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1. Übersicht
1 Gerät/Heißluftfritteuse
2 Touchdisplay
3 Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
4 Entriegelungstaste (für Drehspieß und Drehkorb)
5 Ofentür
6 Sichtfenster
7 Feststellschraube (an Haltescheiben und Hähnchenspießen) (4x)
8 Hähnchenspieße
9 Markierung (am Drehspieß)
10 Drehspieß
11 Griff (zum Einsetzen/Herausnehmen von Drehspieß und Drehkorb)
12 Drehkorb
13 MAX Markierung für die maximale Füllhöhe des Drehkorbes
14 Deckel (des Drehkorbes)
15 Schaschlikspieß (8x)
16 Haltescheiben (für die Schaschlikspieße)
17 Blech/Fettauffangschale
18 Gitterblech
19 Griffmulde
20 Anschlussleitung mit Netzstecker
21 Abluftöffnung mit Abstandhalter (auf der Rückseite)
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Herzlichen Dank für Ihr 
Vertrauen!

Wir gratulieren Ihnen zu Ihrer neuen Heißluft-
fritteuse 9-in-1.

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

• Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung gründlich durch.

• Befolgen Sie vor allen Dingen die 
Sicherheitshinweise!

• Das Gerät darf nur so bedient 
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

• Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung für spätere Informatio-
nen auf.

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

Wir wünschen Ihnen viel Freude mit Ihrer 
neuen Heißluftfritteuse 9-in-1!

Symbole am Gerät
Dieses Symbol warnt Sie vor dem 
Berühren der heißen Oberfläche.

Das Symbol gibt an, dass so ausge-
zeichnete Materialien Lebensmittel 
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verändern.

2. Bestimmungsgemäßer 
Gebrauch

Die Heißluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heißer Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 200 °C vorgesehen. 
Die Heißluftfritteuse ist für den privaten 
Haushalt konzipiert. Die Heißluftfritteuse 
darf nur in Innenräumen benutzt werden.
Dieses Gerät darf nicht für gewerbliche 
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die Heißluftfritteuse ist nicht geeignet, um 
Flüssigkeiten zu erwärmen.

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-
tung der Warnung kann Schaden 
für Leib und Leben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung 
der Warnung kann Verletzungen oder 
schwere Sachschäden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung 
der Warnung kann leichte Verletzungen 
oder Sachschäden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerät beachtet 
werden sollten.
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Anweisungen für den sicheren Betrieb
Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen 
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder bezüglich des sicheren 
Gebrauches des Gerätes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dürfen nicht mit 
dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen 
nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind äl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
Kinder, jünger als 8 Jahre, sind vom Gerät und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

Während des Betriebes können die Oberflächen des Ge-
rätes heiß werden. Berühren Sie nicht die heißen Geräte-
teile, wie z. B. die Abluftöffnung auf der Rückseite oder 
das Sichtfenster der Ofentür. 
– Verwenden Sie den Griff zum Herausheben des hei-

ßen Drehkorbes/Drehspießes. 
– Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder Topflappen 

zum Anfassen der heißen Zubehörteile.
Während des Frittierens entweicht aus der Abluftöffnung heißer 
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, 
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder 
eine ähnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdun-
gen zu vermeiden. 
Dieses Gerät ist nicht dafür bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu 
werden.
Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf 
Seite 21).
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GEFAHR für Kinder
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dürfen nicht mit den 
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR für und durch 
Haus- und Nutztiere 

Von Elektrogeräten können Gefahren für 
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des 
Weiteren können Tiere auch einen 
Schaden am Gerät verursachen. Halten 
Sie deshalb Tiere grundsätzlich von 
Elektrogeräten fern.

GEFAHR für Vögel
Vögel atmen schneller, verteilen die Luft 
anders in ihrem Körper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb 
kann es für Vögel sehr gefährlich sein, 
selbst kleinste Rauchmengen, die beim 
Betrieb dieses Gerätes entstehen, einzu-
atmen. Wenn Sie dieses Gerät benut-
zen, sollten Vögel in einen anderen 
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag 
durch Feuchtigkeit

Schützen Sie das Gerät vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerät, die Anschlussleitung und der 
Netzstecker dürfen nicht in Wasser oder 
andere Flüssigkeiten getaucht werden. 
Sollte Flüssigkeit in das Gerät gelangen, 
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer 
erneuten Inbetriebnahme das Gerät prü-
fen lassen. 
Sollte das Gerät doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den 
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerät heraus. Benutzen Sie 
das Gerät in diesem Fall nicht mehr, 
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt überprüfen.

Bedienen Sie das Gerät nicht mit nas-
sen Händen.

GEFAHR durch 
Stromschlag 

Nehmen Sie das Gerät nicht in Betrieb, 
wenn das Gerät oder die Anschlussleitung 
sichtbare Schäden aufweist oder wenn 
das Gerät zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlängerungskabel be-
nutzen, muss es für die technischen Da-
ten dieses Gerätes ausreichen. 
Schließen Sie das Gerät nicht an eine 
Mehrfachsteckdose an. Es könnte zu ei-
ner Überlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass 
niemand auf diese treten, daran hängen 
bleiben oder darüber stolpern kann.
Schließen Sie den Netzstecker nur an 
eine ordnungsgemäß installierte, gut zu-
gängliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe 
auf dem Typenschild entspricht. Die 
Steckdose muss auch nach dem An-
schließen weiterhin gut zugänglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder 
heiße Stellen beschädigt werden kann. 
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht 
um das Gerät.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerätes 
darauf, dass die Anschlussleitung nicht 
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerät ist auch nach dem Ausschalten 
nicht vollständig vom Netz getrennt. Um 
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose 
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie 
an der Anschlussleitung ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der 
Steckdose, …
… nach jedem Gebrauch,
… wenn eine Störung auftritt,
… wenn Sie das Gerät nicht benutzen,
… bevor Sie das Gerät reinigen und
… bei Gewitter.
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Um Gefährdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veränderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von 
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchführen.

GEFAHR - Brandgefahr
Lassen Sie das angeschlossene Gerät 
niemals unbeaufsichtigt. 
Beaufsichtigen Sie die Heißluftfritteuse 
immer während des Betriebes. So erken-
nen Sie auftretende Probleme frühzeitig 
durch ungewöhnliche Gerüche oder Ge-
räusche.
Gerät niemals abdecken oder auf wei-
chen Gegenständen (wie z. B. Handtü-
chern) abstellen.
Achten Sie auf einen Freiraum an allen 
Seiten und über dem Gerät. 
Entfernen Sie auf keinen Fall den Ab-
standhalter auf der Rückseite des Gerätes.
Benutzen Sie die Heißluftfritteuse nicht 
direkt unter Oberschränken, Wand-
steckdosen und nicht in der Nähe von 
Gardinen, Papier oder ähnlichen brenn-
baren Gegenständen.
Betreiben Sie die Heißluftfritteuse aus-
schließlich auf einer festen, ebenen, 
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsfläche, um zu verhindern, 
dass sie umkippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen 
durch Verbrennen

Berühren Sie nicht die heißen Oberflä-
chen des Gerätes und des Innenraumes. 
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder 
Topflappen.
Lassen Sie das Gerät vollständig abküh-
len, bevor Sie es reinigen oder wegräu-
men.
Bewegen oder transportieren Sie die 
Heißluftfritteuse nicht, während diese 
eingeschaltet ist. 

WARNUNG vor Sachschäden
Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hör.
Stellen Sie das Gerät niemals auf heiße 
Oberflächen (z. B. Herdplatten) oder in 
die Nähe von Wärmequellen oder offe-
nem Feuer.
Achten Sie darauf, dass die Unterlage 
unter dem Gerät trocken ist.
Achten Sie darauf, dass die Speisen 
nicht das heiße Heizelement an der 
Oberseite des Innenraumes berühren 
und dort festkleben.
Überfüllen Sie den Drehkorb / den 
Drehspieß nicht. Beachten Sie die Richt-
werte in dieser Anleitung.
Verwenden Sie keine scharfen oder 
kratzenden Reinigungsmittel.
Das Gerät ist mit rutschfesten Kunststoff-
füßen ausgestattet. Da Möbel mit einer 
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen 
Pflegemitteln behandelt werden, kann 
nicht völlig ausgeschlossen werden, 
dass manche dieser Stoffe Bestandteile 
enthalten, die die Kunststofffüße angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine 
rutschfeste Unterlage unter das Gerät.
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4. Lieferumfang
1 Heißluftfritteuse 1
1 Blech/Fettauffangschale 17
3 Gitterbleche 18 (2x tief, 1x flach)
1 Drehspieß 10
2 Hähnchenspieße 8

(inkl. 2 Feststellschrauben 7)
2 Haltescheiben 16

(inkl. 2 Feststellschrauben 7)
8 Schaschlikspieße 15
1 Drehkorb 12
1 Deckel (für den Drehkorb) 14
1 Griff 11
1 Bedienungsanleitung
1 Rezeptheft

5. Inbetriebnahme
• Entfernen Sie sämtliches Verpackungs-

material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollständig frei von 
Verpackungsresten, wie zum 
Beispiel Styroporkrümeln, sein. 

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

• Entnehmen Sie vorsichtig die Zubehör-
teile.

• Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerät ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der 
Unterseite des Gerätes.

• Überprüfen Sie, ob alle Zubehörteile 
vorhanden und unbeschädigt sind. 

• Reinigen Sie das Gerät und alle Zubehör-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe 
“Reinigen” auf Seite 21).

• Zum Transportieren können Sie die 
Griffmulden 19 verwenden.

• Stellen Sie das Gerät 1 auf eine trocke-
ne, ebene, rutschfeste, hitzebeständige 
Unterlage.

GEFAHR - Brandgefahr!
Auf der Rückseite des Gerätes 1 befindet 
sich die Abluftöffnung mit Abstandhal-
ter 21. Aus der Abluftöffnung entweicht 
während des Betriebes heiße Luft.

Verdecken Sie niemals die Abluftöff-
nung 21.
Entfernen Sie niemals den Abstandhal-
ter 21.
Benutzen Sie die Heißluftfritteuse nicht 
direkt unter Oberschränken, Wand-
steckdosen und nicht in der Nähe von 
Gardinen, Papier oder ähnlichen brenn-
baren Gegenständen.
Achten Sie auf einen Freiraum an allen 
Seiten und über dem Gerät.

• Stecken Sie den Netzstecker 20 erst 
dann in eine Steckdose, wenn das Ge-
rät 1 für den gewünschten Verwen-
dungszweck montiert ist. 

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

21
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6. Das Touchdisplay im Überblick

22 +/– Temperatur-Tasten: Gartemperatur einstellen
23 Heißluft-Symbol: blinkt, wenn die Heißluftfunktion in Betrieb ist
24 Temperatur wird angezeigt
25 Garzeit wird angezeigt
26 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit)
27 °C Einheit der Temperatur
28 Min Einheit der Garzeit
29  +/– Zeit-Tasten: Garzeit einstellen
30 Rotationstaste: Rotationsfunktion ein-/ausschalten;

Rotationssymbol: blinkt, wenn Rotationsfunktion eingeschaltet ist
31 Start-/Stopp-Taste
32 Beleuchtungstaste: Innenraumbeleuchtung ein-/ausschalten;

Beleuchtungssymbol: blinkt, wenn die Innenraumbeleuchtung eingeschaltet 
ist

33 Programmtasten (siehe “Die Programme im Überblick” auf Seite 10);
Programmsymbole

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233
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7. Die Programme im Überblick

Symbol im 
Touch-
display

Programm/Verwendung
voreingestellte 

Temperatur
(einstellbarer 

Bereich)

voreingestellte 
Zeit 

(einstellbarer 
Bereich)

Pommes frites 200 °C
(40 – 200 °C)

15 Min.
(1 – 60 Min.)

Steaks, Kotelettes 175 °C
(40 – 200 °C)

25 Min.
(1 – 60 Min.)

Fisch 165 °C
(40 – 200 °C)

15 Min.
(1 – 60 Min.)

Shrimps 160 °C
(40 – 200 °C)

12 Min.
(1 – 60 Min.)

Pizza 180 °C
(40 – 200 °C)

15 Min.
(1 – 60 Min.)

Geflügel in Teilen, z. B. Keulen 175 °C
(40 – 200 °C)

30 Min.
(1 – 60 Min.)

Kuchen und Backwaren 160 °C
(40 – 200 °C)

30 Min.
(1 – 60 Min.)

Drehspieß zum Braten eines gan-
zen Hähnchens oder eines klei-
nen Bratenstücks

190 °C
(40 – 200 °C)

30 Min.
(1 – 60 Min.)

Dörren von Obst und Gemüse, 
z. B. Apfelringe

40 °C
(40 – 80 °C)

2 Std.
(2 – 24 Std.)

Erwärmen von fertig gegarten 
Speisen

200 °C
(40 – 200 °C)

3 Min.
(1 – 60 Min.)
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8. Verwendung der Zubehörteile
Zubehörteil Funktion/Verwendung

Blech/
Fettauffang-
schale 17

• Auf dem Boden einschieben, um heruntertropfende und krümelnde Le-
bensmittel aufzufangen. Erleichtert die Reinigung.

• Als geschlossenes Backblech auf der gewünschten Schiene einschie-
ben für Speisen, die stärker tropfen und bei denen die Hitze vor allem 
von oben erforderlich ist, z. B. zum Gratinieren.

Gitter-
bleche 18

• Durch die Löcher in den Gitterblechen kann die heiße Luft gut zirkulie-
ren. Das fördert eine gleichmäßige Verteilung der Wärme.

• Es können mehrere Gitterbleche gleichzeitig verwendet werden. Gege-
benenfalls nach der Hälfte der Garzeit austauschen.

• Zum Dörren und Backen größerer Lebensmittel verwenden Sie ggf. das 
flache Gitterblech.

• Für die Zubereitung von allen Speisen, die nicht stark tropfen und bei 
denen eine gleichmäßige Erwärmung erwünscht ist, z. B. Geflügeltei-
le, Fischstäbchen, Shrimps, Pommes frites, Tiefkühl-Pizza.

Drehkorb 12

• Für Pommes frites, Wedges, Süßkartoffel-Pommes, Gemüse in Stücken u. Ä.
• Für besonders gleichmäßiges Erhitzen von allen Seiten dreht sich der 

Drehkorb 12 während des Garvorganges. Dafür muss die Rotations-
funktion 30 eingeschaltet werden.

• Den Drehkorb 12 nur locker bis zur Markierung MAX 13 füllen (ma-
ximale Menge: 1,5 kg).

• Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben.
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. 1/2 Esslöffel Öl unter. Dies 
verhindert das Festkleben am Drehkorb 12 und verbessert den Ge-
schmack. Dies ist bei Tiefkühl-Pommes frites und ähnlichen Produkten nicht not-
wendig, diese sind schon vorfrittiert.

Hähnchen-
spieße 8 + 
Drehspieß 10

• Ein Grillhähnchen oder ein kleiner Braten kann mit Hilfe der Hähn-
chenspieße 8 am Drehspieß 10 befestigt werden.

• Beachten Sie die Markierungen für die maximale Größe am Drehspieß 10.
• Beachten Sie die maximale Menge von 1,5 kg.

• Beim Verwenden des Programmes für den Drehspieß wird die 
Rotationsfunktion 30 automatisch aktiviert. Sie kann auch durch 
Drücken der Rotationstaste 30 ein-/ausgeschaltet werden.

• Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben.

Schaschlikspie-
ße 15 + Halte-
scheiben 16 + 
Drehspieß 10

• Für Fleisch-/Gemüsespieße.
• Die Schaschlikspieße 15 werden in die Haltescheiben 16 eingehängt 

und können mit Hilfe der Rotationsfunktion 30 gleichmäßig gegart 
werden. Beachten Sie die Markierungen am Drehspieß 10.

• Beachten Sie die maximale Menge von 200 g je Spieß und 1,6 kg ins-
gesamt.

• Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben des zu-
sammengesetzten Schaschlikspießrades.
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9. Zubereitungstipps
Die Heißluftfritteuse 9-in-1 vereint viele ver-
schiedene Funktionen in einem Gerät. Sie 
können zum Beispiel:
- mit Heißluft frittieren
- ein Hähnchen oder Braten am Dreh-

spieß grillen
- Pizza backen
- viele Tiefkühl-Fertiggerichte zubereiten 

(z. B. Chicken Wings, Fischstäbchen, 
Käse- oder Gemüsesticks)

- Kekse oder Muffins backen
- Schaschlik- oder Gemüsespieße grillen
- Apfelringe oder anderes Obst dörren
- gratinieren

In diesem Kapitel finden Sie einige Tipps 
und eine Gartabelle mit Beispielen zur Ori-
entierung für Menge, Garzeit und Tempera-
tur.

Weitere Beispiele, Tipps und Rezepte finden 
Sie im beiliegenden Rezeptheft.

Mengen
• Bereiten Sie grundsätzlich nur kleine 

Mengen auf einmal zu. So erhalten Sie 
die besten Ergebnisse.

• Füllen Sie den Drehkorb 12 maximal 
bis zur Markierung MAX 13. So wer-
den die Pommes frites o. Ä. gleichmä-
ßig gebräunt.

• Die Gitterbleche 18 und das Blech 17 
sollten so locker gefüllt werden, dass 
die heiße Luft gut zirkulieren kann.

• Beachten Sie beim Zubereiten von gan-
zen Hähnchen oder Braten die Markie-
rungen für die maximale Größe am 
Drehspieß 10.

• Achten Sie bei allen Speisen darauf, 
dass diese das Heizelement 3 nicht be-
rühren.

• Beachten Sie die folgenden maximalen 
Gewichte:
- Drehkorb 12: 1,5 kg
- Drehspieß 10 mit Hähnchen-

spießen 8: 1,5 kg
- Drehspieß 10 mit Schaschlikspie-

ßen 15: 1,6 kg

Temperatur und Garzeit
• Die Angaben für Temperaturen und 

Garzeiten in der Gartabelle sind Richt-
werte. Abhängig von der Beschaffen-
heit, der Größe und der Menge der 
Lebensmittel sowie Ihrem Geschmack 
können Temperatur und Garzeit abwei-
chen. 

• Acrylamid ist möglicherweise krebserre-
gend. Um die Bildung von Acrylamid 
möglichst gering zu halten, vermeiden 
Sie eine zu starke Bräunung. 

• Bei Tiefkühlware orientieren Sie sich an 
den Angaben für Heißluftfritteusen oder 
Umluftherde.

Gleichmäßige Bräunung
• Die Rotationsfunktion 30 sorgt für eine 

gleichmäßige Bräunung von allen Sei-
ten. 

• Beim Garen im Drehkorb 12 können 
Sie dies zusätzlich unterstützen, indem 
Sie bei rohen Zutaten vorher ca. 
1/2 Esslöffel Öl untermischen und den 
Drehkorb 12 nicht überfüllen.

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

• Verwenden Sie Zutaten von gleichmäßi-
ger Dicke oder Größe.
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Gartabelle

Lebensmittel Tipps Menge 
(ca.) Zeit* Tempe-

ratur*
Pommes frites 
(dünn,Tiefkühlwa-
re, vorfrittiert)

- Programm 
- Drehkorb 12 verwenden 

und Rotationsfunktion 30 
einschalten.

- auch möglich: Gitterble-
che 18

350 g 15 - 17 Min. 200 °C

Pommes frites 
(dick,Tiefkühlwa-
re, vorfrittiert)

350 g 15 - 20 Min. 200 °C

Pommes frites 
(hausgemacht)

- Programm 
- 1/2 Esslöffel Öl untermi-

schen
- Drehkorb 12 verwenden 

und Rotationsfunktion 30 
einschalten.

- auch möglich: Gitterble-
che 18

400 g 18 - 22 Min. 200 °C

Hähnchenkeulen
(frisch)

- Programm 
- Gitterbleche 18 verwen-

den.

300 g pro 
Keule

30 Min. 180 °C

Chicken-Nuggets 
(Tiefkühlware)

- Gitterbleche 18 verwen-
den.

200 g 10 - 15 Min. 200 °C

Fischstäbchen 
(Tiefkühlware)

- Gitterbleche 18 verwen-
den.

200 g 7 - 10 Min. 200 °C

Mozzarellasticks
(Tiefkühlware)

- Gitterbleche 18 verwen-
den.

200 g 4 - 6 Min. 180 °C

Muffins - Programm 
- Backformen auf das 

Blech 17 stellen

9 Stück 15 - 20 Min. 160 °C

Ofenkartoffeln
(mehlig kochend)

- 15 Minuten vorgaren.
- In Alufolie wickeln.

6 Stück à 
150 g

40 Min. 180 °C

Apfelringe 
(dörren) - Programm 

- Gitterbleche 18 verwen-
den

- Alle 30 Minuten die Ein-
schubhöhe der Gitterble-
che durchtauschen.

500 g 2,5 - 3 Std. 80 °C
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* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.

Chicken-Wings
(Tiefkühlware)

- Programm 
- Gitterbleche 18 verwen-

den.

400 g 15 - 18 Min. 200 °C

Fleisch-/Gemüse-
spieße

- Schaschlikspieße 15 ver-
wenden (mit Halteschei-
ben 16 + Drehspieß 10).

- Rotationsfunktion 30 ein-
schalten.

1 kg 20 Min. 200 °C

Braten - Mit Hähnchenspießen 8 
auf dem Drehspieß 10 be-
festigen.

- Ggf. mit Küchengarn zu-
sammenbinden, um über-
stehende Teile zu vermei-
den.

- Rotationsfunktion 30 ein-
schalten.

max. 1,5 kg 50 Min. 180 °C
Bei Bratenstücken hängt die Garzeit 
und die Gartemperatur vom Gewicht 
ab und davon, welches Fleischstück 
Sie verwenden. Eine gute Orientie-
rung bietet die Kerntemperatur, die 
Sie mit einem Bratenthermometer er-
mitteln können. Tabellen mit Kern-
temperaturen für verschiedene 
Fleischarten finden Sie in Kochbü-
chern oder im Internet.

Hähnchen (ganz) - Mit Hähnchenspießen 8 
auf dem Drehspieß 10 be-
festigen.

- Ggf. mit Küchengarn zu-
sammenbinden, um über-
stehende Teile zu 
vermeiden.

- Programm 

max. 1,5 kg 40 - 45 Min. 200 °C

Lebensmittel Tipps Menge 
(ca.) Zeit* Tempe-

ratur*
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10. Montage

10.1 Drehkorb

Benötigte Teile
Drehkorb 12
Deckel (für den Drehkorb) 14
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Vorgehen
1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17 

unten auf den Boden des Innenraumes.
2. Füllen Sie die Pommes frites (oder ande-

re Zutaten) bis maximal zur Markierung 
MAX 13 in den Drehkorb 12.

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

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

5. Den verschlossenen Drehkorb 12 set-
zen Sie mit Hilfe des Griffes 11 in das 
Gerät 1 ein (siehe “Drehkorb/Dreh-
spieß einsetzen” auf Seite 16).
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10.2 Drehkorb/Drehspieß 
einsetzen

GEFAHR von Verbrennungen!
Verwenden Sie zum Einsetzen des Dreh-
korbes 12 / Drehspießes 10 in den 
heißen Ofen (z. B. nach dem Vorhei-
zen) unbedingt den Griff 11 und Ofen-
handschuhe.

Für die Rotationsfunktion wird der fertig 
montierte Drehkorb 12 oder der Dreh-
spieß 10 mit befestigtem Hähnchen/Braten 
oder montierten Schaschlikspießen 15 in 
das Gerät eingehängt:

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

2. Drücken Sie die Entriegelungstaste 4 
nach rechts und hängen den Dreh-
korb 12 / Drehspieß 10 auf der linken 
Seite ein.

3. Lassen Sie die Entriegelungstaste 4 los, 
um den Drehkorb 12 / Drehspieß 10 
auf der linken Seite zu verriegeln.
Der Vierkant muss noch nicht genau 
passen. Wenn die Rotationsfunktion an-
läuft, positioniert der Vierkant sich auto-
matisch richtig.

4. Zum Herausnehmen halten Sie die 
Entriegelungstaste 4 nach rechts ge-
drückt, während Sie den Drehkorb 12 / 
Drehspieß 10 mit dem Griff 11 heraus-
heben.
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10.3 Drehspieß für 
Hähnchen oder Braten

Benötigte Teile
Drehspieß 10

2 Hähnchenspieße 8
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Die richtige Größe des Hähn-
chens/Bratenstückes

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

Die Markierungen 9 kennzeichnen die äu-
ßersten Positionen, wo die Feststellschrau-
ben 7 befestigt werden dürfen. Die 
maximale Länge des Hähnchens oder Bra-
tenstücks ist etwas kleiner.

Stellen Sie sicher, dass der Braten das Heiz-
element 3 während des Garens mit der Ro-
tationsfunktion nicht berührt: 
- Der aufgespießte Braten soll rund um 

den Drehspieß 10 gleichmäßig verteilt 
und nicht zu dick sein. 

- Binden Sie lose oder überstehende Teile 
des Bratens mit Küchengarn am Braten 
fest. Es dürfen sich keine Teile während 
des Garens lösen.

Vorgehen
1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17 

unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Stecken Sie das Hähnchen oder Braten-
stück mittig auf den Drehspieß 10.

3. Stecken Sie die beiden Hähnchenspie-
ße 8 jeweils mit beiden Vierkantlöchern 
auf die Enden des Drehspießes 10. 

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

5. Setzen Sie den Drehspieß 10 mit Hilfe 
des Griffes 11 in das Gerät 1 ein (sie-
he “Drehkorb/Drehspieß einsetzen” auf 
Seite 16).
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10.4 Kebab-Set

Benötigte Teile
Drehspieß 10

2 Haltescheiben 16
8 Schaschlikspieße 15

Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Vorgehen
1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17 

unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Befestigen Sie die beiden Halteschei-
ben 16 an den Enden des Drehspie-
ßes 10. Die Feststellschrauben 7 
müssen dabei genau auf die Markierun-
gen 9 geschraubt werden.

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

4. Spießen Sie die Zutaten auf die Scha-
schlikspieße 15 auf. Lassen Sie dabei 
oben die Länge des Griffes und unten 
mindestens 2,5 cm frei.

5. Setzen Sie die Schaschlikspieße 15 in die 
Haltescheiben 16 ein wie abgebildet:
- das untere Ende in ein rundes Loch im 

äußeren Ring,
- das obere Ende durch eine Kerbe im 

Rand und ein rundes Loch im inneren 
Ring.

Drücken Sie das obere Ende des Scha-
schlikspießes 15 gegen die Halteschei-
be 16, bis es spürbar einrastet.

6. Auf diese Weise befestigen Sie alle 
8 Schaschlikspieße 15.

HINWEIS: Sie können auch nur 4 Scha-
schlikspieße 15 verwenden. Benutzen Sie 
dann jede zweite Kerbe, sodass die Scha-
schlikspieße gleichmäßig verteilt sind.

7. Wenn alle Schaschlikspieße 15 befes-
tigt sind, setzen Sie das Schaschlik-
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spießrad mit Hilfe des Griffes 11 in das 
Gerät 1 ein (siehe “Drehkorb/Dreh-
spieß einsetzen” auf Seite 16).

11. Bedienen

GEFAHR von Verbrennungen!
Während des Betriebes können die 
Oberflächen des Gerätes heiß werden. 
Berühren Sie nicht die heißen Gerätetei-
le, wie z. B. die Abluftöffnung 21 auf 
der Rückseite oder das Sichtfenster 6. 
Verwenden Sie den Griff 11 zum Her-
ausheben des heißen Drehkorbes 12/
Drehspießes 10. 
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder 
Topflappen zum Anfassen der heißen 
Zubehörteile.
Während des Frittierens entweicht aus 
der Abluftöffnung 21 heißer Dampf. 
Fassen Sie nicht in den Dampf.
Bewegen oder transportieren Sie die 
Heißluftfritteuse 1 nicht, während diese 
eingeschaltet ist.

11.1 Stromanschluss
• Wenn das Gerät 1 für den gewünsch-

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

kurz auf. 
- Ein Signalton ertönt.
- Danach leuchtet das Symbol   der 

Start-/Stopp-Taste 31. Das Gerät be-
findet sich in Standby.

11.2 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 2 gibt es Symbole, 
die nur bestimmte Funktionen anzeigen, 
z. B. das Heißluftsymbol  23.
Andere Symbole stellen (auch) eine Schaltflä-
che dar, z. B. die Start-/Stopp-Taste   31. 
Die Schaltflächen werden in dieser Anleitung 
wegen der besseren Lesbarkeit als Tasten be-
zeichnet.

11.3 Ein-/Ausschalten
• Drücken Sie die Start-/Stopp-Taste   31, 

um das Gerät 1 aus dem Standby einzu-
schalten.
- Die Symbole im Display 2 werden an-

gezeigt. 
- Eingestellte Temperatur und Garzeit 

werden im Wechsel angezeigt.
• Drücken Sie die Start-/Stopp-Taste   31 

erneut, um das Gerät 1 mit den gewähl-
ten Einstellungen bzw. dem gewählten 
Programm zu starten.
- Das Heißluftsymbol  23 blinkt.
- Die eingestellte Temperatur und die 

Garzeit werden im Wechsel ange-
zeigt. 

- Die Garzeit wird heruntergezählt.
- Ggf. wird das Programmsymbol 33 

angezeigt.
• Während das Gerät 1 läuft, drücken 

Sie die Start-/Stopp-Taste   31, um 
den Vorgang zu stoppen.
- Im Display 2 erscheint OFF.
- Der Ventilator läuft noch weiter und 

das Heißluftsymbol  23 blinkt.
- Nach ca. 20 Sekunden stoppt der 

Ventilator und 5 Signaltöne ertönen. 
Das Gerät 1 befindet sich in Standby. 
Im Display 2 ist nur das Symbol   31 
zu sehen.
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Schnellstartfunktion
Wenn Sie ein Programm ausgewählt haben 
oder manuell Einstellungen vorgenommen 
haben, startet das Gerät 1 automatisch ca. 
5 Sekunden nach der letzten Eingabe.

11.4 Beleuchtung einschalten
Wenn das Beleuchtungssymbol  32 im 
Display 2 sichtbar ist, können Sie die Innen-
raumbeleuchtung ein- und ausschalten:
• Drücken Sie die Beleuchtungstaste 

 32, um die Beleuchtung ein- oder 
wieder auszuschalten.

• Das Beleuchtungssymbol  32 blinkt, 
während die Beleuchtung eingeschaltet ist.

• Die Beleuchtung schaltet sich nach 
ca. 2 Minuten automatisch aus.

11.5 Manuelle Einstellungen
Während das Gerät 1 eingeschaltet ist, sind 
die Temperatur-Tasten  +/– 22 und die 
Zeit-Tasten  +/– 29 sichtbar. Sie können 
damit jederzeit die Einstellungen für die Tem-
peratur und die Garzeit verändern, z. B. 
auch dann, wenn ein Programm bereits läuft.
• Mit den Temperatur-Tasten  +/– 22 

stellen Sie die Temperatur zwischen 
40 °C und 200 °C ein:
- Kurz drücken für 5-°C-Schritte.
- Gedrückt halten für schnellen Vor-/

Rücklauf.
• Mit den Zeit-Tasten  +/– 29 stellen 

Sie die Garzeit zwischen 1 und 60 Mi-
nuten ein:
- Kurz drücken für 1-Minuten-Schritte.
- Gedrückt halten für 5-Minuten-Schritte.

HINWEIS: Wenn das Programm Dörren   
eingestellt ist, kann die Temperatur nur bis 
maximal 80 °C eingestellt werden. Die Gar-
zeit kann zwischen 2 (02:00) und 
24 (24:00) Stunden in 30-Minuten-Schritten 
eingestellt werden.

11.6 Rotationsfunktion 
einschalten

Wenn das Rotationssymbol  30 im Dis-
play 2 sichtbar ist, können Sie die Rotations-
funktion manuell ein- und ausschalten:
• Drücken Sie die Rotationstaste  30, 

um die Rotationsfunktion ein- oder wie-
der auszuschalten.

• Das Rotationssymbol  30 blinkt, wäh-
rend die Rotationsfunktion eingeschal-
tet ist.

HINWEISE: 
• Wenn das Programm Drehspieß   ein-

gestellt ist, wird die Rotationsfunktion 
automatisch eingeschaltet.

• Wenn Sie den Drehspieß 10 oder den 
Drehkorb 12 mit einem anderen Pro-
gramm verwenden, schalten Sie die Ro-
tationsfunktion manuell ein.

11.7 Programme 
verwenden

Für viele Lebensmittel und Zubereitungsarten 
verfügt das Gerät über voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wählen, 
können Sie zusätzlich jederzeit folgende 
Einstellungen vornehmen:
- Temperatur
- Garzeit
- Ratationsfunktion ein-/ausschalten

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese mit dem passenden Zubehör-
teil in das Gerät (siehe “Verwendung 
der Zubehörteile” auf Seite 11).

2. Wählen Sie das gewünschte Programm 
(siehe “Die Programme im Überblick” 
auf Seite 10) und orientieren Sie sich an 
der Gartabelle (siehe “Gartabelle” auf 
Seite 13).

3. Schalten Sie das Gerät mit der Start-/
Stopp-Taste   31 ein.
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4. Drücken Sie auf die gewünschte Pro-
grammtaste 33. Das entsprechende 
Symbol blinkt.

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

6. Starten Sie den Garprozess mit der 
Start-/Stopp-Taste   31. 
- Das Programmsymbol wird dauerhaft 

angezeigt. Die anderen werden aus-
geblendet. 

- Das Heißluftsymbol  23 blinkt.

11.8 Garprozess 
unterbrechen

Sie können den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Bräunungsgrad zu 
überprüfen oder bei mehreren Gitterble-
chen 18 die Positionen zu tauschen.
• Öffnen Sie während des Garprozesses 

die Ofentür 5. 
Die Beleuchtung wird eingeschaltet, der 
Ventilator und die Rotationsfunktion 
stoppen.

• Zum Fortsetzen des Garprozesses 
schließen Sie die Ofentür 5 wieder.

11.9 Ende des Garprozesses
• Wenn das Programm bis zum Ende 

durchgelaufen ist, erscheint im Dis-
play 2 OFF. Der Ventilator läuft noch 
ca. 20 Sekunden weiter, bevor das Ge-
rät in Standby geschaltet wird und 
5 Signaltöne ertönen.

• Sie benötigen eine hitzebeständige Un-
terlage und einen Teller oder eine 
Schüssel (ggf. vorgewärmt).

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

• Halten Sie die Entriegelungstaste 4 
nach rechts gedrückt, während Sie den 
Drehkorb 12 / Drehspieß 10 mit dem 
Griff 11 herausheben.

• Stellen Sie das Zubehör auf die hitzebe-
ständige Unterlage und geben die Spei-
sen auf den vorbreiteten Teller / in die 
vorbereitete Schüssel.

• Lassen Sie das Gerät und das Zubehör 
abkühlen, bevor Sie dieses reinigen.

12. Reinigen

GEFAHR von Verbrennungen!
Lassen Sie das Gerät 1 abkühlen, be-
vor Sie dieses bewegen oder reinigen.

GEFAHR durch Stromschlag!
Ziehen Sie den Netzstecker 20 aus der 
Steckdose, bevor Sie die Heißluftfritteu-
se 1 reinigen.
Die Heißluftfritteuse 1 darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschäden! 
Verwenden Sie keine scharfen oder 
kratzenden Reinigungsmittel.

Zubehörteile
• Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.
• Zerlegen Sie die Zubehörteile in ihre 

einzelnen Bestandteile.
• Achten Sie auf die kleinen Feststell-

schrauben 7.
• Alle Zubehörteile (außer dem Gerät 1 

und der Anschlussleitung 20) können in 
der Spülmaschine gereinigt werden.

HINWEIS: Sie können diese Teile auch von 
Hand mit warmem Wasser und Spülmittel 
abwaschen. Spülen Sie gründlich mit klarem 
Wasser nach.

• Eingebrannte Speisereste weichen Sie 
vorher ein.
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• Lassen Sie alle Teile vollständig trock-
nen, bevor Sie sie wegräumen oder er-
neut benutzen.

Gehäuse
• Wischen Sie das Gerät 1 von außen 

mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

• Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch 
nach.

Innenraum
1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem 

weichen Schwamm, wenig Wasser und 
mildem Reinigungsmittel.

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch 
nach.

13. Aufbewahren
• Bevor Sie die Heißluftfritteuse 1 weg-

räumen, 
- muss der Netzstecker 20 gezogen 

werden,
- das Gerät abgekühlt sein und
- müssen alle Teile vollständig getrock-

net sein.

14. Entsorgen
Dieses Produkt unterliegt der 
europäischen Richtlinie 
2012/19/EU. Das Symbol 
der durchgestrichenen Ab-
falltonne auf Rädern bedeu-
tet, dass das Produkt in der 
Europäischen Union einer getrennten Müll-
sammlung zugeführt werden muss. Dies gilt 
für das Produkt und alle mit diesem Symbol 
gekennzeichneten Zubehörteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dürfen nicht über den 
normalen Hausmüll entsorgt werden, son-
dern müssen an einer Annahmestelle für das 
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Geräten abgegeben werden. 

Dieses Recycling-Symbol mar-
kiert z. B. einen Gegenstand 
oder Materialteile als für die 
Rückgewinnung wertvoll. Recy-
cling hilft, den Verbrauch von 
Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu 
entlasten. Informationen zur Entsorgung und 
der Lage des nächsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in 
den Gelben Seiten.

Verpackung
Wenn Sie die Verpackung entsorgen möch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in Ihrem Land.

15. Problemlösung
Sollte Ihr Gerät einmal nicht wie gewünscht 
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese 
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben können. 

GEFAHR durch Stromschlag!
Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rät selbstständig zu reparieren.
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16. Technische Daten

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

Verwendete Symbole

Technische Änderungen vorbehalten.

Fehler Mögliche Ursachen /
Maßnahmen

Keine 
Funktion

• Ist die Stromversorgung 
sichergestellt?

• Überprüfen Sie den An-
schluss.

Speisen nach 
der empfohle-
nen Zeit noch 
nicht fertig

• War die Menge zu 
groß oder die Stücke zu 
dick?

• War die Temperatur 
oder Garzeit zu niedrig 
eingestellt?

Frische 
Pommes frites 
o. Ä. kleben 
an den Wän-
den des Dreh-
korbes 12.

• Mischen Sie vor dem 
Garen ein wenig Spei-
seöl unter die Pommes 
frites.

Die Speisen 
auf den Gitter-
blechen 18 
bräunen unter-
schiedlich 
schnell.

• Das Heizelement 3 be-
findet sich an der Ober-
seite. Deshalb bräunen 
die Speisen auf dem 
oberen Blech schneller. 
Tauschen Sie die Bleche 
nach der halben Zeit 
aus, bei längeren Gar-
zeiten auch öfter.

• Wenden Sie die Le-
bensmittel zwischen-
durch.

Der Dreh-
spieß 10 /
der Dreh-
korb 12 dreht 
ungleichmä-
ßig.

• Stoppen Sie die Rotati-
onsfunktion und prüfen 
Sie, ob die Lebensmit-
tel ungleichmäßig ver-
teilt sind oder das 
Gewicht zu hoch ist.

Modell: SHF 1800 A2
Netzspannung: 220 – 240 V ~ 50/60 Hz
Schutzklasse: I 
Leistung: 1800 W

Geprüfte Sicherheit. Geräte müs-
sen den allgemein anerkannten 
Regeln der Technik genügen und 
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.
Mit der CE-Kennzeichnung erklärt 
die HOYER Handel GmbH die 
EU-Konformität.
Dieses Symbol erinnert daran, 
die Verpackung umweltfreundlich 
zu entsorgen.

Wiederverwertbare Materialien: 
Pappe (außer Wellpappe)

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile, 
die in der Spülmaschine gereinigt 
werden können.

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung 
sowie der Abfalltrennung unter-
liegt.
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17. Garantie der 
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mängeln 
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
käufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. 
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie 
nicht eingeschränkt. 

Garantiebedingungen
Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als 
Nachweis für den Kauf benötigt. 
Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder 
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von 
uns – nach unserer Wahl – für Sie kostenlos 
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung 
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerät 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 zurück. Mit Reparatur oder 
Austausch des Produkts beginnt kein neuer 
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche 
Mängelansprüche
Die Garantiezeit wird durch die Gewährleis-
tung nicht verlängert. Dies gilt auch für ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim 
Kauf vorhandene Schäden und Mängel müs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet 
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang
Das Gerät wurde nach strengen Qualitäts-
richtlinien sorgfältig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprüft. 
Die Garantieleistung gilt für Material- oder 
Fabrikationsfehler. 

Von der Garantie ausgeschlossen 
sind Verschleißteile, die normaler 
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schädigungen an zerbrechlichen 
Teilen, z. B. Schalter, Akkus, 
Leuchtmittel oder andere Teile, die 
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt 
beschädigt, nicht sachgemäß benutzt oder 
gewartet wurde. Für eine sachgemäße Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgeführten 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 für den privaten und 
nicht für den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbräuchlicher und unsachge-
mäßer Behandlung, Gewaltanwendung und 
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie. 

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anlie-
gens zu gewährleisten, folgen Sie bitte den 
folgenden Hinweisen:
• Bitte halten Sie für alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 351606_2007 
und den Kassenbon als Nachweis für 
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 Rück- oder Unter-
seite des Gerätes. 
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• Sollten Funktionsfehler oder sonstige Män-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunächst 
das nachfolgend benannte Service-Center 
telefonisch oder per E-Mail.

• Ein als defekt erfasstes Produkt können 
Sie dann unter Beifügung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er 
aufgetreten ist, für Sie portofrei an die 
Ihnen mitgeteilte Service-Anschrift über-
senden.

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf 
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) 
und können mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 351606_2007 Ihre Bedie-
nungsanleitung öffnen.

Service-Center

 Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 
(kostenfrei)
E-Mail: hoyer@lidl.de

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

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

IAN: 351606_2007

Lieferant
Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist. 
Kontaktieren Sie zunächst das genannte 
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
DEUTSCHLAND

DE

AT

CH
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1. Overview
1 Device/hot air fryer
2 Touch display
3 Heating element (at the top of the interior)
4 Release button (for rotary spit and rotating basket)
5 Oven door 
6 Inspection window
7 Locking screw (on support discs and chicken skewers) (4x)
8 Chicken skewers
9 Marking (on the rotary spit)
10 Rotary spit
11 Handle (to insert/remove the rotary spit and the rotating basket)
12 Rotating basket
13 MAX Marking for the maximum filling level of the rotating basket
14 Lid (of the rotating basket)
15 Kebab skewer (8x)
16 Support discs (for the kebab skewers)
17 Tray / grease drip tray
18 Grid tray
19 Recessed grip
20 Power cable with mains plug
21 Air outlet with spacer (on the back)
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Thank you for your trust!

Congratulations on the purchase of your new 
hot air fryer 9 in 1.

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

• Read these user instructions 
thoroughly prior to initial use.

• Above all, observe the safety in-
formation!

• The device should only be used 
as described in this copy of the 
user instructions.

• Keep these user instructions for 
information purposes.

• If you pass the device on to 
someone else, please include this 
copy of the user instructions. The 
user instructions are a part of 
the product.

We hope you enjoy using your new hot air 
fryer 9 in 1!

Symbols on your device
This symbol warns you against 
touching the hot surface.

The food-safe material of devices 
with this symbol will not change the 
taste or smell of food.

2. Intended purpose
The hot air fryer is intended for the cooking 
of food in hot air at a temperature of up to 
max. 200 °C. 
The hot air fryer is designed for private, do-
mestic use. The hot air fryer must only be 
used indoors.
This device must not be used for commercial 
purposes.

Foreseeable misuse
The hot air fryer is not suitable for heating 
liquids.

3. Safety information

Warnings
If necessary, the following warnings are 
used in this copy of the user instructions:

DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-
serve this warning may result in injury or se-
rious material damage.
CAUTION: low risk: failure to observe this 
warning may result in minor injury or mate-
rial damage.
NOTE: circumstances and specifics that 
must be observed when handling the de-
vice.
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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 
people without adequate experience and/or understanding, if 
they are supervised or instructed on how to use this device safely 
and if they are aware of the resulting dangers. Children must not 
play with the device. Cleaning and user maintenance must not 
be performed by children unless they are older than 8 years and 
supervised.
Children under the age of 8 must be kept away from the device 
and the power cable.

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 inspection window of 
the oven door.
– Use the handle to lift out the hot rotating basket/rota-

ry spit. 
– Use oven gloves or potholders to touch the hot acces-

sories.
During frying, hot steam escapes from the air outlet. Be careful 
not to put your hands into the steam.
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. 
This device is not intended to be operated using an external timer 
or a separate remote control system.
Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on 
page 45).
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DANGER for children
Packing materials are not children's 
toys. Children should not be allowed to 
play with the plastic bags: there is a risk 
of suffocation.

DANGER to and from pets 
and livestock 

Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition, 
animals can also cause damage to the 
device. For this reason you should keep 
animals away from electrical devices at 
all times.

DANGER for birds
Birds breathe faster, distribute the air 
differently in their bodies and are signif-
icantly smaller than humans. For this 
reason, it may be dangerous for birds 
to inhale even the smallest smoke quan-
tities, which develop while this device is 
in operation. When using this device, 
birds should be relocated into a differ-
ent room.

DANGER! Risk of electric 
shock due to moisture

Protect the device from moisture, water 
drops and water splashes.
The device, the power cable and the 
mains plug must not be immersed in wa-
ter or any other liquids. 
If liquid gets into the device, disconnect 
the mains plug immediately. Have the 
device checked before reusing. 
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 damage, or if 
the device has previously been dropped.
If you use an extension cable, it must be 
sufficient for the technical data 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 such that no one can 
step on it, get caught on it, or trip over it.
Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible 
earthed wall socket with voltage corre-
sponding to the rating plate. The wall 
socket must still be easily accessible af-
ter 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. In order to fully discon-
nect 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.
Disconnect the mains plug from the wall 
socket …
… after every use,
… if there is a fault,
… when you are not using the device,
… before you clean the device and
… during thunderstorms.
To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product. Repairs must be 
carried out by a specialist workshop or 
the Service Centre.
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DANGER - Fire hazard
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. 
Under no circumstances remove the spac-
er on the back of 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 or slipping 
away.

DANGER! Risk of injury 
through burning

Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or 
potholders.
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. 

WARNING! Risk of material 
damage

Only use original accessories.
Never place the device on hot surfaces 
(e.g. hot plates) or near to heat sources 
or open fire.
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 
interior and become stuck there.

Do not overfill the rotating basket / rota-
ry spit. Please observe the reference val-
ues in these instructions.
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 varie-
ty 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.

4. Items supplied
1 hot air fryer 1
1 tray / grease drip tray 17
3 grid trays 18 (2x deep, 1x shallow)
1 rotary spit 10
2 chicken skewers 8

(incl. 2 locking screws 7)
2 support discs 16

(incl. 2 locking screws 7)
8 kebab skewers 15
1 rotating basket 12
1 lid (for the rotating basket) 14
1 handle 11
1 copy of the user instructions
1 recipe book
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5. How to use
• Remove all packing material. In par-

ticular the interior must be com-
pletely free of packaging remains 
such as polystyrene particles. 

DANGER - fire hazard!
Make sure to remove the card-
board at the top of the interior!

• Carefully remove the accessories.
• Remove protective films and adhesive 

strips from the device, but do not re-
move the rating plate on the underside 
of the device.

• 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 45).

• Use the recessed grips 19 to transport 
the device.

• Place the device 1 on a dry, level, non-
slip, heat-resistant surface.

DANGER - fire hazard!
On the back of the device 1 you will find the 
air outlet with spacer 21. Hot air escapes 
from the air outlet during operation.

Never cover the air outlet 21.

Never remove the spacer 21.
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.
Make sure that there is free space on all 
sides and above the device.

• Only insert the mains plug 20 into a 
wall socket after the device 1 has been 
assembled for the desired purpose. 

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

21
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6. The touch display at a glance

22 +/– Temperature buttons: setting the cooking temperature
23 Hot air symbol: flashes when the hot air function is in operation
24 A temperature is displayed
25 A cooking time is displayed
26 Numbers display (e.g. temperature, cooking time)
27 °C Temperature unit
28 Min Cooking time unit
29  +/– Timer buttons: setting the cooking time
30 Rotation button: switching the rotation function on/off;

rotation symbol: flashes when the rotation function is switched on
31 Start/Stop button
32 Light button: switching the interior lighting on/off;

light symbol: flashes when the interior lighting is switched on
33 Program buttons (see “The programs at a glance” on page 34);

program symbols

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233
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7. The programs at a glance

Symbol in 
the touch 
display

Program / use
Preset tempera-

ture
(adjustable 

range)

Preset time 
(adjustable 

range)

French fries 200 °C
(40 – 200 °C)

15 min.
(1 – 60 min)

Steaks, chops 175 °C
(40 – 200 °C)

25 min.
(1 – 60 min)

Fish 165 °C
(40 – 200 °C)

15 min.
(1 – 60 min)

Shrimps 160 °C
(40 – 200 °C)

12 min.
(1 – 60 min)

Pizza 180 °C
(40 – 200 °C)

15 min.
(1 – 60 min)

Poultry in pieces, e.g. legs 175 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min)

Cakes and baked goods 160 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min)

Rotary spit for roasting a whole 
chicken or a small piece of roast 
joint

190 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min)

Dehydration of fruit and vegeta-
bles, e.g. apple rings

40 °C
(40 – 80 °C)

2 hours
(2 – 24 hours)

Heating ready-cooked dishes 200 °C
(40 – 200 °C)

3 min.
(1 – 60 min)
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8. Using the accessories
Accessory Function/use

Tray / grease 
drip tray 17

• Push in on the bottom to catch dripping and crumbling food. This 
makes cleaning easier.

• Slide in as a closed baking tray on the desired rail for foods that 
drip to a greater extent and for which the heat is mainly required 
from above, e.g. for gratinating.

Grid trays 18

• The hot air can circulate easily through the holes in the grid trays. 
This promotes the even distribution of heat.

• Several grid trays can be used at the same time. If necessary, re-
place after half the cooking time.

• For food dehydration and baking large food items, use the shallow 
grid tray where appropriate.

• For the preparation of all foods that do not drip to a significant ex-
tent and for which even heating is desired, e.g. poultry cuts, fish fin-
gers, shrimps, French fries, deep-frozen pizza.

Rotating bas-
ket 12

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

• For particularly even heating from all sides, the rotating basket 12 
turns during the cooking process. For this, the rotation function 30 
must be switched on.

• Fill the rotating basket 12 only loosely up to the MAX 13 mark 
(maximum quantity: 1.5 kg).

• Use the handle 11 to insert and remove.
NOTE: for raw ingredients, mix in approx. 1/2 tablespoon of oil. This 
prevents sticking to the rotating basket 12 and improves the taste. This is 
not necessary for deep-frozen French fries and similar products, as these are 
already pre-fried.

Chicken skew-
ers 8 + rotary 
spit 10

• A grilled chicken or small roast can be attached with the help of the 
chicken skewers 8 to the rotary spit 10.

• Please note the markings for the maximum size on the rotary spit 10.
• Note the maximum quantity of 1.5 kg.

• When the program for the rotary spit is used, the rotation 
function 30 is automatically activated. It can also be turned 
on/off by pressing the rotation button 30.

• Use the handle 11 to insert and remove.

Kebab skew-
ers 15 + sup-
port discs 16 + 
rotary spit 10

• For meat/vegetable skewers.
• The kebab skewers 15 are hooked into the support discs 16 and 

can be cooked evenly with the help of the rotation function 30. Note 
the markings on the rotary spit 10.

• Note the maximum quantity of 200 g per skewer and 1.6 kg in total.
• Use the handle 11 to insert and remove the assembled kebab skew-

er wheel.
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9. Preparation tips
The hot air fryer 9 in 1 combines many dif-
ferent functions in one device. You can, for 
example:
- Fry with hot air
- Grill a chicken or a roast on the rotary 

spit
- 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
- Gratinate food

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

Further examples, tips and recipes can be 
found in the enclosed recipe booklet.

Quantities
• Always prepare only small quantities at 

the same time. How to obtain the best 
results.

• Fill the rotating basket 12 at most up to 
the MAX 13 marking. In this way the 
French fries or similar food will be even-
ly browned.

• The grid trays 18 and the tray 17 
should be loosely filled so that the hot 
air can easily circulate.

• When preparing whole chickens or 
roasts, note the maximum size markings 
on the rotary spit 10.

• With all foods, make sure that they do 
not come into contact with the heating 
element 3.

• Note the following maximum weights:
- Rotating basket 12: 1.5 kg
- Rotary spit 10 with chicken skew-

ers 8: 1.5 kg
- Rotary spit 10 with kebab skew-

ers 15: 1.6 kg

Temperature and cooking time
• The information on temperatures and 

cooking times in the cooking table are 
reference values. The temperature and 
cooking time may vary depending on 
the texture, size and quantity of the 
food, as well as your taste. 

• 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 deep-frozen products, please refer 
to the specifications for hot air fryers or 
convection ovens.

Even browning
• The rotation function 30 ensures even 

browning on all sides. 
• When cooking in the rotating bas-

ket 12, you can further improve this 
process by mixing approx. 
1/2 a tablespoon of oil with any raw 
ingredients beforehand and not overfill-
ing the rotating basket 12.

• When cooking simultaneously on more 
than one grid tray 18 take them out af-
ter half the cooking time. Turn the ingre-
dients on the trays and change the 
insertion height of the trays.

• Use ingredients of uniform thickness or 
size.
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Cooking table

Food Tips Quantity 
(approx.) Time* Temper-

ature*
French fries (thin, 
deep-frozen prod-
ucts, pre-fried)

- Program 
- Use the rotating bas-

ket 12 and switch on the 
rotation function 30.

- Also possible: grid 
trays 18

350 g 15 - 17 min. 200 °C

French fries (thick, 
deep-frozen prod-
ucts, pre-fried)

350 g 15 - 20 min. 200 °C

French fries 
(home-made)

- Program 
- Add 1/2 tablespoon of 

oil and mix well
- Use the rotating bas-

ket 12 and switch on the 
rotation function 30.

- Also possible: grid 
trays 18

400 g 18 - 22 min. 200 °C

Chicken legs
(fresh)

- Program 
- Use grid trays 18.

300 g per 
leg

30 min. 180 °C

Chicken nuggets 
(deep-frozen prod-
ucts)

- Use grid trays 18. 200 g 10 - 15 min. 200 °C

Fish fingers 
(deep-frozen prod-
ucts)

- Use grid trays 18. 200 g 7 - 10 min. 200 °C

Mozzarella sticks
(deep-frozen prod-
ucts)

- Use grid trays 18. 200 g 4 - 6 min. 180 °C

Muffins - Program 
- Place baking tins on the 

tray 17

9 in total 15 - 20 min. 160 °C

Baked potatoes
(floury cooking)

- Pre-cook for 15 minutes.
- Wrap in aluminium foil.

6 in num-
ber weigh-
ing 150 g 

each

40 min. 180 °C

Apple rings 
(dehydration) - Program 

- Use grid trays 18.
- Change the insertion 

height of the grid trays 
every 30 minutes.

500 g 2.5 - 
3 hours

80 °C
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* Variables in bold type are to be adjusted manually.

Chicken wings
(deep-frozen prod-
ucts)

- Program 
- Use grid trays 18.

400 g 15 - 18 min. 200 °C

Meat/vegetable 
skewers

- Use kebab skewers 15 
(with support discs 16 + 
rotary spit 10).

- Switch on the rotation 
function 30.

1 kg 20 min. 200 °C

Roasting - Use chicken skewers 8 to 
attach to the rotary 
spit 10.

- If necessary, tie together 
with kitchen thread to 
avoid protruding parts.

- Switch on the rotation 
function 30.

max. 1.5 kg 50 min. 180 °C
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. Tables with 
core temperatures for different types of 
meat can be found in cookbooks or on 
the Internet.

Chicken (whole) - Use chicken skewers 8 to 
attach to the rotary 
spit 10.

- If necessary, tie together 
with kitchen thread to 
avoid protruding parts.

- Program 

max. 1.5 kg 40 - 45 min. 200 °C

Food Tips Quantity 
(approx.) Time* Temper-

ature*
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10. Assembly

10.1 Rotating basket

Required parts
Rotating basket 12
Lid (for the rotating basket) 14
Handle 11
Tray / grease drip tray 17

Procedure
1. Slide the grease drip tray 17 at the bot-

tom on to the floor of the interior.
2. Fill the French fries (or other ingredients) 

up to the MAX 13 marking (but not be-
yond) into the rotating basket 12.

3. Place the lid 14 on the rotating bas-
ket 12. The indentations on the lid must 
be placed over the small lugs on the 
basket (see illustration).

4. To close, turn the rotating basket 12 so 
that one lug is pointing in the direction 
of the closed lock symbol.

5. Insert the closed rotating basket 12 into 
the device 1 with the help of the han-
dle 11 (see “Inserting the rotating bas-
ket/rotary spit” on page 40).
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10.2 Inserting the rotating 
basket/rotary spit

DANGER of burns!
It is important to use the handle 11 and 
oven gloves to put the rotating bas-
ket 12 / rotary spit 10 into the hot 
oven (e.g. after preheating).

For the rotation function, the ready-mounted 
rotating basket 12 or the rotary spit 10 is 
hooked into the device with the attached 
chicken/meat to be roasted or assembled 
kebab skewers 15:

1. First of all, hang the rotating basket 12 / 
rotary spit 10 on the right-hand side of 
the interior in the recess.

2. Press the release button 4 to the right 
and hang up the rotating basket 12 / 
rotary spit 10 on the left-hand side.

3. Let the release button 4 go in order to 
lock the rotating basket 12 / rotary 
spit 10 on the left-hand side.
The square does not have to fit exactly 
yet. When the rotation function starts, 
the square will automatically position it-
self correctly.

4. To remove, press and hold down the re-
lease button 4 to the right while lifting 
out the rotating basket 12 / rotary 
spit 10 with the handle 11.
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10.3 Rotary spit for chicken 
or roast meat

Required parts
Rotary spit 10

2 chicken skewers 8
Handle 11
Tray / grease drip tray 17

The right size for the chicken/
roast joint

The rotary spit 10 has small markings 9 on 
both ends (see arrow). Note: these mark-
ings 9 are located only on one side of the 
square.

The markings 9 indicate the outermost posi-
tions where the locking screws 7 may be 
fastened. The maximum length of the chick-
en or roast joint is slightly smaller.

Make sure that the roast will not come into 
contact with the heating element 3 during 
cooking with the rotation function: 
- The skewered roast should be evenly 

distributed around the rotary spit 10 
and not be too thick. 

- Tie loose or protruding parts of the roast 
with kitchen thread to the roast itself. 
During cooking parts of the roast must 
not come loose.

Procedure
1. Slide the grease drip tray 17 at the bot-

tom on to the floor of the interior.

2. Position the chicken or roast joint in the 
middle of the rotary spit 10.

3. Insert the two chicken skewers 8 with 
both square holes each on to the ends 
of the rotary spit 10. 

4. Push the chicken skewers 8 so far to-
gether that the piece of meat is held 
firmly. Tighten the locking screws 7 in 
this position.

5. Use the handle 11 to insert the rotary 
spit 10 into the device 1 (see “Inserting 
the rotating basket/rotary spit” on 
page 40).
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10.4 Kebab set

Required parts
Rotary spit 10

2 support discs 16
8 kebab skewers 15

Handle 11
Tray / grease drip tray 17

Procedure
1. Slide the grease drip tray 17 at the bot-

tom on to the floor of the interior.

2. Attach the two support discs 16 at the 
ends of the rotary spit 10. The locking 
screws 7 must be aligned exactly to the 
markings 9.

3. Cut the ingredients into pieces of maxi-
mum 3 cm in diameter.

4. Place the ingredients on the kebab 
skewers 15. Leave the length of the 
handle at the top free and at the bottom 
at least 2.5 cm.

5. Insert the kebab skewers 15 into the 
support discs 16 as shown:
- the lower end into a round hole in the 

outer ring,
- the upper end through a notch in the 

edge and a round hole in the inner ring.
Press the upper end of the kebab skew-
er 15 against the support disc 16 until 
you feel it click into place.

6. Attach all 8 kebab skewers 15 in this way.

NOTE: you can also only use 4 kebab skew-
ers 15. In that case use every second notch 
so that the kebab skewers are evenly distrib-
uted.

7. When all the kebab skewers 15 are at-
tached, use the handle 11 to insert the 
kebab skewer wheel into the device 1 
(see “Inserting the rotating basket/rota-
ry spit” on page 40).
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11. 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 21 on the back or the inspection 
window 6. 
Use the handle 11 to lift out the hot ro-
tating basket 12 / rotary spit 10. 
Use oven gloves or potholders to touch 
the hot accessories.
During frying, hot steam escapes from 
the air outlet 21. Be careful not to put 
your hands into the steam.
Do not move or transport the hot air fry-
er 1 while it is switched on. 

11.1 Power connection
• When the device 1 has been installed 

for the desired purpose, insert the mains 
plug 20 into an earthed wall socket 
which corresponds to the specifications 
on the rating plate. The wall socket must 
also be easy to reach after switching on 
the device.
- All indications in the display 2 light 

up briefly. 
- An acoustic signal is heard.
- Then the symbol  for the Start/Stop 

button 31 will light up. The device is 
in standby mode.

11.2 The touch display
On the touch display 2 there are symbols 
that only display certain functions, e.g. the 
hot air symbol  23.
Other symbols (also) represent a button, e.g. 
the Start/Stop button  31. The term ‘but-
tons’ is used in this instructions for buttons 
and keys to make the text easier to read.

11.3 Switching on/off
• Press the Start/Stop button  31 in or-

der to switch on the device 1 from 
standby.
- The symbols in the display 2 are 

shown. 
- The set temperature and cooking time 

are displayed alternately.
• Press the Start/Stop button  31 again 

in order to start the device 1 with the se-
lected settings or the selected program.
- The hot air symbol  23 flashes.
- The set temperature and cooking time 

are displayed alternately. 
- The cooking time is counted down.
- If necessary, the program symbol 33 

is displayed.
• If you want to stop the process while the 

device 1 is running, press the Start/
Stop button  31.
- The display 2 shows OFF.
- The fan continues to run and the hot 

air symbol  23 flashes.
- After approx. 20 seconds the fan will 

stop and 5 signal tones are heard. 
The device 1 is in standby mode. 
Only the symbol  31 can be seen 
in the display 2.

Quick start function
After you have selected a program or car-
ried out manual settings, the device 1 will 
start automatically approx. 5 seconds after 
the last entry.
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11.4 Switching on the 
lighting

When the light symbol  32 is visible in the 
display 2, you can switch the interior light-
ing on and off:
• Press the light button  32 to switch the 

lighting on or off again.
• The light symbol  32 flashes while the 

lighting is on.
• The lighting will switch off automatically 

after approx. 2 minutes.

11.5 Manual settings
While the device 1 is switched on, the tem-
perature buttons  +/– 22 and the timer 
buttons  +/– 29 are visible. You can use 
these to change the settings for temperature 
and cooking time whenever you like, e.g. 
even if a program is already running.
• With the temperature buttons  +/– 22 

you can set the temperature between 
40 °C and 200 °C:
- Press briefly for 5 °C steps.
- Keep pressed for fast forward/re-

verse.
• With the timer buttons  +/– 29 you 

can set the cooking time between 1 and 
60 minutes:
- Press briefly for 1-minute steps.
- Keep pressed for 5-minute steps.

NOTE: when the food dehydration 
program  is set, the temperature can only 
be adjusted up to a maximum of 80 °C. The 
cooking time can be set between 2 (02:00 ) 
and 24 (24:00 ) hours in 30-minute steps.

11.6 Switching on the 
rotation function

When the rotation symbol  30 is visible in 
the display 2, you can switch the rotation 
function on and off manually:
• Press the rotation button  30 to switch 

the rotation function on or off again.
• The rotation symbol  30 flashes while 

the rotation function is on.

NOTES: 
• When the rotary spit program  is set, 

the rotation function is switched on auto-
matically.

• If you use the rotary spit 10 or the rotat-
ing basket 12 with a different program, 
switch on the rotation function manually.

11.7 Using Programs
The device has preset programs for many 
foods and types of preparation. When you 
select a program, you can also carry out the 
following settings at any time
- Temperature
- Cooking time
- Switch on/off the rotation function

1. Prepare the food and place it into the 
device (see “Using the accessories” on 
page 35) with the appropriate accesso-
ry.

2. Select the desired program (see “The 
programs at a glance” on page 34) 
and use the cooking table as a guide 
(see “Cooking table” on page 37).

3. Switch the device on using the Start/
Stop button  31.

4. Press the desired program button 33. 
The corresponding symbol flashes.

5. If necessary, make manual adjustments 
to the temperature and cooking time.
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6. Start the cooking process with the Start/
Stop button  31. 
- The program symbol is permanently 

displayed. The others are hidden. 
- The hot air symbol  23 flashes.

11.8 Interrupting the 
cooking process

You can interrupt the cooking process at any 
time, e.g. to check the degree of browning 
or, in the case of more than one grid tray 18 
to change the positions.
• Open the oven door 5 during the cook-

ing process. 
The lighting is switched on, the fan and 
the rotation function stop.

• To continue the cooking process, close 
the oven door 5 again.

11.9 End of the cooking 
process

• When the program has run to the end, 
the display 2 shows OFF. The fan con-
tinues to run for approx. 20 seconds be-
fore the device is switched to standby 
and 5 beeps are heard.

• You need a heat-resistant surface and a 
plate or bowl (pre-heated if necessary).

• Remove the accessories with the ready-
to-eat food from the oven with oven 
gloves or potholders.

• Hold down the release button 4 to the 
right while lifting out the rotating bas-
ket 12 / rotary spit 10 with the han-
dle 11.

• Place the accessories on the heat-resist-
ant surface and transfer the food to the 
prepared plate / bowl.

• Allow the device and accessories to 
cool down before cleaning them.

12. Cleaning

DANGER of burns!
Let the device 1 cool down before mov-
ing or cleaning it.

DANGER! Risk of electric 
shock!

Pull out the mains plug 20 from the wall 
socket before cleaning the hot air fryer 1.
The hot air fryer 1 must not be im-
mersed in water.

WARNING! Risk of material damage! 
Do not clean using sharp objects or 
abrasive cleaning agents.

Accessories
• Remove coarse food residues.
• Dismantle the accessories into their indi-

vidual components.
• Pay attention to the small locking screws 7.
• All accessories (except for the device 1 

and the power cable 20) 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 device 1 from the outside with 

a damp cloth with a little mild detergent.
• Dry with a tea towel.

Interior
1. Clean the interior with a soft sponge, a 

little water and mild detergent.
2. Wipe several times with a damp mi-

crofibre cloth, which you wash and 
wring out from time to time.

3. Dry with a tea towel.
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13. Storage
• Before putting the hot air fryer 1 away, 

make sure that 
- the mains plug 20 has been pulled 

out;
- the device has cooled down and
- all parts are completely dry again.

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.

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 / Ac-
tions

No function

• Has the device been 
connected to the power 
supply?

• Check the connection.

Food not yet 
ready after 
the recom-
mended time

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

• Was the temperature or 
cooking time set too 
low?

Fresh French 
fries or the 
like are stick-
ing to the 
walls of the 
rotating bas-
ket 12.

• Mix a little cooking oil 
with the French fries be-
fore cooking.

The food on 
the grid 
trays 18 
brown at dif-
ferent rates.

• The heating element 3 
is located at the top. 
This is why the food on 
the upper tray browns 
faster. Replace the trays 
after half the time, or 
more often if cooking 
for longer periods.

• Turn the food over from 
time to time.

The rotary 
spit 10 /rotat-
ing bas-
ket 12 rotates 
unevenly.

• Stop the rotation function 
and check whether the 
food is unevenly distribut-
ed or the weight is too 
high.

__351606_2007_B8.book  Seite 46  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



 47GB

16. Technical 
specifications

NOTE: no action by the user is required to 
switch the product between 50 and 60 Hz. 
The product adjusts itself for both 50 and 
60 Hz.

Symbols used

Subject 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.

Model: SHF 1800 A2
Mains voltage: 220 – 240 V ~ 50/60 Hz
Protection class: I 
Power rating: 1800 W

Geprüfte Sicherheit (certified 
safety). Devices must comply with 
the generally acknowledged 
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).
With the CE marking, 
HOYER Handel GmbH declares 
the conformity with EU guide-
lines.
This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Recyclable materials: cardboard 
(except corrugated cardboard)

AC voltage

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

It is a recyclable product which is 
subject to an extended producer 
responsibility and for which the 
rules of waste separation apply.
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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, batteries, lamps or other 
parts manufactured 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: 351606_2007 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. 

• If faulty 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.

At www.lidl-service.com you can download 
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where 
you can enter the article number (IAN) 
351606_2007 to open your user instruc-
tions.

Service Centre

 Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657 
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

 Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak)) 
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

 Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

 Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 351606_2007

GB

IE

MT

CY
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Supplier
Please note that the following address is no 
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
GERMANY
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1. Aperçu de l'appareil
1 Appareil / friteuse à air chaud
2 Écran tactile
3 Élément chauffant (sur la partie supérieure de l'intérieur de l'appareil)
4 Bouton de déverrouillage (pour tournebroche et panier rotatif)
5 Porte du four
6 Hublot
7 Vis de blocage (sur disques de maintien et brochettes à poulet) (4x)
8 Brochettes à poulet
9 Repère (sur le tournebroche)
10 Tournebroche
11 Poignée (pour mettre en place/retirer le tournebroche et le panier rotatif)
12 Panier rotatif
13 MAX Repère du niveau de remplissage maximal du panier rotatif
14 Couvercle (du panier rotatif)
15 Brochette à chachlik (8x)
16 Disques de maintien (pour les brochettes à chachlik)
17 Plaque / récipient collecteur de graisse
18 Plaque perforée
19 Poignée encastrée
20 Câble de raccordement avec fiche secteur
21 Orifice d'échappement d'air avec écarteur (sur la partie arrière)
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Merci beaucoup pour 
votre confiance !

Nous vous félicitons pour l'acquisition de 
votre nouvelle friteuse à air chaud 9 en 1.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et 
vous familiariser avec le volume de 
livraison :

• Lisez attentivement ce mode 
d'emploi avant la première utili-
sation.

• Respectez en priorité les 
consignes de sécurité !

• L'appareil ne doit être utilisé 
qu'aux fins décrites dans ce 
mode d'emploi.

• Conservez le présent mode d'em-
ploi pour pouvoir le consulter 
par la suite.

• Si vous transmettez l'appareil à 
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre 
ce mode d'emploi. Le mode 
d'emploi fait partie intégrante du 
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir 
avec votre nouvelle friteuse à air chaud 9 en 1 !

Symboles sur l'appareil
Ce symbole indique de ne pas tou-
cher la surface brûlante.

Ce symbole indique que ces maté-
riaux d'excellente qualité n'altèrent 
ni le goût ni l'odeur des aliments.

2. Utilisation conforme
La friteuse à air chaud est conçue pour cuire 
des aliments dans de l'air très chaud jusqu'à 
une température maximale de 200 °C. 
La friteuse à air chaud est conçue pour un 
usage domestique. La friteuse à air chaud 
doit être utilisée uniquement à l'intérieur.
Cet appareil ne peut pas être utilisé à des 
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible
La friteuse à air chaud n'est pas conçue pour 
réchauffer des liquides.

3. Consignes de 
sécurité

Avertissements
Les avertissements suivants sont utilisés si né-
cessaire dans le présent mode d'emploi :

DANGER ! Risque élevé : le non-
respect de l'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire 
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-
respect de l'avertissement peut provoquer 
des blessures ou des dommages matériels 
graves.
ATTENTION : risque faible : le non-respect 
de l'avertissement peut provoquer des bles-
sures légères ou entraîner des dommages 
matériels.
REMARQUE : remarques et particularités 
dont il faut tenir compte en manipulant l'ap-
pareil.
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Instructions pour une utilisation en toute sécurité
Cet appareil peut être utilisé par des enfants de plus de 8 ans et 
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou 
mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connais-
sance lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de l'utili-
sation en toute sécurité de l'appareil et ont compris les risques 
qui en résultent. Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. 
Les enfants ne doivent pas nettoyer ni faire l'entretien de l'appa-
reil sauf s'ils sont âgés de plus de 8 ans et surveillés.
L'appareil et le câble de raccordement doivent être hors de por-
tée des enfants de moins de 8 ans.

Pendant le fonctionnement, les surfaces de l'appareil 
peuvent devenir chaudes. Ne touchez pas les pièces très 
chaudes de l'appareil comme l'orifice d'échappement 
d'air sur la partie arrière ou le hublot de la porte du four. 
– Utilisez la poignée pour retirer le panier rotatif / 

tournebroche chauds. 
– Utilisez des gants de cuisine ou des maniques pour 

saisir les accessoires chauds.
De la vapeur très chaude s'échappe de l'orifice d'échappement 
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
Si le câble de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service 
après-vente ou une personne ayant une qualification similaire 
pour éviter les mises en danger. 
Cet appareil n'est pas conçu pour être utilisé avec une minuterie 
externe ou un système de commande à distance séparé.
Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir 
« Nettoyage » à la page 70).
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DANGER pour les enfants
Le matériel d'emballage n'est pas un 
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer 
avec les sachets en plastique. Ceux-ci 
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER pour et provoqué 
par les animaux 
domestiques et d'élevage 

Les appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux 
domestiques et d'élevage. De plus, 
ceux-ci peuvent endommager l'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils 
électriques.

DANGER pour les oiseaux
Les oiseaux respirent plus vite, l'air 
dans leurs corps est diffusé autrement 
que dans le corps humain et ils sont 
beaucoup plus petits que les hommes. 
C'est pourquoi il peut être très dange-
reux pour les oiseaux de respirer même 
de volumes de fumée minimes générés 
lors de l'utilisation de l'appareil. 
Lorsque vous utilisez l'appareil, des oi-
seaux doivent être déplacés dans une 
autre pièce.

DANGER ! Risque 
d'électrocution en raison 
de l'humidité

Protégez l'appareil contre l'humidité, les 
gouttes et les projections d'eau.
L'appareil, le câble de raccordement et 
la fiche secteur ne doivent pas être plon-
gés dans l'eau ou dans un autre liquide. 
Si du liquide pénètre dans l'appareil, 
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contrôler l'appareil avant de 
le remettre en service. 
En cas de chute de l'appareil dans l'eau, 
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur avant de retirer l'appareil. Dans ce 

cas, cessez d'utiliser l'appareil, faites-le 
vérifier par un atelier spécialisé.
N'utilisez pas l'appareil avec des mains 
mouillées.

DANGER ! Risque 
d'électrocution 

Ne mettez pas l'appareil en service si 
l'appareil ou le câble de raccordement 
présente des dommages visibles ou si l'ap-
pareil a subi une chute.
En cas d'utilisation d'une rallonge, celle-
ci doit être adaptée aux caractéristiques 
techniques de cet appareil. 
Ne branchez pas l'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entraîner une sur-
charge.
Disposez le câble de raccordement de fa-
çon à ce que personne ne puisse marcher 
dessus, se prendre dedans ou trébucher.
Ne branchez la fiche secteur qu'à une 
prise de courant facilement accessible 
installée dans les règles, dotée de 
contacts de protection et dont la tension 
correspond aux indications de la 
plaque signalétique. Après avoir bran-
ché l'appareil, la prise de courant doit 
rester facilement accessible.
Évitez toute détérioration du câble de 
raccordement par des arêtes vives ou 
des surfaces brûlantes. N'enroulez pas 
le câble de raccordement autour de 
l'appareil.
Lors de l'installation de l'appareil, veil-
lez à ce que le câble de raccordement 
ne soit ni coincé ni écrasé.
L'appareil n'est pas complètement isolé 
du secteur même après l'avoir éteint avec 
l'interrupteur Marche/Arrêt. Pour ce faire, 
débranchez la fiche secteur.
Pour débrancher la fiche secteur de la 
prise de courant, tirez toujours sur la 
fiche secteur, jamais sur le câble de rac-
cordement.
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Débranchez la fiche secteur de la prise 
de courant …
… après chaque utilisation,
… lorsqu'une panne survient,
… quand vous n'utilisez pas l'appareil,
… avant de nettoyer l'appareil et
… en cas d'orage.
Si le câble d'alimentation est endomma-
gé, il doit être remplacé par le fabricant, 
son service après vente ou des per-
sonnes de qualification similaire afin 
d'éviter un danger.
Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau 
de l'article. Confiez les réparations uni-
quement à un atelier spécialisé ou au 
centre de service.

DANGER ! Risque 
d'incendie

Ne laissez jamais l'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est branché. 
Surveillez toujours la friteuse à air 
chaud quand elle est en marche. Vous 
détecterez ainsi rapidement les pro-
blèmes éventuels en détectant des 
odeurs ou bruits inhabituels.
Ne couvrez jamais l'appareil et ne le 
posez jamais sur des objets mous 
(comme des serviettes de toilettes par 
ex.).
Veillez à maintenir un espace libre sur 
tous les côtés et au-dessus de l'appareil. 
N'enlevez jamais l'écarteur situé sur la 
partie arrière de l'appareil.
N'utilisez pas la friteuse à air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni à proximité 
de rideaux, papiers ou d'autres objets 
inflammables.
Faites fonctionner la friteuse à air chaud 
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule 
ou glisse.

DANGER ! Risque de 
brûlures

Ne touchez pas les surfaces chaudes de 
l'appareil et de l'intérieur de l'appareil. 
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques.
Laissez complètement refroidir l'appa-
reil avant de le nettoyer ou de le ranger.
Ne déplacez ou ne transportez pas la 
friteuse à air chaud lorsque celle-ci est 
allumée. 

AVERTISSEMENT : risque de 
dommages matériels

Utilisez uniquement les accessoires 
d'origine.
Ne placez jamais l'appareil sur des sur-
faces très chaudes (comme p. ex. les 
plaques de cuisson) ni à proximité de 
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Veillez à ce que le support situé sous 
l'appareil soit sec.
Veillez à ce que les aliments ne soient 
pas en contact avec l'élément chauffant 
chaud situé sur la partie supérieure de 
l'intérieur de l'appareil et à ce qu'ils ne 
s'y collent pas.
Ne remplissez pas trop le panier rotatif / 
le tournebroche. Respectez les valeurs in-
dicatives contenues dans ce mode d'em-
ploi.
N'utilisez pas de détergent corrosif ou 
provoquant des rayures.
L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Étant donné que 
les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matières synthétiques 
et sont traités avec différents produits 
d'entretien, il ne peut pas être totale-
ment exclu que certaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui 
attaquent et ramollissent les pieds anti-
dérapants en plastique. Au besoin, pla-
cez une surface antidérapante sous 
l'appareil.
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4. Éléments livrés
1 friteuse à air chaud 1
1 plaque / récipient collecteur de 

graisse 17
3 plaques perforées 18 (2x profond, 1x plat)
1 tournebroche 10
2 brochettes à poulet 8

(avec 2 vis de blocage 7)
2 disques de maintien 16

(avec 2 vis de blocage 7)
8 brochettes à chachlik 15
1 panier rotatif 12
1 couvercle (pour le panier rotatif) 14
1 poignée 11
1 mode d'emploi
1 livret de recettes

5. Mise en service
• Enlevez tout le matériel d'emballage. 

En particulier, l'intérieur de l'ap-
pareil doit être totalement 
exempt de restes d'emballage tels 
que des bouts de polystyrène. 

DANGER ! Risque d'incendie !
Retirez impérativement le carton 
situé sur la partie supérieure de 
l'intérieur de l'appareil !

• Retirez prudemment les accessoires.
• Ôtez les films de protection et rubans 

adhésifs de l'appareil mais n'enlevez 
pas la plaque signalétique qui se trouve 
en dessous de l'appareil.

• Vérifiez que tous les accessoires soient 
présents et en bon état. 

• Nettoyez l'appareil et l'ensemble des ac-
cessoires avant la première utilisation 
(voir « Nettoyage » à la page 70).

• Les poignées encastrées 19 peuvent 
être utilisées pour transporter l'appareil.

• Posez l'appareil 1 sur une surface 
sèche, plane, antidérapante et résis-
tante à la chaleur.

DANGER ! Risque d'incendie !
Sur la partie arrière de l'appareil 1 se situe 
l'orifice d'échappement d'air avec écar-
teur 21. De l'air chaud s'échappe de l'ori-
fice d'échappement d'air pendant le 
fonctionnement.

Ne couvrez jamais l'orifice d'échappe-
ment d'air 21.
N'enlevez jamais l'écarteur 21.
N'utilisez pas la friteuse à air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni à proximité 
de rideaux, papiers ou d'autres objets 
inflammables.
Veillez à maintenir un espace libre sur 
tous les côtés et au-dessus de l'appareil.

• Ne branchez la fiche secteur 20 sur 
une prise de courant que si l'appareil 1 
est monté pour les fins d'utilisation sou-
haitées. 

REMARQUE : lors de la première utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et 
une odeur particulière. Cela est dû aux 
moyens de montage de l'élément chauffant. 
Il ne s'agit pas d'un défaut du produit. Veil-
lez à assurer une aération suffisante.

21
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6. Vue d'ensemble de l'écran tactile

22 +/– Boutons de la température : réglage de la température de cuisson
23 Symbole d'air chaud : clignote lorsque la fonction d'air chaud est active
24 Affichage d'une température
25 Affichage d'un temps de cuisson
26 Affichage de chiffres (p. ex. température, temps de cuisson)
27 °C Unité de la température
28 Min Unité du temps de cuisson
29  +/– Boutons du temps : réglage du temps de cuisson
30 Bouton de rotation : mise en marche/arrêt de la fonction de rotation ;

Symbole de rotation : clignote lorsque la fonction de rotation est en marche
31 Bouton de démarrage / d'arrêt
32 Bouton d'éclairage : mise en marche/arrêt de l'éclairage intérieur ;

Symbole d'éclairage : clignote lorsque l'éclairage intérieur est en marche
33 Boutons de sélection de programmes (voir « Vue d'ensemble des pro-

grammes » à la page 58) ;
Symboles de programmes

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233
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7. Vue d'ensemble des programmes
Symbole 

sur l'écran 
tactile

Programme / utilisation
Température 

préréglée
(plage réglable)

Temps préréglé
(plage réglable)

Frites 200 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Steaks, côtelettes 175 °C
(40 – 200 °C)

25 min
(1 – 60 min)

Poisson 165 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Crevettes 160 °C
(40 – 200 °C)

12 min
(1 – 60 min)

Pizza 180 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Volaille en morceaux, p. ex. 
cuisses

175 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Gâteaux et pâtisseries 160 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Tournebroche pour rôtir un pou-
let entier ou un petit rôti

190 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Séchage de fruits et de lé-
gumes, p. ex. rondelles de 
pommes

40 °C
(40 – 80 °C)

2 heures
(2 – 24 heures)

Chauffage d'aliments déjà cuits 200 °C
(40 – 200 °C)

3 min
(1 – 60 min)
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8. Utilisation des accessoires
Accessoire Fonction/utilisation

Plaque / ré-
cipient col-
lecteur de 
graisse 17

• À introduire au fond afin de recueillir des aliments dégouttant et s'émiet-
tant. Facilite le nettoyage.

• À introduire comme plaque de cuisson à bords hauts sur le rail souhaité 
pour les aliments dégouttant plus fortement et pour lesquels une chaleur 
provenant surtout du dessus est nécessaire, p. ex. pour gratiner.

Plaques per-
forées 18

• Les trous dans les plaques perforées permettent à l'air chaud de bien 
circuler. Cela favorise une répartition homogène de la chaleur.

• Plusieurs plaques perforées peuvent être utilisées en même temps. Le cas 
échéant, les changer de position à mi-cuisson.

• Pour le séchage et la cuisson de plus grands aliments, utilisez, si besoin, 
la plaque perforée plate.

• Conçues pour la préparation de tous les aliments dégouttant peu et né-
cessitant un chauffage homogène, p. ex. morceaux de volaille, bâton-
nets de poisson, crevettes, frites ou pizza surgelée.

Panier rota-
tif 12

• Pour frites, wedges (quartiers de pommes de terre), frites de patates 
douces, légumes en morceaux etc.

• Le panier rotatif 12 tourne pendant la cuisson afin de chauffer chaque 
côté de manière particulièrement homogène. La fonction de rotation 30 
doit pour cela être en marche.

• Ne remplir que légèrement le panier rotatif 12 jusqu'au repère MAX 13 
(quantité maximale : 1,5 kg).

• Utilisez la poignée 11 pour le mettre en place et le retirer.
REMARQUE : incorporez env. 1/2 cuillère à soupe d'huile aux ingrédients 
crus. Cela les empêche de coller au panier rotatif 12 et améliore leur goût. 
Cela n'est pas nécessaire pour les frites surgelées et produits similaires car ils 
sont déjà passés une fois à la friture.

Brochettes à 
poulet 8 + 
tournebro-
che 10

• Les brochettes à poulet 8 permettent de fixer un poulet rôti ou un petit 
rôti sur le tournebroche 10.

• Respectez les repères pour la taille maximale sur le tournebroche 10.
• Respectez la quantité maximale de 1,5 kg.

• L'utilisation du programme pour le tournebroche entraîne l'acti-
vation automatique de la fonction de rotation 30. Celle-ci peut 
également être mise en marche/arrêtée en appuyant sur le bou-
ton de rotation 30.

• Utilisez la poignée 11 pour mettre en place et retirer les accessoires.

Brochettes à 
chachlik 15 
+ disques de 
maintien 16 
+ tournebro-
che 10

• Pour brochettes de viande/de légumes.
• Les brochettes à chachlik 15 sont accrochées aux disques de maintien 16 

et peuvent être cuites de manière homogène à l'aide de la fonction de ro-
tation 30. Tenez compte des repères sur le tournebroche 10.

• Respectez la quantité maximale de 200 g par brochette et de 1,6 kg en 
tout.

• Utilisez la poignée 11 pour mettre en place et retirer la roue montée de 
brochettes à chachlik.
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9. Conseils de 
préparation

La friteuse à air chaud 9 en 1 allie de nom-
breuses fonctions différentes en un seul ap-
pareil. Il est par exemple possible de :
- Faire frire des aliments à l'air chaud
- Faire cuire un poulet ou un rôti sur le 

tournebroche
- Cuire une pizza
- Préparer de nombreux plats cuisinés sur-

gelés (p. ex. des ailes de poulet, des 
bâtonnets de poisson, des bâtonnets de 
fromage ou de légumes)

- Cuire des biscuits ou des muffins
- Faire cuire des brochettes de viande ou 

des brochettes de légumes
- Sécher des rondelles de pommes ou 

d'autres fruits
- Gratiner

Dans ce chapitre, vous trouverez quelques 
astuces ainsi qu'un tableau de cuisson 
contenant des exemples pour vous orienter 
quant aux quantités, au temps de cuisson et 
à la température.

Vous trouverez d'autres exemples, astuces et 
recettes dans le livret de recettes joint.

Quantités
• Ne préparez toujours les aliments que 

par petites portions. C'est ainsi que 
vous obtiendrez les meilleurs résultats.

• Remplissez le panier rotatif 12 au maxi-
mum jusqu'au repère MAX 13. Cela 
brunit les frites ou aliments similaires de 
manière homogène.

• Les plaques perforées 18 et la plaque 17 
doivent être légèrement remplies de telle 
sorte que l'air chaud puisse bien circuler.

• Lors de la préparation de poulets entiers 
ou de rôtis, tenez compte des repères 
pour la taille maximale sur le tournebro-
che 10.

• Veillez à ce qu'aucun aliment ne soit en 
contact avec l'élément chauffant 3.

• Respectez les poids maximums 
suivants :
- Panier rotatif 12 : 1,5 kg
- Tournebroche 10 avec brochettes à 

poulet 8 : 1,5 kg
- Tournebroche 10 avec brochettes à 

chachlik 15 : 1,6 kg

Température et temps de cuisson
• Les indications de températures et de 

temps de cuisson dans le tableau de 
cuisson sont données à titre indicatif. La 
température et le temps de cuisson 
peuvent diverger en fonction des carac-
téristiques, de la taille et de la quantité 
des aliments ainsi que de vos préfé-
rences. 

• L'acrylamide est potentiellement cancé-
rigène. Pour limiter autant que possible 
la formation d'acrylamide, évitez un 
trop fort brunissement. 

• Pour les aliments surgelés, référez-vous 
aux indications pour friteuses à air 
chaud ou fours à chaleur tournante.

Brunissement homogène
• La fonction de rotation 30 permet un 

brunissement homogène de tous les cô-
tés. 

• En cas de cuisson dans le panier rota-
tif 12, ce brunissement peut également 
être permis via l'incorporation préalable 
d'env. 1/2 cuillère à soupe d'huile aux 
ingrédients crus et un remplissage 
moindre du panier rotatif 12.

• En cas de cuisson simultanée sur plu-
sieurs plaques perforées 18, retirez ces 
dernières à mi-cuisson. Tournez les in-
grédients sur les plaques et changez la 
hauteur d'insertion des plaques.

• Utilisez des ingrédients d'épaisseur ou 
de taille homogènes.
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Tableau de cuisson

Aliments Conseils Quantité 
(env.) Temps* Tempé-

rature*

Frites (fines, sur-
gelées, préfrites)

- Programme 
- Utiliser le panier rotatif 12 

et mettre la fonction de ro-
tation 30 en marche.

- Également possible : 
plaques perforées 18

350 g 15 - 17 min 200 °C

Frites (épaisses, 
surgelées, pré-
frites)

350 g 15 - 20 min 200 °C

Frites 
(faites maison)

- Programme 
- Incorporer 1/2 cuillère à 

soupe d'huile
- Utiliser le panier rotatif 12 

et mettre la fonction de ro-
tation 30 en marche.

- Également possible : 
plaques perforées 18

400 g 18 - 22 min 200 °C

Cuisses de poulet
(fraîches)

- Programme 
- Utiliser les plaques perfo-

rées 18.

300 g par 
cuisse

30 min 180 °C

Nuggets de pou-
let (surgelés)

- Utiliser les plaques perfo-
rées 18.

200 g 10 - 15 min 200 °C

Bâtonnets de 
poisson (surgelés)

- Utiliser les plaques perfo-
rées 18.

200 g 7 - 10 min 200 °C

Bâtonnets de 
mozzarella
(surgelés)

- Utiliser les plaques perfo-
rées 18.

200 g 4 - 6 min 180 °C

Muffins - Programme 
- Poser les moules sur la 

plaque 17

9 muffins 15 - 20 min 160 °C

Pommes de terre 
au four
(à chair fari-
neuse)

- 15 minutes de précuisson.
- Envelopper dans du papier 

aluminium.

6 pommes 
de terre à 

150 g

40 min 180 °C
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* Les indications en gras se règlent manuellement.

Rondelles de 
pommes 
(séchage)

- Programme 
- Utiliser les plaques perfo-

rées 18
- Changer la hauteur d'inser-

tion des plaques perforées 
toutes les 30 minutes.

500 g 2,5 - 
3 heures

80 °C

Ailes de poulet
(surgelées)

- Programme 
- Utiliser les plaques perfo-

rées 18.

400 g 15 - 18 min 200 °C

Brochettes de 
viande/de lé-
gumes

- Utiliser les brochettes à 
chachlik 15 (avec disques 
de maintien 16 + tourne-
broche 10).

- Mettre la fonction de rota-
tion 30 en marche.

1 kg 20 min 200 °C

Rôti - À fixer sur le tournebro-
che 10 avec les bro-
chettes à poulet 8.

- Ficeler éventuellement le 
rôti à l'aide d'une ficelle de 
cuisine afin d'éviter des 
parties saillantes.

- Mettre la fonction de rota-
tion 30 en marche.

max. 1,5 kg 50 min 180 °C
En ce qui concerne les rôtis, le temps 
de cuisson et la température de cuis-
son dépendent du poids et du mor-
ceau de viande que vous utilisez. La 
température à cœur pouvant être dé-
terminée à l'aide d'un thermomètre de 
cuisson constitue un bon repère. Vous 
trouverez des tableaux contenant les 
températures à cœur pour différents 
types de viandes dans des livres de 
cuisine ou sur Internet.

Poulet (entier) - À fixer sur le tournebro-
che 10 avec les bro-
chettes à poulet 8.

- Ficeler éventuellement le 
rôti à l'aide d'une ficelle de 
cuisine afin d'éviter des 
parties saillantes.

- Programme 

max. 1,5 kg 40 - 45 min 200 °C

Aliments Conseils Quantité 
(env.) Temps* Tempé-

rature*
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10. Montage

10.1 Panier rotatif

Pièces nécessaires
Panier rotatif 12
Couvercle (pour le panier rotatif) 14
Poignée 11
Plaque / récipient collecteur de graisse 17

Procédure
1. Glissez le récipient collecteur de 

graisse 17 au fond de l'intérieur de 
l'appareil.

2. Insérez les frites (ou d'autres ingré-
dients) au maximum jusqu'au repère 
MAX 13 dans le panier rotatif 12.

3. Placez le couvercle 14 sur le panier ro-
tatif 12. Les saillies sur le couvercle 
doivent ce faisant être placées sur les 
petits œillets situés sur le panier (voir il-
lustration).

4. Pour fermer, tournez le panier rotatif 12 
de manière à ce qu'un œillet pointe en 
direction du symbole représentant un 
cadenas fermé.

5. Le panier rotatif 12 fermé peut être mis 
en place dans l'appareil 1 à l'aide de 
la poignée 11 (voir « Mettre le panier 
rotatif / tournebroche en place » à la 
page 64).
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10.2 Mettre le panier 
rotatif / tournebroche en 
place

DANGER ! Risque de brûlures !
Pour mettre le panier rotatif 12 / le 
tournebroche 10 en place dans le four 
chaud (p. ex. après le préchauffage), 
utilisez impérativement la poignée 11 
et des gants de cuisine.

Le panier rotatif 12 complètement monté ou 
le tournebroche 10 avec poulet/rôti fixé ou 
des brochettes à chachlik 15 montées sont 
accrochés dans l'appareil pour la fonction 
de rotation :

1. Accrochez tout d'abord le panier rota-
tif 12 / le tournebroche 10 sur le côté 
droit de l'intérieur de l'appareil dans le 
renfoncement.

2. Poussez le bouton de déverrouillage 4 
vers la droite et accrochez le panier ro-

tatif 12 / le tournebroche 10 sur le 
côté gauche.

3. Relâchez le bouton de déverrouillage 4 
afin de verrouiller le panier rotatif 12 / 
le tournebroche 10 sur le côté gauche.
L'extrémité carrée n'a pas besoin de se 
positionner tout de suite correctement. 
Lorsque la fonction de rotation se met 
en marche, l'extrémité carrée se posi-
tionne automatiquement correctement.

4. Pour retirer les accessoires, maintenez 
le bouton de déverrouillage 4 enfoncé 
vers la droite tout en retirant le panier 
rotatif 12 / le tournebroche 10 à l'aide 
de la poignée 11.
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10.3 Tournebroche pour 
poulet ou rôti

Pièces nécessaires
Tournebroche 10

2 brochettes à poulet 8
Poignée 11
Plaque / récipient collecteur de 
graisse 17

Taille appropriée du poulet / du 
rôti

Un petit repère 9 se trouve aux deux extré-
mités du tournebroche 10 (voir flèche). 
Attention : ces repères 9 ne se trouvent que 
sur un seul côté du carré.

Les repères 9 indiquent les positions les plus 
éloignées où doivent être fixées les vis de 
blocage 7. La longueur maximale du poulet 
ou du rôti est légèrement inférieure.

Assurez-vous que le rôti ne touche pas l'élé-
ment chauffant 3 lors de la cuisson avec la 
fonction de rotation : 
- Le rôti embroché doit être réparti de ma-

nière homogène autour du tournebro-
che 10 et ne doit pas être trop épais. 

- Attachez les parties lâches ou saillantes 
du rôti au rôti à l'aide d'une ficelle de 
cuisine. Aucune pièce ne doit se déta-
cher lors de la cuisson.

Procédure
1. Glissez le récipient collecteur de 

graisse 17 au fond de l'intérieur de 
l'appareil.

2. Piquez le poulet ou le rôti sur le tourne-
broche 10 et placez-le au centre.

3. Insérez les deux brochettes à poulet 8 
aux extrémités du tournebroche 10 via 
leurs deux trous carrés. 

4. Rapprochez les brochettes à poulet 8 
en les poussant aussi loin que néces-
saire de manière à ce que le morceau 
de viande soit bien maintenu. Vissez les 
vis de blocage 7 dans cette position.

5. Mettez le tournebroche 10 en place 
dans l'appareil 1 à l'aide de la poi-
gnée 11 (voir « Mettre le panier 
rotatif / tournebroche en place » à la 
page 64).
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10.4 Set à kebab

Pièces nécessaires
Tournebroche 10

2 disques de maintien 16
8 brochettes à chachlik 15

Poignée 11
Plaque / récipient collecteur de 
graisse 17

Procédure
1. Glissez le récipient collecteur de 

graisse 17 au fond de l'intérieur de 
l'appareil.

2. Fixez les deux disques de maintien 16 
aux extrémités du tournebroche 10. Les 
vis de blocage 7 doivent ce faisant être 
vissées précisément sur les repères 9.

3. Coupez les ingrédients en morceaux de 
3 cm de diamètre maximum.

4. Embrochez les ingrédients sur les bro-
chettes à chachlik 15. Ce faisant, lais-
sez libre la longueur de la poignée en 
haut et un espace d'au moins 2,5 cm en 
bas.

5. Mettez les brochettes à chachlik 15 en 
place dans les disques de maintien 16 
comme illustré :
- l'extrémité inférieure dans un trou 

rond de l'anneau externe,
- l'extrémité supérieure à travers une 

encoche dans le bord et un trou rond 
de l'anneau interne.

Appuyez l'extrémité supérieure de la 
brochette à chachlik 15 contre le disque 
de maintien 16 jusqu'à ce que vous sen-
tiez qu'elle s'enclenche.

6. Les 8 brochettes à chachlik 15 peuvent 
être fixées de cette manière.

REMARQUE : vous avez également la pos-
sibilité de n'utiliser que 4 brochettes à 
chachlik 15. Faites-les alors traverser une 
encoche sur deux de telle sorte que les bro-
chettes à chachlik soient réparties de ma-
nière homogène.
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7. Une fois toutes les brochettes à 
chachlik 15 fixées, insérez le disque de 
brochettes à chachlik dans l'appareil 1 
à l'aide de la poignée 11 (voir « Mettre 
le panier rotatif / tournebroche en 
place » à la page 64).

11. Utilisation

DANGER ! Risque de brûlures !
Pendant le fonctionnement, les surfaces 
de l'appareil peuvent devenir chaudes. 
Ne touchez pas les pièces très chaudes 
de l'appareil comme l'orifice d'échap-
pement d'air 21 sur la partie arrière ou 
le hublot 6. 
Utilisez la poignée 11 pour retirer le 
panier rotatif 12 / tournebroche 10 
chauds. 
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir les accessoires chauds.
De la vapeur très chaude s'échappe de 
l'orifice d'échappement d'air 21 pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloi-
gnées de la vapeur.
Ne déplacez ou ne transportez pas la 
friteuse à air chaud 1 lorsque celle-ci 
est allumée. 

11.1 Raccordement électrique
• Lorsque l'appareil 1 est monté pour les 

fins d'utilisation souhaitées, branchez la 
fiche secteur 20 dans une prise de cou-
rant avec contact de protection corres-
pondant aux indications de la plaque 
signalétique. Après avoir allumé l'appa-
reil, la prise de courant doit rester facile-
ment accessible.
- Tous les affichages à l'écran 2 s'allu-

ment brièvement. 
- Un signal sonore retentit.
- Le symbole  du bouton de 

démarrage / d'arrêt  31 s'allume 
ensuite. L'appareil se trouve en mode 
veille.

11.2 L'écran tactile
L'écran tactile 2 contient des symboles n'af-
fichant que des fonctions précises, p. ex. le 
symbole d'air chaud  23.
D'autres symboles représentent (également) 
un bouton, p. ex. le bouton de démarrage /
d'arrêt  31. Dans ce mode d'emploi, ces 
touches sont qualifiées de boutons en vue 
d'une meilleure lisibilité.

11.3 Mise en marche/arrêt
• Appuyez sur le bouton de démarrage /

d'arrêt  31 pour mettre l'appareil 1 
en marche depuis le mode veille.
- Les symboles sur l'écran 2 s'affichent. 
- La température réglée et le temps de 

cuisson s'affichent en alternance.
• Appuyez une nouvelle fois sur le bouton 

de démarrage / d'arrêt  31 pour dé-
marrer l'appareil 1 avec les réglages sé-
lectionnés ou le programme sélectionné.
- Le symbole d'air chaud  23 cli-

gnote.
- La température réglée et le temps de 

cuisson s'affichent en alternance. 
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- Le temps de cuisson diminue progres-
sivement.

- Le symbole du programme 33 s'af-
fiche le cas échéant.

• Lorsque l'appareil 1 fonctionne, appuyez 
sur le bouton de démarrage /
d'arrêt  31 pour arrêter le processus.
- Sur l'écran 2 apparaît OFF.
- Le ventilateur continue à fonctionner 

et le symbole d'air chaud  23 cli-
gnote.

- Après env. 20 secondes, le ventilateur 
s'arrête et 5 signaux sonores reten-
tissent. L'appareil 1 se trouve en 
mode veille. Seul le symbole  31 
est visible à l'écran 2.

Fonction de démarrage rapide
Lorsque vous avez sélectionné un pro-
gramme ou avez procédé manuellement à 
des réglages, l'appareil 1 démarre automa-
tiquement env. 5 secondes après la dernière 
saisie.

11.4 Mettre l'éclairage en 
marche

Lorsque le symbole d'éclairage  32 est vi-
sible à l'écran 2, l'éclairage intérieur peut 
être mis en marche et éteint :
• Appuyez sur le bouton d'éclairage 

 32 pour mettre en marche ou 
éteindre l'éclairage.

• Le symbole d'éclairage  32 clignote 
lorsque l'éclairage est en marche.

• L'éclairage s'éteint automatiquement 
après env. 2 minutes.

11.5 Réglages manuels
Lorsque l'appareil 1 est en marche, les bou-
tons de la température  +/– 22 et les bou-
tons du temps  +/– 29 sont visibles. Les 
réglages concernant la température et le 
temps de cuisson peuvent ainsi à tout mo-

ment être modifiés, p. ex. même si un pro-
gramme est déjà en cours.
• Les boutons de la température  +/– 22 

permettent de régler la température entre 
40 °C et 200 °C :
- Appuis brefs pour paliers de 5 °C.
- Maintenir enfoncés pour avance/re-

tour rapides.
• Les boutons du temps  +/– 29 per-

mettent de régler le temps de cuisson 
entre 1 et 60 minutes :
- Appuis brefs pour paliers d'1 minute.
- Maintenir enfoncés pour paliers de 

5 minutes.

REMARQUE : lorsque le programme 
Séchage  est réglé, la température ne 
peut être réglée que jusqu'à 80 °C maxi-
mum. Le temps de cuisson peut être réglé 
entre 2 (02:00) et 24 (24:00) heures par 
paliers de 30 minutes.

11.6 Mettre la fonction de 
rotation en marche

Lorsque le symbole de rotation  30 est vi-
sible à l'écran 2, la fonction de rotation 
peut être mise en marche et arrêtée 
manuellement :
• Appuyez sur le bouton de rotation 

 30 pour mettre en marche ou arrêter 
la fonction de rotation.

• Le symbole de rotation  30 clignote 
lorsque la fonction de rotation est en 
marche.

REMARQUES : 
• Lorsque le programme Tournebroche  

est réglé, la fonction de rotation est au-
tomatiquement mise en marche.

• En cas d'utilisation du tournebroche 10 
ou du panier rotatif 12 avec un autre 
programme, mettez manuellement la 
fonction de rotation en marche.
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11.7 Utilisation des 
programmes

L'appareil dispose de programmes préré-
glés pour de nombreux aliments et modes 
de préparation. Lorsque vous sélectionnez 
un programme, vous pouvez également pro-
céder à tout moment aux réglages suivants :
- Température
- Temps de cuisson
- Mise en marche/arrêt de la fonction de 

rotation

1. Préparez les aliments et placez-les avec 
l'accessoire approprié dans l'appareil 
(voir « Utilisation des accessoires » à la 
page 59).

2. Sélectionnez le programme souhaité 
(voir « Vue d'ensemble des pro-
grammes » à la page 58) et référez-
vous au tableau de cuisson (voir « Ta-
bleau de cuisson » à la page 61).

3. Mettez l'appareil en marche à l'aide du 
bouton de démarrage / d'arrêt  31.

4. Appuyez sur le bouton de sélection du 
programme 33 souhaité. Le symbole 
correspondant clignote.

5. Réglez éventuellement la température et 
le temps de cuisson manuellement.

6. Démarrez le processus de cuisson à 
l'aide du bouton de démarrage /
d'arrêt  31. 
- Le symbole du programme s'affiche 

en continu. Les autres symboles sont 
masqués. 

- Le symbole d'air chaud  23 cli-
gnote.

11.8 Interrompre le 
processus de cuisson

Le processus de cuisson peut à tout moment 
être interrompu, p. ex. pour contrôler le de-
gré de brunissement ou changer la position 
de plusieurs plaques perforées 18.
• Ouvrez la porte du four 5 pendant le 

processus de cuisson. 
L'éclairage est mis en marche, le ventila-
teur et la fonction de rotation s'arrêtent.

• Refermez la porte du four 5 pour pour-
suivre le processus de cuisson.

11.9 Fin du processus de 
cuisson

• Lorsque le programme est terminé, OFF 
apparaît à l'écran 2. Le ventilateur 
continue à fonctionner pendant env. 
20 secondes avant que l'appareil passe 
en mode veille et que 5 signaux sonores 
retentissent.

• Une surface résistante à la chaleur ainsi 
qu'une assiette ou un saladier (éventuel-
lement préchauffés) sont nécessaires.

• Sortez du four l'accessoire contenant les 
aliments préparés avec des gants de 
cuisine ou des maniques.

• Maintenez le bouton de déverrouil-
lage 4 enfoncé vers la droite tout en re-
tirant le panier rotatif 12 / le 
tournebroche 10 à l'aide de la poi-
gnée 11.

• Posez l'accessoire sur la surface résis-
tante à la chaleur et mettez les aliments 
dans l'assiette préparée / le saladier 
préparé.

• Laissez refroidir l'appareil et l'acces-
soire avant de les nettoyer.
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12. Nettoyage

DANGER ! Risque de brûlures !
Laissez refroidir l'appareil 1 avant de 
le déplacer ou de le nettoyer.

DANGER ! Risque 
d'électrocution !

Débranchez la fiche secteur 20 de la 
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse à air chaud 1.
Il est interdit de plonger la friteuse à air 
chaud 1 dans l'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels ! 

N'utilisez pas de détergent corrosif ou 
provoquant des rayures.

Accessoires
• Retirez les restes d'aliments grossiers.
• Démontez les accessoires en leurs com-

posants individuels.
• Faites attention aux petites vis de blo-

cage 7.
• Tous les accessoires (excepté l'appa-

reil 1 et le câble de raccordement 20) 
peuvent être nettoyés au lave-vaisselle.

REMARQUE : ces pièces peuvent égale-
ment être nettoyées à la main à l'eau 
chaude avec du produit vaisselle. Rincez en-
suite soigneusement à l'eau claire.

• Faites préalablement tremper les restes 
d'aliments brûlés.

• Laissez toutes les pièces entièrement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser à nouveau.

Corps de la friteuse
• Essuyez l'extérieur de l'appareil 1 avec 

un chiffon humide et une petite quantité 
de détergent doux.

• Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de l'appareil
1. Nettoyez l'intérieur de l'appareil à 

l'aide d'une éponge douce, d'une petite 
quantité d'eau et d'un détergent doux.

2. Essuyez à plusieurs reprises avec un 
chiffon humide en microfibre à rincer et 
à essorer entre chaque essuyage.

3. Séchez ensuite avec un torchon.

13. Rangement
• Avant de ranger la friteuse à air 

chaud 1, 
- il faut débrancher la fiche 

secteur 20 ;
- l'appareil doit être refroidi et
- toutes les pièces de la friteuse doivent 

être complètement séchées.
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14. Mise au rebut
Ce produit est soumis aux 
exigences de la directive 
2012/19/UE. Le symbole 
de la poubelle sur roues bar-
rée signifie que, dans l’Union 
européenne, le produit doit 
faire l’objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et à tous 
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas être 
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent être déposés dans un 
point de collecte chargé du recyclage des 
appareils électriques et électroniques.
Ce symbole de recyclage iden-
tifie p. ex. un objet ou des par-
ties de matériaux comme étant 
recyclables. Le recyclage 
contribue à réduire l’utilisation 
de matières premières et à protéger l’envi-
ronnement.
Le produit est recyclable, sou-
mis à la responsabilité élar-
gie du producteur et doit 
faire l'objet d'un tri sélectif.

Emballage
Si vous souhaitez mettre l’emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

15. Dépannage
Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux 
tests de cette liste de contrôle. Il s'agit peut-
être seulement d'un problème mineur que 
vous pouvez résoudre vous-même. 

DANGER ! Risque 
d'électrocution !

N'essayez en aucun cas de réparer 
l'appareil vous-même.

Problème Cause possible / 
solution

Ne fonctionne 
pas

• L'alimentation élec-
trique est-elle établie 
correctement ?

• Vérifiez le branche-
ment.

Après écoule-
ment du temps 
recommandé, 
les aliments ne 
sont toujours 
pas cuits

• La quantité d'aliments 
était-elle trop impor-
tante ou les morceaux 
trop épais ?

• La température ou le 
temps de cuisson 
étaient-ils réglés trop 
bas ?

Des frites 
fraîches ou 
autres ali-
ments collent 
aux parois du 
panier rota-
tif 12.

• Avant la cuisson, incor-
porez une petite quan-
tité d'huile alimentaire 
aux frites.
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16. Caractéristiques 
techniques

REMARQUE : il n'est pas nécessaire que 
l'utilisateur intervienne pour commuter le 
produit entre 50 et 60 Hz. Le produit 
s'adapte aussi bien à 50 qu'à 60 Hz.

Symboles utilisés

Sous réserves de modifications techniques.

Les aliments 
sur les 
plaques perfo-
rées 18 
brunissent à 
des rythmes 
différents.

• L'élément chauffant 3 
est situé sur la partie 
supérieure. C'est pour-
quoi les aliments sur la 
plaque supérieure 
brunissent plus rapide-
ment. Changez la posi-
tion des plaques à mi-
cuisson et plus souvent 
en cas de temps de 
cuisson plus longs.

• Tournez de temps en 
temps les aliments.

Le tournebro-
che 10 / le 
panier rota-
tif 12 tourne 
de manière 
irrégulière.

• Arrêtez la fonction de 
rotation et vérifiez si les 
aliments sont répartis 
de manière inégale ou 
si le poids est trop éle-
vé.

Modèle : SHF 1800 A2
Tension secteur : 220 – 240 V ~ 50/60 Hz
Classe de 
protection : I 
Puissance : 1 800 W

Problème Cause possible / 
solution Geprüfte Sicherheit (sécurité 

contrôlée). Les appareils doivent 
satisfaire aux Règles techniques 
reconnues en vigueur et être 
conformes à la Loi sur la sécurité 
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).
Avec ce marquage CE, la société 
HOYER Handel GmbH déclare la 
conformité avec la règlementa-
tion de l'Union européenne.
Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner l'emballage en respectant 
l'environnement.

Matériaux recyclables : carton 
(hormis le carton ondulé)

Tension alternative

Le symbole représente les pièces 
pouvant être nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis 
à la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire l'objet d'un tri 
sélectif.
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17. Garantie de 
HOYER Handel GmbH 
valable pour la 
France

Chère cliente, cher client,
Vous obtenez pour cet appareil une garantie 
de 3 ans à compter de la date d’achat. En 
cas de défauts de ce produit, vous disposez 
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre 
garantie présentée par la suite. 
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices 
rédhibitoires dans les conditions prévues 
aux articles L217-4 à L217-13 du Code de 
la consommation et aux articles 1641 à 
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la 
consommation
Lorsque l‘acheteur demande au vendeur, 
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de l‘acquisi-
tion ou de la réparation d‘un bien meuble, 
une remise en état couverte par la garantie, 
toute période d‘immobilisation d‘au moins 
sept jours vient s‘ajouter à la durée de la ga-
rantie qui restait à courir. Cette période 
court à compter de la demande d‘interven-
tion de l‘acheteur ou de la mise à disposition 
pour réparation du bien en cause, si cette 
mise à disposition est postérieure à la de-
mande d‘intervention.

Article L217-4 du Code de la 
consommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat 
et répond des défauts de conformité existant 
lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de l‘emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque 
celle-ci a été mise à sa charge par le contrat 
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la 
consommation
Le bien est conforme au contrat :
1. S´il est propre à l‘usage habituellement 

attendu d‘un bien semblable et, le cas 
échéant :
- s‘il correspond à la description don-

née par le vendeur et posséder les 
qualités que celui-ci a présentées à 
l‘acheteur sous forme d‘échantillon ou 
de modèle ;

- s‘il présente les qualités qu‘un ache-
teur peut légitimement attendre eu 
égard aux déclarations publiques 
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou 
l‘étiquetage ;

2. Ou s‘il présente les caractéristiques défi-
nies d‘un commun accord par les par-
ties ou être propre à tout usage spécial 
recherché par l‘acheteur, porté à la 
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la 
consommation
L‘action résultant du défaut de conformité se 
prescrit par deux ans à compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil
Le vendeur est tenu de la garantie à raison 
des défauts cachés de la chose vendue qui 
la rendent impropre à l‘usage auquel on la 
destine, ou qui diminuent tellement cet 
usage que l‘acheteur ne l‘aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre 
prix, s‘il les avait connus.
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Article 1648 1er alinéa du Code 
civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit 
être intentée par l‘acquéreur dans un délai 
de deux ans à compter de la découverte du 
vice.

Conditions de garantie
Le délai de garantie commence à la date 
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date 
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci 
vous est, à notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d'achat est 
remboursé. Les conditions pour faire valoir 
la garantie sont que l’appareil et la preuve 
d’achat (ticket de caisse) soient présentés 
dans un délai de trois ans et que le défaut 
ainsi que le moment où il est survenu soient 
brièvement décrits par écrit.
Si le défaut est couvert par notre garantie, 
nous vous renvoyons le produit réparé ou 
neuf. La réparation ou l’échange du produit 
ne constitue pas un nouveau commencement 
de période de la garantie.

Les pièces détachées indispensables à l’utili-
sation du produit sont disponibles pendant 
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requêtes 
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée 
par son application. Ceci est également va-
lable sur les pièces réparées et remplacées. 
Les dommages et les vices déjà présents au 
moment de l’achat doivent être signalés im-
médiatement après le déballage. Après l’ex-
piration de la garantie, les réparations à 
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie
L’appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié 
minutieusement avant livraison. 
La garantie s’applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication. 

Sont exclus de la garantie les pièces 
d'usure qui sont soumises à une 
usure normale et les dommages 
subis par des pièces fragiles, par ex. 
les interrupteurs, batteries, sources 
d'éclairage ou d'autres pièces en 
verre.

Cette garantie est perdue si l’appareil n’a 
pas été utilisé ou entretenu de manière 
conforme. Pour une utilisation conforme du 
produit, respecter précisément toutes les 
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions 
contre-indiquées ou déconseillées dans le 
mode d’emploi doivent impérativement être 
évitées.
Le produit est exclusivement conçu pour un 
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, l'utilisa-
tion de force et les interventions non 
effectuées par notre centre de service autori-
sé entraînent la perte de garantie. 

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre 
demande, respectez les éléments suivants :
• Pour toute demande, tenez à disposition 

le numéro d’article 
IAN : 351606_2007 et le ticket de 
caisse comme preuve d’achat.

• Vous trouverez les numéros d'article sur 
la plaque signalétique, une gravure, la 
page de titre de votre notice (en bas, à 
gauche) ou sur l'autocollant apposé à 
l’arrière ou sur le dessous de l'appareil. 

• En cas d’erreur de fonctionnement ou 
autres pannes, contactez d’abord par 
téléphone ou par e-Mail le centre de 
service cité ci-dessous.
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• Envoyez ensuite gratuitement à l’adresse 
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y 
joignant la preuve d’achat (ticket de 
caisse) et l’indication du défaut ainsi que 
du moment où il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux 
d’autres produits, des vidéos sur les produits 
et des logiciels d'installation.

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment à la page du service client Lidl 
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez 
saisi le numéro d'article (IAN) 
351606_2007.

Centre de service

 Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 351606_2007

Fournisseur
Attention ! L’adresse suivante n’est pas 
une adresse de service. Contactez 
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
ALLEMAGNE

FR
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18. Garantie de 
HOYER Handel GmbH 
valable pour la 
Belgique

Chère cliente, cher client,
Vous obtenez pour cet appareil une garantie 
de 3 ans à compter de la date d’achat. En 
cas de défauts de ce produit, vous disposez 
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre 
garantie présentée par la suite. 

Conditions de garantie
Le délai de garantie commence à la date 
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date 
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci 
vous est, à notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire 
valoir la garantie sont que l’appareil et la 
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le 
défaut ainsi que le moment où il est survenu 
soient brièvement décrits par écrit.
Si le défaut est couvert par notre garantie, 
nous vous renvoyons le produit réparé ou 
neuf. La réparation ou l’échange du produit 
ne constitue pas un nouveau commencement 
de période de la garantie.

Durée de garantie et requêtes 
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée 
par son application. Ceci est également va-
lable sur les pièces réparées et remplacées. 
Les dommages et les vices déjà présents au 
moment de l’achat doivent être signalés im-
médiatement après le déballage. Après l’ex-
piration de la garantie, les réparations à 
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie
L’appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié 
minutieusement avant livraison. 
La garantie s’applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication. 

Sont exclus de la garantie les pièces 
d'usure qui sont soumises à une 
usure normale et les dommages 
subis par des pièces fragiles, par ex. 
les interrupteurs, batteries, sources 
d'éclairage ou d'autres pièces en 
verre.

Cette garantie est perdue si l’appareil n’a 
pas été utilisé ou entretenu de manière 
conforme. Pour une utilisation conforme du 
produit, respecter précisément toutes les 
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions 
contre-indiquées ou déconseillées dans le 
mode d’emploi doivent impérativement être 
évitées.
Le produit est exclusivement conçu pour un 
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, l'utilisa-
tion de force et les interventions non 
effectuées par notre centre de service autori-
sé entraînent la perte de garantie. 

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre 
demande, respectez les éléments suivants :
• Pour toute demande, tenez à disposition 

le numéro d’article 
IAN : 351606_2007 et le ticket de 
caisse comme preuve d’achat.

• Vous trouverez les numéros d'article sur 
la plaque signalétique, une gravure, la 
page de titre de votre notice (en bas, à 
gauche) ou sur l'autocollant apposé à 
l’arrière ou sur le dessous de l'appareil. 

• En cas d’erreur de fonctionnement ou 
autres pannes, contactez d’abord par 
téléphone ou par e-Mail le centre de 
service cité ci-dessous.
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• Envoyez ensuite gratuitement à l’adresse 
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y 
joignant la preuve d’achat (ticket de 
caisse) et l’indication du défaut ainsi que 
du moment où il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux 
d’autres produits, des vidéos sur les produits 
et des logiciels d'installation.

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment à la page du service client Lidl 
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez 
saisi le numéro d'article (IAN) 
351606_2007.

Centre de service
 Service Belgique

Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.) 
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 351606_2007

Fournisseur
Attention ! L’adresse suivante n’est pas 
une adresse de service. Contactez 
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
ALLEMAGNE

BE
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1. Overzicht
1 Apparaat/heteluchtfriteuse
2 Touchdisplay
3 Verwarmingselement (aan de bovenzijde van de binnenruimte)
4 Ontgrendelingstoets (voor draaispit en draaimand)
5 Ovendeur 
6 Kijkvenster
7 Knopschroef (aan de houders en grilklemmen) (4x)
8 Grilklemmen
9 Markering (aan het draaispit)
10 Draaispit
11 Greep (voor inzetten/verwijderen van draaispit en draaimand)
12 Draaimand
13 MAX Markering voor de maximale vulhoogte van de draaimand
14 Deksel (van de draaimand)
15 Shaslickpen (8x)
16 Houders (voor de shaslickpennen)
17 Bakblik/opvangschotel voor het vet
18 Rasterblik
19 Grijpuitsparing
20 Aansluitsnoer met stekker
21 Afvoerluchtopening met afstandhouder (aan de achterzijde)
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Hartelijk dank voor uw 
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe 9-in-1 hete-
luchtfriteuse.

Om het product veilig te gebruiken en om 
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

• Lees deze handleiding vóór de 
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

• Neem altijd de veiligheidsin-
structies in acht!

• Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

• Bewaar deze handleiding om er 
later informatie uit te kunnen 
halen.

• Wanneer u het apparaat ooit 
aan iemand doorgeeft, dient u 
deze handleiding bij te voegen. 
De handleiding maakt deel uit 
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe 
9-in-1 heteluchtfriteuse!

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt u voor het 
aanraken van het warme opper-
vlak.

Het symbool geeft aan dat materia-
len die hiermee worden aangeduid, 
de smaak noch de geur van levens-
middelen veranderen.

2. Correct gebruik
De heteluchtfriteuse is bedoeld voor het ga-
ren van levensmiddelen in hete lucht bij een 
temperatuur tot maximaal 200 °C. 
De heteluchtfriteuse is ontworpen voor parti-
culiere huishoudens. De heteluchtfriteuse 
mag uitsluitend in binnenruimten worden ge-
bruikt.
Dit apparaat mag niet voor commerciële 
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik
De heteluchtfriteuse is niet geschikt om vloei-
stoffen op te warmen.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waar-
schuwingen in deze handleiding gebruikt:

GEVAAR! Hoog risico: het niet in 
acht nemen van de waarschuwing 
kan tot letsel leiden.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet 
in acht nemen van de waarschuwing kan 
verwondingen of ernstige materiële schade 
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiële schade 
veroorzaken.
AANWIJZING: situaties en bijzonderhe-
den waarop tijdens het gebruik van het ap-
paraat moet worden gelet.
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Instructies voor een veilig gebruik
Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en 
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale 
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer 
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik 
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit 
voortvloeiende risico's hebben begrepen. Kinderen mogen niet 
met het apparaat spelen. Het apparaat mag niet door kinderen 
worden gereinigd en onderhouden, tenzij ze ouder zijn dan 
8 jaar en onder toezicht staan.
Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.

Tijdens het gebruik kunnen de oppervlakken van het ap-
paraat heet worden. Raak de hete onderdelen van het 
apparaat niet aan, zoals de afvoerluchtopening aan de 
achterzijde of het kijkvenster in de ovendeur. 
– Gebruik de greep om de hete draaimand/het 

draaispit eruit te halen. 
– Gebruik ovenwanten of pannenlappen om hete acces-

soires vast te pakken.
Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom uit de afvoerluchtope-
ning. Vermijd contact met deze stoom.
Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is, 
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om een 
gevaarlijke situatie te voorkomen. 
Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe 
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.
Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen” op 
pagina 97) in acht.
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GEVAAR voor kinderen
Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de 
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

GEVAAR voor en gevaar 
door huis- en 
gebruiksdieren 

Van elektrische apparaten kunnen geva-
ren voor huis- en gebruiksdieren uit-
gaan. Verder kunnen dieren ook schade 
aan het apparaat veroorzaken. Houd 
dieren daarom altijd uit de buurt van 
elektrische apparaten.

GEVAAR voor vogels
Vogels halen sneller adem, verdelen de 
lucht anders in hun lichaam en zijn dui-
delijk kleiner dan mensen. Daarom kan 
het voor vogels heel gevaarlijk zijn om 
zelfs zeer kleine hoeveelheden rook in 
te ademen die tijdens het gebruik van 
dit apparaat ontstaan. Wanneer u dit 
apparaat gebruikt, dient u vogels naar 
een andere kamer te brengen.

GEVAAR van een 
elektrische schok door 
vocht

Bescherm het apparaat tegen vocht, 
druppel- of spatwater.
Het apparaat, het aansluitsnoer en de 
stekker mogen niet in water of andere 
vloeistoffen worden gedompeld. 
Wanneer er vloeistof in het apparaat te-
rechtkomt, moet de stekker direct uit het 
stopcontact worden getrokken. Laat het 
apparaat controleren, voordat u het 
weer in gebruik neemt. 
Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
ker uit het stopcontact en haal het 
apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet 

meer, maar laat het door een gespecia-
liseerd bedrijf controleren.
Bedien het apparaat niet met natte han-
den.

GEVAAR door een 
elektrische schok 

Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer 
zichtbaar beschadigd is of wanneer het 
apparaat voorheen is gevallen.
Wanneer u een verlengkabel gebruikt, 
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat. 
Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.
Leg het aansluitsnoer zodanig neer dat 
niemand erop kan trappen, erachter blijft 
hangen of erover kan struikelen.
Stop de stekker alleen in een correct geïn-
stalleerd, goed toegankelijk stopcontact 
met randaarde, waarvan de spanning 
met de gegevens op het typeplaatje over-
eenkomt. Het stopcontact moet ook na 
het aansluiten goed toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door 
scherpe randen of hete plaatsen kan 
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.
Het apparaat is na het uitschakelen nog 
niet geheel zonder stroom. Hiervoor moet 
u de stekker uit het stopcontact trekken.
Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.
Trek de stekker uit het stopcontact, …
… na elk gebruik;
… wanneer er een storing optreedt;
… wanneer u het apparaat niet ge-

bruikt;
… voordat u het apparaat reinigt; en
… bij onweer.
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Om een gevaarlijke situatie te voorko-
men, brengt u geen veranderingen aan 
het artikel aan. Laat reparaties alleen 
door een gespecialiseerd bedrijf of in 
het servicecenter uitvoeren.

GEVAAR – Brandgevaar
Laat het aangesloten apparaat nooit 
zonder toezicht achter. 
Laat de heteluchtfriteuse tijdens het ge-
bruik nooit onbeheerd achter. Zo her-
kent u ongewone geuren of geluiden 
tijdig waardoor eventuele problemen 
voorkomen kunnen worden.
Dek het apparaat nooit af en leg het 
nooit op zachte voorwerpen (zoals bijv. 
handdoeken) neer.
Let op een vrije ruimte aan alle zijden en 
boven het apparaat. 
Verwijder nooit de afstandhouder aan de 
achterzijde van het apparaat.
Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct 
onder bovenkasten, wandcontactdozen 
of in de buurt van gordijnen, papier en 
dergelijke brandbare voorwerpen.
Gebruik de heteluchtfriteuse uitsluitend 
op een vast, effen, slipvrij, droog en 
niet-brandbaar werkblad om te voorko-
men dat ze omvalt of wegglijdt.

GEVAAR voor 
verwondingen door 
verbranden

Raak de hete oppervlakken aan de bui-
tenkant of in de binnenruimte van het 
apparaat niet aan. Gebruik ovenwan-
ten of pannenlappen.
Laat het apparaat volledig afkoelen, 
voordat u het reinigt of opbergt.
Beweeg of transporteer de heteluchtfri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld 
is. 

WAARSCHUWING voor 
materiële schade

Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.
Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de 
buurt van warmtebronnen of open vuur.
Let erop dat het apparaat op een droge 
ondergrond staat.
Let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement aan de bovenzijde in 
de binnenruimte niet aanraken en daar 
blijven vastplakken.
Vul de draaimand/het draaispit niet te 
veel. Neem de richtwaarden in deze 
handleiding in acht.
Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.
Het apparaat is voorzien van kunststof 
antislipvoeten. Omdat meubels gecoat 
zijn met een grote verscheidenheid aan 
lakken en kunststoffen en met verschil-
lende onderhoudsmiddelen worden be-
handeld, kan niet volledig worden 
uitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken. 
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

4. Leveringsomvang
1 heteluchtfriteuse 1
1 bakblik/opvangschotel voor het vet 17
3 rasterblikken 18 (2x diep, 1x plat)
1 draaispit 10
2 grilklemmen 8

(incl. 2 knopschroeven 7)
2 houders 16

(incl. 2 knopschroeven 7)
8 shaslickpennen 15
1 draaimand 12
1 deksel (voor de draaimand) 14
1 greep 11
1 handleiding
1 receptenboekje
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5. Ingebruikname
• Verwijder al het verpakkingsmateriaal. 

Met name de binnenruimte moet 
volledig vrij zijn van verpakkings-
resten, zoals styroporkruimels. 

GEVAAR - Brandgevaar!
Het is verplicht om het karton 
aan de bovenzijde van de bin-
nenruimte te verwijderen!

• Verwijder voorzichtig de accessoires.
• Trek de beschermfolies en hechtstroken 

van het apparaat af, maar verwijder 
niet het typeplaatje aan de onderkant 
van het apparaat.

• Controleer of alle accessoires voorhan-
den en onbeschadigd zijn. 

• Reinig het apparaat en alle accessoires 
alvorens het voor de eerste keer te ge-
bruiken (zie “Reinigen” op pagina 97).

• Voor het transport kunt u de grijpuitspa-
ringen 19 gebruiken.

• Plaats het apparaat 1 op een droge, vlak-
ke, antislip, hittebestendige ondergrond.

GEVAAR - Brandgevaar!
Aan de achterzijde van het apparaat 1 be-
vindt zich de afvoerluchtopening met af-
standhouder 21. Tijdens het gebruik komt 
hete lucht uit de afvoerluchtopening.

Dek de afvoerluchtopening 21 nooit af.
Verwijder nooit de afstandhouder 21.
Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct 
onder bovenkasten, wandcontactdozen 
of in de buurt van gordijnen, papier en 
dergelijke brandbare voorwerpen.
Let op een vrije ruimte aan alle zijden 
en boven het apparaat.

• Steek de stekker 20 pas in een stopcon-
tact, wanneer het apparaat 1 voor het 
gewenste gebruiksdoeleinde is gemon-
teerd. 

AANWIJZING: wanneer het apparaat 
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er 
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat is aan de montagemiddelen aan 
het verwarmingselement te wijten en is geen 
productfout. Zorg voor voldoende ventilatie.

21
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6. Een overzicht van het touchdisplay

22 +/– Temperatuurtoetsen: gaartemperatuur instellen
23 Heteluchtsymbool: knippert wanneer de heteluchtfunctie werkt
24 Wordt er een temperatuur weergegeven
25 Wordt er een gaartijd weergegeven
26 Weergave van cijfers (bijv. temperatuur, gaartijd)
27 °C Temperatuureenheid
28 Min Gaartijdeenheid
29  +/– Tijdtoetsen: gaartijd instellen
30 Rotatietoets: rotatiefunctie in-/uitschakelen;

rotatiesymbool: knippert wanneer de rotatiefunctie is ingeschakeld
31 Start-/stoptoets
32 Verlichtingstoets: binnenruimteverlichting in-/uitschakelen;

verlichtingssymbool: knippert wanneer de binnenruimteverlichting is inge-
schakeld

33 Programmatoetsen (zie “Een overzicht van de programma's” op pagina 86);
programmasymbolen

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233
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7. Een overzicht van de programma's

Symbolen 
op het touch-

display
Programma/gebruik

Vooraf ingestelde 
temperatuur

(instelbaar bereik)

Vooraf inge-
stelde tijd 

(instelbaar be-
reik)

Patat frites 200 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Biefstuk, koteletten 175 °C
(40 – 200 °C)

25 min
(1 – 60 min)

Vis 165 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Garnalen 160 °C
(40 – 200 °C)

12 min
(1 – 60 min)

Pizza 180 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Gevogelte in delen, bijv. 
bouten

175 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Gebak en bakproducten 160 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Draaispit voor het braden 
van een heel haantje of een 
klein braadstuk

190 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Drogen van groente en fruit, 
bijv. appelringen

40 °C
(40 – 80 °C)

2 uur
(2 – 24 uur)

Opwarmen van kant-en-kla-
re gerechten

200 °C
(40 – 200 °C)

3 min
(1 – 60 min)
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8. Gebruik van de accessoires
Accessoire Functie/gebruik

Bakblik/op-
vangschotel 
voor het vet 17

• Schuif dit op de bodem erin om druppelende en kruimelende levens-
middelen op te vangen. Vergemakkelijkt de reiniging.

• Als gesloten bakblik op de gewenste geleider schuiven voor gerech-
ten die meer druppelen en waarbij de warmte vooral van bovenaf is 
vereist, bijv. voor het gratineren.

Rasterblik-
ken 18

• Door de gaatjes in de rasterblikken kan de warme lucht goed circu-
leren. Dat stimuleert een gelijkmatige verdeling van de warmte.

• Er kunnen meerdere rasterblikken tegelijkertijd worden gebruikt. Ruil 
deze eventueel na de helft van de gaartijd om.

• Voor het drogen en bakken van grotere levensmiddelen gebruikt u 
evt. het platte rasterblik.

• Voor de bereiding van alle gerechten die niet veel druppelen en die 
een gelijkmatige opwarming vereisen, bijv. gevogeltedelen, vis-
sticks, garnalen, patat frites, diepgevroren pizza.

Draaimand 12

• Voor patat frites, kaaspuntjes, frites van zoete aardappel, stukjes 
groenten e.a.

• Voor zeer gelijkmatig verwarmen van alle zijden draait de draai-
mand 12 gedurende het garingsproces. Daarvoor moet de rotatie-
functie 30 worden ingeschakeld.

• Vul de draaimand 12 alleen losjes tot aan de markering MAX 13 
(maximale hoeveelheid: 1,5 kg).

• Gebruik de greep 11 om deze erin te zetten en eruit te halen.
AANWIJZING: meng bij rauwe ingrediënten ca. 1/2 eetlepel olie 
door. Dat voorkomt het vastplakken aan de draaimand 12 en verbetert 
de smaak. Dit is niet noodzakelijk bij diepgevroren patat frites en vergelijk-
bare producten, omdat deze al zijn voorgefrituurd.

Grilklemmen 8 + 
draaispit 10

• Een grilhaantje of een klein braadstuk kan met behulp van de gril-
klemmen 8 worden bevestigd aan het draaispit 10.

• Let op de markeringen voor de maximale grootte op het draaispit 10.
• Let op de maximale hoeveelheid van 1,5 kg.

• Bij het gebruiken van het programma voor het draaispit wordt 
de rotatiefunctie 30 automatisch geactiveerd. Deze kan wor-
den in- en uitgeschakeld door te drukken op de rotatietoets 30.

• Gebruik de greep 11 om deze erin te zetten en eruit te halen.

Shaslickpen-
nen 15 + hou-
ders 16 + 
draaispit 10

• Voor vlees-/groentepennen.
• De shaslickpennen 15 worden in de houders 16 gehaakt en kun-

nen met behulp van de rotatiefunctie 30 gelijkmatig worden ge-
gaard. Let op de markeringen aan het draaispit 10.

• Let op de maximale hoeveelheid van 200 g per spies en van 1,6 kg 
in totaal.

• Gebruik de greep 11 om het samengestelde shaslickpennenwiel 
erin te zetten en eruit te halen.
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9. Bereidingstips
De 9-in-1 heteluchtfriteuse combineert veel 
verschillende functies in één apparaat. 
U kunt bijvoorbeeld:
- Met warme lucht frituren
- Een haantje of braadstuk aan het 

draaispit grillen
- Pizza bakken
- Veel kant-en-klare diepvriesgerechten 

bereiden (bijv. chicken wings, vissticks, 
kaas- of groentesticks)

- Koekjes of muffins bakken
- Shaslick- of groentepennen grillen
- Appelringen of ander fruit drogen
- Gratineren

In dit hoofdstuk treft u enkele tips en een 
gaartabel aan met voorbeelden als indica-
tie voor de hoeveelheid, gaartijd en tempe-
ratuur.

Andere voorbeelden, tips en recepten treft u 
aan in het meegeleverde receptenboekje.

Hoeveelheden
• Bereid in principe altijd alleen kleine 

hoeveelheden in één keer. Zo krijgt u de 
beste resultaten.

• Vul de draaimand 12 maximaal tot aan 
de markering MAX 13. Zo worden pa-
tat frites e.a. gelijkmatig bruin.

• Het rasterblik 18 en het bakblik 17 die-
nen zo losjes te worden gevuld dat de 
warme lucht goed kan circuleren.

• Let bij het bereiden van hele haantjes of 
braadstukken op de markeringen voor 
de maximale grootte op het 
draaispit 10.

• Let er bij alle gerechten op dat deze het 
verwarmingselement 3 niet raken.

• Let op de volgende maximale gewichten:
- Draaimand 12: 1,5 kg
- Draaispit 10 met grilklemmen 8: 

1,5 kg
- Draaispit 10 met shaslickpen-

nen 15: 1,6 kg

Temperatuur en gaartijd
• De gegevens voor temperaturen en 

gaartijden in de gaartabel zijn richt-
waarden. Afhankelijk van de gesteld-
heid, de grootte en de hoeveelheid van 
de levensmiddelen, evenals hun smaak 
kunnen de temperatuur en gaartijd af-
wijken. 

• Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide 
zoveel mogelijk te beperken, dient u te 
sterke bruinkleuring te vermijden. 

• Bij diepvriesproducten richt u zich op 
de gegevens voor heteluchtfriteuses of 
circulatieluchtovens.

Gelijkmatig bruinen
• De rotatiefunctie 30 zorgt voor gelijk-

matig bruinen aan alle zijden. 
• Bij het gaar laten worden in de draai-

mand 12 kunt u dit bovendien onder-
steunen door bij rauwe ingrediënten 
vooraf ca. 1/2 eetlepel olie door te 
mengen en de draaimand 12 niet te 
veel te vullen.

• Bij tegelijkertijd gaar laten worden op 
verschillende rasterblikken 18 haalt u 
deze na de helft van de gaartijd eruit. 
Keer de ingrediënten op de bakblikken 
om en ruil de inschuifhoogte van de 
bakblikken om.

• Gebruik ingrediënten met een gelijkma-
tige dikte of grootte.
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Gaartabel

Levensmidde-
len Tips Hoeveel-

heid (ca.) Tijd* Tempe-
ratuur*

Patat frites (dun, 
diepvriespro-
duct, voorgefri-
tuurd)

- Programma 
- Gebruik de draai-

mand 12 en schakel de ro-
tatiefunctie 30 in.

- Ook mogelijk: rasterblik-
ken 18

350 g 15 - 17 min 200 °C

Patat frites (dik, 
diepvriespro-
duct, voorgefri-
tuurd)

350 g 15 - 20 min 200 °C

Patat frites 
(vers)

- Programma 
- 1/2 eetlepel olie doormen-

gen
- Gebruik de draai-

mand 12 en schakel de ro-
tatiefunctie 30 in.

- Ook mogelijk: rasterblik-
ken 18

400 g 18 - 22 min 200 °C

Kippenbouten
(vers)

- Programma 
- Gebruik de rasterblik-

ken 18.

300 g per 
bout

30 min 180 °C

Chicken nuggets 
(diepvriespro-
duct)

- Gebruik de rasterblik-
ken 18.

200 g 10 - 15 min 200 °C

Vissticks 
(diepvriespro-
duct)

- Gebruik de rasterblik-
ken 18.

200 g 7 - 10 min 200 °C

Mozzarellasticks
(diepvriespro-
duct)

- Gebruik de rasterblik-
ken 18.

200 g 4 - 6 min 180 °C

Muffins - Programma 
- Bakvormen op het bak-

blik 17 plaatsen

9 stuks 15 - 20 min 160 °C

Ovenaardappe-
len
(kruimig kokend)

- 15 minuten voorgaren.
- In aluminiumfolie wikkelen.

6 stuks à 
150 g

40 min 180 °C
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* Vetgedrukte gegevens worden handmatig ingesteld.

Appelringen 
(drogen) - Programma 

- Gebruik de rasterblik-
ken 18

- Verander om de 30 minu-
ten de inschuifhoogte van 
de rasterblikken.

500 g 2,5 - 3 uur 80 °C

Chicken nuggets
(diepvriespro-
duct)

- Programma 
- Gebruik de rasterblik-

ken 18.

400 g 15 - 18 min 200 °C

Vlees-/groente-
pennen

- Gebruik de shaslickpen-
nen 15 (met houders 16 + 
draaispit 10).

- Schakel de rotatiefunc-
tie 30 in.

1 kg 20 min 200 °C

Braden - Met grilklemmen 8 op het 
draaispit 10 bevestigen.

- Evt. met keukendraad op-
binden om uitstekende de-
len te vermijden.

- Schakel de rotatiefunc-
tie 30 in.

max. 1,5 kg 50 min 180 °C
Bij braadstukken zijn de gaartijd en 
de gaartemperatuur afhankelijk van 
het gewicht en van welk stuk vlees u 
gebruikt. De kerntemperatuur biedt 
een goede indicatie. Deze kunt u be-
palen met een vleesthermometer. Ta-
bellen met kerntemperaturen voor 
verschillende vleessoorten vindt u in 
kookboeken of op het internet.

Haantje (heel) - Met grilklemmen 8 op het 
draaispit 10 bevestigen.

- Evt. met keukendraad op-
binden om uitstekende de-
len te vermijden.

- Programma 

max. 1,5 kg 40 - 45 min 200 °C

Levensmidde-
len Tips Hoeveel-

heid (ca.) Tijd* Tempe-
ratuur*
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10. Montage

10.1 Draaimand

Benodigde delen
Draaimand 12
Deksel (voor de draaimand) 14
Greep 11
Bakblik/opvangschotel voor het vet 17

Werkwijze
1. Schuif de opvangschotel voor het 

vet 17 onder op de bodem van de bin-
nenruimte.

2. Vul de patat frites (of andere ingrediën-
ten) tot maximaal de markering 
MAX 13 in de draaimand 12.

3. Plaats het deksel 14 op de draai-
mand 12. De welvingen aan het deksel 
moeten daarbij over de oogjes aan de 
mand worden geplaatst (zie afbeel-
ding).

4. Draai voor het sluiten de draaimand 12 
zo dat een oog in de richting van het 
gesloten slotsymbool wijst.

5. Plaats de gesloten draaimand 12 met 
behulp van de greep 11 in het appa-
raat 1 (zie “Draaimand/draaispit plaat-
sen” op pagina 92).
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10.2 Draaimand/draaispit 
plaatsen

GEVAAR voor brandwonden!
Gebruik voor het plaatsen van de draai-
mand 12 / het draaispit 10 in de war-
me oven (bijv. na het voorverwarmen) 
beslist de greep 11 en ovenwanten.

Voor de rotatiefunctie wordt de kant-en-klaar 
gemonteerde draaimand 12 of het 
draaispit 10 met het bevestigde haantje/
braadstuk of gemonteerde shaslickpen-
nen 15 in het apparaat gehaakt:

1. Haak de draaimand 12 / het 
draaispit 10 eerst aan de rechterzijde 
van de binnenruimte in de uitsparing.

2. Druk de ontgrendelingstoets 4 naar 
rechts en haak de draaimand 12 / het 
draaispit 10 aan de linkerzijde in.

3. Laat de ontgrendelingstoets 4 los om de 
draaimand 12 / het draaispit 10 aan 
de linkerzijde te vergrendelen.
Het vierkantje hoeft nog niet precies te 
passen. Wanneer de rotatiefunctie op-
start, plaatst het vierkantje zich automa-
tisch in de juiste stand.

4. Houd voor eruit halen de ontgrende-
lingstoets 4 naar rechts ingedrukt, ter-
wijl u de draaimand 12 / het 
draaispit 10 met de greep 11 eruit 
haalt.
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10.3 Draaispit voor haantjes 
of braadstukken

Benodigde delen
Draaispit 10

2 grilklemmen 8
Greep 11
Bakblik/opvangschotel voor het vet 17

De juiste grootte van het haantje/
braadstuk

Het draaispit 10 heeft aan beide uiteinden 
een kleine markering 9 (zie pijl). Let op het 
volgende: deze markeringen 9 bevinden 
zich alleen aan één zijde van het vierkantje.

De markeringen 9 kenmerken de buitenste 
posities, waar de knopschroeven 7 mogen 
worden bevestigd. De maximale lengte van 
het haantje of het braadstuk is iets kleiner.

Controleer of het braadstuk het verwar-
mingselement 3 tijdens het gaar laten wor-
den met de rotatiefunctie niet raakt: 
- Het vastgezette braadstuk dient gelijk-

matig te zijn verdeeld rondom het 
draaispit 10 en mag niet te dik zijn. 

- Bind de losse of uitstekende delen van 
het braadstuk met keukendraad vast 
aan het braadstuk. Er mogen geen de-
len losraken gedurende het garen.

Werkwijze
1. Schuif de opvangschotel voor het 

vet 17 onder op de bodem van de bin-
nenruimte.

2. Steek het haantje of braadstuk in het 
midden op het draaispit 10.

3. Steek de beide grilklemmen 8 telkens 
met de beide vierkante gaten op de uit-
einden van het draaispit 10. 

4. Schuif de grilklemmen 8 zo ver samen 
dat het stuk vlees wordt vastgehouden. 
Schroef de knopschroeven 7 vast in 
deze stand.

5. Plaats het draaispit 10 met behulp van 
de greep 11 in het apparaat 1 (zie 
“Draaimand/draaispit plaatsen” op 
pagina 92).
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10.4 Kebabset

Benodigde delen
Draaispit 10

2 houders 16
8 shaslickpennen 15

Greep 11
Bakblik/opvangschotel voor het vet 17

Werkwijze
1. Schuif de opvangschotel voor het 

vet 17 onder op de bodem van de bin-
nenruimte.

2. Bevestig de beide houders 16 aan de 
uiteinden van het draaispit 10. De 
knopschroeven 7 moeten daarbij pre-
cies op de markeringen 9 worden ge-
schroefd.

3. Snijd de ingrediënten in stukjes met een 
diameter van maximaal 3 cm.

4. Spies de ingrediënten op de shaslick-
pennen 15. Laat daarbij boven de 
lengte van de greep en onder ten min-
ste 2,5 cm vrij.

5. Plaats de shaslickpennen 15 in de hou-
ders 16 zoals is afgebeeld:
- het onderste uiteinde in een rond gat 

in de buitenring;
- het bovenste uiteinde door een kerf in 

de rand en een rond gat in de binnen-
ring.

Druk het bovenste einde van de shaslick-
pennen 15 tegen de houder 16 tot 
deze merkbaar vastklikt.

6. Op deze manier bevestigt u alle 
8 shaslickpennen 15.

AANWIJZING: u kunt ook maar 4 shas-
lickpennen 15 gebruiken. Gebruik dan ie-
dere tweede kerf, zodat de shaslickpennen 
gelijkmatig zijn verdeeld.

7. Wanneer alle shaslickpennen 15 zijn 
bevestigd, plaatst u het shaslickpenwiel 
met behulp van de greep 11 in het ap-
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paraat 1 (zie “Draaimand/draaispit 
plaatsen” op pagina 92).

11. Bediening

GEVAAR voor brandwonden!
Tijdens het gebruik kunnen de opper-
vlakken van het apparaat heet worden. 
Raak de hete onderdelen van het appa-
raat niet aan, zoals de afvoerluchtope-
ning 21 aan de achterzijde of het 
kijkvenster 6. 
Gebruik de greep 11 om de hete draai-
mand 12 / het draaispit 10 eruit te ha-
len. 
Gebruik ovenwanten of pannenlappen 
om hete accessoires vast te pakken.
Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom 
uit de afvoerluchtopening 21. Vermijd 
contact met deze stoom.
Beweeg of transporteer de heteluchtfriteu-
se 1 nooit, terwijl deze ingeschakeld is. 

11.1 Stroomaansluiting
• Wanneer het apparaat 1 voor het ge-

wenste gebruiksdoeleinde is gemon-
teerd, steekt u de stekker 20 in een 
stopcontact met aardingscontacten, die 
voldoet aan de gegevens op het type-
plaatje. Het stopcontact moet ook na 
het inschakelen goed bereikbaar zijn.
- Alle weergaven op het display 2 

branden kort. 
- Er weerklinkt een geluidssignaal.
- Daarna brandt het symbool  van 

de start-/stoptoets 31. Het apparaat 
staat in stand-by.

11.2 Het touchdisplay
Op het touchdisplay 2 staan symbolen die 
alleen bepaalde functies weergeven, bijv. 
het heteluchtsymbool  23.
Andere symbolen geven (ook) een knop weer, 
bijv. de start-/stoptoets  31. Vanwege de 
betere leesbaarheid worden de knoppen in 
deze handleiding Toetsen genoemd.

11.3 In-/uitschakelen
• Druk op de start-/stoptoets  31 om 

het apparaat 1 vanuit stand-by in te 
schakelen.
- De symbolen op het display 2 wor-

den weergegeven. 
- De ingestelde temperatuur en de gaar-

tijd worden wisselend weergegeven.
• Druk opnieuw op de start-/

stoptoets  31 om het apparaat 1 met 
de gekozen instellingen resp. het geko-
zen programma te starten.
- Het heteluchtsymbool  23 knippert.
- De ingestelde temperatuur en de gaar-

tijd worden wisselend weergegeven. 
- De gaartijd wordt afgeteld.
- Evt. wordt het programmasym-

bool 33 weergegeven.
• Terwijl het apparaat 1 werkt, drukt u op 

de start-/stoptoets  31 om het proces 
te stoppen.
- Op het display 2 verschijnt er OFF.
- De ventilator werkt nog door en het 

heteluchtsymbool  23 knippert.
- Na ca. 20 seconden stopt de ventila-

tor en er weerklinken 5 geluidssigna-
len. Het apparaat 1 staat in stand-by. 
Op het display 2 is alleen het 
symbool  31 te zien.

Snelstartfunctie
Wanneer u een programma hebt geselec-
teerd of handmatig instellingen hebt inge-
voerd, start het apparaat 1 ca. 5 seconden 
na de laatste invoer automatisch.
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11.4 Verlichting inschakelen
Wanneer het verlichtingssymbool  32 op 
het display 2 zichtbaar is, kunt u de binnen-
ruimteverlichting in- en uitschakelen:
• Druk op de verlichtingstoets  32 om 

de verlichting in of weer uit te schake-
len.

• Het verlichtingssymbool  32 knippert 
terwijl de verlichting is ingeschakeld.

• Na ca. 2 minuten schakelt de verlich-
ting automatisch uit.

11.5 Handmatige 
instellingen

Terwijl het apparaat 1 is ingeschakeld, zijn 
de temperatuurtoetsen  +/– 22 en de tijd-
toetsen  +/– 29 zichtbaar. Daarmee kunt 
u altijd de instellingen voor de temperatuur 
en de gaartijd veranderen, bijv. ook wan-
neer een programma al in werking is.
• Met de temperatuurtoetsen  +/– 22 

stelt u de temperatuur in tussen 40 °C 
en 200 °C:
- Druk kort voor stappen van 5 °C.
- Houd deze ingedrukt om snel voor-

uit/achteruit te gaan.
• Met de tijdtoetsen  +/– 29 stelt u de 

gaartijd in tussen 1 en 60 minuten:
- Druk kort voor stappen van 1 minuut.
- Houd deze ingedrukt voor stappen 

van 5 minuten.

AANWIJZING: wanneer het programma 
Drogen  is gekozen, kan de temperatuur 
tot slechts maximaal 80 °C worden inge-
steld. De gaartijd kan worden ingesteld tus-
sen 2 (02:00 ) en 24 (24:00 ) uur in 
stappen van 30 minuten.

11.6 Rotatiefunctie 
inschakelen

Wanneer het rotatiesymbool  30 op het 
display 2 zichtbaar is, kunt u de rotatiefunc-
tie handmatig in- en uitschakelen:
• Druk op de rotatietoets  30 om de ro-

tatiefunctie in of weer uit te schakelen.
• Het rotatiesymbool  30 knippert ter-

wijl de rotatiefunctie is ingeschakeld.

AANWIJZINGEN: 
• Wanneer het programma Draaispit  

is ingesteld, wordt de rotatiefunctie au-
tomatisch ingeschakeld.

• Wanneer u het draaispit 10 of de 
draaimand 12 met een ander program-
ma gebruikt, schakelt u de rotatiefunctie 
handmatig in.

11.7 Programma's gebruiken
Voor veel levensmiddelen en typen bereidin-
gen beschikt het apparaat over vooraf inge-
stelde programma's. Wanneer u een 
programma kiest, kunt u bovendien altijd de 
volgende instellingen uitvoeren:
- Temperatuur
- Gaartijd
- Rotatiefunctie in-/uitschakelen

1. Bereid de levensmiddelen voor en 
plaats deze met de passende accessoi-
re in het apparaat (zie “Gebruik van de 
accessoires” op pagina 87).

2. Kies het gewenste programma (zie “Een 
overzicht van de programma's” op 
pagina 86) en raadpleeg de gaartabel 
(zie “Gaartabel” op pagina 89).

3. Schakel het apparaat in met de start-/
stoptoets  31.

4. Druk op de gewenste programma-
toets 33. Het overeenkomstige sym-
bool knippert.

5. Voer de instellingen van de temperatuur 
en de gaartijd evt. handmatig in.
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6. Start het gaarproces met de start-/
stoptoets  31. 
- Het programmasymbool wordt conti-

nu weergegeven. De andere worden 
verborgen. 

- Het heteluchtsymbool  23 knippert.

11.8 Gaarproces 
onderbreken

U kunt het gaarproces altijd onderbreken, 
bijv. om de bruining te controleren of, bij 
meerdere rasterblikken 18, om de standen 
te verwisselen.
• Open tijdens het gaarproces de oven-

deur 5. 
De verlichting wordt ingeschakeld, de 
ventilator en de rotatiefunctie stoppen.

• Om verder te gaan met het gaarproces 
sluit u de ovendeur 5 weer.

11.9 Einde van het 
gaarproces

• Wanneer het programma tot aan het 
einde heeft gelopen, verschijnt op het 
display 2 OFF. De ventilator werkt nog 
ca. 20 seconden door, voordat het ap-
paraat naar de stand-by wordt gescha-
keld en er 5 geluidssignalen 
weerklinken.

• U hebt een hittebestendige ondergrond 
en een bord of een schaal nodig (evt. 
voorverwarmd).

• Neem met ovenwanten of pannenlap-
pen de accessoire met de bereide ge-
rechten uit de oven.

• Houd de ontgrendelingstoets 4 naar 
rechts ingedrukt, terwijl u de draai-
mand 12 / het draaispit 10 met de 
greep 11 eruit haalt.

• Zet de accessoire op de hittebestendige 
ondergrond en plaats de gerechten op het 
voorbereide bord/de voorbereide schaal.

• Laat het apparaat en de accessoires af-
koelen voordat u deze reinigt.

12. Reinigen

GEVAAR voor brandwonden!
Laat het apparaat 1 afkoelen voordat u 
dit verplaatst of reinigt.

GEVAAR door een elektrische 
schok!

Trek de stekker 20 uit het stopcontact 
voordat u de heteluchtfriteuse 1 reinigt.
De heteluchtfriteuse 1 mag niet in water 
ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiële 
schade! 

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

Accessoires
• Verwijder de grove levensmiddelenresten.
• Demonteer de accessoires in hun afzon-

derlijke onderdelen.
• Let op de kleine knopschroeven 7.
• Alle accessoires (behalve het apparaat 1 

en het aansluitsnoer 20) kunnen in de 
vaatwasmachine worden gereinigd.

AANWIJZING: u kunt deze delen ook met 
de hand met warm water en afwasmiddel af-
wassen. Spoel grondig met schoon water na.

• Week ingebrande voedselresten van te 
voren in.

• Laat alle delen volledig drogen voordat 
u ze opbergt of opnieuw gebruikt.

Behuizing
• Veeg het apparaat 1 aan de buitenzij-

de met een bevochtigde doek met een 
beetje mild reinigingsmiddel af.

• Droog het af met een theedoek.
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Binnenruimte
1. Reinig de binnenruimte met een zachte 

spons, een beetje water en mild reini-
gingsmiddel.

2. Wis meerdere keren met een vochtige 
microvezeldoek na, die u tussendoor uit-
spoelt en uitwringt.

3. Droog het af met een theedoek.

13. Bewaren
• Voor u de heteluchtfriteuse 1 opbergt, 

- moet de stekker 20 uit het stopcontact 
worden getrokken;

- moet het apparaat afgekoeld zijn; en
- moeten alle delen volledig droog zijn.

14. Weggooien
Dit product valt onder de Euro-
pese richtlijn 2012/19/EU. 
Het symbool van de doorge-
streepte afvalton op wieltjes be-
tekent dat het product in de 
Europese Unie gescheiden 
moet worden weggegooid. Dat geldt voor 
het product en alle met dit symbool aange-
duide accessoires. Aldus aangeduide pro-
ducten mogen niet met het normale huisvuil 
worden weggegooid, maar moeten bij een 
innamepunt voor recycling van elektrische en 
elektronische apparaten worden afgegeven. 
Dit recyclingsymbool markeert 
bijv. een voorwerp of materiaal-
delen als waardevol voor de te-
rugwinning. Recycling help het 
verbruik van grondstoffen te re-
duceren en het milieu te ontlasten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt 
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

15. Problemen oplossen
Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze 
checklist. Misschien is het een klein probleem 
dat u zelf kunt oplossen. 

GEVAAR door een elektrische 
schok!

Probeer in geen geval het apparaat zelf 
te repareren.

Storing Mogelijke oorzaken / 
maatregelen

Geen functie

• Is de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

• Controleer de aan-
sluiting.

Gerechten na 
de aanbevolen 
tijd nog niet 
klaar

• Was de hoeveelheid 
te groot of waren de 
stukken te dik?

• Was de temperatuur 
of de gaartijd te laag 
ingesteld?

Verse patat fri-
tes e.a. plak-
ken aan de 
wanden van de 
draaimand 12.

• Meng voor het gaar 
laten worden een be-
etje plantaardige olie 
door de patat frites.

De gerechten 
op de rasterblik-
ken 18 worden 
met verschil-
lende snelheden 
bruin.

• Het verwarmingsele-
ment 3 zit aan de bo-
venzijde. Daarom wor-
den de gerechten op 
het bovenste bakblik 
sneller bruin. Ruil de 
bakblikken na de halve 
tijd om; bij langere 
gaartijden ook vaker.

• Keer de levensmidde-
len tussendoor.
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16. Technische gegevens

AANWIJZING: om het product tussen 50 
en 60 Hz om te zetten, hoeft de gebruiker 
niets te doen. Het product past zich zowel 
aan 50 als ook aan 60 Hz aan.

Gebruikte symbolen

Technische wijzigingen voorbehouden.

Het 
draaispit 10 / 
de draai-
mand 12 draait 
ongelijkmatig.

• Stop de rotatiefunctie 
en controleer of de le-
vensmiddelen gelijkma-
tig zijn verdeeld en of 
het gewicht te hoog is.

Model: SHF 1800 A2
Netspanning: 220 – 240 V ~ 50/60 Hz
Beschermings-
klasse: I 
Vermogen: 1800 W

Storing Mogelijke oorzaken / 
maatregelen Geprüfte Sicherheit (geteste veilig-

heid). Apparaten moeten aan de 
algemeen erkende regels van de 
techniek voldoen en zijn conform 
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz - 
ProdSG).
Met het CE-keurmerk verklaart 
HOYER Handel GmbH de EU-
conformiteit.
Dit symbool herinnert u eraan om 
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.
Herbruikbare materialen: karton 
(behalve golfkarton)

Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine 
kunnen worden gereinigd.

Dit is een recyclebaar product, 
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant, 
alsmede de afvalscheiding van 
toepassing zijn.
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17.Garantie van 
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,
U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke 
rechten ten opzichte van de verkoper van 
het product. Deze wettelijke rechten worden 
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie. 

Garantievoorwaarden
De garantietermijn begint op de koopdatum. 
Bewaar de originele kassabon goed. Deze 
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat 
heeft gekocht. 
Indien binnen drie jaar na de koopdatum van 
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons – naar 
onze keus – gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour. 
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het 
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt 
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat 
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie 
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde 
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar. 
Met reparatie of vervanging van het product 
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke 
garantieaanspraken wegens 
gebreken
De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen. 
Schades en onvolkomenheden die eventueel 
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan 
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.

Omvang van de garantie
Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd 
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd vóór levering. 
De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten. 

Van de garantie uitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan 
normale slijtage en beschadigingen 
van breekbare onderdelen, bijv. 
schakelaars, accu's, lichtbronnen of 
andere onderdelen die van glas zijn 
gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product 
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik 
van het product moeten alle instructies die in 
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig 
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en 
handelingen die in de handleiding worden 
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden. 
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige 
behandeling, bij gebruikmaking van geweld 
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd 
door ons erkende servicecenter, vervalt de 
garantie. 

Afhandeling in geval van 
garantie
Om een snelle behandeling van uw verzoek 
te waarborgen, dient u de volgende aanwij-
zingen te volgen:
• Houd voor alle aanvragen het artikel-

nummer IAN: 351606_2007 en de 
kassabon als bewijs voor de koop bij 
de hand.

• Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina 
van uw handleiding (linksonder) of als 
sticker op de achter- of onderkant van 
het apparaat. 
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• Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u 
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

• Een product dat geregistreerd staat als 
defect, kunt u dan met bijvoeging van 
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft 
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en 
nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct naar de 
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com) 
en kunt u door middel van het invoeren van 
het artikelnummer (IAN) 351606_2007 
uw handleiding openen.

Servicecenters

 Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.) 
E-Mail: hoyer@lidl.nl

 Service België
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.) 
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 351606_2007

Leverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen 
serviceadres is. Neem eerst contact op 
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
DUITSLAND

NL

BE
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1. Przegląd
1 Urządzenie / frytkownica beztłuszczowa
2 Wyświetlacz dotykowy
3 Element grzejny (w górnej części wewnętrznej komory)
4 Przycisk odblokowujący (dla rożna obrotowego i kosza obrotowego)
5 Drzwi piecyka 
6 Wizjer
7 Śruba mocująca (na pierścieniach osadczych i rożen na kurczaka) (4x)
8 Rożen na kurczaka
9 Oznaczenie (na rożnie obrotowym)
10 Rożen obrotowy
11 Uchwyt (do wkładania/wyjmowania rożna obrotowego i kosza obrotowego)
12 Kosz obrotowy
13 MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napełnienia kosza obrotowego
14 Pokrywa (kosza obrotowego)
15 Szpikulec do szaszłyków (8x)
16 Pierścienie osadcze (na szpikulce do szaszłyków)
17 Blacha / tacka na tłuszcz
18 Blacha siatkowa
19 Wgłębienie do chwytania
20 Przewód zasilający z wtyczką sieciową
21 Otwór wylotu powietrza z elementem dystansowym (z tyłu)
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Serdecznie dziękujemy 
za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-
tłuszczowej 9-w-1.

Aby móc bezpiecznie korzystać z urządze-
nia i poznać cały zakres jego możliwości, 
należy zapoznać się z poniższymi wska-
zówkami:

• Przed pierwszym uruchomie-
niem należy dokładnie przeczy-
tać niniejszą instrukcję obsługi.

• Należy bezwzględnie przestrze-
gać wskazówek bezpieczeń-
stwa!

• Urządzenie można obsługiwać 
wyłącznie w sposób opisany w 
tej instrukcji obsługi.

• Niniejszą instrukcję obsługi nale-
ży zachować w celu późniejsze-
go skorzystania z zawartych w 
niej informacji.

• W przypadku przekazania urzą-
dzenia innym osobom należy 
dołączyć do niego instrukcję ob-
sługi. Instrukcja obsługi stanowi 
część produktu.

Życzymy Państwu dużo zadowolenia z no-
wej frytkownicy beztłuszczowej 9-w-1!

Symbole na urządzeniu
Ten symbol ostrzega przed dotyka-
niem gorących powierzchni.

Symbol informuje, że użyte wyso-
kiej jakości materiały, z których wy-
konano urządzenie nie zmieniają 
smaku ani zapachu produktów spo-
żywczych.

2. Użytkowanie zgodne 
z przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona 
do smażenia produktów spożywczych 
w gorącym powietrzu w temp. maks. 
200°C. 
Urządzenie jest przeznaczone do użytku 
domowego. Frytkownica może być używa-
na wyłącznie wewnątrz pomieszczeń.
Urządzenie nie jest przeznaczone do użyt-
ku w celach komercyjnych.

Niewłaściwe użytkowanie
Frytkownica beztłuszczowa nie jest prze-
znaczona do podgrzewania cieczy.

3. Wskazówki 
bezpieczeństwa

Ostrzeżenia
W miejscach wymagających zwrócenia 
szczególnej uwagi użyto w niniejszej in-
strukcji obsługi następujących wskazówek 
ostrzegawczych:

NIEBEZPIECZEŃSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekceważenie ostrze-
żenia może stanowić zagrożenie 
dla zdrowia i życia.

OSTRZEŻENIE! Średnie ryzyko: Zlekcewa-
żenie ostrzeżenia może być przyczyną ob-
rażeń ciała lub poważnych szkód 
materialnych.
OSTROŻNIE: Niskie ryzyko: Zlekceważe-
nie ostrzeżenia może być przyczyną lekkich 
obrażeń ciała lub szkód materialnych.
WSKAZÓWKA: Sytuacje i aspekty, które 
należy brać pod uwagę podczas używania 
urządzenia.
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Wskazówki dotyczące bezpiecznego użytkowania
Urządzenie może być używane przez dzieci powyżej 8. roku 
życia i osoby o ograniczonej sprawności fizycznej, sensorycznej 
lub umysłowej bądź przez osoby nieposiadające wystarczające-
go doświadczenia lub wiedzy, jeżeli są nadzorowane przez 
inne osoby lub zostaną poinstruowane w zakresie bezpiecznego 
używania urządzenia i zrozumieją wynikające z tego zagroże-
nia. Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czynności zwią-
zane z czyszczeniem i konserwacją nie mogą być 
przeprowadzane przez dzieci, chyba że mają one więcej niż 
8 lat i pozostają pod nadzorem.
Urządzenie oraz przewód zasilający należy trzymać z dala od 
dzieci poniżej 8. roku życia.

Powierzchnie urządzenia mogą nagrzewać się podczas 
pracy. Nie wolno dotykać gorących części urządzenia, 
np. otworu wylotu powietrza lub wizjera drzwi piecyka. 
– Do wyjmowania gorącego kosza obrotowego / roż-

na obrotowego używać uchwytu. 
– Przy chwytaniu gorących akcesoriów używać rękawic 

kuchennych lub ściereczki do garnków.
Podczas przyrządzania frytek z otworu wylotu powietrza unosi 
się gorąca para. Nie wkładać rąk w strumień pary.
W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urządzenia 
musi być on wymieniony przez producenta, jego serwis lub wy-
kwalifikowaną osobę, co zapobiegnie powstaniu ewentualnych 
zagrożeń. 
Urządzenia nie wolno użytkować z zewnętrznym zegarem steru-
jącym lub odrębnym, zdalnym systemem sterującym.
Należy stosować się do instrukcji umieszczonych w rozdziale 
Czyszczenie (patrz „Czyszczenie” na stronie 123).
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NIEBEZPIECZEŃSTWO dla 
dzieci

Materiał opakowania nie jest zabawką 
dla dzieci. Dzieci nie mogą bawić się 
workami z tworzywa sztucznego. Istnie-
je niebezpieczeństwo uduszenia.

NIEBEZPIECZEŃSTWO dla i 
ze strony zwierząt 
domowych oraz 
hodowlanych 

Urządzenia elektryczne mogą być źró-
dłem zagrożeń dla zwierząt domowych 
i hodowlanych. Również same zwierzę-
ta mogą spowodować uszkodzenie 
urządzenia. Z tego powodu zwierzęta 
nie powinny mieć dostępu do urządzeń 
elektrycznych.

NIEBEZPIECZEŃSTWO – 
zagrożenie dla ptaków

Ptaki są znacznie mniejsze od ludzi i 
oddychają szybciej, a powietrze jest 
rozprowadzane w ich organizmie w 
inny sposób. Z tego względu wdycha-
nie nawet najmniejszych ilości dymu 
wydzielającego się podczas użytkowa-
nia urządzenia może być dla ptaków 
bardzo niebezpieczne. Na czas uży-
wania urządzenia należy przenieść 
ptaki do innego pomieszczenia.

NIEBEZPIECZEŃSTWO 
porażenia prądem 
spowodowanego wilgocią

Urządzenie należy chronić przed wilgo-
cią oraz kroplami wody.
Urządzenie, przewód zasilający oraz 
wtyczka sieciowa nie powinny być za-
nurzane w wodzie i w innych cieczach. 
Jeśli do urządzenia dostanie się jaka-
kolwiek ciecz, natychmiast wyjąć prze-
wód sieciowy. Przed ponownym 
uruchomieniem należy zlecić sprawdze-
nie urządzenia. 

Jeżeli urządzenie wpadnie do wody, 
należy natychmiast wyciągnąć wtyczkę 
sieciową z gniazdka, a dopiero później 
wyjąć urządzenie. W takim przypadku 
urządzenia nie wolno używać i należy 
zlecić jego sprawdzenie przez specjali-
styczny serwis.
Urządzenia nie wolno obsługiwać mo-
krymi rękoma.

NIEBEZPIECZEŃSTWO 
porażenia prądem 
elektrycznym 

Nie włączać urządzenia po wcześniej-
szym upadku oraz wtedy, gdy ono 
samo lub kabel zasilający mają widocz-
ne uszkodzenia.
W przypadku korzystania z przedłuża-
cza musi on odpowiadać parametrom 
technicznym opisywanego urządzenia. 
Nie podłączać urządzenia do listwy za-
silającej. Może dojść do przeciążenia.
Przewód zasilający należy układać w taki 
sposób, aby wykluczyć ryzyko ewentual-
nego nadepnięcia, zaczepienia lub po-
tknięcia.
Wtyczkę sieciową należy podłączać do 
prawidłowo zainstalowanego, dobrze do-
stępnego gniazdka z bolcami ochronnymi, 
którego napięcie będzie zgodne z para-
metrami podanymi na tabliczce znamiono-
wej. Gniazdko musi być łatwo dostępne 
również po podłączeniu urządzenia.
Należy zwrócić uwagę na to, aby prze-
wód zasilający nie uległ uszkodzeniu w 
wyniku kontaktu z ostrymi krawędziami 
lub gorącymi elementami. Przewodu za-
silającego nie wolno owijać wokół 
urządzenia.
Podczas ustawiania urządzenia zwró-
cić uwagę na to, aby przewód zasilają-
cy nie był zakleszczony ani zgnieciony.
Nawet po wyłączeniu urządzenie nie 
jest całkowicie odłączone od prądu. W 
tym celu konieczne jest wyjęcie wtyczki 
sieciowej.
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Aby wyciągnąć wtyczkę sieciową z 
gniazdka, należy zawsze ciągnąć za 
wtyczkę, nigdy za przewód zasilający.
Wtyczkę sieciową należy wyciągnąć z 
gniazdka:
… po każdym użyciu,
… w przypadku wystąpienia usterki,
… w przypadku nieużywania urządze-

nia,
… przed czyszczeniem urządzenia 

oraz
… podczas burzy.
Ze względu na możliwe związane z 
tym zagrożenia, nie wolno wprowa-
dzać żadnych zmian w urządzeniu. 
Naprawy należy przeprowadzać wy-
łącznie w specjalistycznej firmie lub w 
centrum serwisowym.

NIEBEZPIECZEŃSTWO – 
niebezpieczeństwo 
poparzenia

Podłączonego urządzenia nie wolno 
pozostawiać bez nadzoru. 
Należy zawsze obserwować frytkowni-
cę podczas eksploatacji. Dzięki temu 
po nietypowych zapachach lub dźwię-
kach będzie można szybko rozpoznać 
pojawiające się problemy.
Urządzenia nie wolno zakrywać ani 
ustawiać na miękkich przedmiotach 
(np. ręcznikach).
Ze wszystkich stron urządzenia należy 
pozostawić wolną przestrzeń. 
Pod żadnym pozorem nie wolno usuwać 
elementu dystansowego z tyłu urządzenia.
Nie używać frytkownicy bezpośrednio 
pod szafkami wiszącymi, gniazdkami 
naściennymi oraz w pobliżu firan, papie-
ru lub podobnych palnych przedmiotów.
Urządzenie należy ustawić i eksploatować 
wyłącznie na stabilnym, równym, zabez-
pieczonym przed ślizganiem, suchym i 
niepalnym blacie roboczym, aby zapo-
biec jego przewróceniu lub przesunięciu.

NIEBEZPIECZEŃSTWO 
obrażeń wskutek 
oparzenia

Nie wolno dotykać gorących po-
wierzchni urządzenia i komory we-
wnętrznej. Używać rękawic kuchennych 
lub ściereczki do garnków.
Przed czyszczeniem lub schowaniem 
należy poczekać, aż urządzenie całko-
wicie ostygnie.
Nie wolno przemieszczać ani transpor-
tować włączonej frytkownicy beztłusz-
czowej. 

OSTRZEŻENIE przed szkodami 
materialnymi

Należy używać wyłącznie oryginal-
nych akcesoriów.
W żadnym wypadku nie wolno stawiać 
urządzenia na gorących powierzch-
niach (np. płytach kuchennych) lub w 
pobliżu źródeł ciepła oraz otwartego 
ognia.
Podkładka pod urządzeniem musi być 
sucha.
Potrawy nie mogą dotykać gorącego 
elementu grzejnego na górze komory 
wewnętrznej i przyklejać się do niego.
Nie przepełniać kosza obrotowego / 
rożna obrotowego. Należy postępować 
zgodnie z orientacyjnymi wartościami 
znajdującymi się w niniejszej instrukcji.
Nie wolno używać ostrych lub rysują-
cych środków czyszczących.
Urządzenie wyposażone jest w antypo-
ślizgowe nóżki z tworzywa sztucznego. 
Ponieważ meble mogą być pokryte róż-
norodnymi lakierami i tworzywami 
sztucznymi, a do ich pielęgnacji używa 
się różnych środków, nie można wyklu-
czyć, że niektóre z tych materiałów za-
wierają składniki mogące uszkodzić 
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dować ich rozmiękczenie. W razie po-
trzeby umieścić pod urządzeniem 
podkładkę antypoślizgową.
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4. Zakres dostawy
1 frytkownica beztłuszczowa 1
1 blacha / tacka na tłuszcz 17
3 blachy siatkowe 18 (2x głęboka, 1x płaska)
1 rożen obrotowy 10
2 rożny na kurczaka 8

(z 2 śrubami mocującymi 7)
2 pierścienie osadcze 16

(z 2 śrubami mocującymi 7)
8 szpikulców do szaszłyków 15
1 kosz obrotowy 12
1 pokrywa (do kosza obrotowego) 14
1 uchwyt 11
1 instrukcja obsługi
1 książeczka z przepisami

5. Uruchomienie
• Usunąć wszystkie materiały, w które opa-

kowane jest urządzenie. W szczegól-
ności w komorze wewnętrznej nie 
może być żadnych resztek opako-
wań, np. kawałków styropianu. 

NIEBEZPIECZEŃSTWO – 
zagrożenie pożarem!

Bezwzględnie usunąć tekturę na 
górze komory wewnętrznej!

• Ostrożnie usunąć wszystkie części wy-
posażenia.

• Zdjąć z urządzenia folie ochronne i pa-
ski samoprzylepne, ale nie usuwać ta-
bliczki znamionowej, umieszczonej na 
spodzie urządzenia.

• Sprawdzić kompletność i stan wszyst-
kich akcesoriów. 

• Oczyścić urządzenie oraz wszystkie 
elementy wyposażenia przed pierw-
szym użyciem (patrz „Czyszczenie” na 
stronie 123).

• Do transportowania można używać 
wgłębień do chwytania 19.

• Ustawić urządzenie 1 na suchej i rów-
nej podkładce antypoślizgowej odpor-
nej na wysokie temperatury.

NIEBEZPIECZEŃSTWO – 
zagrożenie pożarem

Z tyłu urządzenia 1 znajduje się otwór wy-
lotu powietrza z elementem dystanso-
wym 21. Z otworu wylotu powietrza 
wypływa w trakcie pracy gorące powietrze.

Nigdy nie zakrywać otworu wylotu po-
wietrza 21.
Nigdy nie demontować elementu dy-
stansowego 21.
Nie używać frytkownicy bezpośrednio 
pod szafkami wiszącymi, gniazdkami 
naściennymi oraz w pobliżu firan, papie-
ru lub podobnych palnych przedmiotów.
Ze wszystkich stron urządzenia należy 
pozostawić wolną przestrzeń.

• Wtyczkę 20 należy podłączyć do 
gniazdka dopiero po całkowitym zmon-
towaniu urządzenia 1 w sposób odpo-
wiedni dla wybranego celu użycia. 

WSKAZÓWKA: Podczas pierwszego 
użycia produktu mogą powstać niewielkie 
ilości dymu i charakterystyczny zapach. 
Przyczyną są środki montażowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym i nie jest to wada 
produkcyjna. Należy zapewnić odpowied-
nią wentylację.

21
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6. Opis dotykowego wyświetlacza

22 +/− Przyciski temperatury: Ustawianie temperatury urządzenia
23 Symbol gorącego powietrza: miga przy aktywnej funkcji gorącego powie-

trza
24 wyświetlana jest temperatura
25 wyświetlany jest czas smażenia
26 Wyświetlanie cyfr (np. temperatura, czas smażenia)
27 °C Jednostka temperatury
28 Min Jednostka czasu smażenia
29  +/− Przyciski czasu: Ustawianie czasu smażenia
30 Przycisk obrotów: Włączanie/wyłączanie funkcji obracania;

Symbol obracania: miga przy włączonej funkcji obracania
31 Przycisk start/stop
32 Przycisk oświetlenia: Włączanie/wyłączanie podświetlenia komory 

wewnętrznej;
Symbol oświetlenia: miga przy włączonym podświetleniu komory 
wewnętrznej

33 Przycisk programowania (patrz „Przegląd programów” na stronie 110);
Symbole programowania

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233
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7. Przegląd programów
Symbol na 
wyświe-
tlaczu do-
tykowym

Program/użycie
Domyślnie ustawio-

na temperatura
(dostępny zakres 

regulacji)

Domyślnie 
ustawiony czas 
(dostępny za-
kres regulacji)

Frytki 200°C
(40–200°C)

15 min
(1–60 min)

steki, kotlety 175°C
(40–200°C)

25 min
(1–60 min)

Ryby 165°C
(40–200°C)

15 min
(1–60 min)

Krewetki 160°C
(40–200°C)

12 min
(1–60 min)

Pizza 180°C
(40–200°C)

15 min
(1–60 min)

Drób w kawałkach, np. udka 175°C
(40–200°C)

30 min
(1–60 min)

Ciasta i wypieki 160°C
(40–200°C)

30 min
(1–60 min)

Rożen obrotowy do piecze-
nia całego kurczaka lub ma-
łej pieczeni

190°C
(40–200°C)

30 min
(1–60 min)

Suszenie owoców i warzyw, 
np. krążków jabłka

40°C
(40–80°C)

2 godz.
(2–24 godz.)

Podgrzewanie gotowych dań 200°C
(40–200°C)

3 min
(1–60 min)
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8. Zastosowanie akcesoriów
Element do-
datkowego 

wyposażenia
Funkcja/przeznaczenie

Blacha / tacka 
na tłuszcz 17

• Wsunąć na dno w celu wyłapywania skapujących lub kruszących 
się produktów spożywczych. Ułatwia czyszczenie.

• Wsunąć zamkniętą blachę do pieczenia na wybraną szynę dla po-
traw, które mocniej skapują i w przypadku których wymagane jest 
ciepło przede wszystkim z góry, np. do zapiekania.

Blachy siatko-
we 18

• Przez otwory w blachach siatkowych może przechodzić gorące po-
wietrze. To pozwala na równomierny rozkład ciepła.

• Jednocześnie można użyć kilku blach siatkowych. Ewentualnie moż-
na je zamienić miejscami, gdy minie połowa czasu smażenia.

• Do suszenia i pieczenia większych produktów spożywczych należy 
używać płaskich blach siatkowych.

• Do przyrządzania wszystkich potraw, które nie skapują mocno i w 
przypadku których pożądane jest równomierne podgrzewanie, np. 
kawałki drobiu, paluszki rybne, krewetki, frytki, mrożona pizza.

Kosz obroto-
wy 12

• Do frytek, półksiężyców, frytek z batatów, warzyw w kawałkach itp.
• W celu równomiernego podgrzania potrawy ze wszystkich stron 

kosz obrotowy 12 obraca się podczas procesu smażenia. W tym 
celu należy włączyć funkcję obracania 30.

• Kosz obrotowy 12 należy napełniać luźno do oznaczenia 
MAX 13 (maksymalna ilość: 1,5 kg).

• Do wkładania i wyjmowania kosza należy używać uchwytu 11.
WSKAZÓWKA: W przypadku surowych składników należy dodać do 
nich ok. 1/2 łyżki oleju. To pozwala zapobiec przyklejaniu się produk-
tów do kosza obrotowego 12 i poprawia smak. W przypadku frytek 
mrożonych i podobnych produktów mrożonych nie jest to wymagane, 
ponieważ są one już wstępnie przygotowane.

Rożen na kur-
czaka 8 + 
rożen obroto-
wy 10

• Kurczaka do grillowania lub małą pieczeń można zamocować przy 
pomocy rożna na kurczaka 8 do rożna obrotowego 10.

• Stosować się do oznaczeń określających maksymalną wielkość pro-
duktów na rożnie obrotowym 10.

• Stosować się do zaleceń dotyczących maksymalnej ilości 1,5 kg.
• Przy korzystaniu z programu dla rożna obrotowego nastę-

puje automatyczne aktywowanie funkcji obracania 30. 
Można ją włączyć lub wyłączyć, naciskając przycisk obra-
cania 30.

• Do wkładania i wyjmowania rożna należy używać uchwytu 11.
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Szpikulce do 
szaszłyków 15 
+ pierścienie 
osadcze 16 + 
rożen obroto-
wy 10

• Do pieczonych na rożnie mięs/warzyw.
• Szpikulce do szaszłyków 15 zawiesza się na pierścieniach osad-

czych 16 i potrawy można równomiernie smażyć przy pomocy 
funkcji obracania 30. Przestrzegać oznaczeń na rożnie obroto-
wym 10.

• Pamiętać o tym, że maksymalna ilość wynosi 200 g dla każdego 
szpikulca i 1,6 kg razem.

• Do wkładania i wyjmowania zmontowanego koła ze szpikulcami 
do szaszłyków należy używać uchwytu 11.

Element do-
datkowego 

wyposażenia
Funkcja/przeznaczenie
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9. Wskazówki dot. 
przyrządzania

Frytkownica beztłuszczowa 9-w-1 łączy w 
jednym urządzeniu wiele różnych funkcji. 
Można jej używać na przykład:
- do smażenia przy użyciu gorącego po-

wietrza
- do grillowania kurczaka lub pieczenia 

na różnie obrotowym
- do pieczenia pizzy
- do przyrządzania głęboko mrożonych 

gotowych potraw (np. skrzydełka z kur-
czaka, paluszki rybne, paluszki serowe 
lub warzywne)

- do pieczenia ciast lub babeczek
- do grillowania na rożnie szaszłyków 

mięsnych lub warzywnych
- do suszenia krążków jabłek lub innych 

owoców
- do zapiekania

W tym rozdziale znajdują się wskazówki 
oraz tabele smażenia z przykładami doty-
czącymi orientacyjnych wartości odnośnie 
ilości, czasu smażenia i temperatury.

Inne przykłady, wskazówki i przepisy moż-
na znaleźć w dołączonej książeczce z prze-
pisami.

Ilości
• Generalnie należy przyrządzać jedno-

razowo małe ilości potraw. W ten spo-
sób uzyska się najlepsze efekty.

• Napełnić kosz obrotowy 12 maksymal-
nie do oznaczenia MAX 13. W ten 
sposób uzyska się równomiernie zaru-
mienienie frytek lub podobnych potraw.

• Blachy siatkowe 18 i blachę 17 należy 
napełniać w sposób na tyle luźny, aby 
można było zapewnić dobrą cyrkulację 
gorącego powietrza.

• Przy przyrządzaniu całych kurczaków 
lub pieczeni stosować się do oznaczeń 
dotyczących maksymalnej wielkości 
produktów na rożnie obrotowym 10.

• W przypadku wszystkich przyrządza-
nych potraw należy pamiętać o niedoty-
kaniu elementu grzejnego 3.

• Przestrzegać poniższych maksymalnych 
wartości obciążenia:
- Kosz obrotowy 12: 1,5 kg
- Rożen obrotowy 10 z rożnem na kur-

czaka 8: 1,5 kg
- Rożen obrotowy 10 ze szpikulcami 

do szaszłyków 15: 1,6 kg

Temperatura i czas smażenia
• Temperatury i czasy smażenia w tabeli 

smażenia są wartościami orientacyjny-
mi. Temperatura i czas smażenia mogą 
się różnić w zależności od właściwości, 
rozmiaru i ilości produktu spożywczego 
oraz własnych upodobań smakowych. 

• Akrylamid może mieć działanie rako-
twórcze. Aby zminimalizować możli-
wość wydzielania się akrylamidu, 
należy unikać nadmiernego zarumienie-
nia potraw. 

• W przypadku produktów głęboko mro-
żonych należy stosować się do zaleceń 
dotyczących frytkownic beztłuszczo-
wych lub kuchenek z cyrkulacją gorące-
go powietrza.

Równomierne zarumienienie
• Funkcja obracania 30 zapewnia rów-

nomierne zarumienienie ze wszystkich 
stron. 

• W przypadku smażenia w koszu obro-
towym 12 można ten proces dodatko-
wo wspomóc poprzez wcześniejsze 
dodanie przy surowych składnikach ok. 
1/2 łyżki stołowej oleju i nieprzepeł-
nianie kosza obrotowego 12.

• Przy jednoczesnym smażeniu na kilku 
blachach siatkowych 18 należy wyjąć 
je po upływie połowy czasu smażenia. 
Następnie należy obrócić składniki na 
blachach i zamienić wysokość wsunię-
cia blach.

• Stosować składniki o jednolitej gęstości 
lub wielkości kawałków.
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Tabela smażenia

Produkt 
spożywczy Porady Ilość (ok.) Czas* Tempe-

ratura*
Frytki (cienkie, 
głęboko mrożo-
ne, podsmażane)

- Program 
- Użyć kosza obrotowe-

go 12 i włączyć funkcję 
obracania 30.

- Możliwe również: Blachy 
siatkowe 18

350 g 15–17 min 200°C

Frytki (grube, głę-
boko mrożone, 
podsmażane)

350 g 15–20 min 200°C

Frytki 
(domowe)

- Program 
- Dodać 1/2 łyżki stołowej 

oleju
- Użyć kosza obrotowe-

go 12 i włączyć funkcję 
obracania 30.

- Możliwe również: Blachy 
siatkowe 18

400 g 18–22 min 200°C

Udka z kurczaka
(świeże)

- Program 
- Użyć blach siatko-

wych 18.

300 g na 
udko

30 min 180°C

Nuggetsy z kur-
czaka (głęboko 
mrożone)

- Użyć blach siatko-
wych 18.

200 g 10–15 min 200°C

Paluszki rybne 
(głęboko mrożo-
ne)

- Użyć blach siatko-
wych 18.

200 g 7–10 min 200°C

Paluszki z mozza-
relli (głęboko 
mrożone)

- Użyć blach siatko-
wych 18.

200 g 4–6 min 180°C

Babeczki - Program 
- Ustawić formy do piecze-

nia na blasze 17

9 sztuk 15–20 min 160°C

Ziemniaki z pieca 
(mączyste)

- Wstępnie gotować przez 
15 minut.

- Zawinąć w aluminiową fo-
lię.

6 sztuk po 
150 g

40 min 180°C
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* Tłuszcz wstawione parametry ustawia się ręcznie.

Krążki jabłkowe 
(suszenie) - Program 

- Użyć blach siatko-
wych 18

- Co 30 minut zmienić wy-
sokość wsunięcia blach 
siatkowych.

500 g 2,5–3 godz. 80°C

Skrzydełka z kur-
czaka (głęboko 
mrożone)

- Program 
- Użyć blach siatko-

wych 18.

400 g 15–18 min 200°C

Mięso/warzywa 
z rożna

- Użyć szpikulców do sza-
szłyków 15 (z pierścienia-
mi osadczymi 16 + rożen 
obrotowy 10).

- Włączyć funkcję obraca-
nia 30.

1 kg 20 min 200°C

Pieczeń - Zamocować przy pomocy 
rożna na kurczaka 8 na 
rożnie obrotowym 10.

- W razie potrzeby zwią-
zań nicią kuchenną w celu 
uniknięcia wystających 
części.

- Włączyć funkcję obraca-
nia 30.

maks. 1,5 kg 50 min 180°C
W przypadku pieczeni czas i tempera-
tura smażenia zależą od ciężaru oraz 
od rodzaju mięsa. Dobrym punktem 
odniesienia jest w tym przypadku tem-
peratura we wnętrzu mięsa, którą moż-
na zmierzyć specjalnym termometrem 
do mierzenia temperatury pieczeni. 
Tabele z temperaturami w środku róż-
nych rodzajów mięs można znaleźć w 
książkach kucharskich lub w Interne-
cie.

Kurczak (cały) - Zamocować przy pomocy 
rożna na kurczaka 8 na 
rożnie obrotowym 10.

- W razie potrzeby zwią-
zań nicią kuchenną w celu 
uniknięcia wystających 
części.

- Program 

maks. 1,5 kg 40–45 min 200°C

Produkt 
spożywczy Porady Ilość (ok.) Czas* Tempe-

ratura*

__351606_2007_B8.book  Seite 115  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



116 PL

10. Montaż

10.1 Kosz obrotowy

Potrzebne części
Kosz obrotowy 12
Pokrywa (do kosza obrotowego) 14
Uchwyt 11
Blacha / tacka na tłuszcz 17

Sposób postępowania
1. Wsunąć tackę na tłuszcz 17 na dole 

na dno wewnętrznej komory.
2. Wsypać frytki (lub inne składniki) do 

maks. oznaczenia MAX 13 umiesz-
czonego na koszu obrotowym 12.

3. Nałożyć pokrywę 14 na kosz obroto-
wy 12. Zagłębienia na pokrywie nale-
ży ustawić nad małymi uszami na 
koszu (patrz ilustracja).

4. W celu zamknięcia obrócić kosz obro-
towy 12 w taki sposób, aby ucho było 
skierowane w kierunku symbolu za-
mkniętej kłódki.

5. Włożyć zamknięty kosz obrotowy 12 
przy pomocy uchwytu 11 do urządze-
nia 1 (patrz „Wkładanie kosza obroto-
wego / rożna obrotowego” na 
stronie 117).
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10.2 Wkładanie kosza 
obrotowego / rożna 
obrotowego

NIEBEZPIECZEŃSTWO popa-
rzenia!

Do włożenia kosza obrotowego 12 / 
rożna obrotowego 10 do gorącego 
piecyka (np. po nagrzaniu) koniecznie 
użyć uchwytu 11 i rękawic kuchen-
nych.

W celu zrealizowania funkcji obracania 
zmontowany kosz obrotowy 12 lub rożen 
obrotowy 10 z zamocowanym kurczakiem / 
pieczenią lub zmontowane szpikulce do sza-
szłyków 15 zawiesza się w urządzeniu:

1. Zawiesić kosz obrotowy 12 / rożen ob-
rotowy 10 najpierw w zagłębieniu po 
prawej stronie wewnętrznej komory.

2. Wcisnąć przycisk odblokowujący 4 w 
prawo i zawiesić kosz obrotowy 12 / 
rożen obrotowy 10 po lewej stronie.

3. Puścić przycisk odblokowujący 4 w 
celu zablokowania kosza obrotowe-
go 12 / rożna obrotowego 10 po le-
wej stronie.
Czworokątny czop nie musi jeszcze do-
kładnie wejść w gniazdo. Automatycz-
ne ustawienie czworokątnego czopa 
następuje w momencie włączenia się 
funkcji obracania.

4. W celu wyjęcia przytrzymać przycisk od-
blokowujący 4 wciśnięty w prawo i jed-
nocześnie wyjąć kosz obrotowy 12 / 
rożen obrotowy 10 przy pomocy uchwy-
tu 11.

__351606_2007_B8.book  Seite 117  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



118 PL

10.3 Rożen obrotowy do 
kurczaka lub pieczeni

Potrzebne części
rożen obrotowy 10

2 rożny na kurczaka 8
Uchwyt 11
Blacha / tacka na tłuszcz 17

Prawidłowa wielkość kurczaka/
pieczeni

Rożen obrotowy 10 posiada na obu koń-
cach małe oznaczenie 9 (patrz strzałka). 
Pamiętaj: Te oznaczenia 9 znajdują się tyl-
ko po stronie czworokątnego czopa.

Oznaczenia 9 zaznaczają najbardziej ze-
wnętrzne pozycje, w których wolno moco-
wać śruby mocujące 7. Maksymalna 
długość kurczaka lub pieczeni jest nieco 
mniejsza.

Upewnić się, czy pieczeń nie dotyka ele-
mentu grzejnego 3 podczas pieczenia z 
użyciem funkcji obracania: 
- Nałożona pieczeń powinna być równo-

miernie rozłożona wokół rożna obroto-
wego 10 i nie powinna być zbyt 
gruba. 

- Przywiązać luźne lub wystające części 
pieczeni przy pomocy nici kuchennej. 
W trakcie pieczenia żadne części nie 
mogą ulec poluzowaniu.

Sposób postępowania
1. Wsunąć tackę na tłuszcz 17 na dole 

na dno wewnętrznej komory.

2. Nałożyć kurczaka lub pieczeń central-
nie na rożen obrotowy 10.

3. Nałożyć oba rożny na kurczaka 8 każ-
dorazowo z obydwoma otworami na 
czworokątny czop na końce rożna ob-
rotowego 10. 

4. Zsunąć rożny na kurczaka 8 na tyle, 
aby mięso było pewnie przytrzymywa-
ne. Dokręcić w tej pozycji śruby mocu-
jące 7.

5. Włożyć rożen obrotowy 10 przy po-
mocy uchwytu 11 do urządzenia 1 
(patrz „Wkładanie kosza obrotowego / 
rożna obrotowego” na stronie 117).
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10.4 Zestaw do kebabu

Potrzebne części
rożen obrotowy 10

2 pierścienie osadcze 16
8 szpikulców do szaszłyków 15

Uchwyt 11
Blacha / tacka na tłuszcz 17

Sposób postępowania
1. Wsunąć tackę na tłuszcz 17 na dole 

na dno wewnętrznej komory.

2. Zamocować oba pierścienie osad-
cze 16 na końcach rożna obrotowe-
go 10. Śruby mocujące 7 należy przy 
tym przykręcić dokładnie na oznacze-
niach 9.

3. Pokroić składniki na kawałki o średnicy 
maks. 3 cm.

4. Nabić składniki na szpikulce do sza-
szłyków 15. Na górze zostawić uchwyt 
wolny na całej długości, a na dole zo-
stawić min. 2,5 cm wolnego miejsca.

5. Włożyć szpikulce do szaszłyków 15 
do pierścieni osadczych 16 w sposób 
pokazany na ilustracji:
- dolny koniec włożyć do okrągłego 

otworu w zewnętrznym pierścieniu,
- górny koniec przesunąć przez wycię-

cie na krawędzi oraz okrągły otwór 
w wewnętrznym pierścieniu.

Docisnąć górny koniec szpikulca do sza-
szłyków 15 do pierścieni osad-
czych 16 aż do wyczuwalnego 
zatrzaśnięcia.

6. W taki sam sposób zamocować wszyst-
kie 8 szpikulców do szaszłyków 15.

WSKAZÓWKA: Można użyć również tyl-
ko 4 szpikulców do szaszłyków 15. W ta-
kim przypadku należy użyć co drugiego 
wycięcia, co umożliwi równomierne rozło-
żenie szpikulców do szaszłyków.
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7. Po zamocowaniu wszystkich szpikulców 
do szaszłyków 15 włożyć koło ze szpi-
kulcami przy pomocy uchwytu 11 do 
urządzenia 1 (patrz „Wkładanie ko-
sza obrotowego / rożna obrotowego” 
na stronie 117).

11. Obsługa

NIEBEZPIECZEŃSTWO popa-
rzenia!

Powierzchnie urządzenia mogą nagrze-
wać się podczas pracy. Nie wolno do-
tykać gorących części urządzenia, np. 
otworu wylotu powietrza 21 lub wizje-
ra 6. 
Do wyjmowania gorącego kosza obro-
towego 12 / rożna obrotowego 10 
używać uchwytu 11. 
Przy chwytaniu gorących akcesoriów 
używać rękawic kuchennych lub ście-
reczki do garnków.
Podczas przyrządzania frytek z otworu 
wylotu powietrza 21 unosi się gorąca 
para. Nie wkładać rąk w strumień pary.
Nie wolno przemieszczać ani transpor-
tować włączonej frytkownicy beztłusz-
czowej 1. 

11.1 Przyłącze elektryczne
• Po przygotowaniu urządzenia 1 do wy-

branego celu użycia włożyć wtycz-
kę 20 zasilającą do gniazdka ze 
stykiem ochronnym, spełniającym wy-
magania podane na tabliczce znamio-
nowej. Gniazdko musi być łatwo 
dostępne również po włączeniu urzą-
dzenia.
- Na wyświetlaczu 2 zapalają się na 

chwile wszystkie kontrolki. 
- Urządzenie wydaje sygnał dźwięko-

wy.
- Następnie zapala się symbol  przy-

cisku start/stop 31. Urządzenie prze-
chodzi w tryb czuwania.
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11.2 Wyświetlacz dotykowy
Na ekranie dotykowym 2 znajdują się sym-
bole, pokazujące tylko określone funkcje, 
np. symbol gorącego powietrza  23.
Inne symbole mają (również) formę po-
wierzchni przyciskowej, np. przycisk start/
stop  31. Powierzchnie przyciskowe 
określane są w niniejszej instrukcji w celu 
lepszej czytelności pojęciem przycisków.

11.3 Włączanie/wyłączanie
• Nacisnąć przycisk start/stop  31, 

aby włączyć urządzenie 1 z trybu czu-
wania.
- Na wyświetlaczu 2 wyświetlane są 

symbole. 
- Naprzemiennie wyświetlana jest usta-

wiona temperatura i czas smażenia.
• Ponownie nacisnąć przycisk start/stop 

 31, aby uruchomić urządzenie 1 z 
wybranymi ustawieniami lub wybranym 
programem.
- Symbol gorącego powietrza  23 

miga.
- Naprzemiennie wyświetlana jest usta-

wiona temperatura i czas smażenia. 
- Czas smażenia odliczany jest w dół.
- W niektórych przypadkach pokazy-

wany jest symbol programu 33.
• W trakcie pracy urządzenia 1 nacisnąć 

przycisk start/stop  31 w celu zatrzy-
mania procesu smażenia.
- Na wyświetlaczu 2 pojawia się ko-

munikat OFF.
- Wentylator pracuje nadal i miga sym-

bol gorącego powietrza  23.
- Po ok. 20 sekundach wentylator za-

trzymuje się i rozbrzmiewa 5 sygna-
łów dźwiękowych. Urządzenie 1 
przechodzi w tryb czuwania. Na wy-
świetlaczu 2 widoczny jest tylko sym-
bol  31.

Funkcja szybkiego startu
Po wybraniu programu lub dokonaniu ręcz-
nych ustawień urządzenie 1 uruchamia się 
automatycznie ok. 5 sekund po ostatnim 
wprowadzeniu parametrów.

11.4 Włączanie oświetlenia
Przy widocznym symbolu oświetlenia  32 
na wyświetlaczu 2 można włączać i wyłą-
czać oświetlenie wewnętrznej komory:
• Nacisnąć przycisk oświetlenia  32 w 

celu włączenia lub ponownego wyłą-
czenia podświetlenia.

• Symbol oświetlenia  32 miga przy 
włączonym podświetleniu.

• Podświetlenie wyłącza się automatycz-
nie po ok. 2 minutach.

11.5 Ustawienia ręczne
Przy włączonym urządzeniu 1 widoczne są 
przyciski temperatury  +/− 22 i przyciski 
czasu  +/− 29. Przy ich pomocy można 
w każdym momencie zmieniać ustawienia 
dla temperatury i czasu smażenia potrawy, 
np. także w przypadku już uruchomionego 
programu.
• Przyciskami temperatury  +/− 22 

ustawić temperaturę w przedziale od 
40°C do 200°C:
- Krótko naciskać w celu przełączania 

temperatury w krokach co 5°C.
- Przytrzymać przycisk wciśnięty w celu 

szybkiej zmiany temperatury w górę 
lub w dół.

• Przyciskami czasu  +/− 29 ustawić 
czas smażenia potrawy w przedziale 
od 1 minuty do 60 minut:
- Krótko naciskać w celu przełączania 

czasu w krokach co 1 minutę.
- Przytrzymać przycisk wciśnięty w celu 

przełączenia czasu w krokach co 
5 minut.
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WSKAZÓWKA: Przy wybranym progra-
mie Suszenie  maksymalna możliwa do 
ustawienia temperatura wynosi 80°C. Czas 
smażenia można ustawiać w przedziale od 
2 (02:00 ) do 24 (24:00 ) godzin w kro-
kach co 30 minut.

11.6 Włączanie funkcji 
obracania

Przy widocznym symbolu obracania  30 
na wyświetlaczu 2 można ręcznie włączać 
i wyłączać funkcję obracania:
• Nacisnąć przycisk obracania  30 w 

celu włączenia lub ponownego wyłą-
czenia funkcji obracania.

• Symbol obracania  30 miga przy 
włączonej funkcji obracania.

WSKAZÓWKI: 
• Przy wybranym programie Rożen 

obrotowy  funkcja obracania włącza 
się automatycznie.

• W przypadku korzystania z rożna ob-
rotowego 10 lub kosza obrotowe-
go 12 z użyciem innego programu 
funkcję obracania należy włączyć ręcz-
nie.

11.7 Korzystanie z 
programów

W przypadku wielu produktów spożyw-
czych i sposobów przyrządzania urządze-
nie wyposażone jest w domyślne programy. 
Przy wyborze danego programu użytkow-
nik może dodatkowo w każdym momencie 
dokonywać następujących ustawień:
- Temperatura
- Czas smażenia
- Włączanie/wyłączanie funkcji obraca-

nia

1. Przygotować produkty spożywcze i 
włożyć je z odpowiednim elementem 
wyposażenia do urządzenia (patrz 
„Zastosowanie akcesoriów” na 
stronie 111).

2. Wybrać żądany program (patrz „Prze-
gląd programów” na stronie 110) i za-
stosować się do informacji podanych w 
tabeli smażenia (patrz „Tabela smaże-
nia” na stronie 114).

3. Włączyć urządzenie przyciskiem start/
stop  31.

4. Nacisnąć wybrany przycisk progra-
mu 33. Odpowiedni symbol miga.

5. Ewentualnie ręcznie ustawić temperatu-
rę i czas smażenia.

6. Włączyć proces smażenia przyciskiem 
start/stop  31. 
- Symbol programu jest wyświetlany w 

trybie ciągłym. Inne symbole są wyłą-
czone. 

- Symbol gorącego powietrza  23 
miga.

11.8 Przerywanie procesu 
smażenia

Proces smażenia można przerwać w każ-
dym momencie, np. w celu sprawdzenia 
stopnia zarumienienia lub w celu zmiany 
pozycji w przypadku kilku blach siatko-
wych 18.
• Otworzyć w trakcie procesu smażenia 

drzwi piecyka 5. 
Włącza się podświetlenie i następuje 
zatrzymanie wentylatora oraz funkcji 
obracania.

• Aby kontynuować proces smażenia, po-
nownie zamknąć drzwi piecyka 5.
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11.9 Koniec procesu 
smażenia

• Po dojściu programu do końca na wy-
świetlaczu 2 pojawia się komunikat 
OFF. Wentylator pracuje jeszcze przez 
ok. 20 sekund do momentu przełącze-
nia się urządzenia do trybu czuwania i 
wydaniu przez urządzenie 5 sygnałów 
dźwiękowych.

• Potrzebna będzie żaroodporna pod-
kładka i talerz lub miska (mogą być 
wcześniej podgrzane).

• Wyjąć z piecyka przy pomocy rękawic 
kuchennych lub ściereczki do garnków 
element wyposażenia z gotowymi po-
trawami.

• Przytrzymać przycisk odblokowujący 4 
wciśnięty w prawo i jednocześnie wy-
jąć kosz obrotowy 12 / rożen obroto-
wy 10 przy pomocy uchwytu 11.

• Postawić element wyposażenia na żaro-
odpornej podkładce i umieścić potrawy 
na przygotowanym talerzu / w przygo-
towanej misce.

• Przed rozpoczęciem czyszczenia urzą-
dzenia i elementu wyposażenia należy 
odczekać do momentu ich całkowitego 
schłodzenia.

12. Czyszczenie

NIEBEZPIECZEŃSTWO popa-
rzenia!

Przed przemieszczeniem lub czyszcze-
niem należy poczekać, aż urządze-
nie 1 ostygnie.

NIEBEZPIECZEŃSTWO 
porażenia prądem 
elektrycznym!

Przed przystąpieniem do czyszczenia 
frytkownicy beztłuszczowej 1 należy 
wyjąć wtyczkę sieciową 20 z gniazd-
ka.
Frytkownicy 1 nie wolno zanurzać w 
wodzie.

OSTRZEŻENIE przed szkodami mate-
rialnymi! 

Nie wolno używać ostrych lub rysują-
cych środków czyszczących.

Akcesoria
• Usunąć większe pozostałości produk-

tów spożywczych.
• Rozłożyć elementy wyposażenia na 

części.
• Uważać na małe śruby mocujące 7.
• Wszystkie części wyposażenia (z wyjąt-

kiem urządzenia 1 i przewodem zasila-
jącym 20) można myć w zmywarce do 
naczyń.

WSKAZÓWKA: Części te można również 
umyć ręcznie ciepłą wodą i detergentem. 
Przepłukać dokładnie czystą wodą.

• Przypalone resztki potraw należy wcze-
śniej namoczyć.

• Odczekać do całkowitego wyschnięcia 
wszystkich elementów przed ich odło-
żeniem lub ponownym użyciem.
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Obudowa
• Przetrzeć urządzenie 1 z zewnątrz lek-

ko wilgotną szmatką z dodatkiem nie-
wielkiej ilości płynu do czyszczenia.

• Osuszyć ściereczką do naczyń.

Komora wewnętrzna
1. Przemyć komorę wewnętrzną miękką 

gąbką z niewielką ilością wody i łagod-
nym płynem do czyszczenia.

2. Kilka racy przetrzeć wilgotną ścierecz-
ką z mikrofazy, którą należy co jakiś 
czas przepłukać i wykręcić.

3. Osuszyć ściereczką do naczyń.

13. Przechowywanie
• Przed schowaniem frytkownicy 1 

- należy wyciągnąć wtyczkę 20 z 
gniazdka;

- urządzenie musi ostygnąć
- wszystkie elementy muszą dokładnie 

wyschnąć.

14. Utylizacja
Produkt podlega przepisom 
dyrektywy europejskiej 
2012/19/UE. Symbol prze-
kreślonego kontenera na śmie-
ci na kółkach oznacza, że na 
terenie Unii Europejskiej produkt musi zo-
stać dostarczony do specjalnego miejsca 
składowania odpadów. Dotyczy to zarów-
no produktu, jak i wszystkich jego elemen-
tów oznaczonych tym symbolem. Tak ozna-
czone produkty nie mogą być utylizowane 
łącznie ze zwykłymi odpadami komunalny-
mi, lecz należy je oddać do specjalnego 
punktu recyklingu urządzeń elektrycznych i 
elektronicznych. 
Symbol recyklingu na produk-
cie oznacza, że produkt lub 
jego części mogą być podda-
ne procesowi odzysku odpa-
dów. Recykling pomaga zredu-

kować zużycie surowców oraz odciążyć 
środowisko naturalne.

Opakowanie
W przypadku utylizacji opakowania należy 
przestrzegać odpowiednich przepisów doty-
czących ochrony środowiska w danym kraju. 

15. Rozwiązywanie 
problemów

Jeżeli urządzenie nie będzie prawidłowo 
działać, należy sprawdzić poniższą listę. 
Może się okazać, że przyczyną jest niewiel-
ki problem, który użytkownik może rozwią-
zać samodzielnie. 

NIEBEZPIECZEŃSTWO pora-
żenia prądem elektrycznym!

W żadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiać urządzenia.

Usterka Możliwe przyczyny / 
działania

Brak 
Funkcja

• Czy jest zapewnione za-
silanie elektryczne?

• Sprawdzić przewód zasi-
lający.

Potrawa nie 
jest gotowa 
po upływie 
zalecane-
go czasu 
przysmaże-
nia

• Za duża ilość lub za gru-
be kawałki?

• Za niska temperatura 
smażenia lub za krótki 
czas smażenia?

Frytki itp. 
przyklejają 
się do ścia-
nek kosza 
obroto-
wego 12.

• Przed smażeniem dodać 
wymieszać z frytkami nie-
wielką ilość oleju.
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16. Dane techniczne

WSKAZÓWKA: Przełączanie produktu 
między 50 Hz a 60 Hz nie wymaga inge-
rencji użytkownika. Produkt dopasowuje się 
zarówno do 50 Hz, jak i do 60 Hz.

Użyte symbole

Zmiany techniczne zastrzeżone.

Potrawy na 
blachach 
siatko-
wych 18 
zarumie-
niają się 
nierówno-
miernie.

• Element grzejny 3 znaj-
duje się na górze. Dlate-
go potrawy umieszczone 
na górnej blasze zaru-
mieniają się szybciej. Po 
upływie połowy czasu 
należy zamienić blachy 
miejscami, a przy dłuż-
szym czasie smażenia 
zrobić to kilkakrotnie.

• Co jakiś czas obrócić 
produkty spożywcze.

Rożen obro-
towy 10 / 
kosz obro-
towy 12 
obraca się 
nierówno-
miernie.

• Zatrzymać funkcję obra-
cania i sprawdzić, czy 
produkty spożywcze są 
rozłożone nierównomier-
nie lub czy ich ciężar nie 
jest zbyt duży.

Model: SHF 1800 A2
Napięcie 
sieciowe: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Klasa 
ochronności: I 
Moc: 1800 W

Usterka Możliwe przyczyny / 
działania Geprüfte Sicherheit (potwierdzo-

ne bezpieczeństwo) Urządzenia 
muszą spełniać wymagania ogól-
nych zasad techniki i ustawy o 
bezpieczeństwie produktów 
(Produktsicherheitsgesetz - 
ProdSG).
Używając oznaczenia CE, firma 
HOYER Handel GmbH oświad-
cza, że produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.
Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony środowiska.

Materiały do powtórnego wyko-
rzystania: tektura (z wyjątkiem fa-
listej)
Prąd przemienny

Symbolem są oznaczone części, 
które mogą być myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadający się do re-
cyklingu, który podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialności 
producenta i segregacji odpadów.
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17. Gwarancja firmy 
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,
Na niniejsze urządzenie jest udzielana 3 -let-
nia gwarancja obowiązująca od dnia jego 
zakupu. W przypadku usterek niniejszego 
produktu kupującemu przysługują wobec 
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa 
gwarancyjne. Poniżej opisana gwarancja 
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
sługujących kupującemu. 

Warunki gwarancyjne
Okres obowiązywania gwarancji rozpoczyna 
w dniu zakupu produktu. Oryginał dokumentu 
zakupu należy przechowywać w bezpiecznym 
miejscu. Ten dokument będzie potrzebny, jako 
potwierdzenie dokonanego zakupu. 
Jeżeli w przeciągu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w 
produkcie lub usterka produkcyjna, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
płatnie naprawiony lub wymieniony. 
Niniejsze świadczenie gwarancyjne zakła-
da, że uszkodzone urządzenie oraz doku-
ment potwierdzający zakup (paragon 
kasowy) zostaną przedłożone w przeciągu 
trzech lat. Do urządzenia i dowodu zakupu 
należy dołączyć także krótki opis usterki 
oraz podać moment jej wystąpienia.
Jeżeli usterka jest objęta naszą gwarancją, 
to kupujący otrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1 
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
mianą produktu lub jego istotnej części roz-
poczyna się nowy okres gwarancyjny. 

Okres obowiązywania gwarancji 
i prawne roszczenia związane z 
wystąpieniem usterki
Świadczenie gwarancyjne nie przedłuża 
okresu obowiązywania gwarancji. To doty-
czy także wymienionych i naprawionych 
części. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki należy zgłosić na-

tychmiast po rozpakowaniu produktu. 
Naprawy dokonywane po upływie okresu 
obowiązywania gwarancji płatne.

Zakres gwarancji
Urządzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczącymi jakości i do-
kładnie skontrolowano przed opuszczeniem 
zakładu produkcyjnego. 
Świadczenie gwarancyjne obejmuje zarów-
no usterki materiałowe, jak i usterki powstałe 
podczas produkcji. 

Niniejsza gwarancja nie obejmuje 
części eksploatacyjnych, które są 
narażone na normalne zużycie, 
oraz uszkodzeń części kruchych, np. 
włącznika, akumulatorów, żarówki 
czy innych części wykonanych ze 
szkła.

Niniejsza gwarancja traci swoją ważność w 
przypadku nieprawidłowego użytkowania lub 
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidłowego użytkowania produktu 
należy dokładnie stosować się do wszystkich 
wskazówek zawartych w instrukcji obsługi. 
Należy bezwzględnie unikać sposobów uży-
cia oraz działań, które się odradza lub przed 
którymi ostrzega się w instrukcji obsługi. 
Produkt jest przeznaczony wyłącznie do pry-
watnego użytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowań. 
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidłowego 
użytkowania, stosowania siły oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, których nie prze-
prowadziło nasze autoryzowane centrum 
serwisowe. 
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Postępowanie w przypadku 
gwarancji
Aby zapewnić szybkie załatwienie zgłasza-
nego przypadku, należy stosować się do 
poniższych wskazówek:
• W przypadku wszystkich zapytań nale-

ży mieć przygotowany numer artykułu 
IAN: 351606_2007 oraz paragon 
kasowy potwierdzający dokonanie za-
kupu.

• Numery artykułów znajdują się na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie 
tytułowej instrukcji (na dole po lewej) 
lub na naklejce z tyłu lub na spodzie 
urządzenia. 

• W przypadku wystąpienia usterek w 
działaniu lub pozostałych usterek nale-
ży w pierwszej kolejności skontaktować 
się telefonicznie lub za pomocą 
poczty elektronicznej z poniżej po-
danym centrum serwisowym.

• Następnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt można przesłać nieod-
płatnie wraz z potwierdzeniem zakupu 
(paragon kasowy) i informacją opisują-
cą usterkę i moment jej wystąpienia na 
podany kupującemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com można po-
brać niniejszą instrukcję i wiele innych, fil-
my na temat produktów oraz odpowiednie 
oprogramowanie.
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Posługując się tym kodem QR można 
przejść bezpośrednio do strony marki Lidl 
(www.lidl-service.com) i otworzyć instrukcję 
obsługi, wprowadzając numer artykułu 
(IAN) 351606_2007.

Centrum Serwisowe

 Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: hoyer@lidl.pl

IAN: 351606_2007

Dostawca
Należy pamiętać, że poniższy adres nie 
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejności należy kontaktować się z podanym 
powyżej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
NIEMCY

PL
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1. Přehled
1 Přístroj / horkovzdušná fritéza
2 Dotykový displej
3 Topný článek (na horní straně vnitřního prostoru)
4 Tlačítko uvolnění (pro otočný špíz a otočný koš)
5 Dvířka trouby 
6 Průhledové okénko
7 Zajišťovací šroub (na kotoučích a špízech na kuře) (4x)
8 Špíz na kuře
9 Značka (na otočném špízu)
10 Otočný špíz
11 Rukojeť (k nasazení/odebrání otočného špízu a otočného koše)
12 Otočný koš
13 MAX Značka maximální výšky plnění otočného koše
14 Víko (otočného koše)
15 Špíz na šašliky (8x)
16 Kotouče (pro špízy na šašliky)
17 Plech/miska na odchytávání tuku
18 Mřížkový plech
19 Prohlubeň k uchopení
20 Napájecí vedení se síťovou zástrčkou
21 Větrací průduch s distančním držákem (na zadní straně)
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Děkujeme za vaši 
důvěru!

Gratulujeme vám k vaší nové horkovzdušné 
fritéze 9v1.

Pro bezpečné zacházení s výrobkem a za-
chování celého rozsahu výkonu dbejte ná-
sledujících pokynů:

• Před prvním použitím si pozorně 
přečtěte tento návod k použití.

• Především se řiďte bezpečnostní-
mi pokyny!

• Přístroj smíte ovládat pouze tak, 
jak je popsáno v tomto návodu k 
použití.

• Uschovejte si tento návod k pou-
žití pro pozdější potřebu.

• Budete-li přístroj předávat další-
mu uživateli, přiložte prosím ten-
to návod k použití. Návod k 
použití je součástí výrobku.

Přejeme vám mnoho spokojenosti s vaší no-
vou horkovzdušnou fritézou 9v1!

Symboly na přístroji
Tento symbol vás varuje před doty-
kem horkých povrchů.

Symbol udává, že takto označené 
materiály nemění chuť ani vůni po-
travin.

2. Použití k určenému 
účelu

Horkovzdušná fritéza je určena pro tepel-
nou úpravu potravin v horkém vzduchu při 
teplotě do 200 °C. 
Horkovzdušná fritéza je určena pro domácí 
použití. Horkovzdušná fritéza se smí použí-
vat pouze ve vnitřních prostorách.
Přístroj se nesmí používat pro komerční úče-
ly.

Předvídatelné nesprávné použití
Horkovzdušná fritéza není vhodná pro ohří-
vání tekutin.

3. Bezpečnostní pokyny

Výstražná upozornění
V případě potřeby jsou v tomto návodu k po-
užití uvedena následující výstražná upozor-
nění:

NEBEZPEČÍ! Vysoké riziko: Nere-
spektování výstrahy může mít za ná-
sledek poranění a ohrožení života.

VÝSTRAHA! Středně velké riziko: Nere-
spektování výstrahy může mít za následek 
zranění nebo závažné věcné škody.
POZOR: Nízké riziko: Nerespektování vý-
strahy může mít za následek lehká zranění 
nebo věcné škody.
UPOZORNĚNÍ: Skutečnosti a zvláštnosti, 
které by měly být respektovány při zacháze-
ní s přístrojem.
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Pokyny pro bezpečný provoz
Tento přístroj smí používat děti starší 8 let a osoby s omezenými 
fyzickými, senzorickými nebo duševními schopnostmi nebo oso-
by, které nemají dostatek zkušeností anebo znalostí, pouze pod 
dohledem nebo pokud byly poučeny, jak přístroj bezpečně pou-
žívat, a pochopily, jaké nebezpečí přitom hrozí. Děti si 
s přístrojem nesmí hrát. Čištění a uživatelskou údržbu nesmí pro-
vádět děti, pokud nejsou starší 8 let a nejsou pod dohledem.
Nepouštějte děti mladší 8 let k přístroji a napájecímu vedení.

Během provozu může být povrch přístroje horký. Nedotý-
kejte se horkých částí přístroje, jako je např. větrací prů-
duch na zadní straně nebo průhledové okénko dvířek 
trouby. 
– K vytažení horkého otočného koše / otočného špízu 

používejte rukojeť. 
– K uchopení horkých dílů příslušenství používejte ku-

chyňské rukavice nebo chňapky.
V průběhu fritování vystupuje z větracího průduchu horká pára. 
Nesahejte do páry.
Pokud je síťové napájecí vedení tohoto přístroje poškozeno, musí 
ho vyměnit výrobce, zákaznický servis nebo jiná kvalifikovaná 
osoba, aby se předešlo rizikům. 
Tento přístroj není určen k použití s externími spínacími hodinami 
nebo odděleným systémem dálkového ovládání.
Dbejte pokynů v kapitole o čištění (viz „Čištění“ na straně 149).
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NEBEZPEČÍ pro děti
Obalový materiál není hračka pro děti. 
Děti si nesmí hrát s plastovými sáčky. 
Hrozí nebezpečí udušení.

NEBEZPEČÍ pro domácí a 
užitková zvířata i kvůli 
nim 

Elektrospotřebiče mohou představovat 
nebezpečí pro domácí a užitková zvířa-
ta. Kromě toho mohou zvířata způsobit 
škodu na přístroji. Držte proto zvířata 
zásadně dále od elektrospotřebičů.

NEBEZPEČÍ pro ptactvo
Ptáci dýchají rychleji, rozdělují vzduch 
jinak ve svém těle a jsou výrazně menší 
než lidé. Proto může být pro ptáky vel-
mi nebezpečné vdechnout i malé množ-
ství kouře, které během provozu tohoto 
přístroje vzniká. Pokud používáte tento 
přístroj, měli byste ptáky odnést do jiné 
místnosti.

NEBEZPEČÍ úrazu 
elektrickým proudem 
kvůli vlhkosti

Přístroj chraňte před vlhkostí, kapající 
nebo stříkající vodou.
Přístroj, napájecí vedení a síťová zástrč-
ka nesmějí být ponořeny do vody nebo 
jiných kapalin. 
V případě, že se do přístroje dostane te-
kutina, ihned vytáhněte síťovou zástrč-
ku. Před opětovným použitím nechejte 
přístroj zkontrolovat. 
V případě, že přístroj přece jenom 
spadne do vody, vytáhněte ihned síťo-
vou zástrčku, a až poté přístroj vytáhně-
te z vody. Přístroj v tomto případě již 
nepoužívejte, nechejte ho překontrolo-
vat ve specializované opravně.
Neobsluhujte přístroj mokrýma rukama.

NEBEZPEČÍ úrazu 
elektrickým proudem 

Přístroj nepoužívejte, pokud přístroj nebo 
napájecí vedení vykazují viditelné škody 
nebo pokud přístroj spadl na zem.
Pokud používáte prodlužovací kabel, 
musí odpovídat technickým údajům to-
hoto přístroje. 
Nezapojujte přístroj do vícenásobné zá-
suvky. Mohlo by dojít k přetížení.
Napájecí vedení položte tak, aby na něj 
nikdo nemohl stoupnout, zaháknout se 
nebo zakopnout o něj.
Připojte síťovou zástrčku pouze k řádně 
nainstalované, snadno přístupné zásuv-
ce s ochrannými kontakty, jejíž napětí 
odpovídá údaji na výrobním štítku. Zá-
suvka musí být také po zapojení stále 
dobře přístupná.
Dbejte na to, aby se napájecí vedení 
nemohlo poškodit na ostrých hranách 
nebo horkých místech. Napájecí vedení 
neomotávejte kolem přístroje.
Při sestavování přístroje dbejte na to, 
aby nedošlo k přiskřípnutí nebo pro-
máčknutí napájecího vedení.
Přístroj není ani po vypnutí zcela odpojen 
od sítě. Abyste ho odpojili, vytáhněte síťo-
vou zástrčku ze zásuvky.
Při vytahování síťové zástrčky ze zásuv-
ky vždy táhněte za síťovou zástrčku, ni-
kdy za napájecí vedení.
Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky, …
… po každém použití,
… pokud došlo k poruše,
… pokud přístroj nepoužíváte,
… předtím než budete přístroj čistit a
… při bouřce.
K vyloučení ohrožení neprovádějte na 
výrobku žádné změny. Opravy mohou 
provádět jen specializované opravny, 
popř. servisní střediska.
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NEBEZPEČÍ – nebezpečí 
požáru

Nikdy nenechávejte zapojený přístroj 
bez dohledu. 
Dohlížejte na horkovzdušnou fritézu po 
celou dobu provozu. Zjistíte tak případ-
né problémy včas podle nenormálních 
pachů nebo zvuků.
Přístroj nikdy nepřikrývejte nebo nepo-
kládejte na měkké předměty (jako např. 
na ručníky).
Dbejte na volný prostor po všech stra-
nách přístroje a nad ním. 
V žádném případě neodstraňujte distanč-
ní držák na zadní straně přístroje.
Nepoužívejte horkovzdušnou fritézu pří-
mo pod horními skříňkami, pod zásuv-
kami a v blízkosti záclon, papíru nebo 
podobných hořlavých předmětů.
Provozujte horkovzdušnou fritézu vý-
hradně na pevné, rovné, neklouzavé, 
suché a nehořlavé pracovní ploše, abys-
te zamezili jejímu převrácení nebo 
sklouznutí.

NEBEZPEČÍ zranění 
popálením

Nedotýkejte se horkých povrchů přístro-
je a vnitřního prostoru. Používejte ku-
chyňské rukavice nebo chňapky.
Předtím než budete přístroj čistit nebo 
ho sklidíte, nechejte ho zcela vychlad-
nout.
Když je horkovzdušná fritéza zapnutá, 
nepohybujte s ní a ani jí nepřenášejte. 

VÝSTRAHA před věcnými 
škodami

Používejte pouze originální příslušen-
ství.
Nikdy nepokládejte přístroj na horké 
povrchy (např. plotnu) nebo do blízkosti 
tepelných zdrojů nebo otevřeného 
ohně.
Dbejte na to, aby podložka pod přístro-
jem byla suchá.

Dbejte na to, aby se pokrmy nedotýkaly 
horkého topného článku na horní straně 
vnitřního prostoru a nepřilepily se tam.
Nepřeplňujte otočný koš / otočný špíz. 
Respektujte referenční hodnoty v tomto 
návodu.
Nepoužívejte žádné ostré nebo odírají-
cí čisticí prostředky.
Přístroj je vybaven protiskluzovými plas-
tovými nožkami. Jelikož je nábytek po-
tažen rozmanitými laky a umělými 
látkami a je ošetřován různými pro-
středky, nemůže být zcela vyloučeno, 
že některé z těchto látek obsahují sou-
části, které plastové nožky oslabí a 
změkčí. V případě potřeby položte pod 
přístroj protiskluzovou podložku.

4. Rozsah dodávky
1 horkovzdušná fritéza 1
1 plech/miska na odchytávání tuku 17
3 mřížkové plechy 18 (2x hluboké, 1x měl-

ký)
1 otočný špíz 10
2 špízy na kuře 8

(včetně 2 zajišťovacích šroubů 7)
2 kotouče 16

(včetně 2 zajišťovacích šroubů 7)
8 špízů na šašliky 15
1 otočný koš 12
1 víko (pro otočný koš) 14
1 rukojeť 11
1 návod k použití
1 sešit s recepty
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5. Uvedení do provozu
• Odstraňte veškerý obalový materiál. 

Obzvláště vnitřní prostor musí 
být zcela bez zbytků obalu jako 
např. polystyrénových drobků. 

NEBEZPEČÍ – nebezpečí 
požáru!

Nezapomeňte odstranit kartón 
na horní straně vnitřního prosto-
ru!

• Odeberte opatrně díly příslušenství.
• Stáhněte ochranné fólie a lepicí pásky z 

přístroje, neodstraňujte však výrobní ští-
tek na spodní straně přístroje.

• Překontrolujte, zda jsou k dispozici 
všechny díly příslušenství a zda jsou ne-
poškozené. 

• Před prvním použitím přístroj a všechny 
díly příslušenství vyčistěte (viz „Čištění“ 
na straně 149).

• K přenášení můžete použít prohlubně k 
uchopení 19.

• Postavte přístroj 1 na suchou, rovnou, 
protiskluzovou, žáruvzdornou podložku.

NEBEZPEČÍ – nebezpečí 
požáru!

Na zadní straně přístroje 1 se nachází vět-
rací průduch s distančním držákem 21. 
Z větracího průduchu uniká během provozu 
horký vzduch.

Větrací průduch 21 nikdy nezakrývejte.
Distanční držák 21 nikdy neodstraňujte.
Nepoužívejte horkovzdušnou fritézu pří-
mo pod horními skříňkami, pod zásuv-
kami a v blízkosti záclon, papíru nebo 
podobných hořlavých předmětů.
Dbejte na volný prostor po všech stra-
nách přístroje a nad ním.

• Síťovou zástrčku 20 zasuňte do zásuv-
ky teprve tehdy, až bude přístroj 1 kom-
pletně složený pro požadovaný účel 
použití. 

UPOZORNĚNÍ: Během prvního provozu 
může dojít k lehké tvorbě dýmu a zápachu. 
To je způsobeno montážními prostředky na 
topné složce a není to chyba výrobku. Posta-
rejte se o dostatečné větrání.

21

__351606_2007_B8.book  Seite 136  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



 137CZ

6. Dotykový displej v přehledu

22 +/– tlačítka teploty: nastavení teploty přípravy
23 symbol horkého vzduchu: bliká, když je v provozu funkce horkého vzduchu
24 zobrazí se teplota
25 zobrazí se doba přípravy
26 zobrazení čísel (např. teplota, doba přípravy)
27 °C jednotka teploty
28 Min jednotka doby přípravy
29  +/– tlačítka času: nastavení doby přípravy
30 tlačítko otáčení: vypnutí/zapnutí funkce otáčení;

symbol otáčení: bliká, když je zapnutá funkce otáčení
31 tlačítko start/stop
32 tlačítko osvětlení: zapnutí/vypnutí vnitřního osvětlení;

symbol osvětlení: bliká, když je zapnuté vnitřní osvětlení
33 tlačítka programů (viz „Programy v přehledu“ na straně 138);

symboly programů

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233
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7. Programy v přehledu

Symbol na 
dotykovém 

displeji
Program / použití

Přednastavená 
teplota

(nastavitelný 
rozsah)

Přednastavený 
čas 

(nastavitelný 
rozsah)

Hranolky 200 °C
(40–200 °C)

15 min.
(1–60 min.)

Steaky/kotlety 175 °C
(40–200 °C)

25 min.
(1–60 min.)

Ryby 165 °C
(40–200 °C)

15 min.
(1–60 min.)

Krevety 160 °C
(40–200 °C)

12 min.
(1–60 min.)

Pizza 180 °C
(40–200 °C)

15 min.
(1–60 min.)

Kousky drůbeže, např. stehna 175 °C
(40–200 °C)

30 min.
(1–60 min.)

Moučníky a pečivo 160 °C
(40–200 °C)

30 min.
(1–60 min.)

Otočný špíz k opékání celého 
kuřete nebo malého kusu peče-
ně

190 °C
(40–200 °C)

30 min.
(1–60 min.)

Sušení ovoce a zeleniny, např. 
jablečných kroužků

40 °C
(40–80 °C)

2 hod.
(2–24 hod.)

Ohřívání uvařených jídel 200 °C
(40–200 °C)

3 min.
(1–60 min.)
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8. Použití dílů příslušenství

Díl 
příslušenství Funkce/použití

Plech/miska na 
odchytávání tu-
ku 17

• Vsuňte na dno pro odchytávání kapajících nebo odpadávajících po-
travin. Usnadňuje čištění.

• Vsuňte jako zavřený pečící plech na požadované kolejnici pro pokr-
my, které hodně kapají a které vyžadují teplo především seshora, 
např. pro gratinování.

Mřížkové ple-
chy 18

• Otvory v mřížkových plechách může horký vzduch dobře cirkulovat. 
To podporuje rovnoměrné rozložení tepla.

• Současně lze použít více mřížkových plechů. V případě potřeby po 
polovině doby přípravy vyměňte.

• K sušení a pečení větších potravin použijte případně mělký mřížkový 
plech.

• Pro přípravu všech pokrmů, které příliš nekapají a které vyžadují rov-
noměrné ohřívání, např. kousky kuřete, rybí prsty, krevety, hranolky, 
mražená pizza.

Otočný koš 12

• Pro hranolky, americké brambory, batátové hranolky, kousky zeleni-
ny apod.

• Pro obzvláště rovnoměrný ohřev ze všech stran se otočný koš 12 
točí během průběhu přípravy. K tomu musí být zapnutá funkce otáče-
ní 30.

• Otočný koš 12 naplňte lehce ke značce MAX 13 (maximální 
množství: 1,5 kg).

• Pro nasazení a vytažení použijte rukojeť 11.
UPOZORNĚNÍ: U syrových přísad přimíchejte cca 1/2 lžíce oleje. To 
zabraňujte přilepení k otočnému koši 12 a zlepšuje chuť. U zmražených 
hranolek a podobných produktů toto není nutné, jsou už předsmažené.

Špízy na kuře 8 
+ otočný 
špíz 10

• Kuře na gril nebo malou pečeni lze upevnit pomocí špízů na kuře 8 
na otočný špíz 10.

• Respektujte značky pro maximální velikost na otočném špízu 10.
• Respektujte maximální množství 1,5 kg.

• Při použití programu pro otočný špíz se automaticky aktivuje 
funkce otáčení 30 Lze ji zapnout/vypnout také stisknutím 
tlačítka otáčení 30.

• Pro nasazení a vytažení použijte rukojeť 11.

Špízy na šašli-
ky 15 + kotou-
če 16 + otočný 
špíz 10

• Pro masové/zeleninové špízy.
• Špízy na šašliky 15 se zavěsí do kotoučů 16 a mohou být pomocí 

funkce otáčení 30 rovnoměrně připravovány. Dbejte značek na 
otočném špízu 10.

• Respektujte maximální množství 200 g na špíz a 1,6 kg celkem.
• Pro nasazení a vytažení složeného kotouče se špízy použijte ruko-

jeť 11.
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9. Tipy na přípravu
Horkovzdušná fritéza 9v1 spojuje mnoho 
různých funkcí v jednom přístroji. Můžete 
například:
- fritovat horkým vzduchem
- grilovat kuře nebo pečeni na otočném 

špízu
- péct pizzu
- připravovat mnoho mražených hoto-

vých pokrmů (např. kuřecí křídla, rybí 
prsty, sýrové nebo zeleninové tyčinky)

- péct sušenky nebo muffiny
- grilovat šašlikové nebo zeleninové špí-

zy
- sušit jablečné kroužky nebo jiné ovoce
- gratinovat

V této kapitole naleznete několik tipů a ta-
bulku přípravy s příklady pro orientaci pro 
množství, dobu přípravy a teplotu.

Další příklady, tipy a recepty naleznete v při-
loženém sešitu s recepty.

Množství
• Zásadně připravujte najednou jen malá 

množství. Tak dosáhnete nejlepších vý-
sledků.

• Naplňte otočný koš 12 maximálně po 
značku MAX 13. Tak hranolky apod. 
rovnoměrně zhnědnou.

• Mřížkové plechy 18 a plech 17 by 
měly být naplně lehce, aby mohl horký 
vzduch dobře cirkulovat.

• U přípravy celého kuřete nebo pečeně 
respektujte značky pro maximální veli-
kost na otočném špízu 10.

• U všech pokrmů dbejte na to, aby se ne-
dotýkaly topného článku 3.

• Dbejte následující maximální váhy:
- Otočný koš 12: 1,5 kg
- Otočný špíz 10 se špízy na kuře 8: 

1,5 kg
- Otočný špíz 10 se špízy na šašli-

ky 15: 1,6 kg

Teplota a doba přípravy
• Údaje o teplotách a dobách přípravy v 

tabulce přípravy jsou orientační hodno-
ty. Teplota a doba přípravy se mohou li-
šit v závislosti na vlastnostech, velikosti 
a množství potravin a také podle vaší 
chuti. 

• Akrylamid je pravděpodobně rakovi-
notvorný. Abyste udrželi tvorbu akryla-
midu na co nejnižší úrovni, vyhněte se 
příliš silnému zhnědnutí. 

• U mražených potravin se orientujte pod-
le údajů pro horkovzdušné fritézy nebo 
konvekční trouby.

Rovnoměrné zhnědnutí
• Funkce otáčení 30 zajišťuje rovnoměrné 

zhnědnutí ze všech stran. 
• Při vaření v otočném koši 12 to můžete 

ještě podpořit tím, že předtím přimíchá-
te v syrovém stavu cca 1/2 lžíce oleje a 
nebudete přeplňovat otočný koš 12.

• Při rovnoměrném vaření na několika 
mřížkových plechách 18 je v polovině 
doby přípravy vytáhněte. Obraťte přísa-
dy na plechách a vyměňte výšku 
plechů.

• Používejte přísady rovnoměrné tloušťky 
nebo velikosti.
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Tabulka přípravy

Potravina Tipy Množství 
(cca) Čas* Teplota*

Hranolky (tenké, 
mražené, předs-
mažené)

- Program 
- Použijte otočný koš 12 a 

zapněte funkci otáče-
ní 30

- Také možné: Mřížkové 
plechy 18

350 g 15–17 min. 200 °C

Hranolky (tlusté, 
mražené, předs-
mažené)

350 g 15–20 min. 200 °C

Hranolky 
(domácí)

- Program 
- Přimíchejte 1/2 polévko-

vé lžíce oleje
- Použijte otočný koš 12 a 

zapněte funkci otáče-
ní 30

- Také možné: Mřížkové 
plechy 18

400 g 18–22 min. 200 °C

Kuřecí stehna
(čerstvé)

- Program 
- Použijte mřížkové ple-

chy 18

300 g jed-
no stehno

30 min. 180 °C

Kuřecí nugety 
(mražené)

- Použijte mřížkové ple-
chy 18

200 g 10–15 min. 200 °C

Rybí prsty 
(mražené)

- Použijte mřížkové ple-
chy 18

200 g 7–10 min. 200 °C

Mozarellové ty-
činky
(mražené)

- Použijte mřížkové ple-
chy 18

200 g 4–6 min. 180 °C

Muffiny - Program 
- Postavte na plech 17 pe-

čicí formy

9 kusů 15–20 min. 160 °C

Pečené brambory
(moučné)

- Předvařte 15 minut
- Zabalte do alobalu

6 kusů pro 
150g

40 min. 180 °C

Jablečné kroužky 
(sušené) - Program 

- Použijte mřížkové ple-
chy 18

- Každých 30 minut vyměň-
te výšku mřížkovaných 
plechů

500 g 2,5–3 hod. 80 °C
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* Tučně uvedené údaje se nastavují manuálně.

Kuřecí křídla
(mražená)

- Program 
- Použijte mřížkové ple-

chy 18

400 g 15–18 min. 200 °C

Masové/zeleni-
nové špízy

- Použijte špízy na šašli-
ky 15 (s kotouči 16 + 
otočným špízem 10)

- Zapněte funkci otáče-
ní 30

1 kg 20 min. 200 °C

Pečení - Upevněte pomocí špízů 
na kuře 8 na otočném špí-
zu 10

- V případě potřeby svažte 
kuchyňským provázkem, 
abyste zabránili přečníva-
jícím kouskům

- Zapněte funkci otáče-
ní 30

max. 1,5 kg 50 min. 180 °C
U kousků pečeně závisí doba přípravy 
a teplota přípravy na váze a na tom, 
jaký kus masa použijete. Dobrou orien-
tací je teplota jádra, kterou můžete zjis-
tit teploměrem na maso. Tabulky s 
teploty jádra pro různé druhy masa na-
leznete v kuchařkách nebo na internetu.

Kuře (celé) - Upevněte pomocí špízů 
na kuře 8 na otočném špí-
zu 10

- V případě potřeby svažte 
kuchyňským provázkem, 
abyste zabránili přečníva-
jícím kouskům

- Program 

max. 1,5 kg 40–45 min. 200 °C

Potravina Tipy Množství 
(cca) Čas* Teplota*
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10. Montáž

10.1 Otočný koš

Potřebné díly
Otočný koš 12
Víko (pro otočný koš) 14
Rukojeť 11
Plech/miska na odchytávání tuku 17

Postup
1. Zasuňte misku na odchytávání tuku 17 

dolů na dno vnitřního prostoru.
2. Naplňte hranolky (nebo jiné přísady) 

maximálně po značku MAX 13 do 
otočného koše 12.

3. Nasaď te víko 14 na otočný koš 12. Vy-
klenutí na víku musí být přitom nasaze-
na nad malá očka na koši (viz 
obrázek).

4. Pro uzavření otočte otočný koš 12 tak, 
aby očka ukazovala ve směru zavřené-
ho symbolu zámku.

5. Uzavřený otočný koš 12 nasaď te pomo-
cí rukojeti 11 do přístroje 1 (viz „Nasa-
zení otočného koše / otočného špízu“ 
na straně 144).
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10.2 Nasazení otočného 
koše / otočného špízu

NEBEZPEČÍ popálení!
Použijte k nasazení otočného koše 12 / 
otočného špízu 10 do horké trouby 
(např. po předehřátí) bezpodmínečně ru-
kojeť 11 a kuchyňské rukavice.

Pro funkci otáčení se namontovaný otočný 
koš 12 nebo otočný špíz 10 s připevněným 
kuřetem/pečení nebo namontované špízy 
na šašliky 15 zavěsí do přístroje:

1. Zavěste otočný koš 12 / otočný 
špíz 10 nejdříve na pravé straně vnitřní-
ho prostoru do prohlubně.

2. Stlačte tlačítko uvolnění 4 doprava a 
zavěste otočný koš 12 / otočný 
špíz 10 na levé straně.

3. Pusťte tlačítko uvolnění 4, abyste zablo-
kovali otočný koš 12 / otočný špíz 10 
na levé straně.
Čtyřhran nemusí ještě přesně pasovat. 
Po spuštění funkce otáčení se čtyřhran 
automaticky správně umístí.

4. Pro vytažení držte tlačítko uvolnění 4 stla-
čené vpravo, zatímco vytahujete otočný 
koš 12 / otočný špíz 10 rukojetí 11.
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10.3 Otočný špíz pro kuře 
nebo pečeni

Potřebné díly
otočný špíz 10

2 špízy na kuře 8
rukojeť 11
plech/miska na odchytávání tuku 17

Správná velikost kuřete / 
kousku pečeně

Otočný špíz 10 má na obou koncích malou 
značku 9 (viz šipka). Respektujte: Tyto znač-
ky 9 se nachází pouze na jedné straně 
čtyřhranu.

Značky 9 označují nejkrajnější pozice, kde 
smějí být upevněny zajišťovací šrouby 7. 
Maximální délka kuřete nebo kousku peče-
ně je trochu menší.

Zajistěte, aby se pečeně během přípravy s 
funkcí otáčení nedotýkala topného článku 3: 
- Napíchnutá pečeně by měla být okolo 

otočného špízu 10 rovnoměrně rozdě-
lena neměla by být příliš tlustá. 

- Připevněte volné nebo přečnívající kous-
ky pečeně kuchyňským provázkem k pe-
čeni. Během přípravy se nesmí 
uvolňovat žádné kousky.

Postup
1. Zasuňte misku na odchytávání tuku 17 

dolů na dno vnitřního prostoru.

2. Nastrčte kuře nebo kousek pečeně do-
prostřed na otočný špíz 10.

3. Nastrčte oba špízy na kuře 8 s přísluš-
nými otvory pro čtyřhrany na konce 
otočného špízu 10. 

4. Posuňte špízy na kuře 8 k sobě, aby kus 
masa pevně držel. Zajišťovací šrou-
by 7 v této poloze pevně přišroubujte.

5. Nasaď te otočný špíz 10 pomocí rukoje-
ti 11 do přístroje 1 (viz „Nasazení 
otočného koše / otočného špízu“ na 
straně 144).
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10.4 Sada na kebab

Potřebné díly
otočný špíz 10

2 kotouče 16
8 špízů na šašliky 15

rukojeť 11
plech/miska na odchytávání tuku 17

Postup
1. Zasuňte misku na odchytávání tuku 17 

dolů na dno vnitřního prostoru.

2. Připevněte oba kotouče 16 na koncích 
otočného špízu 10. Zajišťovací šrou-
by 7 přitom musí být pevně přišroubo-
vány na značky 9.

3. Nakrájejte přísady na kousky o průmě-
ru maximálně 3 cm.

4. Napíchněte přísady na špízy na šašli-
ky 15. Nechejte přitom délku rukojeti 
nahoře a dole minimálně 2,5 cm vol-
nou.

5. Nasaď te špízy na šašliky 15 do kotou-
čů 16, jak je zobrazeno:
- spodní konec do kulatého otvoru ve 

vnějším kruhu,
- horní konec malým výřezem na okraji 

a kulatým otvorem ve vnitřním kruhu.
Zatlačte horní konec špízu na šašliky 15 
proti kotouči 16, dokud slyšitelně neza-
padne.

6. Tímto způsobem upevněte všech 8 špízů 
na šašliky 15.

UPOZORNĚNÍ: Můžete použít také jen 
4 špízy na šašliky 15. Použijte potom kaž-
dý druhý výřez, aby byly špízy na šašliky 
rovnoměrně rozděleny.

7. Když jsou všechny špízy na šašliky 15 
upevněny, nasaď te kotouč se špízy po-
moci rukojeti 11 do přístroje 1 (viz 
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„Nasazení otočného koše / otočného 
špízu“ na straně 144).

11. Obsluha

NEBEZPEČÍ popálení!
Během provozu může být povrch přístro-
je horký. Nedotýkejte se horkých částí 
přístroje, jako je např. větrací prů-
duch 21 na zadní straně nebo průhle-
dové okénko 6. 
K vytažení horkého otočného koše 12 / 
otočného špízu 10 používejte ruko-
jeť 11. 
K uchopení horkých dílů příslušenství 
používejte kuchyňské rukavice nebo 
chňapky.
V průběhu fritování vystupuje z větrací-
ho průduchu 21 horká pára. Nesahejte 
do páry.
Když je horkovzdušná fritéza 1 zapnu-
tá, nepohybujte s ní a ani jí nepřenášej-
te. 

11.1 Proudová přípojka

• Když je přístroj 1 smontován pro poža-
dovaný účel použití, zasuňte síťovou zá-
strčku 20 do zásuvky s ochranným 
kontaktem, která odpovídá údajům na 
výrobním štítku. Zásuvka musí být také 
po zapnutí stále dobře dosažitelná.
- Všechny údaje na displeji 2 se krátce 

rozsvítí. 
- Zazní signální tón.
- Poté svítí symbol  tlačítka start/

stop 31. Přístroj se nachází v pohoto-
vostním režimu.

11.2 Dotykový displej
Na dotykovém displeji 2 jsou symboly, které 
jen zobrazují určité funkce, např. symbol 
horkého vzduchu  23.
Jiné symboly znázorňují (také) stisknutelné 
tlačítko, např. tlačítko start/stop  31. 
Stisknutelná tlačítka jsou v tomto návodu pro 
lepší čitelnost označována jen jako tlačítka.

11.3 Zapnutí/vypnutí

• Stiskněte tlačítko start/stop   31, 
abyste přístroj 1 přepnuli z pohotovost-
ního režimu.
- Zobrazí se symboly na displeji 2. 
- Střídavě se zobrazuje nastavená tep-

lota a doba přípravy.
• Znovu stiskněte tlačítko start/stop 

 31, abyste spustili přístroj 1 se zvo-
lenými nastaveními, příp. zvoleným pro-
gramem.
- Symbol horkého vzduchu  23 bliká.
- Střídavě se zobrazuje nastavená tep-

lota a doba přípravy. 
- Doba přípravy se odpočítává k nule.
- Případně se zobrazí symbol progra-

mu 33.
• Zatímco přístroj 1 běží, stiskněte tlačít-

ko start/stop  31, abyste proces za-
stavili.
- Na displeji 2 se zobrazí OFF.
- Ventilátor ještě dál běží a symbol hor-

kého vzduchu  23 bliká.
- Po cca 20 sekundách se ventilátor za-

staví a zazní 5 signálních tónů. Pří-
stroj 1 se nachází v pohotovostním 
režimu. Na displeji 2 je vidět pouze 
symbol  31.

Funkce rychlého spuštění
Když jste zvolili program nebo jste provedli 
nastavení manuálně, přístroj 1 se automatic-
ky spustí cca 5 sekund po posledním zadá-
ní.
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11.4 Zapnutí osvětlení

Když je symbol osvětlení  32 viditelný na 
displeji 2, můžete vnitřní osvětlení zapnout 
a vypnout:
• Stiskněte tlačítko osvětlení  32 pro 

zapnutí nebo opětovné vypnutí osvětle-
ní.

• Symbol osvětlení  32 bliká, zatímco 
je osvětlení zapnuté.

• Osvětlení se po cca 2 minutách automa-
ticky vypne.

11.5 Manuální nastavení

Když je přístroj 1 zapnutý, jsou viditelná tla-
čítka teploty  +/– 22 a tlačítka času 

+/– 29. Můžete jimi kdykoliv změnit na-
stavení pro teplotu a dobu přípravy, např. i 
poté, když už běží nějaký program.
• Tlačítky teploty  +/– 22 nastavíte tep-

lotu mezi 40 °C a 200 °C:
- krátce stiskněte pro 5°C kroky.
- držte stisknuté pro rychlý chod 

vpřed/vzad.
• Tlačítky času  +/– 29 nastavíte dobu 

přípravy mezi 1 a 60 minutami:
- krátce stiskněte pro 1minutové kroky.
- držte stisknuté pro 5minutové kroky.

UPOZORNĚNÍ: Když je nastaven pro-
gram sušení , lze nastavit teplotu maxi-
málně na 80 °C. Dobu přípravy lze nastavit 
mezi 2 (02:00 ) a 24 (24:00 ) hodinami v 
30minutových krocích.

11.6 Zapnutí funkce otáčení

Když je symbol otáčení  30 viditelný na 
displeji 2, můžete funkci otáčení manuálně 
zapnout a vypnout:
• stiskněte tlačítko otáčení  30 pro za-

pnutí nebo opětovné vypnutí funkce otá-
čení.

• Symbol otáčení  30 bliká, zatímco je 
funkce otáčení zapnutá.

UPOZORNĚNÍ: 
• Když je nastaven program otočného 

špízu , zapne se automaticky funkce 
otáčení.

• Když používáte otočný špíz 10 nebo 
otočný koš 12 s jiným programem, za-
pněte funkci otáčení manuálně.

11.7 Použití programů

Pro hodně potravin a způsobů přípravy má 
přístroj přednastavené programy. Když zvo-
líte nějaký program, můžete dodatečně pro-
vést kdykoliv následující nastavení:
- teplota
- doba přípravy
- vypnutí/zapnutí funkce otáčení

1. Připravte potravinu a vložte ji s vhod-
ným dílem příslušenství do přístroje (viz 
„Použití dílů příslušenství“ na stra-
ně 139).

2. Zvolte požadovaný program (viz „Pro-
gramy v přehledu“ na straně 138) a ori-
entujte se podle tabulky přípravy (viz 
„Tabulka přípravy“ na straně 141).

3. Zapněte přístroj tlačítkem start/stop 
 31.

4. Stiskněte požadované tlačítko progra-
mu 33. Odpovídající symbol bliká.

5. Případně proveď te manuální nastavení 
teploty a doby přípravy.
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6. Spusťte proces přípravy tlačítkem start/
stop  31. 
- Symbol programu se trvale zobrazí. 

Ostatní se skryjí. 
- Symbol horkého vzduchu  23 bliká.

11.8 Přerušení procesu 
přípravy

Můžete proces přípravy kdykoliv přerušit, 
např. kvůli kontrole stupně zhnědnutí nebo 
kvůli výměně poloh v případě více mřížko-
vých plechů 18.
• Otevřete během procesu přípravy dvíř-

ka trouby 5. 
Zapne se osvětlení, ventilátor a funkce 
otáčení se zastaví.

• Pro pokračování procesu vaření opět 
zavřete dvířka trouby 5.

11.9 Konec procesu přípravy

• Když program doběhne do konce, zob-
razí se na displeji 2 OFF. Ventilátor ješ-
tě cca 20 sekund běží dál, předtím než 
se přístroj přepne do pohotovostního re-
žimu a zazní 5 signálních tónů.

• Potřebujete žáruvzdornou podložku a 
talíř nebo misku (příp. nahřáté).

• Vytáhněte z trouby příslušenství s hoto-
vými pokrmy pomocí kuchyňských ruka-
vic nebo chňapek.

• Držte tlačítko uvolnění 4 stlačené vpra-
vo, zatímco vytahujete otočný koš 12 / 
otočný špíz 10 rukojetí 11.

• Postavte příslušenství na žáruvzdornou 
podložku a vložte pokrmy na připrave-
ný talíř / do připravené misky.

• Nechejte přístroj a příslušenství vychlad-
nout předtím, než ho budete čistit.

12. Čištění

NEBEZPEČÍ popálení!
Nechejte přístroj 1 vychladnout, před-
tím než s ním budete pohybovat nebo 
ho budete čistit.

NEBEZPEČÍ úrazu elektrickým 
proudem!

Než budete horkovzdušnou fritézu 1 
čistit, vytáhněte síťovou zástrčku 20 ze 
zásuvky.
Horkovzdušná fritéza 1 nesmí být pono-
řena do vody.

VÝSTRAHA před věcnými škodami! 
Nepoužívejte žádné ostré nebo odírají-
cí čisticí prostředky.

Díly příslušenství
• Odstraňte zbytky potravin.
• Rozložte díly příslušenství na jednotlivé 

součásti.
• Dávejte pozor na malé zajišťovací šrou-

by 7.
• Všechny díly příslušenství (kromě přístro-

je 1 a napájecího vedení 20) lze mýt v 
myčce.

UPOZORNĚNÍ: Tyto části můžete také 
umýt v ruce teplou vodou a čisticím prostřed-
kem. Poté je pečlivě opláchněte čirou vodou.

• Připálené zbytky potravin předtím ne-
chejte odmočit.

• Všechny díly nechejte úplně vyschnout 
předtím, než je sklidíte nebo budete 
opět používat.

Kryt
• Otřete přístroj 1 zvenku lehce navlhče-

ným hadříkem s trochou jemného čisticí-
ho prostředku.

• Vysušte utěrkou.
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Vnitřní prostor
1. Vyčistěte vnitřní prostor měkkou houbič-

kou a vodou s jemným čisticím prostřed-
kem.

2. Několikrát otřete vlhkým hadříkem z mi-
krovlákna, který vyperete a vyždímáte.

3. Vysušte utěrkou.

13. Uschování
• Předtím než horkovzdušnou fritézu 1 

sklidíte, 
- musí být síťová zástrčka 20 vytažená;
- musí být přístroj vychladlý a
- musí být všechny díly úplně suché.

14. Likvidace
Tento výrobek podléhá evrop-
ské směrnici 2012/19/EU. 
Symbol přeškrtnuté popelnice 
na kolečkách znamená, že 
výrobek musí být v Evropské 
unii zavezen na místo sběru a 
třídění odpadu. To platí pro výrobek a 
všechny části příslušenství označené tímto 
symbolem. Označené výrobky nesmí být lik-
vidovány společně s normálním domácím 
odpadem, ale musí být zavezeny na místa 
zabývající se recyklací elektrických a elek-
tronických zařízení. 
Tento symbol recyklace ozna-
čuje např. předmět nebo kovo-
vé díly, které mohou být 
vráceny jako hodnotný materi-
ál pro recyklaci. Recyklace po-
máhá snižovat spotřebu surovin a odlehčuje 
životnímu prostředí.

Obal
Chcete-li obal zlikvidovat, řiďte se příslušný-
mi předpisy k ochraně životního prostředí ve 
vaší zemi. 

15. Řešení problémů
Pokud by váš přístroj nefungoval podle poža-
davků, projděte si, prosím, nejdříve tento kon-
trolní seznam. Možná se jedná o nepatrný 
problém, který můžete sami odstranit. 

NEBEZPEČÍ úrazu elektrickým 
proudem!

V žádném případě se nepokoušejte pří-
stroj sami opravovat.

Chyba Možné příčiny / 
opatření

Bez 
funkce

• Je zajištěno napájení 
elektrickým proudem?

• Zkontrolujte připojení.
Potravina 
není po do-
poručené 
době ještě 
hotová

• Bylo množství příliš velké 
nebo kousky příliš tlusté?

• Byla nastavena příliš níz-
ká teplota nebo doba pří-
pravy?

Čerstvé hra-
nolky apod. 
se lepí na 
stěny otoč-
ného 
koše 12.

• Přimíchejte k hranolkům 
před vařením trochu stol-
ního oleje.

Pokrmy na 
mřížkových 
ple-
chách 18 
hnědnou 
různě 
rychle.

• Topný článek 3 se nachá-
zí na horní straně. Proto 
hnědnou pokrmy na hor-
ním plechu rychleji. V po-
lovině doby vaření 
vyměňte plechy, při del-
ších dobách i častěji.

• Potraviny občas otočte.
Otočný 
špíz 10 / 
otočný 
koš 12 se 
točí nerov-
noměrně.

• Zastavte funkci otáčení a 
zkontrolujte, zda nejsou 
potraviny rozděleny ne-
rovnoměrně nebo zda 
není váha potravin příliš 
velká.
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16. Technické parametry

UPOZORNĚNÍ: K přepnutí přístroje mezi 
50 a 60 Hz není potřeba žádná akce ze 
strany uživatele. Přístroj se přizpůsobí jak 
50 tak i 60 Hz.

Použité symboly

Technické změny vyhrazeny.

17. Záruka společnosti 
HOYER Handel GmbH

Vážená zákaznice, vážený zákazníku,
na tento přístroj jste získali 3 letou záruku 
od data nákupu. V případě vad tohoto vý-
robku vám vůči prodávajícímu náleží zákon-
ná práva. Tato zákonná práva nejsou naší 
níže popsanou zárukou omezena. 

Podmínky záruky
Záruční lhůta začíná datem nákupu. Uschovej-
te si prosím dobře originál účtenky. Tento pod-
klad bude vyžadován jako důkaz nákupu. 
Vyskytne-li se během tří let od data koupě to-
hoto výrobku chyba materiálu nebo výrobní 
chyba, výrobek vám podle naší volby zdar-
ma opravíme, vyměníme nebo vám vrátíme 
částku odpovídající kupní ceně. Předpokla-
dem pro poskytnutí záruky je to, že během 
tříleté lhůty bude předložen defektní přístroj 
a doklad o nákupu (účtenka) s krátkým popi-
sem toho, v čem vada spočívá, a kdy k ní 
došlo. 
Pokud naše záruka kryje závadu, obdržíte 
opravený nebo nový výrobek. Opravou 
nebo výměnou výrobku nezačíná nová zá-
ruční lhůta.

Záruční lhůta a zákonné nároky 
na odstranění vady
Záruční lhůta se poskytnutím záruky nepro-
dlužuje. To platí také pro náhradní a opra-
vované díly. Případné škody a vady 
vyskytující se již při nákupu musíte ihned po 
rozbalení přístroje nahlásit. Po vypršení zá-
ruční lhůty jsou případné opravy zpoplatně-
né.

Rozsah záruky
Přístroj byl vyroben pečlivě podle přísných 
směrnic pro kvalitu výrobku a před dodáním 
byl svědomitě testován. 
Záruka je poskytována pro chybu materiálu 
a výrobní chybu. 

Model: SHF 1800 A2
Síťové napětí: 220–240 V ~ 50/60 Hz
Třída ochrany: I 
Výkon: 1800 W

Geprüfte Sicherheit (testovaná 
bezpečnost). Přístroje musí vyho-
vovat obecně uznávaným nor-
mám techniky a souhlasit se Zá-
konem o bezpečnosti výrobku 
(Produktsicherheitsgesetz - 
ProdSG).
Značka CE je prohlášením společ-
nosti HOYER Handel GmbH o spl-
nění požadavků podle směrnic EU.
Tento symbol upozorňuje na to, 
aby byl obal ekologicky zlikvido-
ván.

Recyklovatelné materiály: lepen-
ka (kromě vlnité lepenky)

Střídavé napětí 

Symbol označuje díly, které lze 
mýt v myčce na nádobí.

Jedná se o recyklovatelný produkt, 
který podléhá rozšířené odpověd-
nosti výrobce a také třídění odpa-
du.
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Ze záruky jsou vyloučeny díly pod-
léhající rychlému opotřebení, které 
jsou vystaveny běžnému opotřebe-
ní, a poškození křehkých dílů, např. 
vypínačů, baterií, osvětlení nebo 
skleněných dílů.

Tato záruka propadá, pokud byl výrobek 
používán poškozený a nevhodně nebo tak 
byl udržován. Pro vhodné použití výrobku 
musíte přesně dodržovat všechny pokyny 
uvedené v návodu k použití. Bezpodmíneč-
ně se musíte vyvarovat účelům použití a ma-
nipulaci, od kterých jste v návodu k použití 
zrazováni nebo před kterými jste varováni. 
Výrobek je určen pouze k soukromému, ni-
koliv komerčnímu použití. Při neoprávněném 
a nevhodném použití, použití síly a při zása-
zích, které nebyly provedeny autorizova-
ným servisním střediskem, záruka zaniká. 

Průběh v případě uplatňování 
záruky
Pro zajištění rychlého zpracování vašeho 
požadavku dbejte prosím následujících po-
kynů: 
• Připravte si prosím pro všechny dotazy 

číslo výrobku IAN: 351606_2007 a 
účtenku jako důkaz nákupu.

• Číslo výrobku naleznete na výrobním 
štítku, na rytině, na titulní straně vašeho 
návodu (dole vlevo) nebo na nálepce 
na zadní nebo spodní straně přístroje. 

• Objeví-li se chyby funkčnosti nebo jiné 
vady, kontaktujte nejdříve níže uvedené 
servisní středisko telefonicky nebo 
e-mailem.

• Výrobek považovaný za defektní může-
te s přiloženým dokladem o nákupu 
(účtenky) a uvedením, v čem spočívá 
závada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vám sdělenou adresu servisu.

Na www.lidl-service.com si můžete stáhnout 
tento a mnoho dalších manuálů, produktová 
videa a instalační software.

S tímto QR kódem se dostanete přímo na 
servisní stránku Lidl (www.lidl-service.com) 
a můžete zadáním čísla výrobku 
(IAN) 351606_2007 otevřít váš návod k 
použití.

Servisní střediska

 Servis Česko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 351606_2007

Dodavatel
Respektujte prosím to, že níže uvedená ad-
resa není adresou servisu. Nejdříve 
kontaktuje výše uvedené servisní středisko.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
NĚMECKO

CZ
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1. Prehľad
1 Prístroj/teplovzdušná fritéza
2 Dotykový displej
3 Vyhrievací prvok (na vnútornej strane vnútorného priestoru)
4 Odblokovacie tlačidlo (pre otočný ražeň a otočný kôš)
5 Dvierka piecky
6 Priehľadné okienko
7 Zaisťovacia skrutka (na pridržiavacích kotúčoch a ražňoch na kura) (4 x)
8 Ražne na kura
9 Značka (na otočnom ražni)
10 Otočný ražeň
11 Rukoväť (na vloženie/vybratie otočného ražňa a otočného koša)
12 Otočný kôš
13 MAX Značka pre maximálnu výšku hladiny naplnenia otočného koša
14 Veko (otočného koša)
15 Ražeň na šašlik (8 x)
16 Pridržiavacie kotúče (pre ražne na šašlik)
17 Plech/miska na zachytávanie tuku
18 Mriežkový plech
19 Priehlbina na úchyty
20 Pripojovací kábel so zástrčkou
21 Vetrací otvor s dištančným držiakom (na zadnej strane)
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Ďakujeme vám za 
dôveru!

Gratulujeme vám k vašej novej teplovzdušnej 
fritéze 9 v 1.

Na bezpečné zaobchádzanie s výrobkom a 
oboznámenie sa s celým rozsahom výko-
nov:

• Pred prvým uvedením do pre-
vádzky si dôkladne prečítajte 
tento návod na obsluhu.

• Bezpodmienečne sa riaďte bez-
pečnostnými pokynmi!

• Prístroj sa smie používať len tak, 
ako je to opísané v tomto návo-
de na obsluhu.

• Tento návod na použitie si uscho-
vajte, ak by ste neskôr potrebo-
vali ďalšie informácie.

• Ak prístroj v budúcnosti odo-
vzdáte ďalej, priložte k nemu aj 
tento návod na obsluhu. Návod 
na obsluhu je súčasťou produk-
tu.

Prajeme vám veľa radosti s novou teplo-
vzdušnou fritézou 9 v 1!

Symboly na prístroji
Tento symbol vás vystríha pred kon-
taktom s horúcim povrchom.

Symbol uvádza, že takto označené 
materiály nemenia chuť ani vôňu po-
travín.

2. Účel použitia
Teplovzdušná fritéza je určená na prípravu 
potravín v horúcom vzduchu pri maximálnej 
teplote 200 °C. 
Teplovzdušná fritéza je koncipovaná na do-
máce používanie. Teplovzdušná fritéza sa 
smie používať len vo vnútorných priesto-
roch.
Tento prístroj sa nesmie používať na komerč-
né účely.

Predvídateľné nesprávne 
použitie
Teplovzdušná fritéza nie je vhodná na za-
hrievanie tekutín.

3. Bezpečnostné 
pokyny

Výstražné upozornenia
Pre prípad potreby sú v tomto návode na ob-
sluhu uvedené nasledovné výstražné upo-
zornenia:

NEBEZPEČENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerešpektovanie tejto výstrahy 
môže spôsobiť poranenia a ohroze-
nie života.

VÝSTRAHA! Stredné riziko: Nerešpekto-
vanie tejto výstrahy môže spôsobiť porane-
nia alebo rozsiahle vecné škody.
POZOR: Nízke riziko: Nerešpektovanie 
tejto výstrahy môže spôsobiť ľahké porane-
nia alebo vecné škody.
UPOZORNENIE: Skutočnosti a špecifiká, 
ktoré by sa mali rešpektovať pri manipulácii 
s prístrojom.
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Pokyny pre bezpečnú prevádzku
Tento prístroj môžu používať deti od 8 rokov a osoby 
s obmedzenými fyzickými, zmyslovými alebo duševnými schop-
nosťami alebo s nedostatkom skúseností a/alebo vedomostí, ak 
sú pod dozorom alebo ak boli poučené o bezpečnom používaní 
prístroja a pochopili riziká, ktoré sú s jeho používaním spojené. 
Deti sa nesmú hrať s prístrojom. Deti smú vykonávať čistenie a 
údržbu prístroja len ak sú staršie ako 8 rokov a pod dohľadom.
Deti mladšie ako 8 rokov by ste nemali púšťať do blízkosti prístro-
ja a pripájacieho kábla.

Počas prevádzky môžu byť povrchy prístroja horúce. Ne-
dotýkajte sa horúcich častí prístroja, ako napr. vetracie-
ho otvoru na zadnej strane alebo priehľadného okienka 
dvierok piecky. 
– Na vybratie horúceho otočného koša/otočného raž-
ňa použite rukoväť. 

– Používajte rukavicu alebo lapku na chytanie horúcich 
dielov príslušenstva.

Počas fritovania uniká z vetracieho otvoru horúca para. Nikdy 
nesiahajte do pary.
Ak dôjde k poškodeniu sieťového kábla tohto prístroja, kábel 
musí vymeniť výrobca, jeho zákaznícky servis alebo podobne 
kvalifikovaná osoba, aby sa predišlo ohrozeniam. 
Tento prístroj nie je určený na prevádzkovanie s externým časo-
vačom alebo separátnym diaľkovým ovládacím systémom.
Dodržiavajte pokyny v kapitole Čistenie (pozri „Čistenie“ na 
strane 173).
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NEBEZPEČENSTVO pre deti
Obalový materiál nie je hračka. Deti sa 
nesmú hrať s plastovými vreckami. Hrozí 
nebezpečenstvo udusenia.

NEBEZPEČENSTVO pre 
domáce a úžitkové 
zvieratá a nebezpečenstvo 
nimi spôsobené 

Elektrické prístroje môžu predstavovať 
nebezpečenstvo pre domáce a hospo-
dárske zvieratá. Zároveň môžu zvieratá 
prístroj poškodiť. Preto im zabráňte pri-
blížiť sa k elektrickým prístrojom.

NEBEZPEČENSTVO pre 
vtáky

Vtáky dýchajú rýchlejšie, vzduch sa 
v ich tele rozvádza inak a sú podstatne 
menšie ako ľudia. Pre vtáky môže byť 
preto veľmi nebezpečné, ak vdýchnu čo 
i len najmenšie množstvo dymov, uvoľ -
ňujúcich sa pri prevádzke tohto prístro-
ja. Ak používate tento prístroj, vtáky by 
ste mali preniesť do inej miestnosti.

NEBEZPEČENSTVO zásahu 
elektrickým prúdom v 
dôsledku vlhkosti

Prístroj chráňte pred vlhkosťou, kvapka-
júcou alebo striekajúcou vodou.
Prístroj, pripojovacie vedenie a zástrčka 
sa nesmú ponárať do vody alebo iných 
kvapalín. 
Ak by sa do prístroja dostala kvapalina, 
okamžite vytiahnite zástrčku. Pred opä-
tovným uvedením do prevádzky dajte 
prístroj skontrolovať. 
Ak by aj napriek tomu prístroj niekedy 
spadol do vody, potom okamžite vytiah-
nite zástrčku a až následne vyberte prí-
stroj von. V takom prípade prístroj viac 
nepoužívajte a nechajte ho skontrolovať 
v odbornom servise.
Prístroj neobsluhujte s mokrými rukami.

NEBEZPEČENSTVO zásahu 
elektrickým prúdom 

Prístroj nikdy neuvádzajte do prevádzky v 
prípade, že sú prístroj alebo pripojovacie 
vedenie viditeľne poškodené alebo ak 
vám predtým prístroj spadol.
Keď používate predlžovací kábel, musí 
spĺňať technické údaje tohto prístroja. 
Prístroj zapájajte len do samotnej zásuv-
ky, nie do zásuvky, do ktorej sa dajú za-
pojiť viaceré zariadenia. Mohlo by totiž 
dôjsť k preťaženiu.
Pripojovacie vedenie veďte tak, aby naň 
nikto nemohol stúpiť, zachytiť sa oň alebo 
sa na ňom potknúť.
Zástrčku pripájajte len do riadne nain-
štalovanej, dobre prístupnej zásuvky s 
ochrannými kontaktmi, ktorej napätie 
zodpovedá údajom na typovom štítku. 
Zásuvka musí byť aj po pripojení naďa-
lej dobre prístupná.
Dávajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poškodiť na 
ostrých hranách alebo horúcich 
miestach. Pripojovacie vedenie neobtá-
čajte okolo prístroja.
Pri inštalácii prístroja dbajte na to, aby 
sa pripojovací kábel nazacvikol alebo 
nestlačil.
Prístroj nie je ani po vypnutí úplne odpo-
jený od siete. Aby ste ho odpojili, vytiah-
nite zástrčku.
Pri vyťahovaní zástrčky zo zásuvky ťa-
hajte vždy za zástrčku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.
Zástrčku vytiahnite zo zásuvky …
… po každom použití,
… v prípade poruchy,
… ak prístroj nepoužívate,
… pred čistením a
… počas búrky.
Aby sa predišlo ohrozeniu, nevykoná-
vajte žiadne zmeny na výrobku. Vyko-
nanie opráv zabezpečujte len v 
odbornej opravovni, resp. v servisnom 
stredisku.
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NEBEZPEČENSTVO – 
Nebezpečenstvo požiaru

Zapojený prístroj nikdy nenechávajte 
bez dozoru. 
Počas prevádzky majte teplovzdušnú fri-
tézu vždy pod dohľadom. Takto si prob-
lém môžete hneď všimnúť vďaka 
nezvyčajnému zápachu alebo zvuku.
Prístroj nikdy nezakrývajte, ani ho neu-
miestňujte na mäkké podklady (napr. 
utierky).
Zo všetkých strán okolo prístroja a nad 
ním udržiavajte voľný priestor. 
V žiadnom prípade neodstraňujte dištanč-
ný držiak na zadnej strane prístroja. 
Teplovzdušnú fritézu nikdy nepoužívajte 
priamo pod hornými skrinkami ani v 
blízkosti záclon, papiera ani podob-
ných horľavých predmetov.
Teplovzdušnú fritézu prevádzkujte vý-
hradne na pevnej, rovnej, nešmykľavej, 
suchej a nehorľavej podložke, čím za-
bránite, aby sa prevrhla alebo skĺzla.

NEBEZPEČENSTVO 
poranení v dôsledku 
popálenia

Nedotýkajte sa horúceho povrchov prí-
stroja a vnútorného priestoru. Používajte 
rukavicu alebo lapky.
Pred čistením alebo uskladnením ne-
chajte prístroj úplne vychladnúť.
Keď je teplovzdušná fritéza zapnutá, 
nehýbte ňou ani ju neprenášajte. 

VÝSTRAHA pred vecnými 
škodami

Používajte iba originálne príslušenstvo.
Prístroj nikdy neklaď te na horúce po-
vrchy (napr. platničky sporáka), ani do 
blízkosti zdrojov tepla alebo otvoreného 
ohňa.
Dbajte na to, aby podklad pod prístro-
jom bol suchý.
Dbajte o to, aby sa jedlá nedotýkali ho-
rúceho vyhrievacieho prvku na hornej 

strane vnútorného priestoru a nenalepi-
li sa tam.
Otočný kôš/otočný ražeň neprepĺňajte. 
Dodržiavajte orientačné hodnoty v tom-
to návode.
Nepoužívajte agresívne alebo abrazív-
ne čistiace prostriedky.
Prístroj je vybavený protišmykovými 
plastovými nožičkami. Pretože povrcho-
vá úprava nábytku obsahuje rôzne laky 
a plasty a nábytok sa preto ošetruje 
rôznymi čistiacimi prostriedkami, nedá 
sa úplne vylúčiť, že niektoré z týchto lá-
tok obsahujú zložky, ktoré môžu poško-
diť a zmäkčiť plastové nožičky. V 
prípade potreby podložte pod prístroj 
protišmykovú podložku.

4. Rozsah dodávky
1 teplovzdušná fritéza 1
1 plech/miska na zachytávanie tuku 17
3 mriežkové plechy 18 (2x hlboký, 1x plo-

chý)
1 otočný ražeň 10
2 ražne na kura 8

(vrát. 2 zaisťovacích skrutiek 7)
2 pridržiavacie kotúče 16

(vrát. 2 zaisťovacích skrutiek 7)
8 ražňov na šašlik 15
1 otočný kôš 12
1 veko (na otočný kôš) 14
1 rukoväť 11
1 návod na obsluhu
1 receptár
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5. Uvedenie do 
prevádzky

• Odstráňte všetok obalový materiál. 
Zvlášť vnútorný priestor musí 
byť úplne zbavený zvyškov oba-
lu, ako napríklad omrviniek sty-
roporu. 

NEBEZPEČENSTVO – 
Nebezpečenstvo požiaru!

Bezpodmienečne odstráňte kar-
tón na hornej strane vnútorného 
priestoru!

• Opatrne vyberte diely príslušenstva.
• Z prístroja odstráňte ochranné fólie a le-

piacu pásku, avšak neodstraňujte typo-
vý štítok na spodnej strane prístroja.

• Skontrolujte, či máte všetky diely príslu-
šenstva a či nie sú poškodené. 

• Pred prvým použitím prístroj a všetky 
diely príslušenstva vyčistite (pozri „Čis-
tenie“ na strane 173).

• Na prepravu je možné použiť úchyty 19.
• Prístroj 1 postavte na suchú, rovnú, nekĺ-

zavú, teplovzdornú podložku.

NEBEZPEČENSTVO – 
Nebezpečenstvo požiaru!

Na zadnej strane prístroja 1 sa nachádza 
vetrací otvor s dištančným držiakom 21. 
Z vetracieho otvoru unika počas prevádzky 
horúci vzduch.

Vetrací otvor 21 nikdy nezakrývajte.
Nikdy neodstraňujte dištančný dr-
žiak 21.
Teplovzdušnú fritézu nikdy nepoužívajte 
priamo pod hornými skrinkami ani v 
blízkosti záclon, papiera ani podob-
ných horľavých predmetov.
Zo všetkých strán okolo prístroja a nad 
ním udržiavajte voľný priestor.

• Zástrčku 20 zastrčte do zásuvky až vte-
dy, keď je prístroj 1 kompletne zmonto-
vaný na príslušný účel použitia. 

UPOZORNENIE: Počas prvej prevádzky 
sa môže vyskytnúť mierny zápach a hluk. 
Toto je spôsobené montážnymi prostriedka-
mi na výhrevnom prvku a nie je to chyba vý-
robku. Zabezpečte dostatočné vetranie.

21
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6. Prehľad dotykového displeja

22 +/– tlačidlá teploty: nastavenie teploty prípravy
23 symbol horúceho vzduchu: bliká, keď je funkcia horúceho vzduchu v pre-

vádzke
24 zobrazuje sa teplota
25 zobrazuje sa čas prípravy
26 zobrazenie číslic (napr. teplota, čas prípravy)
27 °C jednotka teploty
28 Min jednotka času prípravy
29  +/– tlačidlá času: nastavenie času prípravy
30 tlačidlo otáčania: zapnutie/vypnutie funkcie otáčania;

symbol otáčania: bliká, keď je funkcia otáčania zapnutá
31 tlačidlo štart/stop
32 tlačidlo osvetlenia: zapnutie/vypnutie osvetlenia vnútorného priestoru;

symbol osvetlenia: bliká, keď je osvetlenie vnútorného priestoru zapnuté
33 programové tlačidlá (pozri „Prehľad programov“ na strane 162);

symboly programov

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233
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7. Prehľad programov
Symbol na 

dotyko-
vom 

displeji
Program/použitie

Prednastavená 
teplota
(rozsah 

nastavenia)

Prednastavený 
čas

(rozsah 
nastavenia)

Hranolčeky 200 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Steaky, kotlety 175 °C
(40 – 200 °C)

25 min
(1 – 60 min)

Ryba 165 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Krevety 160 °C
(40 – 200 °C)

12 min
(1 – 60 min)

Pizza 180 °C
(40 – 200 °C)

15 min
(1 – 60 min)

Hydina na časti, napr. stehno 175 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Koláče a pečivo 160 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Otočný ražeň na pečenie celého 
kuraťa alebo malého kusa peče-
ného mäsa

190 °C
(40 – 200 °C)

30 min
(1 – 60 min)

Sušenie ovocia a zeleniny, napr. 
jablkové krúžky

40 °C
(40 – 80 °C)

2 h
(2 – 24 h)

Zohrievanie hotových jedál 200 °C
(40 – 200 °C)

3 min
(1 – 60 min)
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8. Použitie dielov príslušenstva

Diel príslu-
šenstva Funkcia/použitie

Plech/miska na 
zachytávanie tu-
ku 17

• Zasuňte na dno, aby sa zachytili nadol kvapkajúce a drobiace sa 
potraviny. Uľahčuje čistenie.

• Zasuňte ako zatvorený plech na pečenie na požadovanú koľajničku 
pre jedlá, ktoré silnejšie kvapkajú a pri ktorých je potrebné teplo 
hlavne zhora, napr. na zapekanie.

Mriežkové ple-
chy 18

• Cez otvory v mriežkových plechoch môže dobre cirkulovať horúci 
vzduch. To podporuje rovnomerné rozdelenie tepla.

• Môžu sa použiť viaceré mriežkové plechy súčasne. Prípadne ich po 
polovici času prípravy vymeňte.

• Na sušenie a pečenie väčších potravín použite plochý mriežkový 
plech.

• Predovšetkým na prípravu jedál, ktoré silne nekvapkajú a pri ktorých 
sa požaduje rovnomerné zahrievanie, napr. časti hydiny, rybie 
prsty, krevety, hranolčeky, mrazená pizza.

Otočný kôš 12

• Na hranolčeky, americké zemiaky, hranolčeky zo sladkých zemia-
kov, na kúsky zeleniny a pod.

• Na zvlášť rovnomerné zahriatie zo všetkých strán sa otočný kôš 12 po-
čas tepelnej úpravy otáča. Na to musí byť zapnutá funkcia otáčania 30.

• Otočný kôš 12 naplňte len voľne po značku MAX 13 (maximálne 
množstvo: 1,5 kg).

• Na vloženie a vybratie použite rukoväť 11.
UPOZORNENIE: Pri surových prísadách zamiešajte asi 1/2 polievko-
vej lyžice oleja. To zabráni prilepeniu na otočný kôš 12 a zlepšuje chuť. 
Toto nie je potrebné pri mrazených hranolčekoch alebo podobných pro-
duktoch, tieto sú už predfritované.

Ražne na 
kura 8 + otočný 
ražeň 10

• Grilované kura alebo malá pečienka sa môže pomocou ražňov na 
kura 8 upevniť na otočný ražeň 10.

• Všimnite si značky označujúce maximálnu veľkosť na otočnom ražni 10.
• Dodržiavajte maximálne množstvo 1,5 kg.

• Pri použití programu pre otočný ražeň sa automaticky akti-
vuje funkcia otáčania 30. Môže sa zapnúť/vypnúť aj stlače-
ním tlačidla otáčania 30.

• Na vloženie a vybratie použite rukoväť 11.

Ražne na ša-
šlik 15 + 
pridržiavacie 
kotúče 16 + 
otočný ra-
žeň 10

• Na ražne na mäso/zeleninu.
• Ražne na šašlik 15 sa zavesia do pridržiavacích kotúčov 16 a 

môžu sa pomocou funkcie otáčania 30 rovnomerne pripravovať. 
Všímajte si značky na otočnom ražni 10.

• Dodržiavajte maximálne množstvo 200 g na jedlo a 1,6 kg celkom.
• Na vloženie a vybratie zloženého kolesa so ražňom na šašlik použi-

te rukoväť 11.
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9. Tipy na prípravu
Teplovzdušná fritéza 9 v 1 spája v jednom 
prístroji mnohé rozličné funkcie. Môžete na-
príklad:
- fritovať s horúcim vzduchom
- grilovať kura alebo pečienku na otoč-

nom ražni
- piecť pizzu
- pripravovať množstvo zmrazených hoto-

vých jedál (napr. kuracie krídelká, rybie 
prsty, syrové alebo zeleninové tyčinky)

- piecť keksy
- grilovať ražne na šašlik alebo zeleninu
- sušiť jablkové krúžky alebo iné ovocie
- zapekať

V tejto kapitole nájdete niekoľko tipov a ta-
buľku prípravy jedál s príkladmi na orientá-
ciu v množstve, čase prípravy a teplote.

Ďalšie príklady, tipy a recepty nájdete v pri-
loženom receptári.

Množstvá
• Naraz pripravujte zásadne len menšie 

množstvá. Tým získate najlepšie výsled-
ky.

• Otočný kôš 12 naplňte maximálne po 
značku MAX 13. Tak budú hranolčeky 
alebo pod. rovnomerne opečené.

• Mriežkové plechy 18 a plech 17 by sa 
mali naplniť tak voľne, aby mohol horú-
ci vzduch dobre cirkulovať.

• Pri príprave celého kuraťa alebo pečien-
ky si všímajte značky pre maximálnu 
veľkosť na otočnom ražni 10.

• Pri všetkých jedlách dávajte pozor na 
to, aby sa tieto nedotýkali vyhrievacie-
ho prvku 3.

• Dodržiavajte nasledujúce maximálne 
hmotnosti:
- Otočný kôš 12: 1,5 kg
- Otočný ražeň 10 so špízmi na 

kura 8: 1,5 kg
- Otočný ražeň 10 so špízmi na ša-

šlik 15: 1,6 kg

Teplota a čas prípravy
• Údaje pre teploty a časy prípravy v ta-

buľke prípravy jedál sú orientačné hod-
noty. V závislosti od druhu, veľkosti a 
množstva potravín, ako aj vašej chuti sa 
môžu teplota a čas prípravy líšiť. 

• Akrylamid môže byť karcinogénny. Aby 
sa akrylamid tvoril čo najmenej, vyva-
rujte sa prílišnému pripečeniu (zhnednu-
tiu). 

• Pri mrazených potravinách sa orientujte 
podľa údajov pre teplovzdušné fritézy 
alebo teplovzdušné rúry.

Rovnomerné zhnednutie
• Funkcia otáčania 30 sa stará o rovno-

merné zhnednutie zo všetkých strán. 
• Pri príprave v otočnom koši 12 to môže-

te navyše podporiť tým, že pri surových 
prísadách najskôr zamiešate cca 
1/2 polievkovej lyžice oleja a otočný 
kôš 12 nepreplníte.

• Pri súčasnej príprave na viacerých 
mriežkových plechoch 18 ich po uply-
nutí polovice času prípravy vyberte. Ob-
ráťte prísady na plechoch a zmeňte 
výšku zasunutia plechov.

• Používajte prísady s rovnomernou hrúb-
kou a veľkosťou.
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Tabuľka prípravy jedál

Potraviny Tipy Množstvo 
(cca) Čas* Teplota*

Hranolčeky (ten-
ké, mrazené, 
predfritované)

- Program 
- Použite otočný kôš 12 a 

zapnite funkciu otáča-
nia 30

- Tiež možné: Mriežkové 
plechy 18

350 g 15 – 17 min 200 °C

Hranolčeky 
(hrubé, mrazené, 
predfritované)

350 g 15 – 20 min 200 °C

Hranolčeky 
(robené doma)

- Program 
- Primiešajte 1/2 polievko-

vej lyžice oleja
- Použite otočný kôš 12 a 

zapnite funkciu otáča-
nia 30

- Tiež možné: Mriežkové 
plechy 18

400 g 18 – 22 min 200 °C

Kuracie stehná
(čerstvé)

- Program 
- Použite mriežkové ple-

chy 18

300 g na 
stehno

30 min 180 °C

Kuracie nugety 
(mrazené)

- Použite mriežkové ple-
chy 18

200 g 10 – 15 min 200 °C

Rybie prsty 
(mrazené)

- Použite mriežkové ple-
chy 18

200 g 7 – 10 min 200 °C

Mozzarellové ty-
činky
(mrazené)

- Použite mriežkové ple-
chy 18

200 g 4 – 6 min 180 °C

Muffiny - Program 
- Na plech uložte formičky 

na pečenie 17 

9 kusov 15 – 20 min 160 °C

Pečené zemiaky
(múčna odroda)

- 15 minút predvarte
- Zabaľ te do hliníkovej fólie

6 kusov po 
150 g

40 min 180 °C

Jablkové krúžky 
(sušenie) - Program 

- Použite mriežkové ple-
chy 18

- Každých 30 minút zmeňte 
výšku zasunutia mriežko-
vých plechov

500 g 2,5 – 3 h 80 °C
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* Údaje vytlačené tučným písmom sa nastavujú manuálne.

Kuracie krídelká
(mrazené)

- Program 
- Použite mriežkové ple-

chy 18

400 g 15 – 18 min 200 °C

Mäsové/zeleni-
nové ražne

- Použite ražne na ša-
šlik 15 (s pridržiavacími 
kotúčmi 16 + otočný ra-
žeň 10)

- Zapnite funkciu otáča-
nia 30

1 kg 20 min 200 °C

Pečienka - Ražne na kura 8 upevnite 
na otočný ražeň 10

- Prípadne zviažte niťou, 
aby ste zabránili vyčnie-
vaniu častí

- Zapnite funkciu otáča-
nia 30

max. 1,5 kg 50 min 180 °C
Pri kusoch pečeného mäsa závisí doba 
a teplota prípravy od hmotnosti a od 
toho, aký kus mäsa použijete. Dobrú 
orientáciu vám poskytne teplota jadra, 
ktorú môžete zistiť teplomerom na peče-
nie. Tabuľky s teplotami jadra pre roz-
ličné druhy mäsa nájdete v 
kuchárskych knihách alebo na interne-
te.

Kura (celé) - Ražne na kura 8 upevnite 
na otočný ražeň 10

- Prípadne zviažte niťou, 
aby ste zabránili vyčnie-
vaniu častí

- Program 

max. 1,5 kg 40 – 45 min 200 °C

Potraviny Tipy Množstvo 
(cca) Čas* Teplota*
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10. Montáž

10.1 Otočný kôš

Potrebné diely
otočný kôš 12
veko (na otočný kôš) 14
rukoväť 11
plech/miska na zachytávanie tuku 17

Postup
1. Posuňte misku na zachytávanie tuku 17 

dole na dno vnútorného priestoru.
2. Naplňte hranolčeky (alebo iné prísady) 

maximálne po značku MAX 13 do 
otočného koša 12.

3. Nasaď te veko 14 na otočný kôš 12. 
Zárezy na veku pritom musia sedieť na 
malých okách na koši (pozri obrázok).

4. Na uzavretie otočte otočný kôš 12 tak, 
aby jedno oko ukazovalo smerom k 
symbolu zatvoreného zámku.

5. Zatvorený otočný kôš 12 nasaď te po-
mocou rukoväte 11 do prístroja 1 (po-
zri „Vloženie otočného koša/otočného 
ražňa“ na strane 168).

__351606_2007_B8.book  Seite 167  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



168 SK

10.2 Vloženie otočného 
koša/otočného ražňa

NEBEZPEČENSTVO popálenia!
Na vloženie otočného koša 12 / otoč-
ného ražňa 10 do horúcej piecky (na-
pr. po predhriatí) použite 
bezpodmienečne rukoväť 11 a lapku.

Pre funkciu rotácie sa zmontovaný otočný 
kôš 12 alebo otočný ražeň 10 s upevne-
ným kuraťom/pečienkou alebo namontova-
nými ražňami na šašlik 15 zavesí do 
prístroja:

1. Otočný kôš 12/otočný ražeň 10 za-
veste najskôr na pravej strane vnútorné-
ho priestoru do priehlbiny.

2. Stlačte odblokovacie tlačidlo 4 doprava 
a zaveste otočný kôš 12 / otočný ra-
žeň 10 na ľavej strane.

3. Pustite odblokovacie tlačidlo 4, aby ste 
mohli otočný kôš 12 / otočný ražeň 10 
zaistiť na ľavej strane.
Štvorhran ešte nemusí presne sedieť. 
Keď sa funkcia otáčania rozbehne, 
umiestni sa štvorhran automaticky správ-
ne.

4. Na vybratie podržte odblokovacie tla-
čidlo 4 stlačené doprava, zatiaľ čo vy-
beriete otočný kôš 12/otočný 
ražeň 10 s rukoväťou 11.
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10.3 Otočný ražeň na kura 
alebo pečienku

Potrebné diely
otočný ražeň 10

2 ražne na kura 8
rukoväť 11
plech/miska na zachytávanie tuku 17

Správna veľkosť kuraťa/kusa 
pečeného mäsa

Otočný ražeň 10 má na obidvoch koncoch 
malú značku 9 (pozri šípku). Nezabudnite: 
Tieto značky 9 sa nachádzajú len na jednej 
strane štvorhranu.

Značky 9 označujú najkrajnejšie pozície, 
kde sa môžu upevniť zaisťovacie skrutky 7. 
Maximálna dĺžka kuraťa alebo kusa pečené-
ho mäsa je trochu menšia.

Uistite sa, že sa pečienka nedotýka vyhrie-
vacieho prvku 3 počas prípravy s funkciou 
otáčania. 
- Napichnutá pečienka by mala byť oko-

lo otočného ražňa 10 rovnomerne roz-
delená a nie príliš hrubá. 

- Voľné alebo prečnievajúce časti pečien-
ky priviažte na pečienku kuchynskou ni-
ťou. Počas prípravy sa nesmú žiadne 
časti uvoľniť.

Postup
1. Posuňte misku na zachytávanie tuku 17 

dole na dno vnútorného priestoru.

2. Zastrčte kura alebo kus pečeného mäsa 
stredom na otočný ražeň 10.

3. Obidva ražne na kura 8 zasuňte obi-
dvomi štvorhrannými otvormi na konce 
otočného ražňa 10. 

4. Obidva ražne na kura 8 zasuňte k sebe 
tak, aby pevne držali kus mäsa. V tejto 
polohe pevne priskrutkujte zaisťovacie 
skrutky 7.

5. Otočný ražeň 10 nasaď te pomocou ru-
koväte 11 do prístroja 1 (pozri „Vlože-
nie otočného koša/otočného ražňa“ na 
strane 168).
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10.4 Súprava na kebab

Potrebné diely
otočný ražeň 10

2 pridržiavacie kotúče 16
8 ražňov na šašlik 15

rukoväť 11
plech/miska na zachytávanie tuku 17

Postup
1. Posuňte misku na zachytávanie tuku 17 

dole na dno vnútorného priestoru.

2. Obidva pridržiavacie kotúče 16 upev-
nite na koncoch otočného ražňa 10. 
Zaisťovacie skrutky 7 pritom musia byť 
zaskrutkované presne na značkách 9.

3. Prísady nakrájajte na kúsky s prieme-
rom maximálne 3 cm.

4. Prísady napichnite na ražeň na ša-
šlik 15. Nechajte pritom hore a dole 
voľnú dĺžku rukoväte minimálne 2,5 cm.

5. Vložte ražne na šašlik 15 do pridržia-
vacích kotúčov 16 podľa obrázka:
- dolný koniec do okrúhleho otvoru vo 

vonkajšom prstenci,
- horný koniec cez ryhu v okraji a 

okrúhly otvor v spodnom prstenci.
Zatlačte horný koniec ražňa na ša-
šlik 15 proti pridržiavaciemu kotú-
ču 16, kým citeľne nezapadne.

6. Týmto spôsobom upevnite všetkých 
8 ražňov na šašlik 15.

UPOZORNENIE: Môžete tiež použiť len 
4 ražne na šašlik 15. Potom použite každú 
druhú ryhu, aby boli ražne na šašlik rovno-
merne rozdelené.

7. Keď sú špízy na šašlik 15 upevnené, 
vložte koleso so špízom na šašlik pomo-
cou rúčky 11 do prístroja 1 (pozri „Vlo-
ženie otočného koša/otočného ražňa“ 
na strane 168).
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11. Obsluha

NEBEZPEČENSTVO popálenia!
Počas prevádzky môžu byť povrchy prí-
stroja horúce. Nedotýkajte sa horúcich 
častí prístroja, ako napr. vetracieho 
otvoru 21 na zadnej strane alebo prie-
hľadného okienka 6. 
Na vybratie horúceho otočného ko-
ša 12 / otočného ražňa 10 použite ru-
koväť 11. 
Používajte rukavicu alebo lapku na chy-
tanie horúcich dielov príslušenstva.
Počas fritovania uniká z vetracieho 
otvoru 21 horúca para. Nikdy nesia-
hajte do pary.
Keď je teplovzdušná fritéza 1 zapnutá, 
nehýbte ňou ani ju neprenášajte. 

11.1 Pripojenie k 
elektrickému prúdu

• Keď je prístroj 1 zmontovaný na poža-
dovaný účel použitia, zastrčte zástrč-
ku 20 do zásuvky s chráneným 
kontaktom, ktorá zodpovedá údajom na 
typovom štítku. Zásuvka musí byť aj po 
zapnutí dobre prístupná.
- Krátko sa rozsvietia všetky indikátory 

na displeji 2. 
- Zaznie zvukový signál.
- Potom svieti symbol  tlačidla štart/

stop 31. Prístroj sa nachádza v poho-
tovostnom režime.

11.2 Dotykový displej
Na dotykovom displeji 2 sú symboly, ktoré 
zobrazujú len určité funkcie, napr. symbol 
horúceho vzduchu  23.
Iné symboly predstavujú (aj) ikony, napr. tla-
čidlo štart/stop  31. Ikony sa v tomto ná-
vode kvôli lepšej čitateľnosti označujú ako 
tlačidlá.

11.3 Zapnutie/vypnutie
• Stlačte tlačidlo štart/stop  31, čím 

zapnete prístroj 1 do pohotovostného 
režimu.
- Zobrazia sa symboly na displeji 2. 
- Striedavo sa zobrazuje teplota a čas 

prípravy.
• Znovu stlačte tlačidlo štart/stop  31, 

aby ste spustili prístroj 1 so zvolenými 
nastaveniami, resp. zvoleným progra-
mom.
- Bliká symbol horúceho vzduchu 

 23.
- Striedavo sa zobrazuje nastavená 

teplota a čas prípravy. 
- Čas prípravy sa odpočítava nadol.
- Resp. sa zobrazuje symbol progra-

mu 33.
• Počas chodu prístroja 1 stlačte tlačidlo 

štart/stop  31, aby ste proces zasta-
vili.
- Na displeji 2 sa zobrazí OFF.
- Ventilátor ešte beží ďalej a bliká sym-

bol horúceho vzduchu  23.
- Po cca 20 sekundách sa ventilátor za-

staví a zaznie 5 zvukových signálov. 
Prístroj 1 sa nachádza v pohotovost-
nom režime. Na displeji 2 je viditeľný 
len symbol  31.

Funkcia rýchleho štartu
Ak ste program vybrali manuálne alebo ste 
manuálne urobili nastavenia, spustí sa prí-
stroj 1 automaticky asi 5 sekúnd po posled-
nom zadaní.
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11.4 Zapnutie osvetlenia
Keď je na displeji 2 viditeľný symbol osvetle-
nia  32, môžete zapnúť a vypnúť osvetle-
nie vnútorného priestoru.
• Stlačte tlačidlo osvetlenia  32, aby 

ste osvetlenie zapli alebo znovu vypli.
• Symbol osvetlenia  32 bliká, kým je 

osvetlenie zapnuté.
• Osvetlenie sa asi po 2 minútach auto-

maticky vypne.

11.5 Manuálne nastavenia
Kým je prístroj 1 zapnutý, sú viditeľné tlačidlá 
teploty  +/– 22 a tlačidlá času  +/– 29. 
Tak môžete kedykoľvek zmeniť nastavenia tep-
loty a času prípravy, napr. aj vtedy, keď už 
program beží.
• Tlačidlami teploty  +/– 22 nastavte 

teplotu v rozsahu 40 °C až 200 °C:
- Krátkymi stlačeniami sa teplota mení 

po 5 °C.
- Dlhým podržaním sa teplota mení 

rýchlo dopredu/dozadu.
• Tlačidlami času  +/– 29 nastavte čas 

prípravy v rozsahu 1 až 60 minút:
- Krátkymi stlačeniami sa čas mení po 

1 minúte.
- Dlhým stlačením sa čas mení po 5 mi-

nútach.

UPOZORNENIE: Keď je nastavený 
program sušenia , dá sa teplota nastaviť 
na maximálne 80 °C. Čas prípravy sa môže 
nastaviť v rozsahu 2 (02:00 ) a 24 (24:00 ) 
hodín v krokoch po 30 minút.

11.6 Zapnutie funkcie 
otáčania

Keď je na displeji 2 viditeľný symbol otáča-
nia  30, môžete manuálne zapnúť a vyp-
núť funkciu otáčania.
• Stlačte tlačidlo otáčania  30, aby ste 

funkciu otáčania zapli alebo znovu vy-
pli.

• Symbol otáčania  30 bliká, kým je 
funkcia otáčania zapnutá.

UPOZORNENIA: 
• Keď je nastavený program otočného 

ražňa , zapne sa funkcia otáčania 
automaticky.

• Keď používate otočný ražeň 10 alebo 
otočný kôš 12 s iným programom, zap-
nite funkciu otáčania manuálne.

11.7 Používanie programov

Prístroj disponuje prednastavenými progra-
mami pre mnohé potraviny a druhy prípra-
vy. Keď si vyberiete program, môžete 
navyše kedykoľvek urobiť nasledujúce nasta-
venia:
- teplota
- čas prípravy
- zapnutie/vypnutie funkcie otáčania

1. Pripravte potraviny a dajte ich do prí-
stroja s vhodným dielom príslušenstva 
(pozri „Použitie dielov príslušenstva“ na 
strane 163).

2. Zvoľ te požadovaný program (pozri 
„Prehľad programov“ na strane 162) a 
orientujte sa podľa tabuľky prípravy je-
dál (pozri „Tabuľka prípravy jedál“ na 
strane 165).

3. Prístroj zapnite tlačidlom štart/stop  31.
4. Stlačte požadované programové tla-

čidlo 33. Bliká príslušný symbol.
5. Vykonajte prípadné manuálne nastave-

nia teploty a času prípravy.
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6. Proces prípravy spustite tlačidlom štart/
stop  31. 
- Symbol programu sa trvalo zobrazu-

je. Všetky ostatné sú vypnuté. 
- Bliká symbol horúceho vzduchu  23.

11.8 Prerušenie procesu 
prípravy

Proces prípravy môžete kedykoľvek prerušiť, 
napr. aby ste mohli skontrolovať stupeň 
zhnednutia alebo pri viacerých mriežko-
vých plechoch 18 zmeniť ich polohy.
• Otvorte dvierka piecky 5 počas procesu 

prípravy. 
Osvetlenie sa zapne, vypnú sa ventilá-
tor a funkcia otáčania.

• Na pokračovanie v procese prípravy 
znovu zatvorte dvierka piecky 5.

11.9 Ukončenie procesu 
prípravy

• Keď sa program dostal až na koniec, 
zobrazí sa na displeji 2 OFF. Ventilátor 
beží ďalej ešte asi 20 sekúnd predtým, 
ako sa prístroj prepne do pohotovostné-
ho režimu a zaznie 5 zvukových signá-
lov.

• Potrebujte teplovzdornú podložku a ta-
nier alebo misu (môže byť predhriata).

• Pomocou rukavíc alebo lapiek vyberte 
príslušenstvo s hotovými jedlami z piec-
ky.

• Podržte odblokovacie tlačidlo 4 stlače-
né doprava, zatiaľ čo vyberiete otočný 
kôš 12 / otočný ražeň 10 s rukovä-
ťou 11.

• Postavte príslušenstvo na teplovzdornú 
podložku a dajte jedlá na pripravený 
tanier/pripravenú misu.

• Pred čistením prístroja a príslušenstva 
ho nechajte vychladnúť.

12. Čistenie

NEBEZPEČENSTVO popálenia!
Prístroj 1 nechajte vychladnúť, skôr ako 
ho premiestnite alebo ho budete čistiť.

NEBEZPEČENSTVO zásahu 
elektrickým prúdom!

Vytiahnite zástrčku 20 zo zásuvky, skôr 
ako budete teplovzdušnú fritézu 1 čistiť.
Teplovzdušná fritéza 1 sa nesmie pono-
riť do vody.

VÝSTRAHA pred vecnými škodami! 
Nepoužívajte agresívne alebo abrazív-
ne čistiace prostriedky.

Diely príslušenstva
• Odstráňte hrubé zvyšky potravín.
• Rozložte diely príslušenstva na jednotli-

vé súčasti.
• Dávajte pozor na malé zaisťovacie 

skrutky 7.
• Všetky diely príslušenstva (okrem prístro-

ja 1 a pripojovacieho vedenia 20) sa 
môžu umývať v umývačke.

UPOZORNENIE: Tieto diely môžete umyť 
aj ručne teplou vodou a prostriedkom na 
umývanie Potom ich dôkladne opláchnite 
čistou vodou.

• Pripečené zvyšky jedál predtým namočte.
• Všetky diely nechajte úplne vyschnúť, skôr 

ako ich odložíte alebo opäť použijete.

Konštrukcia prístroja
• Prístroj 1 zvonku umyte navlhčenou han-

drou s malým množstvom jemného umý-
vacieho prostriedku.

• Utrite dosucha utierkou na riad.
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Vnútorný priestor
1. Vyčistite vnútorný priestor mäkkou špon-

giou a jemným roztokom vody na umý-
vanie.

2. Niekoľkokrát vyutierajte vlhkou utierkou 
z mikrovlákna, ktorú medzitým preper-
te a vyžmýkajte.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

13. Uskladnenie
• Skôr ako teplovzdušnú fritézu 1 odložíte, 

- musí sa vytiahnuť zástrčka 20;
- prístroj musí byť vychladnutý a
- všetky diely musia byť úplne suché.

14. Likvidácia
Tento produkt podlieha európ-
skej smernici 2012/19/EÚ. 
Symbol prečiarknutého smet-
ného koša na kolesách zna-
mená, že produkt musí byť 
odovzdaný do osobitného 
zberu odpadu v Európskej únii. Platí to pre 
produkt a všetky diely príslušenstva, ktoré sú 
označené týmto symbolom. Označené pro-
dukty sa nesmú likvidovať s bežným domá-
cim odpadom, ale musia sa odovzdať na 
zberné miesto na recykláciu elektrických a 
elektronických prístrojov. 
Tento symbol recyklácie ozna-
čuje, napr. predmet alebo časti 
materiálu, ako hodiace sa na 
recykláciu. Recyklácia pomá-
ha znižovať spotrebu surovín a 
zaťaženie životného prostredia.

Obal
Ak chcete zlikvidovať obal, dbajte na prís-
lušné predpisy vo vašej krajine týkajúce sa 
životného prostredia. 

15. Riešenie problémov
Ak by váš prístroj zrazu prestal správne fun-
govať, skontrolujte ho najprv podľa tohto kon-
trolného zoznamu. Možno ide len o malý 
problém, ktorý budete vedieť odstrániť aj vy. 

NEBEZPEČENSTVO zásahu 
elektrickým prúdom!

V žiadnom prípade sa nepokúšajte 
opraviť prístroj sami.

Chyba Možné príčiny / 
opatrenia

Žiadne 
Funkcia

• Je zabezpečené napá-
janie prúdom?

• Skontrolujte pripojenie.

Po odporúča-
nom čase fri-
tovania ešte 
jedlá nie sú 
hotové

• Nebolo množstvo príliš 
veľké alebo kúsky príliš 
hrubé?

• Nebola teplota alebo 
čas prípravy nastavené 
príliš nízko?

Hranolčeky 
alebo pod. sa 
lepia na steny 
otočného 
koša 12.

• Pred pečením zamiešaj-
te do hranolčekov tro-
chu jedlého oleja.

Jedlá na 
mriežkových 
plechoch 18 
hnednú roz-
lične rýchlo.

• Vyhrievací prvok 3 sa 
nachádza na hornej 
strane. Preto jedlá v hor-
nej časti hnednú rýchlej-
šie. Po uplynutí polovice 
času plechy vymeňte, 
pri dlhších časoch prí-
pravy aj častejšie.

• Potraviny medzitým ob-
ráťte.
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16. Technické údaje

UPOZORNENIE: Zo strany používateľa 
nie je potrebná žiadna akcia, aby sa pro-
dukt nastavil v rozsahu 50 a 60 Hz. Produkt 
sa prispôsobí tak na 50, ako aj na 60 Hz.

Použité symboly

Technické zmeny vyhradené.

Otočný 
ražeň 10 / 
otočný 
kôš 12 sa 
nerovno-
merne otáča.

• Zastavte funkciu otáča-
nia a skontrolujte, či nie 
sú potraviny nerovno-
merne rozdelené alebo 
či nemajú príliš vysokú 
hmotnosť.

Model: SHF 1800 A2
Sieťové 
napätie: 220 – 240 V ~ 50/60 Hz
Trieda ochrany: I 
Výkon: 1800 W

Chyba Možné príčiny / 
opatrenia Geprüfte Sicherheit (overená bez-

pečnosť). Prístroje musia zodpove-
dať všeobecne uznávaným 
pravidlám techniky a sú v súlade s 
nemeckým zákonom o bezpečnosti 
výrobkov (Produktsicherheitsgesetz - 
ProdSG).
S označením CE spoločnosť 
HOYER Handel GmbH vyhlasuje 
zhodu ES.
Tento symbol pripomína, aby ste 
obal ekologicky zlikvidovali.

Recyklovateľné materiály: kartón 
(okrem vlnitej lepenky)

Striedavé napätie

Symbol označuje diely, ktoré sa 
môžu umývať v umývačke.

Ide o recyklovateľný produkt, ktorý 
podlieha rozšírenej zodpovednos-
ti výrobcu, ako aj povinnosti trie-
denia odpadu.
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17. Záruka spoločnosti 
HOYER Handel GmbH

Vážená zákazníčka, vážený zákazník,
na tento prístroj sa vzťahuje záruka 3 roky 
od dátumu kúpy. V prípade výskytu nedo-
statkov tohto výrobku máte voči predajcovi 
výrobku zákonom stanovené práva. Tieto 
zákonom stanovené práva nie sú obmedze-
né našimi nižšie uvedenými záručnými pod-
mienkami. 

Záručné podmienky
Záručná doba začína plynúť od dátumu kúpy. 
Originálny pokladničný blok si, prosím, uscho-
vajte. Tento blok slúži ako doklad o kúpe. 
V prípade, že sa v priebehu troch rokov od dá-
tumu kúpy tohto výrobku vyskytne materiálová 
alebo výrobná chyba, výrobok pre vás bez-
platne opravíme, vymeníme alebo vám vráti-
me kúpnu cenu – podľa nášho výberu. Toto 
záručné plnenie predpokladá, že v rámci troj-
ročnej lehoty predložíte nefunkčný prístroj a 
doklad o kúpe (pokladničný blok) a krátko pí-
somne popíšete, v čom spočíva nedostatok a 
kedy sa vyskytol.
V prípade, že sa záruka vzťahuje na príslušnú 
poruchu, obdržíte od nás opravený alebo 
nový výrobok. Pri oprave alebo výmene výrob-
ku nezačína plynúť nová záručná doba.

Záručná doba a zákonná záruka
Záručná doba sa záručným plnením nepredl-
žuje. Toto sa vzťahuje aj na vymenené a 
opravené diely. Prípadné poškodenia a ne-
dostatky existujúce už pri kúpe sa musia na-
hlásiť ihneď po vybalení. Prípadné opravy po 
uplynutí záručnej doby budú spoplatnené.

Rozsah záruky
Prístroj bol starostlivo zhotovený podľa prís-
nych smerníc kvality a pred zaslaním bol dô-
kladne skontrolovaný. 
Záručné plnenie sa vzťahuje na materiál a 
navýrobné chyby. 

Záruka sa nevzťahuje na namáhané 
diely, ktoré sú vystavené normálne-
mu opotrebeniu, na poškodenia 
krehkých dielov, napr. spínačov, ba-
térií, osvetľovacích prostriedkov ale-
bo iných dielov vyrobených zo skla.

Táto záruka zaniká, ak bol výrobok poškode-
ný alebo nebol používaný alebo udržiavaný 
odborne. Pre správne používanie výrobku sa 
musia presne dodržiavať všetky pokyny uve-
dené v návode na obsluhu. Účelom použitia 
a konaniam, ktoré návod na obsluhu neod-
porúča alebo pred ktorými varuje, je potreb-
né sa bezpodmienečne vyhýbať. 
Výrobok je určený výlučne na súkromné pou-
žitie a nie na komerčné účely. V prípade ne-
vhodného a neodborného, príp. násilného 
zaobchádzania s prístrojom a zásahov, ktoré 
neboli vykonané našim servisným centrom, 
záruka zaniká. 

Postup pri reklamácii
Pre rýchle spracovanie vašej žiadosti, prosím, 
postupujte podľa nasledovných pokynov:
• Pri všetkých otázkach majte pripravené 

číslo výrobku IAN: 351606_2007 a 
pokladničný blok ako doklad o kúpe.

• Číslo artikla nájdete na typovom štítku, 
ako rytinu, na titulnej stránke návodu 
(vľavo dole) alebo ako nálepku na 
zadnej alebo spodnej strane prístroja. 

• V prípade, že sa na prístroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skôr telefonicky alebo e-mailom 
kontaktujte nižšie uvedené servisné cen-
trum.

• Výrobok, ktorý bol označený za ne-
funkčný, môžete následne spolu s dokla-
dom o kúpe (pokladničný blok) a 
uvedením, v čom spočíva daný nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslať zdarma na 
servisnú adresu, ktorá vám bola ozná-
mená.
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Na www.lidl-service.com si môžete stiahnuť 
túto a ďalšie príručky, produktové videá a in-
štalačný softvér.

S týmto QR kódom sa dostanete priamo na 
stránku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a 
po zadaní čísla artikla (IAN) 
351606_2007 si môžete otvoriť svoj ná-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

 Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 351606_2007

Dodávateľ
Majte, prosím, na pamäti, že nasledujúca 
adresa nie je servisná adresa: Najskôr 
kontaktujte vyššie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
NEMECKO

SK
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1. Vista general
1 Aparato/freidora de aire caliente
2 Pantalla táctil
3 Elemento calefactor (en la parte superior del interior)
4 Tecla de desbloqueo (para el pincho giratorio y la cesta giratoria)
5 Puerta del horno 
6 Mirilla
7 Tornillo de fijación (en discos de sujeción y brochetas para pollo) (4 ud.)
8 Brochetas para pollo
9 Marca (en el pincho giratorio)
10 Pincho giratorio
11 Mango (para colocar/extraer el pincho giratorio y la cesta giratoria)
12 Cesta giratoria
13 MAX Marca de nivel de llenado máximo de la cesta giratoria
14 Tapa (de la cesta giratoria)
15 Brocheta para carne (8 ud.)
16 Discos de sujeción (para las brochetas para carne)
17 Bandeja/bandeja de recogida de grasa
18 Bandeja de rejilla
19 Hendidura
20 Cable de conexión con enchufe
21 Orificio de aire de escape con pieza distanciadora (en la parte posterior del 

aparato)
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¡Muchas gracias por su 
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nueva frei-
dora de aire caliente 9 en 1.

Para un manejo seguro del producto y para 
conocer todas sus prestaciones:

• Antes de poner en marcha el 
aparato por primera vez, lea 
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

• ¡Sobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

• El aparato solo se debe emplear 
de la manera descrita en este 
manual de instrucciones.

• Conserve este manual de instruc-
ciones como información para el 
futuro.

• En caso de que entregue este 
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El 
manual de instrucciones forma 
parte del producto.

Esperamos que disfrute de su nueva freidora 
de aire caliente 9 en 1.

Símbolos en el aparato
Este símbolo le advierte que no 
debe tocar las superficies calientes.

Este símbolo indica que los materia-
les señalados de esta forma no alte-
ran el sabor ni el olor de los 
alimentos.

2. Uso adecuado
La freidora de aire caliente está diseñada 
para freír alimentos en aire caliente a una 
temperatura de hasta 200 °C. 
La freidora de aire caliente está concebida 
para el uso doméstico. La freidora de aire 
caliente solo deberá utilizarse en el interior.
Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido
La freidora de aire caliente no es adecuada 
para calentar líquidos.

3. Indicaciones de 
seguridad

Indicaciones de advertencia
En caso necesario, en este manual de ins-
trucciones se utilizan las siguientes indica-
ciones de advertencia:

¡PELIGRO! Riesgo elevado: la no 
observación de la advertencia pue-
de causar lesiones mortales.

¡ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-
servación de la advertencia puede causar 
lesiones o daños materiales graves.
PRECAUCIÓN: riesgo reducido: la no ob-
servación de la advertencia puede causar 
lesiones o daños materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades 
que se deben tener en cuenta al usar el apa-
rato.
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Instrucciones para un funcionamiento seguro
Este aparato puede ser utilizado por niños mayores de 8 años y 
por personas con las capacidades físicas, sensoriales o mentales 
disminuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conoci-
mientos necesarios, bajo supervisión o habiendo recibido las 
instrucciones oportunas para el uso seguro del aparato y siendo 
conscientes del peligro de un uso incorrecto. Los niños no deben 
jugar con el aparato. Los niños sin supervisión no deben encar-
garse de la limpieza ni del mantenimiento del aparato, salvo 
que sean mayores de 8 años y estén bajo supervisión.
Mantenga el aparato y el cable de conexión fuera del alcance 
de los niños menores de 8 años.

Durante el funcionamiento las superficies del aparato 
pueden calentarse. No toque las piezas calientes del 
aparato, como p. ej., el orificio de aire de escape en la 
parte posterior o la mirilla de la puerta del horno.
– Utilice el mango para sacar la cesta giratoria/el pin-

cho giratorio caliente. 
– Utilice manoplas para horno o agarradores para suje-

tar los accesorios calientes.
Mientras fríe saldrá vapor caliente por el orificio de aire de esca-
pe. No acerque las manos al vapor.
Si el cable de conexión de red del aparato presenta desperfec-
tos deberá ser sustituido únicamente por el fabricante, el servicio 
postventa u otras personas igualmente cualificadas para evitar 
peligros. 
Este aparato no está concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.
Tenga en cuenta el capítulo dedicado a la limpieza (véase “Lim-
pieza” en la página 198).
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PELIGRO para los niños
El material de embalaje no es ningún ju-
guete. Los niños no deben jugar con las 
bolsas de plástico. Existe peligro de as-
fixia.

PELIGRO para y debido a 
los animales de compañía 
y de granja 

Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
pañía y de granja. Además, los 
animales también pueden ocasionar 
daños en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales 
alejados de los aparatos eléctricos.

PELIGRO para las aves
Las aves respiran más deprisa, distribu-
yen el aire de forma distinta dentro de su 
cuerpo y son mucho más pequeñas que 
las personas. Por esa razón puede ser 
muy peligroso para las aves aspirar el 
humo producido durante el funcionamien-
to de este aparato, incluso en cantidades 
muy pequeñas. Cuando utilice este apa-
rato, traslade las aves a otro lugar.

PELIGRO de descarga 
eléctrica debido a la 
humedad

Proteja el aparato de la humedad y de 
las gotas o las salpicaduras de agua.
El aparato, el cable de conexión y el 
enchufe no se pueden sumergir en agua 
ni en ningún otro líquido. 
Si penetraran líquidos en el aparato, 
desenchúfelo inmediatamente. Haga re-
visar el aparato antes de volver a utili-
zarlo de nuevo. 
Si, no obstante, el aparato cayera al 
agua, desenchúfelo inmediatamente y, 
solo después, sáquelo del agua. En tal 
caso, no utilice más el aparato y llévelo 
a revisión a un taller especializado.

No utilice el aparato con las manos mo-
jadas.

PELIGRO de descarga 
eléctrica 

No ponga en funcionamiento el aparato 
si éste o el cable de conexión presentan 
daños visibles o si el aparato se ha caído 
antes al suelo.
Si utiliza un alargador, este deberá ser 
suficiente para los datos técnicos de 
este aparato. 
No conecte el aparato a una toma de 
corriente múltiple. Podría producirse 
una sobrecarga.
Coloque el cable de conexión de modo 
que nadie lo pise, se enganche o tropiece 
con él.
Conecte el enchufe sólo a una toma de 
corriente con contactos de puesta a tierra, 
correctamente instalada, fácilmente acce-
sible y cuya tensión corresponda a la in-
dicación en la placa de características. 
La toma de corriente debe seguir siendo 
fácilmente accesible tras la conexión.
Asegúrese de que el cable de conexión 
no resulte dañado por bordes afilados 
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexión alrededor del aparato.
Al instalar el aparato, vigile que no se 
presione ni se aplaste el cable de cone-
xión.
Incluso una vez apagado, el aparato no 
está completamente desconectado de la 
red. Para ello, extraiga el enchufe de la 
toma de corriente.
Para sacar el enchufe de la toma de co-
rriente, tire siempre del enchufe, nunca 
del cable de conexión.
Saque el enchufe de la toma de corrien-
te, …
… después de cada uso,
… si se produce una avería,
… cuando no utilice el aparato
… antes de limpiar el aparato y
… en caso de tormenta.

__351606_2007_B8.book  Seite 182  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



 183ES

Para evitar peligros, no realice ninguna 
modificación en el artículo. Las repara-
ciones solo deben ser realizadas por un 
taller especializado o por el servicio 
técnico.

PELIGRO ¡Peligro de 
incendio!

No deje nunca el aparato enchufado 
sin supervisión. 
Vigile la freidora de aire caliente en 
todo momento mientras esté en funcio-
namiento. De esa forma se dará cuenta 
a tiempo de los problemas que puedan 
surgir a través de los olores o ruidos in-
usuales.
No cubra nunca el aparato ni lo colo-
que sobre objetos blandos (como p. ej., 
toallas).
Procure que exista un espacio libre por 
todos los lados y encima del aparato. 
En ningún caso retire la pieza distancia-
dora de la parte posterior del aparato.
No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o 
enchufes de pared, ni cerca de corti-
nas, papel u otros objetos inflamables 
similares.
Haga funcionar la freidora de aire ca-
liente exclusivamente sobre una superfi-
cie de trabajo firme, lisa, 
antideslizante, seca y no inflamable 
para evitar que se vuelque o se deslice 
desplazándose.

PELIGRO de lesiones por 
quemaduras

No toque las superficies calientes del 
aparato ni el interior. Utilice manoplas 
para horno o agarradores.
Deje enfriar por completo el aparato 
antes de limpiarlo o guardarlo.
No desplace ni transporte la freidora 
de aire caliente mientras esté encendi-
da. 

ADVERTENCIA sobre daños 
materiales

Utilice solamente accesorios originales.
No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o 
cerca de fuentes de calor o del fuego.
Asegúrese de que la base de apoyo del 
aparato esté seca.
Procure que los alimentos no entren en 
contacto con el elemento calefactor ca-
liente situado en la parte superior del 
interior ni se queden adheridos a este.
No llene en exceso la cesta giratoria / 
el pincho giratorio. Tenga en cuenta los 
valores orientativos contenidos en estas 
instrucciones.
No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan ara-
ñazos.
El aparato lleva soportes de plástico 
antideslizantes. Dado que los muebles 
están recubiertos con una gran varie-
dad de lacas y plásticos, y que se tra-
tan con diferentes productos de 
conservación, puede que algunos de 
esos materiales contengan componen-
tes que ataquen y reblandezcan los so-
portes de plástico. Si fuera necesario, 
coloque debajo del aparato una base 
de apoyo antideslizante.
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4. Volumen de 
suministro

1 freidora de aire caliente 1
1 bandeja/bandeja de recogida de gra-

sa 17
3 bandejas de rejilla 18 (2x hondas, 1x 

plana)
1 pincho giratorio 10
2 brochetas para pollo 8

(incl. 2 tornillos de fijación 7)
2 discos de sujeción 16

(incl. 2 tornillos de fijación 7)
8 brochetas para carne 15
1 cesta giratoria 12
1 tapa (para la cesta giratoria) 14
1 mango 11
1 manual de instrucciones
1 recetario

5. Puesta en servicio
• Retire todo el material de embalaje. En 

concreto, el espacio interior debe 
estar totalmente libre de restos 
de embalaje, como por ejemplo, 
trocitos de poliestireno. 

PELIGRO ¡Peligro de incendio!
Es imprescindible retirar el cartón 
de la parte superior del interior.

• Saque los accesorios con precaución.
• Retire las láminas protectoras y cintas 

adhesivas del aparato, pero no retire la 
placa de características situada en la 
parte inferior del aparato.

• Compruebe que estén todos los acceso-
rios y que no presenten daños. 

• Limpie el aparato y todos los accesorios 
antes de usarlos por primera vez (véase 
“Limpieza” en la página 198).

• Para el transporte puede utilizar las 
hendiduras 19.

• Coloque el aparato 1 sobre una base 
de apoyo seca, lisa, antideslizante y re-
sistente al calor.

PELIGRO ¡Peligro de incendio!
En la parte posterior del aparato 1 se en-
cuentra el orificio de aire de escape con la 
pieza distanciadora 21. Durante el funcio-
namiento el aire caliente sale por el orificio 
de aire de escape.

Nunca cubra el orificio de aire de esca-
pe 21.
Nunca retire la pieza distanciadora 21.
No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o 
enchufes de pared, ni cerca de corti-
nas, papel u otros objetos inflamables 
similares.
Procure que exista un espacio libre por 
todos los lados y encima del aparato.

• Introduzca el enchufe 20 en la toma de 
corriente solo cuando el aparato 1 esté 
completamente montado para la finali-
dad de uso que se desee. 

NOTA: durante la primera puesta en fun-
cionamiento puede producirse un ligero olor 
y humo. Esto se debe a los medios de mon-
taje del elemento calefactor y no es ningún 
fallo del producto. Procure que haya sufi-
ciente ventilación.

21
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6. Resumen de la pantalla táctil

22 +/– Teclas de temperatura: ajustar la temperatura de cocción
23 Símbolo de aire caliente: parpadea cuando la función de aire caliente está 

en funcionamiento
24 Se indica una temperatura
25 Se indica un tiempo de cocción
26 Indicador de cifras (p. ej., temperatura, tiempo de cocción)
27 °C Unidad de la temperatura
28 Min Unidad del tiempo de cocción
29  +/– Teclas de tiempo: ajustar el tiempo de cocción
30 Tecla de rotación: apagar/encender la función de rotación;

Símbolo de rotación: parpadea cuando la función de rotación está encen-
dida

31 Tecla de inicio/parada
32 Tecla de iluminación: encender/apagar la iluminación del interior;

Símbolo de iluminación: parpadea cuando la iluminación del interior está 
encendida

33 Teclas de programa (véase “Resumen de los programas” en la página 186);
Símbolos de programa

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233
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7. Resumen de los programas
Símbolo 

en la pan-
talla táctil

Programa / uso
Temperatura pre-

ajustada
(rango ajustable)

Tiempo preajus-
tado 

(rango ajustable)
Patatas fritas 200 °C

(40 – 200 °C)
15 min.

(1 – 60 min.)

Filetes, chuletas 175 °C
(40 – 200 °C)

25 min.
(1 – 60 min.)

Pescado 165 °C
(40 – 200 °C)

15 min.
(1 – 60 min.)

Gambas 160 °C
(40 – 200 °C)

12 min.
(1 – 60 min.)

Pizza 180 °C
(40 – 200 °C)

15 min.
(1 – 60 min.)

Carne de ave en piezas, 
p. ej., muslos

175 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min.)

Pasteles y panadería 160 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min.)

Pincho giratorio para asar un 
pollo entero o una pieza de 
asado pequeña

190 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min.)

Desecado de fruta y verdura, 
p. ej., aros de manzana

40 °C
(40 – 80 °C)

2 h
(2 – 24 h)

Calentamiento de alimentos 
ya cocinados

200 °C
(40 – 200 °C)

3 min.
(1 – 60 min.)
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8. Uso de los accesorios
Accesorio Función/uso

Bandeja/
bandeja de 
recogida de 
grasa 17

• Introducir en la parte inferior para recoger el goteo y las migas de los 
alimentos. Facilita la limpieza.

• Como bandeja de horno cerrada, encajar en el riel deseado para los 
alimentos que gotean mucho y para aquellos que requieren calor sobre 
todo por arriba, p. ej., para gratinar.

Bandejas de 
rejilla 18

• Los orificios de las bandejas de rejilla permiten que el aire caliente cir-
cule bien. Esto favorece una distribución uniforme del calor.

• Pueden utilizarse varias bandejas de rejilla al mismo tiempo. En caso nece-
sario, cambiarlas de posición pasada la mitad del tiempo de cocción.

• Para el desecado y el cocido de alimentos de mayor tamaño utilice la 
bandeja de rejilla plana en caso necesario.

• Para la preparación de aquellos alimentos que no gotean mucho y para los 
que es preferible un calentamiento uniforme, p. ej., piezas de carne de 
ave, palitos de pescado, gambas, patatas fritas o pizza congelada.

Cesta girato-
ria 12

• Para patatas fritas, patatas en gajos, batatas fritas, verdura en trozos y 
similares.

• La cesta giratoria 12 gira durante el proceso de cocción para lograr un 
calentamiento especialmente uniforme desde todos los lados. Para ello 
debe encenderse la función de rotación 30.

• Llenar la cesta giratoria 12 sin apretar el contenido hasta la marca 
MAX 13 (cantidad máxima: 1,5 kg).

• Utilice el mango 11 para colocarla y sacarla.
NOTA: cuando utilice ingredientes crudos, añada aprox. 1/2 cucharada de 
aceite. Esto evita que se adhieran a la cesta giratoria 12 y mejora su sabor. 
En el caso de patatas fritas congeladas y productos similares esto no es nece-
sario, puesto que ya se han freído previamente.

Brochetas 
para pollo 8 
+ pincho gi-
ratorio 10

• Un pollo o una pieza de asado pequeña pueden fijarse mediante las 
brochetas para pollo 8 al pincho giratorio 10.

• Tenga en cuenta las marcas para el tamaño máximo en el pincho giratorio 10.
• Tenga en cuenta la cantidad máxima de 1,5 kg.

• Al utilizar el programa para el pincho giratorio, la función de 
rotación 30 se activa automáticamente. También puede encen-
derse y apagarse pulsando la tecla de rotación 30.

• Utilice el mango 11 para colocarlo y sacarlo.

Brochetas 
para car-
ne 15 + dis-
cos de 
sujeción 16 
+ pincho gi-
ratorio 10

• Para brochetas de carne/verdura.
• Las brochetas para carne 15 se enganchan en los discos de suje-

ción 16 y se cocinan de manera uniforme gracias a la función de rota-
ción 30. Tenga en cuenta las marcas en el pincho giratorio 10.

• Tenga en cuenta la cantidad máxima de 200 g por cada brocheta y 
1,6 kg en total.

• Utilice el mango 11 para colocar y sacar la rueda compuesta de las 
brochetas para carne.
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9. Consejos de 
preparación

La freidora de aire caliente 9 en 1 combina 
múltiples funciones distintas en un solo apa-
rato. Por ejemplo, con ella podrá:
- Freír con aire caliente
- Asar un pollo u otra pieza de carne en 

el pincho giratorio
- Hornear una pizza
- Preparar múltiples platos precocinados 

congelados (p. ej., alitas de pollo, pali-
tos de pescado, palitos de queso o de 
verdura)

- Hornear galletas o magdalenas
- Asar brochetas de carne o de verdura
- Desecar aros de manzana u otra fruta
- Gratinar

En este capítulo encontrará algunos conse-
jos y una tabla de cocción con ejemplos a 
modo de orientación sobre la cantidad, el 
tiempo de cocción y la temperatura.

Encontrará más ejemplos, consejos y rece-
tas en el recetario adjunto.

Cantidades
• En principio prepare únicamente peque-

ñas cantidades cada vez. Así obtendrá 
los mejores resultados.

• Llene la cesta giratoria 12 como máxi-
mo hasta la marca MAX 13. De ese 
modo las patatas fritas o similares se 
tostarán de manera uniforme.

• Las bandejas de rejilla 18 y la bande-
ja 17 deben llenarse de forma que el 
contenido no quede apretado para que 
el aire caliente pueda circular bien.

• A la hora de preparar un pollo entero o 
una pieza de asado, tenga en cuenta 
las marcas para el tamaño máximo en 
el pincho giratorio 10.

• Al cocinar cualquier alimento, procure 
que no entre en contacto con el elemen-
to calefactor 3.

• Tenga en cuenta los siguientes pesos 
máximos:
- Cesta giratoria 12: 1,5 kg
- Pincho giratorio 10 con brochetas 

para pollo 8: 1,5 kg
- Pincho giratorio 10 con brochetas 

para carne 15: 1,6 kg

Temperatura y tiempo de 
cocción
• Las indicaciones de temperaturas y 

tiempos de cocción de la tabla de coc-
ción son valores orientativos. En función 
de las características, el tamaño y la 
cantidad de los alimentos, así como de 
sus propias preferencias, la temperatura 
y el tiempo de cocción pueden variar. 

• La acrilamida puede resultar canceríge-
na. Para mantener al mínimo posible la 
formación de acrilamida, evite un tosta-
do excesivo. 

• En el caso de alimentos congelados, 
oriéntese por las indicaciones para frei-
doras de aire caliente u hornos de circu-
lación de aire.

Tostado uniforme
• La función de rotación 30 permite con-

seguir un tostado uniforme por todos los 
lados. 

• A la hora de cocinar en la cesta girato-
ria 12 obtendrá mejores resultados 
añadiendo previamente aprox. 1/
2 cucharada de aceite a los ingredien-
tes crudos y procurando que la cesta gi-
ratoria 12 no esté llena en exceso.

• Si desea cocinar en varias bandejas de 
rejilla 18 al mismo tiempo, extráigalas 
pasada la mitad del tiempo de cocción. 
Dé la vuelta a los ingredientes en las 
bandejas y cambie la altura a la que es-
taban colocadas las bandejas.

• Utilice ingredientes de grosor o tamaño 
uniformes.

__351606_2007_B8.book  Seite 188  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



 189ES

Tabla de cocción

Alimentos Consejos Cantidad 
(aprox.) Tiempo* Tempe-

ratura*
Patatas fritas (fi-
nas, congeladas, 
fritas previamente)

- Programa 
- Utilizar la cesta girato-

ria 12 y encender la fun-
ción de rotación 30.

- Otra posibilidad: bande-
jas de rejilla 18

350 g 15 - 17 min. 200 °C

Patatas fritas 
(gruesas, congela-
das, fritas previa-
mente)

350 g 15 - 20 min. 200 °C

Patatas fritas 
(caseras)

- Programa 
- Añadir 1/2 cucharada de 

aceite
- Utilizar la cesta girato-

ria 12 y encender la fun-
ción de rotación 30.

- Otra posibilidad: bande-
jas de rejilla 18

400 g 18 - 22 min. 200 °C

Muslos de pollo
(frescos)

- Programa 
- Utilizar las bandejas de 

rejilla 18.

300 g por 
cada muslo

30 min. 180 °C

Nuggets de pollo 
(congelados)

- Utilizar las bandejas de 
rejilla 18.

200 g 10 - 15 min. 200 °C

Palitos de pesado 
(congelados)

- Utilizar las bandejas de 
rejilla 18.

200 g 7 - 10 min. 200 °C

Palitos de mozza-
rella
(congelados)

- Utilizar las bandejas de 
rejilla 18.

200 g 4 - 6 min. 180 °C

Magdalenas - Programa 
- Colocar los moldes sobre 

la bandeja 17

9 unidades 15 - 20 min. 160 °C

Patatas asadas
(patatas harino-
sas)

- Cocer primero 15 minutos.
- Envolverlas en papel de 

aluminio.

6 unidades 
de 150 g 
cada una

40 min. 180 °C

Aros de manzana 
(desecado) - Programa 

- Utilizar las bandejas de 
rejilla 18

- Cambiar cada 30 minutos 
la altura de colocación de 
las bandejas de rejilla.

500 g 2,5 - 3 h 80 °C
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* Las indicaciones en negrita deben ajustarse manualmente.

Alitas de pollo
(congeladas)

- Programa 
- Utilizar las bandejas de 

rejilla 18.

400 g 15 - 18 min. 200 °C

Brochetas de car-
ne/verdura

- Utilizar las brochetas para 
carne 15 (con discos de 
sujeción 16 + pincho gi-
ratorio 10).

- Encender la función de ro-
tación 30.

1 kg 20 min. 200 °C

Asar - Fijar con las brochetas 
para pollo 8 al pincho gi-
ratorio 10.

- En caso necesario atar las 
piezas con un cordel para 
evitar que sobresalga al-
guna parte.

- Encender la función de ro-
tación 30.

máx. 1,5 kg 50 min. 180 °C
En el caso de piezas de asado, el 
tiempo y la temperatura de cocción 
dependen del peso y del trozo de car-
ne que desee utilizar. Una buena for-
ma de orientarse es comprobar la 
temperatura interna, que puede deter-
minar mediante un termómetro de co-
cina. En los libros de cocina o en 
Internet encontrará tablas con la tem-
peratura interna de diversos tipos de 
carne.

Pollo (entero) - Fijar con las brochetas 
para pollo 8 al pincho gi-
ratorio 10.

- En caso necesario atar las 
piezas con un cordel para 
evitar que sobresalga al-
guna parte.

- Programa 

máx. 1,5 kg 40 - 45 min. 200 °C

Alimentos Consejos Cantidad 
(aprox.) Tiempo* Tempe-

ratura*
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10. Montaje

10.1 Cesta giratoria

Piezas necesarias
Cesta giratoria 12
Tapa (para la cesta giratoria) 14
Mango 11
Bandeja/bandeja de recogida de grasa 17

Procedimiento
1. Introduzca la bandeja de recogida de 

grasa 17 en la parte inferior del espa-
cio interior.

2. Añada las patatas fritas (u otros ingre-
dientes) como máximo hasta la marca 
MAX 13 de la cesta giratoria 12.

3. Coloque la tapa 14 en la cesta girato-
ria 12. Las protuberancias de la tapa 
deben quedar situadas sobre los peque-
ños ojales de la cesta (véase la ilustra-
ción).

4. Para cerrarla, gire la cesta giratoria 12 
de forma que el ojal apunte en la direc-
ción del símbolo del candado cerrado.

5. Coloque la cesta giratoria 12 cerrada 
mediante el mango 11 en el aparato 1 
(véase “Colocar la cesta giratoria/el 
pincho giratorio” en la página 192).
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10.2 Colocar la cesta 
giratoria/el pincho 
giratorio

¡PELIGRO de quemaduras!
Para colocar la cesta giratoria 12 / el 
pincho giratorio 10 en el horno calien-
te (p. ej., tras precalentarlo) es impres-
cindible emplear el mango 11 y unas 
manoplas para horno.

Para la función de rotación, la cesta girato-
ria 12 ya montada, el pincho giratorio 10 
con el pollo/la pieza de asado sujetos o 
bien las brochetas para carne 15 montadas 
se enganchan en el aparato de la siguiente 
manera:

1. Enganche la cesta giratoria 12 / el pin-
cho giratorio 10 en la cavidad, prime-
ro en el lado interior derecho.

2. Presione la tecla de desbloqueo 4 ha-
cia la derecha y enganche la cesta gira-
toria 12 / el pincho giratorio 10 en el 
lado izquierdo.

3. Suelte la tecla de desbloqueo 4 para 
bloquear la cesta giratoria 12 / el pin-
cho giratorio 10 en el lado izquierdo.
El cuadrado todavía no debe ajustarse 
del todo. Cuando empiece la función 
de rotación, el cuadrado se coloca co-
rrectamente de manera automática.

4. Para extraerlo, mantenga la tecla de 
desbloqueo 4 presionada hacia la de-
recha mientras saca la cesta girato-
ria 12 / el pincho giratorio 10 con el 
mango 11.
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10.3 Pincho giratorio para 
pollo o pieza de asado

Piezas necesarias
Pincho giratorio 10

2 brochetas para pollo 8
Mango 11
Bandeja/bandeja de recogida de grasa 17

El tamaño adecuado del pollo/la 
pieza de asado

El pincho giratorio 10 tiene una pequeña 
marca 9 en ambos extremos (véase la fle-
cha). Tenga en cuenta lo siguiente: estas 
marcas 9 se encuentran únicamente en un 
lado del cuadrado.

Las marcas 9 indican las posiciones exterio-
res máximas en las que se pueden colocar 
los tornillos de fijación 7. La longitud máxi-
ma del pollo o la pieza de asado es algo in-
ferior.

Asegúrese de que la pieza de asado no en-
tra en contacto con el elemento calefactor 3 
durante la cocción con la función de rota-
ción: 
- La pieza de asado ensartada debe es-

tar repartida de manera uniforme en 
torno al pincho giratorio 10 y no debe 
ser demasiado gruesa. 

- Ate las partes sueltas o sobresalientes 
de la pieza de asado con cordel, suje-
tándolas a la propia pieza. No debe 
soltarse ninguna parte durante la coc-
ción.

Procedimiento
1. Introduzca la bandeja de recogida de 

grasa 17 en la parte inferior del espa-
cio interior.

2. Ensarte el pollo o la pieza de asado 
centrado en el pincho giratorio 10.

3. Inserte las dos brochetas para pollo 8 
respectivamente con los dos orificios 
cuadrados en los extremos del pincho 
giratorio 10. 

4. Ajuste las brochetas para pollo 8 a una 
distancia suficiente entre sí para que la 
pieza de carne quede firmemente suje-
ta. Apriete firmemente los tornillos de fi-
jación 7 en esta posición.

5. Coloque el pincho giratorio 10 median-
te el mango 11 en el aparato 1 (véase 
“Colocar la cesta giratoria/el pincho 
giratorio” en la página 192).
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10.4 Set de kebab

Piezas necesarias
Pincho giratorio 10

2 discos de sujeción 16
8 brochetas para carne 15

Mango 11
Bandeja/bandeja de recogida de gra-
sa 17

Procedimiento
1. Introduzca la bandeja de recogida de 

grasa 17 en la parte inferior del espa-
cio interior.

2. Fije ambos discos de sujeción 16 a los 
extremos del pincho giratorio 10. Los 
tornillos de fijación 7 deben enroscarse 
exactamente en las marcas 9.

3. Corte los ingredientes en trozos de un 
máximo de 3 cm de diámetro.

4. Inserte los ingredientes en las brochetas 
para carne 15. Al hacerlo, deje libre 
por arriba la longitud del mango, y por 
abajo como mínimo 2,5 cm.

5. Coloque las brochetas para carne 15 
en los discos de sujeción 16 como se 
muestra:
- el extremo inferior en un orificio re-

dondo del anillo exterior,
- el extremo superior a través de una 

muesca en el borde y un orificio re-
dondo en el anillo interior.

Presione el extremo superior de la bro-
cheta para carne 15 contra el disco de 
sujeción 16 hasta que se sienta que se 
ha encajado.

6. De esta forma conseguirá sujetar las 
8 brochetas para carne 15.

NOTA: también puede utilizar solo 4 bro-
chetas para carne 15. En ese caso utilice 
una de cada dos muescas para que las bro-
chetas para carne queden repartidas de 
manera uniforme.
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7. Una vez sujetas todas las brochetas 
para carne 15, coloque la rueda con 
las brochetas para carne mediante el 
mango 11 en el aparato 1 (véase “Co-
locar la cesta giratoria/el pincho girato-
rio” en la página 192).

11. Manejo

¡PELIGRO de quemaduras!
Durante el funcionamiento las superficies 
del aparato pueden calentarse. No toque 
las piezas calientes del aparato, como 
p. ej., el orificio de aire de escape 21 en 
la parte posterior o la mirilla 6. 
Utilice el mango 11 para sacar la cesta 
giratoria 12 / el pincho giratorio 10 
caliente. 
Utilice manoplas para horno o agarrado-
res para sujetar los accesorios calientes.
Mientras fríe saldrá vapor caliente por 
el orificio de aire de escape 21. No 
acerque las manos al vapor.
No desplace ni transporte la freidora 
de aire caliente 1 mientras esté encen-
dida. 

11.1 Conexión eléctrica
• Una vez que el aparato 1 esté montado 

para la finalidad de uso que se desee, 
introduzca el enchufe 20 en una toma 
de tierra que corresponda a las especi-
ficaciones indicadas en la placa de ca-
racterísticas. La toma de corriente debe 
seguir siendo fácilmente accesible tras 
el encendido.
- Todos los indicadores de la panta-

lla 2 se iluminan brevemente. 
- Sonará una señal acústica.
- A continuación se ilumina el 

símbolo  de la tecla de inicio/para-
da 31. El aparato se encuentra en el 
modo de espera.

11.2 La pantalla táctil
En la pantalla táctil 2 aparecen símbolos 
que solo indican determinadas funciones, 
p. ej., el símbolo de aire caliente  23.
Otros símbolos representan (también) un bo-
tón, p. ej., la tecla de inicio/parada  31. 
Para una mejor legibilidad, en estas instruc-
ciones los botones se denominan teclas.

11.3 Encendido y apagado
• Pulse la tecla de inicio/parada  31 

para encender el aparato 1 desde el 
modo de espera.
- Aparecen los símbolos en la pantalla 2. 
- La temperatura y el tiempo de coc-

ción ajustados se muestran de forma 
alternante.

• Vuelva a pulsar la tecla de inicio/
parada  31 para iniciar el aparato 1 
con los ajustes seleccionados o con el 
programa seleccionado.
- El símbolo de aire caliente  23 par-

padea.
- La temperatura y el tiempo de coc-

ción ajustados se muestran de forma 
alternante. 
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- El tiempo de cocción se cuenta de for-
ma regresiva.

- Si es el caso, aparece el símbolo de 
programa 33.

• Mientras el aparato 1 está en funciona-
miento, pulse la tecla de inicio/
parada  31 para detener el proceso.
- En la pantalla 2 aparecerá OFF.
- El ventilador sigue funcionamiento y 

el símbolo de aire caliente  23 par-
padea.

- Pasados aprox. 20 segundos el venti-
lador se detiene y suenan 5 señales 
acústicas. El aparato 1 se encuentra 
en el modo de espera. En la panta-
lla 2 solo se ve el símbolo  31.

Función de inicio rápido
Si ha seleccionado un programa o ha efec-
tuado ajustes manualmente, el aparato 1 se 
inicia automáticamente aprox. 5 segundos 
después de haber introducido el último dato.

11.4 Encender la iluminación
Cuando el símbolo de iluminación  32 es 
visible en la pantalla 2 puede encender y 
apagar la iluminación interior:
• Pulse la tecla de iluminación  32 

para encender o volver a apagar la ilu-
minación.

• El símbolo de iluminación  32 parpa-
dea mientras la iluminación está encen-
dida.

• Al cabo de aprox. 2 minutos la ilumina-
ción se desconecta automáticamente.

11.5 Ajustes manuales
Mientras el aparato 1 está encendido son 
visibles las teclas de temperatura  +/– 22 
y las teclas de tiempo  +/– 29. Con ellos 
puede modificar en cualquier momento los 
ajustes de temperatura y tiempo de cocción, 
p. ej., incluso cuando un programa ya está 
en funcionamiento.

• Con las teclas de temperatura  +/– 22 
puede ajustar la temperatura entre 40 °C 
y 200 °C:
- Pulsar brevemente para intervalos de 

5 °C.
- Mantener pulsado para avance/retro-

ceso rápido.
• Con las teclas de tiempo  +/– 29 

puede ajustar el tiempo de cocción en-
tre 1 y 60 minutos:
- Pulsar brevemente para intervalos de 

1 minuto.
- Mantener pulsado para intervalos de 

5 minutos.

NOTA: cuando está ajustado el programa 
Desecado  la temperatura solo puede 
ajustarse hasta un máximo de 80 °C. El 
tiempo de cocción puede ajustarse entre 
2 (02:00 ) y 24 (24:00 ) horas en intervalos 
de 30 minutos.

11.6 Encender la función de 
rotación

Cuando el símbolo de rotación  30 es vi-
sible en la pantalla 2 puede encender y 
apagar manualmente la función de rota-
ción:
• Pulse la tecla de tecla de rotación 

 30 para encender o volver a apa-
gar la función de rotación.

• El símbolo de rotación  30 parpadea 
mientras la función de rotación está en-
cendida.

NOTAS: 
• Si se ha ajustado el programa Pincho 

giratorio , la función de rotación se 
enciende automáticamente.

• Si utiliza el pincho giratorio 10 o la 
cesta giratoria 12 con otro programa, 
deberá encender la función de rotación 
manualmente.
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11.7 Utilizar los programas
El aparato cuenta con programas preajusta-
dos para múltiples alimentos y tipos de pre-
paración. Cuando selecciona un programa, 
puede efectuar además los siguientes ajus-
tes en cualquier momento:
- Temperatura
- Tiempo de cocción
- Encender/apagar la función de rota-

ción

1. Prepare los alimentos e introdúzcalos en 
el aparato (véase “Uso de los acceso-
rios” en la página 187) con el acceso-
rio adecuado.

2. Seleccione el programa que desee (véa-
se “Resumen de los programas” en la 
página 186) y oriéntese mediante la ta-
bla de cocción (véase “Tabla de coc-
ción” en la página 189).

3. Encienda el aparato con la tecla de ini-
cio/parada  31.

4. Pulse la tecla de programa 33 que de-
see. El símbolo correspondiente parpa-
dea.

5. En caso necesario, efectúe los ajustes 
manuales de temperatura y tiempo de 
cocción.

6. Inicie el proceso de cocción con la tecla 
de inicio/parada  31. 
- El símbolo de programa aparece de 

forma duradera. Los demás símbolos 
desaparecen. 

- El símbolo de aire caliente  23 par-
padea.

11.8 Interrumpir el proceso 
de cocción

En cualquier momento puede interrumpir el 
proceso de cocción, p. ej., para comprobar 
el grado de tostado o para cambiar las po-
siciones en el caso de utilizar varias bande-
jas de rejilla 18.
• Abra la puerta del horno 5 durante el 

proceso de cocción. 
La iluminación se enciende, el ventila-
dor y la función de rotación se detie-
nen.

• Para continuar el proceso de cocción, 
vuelva a cerrar la puerta del horno 5.

11.9 Fin del proceso de 
cocción

• Cuando el programa ha llegado al fi-
nal, en la pantalla 2 aparece OFF. El 
ventilador continúa funcionando duran-
te aprox. 20 segundos, acto seguido el 
aparato pasa al modo de espera y sue-
nan 5 señales acústicas.

• Necesitará una base de apoyo resisten-
te al calor y un plato o un recipiente (en 
caso necesario, precalentado).

• Saque del horno el accesorio con los 
alimentos preparados con ayuda de 
unas manoplas para horno o unos aga-
rradores.

• Mantenga la tecla de desbloqueo 4 
presionada hacia la derecha mientras 
saca la cesta giratoria 12 / el pincho 
giratorio 10 con el mango 11.

• Coloque el accesorio sobre la base de 
apoyo resistente al calor y sirva los ali-
mentos en el plato o el recipiente prepa-
rado.

• Deje enfriar el aparato y el accesorio 
antes de limpiarlos.
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12. Limpieza

¡PELIGRO de quemaduras!
Deje enfriar el aparato 1 antes de mo-
verlo o limpiarlo.

¡PELIGRO de descarga 
eléctrica!

Retire el enchufe 20 de la toma de co-
rriente antes de limpiar la freidora de 
aire caliente 1.
La freidora de aire caliente 1 no puede 
sumergirse en agua.

¡ADVERTENCIA sobre daños mate-
riales! 

No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan ara-
ñazos.

Accesorios
• Elimine los restos de alimentos más 

grandes.
• Desmonte los accesorios hasta obtener 

los componentes por separado.
• Tenga cuidado con los pequeños torni-

llos de fijación 7.
• Todos los accesorios (excepto el apara-

to 1 y el cable de conexión 20) pueden 
lavarse en el lavavajillas.

NOTA: también puede fregar estas piezas 
a mano con agua caliente y detergente. En-
juague a fondo a continuación con agua 
limpia.

• Previamente deberá poner en remojo 
los restos de alimentos que se hayan 
quemado.

• Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de guardarlas o volver a 
utilizarlas.

Carcasa
• Limpie el aparato 1 por fuera con un 

paño humedecido y con un poco de de-
tergente suave.

• Séquelo con un paño de cocina.

Interior
1. Limpie el interior con una esponja suave, 

un poco de agua y detergente suave.
2. Friéguelo pasando varias veces un tra-

po de microfibra humedecido, enjua-
gándolo y escurriéndolo durante el 
proceso.

3. Séquelo con un paño de cocina.

13. Conservación
• Antes de guardar la freidora de aire ca-

liente 1, 
- debe retirarse el enchufe 20;
- el aparato debe haberse enfriado y
- todas las piezas deben estar total-

mente secas.

14. Eliminación
Este producto está sujeto a la Di-
rectiva Europea 2012/19/UE. 
El símbolo del cubo de basura 
con ruedas tachado significa 
que en la Unión Europea el pro-
ducto se debe llevar a un punto 
de recogida de residuos separado. Esto es vá-
lido para el producto y para todos los acceso-
rios que estén marcados con este símbolo. Los 
productos marcados no se deben eliminar con 
la basura doméstica normal, sino que deben 
llevarse a un punto de recogida para el recicla-
do de aparatos eléctricos y electrónicos. 
Este símbolo de reciclaje seña-
la que, p. ej., un objeto o las 
piezas de un material son ap-
tos para la recuperación. El re-
ciclado ayuda a reducir el 
consumo de materias primas y a proteger el 
medio ambiente.
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Embalaje
Cuando quiera eliminar el embalaje, siga 
las correspondientes normas de protección 
medioambiental vigentes en su país.

15. Solución de 
problemas

Si en algún momento el aparato no funciona 
como es debido, consulte en primer lugar la 
siguiente lista de comprobación. Es posible 
que se trate de un problema sin importancia 
que usted mismo puede solucionar. 

¡PELIGRO de descarga eléctrica!
No intente reparar el aparato usted mis-
mo en ningún caso.

16. Datos técnicos

NOTA: para conmutar el producto entre 
50 y 60 Hz no es necesario que los usua-
rios hagan nada. El producto se adapta tan-
to para 50 como para 60 Hz.

Avería Posibles causas y me-
didas a adoptar

No 
funciona

• ¿Funciona el suministro 
de corriente eléctrica?

• Compruebe la cone-
xión.

Los alimentos 
aún no están 
listos una vez 
pasado el tiem-
po recomenda-
do

• ¿La cantidad era de-
masiado grande o los 
trozos eran demasiado 
gruesos?

• ¿La temperatura o el 
tiempo de cocción se 
han ajustado demasia-
do bajos?

Las patatas fri-
tas frescas o 
similares se 
adhieren a las 
paredes de la 
cesta girato-
ria 12.

• Antes de cocinarlas 
añada un poco de 
aceite a las patatas fri-
tas.

Los alimentos 
colocados 
sobre las ban-
dejas de reji-
lla 18 se 
tuestan con 
diferente rapi-
dez.

• El elemento calefac-
tor 3 se encuentra en 
la parte superior. Por 
eso los alimentos colo-
cados en la bandeja 
superior se tuestan con 
mayor rapidez. Cam-
bie de posición las 
bandejas pasada la 
mitad del tiempo y, en 
caso de un tiempo de 
cocción más largo, in-
cluso varias veces.

• Cada vez que cambie 
la posición de las ban-
dejas dé la vuelta a los 
alimentos.

El pincho gira-
torio 10 /la 
cesta girato-
ria 12 gira de 
manera irregu-
lar.

• Detenga la función de 
rotación y compruebe 
si los alimentos están 
distribuidos de manera 
irregular o si el peso es 
demasiado elevado.

Modelo: SHF 1800 A2
Tensión de la 
red: 220 – 240 V ~ 50/60 Hz
Clase de pro-
tección: I 
Potencia: 1800 W

Avería Posibles causas y me-
didas a adoptar
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Símbolos empleados

Reserva de modificaciones técnicas.

17. Garantía de 
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,
Este aparato tiene un plazo de garantía de 
3 años desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algún problema, usted tiene 
unos derechos legales de garantía frente al 
vendedor. Estos derechos legales de garantía 
no quedan limitados por nuestra garantía. 

Condiciones de garantía
El periodo de garantía comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo 
de compra original para futuras referencias. 
Este documento es necesario como prueba 
de compra. 
Si después de los tres primeros años desde la 
fecha de compra de este producto aparece 
un defecto del material o de fabricación, no-
sotros lo repararemos o reemplazaremos (a 
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tía exige que en el plazo de tres años se 
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una 
breve descripción por escrito de la deficien-
cia y de cuándo ha ocurrido.
Si el defecto está cubierto por nuestra garan-
tía, usted recibirá el producto reparado o un 
nuevo producto. Con la reparación o sustitu-
ción del producto no se iniciará un nuevo pe-
riodo de garantía.

Periodo de garantía y reclama-
ciones legales
La garantía legal no extiende el periodo de 
garantía comercial. Esto también se aplica 
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles daños o defectos que se observen al 
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la 
expiración del período de garantía, habrán 
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.

Geprüfte Sicherheit (seguridad 
verificada). Los aparatos deben 
satisfacer las normas técnicas re-
conocidas con carácter general y 
ser conformes a la Ley alemana 
de seguridad de productos 
(Produktsicherheitsgesetz - 
ProdSG).
Mediante el marcado CE, 
HOYER Handel GmbH declara la 
conformidad de la UE.
Este símbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma 
respetuosa con el medio ambien-
te.
Materiales reciclables: cartón 
(excepto cartón ondulado)

Tensión alterna

Este símbolo identifica las piezas 
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad 
ampliada del fabricante así como 
a la separación de residuos.
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Cobertura de la garantía
El aparato ha sido fabricado conforme a unas 
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega. 
La garantía cubre los defectos del material o 
de fabricación. 

Quedan excluidas de la garantía las 
piezas de desgaste que están ex-
puestas al desgaste normal y los da-
ños en piezas frágiles, p. ej., 
interruptores, baterías, lámparas u 
otras piezas fabricadas en vidrio.

Esta garantía dejará de tener validez si se 
daña el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del 
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual 
de instrucciones. Deberá evitarse el uso inde-
bido y deberán observarse las indicaciones 
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones. 
El producto está concebido exclusivamente 
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien 
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantía dejará de 
tener validez. 

Tramitación de la garantía
Para garantizar la rapidez en la tramitación 
de su reclamación, por favor, siga las si-
guientes instrucciones:
• Indique en su solicitud el siguiente nú-

mero de artículo 
IAN: 351606_2007 y tenga prepa-
rado el recibo como justificante de la 
compra.

• Encontrará el número de artículo graba-
do en la placa de características, en la 
portada de las instrucciones (abajo a la 
izquierda) o en una etiqueta adhesiva 
en la parte posterior o inferior del apa-
rato. 

• Si aparece algún fallo en el funciona-
miento o algún otro defecto, póngase 
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrónico con el servicio técni-
co que figura más abajo.

• Puede enviar el producto defectuoso de 
forma gratuita a la dirección del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando 
el comprobante de compra (recibo) y la 
descripción de la deficiencia, especifi-
cando cuándo se ha producido.

En www.lidl-service.com puede usted descar-
gar este manual y muchos otros, junto con ví-
deos de productos y software de instalación.

Con este código QR accederá directamente 
a la página de servicio de Lidl 
(www.lidl-service.com) y podrá abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el núme-
ro de artículo (IAN) 351606_2007.
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Servicio técnico

 Servicio España
Tel.: 902 59 99 22
(0,08 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada 
(tarifa normal))
(0,05 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada 
(tarifa reducida))
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 351606_2007

Distribuidor
Tenga en cuenta que esta dirección no es 
la dirección del servicio técnico. Pón-
gase en contacto primero con la dirección 
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
ALEMANIA

ES
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1. Oversigt

1 Apparat/varmluft-frituregryde
2 Touchdisplay
3 Varmeelement (på oversiden af inderrummet)
4 Oplåsningsknap (til drejespid og drejekurv)
5 Ovndør
6 Kontrolvindue
7 Stilleskrue (til holdeskiver og kyllingespid) (4 x)
8 Kyllingespid
9 Markering (på drejespid)
10 Drejespid
11 Håndtag (til indsætning/udtagning af drejespid og drejekurv)
12 Drejekurv
13 MAX Markering for drejekurvens maksimale påfyldningshøjde
14 Låg (på drejekurven)
15 Kebabspid (8 x)
16 Holdeskiver (til kebabspiddene)
17 Plade/fedtopsamlingsskål
18 Rist
19 Håndtagsfordybning
20 Tilslutningsledning med netstik
21 Returluftåbning med afstandsholder (på bagsiden)
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Mange tak for din tillid!

Tillykke med din nye 9-i-1 varmluft-frituregry-
de.

Foranstaltninger til sikker brug af produktet 
og til at lære alle funktioner at kende:

• Læs denne betjeningsvejledning 
grundigt igennem inden den før-
ste ibrugtagning.

• Følg frem for alt sikkerhedsan-
visningerne!

• Apparatet må kun betjenes som 
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

• Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

• Hvis apparatet gives videre til 
anden bruger, bedes denne be-
tjeningsvejledning vedlagt. Be-
tjeningsvejledningen er del af 
produktet.

Vi ønsker dig god fornøjelse med din nye 
9-i-1 varmluft-frituregryde!

Symboler på apparatet
Dette symbol advarer dig mod berø-
ring af den varme overflade.

Dette symbol angiver, at således 
mærkede materialer ikke ændrer fø-
devarers smag eller lugt.

2. Tilsigtet anvendelse

Varmluft-frituregryden er beregnet til steg-
ning af fødevarer i varm luft ved en tempe-
ratur på op til maks. 200 °C. 
Varmluft-frituregryden er designet til den pri-
vate husholdning. Varmluft-frituregryden må 
kun bruges indendørs.
Dette apparat må ikke anvendes til erhvervs-
mæssige formål.

Forudseeligt misbrug
Varmluft-frituregryden er ikke egnet til at op-
varme væsker.

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselsanvisninger
Hvor det er påkrævet, anvendes følgende 
advarselsanvisninger i denne betjeningsvej-
ledning:

FARE! Høj risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan forårsage 
skader på liv og lemmer.

ADVARSEL! Moderat risiko: manglende 
overholdelse af advarslen kan forårsage 
personskade eller alvorlige materielle ska-
der.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan forårsage lettere 
personskader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og særlige detaljer, 
som skal overholdes ved brug af apparatet.
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Anvisninger til sikker brug
Dette apparat kan benyttes af børn fra 8 år og af personer med 
indskrænkede fysiske, sensoriske eller psykiske evner eller mang-
lende erfaring og/eller manglende viden, hvis disse er under op-
syn eller er blevet undervist i sikker brug af apparatet og har 
forstået de deraf resulterende farer. Børn må ikke lege med appa-
ratet. Rengøring og brugervedligeholdelse må ikke foretages af 
børn, medmindre de er over 8 år og under opsyn.
Børn under 8 år skal holdes væk fra apparatet og tilslutningsled-
ningen.

Under betjeningen kan apparatets overflader blive me-
get varme. Rør ikke ved apparatets varme dele som 
f.eks. returluftåbningen på bagsiden eller ovndørens kon-
trolvindue. 
– Brug håndtaget til at tage den varme drejekurv / det 

varme drejespid ud. 
– Brug ovnhandsken eller grydelapper til at gribe fat 

om de varme tilbehørsdele.
Under friturestegningen kommer der varm damp ud af returluftåb-
ningen. Undgå dampen.
Hvis nettilslutningsledningen på dette apparat bliver beskadiget, 
skal den udskiftes af producenten eller dennes kundeservice eller 
af en lignende kvalificeret person for at undgå risici. 
Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt sammen med en 
ekstern timer eller en separat fjernbetjening.
Vær opmærksom på kapitlet om rengøring (se “Rengøring” på 
side 223).
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FARE for børn
Emballage er ikke legetøj. Børn må ikke 
lege med plastikposerne. Der er fare for 
at blive kvalt.

FARE for og på grund af 
kæle- og husdyr 

Elektriske apparater kan udgøre en fare 
for kæle- og husdyr. Desuden kan dyr 
forårsage skader på apparatet. Hold 
derfor altid dyr væk fra elektriske appa-
rater.

FARE for fugle
Fugle trækker vejret hurtigere, fordeler 
luften anderledes i deres kroppe og er 
meget mindre end mennesker. Derfor 
kan det for fugle være meget farligt at 
indånde selv meget små mængder røg, 
som opstår ved brug af dette apparat. 
Når du bruger dette apparat, bør fugle 
anbringes i et andet rum.

FARE for elektrisk stød på 
grund af fugt

Beskyt apparatet mod fugt, dråber eller 
stænkvand.
Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket må ikke dyppes i vand eller an-
dre væsker. 
Hvis der trænger væske ind i apparatet, 
skal netstikket omgående trækkes ud. Få 
apparatet kontrolleret, før det tages i 
brug igen. 
Skulle apparatet alligevel være faldet i 
vandet, skal du straks trække netstikket 
ud og først derefter tage apparatet op. 
Benyt i dette tilfælde ikke apparatet me-
re, men få det efterset på et professio-
nelt værksted.
Anvend ikke apparatet med våde hæn-
der.

FARE for elektrisk stød 
Tag ikke apparatet i brug, hvis dette eller 
tilslutningsledningen har synlige skader, el-
ler hvis man forinden har tabt apparatet.
Hvis du benytter et forlængerkabel, skal 
dette være i overensstemmelse med det-
te apparats tekniske data. 
Tilslut ikke apparatet til en multistikdåse. 
Det vil kunne resultere i en overbelast-
ning.
Læg tilslutningsledningen således, at ingen 
kan træde på den, hænge fast i den eller 
falde over den.
Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-
stalleret, nemt tilgængelig stikkontakt 
med beskyttelseskontakter, hvis spæn-
ding svarer til angivelsen på typeskiltet. 
Stikkontakten skal også være let tilgæn-
gelig efter tilslutningen.
Sørg for, at tilslutningsledningen ikke 
kan blive beskadiget af skarpe kanter 
eller varme steder. Vikl ikke tilslutnings-
ledningen omkring apparatet.
Sørg ved opstilling af apparatet for, at 
tilslutningsledningen ikke klemmes inde 
eller trykkes.
Selv når apparatet er slukket, er det ikke 
fuldstændigt frakoblet fra forsyningsnettet. 
For at gøre dette, skal du trække netstikket 
ud af stikkontakten.
Træk altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at trække netstikket 
ud af stikkontakten.
Træk netstikket ud af stikkontakten, …
… efter hver brug,
… hvis der opstår en fejl,
… hvis apparatet ikke er i brug,
… før du rengør apparatet, og
… i tordenvejr.
For at undgå farer må der ikke foreta-
ges ændringer på apparatet. Få altid 
kun reparationer udført på et professio-
nelt værksted eller i servicecentret.
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FARE - Brandfare
Lad aldrig det tilsluttede apparat være 
uden opsyn. 
Hold altid opsyn med varmluft-frituregry-
den under brugen. På den måde kan du 
opdage opstående problemer i god tid 
ved usædvanlige lugte eller lyde.
Tildæk aldrig apparatet, og stil det ikke 
på bløde genstande (som f.eks. hånd-
klæder).
Sørg for et frirum på alle sider og oven 
over apparatet. 
Fjern under ingen omstændigheder af-
standsholderen på bagsiden af appara-
tet.
Brug ikke varmluft-frituregryden direkte 
under overskabe eller stikkontakter, eller 
i nærheden af gardiner, papir eller lig-
nende brændbare genstande.
Brug udelukkende varmluft-frituregry-
den på en fast, plan, skridsikker, tør og 
ikkebrændbar arbejdsflade for at forhin-
dre, at frituregryden vælter eller skrider.

FARE for 
forbrændingsskade

Rør ikke ved de varme overflader på 
apparatet og i inderrummet. Brug ovn-
handsker eller grydelapper.
Lad apparatet køle fuldstændig af, før 
du rengør det eller stiller det væk.
Flyt eller transportér under ingen om-
stændigheder varmluft-frituregryden, 
når den er tændt. 

ADVARSEL mod materielle 
skader

Anvend kun det originale tilbehør.
Stil aldrig apparatet på varme flader 
(f.eks. kogeplader) eller i nærheden af 
varmekilder eller åben ild.
Sørg for, at underlaget under apparatet 
er tørt.

Sørg for, at maden ikke berører var-
meelement på oversiden af inderrummet 
og klæber sig fast dér.
Overfyld ikke drejekurven/drejespid-
det. Vær opmærksom på standardvær-
dierne i denne vejledning.
Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
gøringsmidler.
Apparatet er forsynet med skridsikre 
plastikfødder. Da møbler er overflade-
behandlet med mange slags lakker og 
kunststoffer og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at mange af disse stoffer 
indeholder ingredienser, der angriber 
og opbløder plastikfødderne. Læg i gi-
vet fald et skridsikkert underlag under 
apparatet.
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4. Leveringsomfang

1 varmluft-frituregryde 1
1 plade/fedtopsamlingsskål 17
3 riste 18 (2 x dybe, 1 x flad)
1 drejespid 10
2 kyllingespid 8

(inkl. 2 stilleskruer 7)
2 holdeskiver 16

(inkl. 2 stilleskruer 7)
8 kebabspid 15
1 drejekurv 12
1 låg (til drejekurven) 14
1 håndtag 11
1 betjeningsvejledning
1 opskrifthæfte

5. Ibrugtagning

• Fjern al emballage. Især inderrum-
met skal være fuldstændigt frit 
for emballagerester, som f.eks. 
flamingorester. 

FARE - Brandfare!
Fjern absolut pappet på oversi-
den af inderrummet!

• Tag forsigtigt tilbehørsdelene ud.
• Træk beskyttelsesfolien og tapestykkerne 

af apparatet, men fjern endelig ikke ty-
peskiltet på undersiden af apparatet.

• Kontrollér, at alle tilbehørsdele forelig-
ger og er ubeskadigede. 

• Rengør apparatet og alle tilbehørsdele-
ne, før det tages i brug første gang (se 
“Rengøring” på side 223).

• Brug håndtagsfordybningerne 19 til at 
transportere apparatet.

• Stil apparatet 1 på et tørt, plant, skrid-
sikkert og varmebestandigt underlag.

FARE - Brandfare!
På bagsiden af apparatet 1 er returluftåb-
ningen med afstandsholder 21. Under be-
tjeningen kommer der varm luft ud af 
returluftåbningen.

Dæk aldrig returluftåbningen 21.
Fjern aldrig afstandsholderen 21.
Brug ikke varmluft-frituregryden direkte 
under overskabe eller stikkontakter, eller 
i nærheden af gardiner, papir eller lig-
nende brændbare genstande.
Sørg for et frirum på alle sider og oven 
over apparatet.

• Sæt først netstikket 20 i stikkontakten, 
når apparatet 1 er færdigopstillet til det 
specifikke job. 

ANVISNING: ved den første brug kan ap-
paratet ryge og lugte lidt. Det skyldes mon-
tagemidlerne på varmeelementet – det er 
ikke nogen produktfejl. Sørg for tilstrækkelig 
udluftning.

21
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6. Hurtigt overblik over touchdisplayet

22 +/– Temperaturknapper: indstilling af tilberedningstemperaturen
23 Varmluftsymbol: blinker, når varmluftfunktionen er aktiveret
24 Temperaturen vises
25 Tilberedningstiden vises
26 Visning af tal (f.eks. temperatur, tilberedningstid)
27 °C Temperaturenhed
28 Min Enhed for tilberedningstiden
29  +/– Tidsknapper: indstilling af tilberedningstid
30 Rotationsknap: rotationsfunktion kobles til/fra;

Rotationssymbol: blinker, når rotationsfunktionen er aktiveret
31 Start/stop-knap
32 Belysningsknap: inderrumsbelysning tændes/slukkes;

Belysningssymbol: blinker, når inderrumsbelysningen er tændt
33 Programknapper (se “Hurtigt overblik over programmer” på side 212);

Programsymbol

22 23 24 25 26 27 28 29

30313233

__351606_2007_B8.book  Seite 211  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



212 DK

7. Hurtigt overblik over programmer

Symboler 
på touch-
displayet

Program / Anvendelse
forindstillet tem-

peratur
(indstilleligt om-

råde)

forindstillet tid 
(indstilleligt 

område)

Pommes frites 200 °C
(40 – 200 °C)

15 min.
(1 – 60 min.)

Bøffer, koteletter 175 °C
(40 – 200 °C)

25 min.
(1 – 60 min.)

Fisk 165 °C
(40 – 200 °C)

15 min.
(1 – 60 min.)

Rejer 160 °C
(40 – 200 °C)

12 min.
(1 – 60 min.)

Pizza 180 °C
(40 – 200 °C)

15 min.
(1 – 60 min.)

Fjerkræstykker, f.eks. kyllingelår 175 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min.)

Kager og bagværk 160 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min.)

Drejespid til stegning af en hel 
kylling eller en lille steg

190 °C
(40 – 200 °C)

30 min.
(1 – 60 min.)

Tørring af frugt og grøntsager, 
f.eks. æbleringe

40 °C
(40 – 80 °C)

2 timer
(2 – 24 timer)

Opvarmning af færdigretter 200 °C
(40 – 200 °C)

3 min.
(1 – 60 min.)
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8. Anvendelse af tilbehørsdelene
Tilbehørsdel Funktion/anvendelse

Plade/fedtop-
samlings-
skål 17

• Skub ind i bunden for at opfange maddele, der drypper eller drysser 
ned. Letter rengøringen.

• Skub den lukkede bageplade ind på den ønskede skinne til mad, der 
drypper kraftigt, og hvor der især er brug for varme fra oven, f.eks. 
ved gratinering.

Riste 18

• Gennem hullerne i ristene kan den varme luft cirkulere effektivt. Det 
fremmer en regelmæssig fordeling af varmen.

• Du kan anvende flere riste på samme tid. Byt eventuelt om på dem ef-
ter halvdelen af tilberedningstiden.

• Til tørring og bagning af større levnedsmidler bruger du i så fald den 
flade rist.

• Til tilberedning af alle spiser, der ikke drypper kraftigt, og hvor der øn-
skes en jævn varme, f.eks. fjerkræstykker, fiskestænger, rejer, pommes 
frites eller dybfrostpizza.

Drejekurv 12

• Til pommes frites, kartoffelbåde, pommes af søde kartofler, grøntsager i 
stykker o.lign.

• Drejekurven 12 drejer sig under tilberedningen for at opvarme maden sær-
ligt jævnt på alle sider. Derfor skal rotationsfunktionen 30 være slået til.

• Fyld højst drejekurven 12 op til markeringen MAX 13 (maksimal 
mængde: 1,5 kg).

• Brug håndtaget 11 til at sætte drejekurven ind og tage den ud.
ANVISNING: vend de rå ingredienser i ca. 1/2 spiseskefuld olie. Det for-
hindrer, at de klæber til drejekurven 12, og forbedrer smagen. Det er ikke 
nødvendigt at vende dybfrosne pomfritter og lignende produkter i olie, da dis-
se er forstegte.

Kyllinge-
spid 8 + dre-
jespid 10

• En grillkylling eller en lille steg kan fæstes til drejespiddet 10 ved 
hjælp af kyllingespiddet 8.

• Overhold markeringerne for den maksimale påfyldningsmængde på drejes-
piddet 10.

• Overhold den maksimale mængde på 1,5 kg.
• Ved anvendelse af programmet til drejespiddet bliver rotations-

funktionen 30 automatisk aktiveret. Du kan også aktivere/deak-
tivere det ved at trykke på rotationsknappen 30.

• Brug håndtaget 11 til at sætte drejespiddet ind og tage det ud.

Kebabs-
pid 15 + hol-
deskiver 16 + 
drejespid 10

• Til kød- og grøntsagsretter.
• Kebabspid 15 hænges ind i holdeskiverne 16 og kan ved hjælp af ro-

tationsfunktionen 30 tilberedes jævnt. Overhold markeringerne på 
drejespiddet 10.

• Overhold den maksimale mængde på 200 g pr. spid og 1,6 kg totalvægt.
• Brug håndtaget 11 til at sætte det kombinerede kebabspid ind og 

tage det ud.
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9. Tilberedningstips

9-i-1 varmluft-frituregryden forener mange 
forskellige funktioner i ét apparat. Du kan 
f.eks.:
- friturestege med varmluft
- grillstege en kylling eller steg på drejes-

piddet
- bage en pizza
- tilberede mange dybfrosne færdigretter 

(f.eks. chicken wings, fiskestave og oste- 
eller grøntsagssticks)

- bage kiks eller muffins
- grillstege kebab- eller grøntsagsretter
- tørre æbleringe eller anden frugt
- gratinere

I dette kapitel finder du nogle tips og en til-
beredningstabel med eksempler til oriente-
ring om mængde, tilberedningstid og 
temperatur.

Yderligere eksempler, tips og opskrifter fin-
der du i vedlagte opskrifthæfte.

Mængder
• Tilbered som udgangspunkt kun små 

mængder ad gangen. På den måde op-
når du det bedste resultat.

• Fyld højst drejekurven 12 op til marke-
ringen MAX 13. Sådan bliver pommes 
frites o.lign. jævnt brune.

• Ristene 18 og pladen 17 skal fyldes så 
løseligt, at den varme luft kan cirkulere 
godt.

• Ved tilberedning af hele kyllinger eller 
stege skal du overholde markeringerne 
for den maksimale størrelse på drejes-
piddet 10.

• Uanset hvad ret det er, skal du være op-
mærksom på, at ingredienserne ikke rø-
rer varmeelementet 3.

• Overhold følgende maksimalvægte:
- Drejekurv 12: 1,5 kg
- Drejespid 10 med kyllingespid 8: 

1,5 kg
- Drejespid 10 med kebabspid 15: 

1,6 kg

Temperatur og tilberedningstid
• Angivelserne for temperatur og tilbered-

ningstider i tilberedningstabellen er 
standardværdier. Alt afhængigt af føde-
varens beskaffenhed, størrelse og 
mængde samt din egen smag kan tem-
peraturen og tilberedningstiden variere. 

• Akrylamid er muligvis kræftfremkalden-
de. For at holde dannelsen af akrylamid 
så lav som muligt bør du undgå en for 
stærk bruning. 

• Ved dybfrostvarer skal du orientere dig 
om angivelserne for varmluft-frituregry-
der eller varmluftkomfurer.

Jævn bruning
• Rotationsfunktionen 30 sørger for en 

ensartet bruning på alle sider. 
• Ved tilberedning i drejekurv 12 kan du 

understøtte dette yderligere, idet du 
først blander ca. 1/2 spiseskefuld olie i 
de rå ingredienser og ikke overfylder 
drejekurven 12.

• Ved samtidig tilberedning på flere ri-
ste 18 tager du dem ud efter halvdelen 
af tilberedningstiden. Du vender ingre-
dienserne på pladen og bytter om på 
pladernes indskubningshøjde.

• Anvend ingredienser af ensartet tykkel-
se eller størrelse.
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Tilberedningstabel

Fødevarer Tips Mængde 
(ca.) Tid* Tempe-

ratur*
Pommes frites 
(tynde, dybfrost, 
forstegte)

- Program 
- Brug drejekurven 12, og 

aktivér rotationsfunktio-
nen 30.

- Også muligt: riste 18

350 g 15 - 17 min. 200 °C

Pommes frites 
(tykke, dybfrost, 
forstegte)

350 g 15 - 20 min. 200 °C

Pommes frites 
(hjemmelavede)

- Program 
- Bland 1/2 spiseskefuld olie 

i
- Brug drejekurven 12, og 

aktivér rotationsfunktio-
nen 30.

- Også muligt: riste 18

400 g 18 - 22 min. 200 °C

Kyllingelår
(ferske)

- Program 
- Brug riste 18.

300 g pr. 
lår

30 min. 180 °C

Chicken nuggets 
(dybfrostvare)

- Brug riste 18. 200 g 10 - 15 min. 200 °C

Fiskestænger 
(dybfrostvare)

- Brug riste 18. 200 g 7 - 10 min. 200 °C

Mozzarellasticks
(dybfrostvare)

- Brug riste 18. 200 g 4 - 6 min. 180 °C

Muffins - Program 
- Stil bageformene på pla-

den 17

9 stk. 15 - 20 min. 160 °C

Bagekartofler
(kogt melede)

- 15 minutters forberedelse.
- Svøb dem i alufolie.

6 stk. a 
150 g

40 min. 180 °C

Æbleringe 
(tørring) - Program 

- Brug riste 18
- Skift indsatshøjde på riste-

ne hver 30. minut.

500 g 2,5 - 3 ti-
mer

80 °C

Chicken wings
(dybfrostvare)

- Program 
- Brug riste 18.

400 g 15 - 18 min. 200 °C
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* Fedt de angivne mål indstilles manuelt.

Kød- og grønt-
sagsretter

- Brug kebabspid 15 (med 
holdeskiver 16 + drejes-
pid 10).

- Aktivér rotationsfunktio-
nen 30.

1 kg 20 min. 200 °C

Stegning - Sæt stegen fast med kyllin-
gespiddene 8 på drejes-
piddet 10.

- Bind eventuelt sammen 
med madsnor for at undgå 
at have stykker tilovers.

- Aktivér rotationsfunktio-
nen 30.

maks. 
1,5 kg

50 min. 180 °C

Ved stegning af kød afhænger tilbe-
redningstiden og -temperaturen af 
vægten og af, hvilket kødstykke du an-
vender. Kernetemperaturen giver en 
god orientering. Den kan du måle 
med et stegetermometer. Tabeller med 
kernetemperaturer til forskellige kødty-
per finder du i kogebøger eller på in-
ternettet.

Kyllinger (hele) - Sæt dem fast med kyllinge-
spiddene 8 på drejespid-
det 10.

- Bind eventuelt sammen 
med madsnor for at undgå 
at have stykker tilovers.

- Program 

maks. 
1,5 kg

40 - 45 min. 200 °C

Fødevarer Tips Mængde 
(ca.) Tid* Tempe-

ratur*
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10. Montering

10.1 Drejekurv

Nødvendigt tilbehør
Drejekurv 12
Låg (til drejekurven) 14
Håndtag 11
Plade/fedtopsamlingsskål 17

Fremgangsmåde
1. Skub fedtopsamlingsskålen 17 ind for-

neden på bunden af inderrummet.
2. Fyld pommes frites (eller andre ingredi-

enser) op til højst markeringen 
MAX 13 i drejekurven 12.

3. Placer låget 14 på drejekurven 12. Ud-
bulningerne på låget skal nu anbringes 
over de små øjne i kurven (se Fig.).

4. For at lukke drejes drejekurven 12 så-
dan, at et øje peger i retning af symbo-
let med den lukkede lås.

5. Den låste drejekurv 12 sætter du ved 
hjælp af håndtaget 11 ind i appara-
tet 1 (se “Isætning af drejekurv/drejes-
pid” på side 218).
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10.2 Isætning af drejekurv/
drejespid

FARE for forbrændinger!
Du skal absolut bruge håndtaget 11 og 
ovnhandsker, når du indsætter drejekur-
ven 12 / drejespiddet 10 i den varme 
ovn (f.eks. efter forvarmning).

Til rotationsfunktionen bliver den færdig-
monterede drejekurv 12 eller det færdig-
monterede drejespid 10 med de fastgjorte 
kyllinger/stege eller monterede kebabstyk-
ker 15 hængt ind i apparatet:

1. Hæng først drejekurven 12 / drejespid-
det 10 i fordybningen på højre side af 
inderrummet.

2. Tryk oplåsningsknappen 4 til højre, og 
hæng drejekurven 12 / drejespid-
det 10 ind på venstre side.

3. Slip oplåsningsknappen 4 for at låse 
drejekurven 12 / drejespiddet 10 på 
venstre side.
Firkanten skal endnu ikke passe nøjag-
tigt. Når rotationsfunktionen går i gang, 
positionerer firkanten sig automatisk rig-
tigt.

4. For at tage emnerne ud holder du oplås-
ningsknappen 4 trykket ned mod højre, 
mens du trækker drejekurven 12 / dre-
jespiddet 10 ud med håndtaget 11.
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10.3 Drejespid til kyllinger 
og stege

Nødvendigt tilbehør
Drejespid 10

2 kyllingespid 8
Håndtag 11
Plade/fedtopsamlingsskål 17

Den rigtige størrelse på kyllingen/
kødstykket

Drejespiddet 10 har i begge ender en lille 
markering 9 (se pil). Vær opmærksom på 
følgende: disse markeringer 9 befinder sig 
kun på den ene side af firkanten.

Markeringerne 9 angiver de yderste positio-
ner, hvor stilleskruerne 7 skal fæstnes. Den 
maksimale længde på kyllingen eller kød-
stykket er noget længere.

Du skal sikre dig, at stegen ikke berører var-
meelementet 3 med rotationsfunktionen un-
der tilberedningen: 
- Kødstykket på spiddet skal fordeles 

jævnt rundt om drejespiddet 10 og må 
ikke være for tykt. 

- Bind løse eller tiloversblevne dele af ste-
gen fast til stegen med kødsnor. Der må 
ikke være dele, der løsner sig under til-
beredningen.

Fremgangsmåde
1. Skub fedtopsamlingsskålen 17 ind for-

neden på bunden af inderrummet.

2. Stik kyllingen eller kødstykket ind midt 
på drejespiddet 10.

3. Stik til hver en tid begge kyllingespid 8 
med begge firkantede huller på ender-
ne af drejespiddet 10. 

4. Skub kyllingespiddene 8 så tæt sam-
men, at kødstykket bliver holdt fast. Skru 
stilleskruerne 7 fast i denne position.

5. Sæt drejespiddet 10 ind i apparatet 1 
ved hjælp af håndtaget 11 (se “Isæt-
ning af drejekurv/drejespid” på 
side 218).
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10.4 Kebabspid

Nødvendigt tilbehør
Drejespid 10

2 holdeskiver 16
8 kebabspid 15

Håndtag 11
Plade/fedtopsamlingsskål 17

Fremgangsmåde
1. Skub fedtopsamlingsskålen 17 ind for-

neden på bunden af inderrummet.

2. Sæt de to holdeskiver 16 fast for hver 
ende af drejespiddet 10. Stilleskruer-
ne 7 skal nu være skruet fast nøjagtigt 
på markeringerne 9.

3. Snit ingredienserne i stykker på maks. 
3 cm i diameter.

4. Stik ingredienserne ind på kebabspid-
det 15. Efterlad derved 2,5 cm fri 
øverst og nederst på håndtaget.

5. Isæt kebabspiddene 15 in holdeskiver-
ne 16 som afbildet:
- den nederste ende i et rundt hul i den 

yderste ring,
- den øverste ende gennem et hak i 

kanten og et rundt hul i den inderste 
ring.

Pres den øverste ende af kebabspid-
det 15 mod holdeskiven 16, indtil den 
klikker mærkbart fast.

6. På den måde fæstner du alle 8 kebabs-
pid 15.

ANVISNING: du kan også nøjes med at 
bruge 4 kebabspid 15. Så benytter du hvert 
andet hak, så kebabspiddene bliver jævnt 
fordelt.

7. Når alle kebabspid 15 er fastgjort, sæt-
ter du hjulet med kebabspid ind i appa-
ratet 1 ved hjælp af håndtaget 11 (se 
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“Isætning af drejekurv/drejespid” på 
side 218).

11. Betjening

FARE for forbrændinger!
Under betjeningen kan apparatets over-
flader blive meget varme. Rør ikke ved 
apparatets varme dele som f.eks. retur-
luftåbningen 21 på bagsiden eller kon-
trolvinduet 6. 
Brug håndtaget 11 til at tage den var-
me drejekurv 12 / det varme drejes-
pid 10 ud. 
Brug ovnhandsken eller grydelapper til 
at gribe fat om de varme tilbehørsdele.
Under friturestegningen kommer der 
varm damp ud af returluftåbningen 21. 
Undgå dampen.
Flyt eller transportér under ingen om-
stændigheder varmluft-frituregryden 1, 
når den er tændt.

11.1 Strømtilslutning
• Når apparatet 1 er gjort klar til det øn-

skede formål, sættes netstikket 20 i en 
jordet stikkontakt, som stemmer overens 
med typeskiltets angivelser. Stikkontak-
ten skal også være let tilgængelig efter 
tilslutningen.
- Alle indikationer på displayet 2 lyser 

kortvarigt op. 
- Der afgives en signaltone.
- Derefter lyser symbolet  på start/

stop-knappen 31. Apparatet står på 
standby.

11.2 Touchdisplayet
På touchdisplayet 2 er der symboler, der 
kun viser bestemte funktioner, f.eks. varmluft-
symbolet  23.
Andre symboler viser (også) en knap, f.eks. 
start/stop-knappen  31. Tasterne bliver i 
denne anledning betegnet som knapper på 
grund af den bedre læselighed.

11.3 Tænd/sluk
• Tryk på start/stop-knappen  31 for at 

tænde apparatet 1 fra standby.
- Symbolerne i displayet 2 vises. 
- Den indstillede temperatur og tilbe-

redningstiden vises på skift.
• Tryk igen på start/stop-knappen  31 

for at starte apparatet 1 med de valgte 
indstillinger / det valgte program.
- Varmluftsymbolet  23 blinker.
- Den indstillede temperatur og tilbe-

redningstiden vises på skift. 
- Tilberedningstiden tæller ned.
- Eventuelt bliver programsymbolet 33 

vist.
• Når apparatet 1 er i gang, trykker du 

på start/stop-knappen  31, hvis du 
vil afbryde processen.
- I displayet 2 vises OFF.
- Ventilatoren kører endnu, og varmluft-

symbolet  23 blinker.
- Efter ca. 20 sekunder stopper ventilato-

ren, og der lyder 5 signaltoner. Appara-
tet 1 står på standby. På displayet 2 ses 
nu kun symbolet  31.

Hurtigstartfunktion
Når du har valgt et program eller foretaget 
manuelle indstillinger, starter apparatet 1 
automatisk ca. 5 sekunder efter den sidste 
indtastning.
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11.4 Tænde for lyset
Når belysningssymbolet  32 ses i display-
et 2, kan du tænde og slukke for belysnin-
gen i inderrummet:
• Tryk på belysningsknappen  32 for at 

tænde eller slukke for belysningen.
• Belysningssymbolet  32 blinker, mens 

belysningen tændes.
• Belysningen slukker automatisk efter ca. 

2 minutter.

11.5 Manuelle indstillinger
Når apparatet 1 er tændt, er tempera-
turknapperne  +/– 22 og tidsknapperne 

 +/– 29 synlige. Med dem kan du til en-
hver tid ændre indstillingerne af temperatur 
og tilberedningstid, således også når et pro-
gram allerede er i gang.
• Med temperaturknapperne  +/– 22 

indstiller du temperaturen mellem 40 °C 
og 200 °C:
- Tryk kort for 5 °C-skridt.
- Hold knappen nede for hurtigt frem-/

tilbageløb.
• Med tidsknappen  +/– 29 indstiller 

du tilberedningstiden mellem 1 og 
60 minutter:
- Tryk kort for 1-minut-skridt.
- Hold knappen nede for 5-minutters-

skridt.

ANVISNING: når tørringsprogrammet  
er aktiveret, kan temperaturen maksimalt 
indstilles på 80 °C. Tilberedelsestiden kan 
indstilles mellem 2 (02:00) und 24 (24:00) 
timer i 30 minutters intervaller.

11.6 Aktivér 
rotationsfunktionen

Når rotationssymbolet  30 ses i display-
et 2, kan du tænde og slukke for rotations-
funktionen manuelt:
• Tryk på rotationsknappen  30 for at 

tænde for rotationsfunktionen eller sluk-
ke for den igen.

• Rotationssymbolet  30 blinker, mens 
rotationsfunktionen tændes.

ANVISNING: 
• Når programmet drejespid  er aktive-

ret, bliver rotationsfunktionen automa-
tisk tændt.

• Hvis du bruger drejespiddet 10 eller 
drejekurven 12 med et andet program, 
skal du aktivere rotationsfunktionen ma-
nuelt.

11.7 Anvendelse af 
programmer

Apparatet råder over forprogrammerede 
funktioner til mange levnedsmidler og tilbe-
redningsmåder. Når du vælger et program, 
kan du til enhver tid yderligere foretage føl-
gende indstillinger:
- Temperatur
- Tilberedningstid
- Aktivering af rotationsfunktionen

1. Gør fødevarerne klar, og indfør dem i 
apparatet med det passende tilbehør 
(se “Anvendelse af tilbehørsdelene” på 
side 213).

2. Vælg det ønskede program (se “Hurtigt 
overblik over programmer” på 
side 212), og orientér dig i tilbered-
ningstabellen (se “Tilberedningstabel” 
på side 215).

3. Tænd for apparatet med start/stop-
knappen  31.
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4. Tryk på knappen til det ønskede pro-
gram 33. Det tilsvarende symbol blinker.

5. Foretag evt. manuelle indstillinger af 
temperatur og tilberedningstid.

6. Start tilberedningsprocessen med start/
stop-knappen  31. 
- Programsymbolet vises vedvarende. 

De andre blændes væk. 
- Varmluftsymbolet  23 blinker.

11.8 Afbryd tilberedningen
Du kan til enhver tid afbryde tilberednings-
processen, f.eks. for at efterprøve brunings-
graden eller for at bytte om på ristenes 18 
position, hvis du har flere i gang samtidig.
• Åbn ovndøren 5 under tilberednings-

processen. 
Lyset tændes, og ventilatoren og rotati-
onsfunktionen stopper.

• For at fortsætte tilberedningsprocessen 
lukker du ovndøren 5 igen.

11.9 Slut på 
tilberedningsprocessen

• Når programmet er løbet til ende, vises 
på displayet 2 OFF. Ventilatoren fortsæt-
ter i ca. 20 sekunder, før apparatet går 
på standby, og der lyder 5 signaltoner.

• Du skal bruge et varmebestandigt un-
derlag og et fad eller en skål (evt. for-
varmet).

• Tag ved hjælp af ovnhandsken eller gry-
delapper tilbehøret med de færdige ret-
ter ud af ovnen.

• Hold oplåsningsknappen 4 trykket ned 
mod højre, mens du trækker drejekur-
ven 12 / drejespiddet 10 ud med 
håndtaget 11.

• Stil tilbehøret på det varmebestandige 
underlag, og anret retterne i det forbe-
redte fad / i den forberedte skål.

• Lad apparatet og tilbehør køle af, inden 
du gør dem rent.

12. Rengøring

FARE for forbrændinger!
Lad apparatet 1 køle af, inden du flyt-
ter eller rengør det.

FARE for elektrisk stød!
Træk netstikket 20 ud af stikkontakten, 
før du rengør varmluft-frituregryden 1.
Varmluft-frituregryden 1 må ikke dyppes 
i vand.

ADVARSEL mod materielle skader! 
Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
gøringsmidler.

Tilbehørsdele
• Fjern grove madrester.
• Del tilbehørsdelene op i deres enkelte 

bestanddele.
• Vær opmærksom på de små stilleskru-

er 7.
• Alle tilbehørsdelene (bortset fra appara-

tet 1 og tilslutningsledningen 20) kan 
rengøres i opvaskemaskinen.

ANVISNING: du kan også vaske disse 
dele i hånden med varmt vand og opvaske-
middel. Skyl grundigt efter med rent vand.

• Fastbrændte madrester lægger du først i 
blød.

• Lad alle dele tørre fuldstændigt, inden 
du lægger dem til side eller bruger dem 
på ny.

Hus
• Tør apparatet 1 af udvendigt med en 

fugtig klud med en smule mildt rengø-
ringsmiddel.

• Tør efter med et viskestykke.
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Inderrum
1. Rengør inderrummet med en blød 

svamp, lidt vand og et mildt rengørings-
middel.

2. Tør efter flere gange med en fugtig mikrofi-
berklud, som du indimellem skyller op og 
vrider.

3. Tør efter med et viskestykke.

13. Opbevaring

• Inden du stiller varmluft-frituregryden 1 
væk, 
- skal netstikket 20 trækkes ud,
- apparatet være afkølet, og
- alle dele skal være fuldstændig tørre.

14. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt 
det europæiske direktiv 
2012/19/EU. Symbolet 
med den overstregede skral-
despand på hjul betyder, at 
produktet inden for den Euro-
pæiske Union skal tilføres en separat affald-
sindsamling. Det gælder produktet og alt 
tilbehør, som er markeret med symbolet. 
Mærkede produkter må ikke bortskaffes 
med det normale husholdningsaffald, men 
skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug af elektriske og elektroniske apparater. 
Dette genbrugs-symbol marke-
rer f. eks. en genstand eller ma-
terialedele, der er værdifulde 
til genanvendelse. Genbrug er 
med til at reducere forbruget af 
råstoffer og aflaste miljøet.

Emballage
Når du vil bortskaffe emballagen, skal du 
være opmærksom på de tilsvarende miljø-
bestemmelser i landet. 

15. Problemløsning

Hvis dit apparat ikke fungerer som ønsket, 
skal du først gå den følgende tjekliste igen-
nem. Måske er der kun tale om et mindre pro-
blem, som du selv kan løse. 

FARE for elektrisk stød!
Forsøg under ingen omstændigheder 
selv at reparere apparatet.

Fejl Mulige årsager / for-
anstaltninger

Virker ikke • Er strømforsyningen sikret?
• Kontrollér tilslutningen.

Retterne er 
endnu ikke 
færdige ef-
ter den anbe-
falede tid

• Var mængden for stor el-
ler stykkerne for tykke?

• Var temperaturen eller til-
beredningstid indstillet 
for lavt?

Friske pom-
mes frites 
o.lign. klæ-
ber til 
siderne af 
drejekur-
ven 12.

• Bland en smule spiseo-
lie med pommes fritter-
ne før tilberedningen.

Retterne på 
ristene 18 
bruner ikke 
lige hurtigt.

• Varmeelementet 3 befin-
der sig på oversiden. 
Derfor bruner retterne på 
den øverste rist hurtige-
re. Byt om på ristene ef-
ter den halve tid, ved 
længere tilberedningsti-
der endnu oftere.

• Vend fødevarerne indi-
mellem.

Drejespid-
det 10 / dre-
jekurven 12 
drejer uregel-
mæssigt.

• Stands rotationsfunktio-
nen og efterprøv, om 
madstykkerner er ujævnt 
fordelt, eller vægten er 
for stor.
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16. Tekniske data

ANVISNING: det kræver ingen handling 
fra brugerens side for at omstille produktet 
mellem 50 og 60 Hz. Produktet tilpasser sig 
til såvel 50 som 60 Hz.

Anvendte symboler

Ret til tekniske ændringer forbeholdes.

17. HOYER Handel 
GmbHs garanti

Kære kunde.
Du har 3 års garanti fra købsdatoen på det-
te apparat. I tilfælde af mangler på dette 
produkt gælder de lovpligtige rettigheder 
for dig i forhold til sælgeren af produktet. 
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
grænset af vores i efterfølgende nævnte stil-
lede garanti. 

Garantibetingelser
Garantifristen starter på købsdatoen. Den 
originale kvittering bedes opbevaret godt. 
Dette bilag er nødvendigt for dokumentering 
af købet. 
Hvis der inden for 3 år fra købsdatoen skulle 
opstå en materiale- eller fabrikationsfejl på 
dette produkt, vil produktet – efter vores valg – 
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du får dine penge igen. Denne 
garantiydelse forudsætter, at det defekte ap-
parat og købsbilaget (kvitteringen) foreligger 
inden for den 3-årige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
står, og hvornår denne er opstået.
Hvis defekten er dækket af vores garanti, 
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. I forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter 
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige 
krav ved fejl
Garantiperioden bliver ikke forlænget som 
følge af garantiydelsen. Dette gælder også 
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved købet, skal omgående meddeles 
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
træffer efter garantiperiodens udløb, er for 
kundens regning.

Model: SHF 1800 A2
Netspænding: 220 – 240 V ~ 50/60 Hz
Beskyttelses-
klasse: I 
Effekt: 1800 W

Geprüfte Sicherheit (afprøvet sik-
kerhed). Apparater skal opfylde 
de almindelige anerkendte tekni-
ske regler og være i overensstem-
melse med produktsikkerhedsloven 
(Produktsicherheitsgesetz - 
ProdSG) [Tyskland].
Med CE-mærkning erklærer 
HOYER Handel GmbH EU-konfor-
miteten.
Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljøvenligt.

Genbrugelige materialer: pap 
(undtaget bølgepap)

Vekselspænding

Symbolet kendetegner dele, som 
kan rengøres i opvaskemaskinen.

Det drejer sig om et genanvende-
ligt produkt, der er underlagt det 
udvidede producentansvar samt 
affaldssortering.

__351606_2007_B8.book  Seite 225  Dienstag, 8. Dezember 2020  2:41 14



226 DK

Garantidækning
Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen. 
Garantien gælder for materiale- eller fabrika-
tionsfejl. 

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normalt slid og 
for skader på skrøbelige dele, f.eks. 
kontakter, batterier, lyskilder eller 
dele, der er fremstillet af glas.

Denne garanti dækker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt til formå-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende 
produktet korrekt, skal alle de anførte anvis-
ninger i betjeningsvejledningen nøje overhol-
des. Anvendelsesformål og handlinger, der 
frarådes i betjeningsvejledningen, eller som 
der advares imod, skal ubetinget undgås. 
Produktet er udelukkende bestemt til privat 
brug og ikke til erhvervsmæssigt brug. Ved 
misligholdelse og uhensigtsmæssig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er 
blevet udført af vores autoriserede service-
center, ophører garantien. 

Afvikling af en garantisag
For at sikre en hurtig behandling af dit anlig-
gende, bedes du gå frem efter følgende an-
visninger:
• Hav i forbindelse med alle forespørgsler 

artikelnummeret IAN: 351606_2007
og kvitteringen som dokumentering for kø-
bet parat.

• Varenummeret finder du på typeskiltet, som 
en gravering, på forsiden af din vejledning 
(forneden til venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside. 

• Hvis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du først kon-
takte efterfølgende nævnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

• Et defekt produkt, der er dækket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse, 

med vedhæftning af købsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
står, samt hvornår denne er opstået.

På www.lidl-service.com kan du downloade 
denne og mange flere håndbøger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

Med denne QR-Code kommer du direkte ind 
på Lidl-service-siden (www.lidl-service.com) 
og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN) 
351606_2007 åbne din betjeningsvejled-
ning.

Service-center

 Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 351606_2007

Leverandør
Bemærk venligst, at den følgende adresse 
ikke er en service-adresse. Kontakt 
først det ovennævnte service-center.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
22761 Hamburg
TYSKLAND

DK
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