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SILVERCREST'

Uvod

Blahoptejeme Vam k zakoupeni Vaseho nového pristroje!

Svym nékupem jste se rozhodli pro moderni a kvalini vyrobek. Névod k obsluze je
souddsti tohoto vyrobku. Obsahuije dileZité informace o bezpe&nosti, pouzit a likvi-
daci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se viemi provoznimi a bezpeé&nostnimi
pokyny. Tento vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym zpisobem a pro uvedené
oblasti pouZiti. PFi pfedavani vyrobku tfetim osobam predeite spolu s nim i tyto
podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

Tento pistroj je uréen vyhradné pro fritovéni potravin v domdcnostech.
Nepouzivejte pfistroj pro komeréni G&ely.
Pouzivejte pfistroj pouze v suchych prostoréch a nikdy jej nepouzivejte venku.
Tento pfistroj neni uréen pro pouZziti...
— v kuchynich pro zaméstnance v obchodech, kanceléfich a dalsich
komerénich oblastech,
— prostfednictvim zdkaznikd v hotelech, motelech a dal3ich obytnych
zafizenich,

— v penzionech se snidani.

A\ VYSTRAHA

Nebezpedi pFi pouziti v rozporu s uréenim!

Pfi pouziti v rozporu s uréenim a/nebo pouzZiti jiného druhu miZe byt pfistroj
zdrojem riznych nebezpedi.

> Pfistroj pouZiveijte vyluéné v souladu s uréenim.

> Dodrzujte postupy popsané v fomto nadvodu k obsluze.

UPOZORNENI

> Ndroky na néhradu $kody jakéhokoli druhu vzniklé v disledku pouziti
v rozporu s uréenim, neodborné opravy, neopravnéné provedené zmény
nebo Upravy nebo v disledku pouziti nepovolenych nahradnich dild jsou
vylou&eny. Riziko nese vyhradné vzivatel.

Cz SHFR 1450 A1l
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Rozsah dodavky

Pristroj se standardn& dodévd s nésledujicimi komponentami:
® horkovzdusnd fritéza

fritovaci nddoba

fritovaci rost

michadlo

podlozka

odmérka

navod k obsluze
1) Vyjméte viechny &ésti pfistroje a ndvod k obsluze z krabice.

2) Odstrarite z pfistroje viechen obalovy materidl a pfipadné ndlepky.

UPOZORNENI

> Zkontrolujte kompletnost dodévky a zda neni viditelné poskozend.

> V pfipadé nedplné dodavky nebo poskozeni vzniklého v disledku vadného
obalu nebo b&hem prepravy kontaktujte servisni poradenskou linku (viz
kapitola Servis).

Likvidace obalu
Obal chrani pfistroj pfed poskozenim pfi pfepravé. Zvoleny obalovy materidl od-
povidé hlediskim ochrany Zivotniho prostedi a likvidace, a je tudiz recyklovatelny.
@ Navrdaceni obalu do ob&hu zpracovdni materidlu 3etfi suroviny a snizuje produk-
ci odpadd. Jiz nepotfebny obalovy materidl zlikvidujte podle mistnich platnych
% predpis0.

UPOZORNENI

> Uschovejte pokud mozno origindlni obal po dobu zaruéni doby pfistroje,
aby bylo mozné v pfipadé uplatnéni zaruky pfistroj Fadné zabalit.

SHFR 1450 A1 (o4 3
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Popis pristroje
Obrazek A:
@ viko (vn&j3i kruh je vyjimatelny)
fritovaci nédoba
vyjimatelné michadlo
topnd deska
odblokovaci Hacitko vika
tla&itko SET 4
tlagitko ON/OFF (O
displej

00000000

tlagitka se Sipkami A ¥ (zvysit/snizit ¢as nebo teplotu)

Obrézek B:

@ fritovaci rost
® podlozka
® odmérka

Technické udaje

Sitové napéti 220-240V ~, 50 Hz
Jmenovity vykon 1450 W
Trida ochrany | (@ ochranné uzemnéni)
I Vsechny &dsti tohoto piistroje pfichdzejici
Qf do styku s potravinami jsou bezpeéné

pro potraviny.
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

» Pfed uvedenim pfistroje do provozu zkontrolujte, zda sitové
napéti odpovidd sifovému napéti uvedenému na typovém/
vykonovém Stitku.

~ Vedte sifovy kabel tak, aby nedoslo k jeho pfiskFipnuti i
jinému poskozeni.

~ PFistroj pouZivejte jen v suchych prostoréch, ne venku.

Pristroj, sitovy kabel ani sifovou zdstréku nikdy neponofuijte
do vody ¢i jinych tekutin! V opaéném piipadé hrozi ohro-
Zeni zZivota v dUsledku Grazu elektrickym proudem!

» Po pouziti, &iténi nebo pohybu pfistroje vZdy vytdhnéte
sitovou zéstreku ze zdsuvky.

 Pokud pfistroj spadne nebo je poskozeny, neni dovoleno jej
iz uvadét do provozu. Pfistroj nechte pfezkouset a pripadné
opravit kvalifikovanym odbornym persondlem.

» Poskozené zdstréky nebo poskozeny sifovy kabel nechte

ihned vyménit autorizovanym odbornym persondlem nebo
zdkaznickym servisem, aby se tim zabrdnilo nebezpeéi.

» Pro pfipravu pokrmi pouzivejte pouze vyjimatelnou fritovaci
né&dobul!

A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ NepouzZivejte pfistroj nikdy pro jiné Gcely, neZ je popsdno
v tomto ndvodu. PFi nesprédvném pouziti pfistroje hrozi ne-
bezpedi zranéni.

~ Zaijistéte stabilni polohu pfistroje.

~ Pokladeijte sifovy kabel tak, aby na né&j nemohl nikdo stoupnout
nebo o néj zakopnout.

Ccz 5
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A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ PFistroj umistéte pokud moZno do blizkosti z&suvky. Zaijistéte,
aby sifové zdstréka byla v pfipadé nebezpedi rychle dosazi-
telnd a aby nebylo mozné zakopnout o sifovy kabel.

» Tento pfistroj mohou pouzivat déti od 8 let, pokud jsou pod
stalym dohledem. Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovy-
mi nebo mentdlnimi schopnostmi & nedostatkem zkusenosti
a/nebo znalosti mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy,
pokud jsou pod dohledem nebo pokud byly pouceny o bez-
pedném pouZivani pristroje a porozumély z toho vyplyvaijicimu
nebezpedi.

~ Citéni a uzivatelskou Gdrzbu nesmi provéadét déti, ledaze
isou starsi nez 8 let a jsou pod dohledem.

» Déti mladsi nez 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfivodnimu
kabelu.

»~ Déti si nesmi s pfistrojem hrat.

» B&hem fritovdni se zejména pfi otevieni vika uvolfiuje horké
pdra. Udrzujte od péry bezpeénou vzdélenost.

~ Casti pfistroje jsou b&hem provozu velmi horké. K zabréanéni
popdleni se jich nedotykejte. Proto se dotykejte pouze ovld-
dacich prvkd a dchytu fritovaci nddoby.

» Nepohybuijte pfistrojem bé&hem provozu, hrozi nebezpedi
popdlenil

~ Pred &isténim nebo vyménou pfislusenstvi nechte pfistroj
vychladnout.

» Za provozu nikdy z krytu nevyjimeite fritovaci néddobu.
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A VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!
~ K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani
samostatné ddalkové ovlddani.

~ Nepouzivejte pfistroj v blizkosti horkych povrchd nebo
hoflavych materidlo.

» Nenechdvejte pfistroj béhem provozu nikdy bez dozoru.

» Pfistroj nikdy nestavte do blizkosti hoflavych predmétd ani
pod né, zejména ne pod zdclony nebo zavésné skfiriky.

A Pozor! Horky povrch!

~ Nestrkejte nic do vétracich otvord ve viku pfistroje a nezakry-
vejte je.

» Zabranite vniknuti kapaliny do vétracich otvord ve viku
pristroje.

» Chrafite nepfilnavou vrstvu tak, Ze nebudete pouzivat kovové
ndstroje, jako jsou n0Z, vidlicka apod. Je-li nepfilnavd vrstva
poskozend, pfistroj ddle nepouziveite.

~ Nepouzivejte pfistroj bez vsazené fritovaci nddoby!

~ K pohybu pfistroje jej uchopte boéné zespodu. Nepouzivejte
k tomu rukojef fritovaci nadoby.

~ PouZivejte jen pfisluenstvi doporuéené vyrobcem.

Cz 7
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~ » ~ve_ s
Pred prvnim pouzitim
Pred prvnim pouzitim horkovzduiné fritézy odstrafite mozné zbytky z vyroby
timto zpUsobem:

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

> Sifovy kabel nesmi pfijit do styku s horkymi &stmi horkovzduiné fritézy.
Nebezpedi drazu elekirickym proudem!

/\ VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANENI!

> Césti pristroje, zejména topnd deska @, piislusenstvi a viko @), jsou béhem
provozu velmi horké. Proto se jich nedotykeijte, dotykeijte se pouze ovlé-
dacich prvki a Gchytu fritovaci nédoby @. Pfi vyjmuti pokrm0 pouZiveijte
chiapky, abyste zabrdnili popdlenti.

1) Pistroj postavte na vodorovnou, rovnou, stabilni a tepelné odolnou plochu.

UPOZORNENI

> Chcete-li horkovzdusnou fritézu umistit pod digestof na spordk, dbeijte na
to, aby byl spordk vypnuty.

2) Zastréte sitovou zéstreku do sifové zasuvky. Displej @ sviti modre, &asovy
Odaij blikd a zazni zvukovy signdl. Pfistroj je nyni v reZimu standby (pohoto-
vostni rezim).

3) Stisknéte odblokovaci tlacitko @. Viko @ se otevie.

4) Vyjméte fritovaci rot @, odmérku @ a podlozku @.

5) Nalijte 300-500 ml vody do fritovaci nddoby @ a zaviete viko @ jeho
zatladenim dold, dokud znatelné nezaskodi.

6) Stisknéte tlagitko SET @ a tlagitky se Sipkami A ¥ @ vyberte program .
Tlagitkem se 3ipkou A prochdzite nabidkou ve sméru hodinovych ruci¢ek
a tlacitkem se Sipkou ¥ proti sméru hodinovych ruicek.
Podrzte tlacitko stisknuté a navigace v nabidce se zrychli.

7) Stisknete-li opét tla&itko SET @, blik& Gdaj Easu. Pomoci taditek se ipkami
A V¥ © nastavte &as 20 minut. Podrzte tlagitko stisknuté pro rychlé spusténi
b&hu ¢islic.

8) Stisknéte tlagitko ON/OFF @ pro spusténi programu. B&hem provozu sviti
displej @ oranzové.

Na konci programu zazni 10 zvukovych signéld a displej @ sviti modre.
Pristroj se opét nachdzi v rezimu standby (pohotovostni rezim). Vétrani ve
viku @ pfistroje urcitou dobu dobihd za Géelem ochlazeni pfistroje.

8 Cz SHFR 1450 A1
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9) Oteviete viko @, vyjméte opatrné fritovaci nddobu @ a vylijte vodu. Nechte
fritovaci nédobu @ a pfistroj dobFe vychladnout.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim uvedeni do provozu mize dojit z ddvodu zbytkd vzniklych pfi
vyrobé k lehkému vzniku koufe a zdpachu. To je zcela normélni a neni to
nebezpecné. Zaijistéte dostatecné vétrdni, oteviete napriklad okno.

> Pouzivejte podlozku @, kterd je souddsti doddvky, abyste na ni odstavili
horkou fritovaci nadobu @.

10) Pristroj vycistéte tak, jak je popséno v kapitole €isténi a udrzba.

o o

Priprava pokrmu
Hranolky, maso, zeleninu a vydatné polévky, atd., pfipravujte s maximdlné
jednou odmérkou B stolniho oleje. Pfidanim vhodného stolniho oleje se pripra-
vované potraviny stavaiji kiupavéjdimi a maiji intenzivnéjsi chut. Nejvhodnéjsi jsou
chufové neutrdlni, rostlinné oleje, jako napF. slunecnicovy nebo fepkovy olej. Ke
smazeni |ze pouZit také pFepusténé méslo. Mdslo, margarin nebo olivovy olej
nejsou v zddném pfipadé vhodné, protoze nejsou dostateéné tepelné odolné.
Pokrm je rovnomérmé ohfivdn cirkulaci horkého vzduchu.

/\ VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANEN!

> Césti pristroje, zejména topnd deska @, piislusenstvi a viko @), jsou béhem
provozu velmi horké. Proto se jich nedotykeite, dotykeijte se pouze ovladacich
prvkd a Gchytu fritovaci néddoby @. Pfi vyjmuti pokrm0 pouZiveijte chiapky,
abyste zabrdnili popdleni.

1) Pripravte pokrm podle receptu.

2) Zastréte sitovou zéstreku do sitové zasuvky. Displej @ sviti modre, &islice
blikaji a zazni zvukovy signdl. PFistroj je nyni v rezimu standby (pohotovostni
rezim).

3) Ofevrete viko @.

4) Odstrarite piisludenstvi, které jiz neni potiebné, a pfideijte pfipravené
potraviny:

B Kdyz chcete pouzit fritovaci nédobu @ veetné michadla ©:
— Vyijméte pfip. fritovaci rost O a podlozku @ z fritovaci nddoby @. Zkon-
trolujte, zda je michadlo @ pevné zastréeno do Ustroji fritovaci nddoby @.
Michadlo b&hem fritovéani rovnomémé promichdavd potraviny.

Cz 9
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— Do fritovaci nddoby @ vlozte potraviny uréené k fritovéni. Pritom nepre-
kro¢te znacku MAX ve fritovaci nddobé @.
— Podle potfeby rovnomé&rné rozlijte vhodny stolni olej po potravindch.
K tomu pouzijte odmérku @, aviak pfi davkovani nepfekrodte znacku
MAX na odmérce @ (35 ml).
B Kdyz chcete pouzit fritovaci rost (:
— Vyjméte pfip. michadlo @ a podlozku () z fritovaci nédoby @.

— Postavte fritovaci rodt @ do stiedu fritovaci nédoby @ a polozte
potraviny, uréené na smazZeni, na fritovaci rost (.

— Zvolte program ,Manudlng 3“ @), tento pracuje pouze s hornim topnym
&lénkem a bez funkce michani.

5) Zavrete viko @.

6) Vyberte vhodny program tak, jak je popsdno v kapitole PFed prvnim
pouzitim.
K okamzitému spusténi programu stisknéte tlacitko ON/OFF @ nebo pfizpo-
sobte &as a teplotu svym potiebdm:

— Stisknete i tlagitko SET @), bliké tdaj asu.
— Pomoci tlaitek se Sipkami A ¥ @ nastavte vhodny éas.
— Stisknete-li opét tlaitko SET @ , bliké ddaj teploty 4.

— Pomoci tlaitek se Sipkami A ¥ @ nastavte vhodnou teplotu.

UPOZORNENI

> Mozny rozsah nastaveni teploty a &asu se li§i od programu, viz tabulku
v kapitole Programy.

7) Stisknéte tlagitko ON/OFF @ ke spusténi fritovéni. Béhem provozu sviti
displej @ oranzové.
V zdvislosti na programu zaénou pracovat topné €ldnky, michadlo @
a vétrdni.

UPOZORNENI

> Horni topny ¢lanek se mezitim moZe opét vypnout. To znameng, Ze byla
dosazena teplota potfebnd pro proces fritovéni. Po krétké dobé se topny
¢&lanek opét zapne a ohfivé ddle.
8) Na konci programu zazni 10 zvukovych signdld a displej @ sviti modre.
Pfistroj se opét nachdzi v rezimu standby (pohotovostni rezim). Vétrani ve
viku @ pfistroje urgitou dobu dobihd za Gelem ochlazeni pfistroje.

10 Cz SHFR 1450 A1
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> Proces fritovéni pravidelné& kontrolujte. V tabulkach uvedeng, resp. v pfistroji
predem naprogramované hodnoty jsou orienta&ni hodnoty, které se mohou
li$it od skuteenych dob fritovéni podle vlastnosti potravin.

> Viko @ mizZete béhem fritovéni otevfit pro kontrolu stavu tepelné Gpravy
nebo pridani piisad. Pfi otevieni vika @ se topny &lének docasné vypne,
dokud se viko @ opét nezavre.

> Cas a teplotu mizete béhem fritovani manuding zménit stisknutim tlacitka
SET @ a pokracovat ddl tak, jak je popsdno vyse.

> Pro pred&asné ukonéeni procesu fritovéni podrzte tlacitko ON/OFF @
stisknuté po dobu cca 3 sekund. Pfistroj se potom opét nachdzi v rezimu
standby (pohotovostni rezim), displej @ sviti modre.

> Pouzivejte podlozku @, kterd je soucdsti doddvky, abyste na ni odstavili
horkou fritovaci nadobu @.

Programy

Pfistroj m& osm pFrednastavenych programd pro fritovani. Vyberete-i jeden z
nésleduijicich programd, na displeji @ se zobrazi vzdy predem nastavené doby
fritovani a teploty. Tato nastaveni mizete zménit v ur&itém rozsahu v zavislosti na
receptu nebo podle Vasich vlastnich pozadavka.

TFi manudlni programy Vém nabizi vice pfizpdsobitelnych pfednastaveni pro
pfipad, Ze neni vhodny Z4dny z jinych programd. PouzZiveite je napfiklad pro své
vlastni recepty nebo pro udrzovani pokrm v teple.

UPOZORNENI

> Mozny rozsah nastaveni teploty a Easu se li§i od programu, viz nésledujici

tabulku.

Program nastavite takto:

1) Vyberte vhodny program tak, jak je popsdano v kapitole PFed prvnim
pouzitim. Piednastaveni programd naleznete v nésledujici tabulce.

2) K okamzitému spusténi programu stisknéte tlacitko ON/OFF @ nebo pfizp0-
sobte &as a teplotu svym potiebdm tak, jak je popsdno v kapitole PFiprava
pokrma.

SHFR 1450 A1 (o4 11
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Hranolky, zmrazené teplota: 240 °C 200-240 °C
@ 4 s funkci michdani

4 topny ¢lének nahote + dole €95 30 min 25-35 min

Hranolky, éerstvé teplota: 240 °C 200-240 °C
@ 4 s funkci michani y o e

4 topny ¢&lanek nahote + dole cas: min “a>mn
" Kureci stehna/kridla teplota: 220 °C 200-240 °C

4 s funkci michani . - o

4 topny &ldnek nahore + dole <@ min “o>mn

teplota: 200 °C 150-230 °C

Ryba RO
XD ¢ bez funkce michdni . .- R

4 topny &ldnek nahore + dole <@ min “e>mn

Maso teplota: 230°C  200-240 °C

1224

@ 4 s funkci michdani . - o

4 topny &ldnek nahore + dole <@ min -ovmin

Manudélné 3 teplota: 100 °C 100-220 °C
4 bez funkce michani . o P

4 topny ¢lanek nahore cas: min —ovmn

Manuélné 2 teplota: 200 °C 100-220 °C
4 bez funkce michani . o 2t

4 topny ¢lanek nahote + dole cas: min -ovmin

Manuélné 1 teplota: 100 °C 60-240 °C
4 s funkci michani

cas: 5 min 5-60 min

4 topny ¢lanek nahote + dole

| TIP |

Pro pripravu bramborovych jidel v horkovzdusné fritéze jsou nejvhodnéjsi odro-

dy pevnych brambor. Nakrdjené kousky brambor opldchnéte ¢istou vodou, aby
se zabrdnilo slepovdni dohromady béhem procesu fritovdni. Kousky brambor
pred vloZenim do horkovzdusné fritézy peclivé osuste.

12 Cz SHFR 1450 A1
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Tabulka dob fritovani

V tabulce jsou uvedeny pfiklady, které potraviny se mohou fritovat za jaké teploty
a jakd doba tepelné Gpravy je k tomu potiebnd. Pokud se Gdaje na obalu potra-
viny ur&ené k fritovéni odchyluji od Gdaiji v této tabulce, Fidte se Gdaiji uvedenymi

na obalu.
Zelenina
hranolky, zmrazené 400 - 200-240 °C  25-35 min
hranolky, erstvé 400 5 ml oleje 200-240 °C  25-45 min

brambory, nakrajené

" 750 5 ml oleje 200-240 °C  30-40 min
na kosticky

160 ml studené
cuketa 500 vody + 5 ml 240 °C 10-15 min
oleje

160 ml studené

paprika 400 vody + 5 ml 240 °C 8-15 min
oleje

houby 400 5 ml oleje 240 °C 10-15 min
cibule 450 5 ml oleje 240 °C 12-15 min
Maso

kufeci nugety (&erstvé) (30)(55%omm) - 230 °C 20-25 min

- 350 : 5 ;
veprové kotlety (30x50 mm] 5 ml oleje 230 °C 16-25 min
hovézi maso 400 5 ml oleje 230 °C 8-12 min
chilli con carne 350 5 ml oleje 230 °C 6-12 min
parky 300 - 230 °C 8-12 min
kufeci stehna 700 - 230 °C 22-28 min
kufeci prsa 350 - 230 °C 10-15 min
2-3 kusy
jehn&éi kotlety (Husté 2,5 5 ml oleje 230 °C 20-25 min
cm)
VT (e 250 5 ml oleje 230 °C 6-10 min

(tenkd)
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Ryba
smazené krevety 14 kust - 200 °C 10-15 min
tilapie 350 - 200 °C 12-18 min
tygfi krevety 300 - 200 °C 20-25 min
krevety 250 - 200 °C 15-20 min
UPOZORNENI
> Uvedené hodnoty jsou orientaéni pomicky. Doba a teplota fritovéni se
mohou li8it v zdvislosti na typu potraviny a osobni chuti.
> Uvedené hodnoty se vztahuji na pouziti fritovaci nadoby @ bez fritovaci-
ho ro3tu @. Chcete-li pro 3etrné fritovéni pouzit fritovaci rost O, prodluzte
doby fritovéni.
PFi pouziti s fritovacim rodtem vyberte program ,Manudlné 3 (@),
Cisténi a udrzba

14

/\ VYSTRAHA - NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!
> Nez zadnete pfistroj Cistit, vytdhnéte vzdy sifovou zdstreku ze zdsuvky.
> @ V z&dném pripadé se pristroj nesmi ponorit do kapalin! Doslo by tak

k ohroZeni Zivota v ddsledku drazu elektrickym proudem a pfistroj by se
mohl poskodit.

/\ VYSTRAHA - NEBEZPECi POPALEN!

> Pfed ¢isténim nechte pfistroj vychladnout.

POZOR - HMOTNE SKODY!

> K ¢idténi nepouziveijte leptavé nebo abrazivni &istici prostredky/materidly,
jako jsou Cistici prasky ¢i abrazivni emulze nebo ocelovd vina. Mohly by
poskodit povrch pfistroje!

Chcete-li horkovzdugnou fritézu jednoduse vy¢istit, tak ji rozlozte takto:

1) Drzte okraj vika pevné ob&ma rukama a otééeite jim proti sméru hodinovych
rucicek, dokud se z drzdku neuvolni.

2) Vyjméte pfip. fritovaci nédobu @ z piistroje a odstraite michadlo @
z fritovaci nédoby @ vytazenim horizontdlné smérem nahoru.

Cz SHFR 1450 A1
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3) Vycistéte piistroj a prislusenstvi:

B Umyite fritovaci néddobu @, sejmuty okraj vika a podlozku @ v teplé vodé
s jemnym mycim prostfedkem. Podle potfeby miZete sejmout rukojef fritovaci
nadoby @ stisknutim tla&itka na spodni strané rukojeti a jejim vodorovnym
sejmutim. Nakonec dily oplachnéte &istou vodou.

B Umyite fritovaci rost @, michadlo @ a odmérku B v teplé vodé s jemnym
mycim prostfedkem a nakonec je opléchnéte &istou vodou. Dily miZete myt
také v my&ce nddobi.

B Pfistroj otfete vlhkym hadfikem. V pfipadé potieby dejte na hadfik jemny
myci prostfedek. Poté dikladné vytiete hadfikem navlh&enym pouze ve
vodé&. Dbeite na to, aby do vika @ pfistroje nevnikla tekutina!

W V pFipadé silného znegisténi pouzijte lehce neabrazivni houbu s jemnym
&isticim prostfedkem. Poté offete hadiikem navlhéenym ve vodé, abyste
odstranili pfipadné zbytky myciho prostiedku.

B Pfed opétovnym slozenim viechny dily dobfe vytfete do sucha.

4) Drzte okraj vika obéma rukama a zasufite jej zpét do horni &asti a dbejte pfi-

tom na odpovidaijici vyhloubeniny. Oté&ejte okrajem vika ve sméru hodinovych
ru¢icek, dokud slysiteln& nezaskodi.

5) Rukojef fritovaci nadoby @ opét posufite na Ustroji, dokud slysitelné nezaskodi,
nebo ji k ulozeni polozte do fritovaci nddoby @.

6) Postavte fritovaci ndédobu @ zpét do horkovzdusné fritézy. Dbejte pfitom na
vyhloubeninu na rukojet na krytu.

UPOZORNENI

Ostatni préce tykaijici se Gdrzby musi provést pouze autorizovany odborny
podnik nebo zdkaznickd sluzba.

Skladovani

1) Zvedeijte nebo prendseijte pFistroj tak, Ze pFistroj obéma rukama uchopite
zespodu. Nikdy k tomu nepouzivejte rukojet fritovaci nddoby @!

2) Rukojef fritovaci nédoby @ k uloZeni miZete odmontovat a polozit do
fritovaci nddoby @.

3) Nastrete michadlo @ na Ustroji do stfedu fritovaci néddoby @. Postavte
na ni fritovaci rost ' a polozte na to podlozku @ a odmérku @.

4) Piistroj uskladnéte s uzavienym vikem @. Tim zdstanou vnitfek pfistroje
a pfisluSenstvi &isté a bez prachu.
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Odstranéni zavad

Zastreka piistroje neni zastréend T 2
S Zapoijte pfistroj do zasuvky.
do sifové zdsuvky.

Pfistroj nefunguije. Pfistroj je poskozeny. Obratte se na servis.

Pfistroj zapnéte stisknutim

tlacitka ON/OFF @.

Na displeii © brazi Vytdhnéte zastreku ze
£ ]q ISPISI &Y 5€ ZOBIAZL v systému doslo ke zkratu. sitové zdsuvky a kontaktujte

zdkaznicky servis.

Pristroj je vypnuty.

Na displeii © brazi Vytdhnéte zdstrku ze
EQG spiet se zobrazl -y systému doslo ke zkratu. sitové zdsuvky a kontaktujte

zdkaznicky servis.

Pokud nemdzete odstranit poruchy vyse popsanym zpsobem nebo pokud zjistite jakoukoli
jinou zévadu, obratte se na nés servis.

Priloha

Likvidace pristroje

V zadném pripadé nevyhazuite pfistroj do normélniho domovniho
odpadu.
Tento vyrobek podléha evropské smérnici ¢. 2012/19/EU.

Pristroj nechte zlikvidovat prostiednictvim schvélené firmy pro nakladéni s odpady
nebo Vaieho komundlniho sbérného dvora. Dodrzujte aktudIné platné predpisy.
V pfipadé pochybnosti se informuijte ve svém sbérném dvore.
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Zaruka spoleénosti Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskavate zdruku v trvani 3 let od data zakoupenti. V pfipadé
zévad tohoto vyrobku méte zakonnd préva viei prodejci vyrobku. Tato z&konnd
prava nejsou omezena nasi nize uvedenou zdarukou.

Zaruéni podminky

Zé&ruéni doba zagind plynout dnem ndkupu. Dobfe uschoveite origindl pokladni-
ho listku. Tento doklad je potfebny jako ddkaz o koupi.

Pokud do ffi let od data zakoupeni tohoto vyrobku dojde k vadé materidlu nebo
vyrobni zavadé, pak Vém podle naeho uvdazeni vyrobek zdarma opravime nebo
vyménime. Pfedpokladem této zdruky je, Ze bude b&hem ffileté Ihity predlozen

vadny pfistroj a doklad o koupi (pokladni listek) a struéné se popide v éem zavada
spocivd a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zdvadu nade zdruka, obdrzZite zpét bud' opraveny nebo novy
produkt. Opravou nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky vyplyvaijici ze zavad
Zaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuje. To plati i pro vyménéné a
opravené souldsti. Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz pfi ndkupu
se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po uplynuti zéruéni doby podléhaiji veskeré
opravy zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic kvality a pfed expedici byl
svédomité vyzkousen.

Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni vady. Tato zdruka se nevztahuje
na souddsti produktu, které jsou vystaveny normdlnimu opotiebeni, a proto je Ize
povaZovat za opotfebovatelné dily nebo za poskozeni kiehkych sou&ésti jako jsou
napf. spinage, akumuldtory, formy na peceni nebo &asti, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zaruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen, nebyl fédné pouzivan nebo
udrZzovdn. Pro zajidténi sprédvného pouzivdni vyrobku se musi pfesné dodrzovat
viechny pokyny uvedené v névodu k obsluze. Uéeltm pouziti a Gkonom, které se
v ndvodu k obsluze nedoporuéuiji nebo se pied nimi varuie, je treba se bezpod-
mineéné vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé Uéely a ne pro komeréni pouZiti. PFi nespravném
a neodborném pouZivani, pfi pouZiti ndsili a pfi zdsazich, které nebyly provedeny
nadimi autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaruéni ndroky zanikaii.
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Vyftizeni v pripadé zaruky
Pro zaqjidténi rychlého Vasi zadosti postupuijte podle nésledujicich pokynd:

W Pro viechny dotazy méjte pfipraven pokladni listek a &islo vyrobku (napf.
IAN 12345) jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém ititku, ryting, na fitulni strané svého
ndvodu (vlevo dole) nebo jako ndlepku na zadni nebo spodni strané.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady nebo jiné zavady, kontaktujte
nejprve nize uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak mizete pfi pfilozeni dokladu
o ndkupu (pokladni listek) a pfi uvedeni, v &em spociva vada a kdy k ni doslo,
poslat vyrobek pro Vés bez postovného na adresu, kterou Vém ozndmi servis.

Na webovych strankéch www.lidl-service.com si mizete stdhnout tyto a
mnoho dal3ich pFiruéek, videi o vyrobku a software.

Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 292881

Dovozce

Dbeijte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni adresou servisu. Kontaktujte
nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
NEMECKO

www.kompernoss.com
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Recepty

UPOZORNENI

> Nastavené teploty a &asy, uvedené v receptech, jsou pouze doporuceni.
Mohou se lisit podle vlastnosti pfisad a Vasi osobni chuti

Hranolky
Pfisady pro 2 osoby
e 400 g hranolek (zmrazené)
e sl
Pfiprava:

1) Zmrazené hranolky dejte do horkovzdusné fritézy a rovnomérné je posypte
$petkou soli.

2) Vyberte program ,Hranolky, zmrazené” @ a hranolky smazte pfi 220 °C po
dobu cca 35 minut. PfizpUsobte k tomu &as a teplotu manudlné tak, jak je
popsdno v kapitole PFiprava pokrma.

Bramborové wedges

Piisady pro 2 osoby

e 400 g brambor (s tenkou slupkou)

e 10 ml olivového oleje

e 2 PL prdskové papriky (jemné sladkd)

o 1 ClL prdsku chili

e 1 3petka cukru

e moiskd sdl

* peprf

Pfiprava:

1) Dobfe umyjte brambory a se slupkou je nakrdijejte na ne piilis tlusté Etvrtky.

2) Vlozte bramborové &tvrtky ke zbyvajicim pfisadam v dostateéné velké mise.

3) Smés vlozte do horkovzdu3né fritézy a pecte az do zlatohnéda pii 220 °C
po dobu cca 30-40 minut. K tomu vyberte program ,Hranolky, cerstvé” @
a pfizpUsobte &as a teplotu.

4) Bramborové wedges vyjméte z horkovzdugné fritézy a okamzité podaveite.
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Hranolky ze sladkych brambor
Pfisady pro 2 osoby
e 400 g sladkych brambor
¢ 1 PLsezamu
e 1 3petka mofské soli
e 5mloleje
Pfiprava:
1) Oloupeijte sladké brambory a nakrdjejte je na tycinky o tloudfce 1 x 1 cm.

2) Sezam bez tuku po dobu cca 10 minut nechte pfi teploté 170 °C opra-
zit, dokud neuvolni svou voni. K tomu vyberte program ,Manuélin& 2"
a pfiméFené pfizpdsobte as a teplotu. Vhodnym néfadim sezam obé&as
promicheijte.

3) Nechte prazeny sezam trochu ochladit a spolu se soli jej rozdrtte.

4) Deite syrové hranolky ze sladkych brambor a olej do horkovzdu3né fritézy
a peéte pii 220 °C cca 20-25 minut. K tomu vyberte program ,Hranolky,
&erstvé” © a prizposobte &as a teplotu.

5) Smés sezamu a soli vmichejte pod hranolky ze sladkych brambor a okamzit&
je poddveite.

UPOZORNENI

> Chcete-li ziskat kiupavéjsi vysledek, tycinky ze sladkych brambor pred
usmazenim namoéte na 60 minut do vody. Pak je ususte a rovnomémé je
posypte potravindfskym skrobem.

Ovocny salat s kurecimi prsicky
Pfisady pro 4 osoby
e 500 g kufecich prsou
¢ 1 pomerang nebo 1 mango
e 200 g remoulady nebo Miracel Whip
e 50l a pepf
e trochu &erstvé citronové fdavy
e trochu Worcester oméacky
Pfiprava:

1) Kufeci prsicka posypte soli a pepiem.
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Gyros

2) Fritovaci ro3t O veetné fritovaci nddoby @ postavte do horkovzdusné frité-
zy, kufeci prsi¢ka polozte na néj a peéte pfi 220 °C po dobu 25-35 min.
K tomu vyberte program ,Manudlné 3" 3) a pfimé&Fené pfizpisobte Eas
a teplotu. Po 10-15 minutéch kufeci prsi¢ka obrafte.

3) Nechte kufeci prsicka vychladnout a rozdélte je na kousky prsty nebo
2 vidlickami.

4) Oloupeijte pomeran& nebo mango a nakréjejte je na kousky.

5) Smicheijte remouladu s nékolika stfiky Worcester omacky a citronové $tdvy.

6) Nyni smichejte kufeci prsi¢ka, ovoce a remouladu a nechte vie v chladni&ce
nékolik hodin pfed poddnim odstét.

Piisady pro 2 osoby

e 500 g na platky nakrajeného veprového masa

* 2 PL gyros kofeni

e 10 mloleje

e 640 ml smetany

+ 2 Cl créme fraiche

e sl

Pfiprava:

1) Smicheijte olej a gyros kofeni a zamicheijte vie do vepfového masa, nakrdje-
ného na pldtky. Pokud je to mozné, nechte odleZet nékolik hodin v chladniéce.

2) Deijte maso do horkovzduiné fritézy a fritujte pfi teploté 200 °C cca 15
minut. K tomu vyberte program ,Maso” € a pfizpisobte &as a teplotu.
Pokud se gyros vzdjemné prilepi, promichejte ho ob&as vhodnym néstrojem,
aby se rovnomérné osmazil.

3) Pridejte smetanu a créme fraiche a znovu smazte 2 minuty.
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Kureci kridylka

Piisady pro 2 osoby

* 6 kufecich kfidylek

* 10 ml vinného octu

* 1 pdr stfikd Tabasco

* jemné sladkd paprika

* trochu hnédého titinového cukru nebo medu
+ 2 Cl bylinek

e sl a pepf

*  5mloleje

Pfiprava:

1) Smichejte ocet, tabasco, cukr nebo med, bylinky a kofeni v mise.

2) Kureci kfidylka dejte do misy a stejnomérné je promichejte s marinddou.
Neilépe je nechte pfes noc odstét v chladniéce.

a

3) Na horkovzduiné fritéze vyberte program ,Kufeci stehna/kfidylka” &=
a nastavte na 220 °C a 25-35 minut.

4) Deijte olej do horkovzdusné fritézy a krdtce ho zahfejte.

5) Pridejte k tomu marinovand kufeci stehynka a smazte aZ do konce programu.
Proces fritovani ob&as zkontrolujte.

Gratinované medailonky z vepfového filé

22

Pfisady pro 4 osoby

* 400 g veprového filé

* 1-2 rajéata

*  syr mozzarella

e 50l a pepf

Priprava:

1) Vepiové filé nakrdjejte na 2 cm tlusté medailonky a okofefite soli a pepfem.
2) Rajéata a syr mozzarella nakréjejte na tenké platky.

3) Fritovaci rodt @ veetné fritovaci nddoby @ postavte do horkovzdusné frité-
zy, polozte na n&j medailonky a fritujte pfi 220 °C po dobu cca 12 minut.
K tomu vyberte program ,Manudlné 3" (3) a pfiméfené pfizpUsobte Eas
a teplotu.

4) Po uplynuti 12 minut polozte na medailonky jeden platek rajéete a platek
mozzarelly a gratinujte cca 7 minut pfi cca 150 °C. K tomu opét vyberte
program ,Manudlng 3" (@3).
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Marinovany losos v sezamu
Piisady pro 4 osoby

°

500 g lososu

1 PL sezamu

25 ml séjové omécky
25 ml citrénové $tavy
1 PL medu

1 CL praskové papriky

sol a pepf

Pfiprava:

1)
2)
3)
4)

5)

Smichejte s6jovou omdcku se sezamem, citrénovou $fdvou, medem, présko-
vou paprikou a slaninou a pepfem do marinédy.

Nakréjejte losos na kosticky a smichejte s marinddou.

Michadlo @ pfip. vyjméte z fritovaci nddoby @ a marinovaného lososa
fritujte pfi 200 °C cca 5 minut. K tomu vyberte program ,Ryba” 5D
a pfiméFené pfizpUsobte as a teplotu.

Po uplynuti poloviny &asu zkontrolujte proces fritovani a v pfipadé potieby
promichejte potraviny.

Okamzité podaveite.

Michana vejce
Piisady pro 2 osoby

3 vejce

20 g 3unky nakrdjené na kosticky
10 g pérku

50 ml smetany

1 rajce

5 ml oleje

sol a pept

1 PL smési zmraZenych bylinek

Pfiprava:

1)
2)
3)

4)

Promichejte vejce se smetanou.
Pérek nakrdjejte na krouzky, raj¢ata na malé kousky.

Smichejte vaje&nou smés se dunkou, zeleninou a bylinkami a okofefite soli
a peprem.

Na horkovzdu3né fritéze vyberte program ,Manudlné 1” () a nastavte na
150 °C a 8-10 minut.
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5) Deite olej do horkovzdudné fritézy a krétce ho zahFeite.

6) Pridejte vajecnou smés a fritujte cca 8- 10 minut. Prip. vhodnym néfadim vie
obcas promicheite.

7) Okamzité podaveite.

Bylinkové krutony

24

Piisady pro 4 osoby

¢ 4 krajice toastového chleba

e 15 ml rozpudténého mésla

e 10 mloleje

+ 2 Cl bylinek podle libosti

Pfiprava:

1) ;\lakré]eite toastovy chléb na stejné velké kostky a deijte je do horkovzduiné
ritézy.

2) Smichejte olej a mdéslo s bylinkami a rovnomémé rozettete pres kostky
chleba.

3) V zdavislosti na pozadovaném stupni zhnédnuti nechte fritovat pfi 180 °C
cca 6-8 min v horkovzduiné fritéze. K tomu vyberte program ,Manudlné 1“
a pfiméfené prizpdsobte as a teplotu.

Bylinkové krutony chutnaii velmi dobfe v saldtu nebo jako pfileZitostné drobné

obcerstveni.
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Einleitung
Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

Sie haben sich damit fir ein modernes und hochwertiges Produkt entschieden.
Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Produktes. Sie enthalt wichtige
Hinweise fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Benutzen Sie dieses Produkt nur wie beschrieben und fir die angegebenen
Einsatzbereiche. Handigen Sie bei Weitergabe des Produkts an Dritte alle Unter-
lagen mit aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Garen von Lebensmitteln in privaten Haus-
halten konzipiert. Benutzen Sie das Gerdt nicht gewerblich.

Benutzen Sie das Gerdt nur in trockenen Rdumen und verwenden Sie es niemals
im Freien.

Dieses Gerdt ist nicht geeignet fir den Gebrauch...
— in Kichen fir Mitarbeiter in Ldden, Biros und anderen gewerblichen
Bereichen,
— von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen,

— in Frihstickspensionen.

A\ WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgeméfBer Verwendung und / oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgeméf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

> Anspriiche jeglicher Art wegen Schéden aus nicht bestimmungsgeméafer
Verwendung, unsachgeméfien Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen
Veréinderungen oder Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind
ausgeschlossen. Das Risiko frégt allein der Benutzer.
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Lieferumfang

Das Gerét wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:

HeiBluftfritteuse
Garbehdlter

Garrost

Rihrer

Untersetzer
Messbecher
Bedienungsanleitung

Entnehmen Sie alle Teile des Gerétes und die Bedienungsanleitung aus dem
Karton.

Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Aufkleber vom
Gerdt.

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollstdndigkeit und auf sichtbare Schéden.

> Bei einer unvollsténdigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter

Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel Service).

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schiitzt das Gerdt vor Transportschéden. Die Verpackungs-
materialien sind nach umweltvertrdglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewdhlt und deshalb recyclebar.

Die Rickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und

materialien gemé&fB den &rilich geltenden Vorschriften.

%8 verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-

> Heben Sie, wenn méglich, die Originalverpackung wéhrend der Garan-

tiezeit des Gerdtes auf, um das Gerdt im Garantiefall ordnungsgeméf3
verpacken zu kénnen.
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Geratebeschreibung

Abbildung A:

Deckel (GuBerer Ring abnehmbar)
Garbehdlter

herausnehmbarer Rihrer
Heizplatte

Entriegelungstaste Deckel

Taste SET

Taste ON/OFF (O

Display

00000000 0C

Pleiltasten A ¥ (Zeit oder Temperatur erhdhen/verringern)

Abbildung B:

O Garrost

@ Untersetzer
® Messbecher

Technische Daten

28

Netzspannung 220-240V ~, 50 Hz
Nennleistung 1450 W
Schutzklasse I (@ Schutzerde)
i Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Le-
Qf bensmitteln in Beriihrung kommen, sind

lebensmittelecht.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR

» Prifen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerdtes, ob die
Netzspannung mit der auf dem Typen-/Leistungsschild ange-
gebenen Netzspannung Ubereinstimmt.

~ Fihren Sie das Netzkabel so, dass es nicht eingeklemmt
oder anderweitig beschadigt werden kann.

» Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Raumen, nicht im
Freien.
Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel oder den Netzstecker

niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten! Andernfalls
besteht Lebensgefahr durch elekirischen Schlag!

» Ziehen Sie nach Gebrauch, zur Reinigung oder zum Bewegen
des Gerdtes immer den Netzstecker aus der Steckdose.

» Falls das Gerat heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerét von
qualifiziertem Fachpersonal Gberprifen und gegebenenfalls
reparieren.

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Gefahrdungen zu vermeiden.

» Benutzen Sie zum Zubereiten der Lebensmittel nur den her-
ausnehmbaren Garbehdlter!

A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke, als in
dieser Anleitung beschrieben. Bei Missbrauch des Gerétes
besteht Verletzungsgefahr.

~ Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.

~ Verlegen Sie das Netzkabel so, dass niemand darauf treten
oder dariber stolpern kann.
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A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Stellen Sie das Gerdat méglichst in der Néhe einer Steckdose
auf. Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr
schnell erreichbar ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfalle
werden kann.

~ Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber
benutzt werden, wenn sie stéindig beaufsichtigt werden.
Dieses Gerdat kann von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Er-
fahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

» Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre
und beaufsichtigt.

» Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

~ Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
» Wahrend des Garvorgangs wird heif3er Dampf freigesetzt,

insbesondere, wenn Sie den Deckel 6ffnen. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dampf.

~ Teile des Gerdtes werden wihrend des Betriebs sehr heif3.
Berihren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.
Fassen Sie daher nur die Bedienelemente und den Handgriff
des Garbehdlters an.

~ Bewegen Sie das Gerdt nicht wahrend des Betriebs, es be-
steht Verbrennungsgefahr!

» Lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor Sie es reinigen oder
Zubehdr wechseln.

» Heben Sie den Garbehdlter niemals wéhrend des Betriebs
aus dem Gehduse.
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A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

» Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem um das Gerdt zu betreiben.

» Benutzen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von heif3en Oberfla-
chen oder brennbaren Materialien.

» Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals unbeauf-
sichtigt.
» Stellen Sie das Gerdt niemals in der Ndhe oder unter brenn-

baren Gegensténden ab, insbesondere nicht unter Gardinen
oder Hangeschranke.

A Achtung! Heif3e Oberflachel!

~ Stecken Sie nichts in die Liftungsschlitze im Deckel des Ge-
rates und decken Sie diese nicht ab.

» Lassen Sie keine FlUssigkeit in die Liftungsschlitze im Deckel
des Gerdtes gelangen.

» Schiitzen Sie die Antihaftbeschichtung, indem Sie keine
metallischen Werkzeuge wie Messer, Gabel usw. benutzen.
Wenn die Antihaftbeschichtung beschadigt ist, benutzen Sie
das Gerdt nicht weiter.

» Benutzen Sie das Gerdt nicht ohne eingesetzten Garbehdlter!

~ Fassen Sie seitlich unter das Gerdt, um es zu bewegen. Ver-
wenden Sie dazu nicht den Griff des Garbehdlters.

~ Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehér.
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Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie die Heifluftfritteuse zum ersten Mal benutzen, gehen Sie bitte wie folgt
vor, um eventuelle Produktionsriickstéinde zu bereinigen:

STROMSCHLAGGEFAHR

> Das Netzkabel darf nicht mit den heifen Teilen der HeiBluftfritteuse in
Berilhrung kommen. Gefahr eines elekirischen Schlages!

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdtes, insbesondere Heizplatte @, Zubehdr und Deckel @),
werden wahrend des Betriebs sehr heif3. Berihren Sie diese nicht, fassen
Sie nur die Bedienelemente und den Handgriff des Garbehélters @ an.
Nutzen Sie beim Entnehmen der Lebensmittel Topfhandschuhe, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

1) Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene, stabile und hitzebestén-

dige Oberfléche.

> Wenn Sie die HeiBluftfritteuse unter die Dunstabzugshaube auf den Herd
stellen wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausgeschaltet ist.

2) Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose. Das Display @ leuchtet
blau, die Zeitangabe blinkt und es ertdnt ein Signalton. Das Gerdt ist nun im

Standby-Modus.
3) Dricken Sie die Entriegelungstaste @. Der Deckel @ springt auf.
4) Entnehmen Sie den Garrost B, den Messbecher @ und den Untersetzer (.

5) Geben Sie 300 - 500 ml Wasser in den Garbehdlter @ und schlielen Sie
den Deckel @), indem Sie diesen herunterdriicken, bis er merklich einrastet.

6) Driicken Sie die Taste SET @ und wahlen Sie iber die Pfeiltasten A ¥ @
das Programm . Mit der Pfeiltaste A navigieren Sie im Uhrzeigersinn und
mit der Pfeiltaste ¥ gegen den Uhrzeigersinn durch das Mend.

Halten Sie die Taste gedriickt, um schneller durch das Menii zu navigieren.

7) Dricken Sie die Taste SET @ erneut, die Zeitangabe blinkt. Stellen Sie Gber
die Pfeiltasten A ¥ @ eine Zeit von 20 Minuten ein. Halten Sie die Taste
gedriickt, um ein schnelles Fortlaufen der Ziffern zu starten.

8) Driicken Sie die Taste ON/OFF @, um das Programm zu starten. Das
Display @ leuchtet wihrend des Betriebs orange.
Bei Programmende ertdnen 10 Signalténe und das Display @ leuchet blau.
Das Gerét befindet sich wieder im Standby-Modus. Die Liftung im Deckel @
des Gerdtes lguft eine Weile nach, um das Gerét zu kishlen.
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9) Offnen Sie den Deckel @, entnehmen Sie vorsichtig den Garbehélter @
und gieBen Sie das Wasser weg. Lassen Sie den Garbehéilter @ und das
Gerdt gut abkihlen.

> Wahrend der ersten Inbetriebnahme kann es durch fertigungsbedingte
Riickstéinde zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist
véllig normal und ungefdhrlich. Sorgen Sie fiir ausreichend Beliiftung,
Sffnen Sie zum Beispiel ein Fenster.

> Nutzen Sie den im Lieferumfang enthaltenen Untersetzer @, um den
heiflen Garbehdlter @ darauf abzustellen.

10) Gehen Sie nun vor, wie im Kapitel Reinigung und Pflege beschrieben.

Lebensmittel zubereiten

Bereiten Sie mit maximal einem Messbecher @ Speised| Pommes frites, Fleisch-
und Gemiisepfannen, Eintépfe uvm. zu. Durch die Zugabe eines geeigneten
Speisedls werden die zubereiteten Nahrungsmittel knuspriger und intensiver

im Geschmack. Am besten geeignet sind geschmacksneutrale, pflanzliche
Speisedle, wie z. B. Sonnenblumen- oder Rapsdl. Auch Butterschmalz kann zum
Frittieren verwendet werden. Auf keinen Fall geeignet sind Butter, Margarine
oder Olivendl, da sie nicht ausreichend hitzebesténdig sind.

Durch die HeiBluftzirkulation werden die Lebensmittel gleichméBig erhitzt.

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdtes, insbesondere Heizplatte @, Zubehdr und Deckel @),
werden wdhrend des Betriebs sehr heif3. Beriihren Sie diese nicht, fassen
Sie nur die Bedienelemente und den Handgriff des Garbehélters @ an.
Nutzen Sie beim Entnehmen der Lebensmittel Topfhandschuhe, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

1) Bereiten Sie die Lebensmittel laut Rezept vor.

2) Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose. Das Display @ leuchtet
blau, die Ziffern blinken und es ertént ein Signalton. Das Gerdit ist nun im
Standby-Modus.

3) Offnen Sie den Deckel @.
4) Enffernen Sie das Zubehdr, welches Sie nicht benstigen und fiigen Sie die

vorbereiteten Lebensmittel hinzu:

B Wenn Sie den Garbehélter @ samt Rihrer @ nutzen méchten:

— Enffernen Sie ggf. den Garrost O und den Untersetzer @ aus dem
Garbehdlter @. Kontrollieren Sie, ob der Rihrer @ fest auf der Vorrich-
tung des Garbehdlters @ steckt. Er mischt die Lebensmittel wihrend des
Garvorgangs gleichméBig durch.
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34

— Befiillen Sie den Garbehélter @ mit den zu garenden Lebensmitteln.
Uberschreiten Sie dabei nicht die MAX-Markierung im Garbehélter @.
— Verteilen Sie ggf. ein geeignetes Speised| gleichmaBig iber die Lebens-
mittel. Nutzen Sie dazu den Messbecher B, iberschreiten Sie bei der
Dosierung nicht die MAX-Markierung am Messbecher B (35 ml).
B Wenn Sie den Garrost ' nutzen méchten:

— Entfernen Sie ggf. den Rihrer @ und den Untersetzer @ aus dem
Garbehdlter @.

— Stellen Sie den Garrost @ mittig in den Garbehélter @ hinein und
legen Sie das Gargut auf den Garrost (.

— Wahlen Sie das Programm ,Manuell 3" @3, es arbeitet nur mit dem
oberen Heizelement und ohne Rihrfunktion.

5) SchlieBen Sie den Deckel @.

6) Wahlen Sie ein passendes Programm, wie im Kapitel Vor dem ersten
Gebrauch beschrieben.
Driicken Sie entweder zum sofortigen Starten des Programms die Taste ON/
OFF @ oder passen Sie Zeit und Temperatur an |hre Bedirfnisse an:

— Driicken Sie die Taste SET @, die Zeitangabe blinkt.

— Stellen Sie iber die Pfeiltasten A ¥ @ die passende Zeit ein.

— Driicken Sie die Taste SET @ erneut, die Temperaturangabe i blinkt.
— Stellen Sie iber die Pfeiltasten A ¥ @ die passende Temperatur ein.

> Der mégliche Einstellbereich fiir Temperatur und Zeit variiert je nach Pro-
gramm, siehe Tabelle im Kapite| Programme.

7) Dricken Sie die Taste ON/OFF @, um den Garprozess zu starten. Das
Display @ leuchtet wéhrend des Betriebs orange.
Je nach Programm beginnen die Heizelemente, der Rihrer @ und die
Liftung zu arbeiten.

> Das obere Heizelement kann sich zwischendurch wieder abschalten. Das
bedeutet, dass die fiir den Garprozess benétigte Temperatur erreicht
wurde. Nach kurzer Zeit schaltet sich das Heizelement wieder ein und
heizt weiter.
8) Bei Programmende erténen 10 Signalténe und das Display @ leuchet blau.
Das Geréit befindet sich wieder im Standby-Modus. Die Liftung im Deckel @
des Gerdtes lauft eine Weile nach, um das Gerét zu kishlen.
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Nwess

> Kontrollieren Sie den Garvorgang regelméBig. Die in den Tabellen ange-
gebenen bzw. im Gerét vorprogrammierten Werte sind Orientierungshilfen,
die tatsdchlichen Garzeiten kénnen je nach Beschaffenheit der Lebensmittel
variieren.

> Sie kénnen den Deckel @ wdhrend des Garvorgangs 6ffnen, um den
Garzustand zu iiberpriifen oder Zutaten hinzuzufiigen. Beim Offnen des
Deckels @ schaltet sich das Heizelement voriibergehend ab, bis der
Deckel @ wieder geschlossen wird.

> Sie kénnen Zeit und Temperatur wéhrend des Garvorgangs manuell
andern, indem Sie die Taste SET @ driicken und wie zuvor beschrieben
fortfahren.

> Um den Garvorgang vorzeitig zu beenden, halten Sie die Taste ON/OFF
@ fir ca. 3 Sekunden gedriickt. Das Gertit befindet sich dann wieder im
Standby-Modus, das Display @ leuchtet blau.

> Nutzen Sie den im Lieferumfang enthaltenen Untersetzer @, um den
heiBen Garbehdlter @ darauf abzustellen.

Programme

Das Gerdt verfigt Gber acht voreingestellte Garprogramme. Wenn Sie eines der
folgenden Programme auswdhlen, werden am Display @ die jeweils voreinge-
stellten Garzeiten und Temperaturen angezeigt. Diese Einstellungen kénnen Sie
ie nach Rezept oder eigenem Bedarf in gewissem Umfang veréndern.

Die drei manuellen Programme bieten lhnen weitere, anpassbare Voreinstellun-
gen fir den Fall, dass keines der anderen Programme geeignet ist. Nutzen Sie
sie zum Beispiel fiir eigene Rezepte oder zum Warmhalten lhrer Gerichte.

> Der mégliche Einstellbereich fir Temperatur und Zeit variiert je nach Pro-
gramm, siehe nachfolgende Tabelle.

So stellen Sie ein Programm ein:

1) Wakhlen Sie ein passendes Programm, wie im Kapitel Vor dem ersten Ge-
brauch beschrieben. Die Voreinstellungen der Programme kdnnen Sie der
nachfolgenden Tabelle entnehmen.

2) Driicken Sie entweder zum sofortigen Starten des Programms die Taste ON/
OFF @ oder passen Sie Zeit und Temperatur an lhre Bedirfnisse an, wie im
Kapitel Lebensmittel zubereiten beschrieben.
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Pommes frites, gefroren
4 mit Rihrfunktion
4 Heizelement oben + unten

Pommes frites, frisch
4 mit Rishrfunktion
4 Heizelement oben + unten

Héhnchenschenkel/fligel
¢ mit Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Fisch
4 ohne Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Fleisch
4 mit Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Manuell 3
4 ohne Rihrfunktion

4 Heizelement oben

Manuell 2
4 ohne Rihrfunktion
4 Heizelement oben + unten

Manvuell 1
4 mit Rihrfunktion
4 Heizelement oben + unten

| TIP |

Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:

Zeit:

240 °C

30 Min.

240 °C

35 Min.

220 °C

20 Min.

200 °C

15 Min.

230 °C

10 Min.

100 °C

30 Min.

200 °C

30 Min.

100 °C

5 Min.

200-240 °C

25 - 35 Min.

200-240 °C

25 - 45 Min.

200-240 °C

15 - 35 Min.

150-230 °C

8-25 Min.

200-240 °C

10 - 30 Min.

100-220 °C

5 - 60 Min.

100-220 °C

5 - 60 Min.

60-240 °C

5 - 60 Min.

Fir die Zubereitung von Kartoffelgerichten in der Heifluftfritteuse sind fest-
kochende Kartoffelsorten am besten geeignet. Spilen Sie die geschnittenen
Kartoffelstiicke mit klarem Wasser ab, um ein Aneinanderkleben wahrend des
Garvorgangs zu verhindern. Trocknen Sie die Kartoffelsticke sorgféltig ab,
bevor Sie sie in die HeiBluftfritteuse geben.
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Tabelle Garzeiten
Die Tabelle gibt Beispiele an, welche Nahrungsmittel bei welcher Temperatur
gegart werden missen und wie viel Garzeit Sie dazu benétigen. Falls die Anwei-
sungen auf der Verpackung des Garguts von dieser Tabelle abweichen, folgen

Sie bitte den Anweisungen auf der Verpackung.

Gemiise

Pommes frites, gefroren

Pommes frites, frisch

Kartoffeln, gewiirfelt

Zucchini

Paprika

Pilze

Zwiebeln
Fleisch

Chicken Nuggets
(Frisch)

Schweinekoteletts

Rindfleisch

Chilli Con Carne
Wiirstchen
Héhnchen-Schenkel
Héhnchen-Brust

Lammkoteletts

Schweinefilet (diinn)

SHFR 1450 A1

400

400
750

500

400

400
450

500
(30x50 mm)

350
(30x50 mm)

400
350
300
700
350

2 - 3 Stiick
(2,5 cm dick)

250

5ml Ol
5ml Ol

160 ml kaltes
Wasser
+5ml Ol

160 ml kaltes
Wasser
+5ml Ol

5ml Ol
5ml Ol

5ml Ol

5ml Ol
5ml Ol

5 ml Ol

5 ml Ol

200-240 °C

200-240 °C
200-240 °C

240 °C

240 °C

240 °C
240 °C

230 °C

230 °C
230 °C
230 °C
230 °C
230 °C
230 °C
230 °C

230 °C

25 - 35 Min.

25 - 45 Min.
30 - 40 Min.

10- 15 Min.

8- 15 Min.

10- 15 Min.
12-15 Min.

20 - 25 Min.

16 -25 Min.

8- 12 Min.
6-12 Min.
8- 12 Min.
22 - 28 Min.
10- 15 Min.

20-25 Min.

6-10 Min.
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Fisch

Panierte Garnelen 14 Stiick - 200 °C 10- 15 Min.
Tilapia 350 - 200 °C 12 - 18 Min.
Jumbo King Shrimp 300 - 200 °C 20 - 25 Min.
Shrimp 250 - 200 °C 15 - 20 Min.

> Die angegebenen Werte sind Orientierungshilfen. Garzeit und Temperatur

kénnen je nach Beschaffenheit der Lebensmittel und persénlichem Ge-
schmack variieren.

Die angegebenen Werte beziehen sich auf die Nutzung des Garbehélters @
ohne den Garrost . Wenn Sie fiir ein schonenderes Garen den Garrost (B
nutzen méchten, verléngern sich die Garzeiten.

Wahlen Sie fir die Nutzung mit dem Garrost das Programm ,Manuell 3" @),

Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG - STROMSCHLAGGEFAHR!

> Bevor Sie das Gerdt reinigen, ziehen Sie immer den Netzstecker aus der

>

Netzsteckdose.

@ Auf keinen Fall darf das Gerdt in Fliissigkeiten getaucht werden!
Hierdurch kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag entstehen und das
Gerét beschédigt werden.

/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie das Gerdt vor der Reinigung abkihlen.

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie zur Reinigung keine étzenden oder scheuernden

Reinigungsmittel/-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle. Diese
kénnen die Oberflache des Gerdtes beschadigen!

Nehmen Sie die HeiBlluftfritteuse zur einfachen Reinigung auseinander:

1)

2)

Halten Sie den Deckelrand mit beiden Hénden fest und drehen Sie ihn
gegen den Uhrzeigersinn, bis er sich aus der Halterung I1&sen ldsst.

Entnehmen Sie ggf. den Garbehélter @ aus dem Gerdt und entfernen Sie
den Rihrer @ aus dem Garbehélter @, indem Sie ihn waagerecht nach
oben abziehen.
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3) Reinigen Sie das Gerdt und das Zubehér:

B Reinigen Sie den Garbehélter @, den abgenommenen Deckelrand und den
Untersetzer  in warmem Wasser mit einem milden Spiilmittel. Bei Bedarf
kénnen Sie den Griff des Garbehdlters @ abnehmen, indem Sie die Taste
an der Unterseite des Griffes driicken und diesen waagerecht abziehen.
Spiilen Sie die Teile zum Schluss mit klarem Wasser ab.

B Reinigen Sie den Garrost (0, den Rihrer @ und den Messbecher @ in war-
mem Wasser mit einem milden Spilmittel und spilen Sie sie zum Schluss mit
klarem Wasser ab. Sie kénnen die Teile auch in die Spiilmaschine geben.

B Reinigen Sie das Gerdt mit einem feuchten Tuch. Bei Bedarf geben Sie
ein mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie danach mit einem nur mit
Wasser befeuchteten Tuch griindlich nach. Achten Sie darauf, dass keine
Flssigkeit in den Deckel @ des Gerdtes gelangt!

B Nuizen Sie bei hartnéckigen Verschmutzungen einen nicht schevernden
Schwamm mit einem milden Spilmittel. Wischen Sie mit einem feuchten Tuch
nach, um eventuelle Spilmittelreste zu entfernen.

B Trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammenbauen gut ab.

4) Halten Sie den Deckelrand mit beiden Haénden und schieben Sie ihn zuriick
auf das Oberteil, beachten Sie dabei die passenden Aussparungen. Drehen
Sie den Deckelrand im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.

5) Schieben Sie den Griff des Garbehdlters @ wieder auf die Vorrichtung bis

er horbar einrastet oder legen Sie ihn zur Lagerung in den Garbehdilter @.

6) Stellen Sie den Garbehdalter @ zuriick in die Heifluftfritteuse. Achten Sie
dabei auf die Griff-Aussparung am Gehéuse.

Andere Wartungsarbeiten sollten nur von einem autorisierten Fachbetrieb
oder dem Kundendienst durchgefihrt werden.

Lagerung

1) Heben oder tragen Sie das Gerdt, indem Sie mit beiden Handen seitlich un-
ter das Gerdt fassen. Nutzen Sie dazu niemals den Griff des Garbehdlters @!

2) Den Griff des Garbehélters @ kénnen Sie zur Lagerung abmontieren und in
den Garbehdlter @ legen.

3) Stecken Sie den Rishrer @ auf die Vorrichtung in der Mitte des Garbehéilters
@. Stellen Sie den Garrost (O darauf und legen Sie den Untersetzer (P
sowie den Messbecher @ dazu.

4) Lagern Sie das Gerét mit geschlossenem Deckel @. So bleiben das Innere
des Gerdtes sowie das Zubehor sauber und staubfrei.

SHFR 1450 A1 DE | AT | CH 39



SILVERCREST'

Fehlerbehebung

Das Gerdit ist nicht mit einer SchlieBen Sie das Gerét an
Netzsteckdose verbunden. eine Netzsteckdose an.
Das Gerét funktioniert Das Geréit ist beschadigt. Wen.den Sie sich an den
. Service.
nicht.
Schalten Sie das Gerét
Das Gerdt ist ausgeschaltet. durch Drijcken der Taste
ON/OFF @ ein.
Ziehen Sie den Netzstecker
Im Display @ wird E1 Es liegt ein Kurzschluss im aus der Netzsteckdose und
angezeigt. System vor. wenden Sie sich an den
Kundenservice.
Ziehen Sie den Netzstecker
Im Display @ wird E2 Es liegt ein Kurzschluss im aus der Netzsteckdose und
angezeigt. System vor. wenden Sie sich an den

Kundenservice.

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben lassen oder
wenn Sie andere Arten von Stérungen feststellen, wenden Sie sich bitte an unseren Service.

Anhang

Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Gerdit keinesfalls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der européischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in
Verbindung.

40 DE | AT | CH SHFR 1450 A1



SILVERCREST’

Garantie der KompernaB3 Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Verkaufer des Produkts gesetz-
liche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Original -
Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum 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 Drei-Jahres-Frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon)
vorgelegt und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mangelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schéden
und Méngel missen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als VerschleiBBteile angesehen werden kénnen oder fir Beschédigungen
an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus, Backformen oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt besché&digt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemdBe Benutzung des Produkts sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung ihres Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte
den folgenden Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer (z. B.
IAN 12345) als Nachweis fiir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild, einer Gravur, auf
dem Titelblatt ihrer Anleitung (unten links) oder als Aufkleber auf der Riick-
oder Unterseite.

M Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie zundchst
die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen Sie dann unter Beifigung des Kauf-
belegs (Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann
er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Service-Anschrift
Ubersenden.

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

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich

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

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min., Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 292881

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist. Kontak-
tieren Sie zunéchst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com
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Rezepte

> Die in den Rezepten angegebenen Temperatureinstellungen und Zeitanga-
ben sind lediglich Empfehlungen. Sie kénnen je nach Beschaffenheit der
Zutaten und lhrem persdnlichen Geschmack variieren!

Pommes frites
Zutaten fir 2 Personen
e 400 g Pommes frites (TK)
e Salz
Zubereitung:

1) Die gefrorenen Pommes frites in die HeiBluftritteuse geben und gleichmaBig
eine Prise Salz dariiber verteilen.

2) Das Programm ,Pommes frites, gefroren” @ wahlen und die Pommes bei
220 °C fiir ca. 35 Minuten garen. Passen Sie dazu Zeit und Temperatur
manuell an, wie im Kapitel Lebensmittel zubereiten beschrieben.

Kartoffelwedges

Zutaten fir 2 Personen

e 400 g Kartoffeln (mit dinner Schale)

¢ 10 ml Olivensl

e 2 EL Paprikapulver (edelsif)

e 1 TL Chilipulver

e 1 Prise Zucker

*  Meersalz

e Pleffer

Zubereitung:

1) Die Kartoffeln gut waschen und mit der Schale in nicht zu dicke Spalten
schneiden.

2) Die Kartoffelspalten mit den restlichen Zutaten in einer ausreichend grofien
Schissel vermengen.

3) Die Mischung in die HeiB3luftfritteuse geben und bei 220 °C fir ca. 30 - 40
Min. goldgelb backen. Wéhlen Sie dazu das Programm ,Pommes frites,
frisch” @ und passen Sie Zeit sowie Temperatur an.

4) Die Kartoffelwedges aus der HeiBluftfritteuse nehmen und sofort servieren.
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SuBkartoffel-Pommes

Zutaten fir 2 Personen

400 g SiBkartoffeln
1 EL Sesam

1 Prise Meersalz
5ml Ol

Zubereitung:

1)
2)

3)

4)

5)

SiBkartoffeln schalen und in 1 x 1 cm dicke Stébchen schneiden.

Sesam ohne Fett ca. 10 Minuten bei 170 °C résten bis er zu duften beginnt.
Wahlen Sie dafir das Programm ,Manuell 2” #39 und passen Sie Zeit und
Temperatur entsprechend an. Rihren Sie den Sesam zwischendurch mit
einem geeigneten Werkzeug durch.

Den gerdsteten Sesam ein wenig abkihlen lassen und zusammen mit dem
Salz zerstof3en.

Die rohen SiBkartoffelpommes und das Ol in die HeiBlufifritteuse geben und
bei 220 °C ca. 20 - 25 Min. backen. Wéhlen Sie dazu das Programm
,Pommes frites, frisch” @ und passen Sie Zeit sowie Temperatur an.

Die Sesam-Salz-Mischung unter die SiSkartoffelpommes mengen und diese
sofort servieren.

> Um ein knusprigeres Ergebnis zu erhalten, wassern Sie die Sifkartoffel-

Stébchen vor dem Garen fir 60 Minuten. Trocknen Sie sie danach ab und
bestreuen Sie sie gleichméBig mit Speisestérke.

Fruchtiger Hdahnchenbrustsalat

Zutaten fir 4 Personen

500 g Hahnchenbrust

1 Orange oder 1 Mango

200 g Remoulade oder Miracel Whip
Salz & Pfeffer

etwas Zitronensaft, frisch

etwas Worcestersauce

Zubereitung:

1)

Héhnchenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Gyros

2)

3)

4)
5)

6)

Den Garrost 0 samt Garbehdélter @ in die Heif3luftfritteuse stellen, die
Hahnchenbrust darauf verteilen und bei 220°C 25 - 35 Min. garen.
Waéhlen Sie dazu das Programm ,Manuell 3” 3 und passen Sie Zeit und
Temperatur entsprechend an. Wenden Sie die Héhnchenbrust nach 10- 15
Minuten.

Héahnchenbrust abkihlen lassen und mit den Fingern oder 2 Gabeln zerrei-

Ben.
Orange oder Mango schdlen und in Stiicke schneiden.

Die Remoulade mit ein paar Spritzern Worcestersauce und Zitronensaft
mischen.

Nun die Héhnchenbrust, das Obst und die Remoulade vermischen und vor
dem Servieren ein paar Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.

Zutaten fir 2 Personen

500 g Schweinegeschnetzeltes
2 EL Gyrosgewiirz

10ml Ol

60 ml Sahne

2 TL Créme fraiche

Salz

Zubereitung:

1)

2)

Das Ol und das Gyrosgewiirz mischen und mit dem Geschnetzelten vermen-
gen. Nach Méglichkeit ein paar Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.

Das Fleisch in die Heif3luftfritteuse geben und bei 200 °C fir ca. 15 Min.
garen. Wahlen Sie dazu das Programm ,Fleisch” €3 und passen Sie Zeit

sowie Temperatur an.

Falls das Gyros aneinander klebt, rishren Sie es zwischendurch mit einem

geeigneten Werkzeug um, damit es gleichméBig gegart wird.

3) Die Sahne und die Créme fraiche hinzufigen und nochmals 2 Min. garen.
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Héahnchenfligel

Zutaten fir 2 Personen

6 Héhnchenfligel

10 ml Weinessig

1 paar Spritzer Tabasco

Paprika Edelsif3

etwas brauner Rohrzucker oder Honig
2 TL Kréuter

Salz & Pfeffer

5ml Ol

Zubereitung:

1)
2)
3)

4)
5)

Essig, Tabasco, Zucker oder Honig, die Kréuter und die Gewiirze in einer
Schissel vermengen.

Die Hahnchenfligel in eine Schiissel geben und gleichméBig mit der Marina-
de durchmischen. Am besten iber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

w

An der HeiBluftfritteuse das Programm ,Héhnchenschenkel-/fligel” &<
wiéihlen und auf 220 °C und 25 - 35 Minuten einstellen.

Das Ol in die HeiBluftritteuse geben und kurz erhitzen.

Die marinierten Héhnchenschenkel hinzugeben und bis zum Programmende
garen. Den Garvorgang zwischendurch kontrollieren.

Uberbackene Schweinefilet-Medaillons

Zutaten fir 4 Personen

46

400 g Schweinefilet
1 -2 Tomaten
Mozzarella

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1)

2)
3)

4)

Die Schweinefilets in ca. 2 cm dicke Medaillons schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten und den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

Den Garrost 0 samt Garbehdélter @ in die Heif3luftfritteuse stellen, die
Medaillons darauf verteilen und bei 220 °C fir ca. 12 Minuten garen.
Wahlen Sie dazu das Programm ,Manuell 3” #3) und passen Sie Zeit und
Temperatur entsprechend an.

Nach Ablauf der 12 Minuten jeweils eine Tomaten- und eine Mozzarella-

Scheibe auf die Medaillons legen und fir ca. 7 Minuten bei ca. 150 °C
iberbacken. Wahlen Sie dazu emeut das Programm ,Manuell 3“ @3).
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Marinierter Sesam-Lachs

Zutaten fir 4 Personen

Rihrei

°
.
°
.
°
°

1)
1)
2)
3)

4)

500 g Lachs

1 EL Sesam

25 ml Sojasof3e
25 ml Zitronensaft
1 EL Honig

1 TL Paprikapulver
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Die SojasoBe, mit dem Sesam, Zitronensaft, Honig, Paprikapulver sowie Salz
und Pfeffer zu einer Marinade verrihren.

Den Lachs in Wiirfel schneiden und mit der Marinade vermengen.

Den Rihrer € ggf. aus dem Garbehélter @ entfernen und den marinierten
Lachs bei 200 °C ca. 5 Minuten garen. Wahlen Sie dazu das Programm
,Fisch” 8D und passen Sie Zeit und Temperatur entsprechend an.

Kontrollieren Sie nach der Héfte der Zeit den Garvorgang und mischen Sie
das Gargut ggf. etwas durch.

Sofort servieren.

Zutaten fir 2 Personen

3 Eier

20 g Schinkenwiirfel

10 g Lauchzwiebeln

50 ml Sahne

1 Tomate

5ml Ol

Salz & Pfeffer

1 EL gemischte TK-Kr&uter

Zubereitung:

1)
2)
3)

4)

Die Eier mit der Sahne verschlagen.
Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, die Tomaten stiickeln.

Die Eiermasse mit den Schinkenwiirfeln, dem Gemiise und den Kréutern
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

An der HeiBluftfritteuse das Programm ,Manuell 1" (1) wéhlen und auf
150°C und 8 - 10 Minuten einstellen.
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5) Das Ol in die HeiBluftfritteuse geben und kurz erhitzen.

6) Die Eiermischung dazu geben und ca. 8 - 10 Minuten lang garen. Ggf.
zwischendurch mit einem geeigneten Werkzeug durchmischen.

7) Sofort servieren.

Krdauter-Croitons

48

Zutaten fir 4 Personen

e 4 Scheiben Toastbrot

e 15 ml geschmolzene Butter
e 10mlOl

e 2 TLKréuter nach Belieben
Zubereitung:

1) Das Toastbrot in gleich groBe Wiirfel schneiden und in die HeiBluftfritteuse
geben.

2) Das Ol und die Butter mit den Kréutern vermengen und gleichméBig iiber
den Brotwiirfeln verteilen.

3) Bei 180 °C ca. 6 - 8 Min. in der HeiBluftfritteuse garen lassen, je nach ge-
wiinschtem Bréunungsgrad. Wahlen Sie dazu das Programm ,Manuell 1”
und passen Sie Zeit und Temperatur entsprechend an.

Die Krduter-Croftons schmecken sehr gut im Salat oder als kleiner Snack zwi-

schendurch.
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