

*  H opitéda Bepuol aépa dev gival KaTaA-
ANAn yio XpAion o€ E0WTEPIKOUG XW-
pougG.



3. Ymodeiésic aocpaAciag

lposidomroifoeig
271G TTapoUoeg 0dnyieg XpProng XPnaoIUoTrolouvTal, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG TTPO-
€100TTOINTEIG:
KINAYNOZX! MeydAog kivduvog: n un Tpnon tng mpoeidotroinong Ytropei va odn-
ynoel o€ BAABEG TNG CWUATIKAG AKEPAIOTATAG Kal TNG JWAG.
MPOEIAOMOIHZH! MéTpiog KivOuvog: n un TPNon Tng TTPoEIdOTToinNoNG UTTOPEi va TTpo-
KaAéogl TpaupaTiopoug 1] coBapég UAIKEG CnUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n pun TAPNCN TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPET VA TTPOKAAETEI
eAaQPOUG TPAUUATIONOUG A UAIKEG NUIEG.
YNOAEI=H: 8¢épara kal id1atepdTnNTEG TTOU TIPETTEI VO AAUBAVETE UTTOWN OTAV XEIPICEOTE
TN OUOKEUN.

Odnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia

® H ouokeun auTh pTTopei va xpnoipoTtroinBei atrd Taidid nAikiog
avw Twv 8 £TWV, KABWG Kal atTd ATOUA JUE HEIWPEVEG CWHATIKEG,
a100nNTAPIES 1) BlavonTIKES IKAVOTNTEG A/KaI ATTO ATOUA XWPIG
euTTEIpia /KAl yvwaorn pévo v emIBAETTOVTAI I} KaBodnyouvTal
yia TNV ac@aAr] Xpron TnG CUCKEUNG Kal £X0UV KOTAVONOEI TOUG
KIVOUVOUG TTOU €VEXEI N XPNON TNG OUOKEUNG AUTHG.

® H ocuokeun dgv eTITPETTETAI VA XPNOILOTIOIEITAI OTTO TA TTAIDIA
WG TTaIXVIdI.

® O kabapioudg Kal N ouvTApnon XPHOoTN OEV ETTITPETTETAI VA
eKTEAOUVTAI ATTO TTAIBIG XWPIG ETTIBAEWN.

® H ouokeun gival KAaTAAANAN ovo yia Xprion o€ EWTEPIKOUG XW-
poug. Kartd Tn Acitoupyia o€ €EwTEPIKOUG XWPOUG...

.. N OUOKeUN TTPETTEl VO OUVOEETAI O€ TTPICO JE YEIWON AOPAAEi-
aG.

.. N OUOKEUN TTPETTEI VA TPOQPODOTEITAI HECW TTPICOC PE EYKATA-
otaon evog peAé aopalAciag (RCD) ye ovopaoTIKO peupa
evepyoTroinong ox1 HeyaAuTeEPO Twv 30 MA 0TO KUKAWUA peU-
MOTOG. ZUMBOUAEUTEITE TOV NAEKTPOAOYO GO OXETIKA. AvaBé-
OTE TNV EYKATAOTACON MOVO O€ £EEIBIKEUPEVO NAEKTPOAGYO.

.. TO KAAWSIO NAEKTPIKNG oUVOEONG TTPETTEI VA EETALETAI TUXVA
yia €VOEIgeIC CnuIwv. Agv eTTITPETTETAI TTAEOV N XPNON TNG OU-
OKEUNG €AV TO KAAWDIO NAEKTPIKNG OUVOEDNG £XEI UTTOOTEI {n-
MIG.
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BEPUOKPATIES OTIG ETTIPAVEIEG TNG CUCKEUNG. Mnv akou-
MTTATE T KAUTA PEPN TNG OUOKEUNG OTTWG TT.X. TO AVOly-
Ma €€600U aépa oTnV TTiIow TTAEUPE ) TNV TTAGKA YKPIA.
Ortav n ouokeur Bpioketal o€ Asitoupyia va Tnv ayyileTte
MOVO OTa OTOIXEIO XEIPICHOU.
® Katd 1o Tnyaviopa dia@euyel atro 1o dvolyua 600U aépa Kau-
TOC aTHOG. Mn BadleTe Ta XépIa OTOV ATO.
©® Orav utrooTei BAGPRN T0 KAAWDIO TPOYODOTIAG TNG CUCKEUNG QU-
TAG, QTTAITEITAI N AVTIKATAOTACN ATTO TOV KATOOKEUAOTA A atrd
10 KévTpo ZEPPIG  atTd KATTOI0 ATOUO KE TTapOoIa TTPOCOVTA,
WOTE VA atToPeUXBOUV ol Kivouvol.
© ATtrayopeUeTal 0 KOBAPIOUOGS TWV AVTIOTACEWY UE BPEYUEVO TTO-
Vi.
® H ouokeur auTr] dev TTPOOPICETAl YIa Trn AEITOUPYIQ JE ECWTEPIKO
XPOVODIAKOTITN 1 ME EEXWPIOTO oUCTNUA THAEXEIPICUOU.
© Ze TrepiTTwon AavBaouEvwy XpHoEewV UTTOPE va TTPOKANBouv
TPAUUATIOWOI.
© KaBapideTe Tn cuoKeun TTpIv THV TTpWTN XPnon (BAétre “Ka-
0aplop6g” oeAida 58).
® AtrayopeueTal N xprion SUAGvBpaka ) TTapOPOoIWY KAUCTHWY
UAWV JE TN OUCKEUN aUTh.
E€aipeon: oT1o TOTTOBETNUEVO TOWI KATTVIOPATOG ETTITPETTETAI VA
XPNOIMOTTOIOUVTAI TOITT {UAOU KATTVIOPATOG TTOU TTpoopidovTal
€10IKA yia auTdv TOV OKOTTO.
© Ze Kapia TEPITITWON OEV ETTITPETTETAI VA XPNCIUOTTOIOUVTAI AAAQ
UNIKA 1] TTPOOBETA EKTOG ATTO TA TTPORAETTOMEVA EUAIVA TOITT {U-
AOU KQOTTVIOPATOG OTO TAWi KATTVIOPATOG. MV XPnOoIUOTIOIEITE OI-
voTtrveupa i Bevdivn yia va avaweTe () va avayeTe Lava Tn
QwTial
©® To Tawi KaTTviopaTog deV ETTITPETTETAI VA XPNOIUOTIOIEITAI O€
KAEIOTOUG XWPOUG.
® XpnoiyotroioTe uévo ToITT EUAOU KATTVIOPATOG, T OTToid €ival
KATAAANAQ yIa TNV TTAPACKEUN TPOQPIHWV.

f ® Katd tn Asitoupyia evOEXETAI va avatTTuxBouv uWnAég
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A KINAYNOZ yia raidia!

© Ta uhikad ouokeuaaoiag dev gival TTaIdIKO
Traiyvidl. Ta TTaidid ammayopeUeTal va
TTaiCouV PE TIG TTAOOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog ac@uéiag.

© @povrioTe WAOTE TA TTAIBIA VO YNV UTTO-
pouv va Tpaprouv Tn cuokeur até To
KOAWSI0 NAEKTPIKAG oUVOEDNG KOl va TN
pi¢ouv atrd TV £MIPAVEIA EPYATiag.

© ®uAagTe TN CUOKEUA PJaKPIG aTTd TTaIdIA.

KINAYNOZ yia kai amo

karoikidia kai {wa

EkpeTdAAeuonc!

© O1 NAeKTPIKEG OUOKEUEG PTTOPET va

atroTeAéoOUV TTNYT KIVOUVWY YIO KOTOI-
Kidla kal {wa ekpeT@AAeuong. Ta {wa
JTTOPEl EKTOG AUTOU Va TTPOKAAECOUV
{nuia otn cuokeun. MNa Tov Adyo autd
TTPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
HOKPIG atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

A KINAYNOZ yia mouAida!

®© Ta ouNid avatrvéouv TTio ypriyopa, OI-
QauOoIPAlouVv JIOPOPETIKA TOV aépa OTO
OwWHa Toug Kai gival TTOAU PIKPOTEPQ
atré Tov avBpwTro. MTopei eTTopévwg
va gival TToAU 1TIKivOuvo yia Ta TTouNid
va €I0TTVEUCOUV OKOUN Kal EAAXIOTEG
TTO0OTNTEG KATTVOU TTOU dnuIoupyou-
VTal KOTA TN AEIToupyia auTthg TG Ou-
okeung. OTav XpnoIYoTIOIEITE TN
ouokeun, Ogv Ba TTpéTTel va BpiokovTal
TTOUAIA O€ KOVTIVA atréoTacn.

KINAYNOZX nAskrpomAnéiag
Abyw vypaagiag!
© Aev emMITPETTETAI VO OQHVETE TN GU-
oKeun oTn Bpoxn.
© TlpooTaTéyTe TN CUCKEUR aTTO UYpPACia
Kal VEPO TToU OTACEl 1] WeKAZeTal.
© ATtayopeueTal n BUBION TG CUCKEUNRG,
TOU KaAwdIiou NAEKTPIKKG oUvdEDNG Kal
TOU @IG TpoPodoaiag o€ vepd fj GAAa
uypd.

© ZXe TEPITITWON TTOU EI0XWPROEN UYPO
OTn OUCKEUR, AQaIpEOTE AUECWG TO PIG
Tpopodoaiag. MNpiv atrd Tnv ek véou
0éon o€ Aeitoupyia avaBéoTe Tov €Aey-
XO TNG OUOKEUNG.

© e TTEPITITWON TTOU N CUCKEUT] TTETEI
MEOQ OTO VEPO, ATTOOUVOEDTE APECTWGS
TO QIG TPOYOdOTiag KAl HETA HOVO
BydATte Tn cuokeun atrd TO vEPS. Av
OulBEi KATI TETOIO, N XPNOIUOTIOIEITE
TTAéOV TN GUOKEUR, TTAPA dWOTE TN yia
ENeyX0 O¢€ éva €CEIBIKEUPEVO KEVTPO
ETTIOKEUWV.

®© Mn xeIpiCeoTe TN CUOKEUN pE BpeyUEva
Xépia.

A KINAYNOZ nAekrpomAnéiag!

© Mn BéteTe TN OUOKEUN O€ AgiToupyia, av
n idia N cuokeur A T0 KAAWDOIO NAEKTPI-
KAG oUvOEaNG TTAPOUCIAlOUV EPPAVEig
{NMIEG ) aV N OUOKEUN EXEI TTPONYOUE-
VWG TTECEI KATW.

© ElodyeTte 10 QIg TpOPOdOCiag oTnv Tpi-
Ca poévo étav n ouvappoAdynon Tng
OUOKEUNG £XEl OAOKANPWOED TTANpWG.

®© Edv xpnoiyotroigite KAAWDIO TTPOEKTO-
ongG, TIPETTEI VO ETTAPKEI IO TA TEXVIKA
XAPAKTNPIOTIKA QUTAG TNG CUOKEUNG.

® Mn ouvdEeTe TN CUOKEUN O€ TTOAUTTPI-
Co. KaTi 1€T010 B0 uTTOPOUGCE VA TTPOKO-
AEael uTTEPPOPTWON.

© ZuvdéaTe TO KOAWDIO NAEKTPIKAG OUV-
OE0NG KAl EVOEXOPEVWG TO KAAWDIO
TTPOEKTAONG £TOI, WWOTE VA UNV UTTAPXEI
Kivduvog va TO TTaTACEI KAVEig, va
EUTTAOKEI O€ QUTO 1] v OKOVTAWEI €TTA-
VW TOU.

© ZuvdéeTe TO QIG TPOYPODSOTIag HOVO O€
KOaTAAANAa eykateaTnuévn, TTpooRdoi-
un Tpida oouko, TNG OTToiag N Tdon
QAVTIOTOIXEI TNV TAON TTOU avaypa@PETal
oTNnV TvVakida TuTTou. H TTpila TTPETTEI
va guveyiCel va gival TTpooBAaciun ako-
MN Kai Yeté Tn ouvdean.
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dpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-

KNG oUVOEONG VA YNV UTTooTEl {NUIEG

atrd AIXUNPEG AKPEG i KAUTA onuEia.

Mnv TUAIYETE TO KAAWSIO NAEKTPIKAG

ouvdeong yupw atrd Tn GUCKEUN.

Kartd tnv Tommo8£TNon NG CUOKEUNG

PPOVTIOTE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG

ouvdeaNG va UNV JAyKWOoEl A UTTOOTEI

ouveAiyn.

AKOUN KAl YETA TNV ATTEVEPYOTTOINON N

OUOKeur| gV gival EVIEAWG ATTOMOVW-

pévn a1té TO NAEKTPIKO BikTUO. lNa va T0

EMTUXETE AUTO, ATTOOUVOEDTE TO PIG

Tpopodoaiag arrd Tnv Tpida.

lNa va BYGAeTe TO QIG TPOPOdOTiAg aTTd

Vv 1pila, Tpafdre TTavra aTrd To QIg

TPOPOdOUiag, TTOTE atd 10 KAAWDIO

NAEKTPIKAG oUVOEDNG.

ATtroouvdEaTE TO QIG TPOoYodoaiag atTd

TNV TTpida:

- MeTE atmo KABE Xprion

- O TTEPITITWON TTOU TTOPOUCIAOTEI
BAGBN

- OTav OeV XPNOILOTIOIEITE TN GUCKEUN

- TIPIV ATTO TOV KABAPIoUO TNG CUOKEU-
ng

- O€ TTEPITITWOoN KaTtalyidag

Mpog atrouyr| KIVOUVWY, Unv TTpayua-

TOTTOIEITE OAAQYEG OTO TTPOIOV. AvaBé-

OTE TIG ETTIOKEVEG O€ ECEIDIKEUPEVO

KEVTPO ETTIOKEUWV I OTO KEVTPO CEPPIC.

KINAYNOZ - Kivduvog
mupkayidg!

© TIpETTEl VA KPUWVETE EVTEAWG TA TOITT

EUAou kaTTviopaTog TIpIv TNV aTréppI-
Wn. Z€ Kapia TTEPITTTWwOon dev ETITPETTE-
Tal VO TTETATE TNV KAUTA OTAXTN OTA
OIKIOKG aTToppiduaTa. YTTApXEl E€aIpE-
TIK& peyaAog Kivduvog TTupkayidg!
[MoTé uNv aQrveTe TN CUOKEUR OUVOE-
Oepévn XWpIG va TNV TTAPAKOAOUBEITE.
Emitnpeite ravTta TN @pIitéda BepuoU
aépa Kata T Aeimoupyia. ‘ETol 6a ava-
YVWPIOETE VWPIG aouvnBIoTEG HUpW-
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d1€G 1) aouvnBioToug BopuRoug Kal
TUXOV TTPOoRAAuaTa.

Mnv KaAUTITETE TTOTE TN CUOKEUN 1) uNV
TNV ATTOBETETE TTOTE O€ YOAOKE QVTIKEI-
Meva (TT.X. O€ TTETOETEG).

BeBaiwBeite 611 utdpyel EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kl TTAVW ATTO
TN OUOKEUN.

Mn xpnoipoTrolgite Tn @pITéda Bepuol
aépa akpIBWG KATW atré KPEPAOTa pa-
@Ia, TTPICEG TOiXOU Kal KOVTA G€ KOUPTi-
VEG, XAPTI& ) TTApOUOoIa EU@AEKTA
QVTIKEIPEVO.

Neiroupyeite TN @pITéCa Beppol agpa
QATTOKAEIOTIKA KAl JOVO o€ pia oTabepn,
€TTITTEDN, AVTIOAIOONTIKA, OTEYVA KAl Un
€U@AEKTN ETTIPAVEIQ EPYATIAG, yia va
ATTOQUYETE EVOEXOMEVN AVATPOTTH, OAi-
o6nor TG i va TTapel ewTid n Bdon kai
va TTPokANnBouv Znuiég.

f KINAYNOZ tpauuaricuou

amo éykaupal

®© MnV OKOUMTTATE TIG KAUTEG ETTIQAVEIEG

TNG OUCKEUNAG KAl TOU ECWTEPIKOU XW-
pou. XpnoIPoTIoINoTE YAvTIa GoUpvou
) Tavid koudivag.

XpNoIYoTIOIEITE YAVTIO KOudivag, av pa-
YEIPEUETE TPOPIUA O UYWNAL BEploKpa-
oia. Ze SIaQOPETIKN TTEPITITWON Ol
oTayoveg AITToug TTou eKToggUovTal
MTTOPEI VO TTPOKAAECTOUV eyKauuaTa.
AQAOTE T GUCGKEUR VO KPUWOEI TTAN-
pwWg, TTPOTOU TNV KaBapioeTe f atroln-
KEUOETE.

Mn PETAKIVEITE 1 HETOQEPETE TN PPITECD
Beppou aépa, 600 eival evepyoTToinué-
vn.

Av TTapel QwTIA NITTOG ETTAVW OTn OU-
OKEUR, 4NV Tn oBNOETE O€ Kapia Tre-
piTrTwon pe vepod! Yapxel Kivdouvog
EKPNKTIKAG EKTOVWONG ) NAEKTPOTTANG-
ag. KaAUuyrte, avtiBeTa, Tn oUoKEUN,
TT.X. M€ MIa KOUBEPTa TTUPOOREDNG.



TMTPOEIAOINOIHZH yia vuAikég {nuiég!

O}

O}

Xpnaiyotrolgite yévo yvroia eEapTripa-
T0.

Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN TTOTE
TTAVW O€ KAUTEG ETTIPAVEIES (TT.X. PATIa
KouZivag) A KovTd o€ TTNyEG BepudTNTag
1 avoIXTr] QWTIA.

Aev emTpéTTeTal N amobrikeuon 1 Ael-
Toupyia TNG CUOKEUNG O€ BepoKpaaieg
XapnAotepeg atré 5 °C. OpovrioTe
WOTE N CUOKEUN va PNV PEivel o€ Kapia
TTEPITITWON €W O€ TTEPITITWON TTaYE-
TOU.

dpovTioTe WoTe N Baon KATW aTTO TN
OUOKEUN va gival oTeyvN.

Mpooégte woTe Ta eaynTd va pnv
QKOUMTTOUV TNV KaUTr avTioTaocn oTnv
ETMAVW TTAEUPA TOU ECWTEPIKOU XWPOU
KOl KOANAOOUV €KEi.

Mnv yepicete utrepBoAIkd TO KOAGO! TN-
yaviopaTtog. MNpooéETe TIG EVOEIKTIKEG TI-
MEG O€ AUTEG TIG 0BNYiEG.

Mn xpnoigoTrolgiTe aixunpd péoa Ka-
Bapiopou i yéoa KaBapIGUOU TTOU XO-
pAaooouv.

H ouokeun d100€Tel avTioAioBNTIKA
TTAaOTIKG TTodapdKia. ETreldn Ta £i-
TTAQ gival eTTevOedUPEVA PE PIa HEYAAN
TTOIKINIO BEPVIKIWV Kal TTAACTIKWY Kal
uttoBdAAovTal o€ eTreepyaaia ue dia-
QPOPETIKA PECT PPOVTIOAG, OEV PTTOPEI
va aTTOKAEIOTEl TEAEIWG, OTI KATTOIO ATTO
QuTA Ta UAIKG TTEPIEXOUV CUCTATIKA, TO
oTToia PTTopouv va TTPpocBAaAAouy Kal
VO QOUCKWOOUV Ta TTAACTIKA TTodapa-
Kia. TOTToBETAOTE EVOEXOUEVWG HIT
avTioAioOnTIKr Bdon KATw aTTd TN OU-
OKEUN.

Mnv TOTTOBETEITE AVTIKEIMEVA ETTAVW
OTn CUCKEUN.

4
1
1
1
1
1

1

2
4
1

-

. 2UvoAo mrapadoong

@pITECa BepOU aépa PE KATTVIOTAPI
TTAGKa YKPIA 14

KaAdB1 epiTélag 16

TAdka wnaiparog (Plancha) 15

doxeio auANOYRG AiTToug 12 (apioTepd
aTn CUOKEUN)

Tayi katviopatog 18 yia ToIT UAou Ka-
TrviopaTtog (6e€1é 0Tn CUoKEUN)

NaBég 7

Bideg 9 yia oTEPEwan Twv AaBwv
KOUTGAI yia TOTToB€TNnoN ToITT {UAOU Ka-
TIViOpOTOG

TARPEIG 0dnyieg xpriong (oTo d1adikTuo)
oguvTopeg odnyieg (ouvodelouy Tn ou-
OgKeun)
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5. 0Oéon oc Asitoupyia
*  AgaipéaTe OAa Ta UNIKG OUOKEUAOIOG.

KINAYNOZX — Kivduvog Trupka-
yiég!
21NV TTiow TTAEUPA TNG CUOKEUNG UTTAPXEI
10 Gvolypa e€60ou aépa 4. AT To Avolyua
€€0d0U aépa 4 dlapelyel KaTd Tn AsIToupyia
KOUTOG aTHOG.

4 —|

{

/ \

®© Mnv KOAUTITETE TTOTE TA AvoiypaTa ££6-
oou aépa 4.

® Mnv xpnoiyotrolgite Tn @pITéda Beppou
aépa o€ EOWTEPIKOUG XWPOUG.

© BeBaiwBeite 0TI UTTAPYXEI EAEUOEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.

® [Miow atod Tn cuoKeun TTPETTEI VO UTTAP-
XElI TOOOG XWPOG, WOTE VA PTTOPEi va
avoiyel TEAEIWG To KATTAKI 2.

YNOAEI=H: katd tnv TpwTn AgItoupyia
JTTOpEl va UTTApEEl pIa PIKPF) TTOOOTNTA Ka-
TTVvoU Kal eAa@pid dnuioupyia oopng. Autd
o@eiAeTal 0TA UAIKG OUVApPUOAOYNONG OTNV
avtiotaon 3 / 13 kai dev TTPOKEITAI yIA
g@aApa TTapaywyns. PpovtioTe yia eTTap-
Kr] agPIoUO TOU XWPOU.

*  AogaipéaTe TIG YePPBpAveS TTpOaTACIAg
KOl TIG QUTOKOAANTEG TaIVieg aTrd Tn ou-
OKEUR, Ox1 OJwG TNV TTvakida TUTToU
oTNV KATW TTAEUPd TG CUOKEUNAG.

«  EAéyEre av uttdpyouv Kai gival dBIkTa
OAa Ta e€apTAUATA.

40 @GR

» KaBapioTe Tn ouokeur] kal OAa Ta e€ap-
TAMATA TTPIV aTTO TV TTPWTN XPHoN
(BAéTTe “KaBapiopdg” oeAida 58).

*  ToTroBeTAOTE TN CUCKEUN TIAVW C€ HIA
OTEYVN, ETTITTEDN, AVTIOAIGONTIKA KOl
BeppodvTtoxn Baon.

Tomo@étnon AaBwv

Mpiv a1ré TNV TTPWTN XPron TPETTEl va To-
ToBeTROETE TIG AaBEG 7.

EmiTpéTTeTan va HETOQEPETE TN CUCKEUN)
povo a1To TIG TTAEUPIKEG AaBEG.

1. AtoouvdéoTe, eVOEX., TO PIG TPOPODO-
oiag 5.

2. Avoigte TO KATTAKI 2 Kl OTTOPOKPUVETE

6Aa Ta Un OTEPEWPEVA EEAPTANATA OTTO

TN OUOKEUN.

KAgioTe Eava 1o KATTAKI.

Etoipdare TG Bideg 9 kai Tig Aafég 7.

AvatrodoyupiaTe TEAEIWG TN CUOKEUNA

KOl OKOUUTIFOTE TN JE TO KATTaKI 2

TTPOG Ta KATW.

6. TomoBetroTe TN pia Aapn. MNpoagégte 6T
Ta Akpa Twv Aapwv gival dlapopPwE-
Va SIAQOPETIKA Kal JTTOPOUV va TOTTO-
0eTnOoUV poévo e Evav TpOTIo aTNV
uTT0O0XN OTN CUOKEUN.

7. Z@itte TN AaPn) kai eTTavaAdBerte Tn dio-
dikaaia pe Tn deuTepn Aapn 7. O1 AaBég
OeV ETTITPETTETAI VA KOUVIOUVTAI, OAAG
TIPETTEI VA €ival KOAG OUVOEDEPEVEG UE
TN CUOKEUN.

8. AvatrodoyupioTte Eavd Tn CUCKEUN.

ok w



6. H o0ovn aeng¢ pe pia yaria
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MAAKTPO: GUVTONO TIATNUA, GAAAYH OTO ETTOUEVO TTPOYPOU A
TTAPATETAPEVO TTATNUA: YPAYOPN YETAKIVNON OTNV £VOEIEN TTPOYPAUUATOG
(BAétTe “Ta TTpOypAppaTa YE PIa POTIG” oeAida 42)

MAAKTpa: augnon/uciwon Beppokpaaiag 40 - 240 °C

‘Evdein Bepuokpaaciag Twy TTpoypappaTwy

Kal, oTn Aeimoupyia, €voeign NG pubuiouévng Bepuokpaaiog

‘Evdein xpovou: oe Aetrta (MIN) kai wpeg (H)

Ma Tnv évapén evog TTpoypdupaTog: N TTPOETTIAOYN

Katd 1n Aeitoupyia: évdeiEn Tng uttoAeImopevng dIAPKeIag Aeiroupyiag
MAAKTPa: augnon/peiwon xpovou 1 AeTTTou - 12 wpwv

MAAKTPO: evepyoTToinon/atevepyoTroinon

‘Evapén/mavon TpoypauuaTog

2UuBoAo TTpobépuavong: avapel, étav TTPOBEPUAIVETAI N CUOKEUR
MAAKTPO: TTapAAEIYn TTPOBEpUavVONG

>UuBoAa TpoypdaupaTog (BAETTE “Ta TTpoypdupaTa e pia yatid”
oehida 42)

ZUuBoAo Kamviathpl: avaBel, 6tav To KATvIGTHPI €ival evepyd
avaBoofrvel, 6Tav PUTTOPEi va evepyoTroinBei To KATTVIOTHPI

MAAKTPO: evepyoTToinon KOTTVIGTNPIOU
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7. Ta mpoypauuara us pia pyaria
Ta rpopuBuicuéva oToIxEia yia BeppoKpaTieg Kal XPOVOUG HAYEIPEUATOG GTOV TTIVOKA Ei-
val eVOEIKTIKEG TINEG. AvAAoya g Tn cUoTaaon, To PEYEBOG Kal TNV TTO0OTNTA TWV TPOPiUWV
KaBWG Kal TNV TTPOTINNOT) 00G, EVOEXETAI Va BIOQEPEI N BEpPOKPATia Kal 0 XpOVOoG.

wpopUBHIoUEVN

TPOPUBICUE-

KatmvioTApl

o€l TO TTPOYPAUUA)

ZU0upoAo feppoKpaTia VoG XpOvog
oTnv oBévn Mpoypappa/Xpnon . (puBuIlOpEVN TTE-
. (puBpIlOpEVN TTE- . .
apng pIOXH) ploxn) o€ AemTda
i wpeg
120 °C
(120 - 210 °C) 4 w.
o MpoypAPUA KOTIVICHATOS (b6vo, agou apxi- | (10A. —12 w.)

- uévo emmavw avtioTaon
- Xwpig autéy. TTpoBEépuavon

Mpéypappa ykpiA

MTTPIZOAEG, KOTOAETEG,

aAAG Kal Aaxavikd yia oXapoTh-
yavo

240 °C
(180 — 240 °C)

10 A.
(1-30A)

eTTAvVW avTioTaon PE KAEIOTO KATTAKI
- KATW avTioTaon PE QVOIXTO KATTAKI
- ME aQuToOp. TTPpOoBEpUavon

Mpoéypappa Oeppou aépa
OpitéCa Beppol aépa

200 °C
(125 — 200 °C)

22 .
(1A —-1)

- MOvo emmdvw avTioTaon

ME auTOU. TTPOBEpUavon

Mpéypapua YynTWwv oTOV POUp-
vou

WnT16 ue Tpayavn KpouaoTa, Xolpl-
VO YnTo, POAS KIuG

180 °C
(125 — 200 °C)

25 \.
(1A -16.)

- MOVOo ETTAVW avTi

oTOoN

- M€ auTOu. TTpoBépuavaon

i i 160 °C 30 A.
\ fpdypauua godpvou , (125 - 200 °C) (1A -10)
s=s Mdaaoiv, yAukd kai €idn apToTtroliag - . .
=3 Kall {OXOPOTIAAGTIKAC - Hévo emavw avrioTaon
- ME aQuTO. TTPpOBEpuavon
i B 50 °C 2 w.
Mpdypapua amodipavong (40 — 90 °C) 2. —12 0.
= ATmogApavan @poUTwy Kal Aaxo- - - -
’ VIKWV, TT.X. POBEAEG prAou HOVO Emavw avrieTacn

XWPIG auTOW. TTPoBEpUavan




8. Xpnon rwv asocoudp

Ageooudp

AgiToupyia/xpion

MAGka ykpIA 14

¢ TomoBereiTal ravra oTn @PITEda Beppou aépa. Edv dev oupBai-
vel epeavigetal ADD PAN otnv évdeign.

« Emrpémel va e¢€pxeTal To AiTrog.

Mapaokeun HE KAEIOTO KATTAKI:

H BeppoTtnTa £pxeTal pévo atrd emavw.

IS1aiTepa KATAAANAN yIa TNV TTAPACKEUN XOVTPWY KOUUATIWV KPEATOG

KOl KATEWUYHEVOU KPEQTOG.

MapaoKeun ME AVOIXTO KATTAKI:

IS1aiTepa KAOTAAANAN YIa WAGIYO TT.X. ATTOXWY KOPHATIWV KPEATOG.

H BepudtnTa £pxeTal HOVO OTTO KATW.

MAGka

ynoiyaTog
(Plancha) 15

*  TomoBetOTE TN TTAVW OTNV TIAGKO YKPIA 14,

Mapaokeun pe KAEIOTO KATTAKI: 101QiTEPA KATAAANAN yIa WrjOIhO TPO-
Qipwv Xwpig yupioua, T.x. TToa A 6tav yupiZeTe Aiyo, Tr.X. Wapl.
Mapaokeun pe avoixTé Katrdki: 181aiTepa KATAAANAN yia Wrioiyo guai-
oONTWV TPOPIHWYV, TToU ¥XpPEIAdovTal GUXVO YUPIoUa, OTTWG TT.X. Aayavi-
KWV O€ QETEG ) WHOIPO aTOV PoUpVO.

KaAdaoi
epitedag 16

+ TomoBetAoTE TN TTAvw OTNV TTAGKA YKPIA 14.

*  Méoa atmd TIg TpUTTEG 0TO KAAAB! @pITECag 16 puTTopEi va KUKAOQOPEI
KOAd o0 KauTog aépag. ‘ETol evioxUeTtal n opoiduop@n Katavour Tng
BepuoTNTAG.

* [a TTaTATEG TNYAVNTEG, XOVTPOKOUUEVEG TTATATEG, YAUKOTTOTATEG TN-
yavnTég, Aayaviké g KOPPATIa Kal TTapopoIa.

[epioTe TO KAAGOI PPITECAG 16 pOVO eAa@Pd PEXPI TO aNUAd
MAX 17 pe matdreg yia Tnyaviopa (pé€yiotn moootnta: 1000 g).

YMNOAEI=H: avapi¢te o€ dynta UAIKG TTEP. Y2 KOUTOAIG TNG goUTTag AGdI

(11X NAi€Aaio 1 kpapBEAaio). 'ETol atro@elyeTal TO KOANUQ OTO KOAGO!

epITEdag 16 kai BeATioveTal n yeuon. Auto dev gival aTrapaitnTo OTIG KO-

TEWYUYHPEVEG TTATATEG TNYAVNTEG KOl OE TTAPOUOIa TTPOIOVTA, gival AdN TTpo-

TNyaviopéva.
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9. Xeipiouog

& KINAYNOZ eykaupdtwv!

© Katd mn Asimoupyia evoéxeTal va ava-
TITUXBoUV UWPnAég Beppokpaaieg OTIG
ETMIPAVEIEG TNG OUOKEUNG. Mnv akou-
MTTATE TA KOUTA PEPN TNG CUCKEUNG
OTTWG TT.X. TO Avolypa £€6dou aépa 4
oTtnv TTiow TTAEUpd.

® XpnoigotroiaTe yavtia goupvou 1 TTo-
VI KouZivag yia va TTIAVETE TV TTAAKO
wnaoiparog 15 kal To KaAGdI epITé-
(oG 16.

© Kata 10 TNYAvIoua dia@euyel atmd 10
avolypa £€6dou aépa 4 KAuTOG ATUOG.
Mn Bdcete Ta xépia oTOV ATUO.

® Mn JETOKIVEITE A HETAPEPETE TN QPITECT
Bepuou aépa, 600 cival evepyoTToinué-
vn.

© Edv petagépete TN @piTéda Beppol ag-
pa, TOTE HOVO OTTO TIG TTAEUPIKEG Aa-
Bég 7.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

© Agv eMITPEITETAI € KOO TTEPITITW-
on va XPNOIUOTIOIEITE T CUCKEUN
Xwpig TTAdka ykpiIA 14!

9.1

e A@oU TOTTOBETHOETE TN OUCKEUNR, TOTTO-
BetrioTE TO PIG TpOYOodOUiag 5 o€ pia
TTPi0 COUKO TTOU CUPPWVEI PE TO OTOI-
X€Eia TToU avaypa@ovTal oTNV TTIVaKida
TUTTOU. H TTpila TTPETTEI VO OUVEXICEl va
gival TTpooBAaiyn Kai JETA TNV EVEPYO-
Troinon.

- OAeg o1 evdeiteig otnv 086vn aenig 11
avdpouv yia Aiyo.

- H mAdka ykpIA 14 TrpétTel va givai To-
TTOBEeTNUEVN, O€ DIAPOPETIKA TTEPI-
TTwon avapBel ADD PAN otnv 066vn
apng 11.

- Akouyetal éva SITTAG nXNTIKG OrJa.

20vdeon psuuarog
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- To oupPPBOAO TOu TTARKTPOU EVEPYOTTOI-
non/atmevepyotroinon ¢ 24 avapel.
To aUuBoAo TTou avdpel onuaTodoTei
TN A&IToupyia avapovig.

9.2

>1nv 086vn apig 11 uTtdpxouv GUUROAQ,
Ta oTToia EiXVOUV HOVO AEITOUPYIEG, TT.X. TO
oUuBoAo TpoBépuavong ® 26.

AAAa guuBoAa atToteAoUV (eTTiONG) €va
KOUUTTI, TT.X. TO TTAAKTPO £vapgng/Tauong

& 25 Aeitoupyiag. Ta Tredia KOUPTTIWY OVO-
padovTal o€ aQUTEG TIG 0dNYieg TIANKTPA yIa
KaAUTEPN avdayvwaon.

H 0086vn apng

9.3 Evepyomoinon/

amevepyorroinon

* [lartAaTe 1o TTARKTPO & 24, yia va evep-
YOTTOINOETE TN OUCKEUN aTTO TN A€l-
Toupyia avapovng.

- 21nv 08évn 11 epgaviovtal Ta oUpRo-
Aa TTpoypdupaTog 27 kai OAa Ta TTAN-
KTpOQ.

- To TAAKTpO KaTmviopaTog 28 avafo-
opRvel.

- H Bepuokpaacia dev epgavicetal kai o
Xpovog epgavigetal ye 00:00.

- Edv dev TaTrioeTE KATTOI0 TTAAKTPO
yla 5 AeTTTd, N ouokeur peTaaivel
gava o Aertoupyia avapovAg.

« Edv katd mn didpkeia evog Tpoypappo-
TOG TTATACETE TO TTAAKTPO (b 24, Tepua-
TiCeTQ1 TO TIPOYPAUMA KAl EPPAVICETAI
done yia pepIKA SEUTEPOAETITA OTNY
0084vn. XTn cuvéxela epgavidetal Eava
n évoeign évapéng. MarnoTe Eavd 1o
TARKTPO & 24, yia va BéoeTe TN OU-
OKEUN OTNV KATaoTaON OVOUOVAG.

*  MeTd T pUBUION €vOG TTPOYPANPATOG
TIPETTEI VA TO EEKIVIOETE EVTOG TWV ETTO-
Hevwv 5 AeTITWV TTaTwvTag & 25. Eav
Ogev TO KAVETE, N CUCKEUN PeTaaivel atnv
KaTGoTOON AVOUOVHG.



9.4 Tayi kamviouarog

& KINAYNOZ trupkayidg!
© Tlp€TTel VA KPUWVETE EVTEAWG TA TOITT

gUAou karviopartog TrpIv TNV aTréppI-
Wn. Z€ Kapia TTepiTTTwaon Ogv eTTITPETTE-
TaI va TTETATE TV KAUTA OTAXTN OTA
OIKIOKG aTToppiupata. YTdpyel eSaipe-
TIKG HEYAAOG KivOouvog TTupkayidg!

270 TAWi KATTVIOPATOG YivVETAI TO AVOAUUA
TwV TOITT {UAOU KaTviopaTog. Autd cupBai-
VEI OHWG POVO, EAV EXETE KAVEI TIG AVAAOYEG
pubuioeig 0Tn CUOKEUN 0OG.

- Ooo yivetal TO Gvappa Twv TOITT EUAOU
Karviouarog, epgavigetal IGN atnv év-
deign. Edv €xete pubpioel Evav peydho
XPOvo KaTtrviopyatog, n dladikaoia 1Ta-
vaAapBaveral TTOAAEG QOpPEG.

- Méyiotn TroodtnTa 101 {UAOU KaTTVi-
opatog: [epioTe TO TOWi KATTVIOYO-

TOG 18 1O TTOAU pEXP! Aiyo KATW aTrd TO
XEIAOG.

- 'Eva yeudTo TOWi KATTVIOPOTOG ETTAPKET
ylo TTep. 5 WpPeG o€ AsIToupyia KaTTvi-
opaTog. MeTd UTTOpEiTE VA TO YEUIOETE
gava atnv Tpéxouca AsiToupyia.

- O TmopaydueVog KATTVOG TTOPEXETAI
OTOV E0WTEPIKO XWPO aTTd TNV £€£0d0
Katrvou 10.

- Me avoixTtd TO KaTTaKI OV TTAPEXETAI
KaTTvog atré Tnv €€0d0 katrvou 10.

- Ta xpnoidotroinuéva ToIt UAoU KaTTvi-
OMATOG PTTOPOUV VA TTOPAUEIVOUV GTO
TOWi KATTVIOPOTOG KAl VO XPNOIPOTIOIN-
Boulv Tnv eTépevn Qopd.

1. AgaipéoTe To KAAUpPPA 8 TTpog Ta £TTA-
vw.

2. TpaBnére €é€w 1o TOWi KaTTVioPATOG 18.

3. TepioTe TO TOWI KATTVIOPOTOG PEXPI Aiyo
KATW a1ro TO XEIAOG KA TOTTOBETATTE TO
gava.

4. TotmoBetAOTE Eavd TO KAAUPPA Kal won-
OTE TO TeAEiwG TTPOG Ta KATW. MNpéTTEl
va gival TEAEIwWG KAEIOTO.

9.5

Ooo civail evepyoTroinuévn n Cuokeun, givai
opata otnv 086vn 11 Ta TAAKTPA. Me auta
uTTOpEITE VA aAANACETE avd TTAOA OTIYUN TIG
puBuioeig yia Tn Beppokpaaia kal Tov Xpo-
VO JAYEIPEPATOG, OTAV €ival ETTIAEYUEVO N
£XEl apxioel TO TTPOYPAUA.

*  Me 1a TAAKTPO +/— 20 puBpileTe TN

Bepuokpaaia:

- MathoTe olvToua yia BAUATA TwWV
5 °C. KpartAaTe Ta Tratnuéva yia ypn-
yopn UETaKivNON TTPOG Ta EUTTPOG/TTi-
ow.

*  Me 1a TAAKTPO +/— 23 puBuileTe TOV

XPOVO PayEIPEUATOG:

- MarhoTe olvToua yia BAuaTta Tou
1 AeTTTOU O€ XPOVOUG £wg 60 AeTTTA.
BrApata 15 AeTTwdv o€ xpovoug avw
NG Hiag wpag

- KpartAoTte Ta ratnuéva yia ypryopn
METAKIVNON TTPOG TA EPTTPOG/TTiIoW.

- A@ou Ta agrioeTe eAeUBepa, avapo-
oBnvel yia TTep. 5 OeUTEPOAETTTA N €V-
0eIgn, aTn ouvéxeia avaBel kai yiveral
avTioTpO®n PETPNON TOU VEOU XPO-
vou.

- ZTnv 08dvn avaper n £voeign Hyia Tig
pubuIopéves WpeG Kail n évdeign MIN
yIO TO pUBUIOHEVA AETTTA.

Xeipokivnreg pubuiosic
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9.6

Xprion mpoypauudrwyv

YMNOAEIZEIZ:

Mpooéte woTe Ta PaynTd va unv
aKoupTToUV TNV KauTA avTtiotaon 3
oTNV ECWTEPIKA TTAEUPA TOU KATTAKIOU
KOl KOANAOOUV EKEi.

Mrropeite va cuvTodeUoETE 1) va TTapa-
AgiyeTe TO 0TAdI0 TTPOBEPUAVONG TTOTW-
vTaG To TTANKTPO B 26.

Otav eTmAéyeTe éva TTPOYPOAUUA, UTTOPEITE

va aAAGCeTe ava TTACA OTIYUN TNV aKOAOU-
er] puBuIoN:

Oepuokpaacia: TATHOTE TA TTARKTPA
puBuiong +/- 20

Xpbvog payeIpEPaTOG: TTOTAOTE TA TTAR-
KTpa puBuiong +/— 23

. MpoetoipdoTe Ta Tpé@Iua Kal PiTE Ta

OTO KaAGB! @piTéag 16 1 oTnv TTAGKa
ynoiyarog 15.
TotroBetr|oTE TNV TTAAKQ YKPIA 14 £TO1
oTn ePITéCa BepoU aépa, WOTE N ATTO-
X€Teuon NITTouG OTO XwVi va ePTTAEKETAI
otn epITéla Bepuou aépa.
KAgioTe 10 KOTTAKI 2.
MatAoTe To TAAKTPO & 24 yia va gvep-
YOTTOINOETE TN CUOKEUN aTTd TN A€l-
Toupyia avapovig. OAOKANPN n évoeign
avapel.
MartAoTe eTavalapBavopeva 1o
TAAKTPO ® 19, yia va eMIAEEETE TO ETTI-
BupnTo TTPdypauua.
- To oUuBoAo Tou eTTIAEYPEVOU TTPO-
ypduuartog avaBoofrvel.
- To TARKTPO évapgn/mauong & 25
avapBooBAvel.
(210 TTPOYpPOUPa KATTVIOUOTOG, OVO-
BooBrAvel emTPOOBETA TO TTAAKTPO
KaTvioparog 28.)

MartroTe To TANKTPO £vapgng/auong
& 25, yia va BéoeTe o€ Aeitoupyia To
TTPOYPANMA. Z& 6Aa Ta TTpoypAuuaTa,
€KTOG OTTO TO KATIVIOUA KAl TO OTTO¢N-
pauéva @pouTa, apxilel TWwpa Eva aTd-
310 TTpoBépuavong.

- To oUpBoAo TTpobépuavang 8 26

avapel.

- Epoaviletal n pubuiopévn Bepuo-
Kpaaoia kal n didpkeia Tou oTadiou
TTpoBépuavang.

- Tivetal avtioTpo®n PETpNon Tou Xpo-
vou TTpoBéppavang/xpoévou payeipé-
paTog.

- To emiAeypévo cUUPBOAO TTpoypAauHa-
T0G 26 avapel.

- To TAAKTPO KaTviouartog 28 avafo-
OBAveL

2710 TEAOG TOU OTAdIOU TTPOBEPUAVONG

akouyeTal éva NXNTIKG CHUA Kal EPQavi-

Cetal ADD FOOD otnv 086vn 11.

To TAAKTPO évapéng/malong & 25, To

EMAEYMEVO GUUBOAO TTPOYPAUUATOG

Kal TO TTAAKTPO KaTTviouaTtog 28 avafo-

OoBRvouv.

AvoigTe TO KATTAKI 2 KOl ...

.. Pi€TE TO TTPOETOINATHEVA TPOPIUA
KaTeuBeiav TTévw oTnV TTAGKA
YKPIA 14.

.. TOTTOBETACTE TO KOAABI PpITECOG 16
r TNV TTAGKa Wnaoipatog 15 pe Ta
TIPOETOIACHEVA TPOPIUA OTNV TTAG-
KO YKPIA 14.

KAgioTe 10 KOTTAKI 2. H diadikacia pa-

YEIPEUATOG apXidel QUTOUATA KAl OTNV

£vOeIEn xpovou payelpéuaTog 22 yive-

Tal AVTiIOTPO®N PETPNON TOU XPOVOU

HOyEIPEPATOG TTOU OTTOUEVEL. TO ETTIAEY-

pévo oupBolo TTpoypdupaTog avapel

Kal To TTAAKTPO KaTviopaTog 28 avafo-

opnvel.

(Edv tratrioeTe TO TTAAKTPO KATTVIGUA-

T0G 28, epgaviletal IGN oTnv 006vn.)

‘Ooo avaper n évdeign IGN, TpoBeppuai-

vovTal Ta TTEAET KATTViIOPaTOG OTO TOWi,

MEXP! Va apxioouv va kaTrvijouv. MeTa



atré mep. 5 AeTTTA gp@avileTal Eavd oAo-
KAnpn n évdeign kai PeTpdel avtioTpopa
0 XPOvog. To avappévo TTARKTPO KOTTVi-
opatog @ 28 deiyvel, 6T €xel ETTIAEYET
EMTTPOCOETA N ASITOUPYia KATTVIOPATOG.
n

‘Otav xpnolhoTrolgiTe TNV TTAAKA

YKPIA 14, TTaTAOTE 2X TO TTARKTPO €vap-
&ng/mavong & 25, yia va apxioeTe TN
d1adIKaoia HAYEIPEPOTOG PE AVOIXTO Ka-
TTaKI 2. 21NV évOEIEn XPOVOU JayEIpEPa-
TOG 22 yiveTal avTioTpo®n YETPNON TOU
XPOVOU PayEIPEUATOG TTOU ATTOUEVEL To
emIAeyPEVO oUPBOAO TTPOYPANPATOG
avaper kal To TTARKTPO KaTTviouaTtog 28
avaBoaBrvel - e avoixTo TO KATTAKI OgV
gival duvarr n evepyoTroinon TngG AsItoup-
yiag kamvioparog.

9.7 AiakomA Siadikagiag

MayeIpéuarog

Mrtropeite va OIaKOTITETE avd TTACA OTIYUN
TN S1adIKaia JayeipéUaTog, T.x. yia va
eAéyEeTe TO pOdIOHQ.

Tavon pe 1o TARKTPO évapéng/mavong
» TlarAoTe To TAAKTPO £vapgng/madong
@ 25.
- To TAKTpO 25 avaBooBAvel.
- To oUppoAlo TTpoypduuaTog avapo-
opnvel.
- H avrtioTpopn péTpnon Tou xpdévou
OTAUATAEL
* MatroTe Eavd 10 TTAAKTPO évapéng/au-
ong @ 25, yia va guveyioete Tn diadi-
Kaoia gayeipéuarog.
lMauon e dvoryua Tou Kamakiou
* AvoiTe TO KOTTAKI 2.
- To mAnkTpo 25 avaBoaPAvel.
- To oUppoAlo TpoypduuaTog avapo-
opnvel.
- H avrtiotpopn pérpnon Tou xpdévou
OTAUATAEL

+  KAegioTe avd 10 KOTTdKI 2, YIa VO OUVEXI-
otei n dladikaoia payeipéuaTtog.

9.8

MTTopeiTe va AEITOUPYEITE TO KATTVIOTAPI WG
QAUTOVOUO TTPOYPOUUA ) VO TO EVEPYOTTOIEI-
TE EMTTPOOOETA 0 AAAQ TTPOYPAUATA.

To Tpdypappa KaTvIoTnPIoU avoiyel OTTwg
OAa Ta uttéAoITTa TTpoypdppaTa. Mg autéd 10
TTPOYPANMA UTTOPEITE VA XAPIOETE OTA TPO-
@IYa pia Baupdoia KaTTVIOTH OPWHATIKN
voTa.

Kamvioripi

2nUavTiko gival va £XETE pigel TTpIV ThV
€vapgn Tng AeImroupyiag KOTTviouaTog ToITT
gUAou kaTTviopaTog aTo TaWi KaTTVioua-
T0G 18.

YMOAEI=H: n Aeitoupyia KatTvioparog Aei-
TOUPYEI HOVO PE KAEIOTO KaTTAKI 2. Edv pe
TN A€ITOUPYia KATTVIOPATOG EVEPYT OVOIEETE
TO KATTAKI, &eV TTAPAyETAI TTAEOV KATTVOG.
A@oU 10 KAgioeTE, apyiCel Eava n Asitoup-
yia.

Xpnon wg aurévopo mpoypauua

1. TarhoTe 10 TTAAKTPO @® 19, PéXPI va
avafoofrvel To cUPPBOAO KATTVICPATOG
aTtnv £vOEIgn TTPoypaUUaTog 27 Kai va
avaBooBrvel To TTAAKTPO KOTTVIOUATOG
28.

2. Edv 10 emBupeite, aAAAETE TN pUBUION
yla TOV XPOVO JE Ta TTARKTPA +/— 23.

3. lMatAoTe T0 TARKTPO évapéng/avong
&) 25, yla va apyioel To TpOYypPaAPUa Ka-
TIviopoTog. 2TV £vOeIEn eppavileTal
IGN. Oco avdpel n évdeign IGN, Trpo-
BepuaivovTal Ta TTEAET KATTVIOUATOG
OTO TaWi, HEXPI VO apXioouv va KaTTvi-
Couv.

MeTd atrd pEPIKA AETTTA epgavideTal
OAOKANPN N £VOEIEN Kal 0 XpOVOG peE-
TPAEl avTioTPO®A.
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Xpnon emmpoolsTa os dAAa mpo-

ypduuara

* [latAoTe TO TTAAKTPO KATTVIOPATOG
28 1rou avaBoofrvel evw Asitoupyei
KATTo10 GAANO TTpdypaupa. ZTnv €vOeiEn
epgaviCetal IGN. Oco avdpel n évoeign
IGN, TrpoBepuaivovTal Ta TTEAET KATTVi-
OPaTOG OTO TaWi, MEXPI VA apxioouv va
KatTvidouv. Metd ammo pepIKG AeTTTd €U
@avifeTal OAOKANPN n £vOEIEN Kal o
XPOVOG PETPAEl aQVTIOTPOPQ.

9.9 TéAog 1n¢ diadikagiag

HayEIpéuarog

*  Otav ekTEAEDTEI TO TTPOYPAPUA PEXPI
TO TEAOG, akoUyETal £va NXNTIKO OAUa.
Z1nv 086vn eugaviletal done yia pepi-
K@ OEUTEPOAETTTA.

* H Aeitoupyia ToU agpIoUoU TTapaTeive-
Tal yia akoun 30 deutepOAeTTTO.

o XpeldleoTe éva mIATO A éva PTTOA (evOe-
XOMEVWG TTPOBEPUATUEVO).

* Tla va atmroocuvOECETE T CUOKEUN OTTO
TO NAEKTPIKO pelpa, TPABAETE YeTd TN
Xpron 1o @Ig Tpogodoaiag 5.

AvoiéTte TO KATTAKI 2.
. Pigte 10 TPpO@IUQ OTO TTPOETOIPNATHEVO
TTATO / OTO TIPOETOINACUEVO UTTOA.

3. Tpapnére é€w 10 doxeio cUANOYAG Ai-
TT0UG 12 Kal TTETAETE TO AGdI TTOU GUA-
AECaTE.

4. A@nNOoTE TN CUOKEUNR Kal To €EApTNUa va

KPUWaoouyv, TTpIV Ta KOBapPIoETE.

N =

YNOAEI=H: €dv 11.X. T0 poddiopa dev gival
TO €MOBUUNTO, UTTOPEITE Va AANGEETE XEIPO-
KivnTta Tn diadikaaia payelpéuaTog (BAETTE
“Xeipokivnteg pubuioeig” oehida 45). KAei-
aTe TO KaTrdKl 2 Kol apyxioTte Eava 1n diadi-
Kaoia payeipépatog. EAEyETe petd atrd Aiya
AeTrTd TO POBICHA.
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9.10 Evepyog TepuarTiouoS
diadikaoiag paysipéuarog

» 000 ekTeAeiTal TO TPOYPAPUA, TIOTHOTE
TO TTANKTPO ¢ 24, yia TEPUATIOUS TOU
TTPOYPAPMATOG. TNV 086VN eupavide-
Ta1 yia Tep. 10 SeuTtepdAeTITa N EVOEIEN
done. 1N ouvéxeia epgavietal Eava
OoAOKANPN n évoeign.

* Mropeite va emAEEETE Eava éva TTPO-
ypappa.

* 'H1ratioTe 10 TARKTPO ¢ 24, yia va
B€0€TE TN OUCKEUN O€ QVAUOVA.

- AkouUyeTal €va NXNTIKO Crla.
- Zmv 086vn 11 gpaviletal yévo 1o
oupBoAo ¢y 24.

* [a va arrevepyoTroIfoeTe TEAEIWG TN
OUOKEUN KAl VA TV ATTOOUVOECETE ATTO
TO NAEKTPIKG pelpa, TPaBNETE TO PIg
TpOopodoaoiag 5 amd Tnv Tpida.

9.11 ¥Ynoiuo us kKatw

avrioraon

& MmpigdAeg: Me TO KATTAKI AVOIXTO, QUTO
TO TIPOYPOAUUA ETTITPETTEI TO YATIYO ME
KATW avTioTaon

AUTO €ival TO cwWOoTO TTPOYPAUMA YIa
OAa Ta TPO@IUA TTOU TTPETTEI VA WAVO-
vTal TTPWTa duvaTtd Kai XpeidlovTal Bep-
pOTNTO ATTO KATW TT.X. MTTPICOAEG.

*  Xe autol TO TTPOYPAUUA OEV BIOKOTITETAI
0 XpOVOG payeIipEPATOG, OTaV TO KATTA-
Kl 2 gival avoiXTo atro Tnv apxn r avoi-
gel KaTd TNV eKTEAECT TOU
TTPOYPANMATOG.

* To ynolgo pe KATW avTioTAON PE AVOI-
XTO KATTAKI 2 TTPOTEIVETAI TT.X. KATA TO
WAOCIWO guaicOnTwV TPOYipwy TTou BE-
Aouv ouyvo yupiopa, OTTWG TT.X. MTTPI-
COAeG A PETEG AaYaVIKWV.

+  Orav kAgiveTe TO KATTAKI, YivETal aAAayn
atréd KATW avTioTaon o€ ETAvw avTi-
oTaon.



10. ZupPBouAég
MapAOCKEUNS

H @pitéla Beppou aépa ouvouddel TTOAEG

d14popeg AeIToupyieg o€ pia CUOKEUN.

Mrtropeite yia TTapdadelyua:

- va Tnyavigete pe Bepud agpa

- va YRveTe £va KOTOTTOUAO 1) éva wnto

- WACIUO TTToag

- VO TTOPOOKEUALZETE TTOAAG £TOIUO KOTE-
Wuypéva yeupata (TT.X. ¢TEPOUYEG KO-
TOTTOUAOU, OTIK WaploUu, OTIK TUPIWV N
Aayavikwv)

- VO YAVETE PTTIOKOTA R HA@IV

- va YAveTE OOUBAAKIO KPEATIKWY A GOU-
BAdkia Aaxavikwv

- vaamoénpaivete podEAeg uAou f) GAAa
ppouTa

- Va XOpIiCeTe pIa 1IBIAITEPN APWUATIKN
VvOTO OTA TPOQIUA HE TN ASITOUpYia Ka-
TIViopaTog

*  Ze autd 1o KeQAAaIo Ba BpeiTe OpIOE-
VEG GUHBOUAEG Kal évav TTiVOKO JOYEI-
PEPATOG e eVOEIKTIKA TTapadeiypaTta
yla TNV TT000TNTA, TO XPOVO PayEIpEPa-
TOG KaI TN Beppokpaacia.

* Ta oToIxEio oTOV TTiVOKO JOYEIPEPATOG
eVOEXETaI VA dlagEéPouv atrd Toug TTPo-
ETMIAEYPEVOUG XPOVOUG Kal TIG Beppo-
Kpaaoieg. EEaitiag TG SIOQOPETIKNG
oUaTaong Kal TG apxIKAG Beppokpaai-
ag TwV TpoPipwy dev gival duvartr| pia
aKpPIRRG avagopd yia Toug XpOvoug pa-
YEIPEPATOG. Ta OTOIXEID OTOV TTiVOKQ
MayeIpEPaTOG gival EVOEIKTIKEG TIMEG.

lMpocroipacia Twv TpoYiuwv

*  OAa 1a Tpd@Iua TTPETTEN VA gival 600 TO
duvardv TTI0 OTEYVA YIA TO TNYAVIOUA.
2TEYVWATE TO UAIKG TnyaviopaTtog i
QQOIPECTE TOV TTAYO OTTO TO KATEWUY-
Méva TPO@IYa.

* EAdv ival KaTeWuypéva, aTTOPOKPUVETE
600 TO duVaTOV TTEPICTOTEPO VEPOD N
TIAyo, TTPIV TOTTOBETACETE TO TPOYPILO
oTtn epITéda Bepuoul aépa.

*  XT0 TTAVAPICHPEVA TPOPIUA PPOVTIOTE
WOTE TO TTAVAPIOHA Va gival 660 To du-
vaTé TTI0 0TaBEPS TTAVW OTO UAIKO TNn-
yavioparog.

Ospuokpaacia Kai XpOvog uayeipé-

Harog

*  Ta véoTIYO Kal UyIEIVO aTToTEAETUA Ba
TIPETTEN KATA TNV ETTIAOYT TNG BEPUOKPA-
0iag Kal Tou XpOvou JayEIPEPATOS va Th-
pEiTE PE PeyAAn akpifeia TiG odnyieg oTn
ouokeuaoia.

*  Tnyaviete HOVO PIKPEG TTOOOTNTEG
KaBe @opa.

o Aev emMTPETTETAI VA YEUICETE TO KAAGOI
@pITECag 16 TTEPICOOTEPO ATIO TO ONUA-
o1 MAX 17.

+ To akpuhapidio evdExeTal va gival Kap-
KIvoyoévo. Na va dlatnprioEeTe To oXNua-
TIONO akpuAapidiou 660 10 duvaTdv
XOUNAOTEPQ, ATTOPEUYETE TO TTOAU £VTO-
vo podioua.

TNa éva opoidéuopepo pédiocua

* Edv BéAeTe va Exouv Ta TpO@IUA (TT.X.
TTATATEG TNYAVNTEG 1 KOTOUTTOUKIEG)
£va OUOIOUOPPO POBICUA, TTPETTEI VA TA
avakivAoeTe | yupioTe 1 - 3x katd Tn oi-
adikaoia Tnyavioparog.

*  XPNOIUOTTOIEITE TPOPIUA OHOIOUOPPa
o€ Tayog A dIa0TACEIG.

Yrioiuo

X KOMia TrEPITTTWON eV EMITPETETAI VA
pixveTe {UMN KaTeuBeiav oTO KAAGBI @pI-
T€d0ag 16. Metd Tnv TTpoETOINACTia, PIETE TN
CUpn o€ pia @opua f; GAAN BeppodvTtoxn
@OpUa (TT.X. PopUAKIa YA@Iv). TotroBeTh-
OTE TN PETA PE TN CUPN OTO KOAGBI @pITé-
(ag 16.

TMAnpogopisc ouokeuaoiag

Edv dev Bpeite 0TnN OUOKEUATIQ KATEWUYUE-
VWV TTPOIGVTWYV XPOVOUG HAYEIPEPATOS IO
QpITECEG Beppol aépa, aKOAOUBAOTE TOUG
XPOVOUG YIa TOUG poUpVoUG JE aépa.
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10.1 [Mivakag payeipéuarog

. L MooétnTa Xpoévog* O¢ppo-
Tpoeipo ZupBouAég (Trep.) (AeTrTd) Kpaoia*
Marareg yovntég>® |- Mpdypapua ‘s’ 50092 19 190 °C
(kaTewuyuéveg, TIPo- |- XpnoIUOTIOICTE TO Ka- | 4000 g? 35 190 °C
TNYQVIOUEVEG) NGO ppiTélag 16
Marareg TyavnTéG ® |- Mpdypappa ‘s’ 1000 g 20-24 200 °C
(omTIKEG, XOVTPEG) |- Avapi€ete 1/2 KouTa-
A& ocouTtrag AGdI
- XpnOoIYOTIOICTE TO KA-
AG&6I ppiTéCag 16
MrtrouTia KoTéTTOU- Mpéypapua & 1000 g 22 -28 180 °C
Aou 2"3 ’ |- XpnoiuomoioTe To Ka-
(Vwrd, Xwpig 00Ta) AGBI @piTédag 16
KoTtouTroukiég (kare- Mpdypapua 900 g 18 - 22 180 °C
WUypEVES) - XpnOIYOTIOIACTE TO Ka-
AG&6I ppiTéCag 16
2TIK wapiou - Tpdypapua ‘o' 280 g 8-10 200 °C
(kateyuypéva) - XpnOIYOTIOIACTE TO Ka-
NGB ppiTéCag 16
KoAokuBakia 3 - Mpoypappa < 650 g 17 - 20 200 °C
- XpnoIYOTIOINCTE TNV
TTAdKa wnoipatog 15
- Kowrte o€ AeTTITEG ETEG
- Pigre 1 koutaAid TG
oouTrag Addi atnv TTAG-
KO YnoiuaTog
- Wrote pe avoixTo KAtk
TnyaviTég TTaTdTeg - Mpéypapua 900 g 20 180 °C
- XpNOIYOTTOIROTE TO KO-
AG&6I ppiTélag 16
d1epolyeg KOTOTIOU- |_ Mpdypaupa '’ 1000 g 15-20 200 °C
Aou ) - XpnOIYOTIOIACTE TO Ka-
(KaTeWUYPEVES) AGOI ppITEdaC 16
MtrpildAeg Ribeye - Mpoéypopua < 3 utpio- 7-9 240 °C
- XpnolgotroiRoTte TRV | AEG, TTAX0g
TTAGKa YKPIA 14 Tep. 3 cm

WAoTE PE avOIXTO KOTTAKI
XPNOIYOTTOINOTE EVOEY.
BepuUOUETPO WNaiuaTog




* Ta gToixeia pe évrova ypduuara pubpifovral xelpokivnTa.
OAa 1a agToixeia gival KaTd TTPoaéyyion. AvaAoya HE TO €i00G Kal TO TTAX0G TwV TPOPiUwV
evOEXETAI VA ATTOKAIVOUV 01 XpOVOl.

O1 utrepuywpévol apiBuoi 2 anuaivouy:

1: WETA TO MIOG TOU XPOVOU PAYEIPEUATOC AVAKIVIOTE 1] YUPIOTE.

2: peTd amo 1o 1/3 Kal Ta 2/3 Tou XPOVOU UAYEIPEUATOS OVOKIVAOTE 1} YUPIOTE.

3: WETG a6 TO 1/4, T0 1/2 Ka Ta 3/4 TOU XPOVOU YAYEIPEUATOS AVAKIVIOTE 1] YUPIOTE.

10.2 ivakag ue €idn kpedrwy, Babuouc wynaoiuarog Kai 1i¢
OXETIKES OsplIOKPAOTieS KEVTPOU

270 KOUUATIO YnToU, 0 XPOVOG MAYEIPEUATOG Kal N BEPUOKPATia HayEIPEUATOS EEAPTWVTAI
atrd 10 BAPOG Kal aTTd TO €i00G TOU KOPMATIOU KPEATOG TTOU XPNOIMOTIOIEITE. Mia KOAR €v-
deIEn atroTeAei N BepuoKpagia KEVTPOU, TTOU UTTOPEITE VA JETPATETE UE Eva BEPUOPETPO
wnoiyaTtog.

BaOuoi ynoiparog
Rare Medium rare Medium Medium well WellDone
EAGoI X X 65 °C 70 °C 75°C
Bodivo 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Xolpivo X X 63 °C 68 °C 71°C
Apvi X X 63 °C 66 °C 71°C
KotétmouAo X X X X 85°C
Yapl X X X X 58 °C
MmiQTéKI X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. 2Zuvrayég

H ouokeun eival ouvdedePEVn OTO NAEKTPI-
KO OIKTUO Kal €xel evepyoTroindei. H TTAdka
YKPIA €ival ToTroBeTnpévn Kal ep@avigeTal
OAOKANPN N €voeiEn. To KaTTAKI €ival KAEI-
oT6. H Tepiypa®n oTig ouvtayEg apyidel pe
TNV €TTIAOYI TOU TTPOYPAUHUATOG.

11.1  Mavirdpia pye yTaAcduiko
OTO YKPIA

EmAEETE TO TTPOYPANMA YKPIA
YAIKG yia 4 uepideg

YAika

400 g pavitapia, kKopuéva otn Héan

1 kouTtaAId ooUTTag AGdI

2 WihokoppEéveg OKeNiIdEG okOPdO

60 ml §udI yTTaAaduIKo

aAdTI Kal TTITTEPI

2 KOUTANIEG 0OUTTOG WIAOKOUUEVOG QPE-
OKOG paivTavog

EuAakia yia couBAdki, 30 Aetrtd BuBiopéva
o€ vepo

lMapaokeun

1. Avakatéyte 10 AddI, TO UTTOAGAMIKO, TO

OAGTI KOI TO TTITTEPI O€ €va PEYGAO

uTTOA. MpocBéaTe Ta pavITépia KOPE-

va OTN PJEON KAl QVAKOTEWTE, HEXPI VO

KaAu@BoUV Ta pavitTdpia he TN HapIva-

Oa. ZKETTAOTE TA KAl aProTe Ta 15 Ae-

T va TpaBniouv.

MepdoTe Ta pavITapia oTa EUAGKIAL.

3. EmAéETe TO TTpOYpappa ykpIA. PuBpi-
oTe TOV XpOvo oTa 6 AeTrTd. H Beppo-
Kpacoia Tapapével atoug 240 °C.

4. ZeKIVAOTE TO TTPOYPaUUa. H TTpoBép-
pavan apxicel.

N

5. Z10 TENOG TNG TTPOBEPUAVONG EPPaVile-

Ta1 ADD FOOD otnv 086vn. Avoigte 10
KOTTAKI Kal TOTTOBETACTE Ta EUAGKIA TO
€va OITTAa 010 GAAO TTAVW oTNV TTAGKQ

YKPIA.
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6. KAeioTe TO KATTAKI YIa VO apXioel TO Y-
olyo. [Nivetal avtioTpogn YETPNON TOU
Xpovou.

7. Metd atré 3 AeTrTd yupioTe Ta GOURBAG-
KIO JaVITOPIWV Kal KAEIoTE {avd TO KO-
TTAKI.

8. AvoigTe TO KOTTAKI JETA TO TEAOG TOU
XPOVOU PaYEIPEPATOG KAl APAIPEDTE TA
oouBAdkia atré Tn cuokeur). PigTe Ta 0€
Jia maTéAa oepBIpicPATOG Kal TTagTra-
ANioTe pe ppEoko pdiviavo.

11.2 KamvioTd pooyapioia
maiddkia

O xpo6vog payelpéuaTog e€aptartal ammé 1o
pEyEBOG Kal TO TTAXOG TTOU £XOUV Ta TTAI0d-
kia. O a1dxog gival va Tdoouv Ta TTaidaKIa
o€ Jia ecwTepikn Bepuokpaacia ep. 90 °C,
yla va yivouv yaAakd kai va EEKOAAAEN TO
KP£OG OTTO TO KOKKAAO.

ETAETE TO TIPOYPANHA KATIVIOOTOG (&
YAIKG yia 4 pepideg

YAika

2 kg pooxapiola TraidaKia

Miypa pTTaxopIkKwy:

1 koutaAId ooUTTag OKOPSO OE OKOVN

1 kKouTaAId YAUKOU TpIPPéVOl OTTOPOI Jou-
oTapdag f okévn pouaTtdpdag

1 kouTtaAId ooUTTaG KATTVIOTH TTATTPIKA

1 kouTaAId coUTTag TPIMKEVO PHaUPO TTITTEPI
2 KOUTAAIEG YAUKOU aAdTI

MNa 1o mépaopa Pe mivéro:

60 ml {wpdg pooxapiclog

60 ml vepd

2 kouTaAiEG ooUTTag yoUuoTEP 006

lMapaokeun

1. Pi€te 6Aa Ta UAIKA yIa TO Piyha PTTaxo-
PIKWV O€ £va PIKPO PTTOA Kal aVOaKATEW-
TE TO PEXPI Va evwBouv. TpiyTe Ta
TTQIOAKIO PE TO PiYHA PTTOXAPIKWY Hé-
XP! va KaAu@Bouv.



2. Tpapnére éEw To TOWi KATTVIOUATOG
o116 TN OUCKeUR. PigTe Ta TOITT EUAOU
KOTTVIOPATOG PE TO PIKPO KOUTAAI OTO
TAWi KATTVIOPATOG, PEXP! VA YEUIOE! Pé-
XP! Aiyo kK&Tw atro 1o xeidog. Eicaydye-
1€ EOVA TO TOWI KATTVIOUOTOG OTN
OUOKEUN Kal ToTToBeTroTE Eavd TO OU-
pPOuEVO KAEIOTPO.

3. TomoBeTAOTE TA TTAIBAKIO TTAVW OTNV
TIAGKA YKPIA KAl KAEIOTE TO KATTAKI.

4. EmA£EETE TO TTPOYPANMA KATTVIOUOTOG.
PubBuioTe Tov Xpdvo oTig 5 wpeg. H
Bepuokpacia rapauével atoug 120 °C.

5. Z=ekivioTe TO TTPOYPOPMA KATTVIOUATOG.
v évoeign eupaviceTal yia JepIKG Ae-
1a IGN. AuTd anuaivel 6T yivetal dvap-
Ma Twv ToITT EUAOU KaTTVIoPaTOG. Oa
Oeite auyxvoTepa TNV €voeign IGN eviog
TwV 5 wpwv. AuTo gival PUTIOAOYIKO.
Edv BéAeTe, yupioTe Ta TTOIdAKIO PETA
amé 1,5 wpa.

6. PiEte Tov (o, 1o vePS Kal TN yoUaTEP
00G O€ £va UTTOA KAl QVaKATEWTE Ta.
EmaAeipTe Ta TAidAKIO TTOAEG POpPES
TNV TEAEUTAIO WPA TOU XPOVOU KATTVi-
OMATOG PE pIa AETTTH OTpWON autou
TOU MiypaTog.

7. H diadikaoia payeipépaTtog €xel oAo-
KAnpwoei, 6Tav 1o BepuduETPO YnToU
Oeixvel ep. 90 °C oétav 10 TOTTOBETEITE
OTO TTIO XOVTPO onueio atrd Ta Taidd-
Kia. ATTEVEPYOTTOINOTE YETA TN OU-
OKEeUrN, a@roTe KAEIOTO TO KATTAKI KAl
aQroTe Ta TTAIdAKIa va EEkoupaoTouV
eP. 45 AerTd.

XYMBOYAH: €dv B¢éAete va Tapaokeudoe-
TE Kal GAAa TpOPIPa oTh QPITECD BEppOU ag-
pa, UTTOPEITE VO TOTTOBETACETE TA TTAIOAKIA
Kal o€ évav TTpoBepuacuévo @oUpvo yia va
diatnpnBouv CeaTd. MeiwaTe Tn BepuoKkpa-
gia aTov Qoupvo, otav BAdeTe Péoa Ta TTai-
ddakia.

8. Tllpiv 1o oepBipiopa, KOWTE Ta OE PETEG
avAaueoca oTa 00Td.

11.3 Mmépykep goAouou

EmAEETE TO TTPOYPAUUO YKPIA <2
YAIKG yia 4 pepideg

YAika

Mi@TéKio 0OAOLOU:

700 g @IAéTa goAopoU xwpig dEpua (Xwpig
KOKKaAQ)

1 pIKPO KPEPPUDI, WIANOKOUUEVO

100 g @puyavia

TPIMPEVN GAOUSA aTTd YICO AepbVI

1 kKouTaAi& YAUKOU TTATTPIKO

1 aoTTpdadi

AAGTI KOl aupo TITTEPI KATA TTPOTIMNON
emIMTPO00eTA:

4 YwdKIa yIo XAUTTOUPYKEP

@UAANO papouAioU

KPEMMUDI OE POdEAEG

paylovela

lMapaokeun

1. Pi€te 6Aa Ta UAIKG yia Ta TTIQTEKIA OO-
Aopou o€ pia Kougivounxavr| Kal TEpa-
XioTe Ta PEXPI va evwBouv.

2. MoipdoTe 10 piyua o€ 4 PtraAdkia Kai
TECTE JE TIPOCOXA WATE va Yivouv eTTi-
eda.

3. EmAEETe TO TTPpOYpappa YKpIA. Pubui-
OTE TOV XpOvo OTa 5 - 7 AeTrTd. H Bep-
pokpaaia Trapapével atoug 240 °C.

4, ZeKIVAOTE TO TTPOypauua. H rpobép-
Mavan apxicel.

5. 1o 1€A0G TNG TTPoBEpuavong eupavide-
Ta1 ADD FOOD otnv 08dvn. AvoitTe T0
KOTTAKI KO TOTTOBETAOTE T UTTIPTEKIT
oolopou 1o éva BITTAa 0TO AAAO TTAVW
oTnNV TTAGKA YKPIA.

6. KAegioTe TO KOTTAKI VIO VO GpXioEl TO Wr)-
olyo. Fivetal avtioTpogn péTpnon Tou
XpOvou.

7. MeTd 10 HI0G TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG
YUPIOTE TA UTTIQPTEKIA COAOOU KAl KAEI-
aTe &avd 1o KaTTaKI.

8. TMpoeToipdoTe Ta YwUAKIa yia Xa-
MTTOUPYKEP YE PaylovEla, UAA pa-
POUAIOU Kal pOdEAEG KpeUPUBIOU.
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9. MeTtd 10 TEAOG TOU XPOVOU PayEIPEPA-
TOG, AvoigTe TO KATTAKI, BYAATE TO UTTI-
QTEKIO ATTO TN OUCKEUNA KAl JOIPACTE TA
OTA YWHAKIA.

2YMBOYAEZ:

* O xpovog ynaoiyartog e€aptdral o€
TTOAU peydAo BaBud atmd 1o TTaX0g Twv
MTTIQTEKIWV GOAOMOU. MTTOpEiTE QUOI-
KA VO WAOETE T PTTIPTEKIA GOAOUOU Kal
ae oTIA California. ‘ETo1 To eowTepikd
Oa TTapaueivel EAAPPWG WHO.

* Mropeite va oepBipeTe Ta PTTIQTEKIA
oohopoU Kal Xwpig WwudKIa.

*  Taipiélouv pe cog oohopou pe dvnbo n
ME paylovéCa wasabi.

11.4 Kamviora umodria
KoTOITOoUAOU

EmAEETE TO TTPOYPANUA YKPIA KOI ETTITTPO-

00eTa TN AgIToupyia KaTviopaTtog & + @
YAIKA yia 4 pepideg

YAika

8 utToUTIO KOTOTTOUAOU pE KOKAAO Kal O€p-
pa

Mapivada:

112 koutaAid cOUTIOG KATTVIGTA TTATTPIKO
1 kouTtaAId ooUTTAG KPEPUUDI O€ OKOVN
12 koutaAid yAukoU TGiAI o€ OKOVN

1 koutaAid coUTTag odyia 0og

1 kouTtaAId yYAuKoU atrognpapévn piyavn
Buudp! 1 kai Ta dUo

12 kouTtaAid couTTag TPIMPEVO HaUpo
TITTEPI

30 ml nAigAaio

lMapaokeun

1. Pi&te 6Aa Ta UAIKG yia TN popivada o€
£€va PEYGAO UTTOA KOI QVAKOTEWTE TO Pé-
Xp! va evwBouv. MNpooBéaTe Ta ptrouTia
KOTOTTOUAOU GTO UTTOA Kal AVOKOTEWTE
Ta, HEXPI Va KAAUQOOUV pe TN Japivada.
KaAOwTe pe diagavr] yepBpavn Kai To-
TTOBETAOTE T OTO Wuyeio yia 30 AeTTTd.

54 GR

2. Tpaprgte £Ew TO TaWI KATTVIOPOTOG
o116 TN OUCKEUR. PigTe Ta TOITT EUAOU
KOTTVIOPATOG PE TO PIKPO KOUTAAI OTO
TAWIi KATTVIOPATOG, HEXP! VA YEUIOE! Pé-
XP! Aiyo kdTw atmo 1o xeidog. Eicaydye-
T€ Eavd TO TaWi KATTVIOPATOG OTN
OuoKeun Kal TorroBeTrioTe Eavd 10 ou-
POUEVO KAEIOTPO.

3. EmAEéETe TO TTPpdYpappa YKpIA. Pubpi-
aOTE TOV XPpOvo oTa 22 Aetrtd. H Beppuo-
Kpaoia Tapauével atoug 240 °C.

4. EvepyotroijoTe emmpocBeTa Tn Aci-
Toupyia KatviopoTog.

5. ZekivrioTe TO TTPOYpappa. H TpoBép-
pavon apyicel.

6. X10 TéAOG TNG TTPOBEPUAVONG EPPavide-
Ta1t ADD FOOD oTnv 086vn. Avoi¢te T0
KOTTAKI Kl TOTTOBETACTE T UTTOUTIA KO-
Té1TOUAOU TO £va BITTAC 0TO AAAO TTAVW
oTnV TTAGKA YKPIA.

7. KAegioTe TO KOTTAKI. ZTNV £VOEIEN EUPO-
viCetal IGN. Ta 101 UAOU KaTIVIGHA-
T0G avdapouv. MOAig offoel n évdeign,
apxigel n avTioTpon PETPNON TOU XPO-
VOU Kal apxicel To yroiyo.

8. MeTd 10 HIOG TOU XPOVOU PAYEIPEUOTOG
YUpIioTE Ta YTTOUTIO KOTOTTOUAOU Kal
KAgioTe Eavda TO KOTTAKI.

9. Avoi€Te TO KATTAKI JETA TO TEAOG TOU
XPOVOU PayEIpEPATOG Kal APaIpECTE TA
MTTOUTIO KOTOTTOUAOU OTTO T GUOKEUN).
ApnoTe Ta va EekoupaaTolv TTep. 5 Ae-
Ta.

ZYMBOYAEZX:

* 8 peyaAuTepa PTTOUTI KOTOTTOUAOU €V-
OéxeTal va pnv xwpdve 6Aa padi oto
VYKPIA. Z€ aQuTh TNV TTEPITITWON TTPETTEI
va 1a poipdoete o€ dUo dOOEIG OTO
YKPIA.

* Avdloya pe 10 PéyeBOG TWV PTTOUTIWV
KOTOTTOUAOU £VOEXETAI VA BIaPEPEI Aiyo
0 XpOVOG YayEIPEPATOG.



11.5 Tapideg pe Asudvi kai

mITEPI

EmAéETE TO TTPOYPAPMA YKPIA
YAIKG yia 4 pepideg

YAika

Fapideg pe Agpovi Kai mITTéPI:

500 g peydaAeg yapideg, aTroQAOIWUEVEGS KAl
XWPIG EvTePO

2 kouTaAi£g oouTrag nAiEAaio

dAoUda Kal XUPOG aTtd 1 Agpdvi

AMNATI KQI TTITTEPI

ZaAdra:

KOUUEVO PapoUAl iceberg

Kpoutdv

NTpéoivyk:

120 ml payiovéla

2 KouTaAIEG ooUTTag TpIYpéVN TTappeldva
Reggiano

2 kouTaMIEG YAUKOU pouoTdpda-Dijon

1 okeAida okOpdo, WIAOKOPPEVN

1 koutaAid ooUTTag XUPO Agpoviou

1 kouTtaAid YAUKOU youboTEPOOG

AAATI KOI TTITTEPI

Mapaokeun

1.

AvokaTéwTe o€ éva PTToA To AddI, Tov
XUMO AgpovioU, Tnv TpIdPEVN GAOUda
Aepoviou, To aAdTi kail To TTITTépL. [Npo-
0B£0TE T OTIG YAPIOEG KAl AVAKATEWTE.
EmA£ETE TO TTPOYpappa yKpIA. PuBpi-
OTE TOV XPOVO oTa 7 - 9 AeTr1d. H Bep-
Hokpaaia Trapapével otoug 240 °C.
ZEKIVIAOTE TO TTPOYPANMA. H TTpoBép-
pavon apxicel.

210 T€EAOG TNG TTPOBEPUAVONG EPPaVile-
Ta1t ADD FOOD oTnv 086vn. Avoigte T0
KOTTAKI Kal TOTTOBETACTE T EUAGKIO TO
éva OiTTAa 010 GAAO TTAVW OTNV TTAGKA
VKPIA.

KAgioTe TO KATTAKI yIQ VO apxioel TO Wh-
oluo. [Nivetal avtioTpo®n PETPNON TOU
XpoOvou.

MeTd 1O IS TOU XPOVOU YUPIOTE TIG
Yapideg Kal KAgioTe Eava TO KATTAKI.

7. AvoigTte TO KOTTAKI HETA TO TEAOG TOU
XPOVOU JOYEIPEPATOG KAl APAIPEDTE TIG
yapideg atrd Tn CUCKEUNR.

8. Pitte 6Aa Ta UAIKG YIa TO VTPEDIVYK O€
€va PTToA Kal avapi€re Ta.

9. MoipdaTe 10 yapoUAI Kal Ta KPOUTOV
oTa mMATa Kal PigTe atrd TAvVW TO VTPE-
olvyk. TéAog, TTpocBEoTe TIG WNTEG YO-
pideg Kol oepPipeTE.

ZYMBOYAH: Mtropeite va TpooBéaeTe
avdaloya Pe TNV TTPOTIKNCT 0ag TTPOCOeTa
UANIKG OTTwG vTouaTivia, ayyoupia r} afokd-
VTO KQI VO XpNOIKOTToIRoETE DIAPOPa VTPE-
OIVYK.

11.6 KamvioTéC aAvAUIKTES
TAarares Tnyavntég Je
payiovéda Boravwv

EmA£ETE TO TTPdYpapua Bepuol agpa Kal
eMTTPOCOETA TN AEITOUPYIO KATTVICUATOG
a8+ @

YAIKG yia 4 pepideg

YAikd yia tn payiovéla

1 kKpdKkog auyou

1 kouTaAid yAukoU pouaTdapda

125 ml nAiéAaio

1 kKouTaAId YAUKOU WIAOKOPEVOG paivTa-
VoG

1 KouTaAI& YAUKOU WIAOKOUMEVO HUPWVIA
1 kKouTtaAid coUTTag XUHO Agpoviou

aAATI, TITTEPI

YAIkd yia mardreg tnyavntég
250 g yAukoTratdreg

250 g BpaoTég TTaTdTeg

2 koutaMiéG aoUTrag NAIEAQIO

lMapaokeun

1. Pigre yia Tn paylovéla BoTavwy Tov
KPOKO Kal Tn JouoTdpda o€ £va WnAod
doxeio Kal avapigTe autd To Piyua pe
PaBOOUTTAEVTED.
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2. Katd tnv avapeign TpooBETETE pia Ae-
TR &€0UN AadIoU PéXPI va oXNUATIOTEI
HIQ KPEPWBONG, OhOoIoYEVAG pada.

3. lMpocbéoTe Ta BoTava Kal aAdTI, TITTEPI
Kal Xupo Agpoviou.

4. =e@AoudiaTe, TTAUVTE Kal OTEYVWOTE TIG
TTATATEG KAl TIG YAUKOTTATATEG.

5. Kéwrte TIg TTOTATES KAl TIG YAUKOTTOTATEG
oe Awpideg TTayoug TTEpiTTOU 1 cm Kal
QVOUIETE TIG O€ éva PTTOA PE TO AGOI.

6. EmAéETe TO TTPOYpaupa Beppol aépa
Kal GAAGETE TOV XpOvo aTa 20 AeTTTd, N
Bepuokpacia TTapapével otoug 200 °C.

7. EvepyotroinoTe emmTpOoBeTa TN A€l-
Toupyia KaTviopaTog.

8. ZekivroTe To TTPdypappa. H TTpoBép-
pavan apxicel.

9. X710 TEAOG TNG TTPOBEPUAvONG epPavide-
Ta1 ADD FOOD otnv 08évn. TotroBeTr-
OTe TO KAAAOI Thyaviopatog oTnv
TTAAKA YKPIA, PIETE TIG TTATATEG OTO KO-
AGBI KOl KAEIOTE TO KATTAKI.

10. Z1nVv évdeign epgavicetal IGN. Ta To1mT
&UAou katviopatog avaBouv. MéAIg
oBAoel n évBeIgn, apxicel n avrioTpopn
péTpnon Tou Xpdvou Kal apxicel To Wrj-
alpo.

11. Avakiveite KOAG TIG TTATATEG TTEP. KAOE
5 AetrTa.

12. ANQTIOTE TIG TTATATEG TNYAVNTEG KAl
oepRipeTE TIG pe payiovela BoTavwy.

11.7 Mmpi1{oAsc mpoBevoidA

EmAEETE TO TTPOYPANMO YKPIA <2
YAIKG yia 4 pepideg

YAika

4 pooxapioleg PTTPICOAEG (Twv 175 g)

2 kouTaAIEG couTrag eAaidAado

1 kKouTaAId yAuKkoU atroénpauévo Bupdpl

1 kouTaAid yAukoU atrognpapévo SevOPOAi-
Bavo

1 kouTtaAId yYAuKoU atrognpapévn piyavn

2 KOUTOAIG YAUKOU aTTOognpapévo eoTpa-
YKOV

AAGTI Kal TTITTEPI

lMapaokeun

1. AvakatéyTte Ta BéTava, 10 aAdTi, TO TTI-
TTEPI KAl TO EAaIOAAdO Kal papivapeTe
O€ auTA TIG PTTPICOAEG.

2. EvepyoTroIoTe TO TTPOYPAPHA YKPIA.
PuBuioTe Tov xpovo oTa 12 - 14 AeTrTd.
H Beppokpaaia TTapapével oToug
240 °C.

3. Avoi€Te TO KOTTAKI KOI EEKIVATTE TO TTPO-
ypauua. H mpoBéppavan apxicel.

4. 210 TéAOG TNG TTPOBEPUAVONG eUpavile-
Ta1 ADD FOOD otnv 08évn. TotroBeTr|-
OTE TIG UTTPICOAEG TN pia BiTTAG oTNV
AAAN oTnv TTAGKQA YKPIA.

5. A@nAaoTe avoixTo To KATTAKI Kal EEKIVH-
oTe TN d1adIKacia payeIpéPaTog TTaTw-
VTG TO TTANKTPO évapéng/TTalong.
Fivetal avTtioTpo@n HETPNON TOU XPO-
vou.

6. Wnorte Tig pTTpIfOAEG e avoixTd TO Ka-
TIGKI, JEXPI Va ETTITEUXOEI 0 ETIBUUNTOG
BaBuodg payeipéparog. MupifeTe TAKTIKA.

7. ZuvodeuaTe e PTraykETa Botdvwy, oa-
AdTa ) Aayavikd.



11.8 KordémouAlo Tlaudika

EmAEETE To TTPOYPaPpa Bepuol aépa ‘s’
YAIKG yia 4 pepideg

YAika

1 oAdkAnpo kotoéTrouAO (TTep. 1,5 kg)

2 KouTaAIEG ooUTTag 0og odylag

2 KoUuToAIEG coUTTaG EAQIOAOBO

Xupog atrd 1 Agpdvi

2 okeAideg okOpdO

4 cm TCiv1Cep, TPINPEVO

2 KOUTOAIEG YAUKOU VIQADEG TOIAI

1 kouTtaAId 0oUTTAG PEIYHA PTTOXAPIKWY
Jerk

lMapaockeun

1. TIAOVTE TO KOTOTTOUAO KOI GKOUTTIOTE TO.

2. =Ze@AoudioTe TO OKOPOO Kal KOWTE TO O€
MIKPG KOPUATIA.

3. AvapeifTe yia Tn papivada tn 0og 06-
yl0G, To €AaI6AadO, TOV XUUO Agpoviou,
TO Miyua PTTaxapikwy, To oKOpdo, To
TCivTCep Kal TIG VIQAdEG TOIAI O€ €va
MTTOA.

4. TpiyTte T0 KOTOTTOUAO HE TN Papivada
KQI QQrjoTE TO OTO YUYEIO va JapIvapl-
oTei OAN TN vUxTO.

5. EmA£ETe TO TTPOYpaPpa Beppol agpa.
PuBpioTte Tov xpovo ota 40 AeTrTd Kal
N Bepuokpaaia otoug 180 °C.

6. =ekivrioTe To TTPOYpappa. H Tpobép-
pavan apxicel.

7. 10 TENOG TNG TTPOBEPUAVONG ePPavile-
Ta1 ADD FOOD oTnv 086vn. Avoi¢te T0
KOTTAKI Kal TOTTOBETACTE TO PapIvapl-
OMEVO KOTOTTOUAO TTAVW OTNV TTAGKA
YKPIA.

8. KAeioTe TO KOTTGKI YIO VO OpXioEl TO Wr)-
aiyo. lMivetal avtioTpogpn PETPNON TOU
Xpovou.

9. MeTd 10 pIod Tou XpOVoU YupioTE TO KO-
TOTTOUAO Kail KAEioTE Eavda TO KATTAKI.

10. Z10 TEAOG PTTOPEITE Va EAEYEETE PE Eva
OepuOUETPO YNOiuaTOG €AV £XE1 WnOEi
KOAG TO KOTOTTOUAO. 2TO TTI0 XOVTPO ONn-
ueio Ba rpétrel va deixvel 80 °C.

11. ZuvodelOTE TO KOTOTTOUAO UE pIa OOAG-
Q.

11.9 ZouBAdkia ue
KoAoku@akia Kai
peAIT{aves

EmA£ETE TO TTPOYPAUMA YKPIA
YAIKG yia 4 pepideg

YAika

2 KouTaAId YAUKOU TTITTEPI

2 KOUTAAId YAUKOU pTTaxdapl

Y2 kouTaAid YAukoU kOAIavdpo

Y2 kouTaAid yAukoU atrognpapévo Bupdpl
2 kouTaAid yAukoU atrognpapévn piyavn
1 KouTaAI& YAUKOU OAGTI

50 ml ehaidAado

2 peNitlaveg

2 koAokuBdkia

2 KpEPMUBIa

EUAdKIa yia couBAdGKI

lMapaokeun

1. AvakaréwTe Ta BOTAVA, TO KAPUKEUUA-
Ta Kal To AGdI o€ €va PTTOA.

2. Kowrte ta koAokuBdkia kai TiGg JeAITEE-
VEG O€ PETEG TTAXOUG 2 cm Kal KOWTE
OTa TEOOEPA TA KPEPMUDIAL.

3. Pigre Ta Aayavikd 01O PEiYHA KAPUKEU-
MATWV-AadIou.

4. TepdoTe Ta Aayavikd evaAA&E ota Eu-
Adkia.

5. AvoiTe TO KOTTAKI KAl ETTIAEETE TO TTPO-
ypappa ykpiA. PuBpioTe Tov Xpovo aTa
15 Aetr1d. H Beppokpaaia Tapapével
oToug 240 °C.

6. =ekivioTe To TTPdypappa. H Tpobép-
pavon apxicel.

7. Z10 TEAOG TNG TTPOBEPuavang epgavide-
Ta1 ADD FOOD oTnv 086vn. TotroBetr)-
oTe Ta oouBAdkia 1o éva SiTTAa GTO
GAAO TTdvw oTnV TTAGKA YKPIA.

8. A@naoTE avoIXTO TO KATTAKI Kal EEKIVH-
oTe Tn d1adIKacia HayeIpéPaTog TTaTw-
VTaG TO TTANKTPO évapéng/Talong.
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livetal avtioTpopn péETpNOn Tou XPO-
vou.
9. TupiCete TaKTIKA Ta OUBAAKIO.

11.10 Artouikd cou@Aé
OOKOAdTAS UE UYPO
KEVIpPO

EmAéETE TO TTPOYPApUa QoUpvou ‘=
YANK& yia 8 - 10 aTtouIKG COU@AE

YAika

75 g padpn ookoAdTa
3 auyd

75 g BouTtupo

75 g daxapn

50 g aAeupi

lMapaokeun

1. TepaxioTte TN cOKOAATA KAl AILWOTE T O€
MTTEV HOpi.

2. lMpocBéaTe T0 BOUTUPO KaI APFOTE ETTi-
ong va ANloel.

3. XrtutfoTe Ta auyd Kai Tn gaxapn MEXPI
va a@pioouv.

4. KookivioTe To aAeUpl TTAvw ato Tn
Mada Kal avoKaTEWTE PEXPI VA Yivouv
pia Agia COpn.

5. lpocBéaTe Kal avakaTéyTe eAa@pd T0
peiyua ookoAdTag-BouTtdpou.

6. Pigte Tn CUPN o€ PopUAKIA YIO HAPIV
Kal TOTTOBETACTE Ta OTNV TTAGKA YNai-
paTog.

7. EmAéETe TO TTPOYPOUUa poupvou. Pub-
MioTe Tov Xpovo oTa 7 - 10 AeTTTd ka1 Tn
Beppokpaaia otoug 160 °C.

8. ZeKivrjoTe TO TTPOYpApMa. H TpoBép-
pavon apxicel.

9. X710 T€AOG TNG TTPOBEPUavOoNg ep@avide-
Ta1t ADD FOOD otnv 086vn. Avoigte T0
KOTTAKI Kal TOTTOBETACTE TNV TTAGKa Yn)-
oipartog Tavw oTnv TTAGKA YKPIA.

10. KAgioTe 1o KaTTdKI YIO va apXioel To Whi-
oluo. [Nivetal avtioTpo®n PHETPNON TOU
XPOvou.
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11. WRoTe Ta atopIKG GOUPAE GOKOAATOG
Kal arroAavoTe Ta eaTA.

12. KaBapiouog

& KINAYNOZ eykaupdtwv!
© AQNAOCTE TN GUOKEUN VO KPUWOEIL, TTPIV
TN YETAKIVIOETE ) TNV KOBAPIOETE.

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

© TpaBnére T0 QIG TPpOoPOdOoTiag 5 atrd
TNV TIpia, TTpIv KaBapioete TN ePITEQ
Beppou aépa.

®© H oppitéda Beppol aépa dev ETITPETTETAI
va BuBileTal o€ vePo.

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn xpnoigoTrolgite aixunpd Yéoa Ka-
Bapiopou i} yéoa kabapiguou TToU Xo-
pPACCOUV.

®© ATmayopeUeTal 0 KABAPITPOG TWV AVTI-
otdoewv 3 kal 13 pe Bpeyuévo Tavi.

YNOAEI=ZH: AaBete uttOWwn OTI YETA TO OTE-
YVWUO eVOEXETAI VO UTTAPYXOUV aKOUN OTa-
yoveg vepou o€ KOINOTATES. APOTE va
OTEYVWOOUV EVTEAWG OAa Ta e€apTrpaTa
oToV aépa.

Eéapriuara

o A@aipéoTe Ta TTOAAG UTTOAEiupATa TPO-
QiwWV.

* H mAdka ykpiA 14, To KAA&GO! QpITé-
{ag 16, n TAdka wnaiparog 15 kai do-
X€io ouAoynG AitToug 12 TTAévovTal GTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

YNOAEI=H: ptropeite va TTAUVETE QUTA TA
eCapTAPOTa KOl OTO XépI e CEOTO vePO Kal
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWYV. ZETTAUVETE YETA
KOAG pe kaBapd vepo.

*  MouAidoTe TTponyoupévwg Ta Kapéva
UTTOAEIUMOTO TPOPIMWV.



AQAOTE va oTEYVWOOUV OAa Ta EaPTH-
pata evieAwg, TTpoTol Ta aTTobnkeloe-
TE A TA XPNOIUOTIOINCETE €K VEOU.

MepiBAnua

>KOUTTIOTE TO TTEPIBANUA EEWTEPIKA PE
éva eAappuwg Bpeypévo Travi pe Aiyo
aTTaAS ATTOPPUTTAVTIKOS.

2TEYVWATE PE €va TTavi yia Ta TIATA.

Eowrepikog xwpos

1.

KaBapioTe 10 E0WTEPIKO TOU KATTA-
KIOU 2 e €va paAakd agouyydpl, Aiyo
vEPO Kal ATTaAd ATTOPPUTTAVTIKS.

2 KOUTTIOTE TTOANEG POPEG E Eva PPEYHE-
VO Travi a1Td PIKPOIVEG, TO OTTOIO EETTAEVE-
TE Kal OTURETE evdldueaa.

3. ZTeyvwoTe Je éva Travi yia Ta maTa.

13. ®uAaén

Mpiv amroBnkevuoeTe TN QPITECA BepPoU
agpa ...
.. TIPETTEI VO ATTOCUVOECETE TO PIG TPO-
@odoaiag 5,
... VO €XEI KPUWOEI N GUOKEUT] Kl
.. TIpETTEl OAQ Ta e€apTrpaTa va givai
EVTEAWG KOBOPA Kal OTEYVA.
Mrropeite va TUAIEETE TO KOAWDIO NAe-
KTPIKNG ouvdeong 5 yupw arrd ) 81d-
Tagn epIEAIENG KaAwdiou 6 aTnv TTiow
TTAEUPA TNG GUOKEUNG.

14. Amoppiyn

To Tpoidv auto uTTéKEITal

otnv Eupwtraik Odnyia

2012/19/EE. To cupBoAo pe

10 dlaypappévo Kado atrop-

PIMMATWY TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel 0TI TO TTPOIOV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpiaTr) cuAoyn
ATTOPPIMHATWY cUPPWVaA PE TNV EupwTrai-
kA 'Evwon. To idlo 10x0el yia To TTpoidv Kal
6Aa Ta e€apTAipaTa e To gUuBoAo auts. Ta
EMONUACUEVA TTPOIGVTA ATTAYOPEUETAI VA
ammoppipOoUV JYadi Je Ta OIKIGKA aTroppil-
paTta, oAAG TTpéTTel va TTapadoBoulv o€ pia
B8éan cuAoyng yia TNV avakUKAwaon nAe-
KTPIKWV Kal NAEKTPOVIKWV OUCKEUWV.
Auté 10 GUUBOAO aVOKUKAW-

OoNG oNUATOdOTE TT.X. £Va AVTI-

KEIPEVO 1 TUAMATA UAIKWYV WG

TTOAUTIYO yIa avakTnon. H

avakUKAwon oupBaAAel otn

peiwon KaTtavaAwong TTPWTWY UAWVY Kal
aTnv TTpooTaaia Tou TePIBGAAOVTOG.

Zuokevaoia

‘OT1av BeANOETE va OTTOPPIYETE TN CUCKEUO-
oia, TpéTel va AGReTe UTTOWN 0AG TIG AVTi-
aToixeg TepIBaAAovTIKEG SIaTAgeIg TNG
XWPOG 0ag.
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15. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n cuokeun oag d¢ Asitoupyei OTTwg Trpé-

rel, EAEYETE TTPWTA AUTOV TOV KATAAOYO

eAéyxou. Evdéxetal va TTpoKeITal yia KATTolo
MIKPO TTPORANMA, TO OTTOI0 PTTOPEITE VO avTI-

MeTWTTIOETE POVOI OAG.

A KINAYNOZ nAektpomAngiag!
® Xg kapia TEPITTTWON PNV TTPOCTTAON-
OETE VA ETTIOKEUAOETE T OUCKEUN QU-

Baipeta.

MOlavég aitieg / pérpa

Zedhpa AVTIMETWTTIONG
ADD PAN TotroBeTAOTE TNV TTAG-
KO YKPIA 14
O xpovog payeipéua-
done T0G €Ange. ApaipéoTe

Ta £TOINO PAYEIPEPEVQ
TPOPIUA.

Z@AApa

MBavég aitieg / pérpa
AVTIMETWITIONG

16. Texvika

Agv
Aeitoupyei

Eival e¢aopahiopévn n
Tpo@odoaia pelaToG;
EAéyETe TN oUvdeon.

Ta @ayntd
Oev gival ako-
un €ToIpa
META TOV TTPO-
TEIVOUEVO
Xpoévo

‘Hrav TTo0AU peydin n
TOG4TNTA i} TO KOP UG-
TIO TTOAU JEYGAQ;

‘Hrav puBuiouévn TTOAU
XauNAd n Bepuokpa-
oia 1 o xpovog payel-
péuarog;

XAPAKTNPIOTIKA
MovTéAo: SHLFS 2200 A1
Taon diktoou: |220 -240V ~

50 - 60 Hz

Kartnyopia |
TTPOCTACIAG:
Kartnyopia IPX4 (TTpooTacia atd
TpooTaciag:  |vepd TTOU WeKALETAI)
loxug: 2200 W

‘EvTtovn onpi-

oupyia ooung
Kal Katrvou

YTTAPXOUV UTTOAEIMUa-
TA TPOQIUWV OTNV AVTi-
oTaon 3, TTou KaiyovTal
KOTA TNV TTPOoBEpUav-
on; Agv emTpETTETAI VA
YEMICETE TO KAAGO! PpI-
T€C0G 16 TTEPIOOOTEPO
ato 6,TI HEXPI TO ONPA-
o1 MAX 17.

MATTWG pubuicaTte
TTOAU peyaAo Xpovo Jao-
YEIPEUATOG;

ADD FOOD

Avoigte petd 10 OTAdIO
TPOoBEpUavang TO Ka-
TTaKI 2 Kal TTpoCcBéaTe
TPOPIUA.




2UuBoAa mou xpnoiuyomroiouvrai

Mg 1n ofjuavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
TN cuppépPYwaot| TNG pe Tnv EE.

]

Auté 10 cUPBoAo oag utrevBupi-
(el VO OTTOPPIYETE TN CUOKEUO-
oia pe TPOTTO PINIKO TTPOG TO
mTePIBAAAOV.

0
én
Me 10 oUPBOAO TNG AVAKUKAW-

é}) ong (3 BéAn) emonuaivovTal Ta
PAP QavOaKUKAWGIPa UAIKG. To uNiko
MTTOPEI va EVTOTTIOTEI JECW TOU
apIBuou avakUkAwaong oTn péon
(edw: 21) ka/fj piag ouvTunong

(edw: PAP).

~ EvaAhacobpevn tdon

To cUupoAo autd utTodnAwvel
TTPOIGVTA TTOU TTAéVOVTAl OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Me tn ofjuavon UKCAn
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPNOPPWON yia To Hvwpévo
BaaiAcio.

To oUuBoAo auTd UTTOBNAWVEI
TOV KOTAOKEUOOTH TTPOIOVTOG.

Alatnpoupe 10 OIKAIWPA TEXVIKWY aAAQywWV.

17. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AC16TIN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

ylQ TN CUOKEUN auTh AauBdavete eyyunon

3 eTwv atrd TNV NUEPOPNVIa ayopdg. Ze TTe-
PITITWON EAATTWHOTOG TOU TTPOIOVTOG Q-
TOU £XETE VOUIKA SIKAIWUATA EVAVTI TOU
TTWANTA TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKAG OI-
Kalwuara dev TepIopifovTal aTTo TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIACETAI TTOPAKATW.

Opor eyyunong

H mpoBeopia TNG £yyunong gekiva pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoupe, QUAGE-
T€ KAAG TNV TTPWTOTUTIN ATTOdEIEN ayopdc.
To éyypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdS.

Av evTOG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNnvia
ayopdg Tou TTPOIOVTOG aUTOU ENPAVIOTE]
ENATTWUA TTOU OPEIAETAl OTO UAIKG 1) ThV K-
TAOKEUR, Ba €TTIOKEUATOUE i} Ba avTiKaTa-
OTAOOUE TO TTPOIdV dwpPedv 1 Ba
EMOTPEWOUNE TNV TINA ayopdg, KATd Thv
Kpion pag. NpoUdtdBeon yia Tnv TTapoxH
€yyunong gival TTwg evrdg TnG TTpoBeopiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTE GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
deIEn ayopdg, Kai TTwg o TTeAdTNG Ba dwael
oUvTOuN YPOTITA TTEPIYPAPH TOU €I60UG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

Av 10 eAATTWUO KAAUTTTETAI ATTO TV £yYUNOH
Hag, TO TIPOIOV Ba GGG ETMOTPOPET ETTIOKEUO-
opévo N Ba avTiKaTaoTaOE .

lMa Tnv EAAGSa 10xUer: H avTikardoTaon Tou
TTpoiévTog ouvettdyetal, cUPPwva pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwarn Tou xpovou gyyu-
nong.

Ma v Kdtrpo 1oxver: H emokeun f n avti-
KOTAOTACN TOU TTPOIOVTOG O€ CUVETTAYETAI
avavéwaorn Tou Xpovou gyyunong.
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Xpovog gyyunong Kai VOUIKES adiw-
o<Ig évavT EAATTWHATOS

O xpodvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapatédvw
10XU0UV Kal yia Ta TEYAXIQ TTOU QVTIKATO-
oTa6nKav N emokeudoTNKav. TUXOv {nuIEg
Kal EAATTWUOTA TTOU UQICTAVTAl KATA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTAI APECWGS PETA
TNV agaipeon TG cuokeuaoiag. ETIoKeuEg
TToU ekTEAOUVTAI HETA TN AREN TNG eyyunong
gival TTANpwrEEG.

Eupog eyyunong

H ouokeun auTr] KOTAOKEUAOTNKE CUPQW-
va he auotnpoug Kavoviopuoug TToldTNTag
Kal UTTORBARBNKE 0 OXOAATTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoon.

H eyyunon mrepihapBavel EAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV Ka-
TOOKEUN.

ZTnVv £yyonon dev mepiAapdvovral
AVAAWOCIMA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
@uoioAoyIKn @Bopd Kal {nUIEG TTOU TTPO-
KAROnkav og e08pauoTa TUAMATA, TT.X.
SIOKOTITEG, QWTIOTIKA péoa i GAAa yud-
Aiva Tepayia.

H eyylnon auTr eKTTiTITEl, OE TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEOTN ¢nuId a1rd aTrpoae-
gia, akat@AANAn xprion ) ouvtipnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopaoTh. MNa va yivetal
OWOTA XPAON TOU TTPOIOVTOG TTPETTEI VA TN-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avapépo-
VTal OTIG 00NYieG XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOBNTTOTE XPNOEIG KAl XEIPIOWOUG, YIa Ta
oT1T0ia 01 0dNYiEg XEIPITPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOPEUYOVTAL.

To 1rpoidV TTpoopieTal HOVO Yia ISIWTIKA Kal
OXI yIa €TTAYYEALOTIKI) XPHoN. Z€ TTEPITITW-
on Kakou Kai akaTtdAAnAou xeipiouou Kai
Xpnong Biag, Kabwg kal oTnVv TTEPITITWON
emMéPPaONG 0T CUCKEUT, n oTToia &€ SN -
XOn a1d 10 dIATTIOTEUPEVO KEVTPO OEPRIG
MOG, N €yyunon eKTTTITEL
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Aiadikaoia og mepimrwon aiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emeepyacToUPE TO

aiTnud oag T0 CUVTOUOTEPO BUVATO, TTAPA-

KaAoUpe, aKOAOUBROTE TIG TTOPAKATW UTTO-

oeieig:

+  'Exete mavta diaBéoipa, yia 6TroTE 00g
¢nTnBouv, Tov apiBud TTPOIdVTOg
IAN: 474698_2407 «ai Tnv amrddeIgn
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO ayopdG.

*  QOa Bpeite TOV APIBPS TTPOIGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTT0U, € KATToIa eyXdpagn, oTo
€EWPUAAO TWV 0dNYIWV XEIPIOUOU (KATW
apIoTePd) ) WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
I K&TW TTAEUPA TNG CUOKEUNG.

* Av gppavioToUlv AeIToupyIkEG BAGBEG A
AAAa eEAQTTWUATA, ETTIKOIVWVAOTE TTPW-
Ta e To akdAouBo kEvTpo oEpPIg
TNAEQWVIKA N pe email.

* XN OUVEéxela, Kal EpOgov To TTPOoidV O¢-
wpnBei eAaTTWPATIKG, YTTOPEITE VA TO
atrooTeiAeTe 0Tn d1EUBUVON TTOU 0AG
060nkKe, eAeUBEPO aTTO TAXUDOPOUIKA TE-
An, ouvodeuduevo atré Tnv atmédeign
ayopdg Kal éva GNUEiWPa OXETIKA e TO
€idog TNG BAGRNG KaI TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EPPAVIOTNKE.



>1ov 1oT6TOTTO WwWw.lidl-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV N TTEPIO-
o0TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTED TTPOIOVTWYV Kal
AoyIopIKA eykaTdoTOONG.

[=] %%, 4: =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me autév Tov Kwdiké QR peTafaiveTe atreu-
B¢eiag oTn oeAida Tou oépPig Tng Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTOG
Tov apIBud TTpoiovTog (IAN) 474698_2407
MTTOPEITE Va avoigeTe TIG 0BNYiEg Xprong
TOU TTPOIOVTOG COQG.

L
ﬂ Kévrpo oépfic

@R 5¢pPig EAGEQ
Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

€D z¢pBig Kumpog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 474698_2407

AR i

poun6eurng
MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN 0OG TTWG N
akéAoubn dietBuvaon Sev gival dielBuvon
o€pBig. ETKOIVWVACTE TTPWTA YE TO KE-
VTPO CEPPIG TTOU avaypa@ETAl TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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Ubersicht

Griff am Deckel

Deckel

Heizelement (an der Oberseite des Deckels)
Abluftéffnungen

Anschlussleitung mit Netzstecker
Kabelaufwicklung (auf der Rickseite des Gerdtes)
Griffe

Abdeckung der Raucherschale

Schrauben zum Befestigen der Griffe
Rauchauslass

Touchdisplay/Display mit Anzeigen und SensorTasten
Fettauffangschale

Heizelement (unter der Grillplatte)

Grillplatte

Pfanne (Plancha)

Frittiereinsatz

17 MAX Markierung fir die maximale Fiillhéhe des Frittiereinsatzes

18

Réucherschale

ohne Abbildung: L5ffel zum Portionieren der Raucherchips
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neven Heif3-
luftfritteuse mit Tischsmoker.

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 lhnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse mit Tischsmoker!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berihren der heifen Oberflache.

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

X X X ** v
REAAL-
Betreiben Sie das Gerdt nicht in geschlosse-
nen und/oder bewohnbaren Raumen, z. B.
Gebauden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmo-

bilen oder Booten. Es besteht Lebensgefahr
durch Kohlenmonoxid-Vergiftung.

2. Bestimmungsgemdif3er
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse mit Tischsmoker ist zum
Garen von Lebensmitteln in heif3er Luft bei
einer Temperatur bis maximal 240 °C vorge-
sehen.

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteuse
darf nur im trockenen AuBenbereich benutzt
werden.

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

¢ Die Raucherchips missen vor dem Ent-
sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heiBe Asche im Hausmill
entsorgt werden.

* Das Gerdt darf nicht bei unter 5 °C ge-
lagert oder betrieben werden. Achten
Sie darauf, dass das Gerdét auf keinen
Fall bei Frost drauBen stehen bleibt.

¢ lassen Sie das Gerdt nicht im Regen ste-
hen.

¢ Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet,
um Flissigkeiten zu erwdrmen.

¢ Die HeiBluftfritteuse ist nicht fir den Ge-
brauch in Innenrdumen geeignet.



3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwen-
det:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib und Le-
ben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere
Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder
Sachsch&den verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-
den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

®© Dieses Gerat 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 durfen nicht mit dem Gerdat spielen.

® Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefihrt werden.

®© Das Gerat ist nur zur Verwendung im Freien geeignet. Beim Be-
trieb im Freien...

.. muss das Gerdt an eine Steckdose mit Schutzleiter angeschlos-
sen werden.

.. muss das Gerdt Uber eine Steckdose mit Fehlerstromschutzein-
richtung (RCD) mit einem Bemessungsausldsestrom von nicht
mehr als 30 mA im Stromkreis gespeist werden. Fragen Sie
dazu lhren Elektroinstallateur um Rat. Lassen Sie den Einbau
ausschlieBlich von einer Elektro-Fachkraft durchfihren.

.. muss die Anschlussleitung regelmafig auf Zeichen von Be-
schadigungen untersucht werden. Falls die Anschlussleitung
beschadigt ist, darf das Gerat nicht mehr benutzt werden.



rates hei3 werden. Berihren Sie nicht die heien Gerate-
teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
die Girillplatte. Berthren Sie das Gerét im Betrieb nur an
den Bedienelementen.
© Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine Ghnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
© Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
© Reinigen Sie das Gerat vor der ersten Benutzung (siche
“Reinigen” auf Seite 90).
®© Holzkohle oder Ghnliche Brennstoffe dirfen in diesem Gerdat
nicht verwendet werden.
Ausnahme: In der eingesetzten Raucherschale dirfen speziell do-
fir vorgesehene Raucherchips verwendet werden.
® Auf keinen Fall dirfen andere Materialien oder Zusétze als die
speziell dafir vorgesehenen Raucherchips in der Raucherschale
verwendet werden. Zum Anzinden oder Wiederanzinden kei-
nen Spiritus oder Benzin verwenden!
© Die Raucherschale darf nicht in geschlossenen Raumen verwen-
det werden.
® Verwenden Sie nur Raucherchips, die fur die Zubereitung von Le-
bensmitteln geeignet sind.

f ®© Wahrend des Betriebes kdnnen die Oberflachen des Ge-



A GEFAHR fir Kinder!

O}

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

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

rat nicht an der Anschlussleitung von
der Arbeitsflache ziehen kénnen.
Bewahren Sie das Gerdat auf3erhalb der
Reichweite von Kindern auf.

GEFAHR firr und durch

Haus- und Nutztiere!
Von Elektrogeréiten kdnnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
Elektrogerdten fern.

A GEFAHR fiir Végel!

O}

Végel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann
es fir Vogel sehr gefahrlich sein, selbst
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen, soll-
ten Végel nicht in der Néhe sein.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
Das Gerdt darf nicht im Regen stehen.
Schitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerdat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker dirfen nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdat pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst do-

®

/N

©®

nach das Gerét heraus. Benutzen Sie
das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch
Stromschlag!

Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerét zuvor fallen gelassen
wurde.

Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-
plett zusammengebaut ist.

Wenn Sie ein Verldngerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.

Verlegen Sie die Anschlussleitung und
gegebenenfalls Verlangerungskabel so,
dass niemand auf diese treten, daran
héngen bleiben oder dariber stolpern
kann.

SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zugdnglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heiBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdét.

Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.
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Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

® 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 Gerdat nicht benutzen
- bevor Sie das Gerdét reinigen
- bei Gewitter

©® Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verdnderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchfiihren.

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Die Raucherchips miissen vor dem Ent-
sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heifle Asche im Hausmiill
entsorgt werden. Es besteht extreme
Brandgefahr!

© Lassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie aufiretende Probleme frithzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iiber dem Geréit.

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

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstdnden.

©® Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsfldche, um zu verhindern,
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dass sie umkippt, verrutscht oder die
Unterlage Feuer fangt und dadurch
Schaden entsteht.

GEFAHR von Verletzungen

durch Verbrennen!
Berihren Sie nicht die heiflen Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.
Verwenden Sie Kiichenhandschuhe,
wenn Sie Speisen mit hoher Temperatur
garen. Fettspritzer kdnnen sonst zu Ver-
brennungen fihren.
Lassen Sie das Gerét vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-
men.
Bewegen oder transportieren Sie die
Heif3luftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.
Sollte sich Fett auf dem Gerdt entziin-
den, I8schen Sie es auf keinen
Fall mit Wasser! Es besteht die Ge-
fahr einer explosionsartigen Verpuffung
oder eines elektrischen Schlages. De-
cken Sie stattdessen das Gerdt ab, z. B.
mit einer Léschdecke.

WARNUNG vor Sachschéden!

®

®

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

Stellen Sie das Gerdt niemals auf heifle
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Das Gerat darf nicht bei unter 5 °C ge-
lagert oder betrieben werden. Achten
Sie darauf, dass das Gerdéit auf keinen
Fall bei Frost drauf3en stehen bleibt.
Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt trocken ist.

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



® Uberfijllen Sie den Frittierkorb nicht. Be-

achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

© Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das
Gerdt.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse mit Smoker

1 Grillplatte 14

1 Frittiereinsatz 16

1 Pfanne (Plancha) 15

1 Fettauffangschale 12 (links im Gerét)

1 Réucherschale 18 fir Réucherchips
(rechts im Gerat)

2 Griffe 7

4 Schrauben 9 zum Befestigen der Griffe

1 Loffel zum Portionieren der Raucherchips

1 vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)

5. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerates befindet sich
die Abluftéffnung 4. Aus der Abluftsff-
nung 4 entweicht wéhrend des Betriebes
heiler Dampf.

4 —|

{

7

Verdecken Sie niemals die Abluftoffnun-
gen 4.

Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
in InnenrGumen.

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

Hinter dem Gerdt muss soviel Platz sein,
dass der Deckel 2 komplett gedffnet
werden kann.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 3 / 13
und ist kein Produktfehler. Sorgen Sie fiir
ausreichende Beliftung.
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e Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerdt ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der
Unterseite des Gerdtes.

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschéadigt sind.
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Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehor-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 90).

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

Griffe montieren

Vor der ersten Verwendung missen die Grif-
fe 7 montiert werden.

Das Gerat darf nur an den seitlichen Griffen
getragen werden.

1.
2.

3.
4.

Ziehen Sie ggf. den Netzstecker 5.
Offnen Sie den Deckel 2 und entfernen
Sie dlle losen Teile aus dem Gerdit.
Schlieflen Sie den Deckel wieder.
Legen Sie die Schrauben 9 und die
Griffe 7 bereit.

Drehen Sie das Gerdat vorsichtig komplett
um und stellen es auf den Deckel 2.
Setzen Sie einen Giriff ein. Beachten Sie
dabei, dass die Enden der Griffe unter-
schiedlich geformt sind und nur auf eine
Weise in die Aufnahme am Gerét ein-
gesetzt werden kdnnen.

Schrauben Sie den Griff fest und wie-
derholen den Vorgang mit dem zweiten
Griff 7. Die Griffe dirfen nicht wackeln,
sondern miissen fest mit dem Gerdét ver-
bunden sein.

Drehen Sie das Gerdt wieder um.



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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Taste: kurz driicken, schaltet zum néchsten Programm

lang driicken: Schnelldurchlauf durch die Programmanzeige
(siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 74)

Tasten: Temperatur erhdhen/verringern 40 - 240 °C
Temperaturanzeige der Programme

und im Betrieb Anzeige der eingestellten Temperatur
Zeitanzeige: in Minuten (MIN) und Stunden (H)

Zum Start eines Programms: die Voreinstellung

Im Betrieb: Anzeige der Restlaufzeit

Tasten: Zeit erhéhen/verringern von 1 Minute - 12 Stunden
Taste: Ein-/Ausschalten

Programm Start/Pause

Symbol Vorwérmen: leuchtet, wenn das Gerdt vorwdrmt
Taste: Vorwdrmen Uberspringen

Programmsymbole (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 74)
Symbol Smoker: leuchtet, wenn der Smoker aktiv ist

blinkt, wenn Smoker dazugeschaltet werden kann

Taste: Smoker dazuschalten



7. Die Programme im Uberblick

Die voreingestellten Temperatur- und Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Abhdngig
von der Beschaffenheit, der Grof3e und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Ge-

schmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Smoker

gramm gestartet
wurde)

. voreingestellte voreingfesfellte

Symbol im Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung (einstF; lIbarer (einstellbarer
display Bereich) Bereich) in Min.

oder Std.
120 °C
(120 = 210 °C)

o (erst, wenn das Pro- 4 Std

Smoker-Programm (10 Min - 12 Std)

nur Oberhitze

ohne autom. Vorheizen

Grill-Programm
Steaks, Kotelettes,

aber auch Gemiise fiir eine Grill- |~

240 °C
(180 — 240 °C)

10 Min
(1 =30 Min)

Oberhitze bei geschlossenem Deckel
Unterhitze bei offenem Deckel

Dérren von Obst und Gemiise,
z. B. Apfelringe

f
pranne mit autom. Vorheizen
200 °C 22 Min
s HeiBluft-Programm (125-200°C) | (1 Min-1 Std)
S..S HeiBluftfritteuse nur Oberhitze
b mit autom. Vorheizen
Brat-Programm 180 ° 25 Min
" 125 -200 °C 1 Min =1 Std
= Krustenbraten, Schweinebraten, ( . ) (1 Min )
nur Oberhitze
Hackbraten s .
mit autom. Vorheizen
160 °C 30 Min
\ Back-Programm (125-200°C) | (1 Min-1 Std)
=) Muffins, Kuchen und Backwaren nur Oberhitze
=] mit autom. Vorheizen
. 50 °C 2 Std
D&rr-Programm (40 = 90 °C) (2 Std - 12 Std)

nur Oberhitze

ohne autom. Vorheizen




8. Verwendung der Zubehorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

¢ Wird immer in die Heif$luftfritteuse eingesetzt. Ist das nicht
der Fall erscheint ADD PAN in der Anzeige.

* L&sst Fett ablaufen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel:

Die Hitze kommt nur von oben.

Gut geeignet zur Zubereitung dicker Fleischsticke und gefrorenem

Fleisch.

Zubereitung mit ge6ffnetem Deckel:

Gut geeignet zum Grillen von z B. mageren Fleischstiicken.

Die Hitze kommt nur von unten.

Pfanne
(Plancha) 15

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel: Gut geeignet zum Giril-
len von Lebensmitteln ohne zu wenden, z. B. Pizza oder wenn wenig ge-
wendet wird, z. B. Fisch.

Zubereitung mit gedffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen
empfindlicher Lebensmittel, die oft gewendet werden, wie z. B. Gemise-
scheiben oder zum Backen.

Frittiereinsatz 16

Auf die Grillplatte 14 setzen.
Durch die Lécher im Frittiereinsatz 16 kann die heif3e Luft gut zirku-
lieren. Das fordert eine gleichmaBige Verteilung der Warme.
®  Fir Pommes frites, Wedges, SiBBkartoffel-Pommes, Gemise in Sti-
cken u. A.
* Frittiereinsatz 16 nur locker bis zur Markierung MAX 17 mit Pom-
mes frites fillen (maximale Menge: 1000 g).
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. ¥ Essloffel Ol (z. B. Son-
nenblumen- oder Rapsdl) unter. Dies verhindert das Festkleben am Frittie-
reinsatz 16 und verbessert den Geschmack. Dies ist bei Tiefkihl-Pommes
frites und &hnlichen Produkten nicht notwendig, diese sind schon vorfrittiert.




9. Bedienen

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

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdétetei-

le, wie z. B. die Abluftéffnung 4 auf der
Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfan-
ne 15 und des Frittiereinsatzes 16.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 4 heifler Dampf. Fas-
sen Sie nicht in den Dampf.

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

©® Wenn Sie die HeiBluftfritteuse tragen,
dann nur an den seitlichen Griffen 7.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerat darf auf keinen Fall
ohne Grillplatte 14 betrieben
werden!

9.1

*  Wenn das Gerat aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 5 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 11
leuchten kurz auf.

- Die Grillplatte 14 muss eingesetzt
sein, anderenfalls leuchtet ADD PAN
im Touchdisplay 11.

- Ein zweifacher Signalton ist zu héren.

- Das Symbol der Ein-/Aus Taste ¢ 24
leuchtet. Das leuchtende Symbol sig-
nalisiert den Standby-Betrieb.

Stromanschluss
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9.2 Das Touchdisplay

Auf dem Touchdisplay 11 gibt es Symbole,
die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Sym-
bol Vorwérmen ® 26.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Pause & 25.
Die Schalflachen werden in dieser Anlei-
tung wegen der besseren Lesbarkeit als Tas-
ten bezeichnet.

9.3 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste & 24, um das
Gerdt aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten.

- Im Display 11 werden die Programm-
symbole 27 und alle Tasten angezeigt.

- Die SmokerTaste 28 blinkt.

- Die Temperatur wird nicht angezeigt
und die Zeit wird mit 00:00 ange-
zeigt.

- Wird 5 Minuten keine Taste gedriickt,
schaltet sich das Gerat wieder in den
Standby-Betrieb.

* Wenn Sie wahrend eines laufenden Pro-
grammes die Taste ¢ 24 dricken, wird
das Programm beendet und es erscheint
done fir einige Sekunden im Display.
AnschlieBend wird wieder die Start-An-
zeige sichtbar. Dricken Sie erneut die
Taste & 24, um das Gerdt in den
Standby-Modus zu schalten.

¢ Nach dem Einstellen eines Programmes
muss dieses innerhalb der ndchsten
5 Minuten durch Driicken von @& 25 ge-
startet werden. Passiert das nicht, geht das
Gerdt in den Standby Modus.



9.4 Rducherschale

& GEFAHR von Brand!

Die Raucherchips missen vor dem Ent-
sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heiBe Asche im Hausmiill
entsorgt werden. Es besteht extreme
Brandgefahr!

In der Réucherschale werden die Raucher-
chips entzindet. Dies geschieht aber nur,
wenn Sie an lhrem Gerdt die entsprechen-
den Einstellungen vorgenommen haben.

Wahrend die Réucherchips entzindet
werden, erscheint IGN in der Anzeige.
Ist eine lange Smokerzeit eingestellt,
wiederholt sich der Vorgang mehrfach.
Maximale Menge an Raucherchips:

Fillen Sie die Réucherschale 18 bis ma-

ximal kurz unter den Rand.

Eine volle Réucherschale reicht fiir ca.
5 Stunden im Smokerbetrieb. Danach
kdnnen Sie sie im laufendem Betrieb
wieder auffillen.

Der produzierte Rauch wird Gber den
Rauchauslass 10 in den Innenraum ge-
geben.

Bei gedffnetem Deckel wird kein Rauch

iber den Rauchauslass 10 ausgegeben.

Gebrauchte Réucherchips kénnen in der
Raucherschale verbleiben und beim
ndchsten Mal wieder verwendet wer-
den.

1. Ziehen Sie die Abdeckung 8 nach oben
ab.

2. Ziehen Sie die Raucherschale 18 her-
aus.

3. Fillen Sie die Raucherschale bis kurz
unter den Rand und setzen Sie sie wie-
der ein.

4. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein
und schieben Sie sie ganz herunter. Sie
muss komplett geschlossen sein.

9.5 Manvuelle Einstellungen

Wahrend das Gerét eingeschaltet ist, sind
im Display 11 die Tasten sichtbar. Sie kan-
nen damit jederzeit die Einstellungen fir die
Temperatur und die Garzeit verandern,
wenn das Programm entweder ausgewdahlt
oder gestartet ist.

* Mit den Tasten 4 /=20 stellen Sie die

Temperatur ein:

- Kurz driicken fir 5 °C-Schritte. Ge-
driickt halten fir schnellen Vor-/Riick-
lauf.

* Mit den Tasten 4 /=23 stellen Sie die

Garzeit ein:

- Kurz dricken fir 1-Minuten-Schritte
bei Zeiten bis 60 Minuten. 15 Minu-
ten-Schritte bei Zeiten von Uber einer
Stunde.

- Gedriickt halten fiir schnellen Vor-/
Ricklauf.

- Nach dem Loslassen blinkt die Anzei-
ge fir ca. 5 Sekunden, danach leuch-
tet sie und die neue Zeit wird
runtergezahlt.

- Im Display leuchtet H fir eingestellte
Stunden und MIN fir eingestellte Mi-

nuten.
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9.6 Programme

verwenden

HINWEISE:

()

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heife Heizelement 3 an der
Innenseite des Deckels beriihren und
dort festkleben.

Sie kénnen die Aufheizphase verkirzen

oder berspringen, indem Sie die Taste
8 26 driicken.

Wenn Sie ein Programm wdéhlen, kénnen
Sie zusétzlich jederzeit folgende Einstellung
andern:

Temperatur: EinstellTasten 4 /=20 dri-

cken
Garzeit: EinstellTasten /= 23 dri-
cken

. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-

ben diese in den Frittiereinsatz 16,
oder die Pfanne 15.

. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die

HeiBluftfritteuse, dass der Fettablauf in
den Trichter in der Heifluftfritteuse
greift.

SchlieBBen Sie den Deckel 2.

Driicken Sie die Taste & 24 um das
Gerdt aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten. Die komplette Anzeige leuch-
tet.

Driicken Sie wiederholt die Taste ® 19,
um das gewiinschte Programm zu wéh-
len.

- Das Symbol des gewdhlten Program-

mes blinkt.

- Die Taste Start/Pause & 25 blinkt.

(Bei dem Smoker-Programm blinkt zu-
satzlich die SmokerTaste 28.)

Driicken Sie die Taste Start/Pause

@ 25 erneut, um das Programm zu

starten. Bei allen Programmen, aufBer

Smoker und Dérren, beginnt nun eine

Aufhemphose
Das Symbol Vorwérmen 8 26 leuch-
tet.

- Die eingestellte Temperatur und die
Daver der Aufheizphase werden an-
gezeigt.

- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 26
leuchtet.

Die SmokerTaste 28 blinkt.

. Am Ende der Aufheizphase ertdnt ein

Signalton und ADD FOOD erscheint im
Display 11.

Die Taste Start/Pause @ 25, das ge-
wdhlte Programmsymbol und die Smo-
kerTaste 28 blinken.

Offnen Sie den Deckel 2 und ...

.. geben die vorbereiteten Lebensmittel
direkt auf die Grillplatte 14.

.. stellen den Frittiereinsatz 16 oder
die Pfanne 15 mit den vorbereiteten
Lebensmitteln auf die Grillplatte 14.

SchlieBBen Sie den Deckel 2. Der Gar-
vorgang wird automatisch gestartet und
in der Garzeitanzeige 22 wird die ver-
bleibende Garzeit heruntergezahlt. Das
gewdahlte Programmsymbol leuchtet und
die SmokerTaste 28 blinkt.

(Wenn Sie auf die SmokerTaste 28 dri-
cken, erscheint IGN im Display.) Solan-
ge IGN leuchtet, werden die
Raucherpellets in der Schale aufgeheizt,
bis sie zu rauchen beginnen. Nach ca.
5 Minuten erscheint wieder die volle An-
zeige und die Zeit wird runtergezahlt.
Die leuchtende SmokerTaste ® 28 zeigt
an, dass die Smoker-Funktion als Zusatz
gewdahlt wurde.



oder

Wenn Sie die Grillplatte 14 verwenden,
driicken Sie 2x die Taste Start/Pause

@ 25, um den Garvorgang bei gedffne-

tem Deckel 2 zu starten. In der Gar-
zeitanzeige 22 wird die verbleibende
Garzeit heruntergezahlt. Das gewdhlte
Programmsymbol leuchtet und die Smo-
kerTaste 28 blinkt - bei gedffnetem Deckel
kann die Smokerfunktion nicht akfiviert
werden.

9.7 Garprozess
unterbrechen

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
Uberprifen.

Pause mit der Start/Pause-Taste

o Driicken Sie die Taste Start/Pause & 25.
- Die Taste 25 blinkt.
- Das Programmsymbol blinkt.
- Die Zeit wird nicht mehr runterge-

zahlt.

o Driicken Sie die Taste Start/Pause & 25
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.

Pause durch Offnen des Deckels
o Offnen Sie den Deckel 2.
- Die Taste 25 blinkt.
- Das Programmsymbol blinkt.
- Die Zeit wird nicht mehr runterge-
zahlt.
o SchlieBen Sie den Deckel 2 wieder, um
den Garprozess fortzufihren.

9.8 Smoker

Sie kénnen den Smoker als eigenes Pro-
gramm laufen lassen oder bei anderen Pro-
grammen dazuschalten.

Das Smoker-Progamm wird wie alle anderen
Programme aufgerufen. Mit diesem Pro-
gramm kdnnen Sie dem Lebensmittel eine
wunderbar rauchige Note geben.

Wichtig ist, dass Sie vor dem Start der Smo-
kerfunktion R&aucherchips in die Réucher-
schale 18 gegeben haben.

HINWEIS: Die Smokerfunktion arbeitet nur
mit geschlossenem Deckel 2. Wird bei akti-
ver Smokerfunktion der Deckel gedffnet,
wird kein Rauch mehr produziert. Nach dem
SchlieBBen startet die Funktion wieder.

Als eigenes Programm verwen-

den

1. Driicken Sie die Taste ® 19, bis das
Smokersymbol in der Progammanzei-
ge 27 blinkt und die SmokerTaste
28 blinkt.

2. Falls gewinscht, dndern Sie die Einstel-
lung fir die Zeit mit den Tasten 4 /= 23.

3. Driicken Sie die Taste Start/Pause
& 25, um das Smoker-Programm zu
starten. IGN erscheint in der Anzeige.
Solange IGN leuchtet, werden die R&u-
cherpellets in der Schale aufgeheizt, bis
sie zu rauchen beginnen.
Nach einigen Minuten wird die kom-
plette Anzeige gezeigt und die Zeit
wird heruntergezahlt.



Als Zusatz zu anderen Program-

men verwenden

Driicken Sie die blinkende SmokerTaste
28 wahrend ein anderes Programm

lGuft. IGN erscheint in der Anzeige. So-

lange IGN leuchtet, werden die Rau-
cherpellets in der Schale aufgeheizt, bis
sie zu rauchen beginnen. Nach einigen
Minuten wird die volle Anzeige gezeigt
und die Zeit wird heruntergezahlt.

9.9 Ende des Garprozesses

—_

Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akustisches

Signal. Im Display erscheint done fiir ei-

nige Sekunden.

Die Liftung léuft noch fisr 30 Sekunden
weiter.

Sie bendtigen einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewérmt).

Um das Gerdt vom Netz zu trennen,

ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 5.

. Offnen Sie den Deckel 2.

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

Ziehen Sie die Fettauffangschale 12 he-

raus und entsorgen das aufgefangene
Ol.

Lassen Sie das Gerat und das Zubehér
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

HINWEIS: Sollte z. B. der Bréunungsgrad

lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-

nen Sie den Garprozess manuell verdndern
(siehe “Manuelle Einstellungen” auf

Seite 77). SchlieBen Sie den Deckel 2 und
starten den Garprozess erneut. Uberpriifen
Sie nach ein paar Minuten den Braunungs-

grad.
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9.10 Garprozesses aktiv

beenden

Waéhrend das Programm léuft, driicken
Sie die Taste ¢ 24, um das Programm
zu beenden. Es erscheint fir ca. 10 Se-
kunden done im Display. Anschlief3end
ist wieder die gesamte Anzeige zu se-
hen.
Sie kdnnen erneut ein Programm wih-
len.
Oder driicken Sie die Taste ¢y 24, um
das Gerdt in Standby zu schalten.
- Ein Signalton ist zu horen.
- Im Display 17 ist nur das Symbol

& 24 zu sehen.
Um das Gerdat ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 5.

9.11 Grillen mit Unterhitze

5

Steak: Bei gedffnetem Deckel ermdglicht

dieses Programm das Grillen mit Unterhitze

Dies ist das richtige Programm fir alle
Lebensmittel die scharf angebraten wer-
den missen und die Unterhitze brau-
chen z. B. Steaks.

Bei diesem Programm wird die Garzeit
nicht unterbrochen, wenn der Deckel 2
von Anfang an gedffnet ist oder im Lau-
fe des Programms gedffnet wird.

Das Grillen mit Unterhitze bei gedffne-
tem Deckel 2 empfiehlt sich z. B. beim
Grillen empfindlicher Lebensmittel, die
oft gewendet werden, wie Steaks oder
Gemisescheiben.

Wenn der Deckel geschlossen wird,
wird von Unterhitze auf Oberhitze um-
geschaltet.



10. Zubereitungstipps

Die Heif3luftfritteuse vereint viele verschiede-

ne Funktionen in einem Gerdt. Sie kdnnen
zum Beispiel:
mit Heif3luft frittieren
ein Hahnchen oder Braten grillen
Pizza backen
viele Tiefkihl-Fertiggerichte zubereiten
(z. B. Chicken Wings, Fischstabchen,
Kase- oder Gemisesticks)
Kekse oder Muffins backen
Schaschlik- oder GemisespieBe grillen
Apfelringe oder anderes Obst dérren
mit der Smokerfunktion dem Lebensmit-
tel eine besondere Note geben

¢ 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.

Vorbereitung der Lebensmittel

o Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
moglichst trocken sein. Trocknen Sie das
Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-
frorenen Lebensmitteln das Eis.

¢ Bei Tiefkihlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie méglich, bevor Sie
das Lebensmittel in die HeiBluftfritteuse
geben.

e Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt.

Temperatur und Garzeit
Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Garzeit sehr genau
an die Angaben auf der Verpackung hal-
ten.

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

® Der Frittiereinsatz 16 darf nicht mehr
als bis zur Markierung MAX 17 gefiillt
werden.

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

Fir eine gleichmdfige Brdunung
®  Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets)
auf eine gleichmaBige Bréunung an-

kommt, miissen sie wdhrend des Frittier-
vorganges 1 - 3x geschittelt oder
gewendet werden.

* Verwenden Sie Zutaten von gleichmaBi-
ger Dicke oder Gréfle.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in
den Frittiereinsatz 16 gegeben wer-
den. Nach dem Vorbereiten geben Sie den
Teig in eine Backform oder eine andere hit-
zebestandige Form (z. B. Muffinférmchen).
Diese stellen Sie dann mit dem Teig in den
Frittiereinsatz 16.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fir HeiBluftfritteusen

finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.



10.1 Gartabelle

. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Pommes frites 23 Programm ‘gs' 500 g2 19 190 °C
(Tiefkihlware, vorfrit-|-  Frittiereinsatz 16 ver- 1000 g 3 35 190 °C
tiert) wenden
Pommes frites 3 - Programm ‘gs' 1000 g 20-24 200 °C
(hausgemacht, dick) |- 1/2 Esslaffel Ol untermi-
schen
Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Hahnchenkeulen 22 | Programm 1000 g 22-28 180 °C
(frisch, ohne Kno- Frittiereinsatz 16 ver-
chen) wenden
Chick"en-Nuggets Programm 900 g 18-22 |180°C
(Tiefkhlware) Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Fixhs}dbchen Programm '8’ 280 g 8-10 200 °C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Zucchini %3 Programm < 650 g 17-20 |200°C
Pfanne 15 verwenden
in Scheiben schneiden
1 Essloffel Ol in die Pfan-
ne geben
bei offenem Deckel go-
ren
Kartoffelpuffer Programm 2 900 g 20 180 °C
Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Chicken-Wings Programm '8 1000 g 15-20 |200°C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Ribeye-Steaks Programm < 3 Steaks, 7-9 240 °C
Grillplatte 14 verwen- ca. 3 cm
den dick

bei offenem Deckel gril-
len

ggf. Bratenthermometer
verwenden




* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.
Alle Angaben sind ca. Angaben. Je nach Art und dicke der Lebensmittel kénnen die Zeiten
abweichen.

Die hochgestellten Ziffern 22 bedeuten:

1: Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.

2. Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.

3: Nach 1/4, 1/2 und 3/4 der Garzeit schitteln oder wenden.

10.2 Tabelle mit Fleischarten, Garstufen und dazu
gehérigen Kerntemperaturen
Bei Brafenstiicken héngt die Garzeit und die Gartemperatur vom Gewicht ab und davon,

welches Fleischstiick Sie verwenden. Eine gute Orientierung bietet die Kerntemperatur, die
Sie mit einem Bratenthermometer ermitteln kdnnen.

Garstufen
Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | WellDone
Hirsch X X 65 °C 70 °C 75°C
Rind 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Schwein X X 63 °C 68 °C 71°C
Lamm X X 63 °C 66 °C 71°C
Huhn X X X X 85 °C
Fisch X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C




11. Rezepte

Das Gerdt ist mit dem Netz verbunden und
wurde eingeschaltet. Die Grillplatte ist ein-

gesetzt und die komplette Anzeige ist zu se-

hen. Der Deckel ist geschlossen. Die
Beschreibung in den Rezepten beginnt mit
der Wahl des Programmes.

11.1 Gegrillte Balsamico
Champignons

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

400 g Champignons, halbiert

1 Essloffel Ol

2 gehackte Knoblauchzehen

60 ml Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer

2 Essloffel gehackte frische Petersilie

HolzspieBe, 30 Minuten lang in Wasser ein-

geweicht

Zubereitung

1. Vermischen Sie Ol, Balsamico, Knob-
lauch, Salz und Pfeffer in einer grofBen
Schissel. Die halbierten Pilze dazuge-
ben und verrihren, bis die Champig-
nons mit der Marinade bedeckt sind.
Abdecken und fir 15 Minuten ziehen
lassen.

2. Die Champignons aufspieBen.

3. Wahlen Sie das Gril-Programm. Stellen

Sie die Zeit auf 6 Minuten ein. Die Tem-

peratur bleibt bei 240 °C.

4. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

5. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-

ckel und legen Sie die SpieBe nebenein-

ander auf die Grillplatte.

6. SchlieBBen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezahlt.
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7. Nach 3 Minuten wenden Sie die Cham-
pignonspieBe und schlieBen den Deckel
wieder.

8. Offnen Sie den Deckel nach Beendi-
gung der Garzeit und nehmen Sie die
SpieBe aus dem Gerdt. Auf einen Ser-
vierteller geben und mit frischer Petersi-
lie bestreuen.

11.2 Gerducherte Sparerips
vom Rind

Die Garzeit hangt von der GréBe und Dicke
der Rippen ab. Ziel ist es, die Rippen auf
eine Innentemperatur von ca 90 °C zu brin-
gen, damit sie zart und briichig werden.

Wahlen Sie das Smoker-Programm
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

2 kg Rinderrippen
Gewirzmischung:

1 Esslsffel Knoblauchpulver

1 Teeldffel zerstoBene Senfkdrner oder Sen-
fpulver

1 Essloffel gerducherter Paprika

1 Essloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
2 Teelsffel Salz

Zum Birsten:

60 ml Rinderbriihe

60 ml Wasser

2 Essloffel Worcestershire-Sauce

Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir die Gewiirz-
mischung in eine kleine Schissel und
verrithren Sie sie, bis sie sich verbinden.
Reiben Sie die Rippchen mit der Ge-
wirzmischung ein, bis sie bedeckt sind.

2. Ziehen Sie die Raucherschale aus dem
Gerét. Geben Sie die Raucherchips mit
dem kleinen L&ffel in die Raucherschale,
bis diese bis knapp unter den Rand ge-
fillt ist. Schieben Sie die Réucherschale



wieder in das Gerdt und setzen den
Schieber wieder ein.

3. Legen Sie die Rippchen auf die Grill-
platte und schlieBen Sie den Deckel.

4. Wahlen Sie das Smoker-Programm. Stel-

len Sie die Zeit auf 5 Stunden ein. Die
Temperatur bleibt bei 120 °C.

5. Starten Sie das Smoker-Programm. IGN
erscheint fir einige Minuten in der An-
zeige. Das bedeutet, dass die Raucher-
chips entzindet werden. Sie werden
IGN im Laufe der 5 Stunden &fter se-
hen. Das ist normal.

Wenn Sie wollen, wenden Sie die Ripp-

chen nach 1,5 Stunden.

6. Geben Sie Brilhe, Wasser und Worces-
tershire-Sauce in eine Schissel und mi-
schen Sie sie. Bestreichen Sie die
Rippchen mehrmals in der letzten Stun-
de der Raucherzeit mit einer diinnen
Schicht dieser Mischung.

7. Der Garvorgang ist beendet, wenn die
Rippchen ca. 90 °C auf einem Braten-
Thermometer anzeigen, das in die
dickste Stelle der Rippchen gesteckt
wurde. Dann das Gerdt ausschalten,
den Deckel geschlossen lassen und die
Rippen ca. 45 Minuten ruhen lassen.

TIPP: Wenn Sie weitere Lebensmittel in |h-
rer HeiBluftfritteuse zubereiten wollen, kdn-
nen Sie die Rippen auch in einem
vorgeheizten Ofen warmstellen. Drehen Sie
die Temperatur im Ofen herunter, wenn Sie
die Rippchen hineingeben.

8. Vor dem Servieren zwischen den Kno-
chen in Scheiben schneiden.

11.3 Lachs-Burger

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Lachs-Patties:

700 g hautlose Lachsfilets (ohne Gréten)
1 kleine Zwiebel, fein gehackt

100 g Semmelbrésel

geriebene Schale einer halben Zitrone
1 Teeldffel Paprika

1 Eiweif3

Salz und schwarzer Pfeffer nach Ge-
schmack

zusatzlich:

4 Hamburger-Buns

Salatblatter

Zwiebelscheiben

Mayonnaise

Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir die Lachs-
Patties in eine Kichenmaschine und zer-
kleinern Sie sie, bis sie sich verbinden.

2. Teilen Sie die Mischung in 4 Kugeln und
dricken Sie sie vorsichtig flach.

3. Wahlen Sie das Grill-Programm. Stellen
Sie die Zeit auf 5 - 7 Minuten ein. Die
Temperatur bleibt bei 240 °C.

4. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

5. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-
ckel und legen Sie die Lachs-Patties ne-
beneinander auf die Grillplatte.

6. SchlieBen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezahlt.

7. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Sie die Lachs-Patties und schlieflen den
Deckel wieder.

8. Die Burger-Buns mit Mayonnaise, Salat-
blattern und Zwiebelscheiben vorberei-
ten.
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9. Nach Beendigung der Garzeit den De-
ckel 6ffnen, Patties aus dem Gerdét neh-
men und auf die Buns verteilen.

TIPPS:

¢ Die Grillzeit héngt stark von der Dicke
der Lachs-Patties ab. Sie kénnen die
Lachs-Patties natiirlich auch im Califor-
nia-Style anbraten. Dabei bleibt das In-
nere noch leicht roh.

® Sie kénnen die Lachs-Patties auch ohne
Buns servieren.

e  Gut schmecken dazu auch Graved-
Lachs-Sauce oder Wasabi-Mayonaise.

11.4 Rauchige
Héhnchenschenkel

Wahlen Sie das Grill-Programm und zusétz-

lich die Smoker-Funktion & +
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Hahnchenschenkel mit Knochen und Haut
Marinade:

1172 Essloffel gerducherter Paprika

1 Essloffel Zwiebelpulver

172 Teelsffel Chilipulver

1 Essloffel Sojasauce

1 Teeldffel getrockneter Oregano oder Thy-
mian oder beides

1/2 Essloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
30 ml Sonnenblumendl

Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir die Marina-
de in eine groe Schissel und
verrithren Sie sie, bis sie sich verbinden.
Geben Sie die Hahnchenschenkel in die
Schiissel und mischen Sie sie, bis sie mit
der Marinade bedeckt sind. Mit Frisch-
haltefolie abdecken und fiir 30 Minuten
in den Kihlschrank stellen.

2. Ziehen Sie die Raucherschale aus dem
Gerdt. Geben Sie die Raucherchips mit
dem kleinen L&ffel in die Raucherschale,
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bis diese bis knapp unter den Rand ge-
fillt ist. Schieben Sie die Rducherschale
wieder in das Gerat und setzen den
Schieber wieder ein.

3. Wabhlen Sie das Grill-Programm. Stellen
Sie die Zeit auf 22 Minuten ein. Die
Temperatur bleibt bei 240 °C.

4. Schalten Sie die Smoker-Funktion dazu.

5. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

6. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-
ckel und legen Sie die Héhnchenschen-
kel nebeneinander auf die Grillplatte.

7. SchlieBen Sie den Deckel. In der Anzei-
ge erscheint IGN. Die Raucherchips
werden entziindet. Sobald die Anzeige
erlischt, wird die Zeit wird herunterge-
z&hlt und das Garen beginnt.

8. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Sie die Hahnchenschenkel und schlie-
Ben den Deckel wieder.

9. Nach Beendigung der Garzeit éffnen
Sie den Deckel und nehmen die Hahn-
chenschenkel aus dem Gerat. Lassen
Sie sie ca. 5 Minuten ruhen.

TIPPS:

¢ 8 gréBere Héhnchenschenkel passen
eventuell nicht auf einmal auf den Girill.
In diesem Fall missen Sie zwei Grill-
Durchgénge machen.

¢ Je nach Grofle der Hahnchenschenkel
kann die Garzeit etwas variieren.



11.5 Zitronen-Pfeffer-
Garnelen

Waéhlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Zitronen-Pfeffer Garnelen:

500 g Riesengarnelen, geschalt und ent-
darmt

2 Essloffel Sonnenblumendl

Schale und Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Salat:

gehackter Eisbergsalat

Croutons

Dressing:

120 ml Mayonnaise

2 Essloffel geriebener Parmigiano Reggiano
2 Teeldffel Dijon-Senf

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Essloffel Zitronensaft

1 Teeldffel Worcestershire-Sauce

Salz und Pfeffer

Zubereitung .

1. In einer Schissel das Ol, den Zitronen-
saft, die geriebene Zitronenschale, Salz
und Pfeffer verrihren. Die Garnelen da-
zugeben und mischen.

2. Wabhlen Sie das Grill-Programm. Stellen
Sie die Zeit auf 7 - 9 Minuten ein. Die
Temperatur bleibt bei 240 °C.

3. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

4. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-

ckel und legen Sie die SpieBe nebenein-

ander auf die Grillplatte.

5. SchlieBen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezahlt.

6. Nach der Halfte der Zeit wenden Sie
die Garnelen und schlieBen den Deckel
wieder.

7. Offnen Sie den Deckel nach Beendi-
gung der Garzeit und nehmen Sie die
Garnelen aus dem Gerat.

8. Geben Sie alle Zutaten fir das Dressing
in eine Schissel und verquirlen Sie sie
miteinander.

9. Verteilen Sie den Salat und die Crou-
tons auf die Teller und gieBBen Sie das
Dressing dariber. Zum Schluss die ge-
grillten Garnelen dazugeben und ser-
vieren.

TIPP: Sie kénnen nach Belieben weitere Zu-
taten wie Babytomaten, Gurken oder
Avocado hinzufiigen und nach Geschmack
verschiedene Dressings verwenden.
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11.6 Rauchige Gemischte
Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise

Wahlen Sie das Heif3luft-Programm und zu-

satzlich die Smoker-Funktion ‘¢ +
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise
1 Eigelb

1 Teeldffel Senf

125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie

1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites
250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln

2 Essloffel Sonnenblumendl

Zubereitung

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

2. GieBen Sie wahrend des Mixens Ol in

einem dinnen Strahl hinzu, bis eine cre-

mige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Krauter hinzu und schmecken
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab.

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

5. Schneiden Sie Kartoffeln und SiBkartof-
feln in etwa 1 cm dicke Stabchen und
vermischen diese in einer Schissel mit
dem Ol.

6. Wahlen Sie das HeiBluft-Programm und
dndern Sie die Zeit auf 20 Minuten, die
Temperatur bleibt bei 200 °C.

7. Schalten Sie die Smoker-Funktion dazu.

8. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

9. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Setzen Sie den Frit-
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tierkorb auf die Grillplatte, geben Sie
die Kartoffeln in den Korb und schlie-
Ben den Deckel.

10.In der Anzeige erscheint IGN. Die R&u-
cherchips werden entziindet. Sobald
die Anzeige erlischt, wird die Zeit wird
heruntergezahlt und das Garen beginnt.

11.Schitteln Sie die Pommes frites ca alle
5 Minuten gut durch.

12.Salzen Sie die Pommes frites und servie-
ren diese mit der Krduter-Mayonnaise.

11.7 Steak Provenzalische
Art

Wahlen Sie das GrillProgramm <
Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten

4 Rindersteaks (je 175 g)

2 Essloffel Olivendl

1 Teeldffel getrockneter Thymian
1 Teeldffel getrockneter Rosmarin
1 Teeldffel getrockneter Oregano
V> Teeloffel getrockneter Estragon

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Mischen Sie Krauter, Salz, Pfeffer und
Olivendl und marinieren die Steaks dar-
in.

2. Schalten Sie das Grill-Programm ein.
Stellen Sie die Zeit auf 12 - 14 Minuten
ein. Die Temperatur bleibt bei 240 °C.

3. Offnen Sie den Deckel und starten Sie
das Programm. Das Vorheizen beginnt.

4. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Legen Sie die Steaks
nebeneinander auf die Grillplatte.

5. Lassen Sie den Deckel offen und starten
Sie den Garvorgang durch Driicken der
Start/PauseTaste. Die Zeit wird herun-
tergezahlt.

6. Grillen Sie die Steaks bei offenem De-
ckel, bis der gewinschte Gargrad er-
reicht ist. Wenden Sie sie regelmaBig.



7. Servieren Sie dazu Krauterbaguette, So-

lat oder Gemiise.

11.8 Huhnchen
Jamaikanische Art

Wabhlen Sie das HeiB3luft-Programm ‘s’
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

1 ganzes Huhn (ca. 1,5 kg)
2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Olivensl

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblachzehen

4 cm Ingwer, gerieben

2 Teeloffel Chiliflocken

1 Essloffel Jerk Gewiirzmischung

Zubereitung
1. Waschen Sie das Hihnchen und trock-
nen es ab.

2. Schélen Sie den Knoblauch und schnei-
den diesen klein.

3. Vermischen Sie fir die Marinade Sojo-
sauce, Olivendl, Zitronensaft, Gewiirz-
mischung, Knoblauch, Ingwer und
Chiliflocken in einer Schiissel.

4. Reiben Sie das Hilhnchen mit der Ma-
rinade ein und lassen es iiber Nacht im
Kishlschrank marinieren.

5. Wabhlen Sie das HeiBluf-Programm.
Stellen Sie die Zeit auf 40 Minuten und
die Temperatur auf 180 °C ein.

6. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

7. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-
ckel und legen das marinierte Hahn-
chen auf die Grillplatte.

8. Schlieffen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezahlt.

9. Nach der Hélfte der Zeit wenden Sie
das Hahnchen und schlieBen den De-
ckel wieder.

10.Am Ende kénnen Sie mit einem Bra-

tenthermometer priifen, ob das Héhn-
chen durchgegart ist. Es sollte an der
dicksten Stelle um die 80 °C anzeigen.

11.Servieren Sie zum Hishnchen einen So-

lat.

11.9 Zucchini-Auberginen-

Spiefle

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

V2 Teeloffel Pfeffer

Y2 Teeldffel Piment

Y2 Teeloffel Koriander

V> Teeloffel getrockneter Thymian
V> Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teelsffel Salz

50 ml Olivensl

2 Auberginen

2 Zucchini

2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1.

2.

Vermischen Sie Krduter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

Schneiden Sie Zucchini und Auberginen
in 2 cm dicke Scheiben und vierteln Sie
die Zwiebeln.

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

Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefe.

Offnen Sie den Deckel und wéhlen das
Grill-Programm. Stellen Sie die Zeit auf
15 Minuten ein. Die Temperatur bleibt
bei 240 °C.

. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-

zen beginnt.

. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD

FOOD im Display. Legen Sie die Spiefie
nebeneinander auf die Grillplatte.
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8. Lassen Sie den Deckel offen und starten
Sie den Garvorgang durch Driicken der
der Start/PauseTaste. Die Zeit wird her-
untergezahlt.

9. Wenden Sie die Spiefe regelmaBig.

11.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Wahlen Sie das Back-Programm ‘=
Zutaten fir 8 - 10 Tértchen

Zutaten

75 g dunkle Schokolade
3 Eier

75 g Butter

75 g Zucker

50 g Mehl

Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und schmel-

zen diese im Wasserbad.
2. Geben Sie Butter hinzu und lassen diese
ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.

4. Sieben Sie das 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 die Pfanne.

7. Wahlen Sie das Back-Programm. Stellen
Sie die Zeit auf 7 - 10 Minuten und die
Temperatur auf 160 °C.

8. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-

zen beginnt.
9. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-

ckel und stellen die Pfanne auf die Grill-

platte.

10.Schlieflen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezdhlt.

11.Backen Sie die Schokotértchen aus und
genieBen diese warm.
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12. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 5 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

® Die Heizelemente 3 und 13 diirfen
nicht feucht abgewischt werden.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass sich
nach dem Abtrocknen noch Wassertropfen
in Hohlréumen befinden kénnen. Lassen Sie
alle Teile vollstéindig an der Luft trocknen.

Zubehérteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

¢ Grillplatte 14, Frittiereinsatz 16, Pfan-
ne 15 und Fetttauffangschale 12 kénnen
in der Spilmaschine gereinigt werden.

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

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

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



Gehduse

®  Wischen Sie das Gehduse von au3en
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

e Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie das Innere des Deckels 2
mit einem weichen Schwamm, wenig
Wasser und mildem Reinigungsmittel.

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

13. Aufbewahren

® Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 5 gezogen
werden,
... das Gerdt abgekihlt sein und
... mssen alle Teile vollstandig gereini-
ge und getrocknet sein.
¢ Die Anschlussleitung 5 kénnen Sie um
die Kabelaufwicklung 6 auf der Rick-
seite des Gerdtes wickeln.

14. 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 Zubehdrteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll.

Recycling hilft, den Verbrauch

von Rohstoffen zu reduzieren und die Um-
welt zu entlasten. Informationen zur Entsor-
gung und der Lage des néchsten
Recyclinghofes erhalten Sie z. B. bei lhrer
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.

Verpackung

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

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerét unent-
geltlich zurickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-
héngig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
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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 Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen
und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.

15. Problemlésung

Sollte lhr Geréat einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

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

Fehler

Mégliche Ursachen /

MaBBnahmen

Starke Rauch-
und Geruchs-

entwicklung

Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 3, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittiereinsatz 16
darf nicht mehr als bis
zur Markierung

MAX 17 gefillt wer-
den.

Wurde die Garzeit zu
lang eingestellt2

ADD FOOD

Offnen Sie nach der
Aufheizphase den De-
ckel 2 und geben Le-
bensmittel hinzu.

ADD PAN

Grillplatte 14 einlegen

done

Garzeit abgelaufen.
Entnehmen Sie die fer-
tig gegarten Lebensmit-
tel.

Magliche Ursachen /

16. Technische Daten

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

schluss.

Modell: SHLFS 2200 A1l
Netzspannung:{220 - 240 V ~
50 - 60 Hz

Schutzklasse:

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

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch |
nicht fertig

Schutzart: IPX4 (Schutz vor
Spritzwasser)
Leistung: 2200 W

eingestellt2




Verwendete Symbole

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

]

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

&)
Mit dem Recyclingsymbol

L,'Z:\S (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.

klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fir UK.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.

17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Ga-
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 dargestellle 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.



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 1AN: 474698_2407
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ 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) 474698_2407 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at
@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 474698_2407

6—-65- 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





