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/PL/L ie wyekspl ych urzadzen elektrycznych i elektronicznych (dotyczy krajéw Unii Europejskiej i innych krajéw europejskich
z wydzielonymi sy i zbi ia odpadéw).

Ten symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze produkt nie powinien by¢ zaliczany do odpadéw domowych. Nalezy go przekaza¢ do
odpowiedniego punktu, ktéry zajmuje sie zbieraniem i recyklingiem urzadzer elektrycznych i elektronicznych. Prawidtowe usuniecie produktu
zapobiegnie potencjalnym negatywnym konsekwencjom dla $rodowiska naturalnego i zdrowia ludzkiego wynikajacych z obecnosci substancji
niebezpiecznych w produkcie. Urzadzenie elektryczne nalezy oddac tak, aby ograniczy¢ jego ponowne uzycie i wykorzystanie. Jezeli w urzadzeniu
znajduja sie baterie nalezy je wyja¢ i oddac¢ do punktu sktadowania osobno. URZADZENIA NIE WRZUCAC DO POJEMNIKA NA ODPADY KOMUNALNE.
Recykling materiatdbw pomaga w zachowaniu surowcéw naturalnych. Aby uzyskac szczegdtowe informacje o recyklingu tego produktu, nalezy sie
skontaktowac z wladzami lokalnymi, firma $wiadczaca ustugi oczyszczania lub sklepem, w ktérym produkt zostat kupiony.

/EN/ The disposal of used electrical and electronic equipment (applies to European Union countries and other European countries with
separatewaste-collection systems).

This symbol on the product or its packaging indicates that it should not be classified as household waste. It should be handed over to an appropriate
company dealing with the collection and recycling of electrical and electronic equipment. The correct disposal of the product will prevent potential
negative consequences for the environment and human health resulting from hazardous substances present in the product. Electrical devices

must be handed over to restrict their re-use and further treatment. If the device contains batteries, remove them, and hand them over to a storage
point separately. DO NOT THROW EQUIPMENT INTO THE MUNICIPAL WASTE BIN. Material recycling helps to preserve natural resources. For detailed
information on how to recycle this product, please contact your local authority, the recycling company, or the shop where you bought it.

/DE/ Entsorgung von gebrauchten Elektro- bzw. Elektronikgeraten (gilt fiir Linder der Europaischen Union und andere europiische Lander
mit getr Abfall Isy )

Dieses Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass das Produkt nicht als Hausmiill entsorgt werden darf. Ubergeben Sie
Elektroschrott an die entsprechende Sammel- und Recyclingstelle fiir Elektro- bzw. Elektronikgerate. Die ordnungsgemaBe Entsorgung des Produkts
verhindert mogliche negative Folgen fiir die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die sich aus den im Produkt enthaltenen gefahrlichen Stoffen
ergeben konnen. Das elektrische Gerat muss so ibergeben werden, dass die Wiederverwendung und der weitere Gebrauch eingeschrankt sind. Falls
sich Batterien im Geréat befinden, entfernen Sie diese und {ibergeben Sie sie separat an die Sammelstelle. NICHT IN DEN HAUSMULL WERFEN. Das
Recycling von Materialien tragt zur Schonung der natiirlichen Ressourcen bei. Detaillierte Informationen zum Recycling dieses Produkts erhalten Sie
bei lhren 6rtlichen Behérden, dem Entsorgungsbetrieb oder dem Geschift, in dem Sie dieses Produkt gekauft haben.
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WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zapoznac sie
z caloscia tresci niniejszej instrukgji.

Zachowaj wszystkie ostrzezenia i wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa, aby moéc skorzystac z nich w przysztosci.

1. Przewdd przytaczeniowy nalezy podtaczy¢ do gniazdka
o parametrach zgodnych z podanymi w instrukgji.

2. Ustawi¢ urzadzenie na pfaskiej, stabilnej i odpornej
na wysoka temperature powierzchni.

3. Urzadzenie nalezy odtacza¢c od sieci zawsze poprzez
pociggniecie za wtyczke a nie za przewdd zasilajacy.

4. Wytaczyc urzadzenie z sieci, jesli nie jest juz ono uzywane oraz

przed jego czyszczeniem.

Nie zanurza¢ przewodu lub urzadzenia w wodzie.

Nie uzywac na wolnym powietrzu.

Nie uzywac¢ w poblizu materiatow fatwopalnych jak meble,

posciel, papier, ubrania, firany, wyktadziny itp.

Nie pozostawiac dzieci bez opieki w poblizu urzagdzenia.

Czesci urzadzenia stajg sie gorgce podczas uzytkowania.

Urzadzenie nalezy trzymac wytacznie za uchwyt.

10. Nalezy zachowac ostroznos¢ przy wyjmowaniu produktéw.
Gotowe produkty sa gorace i moga poparzyc.

11. Nie nalezy pozostawiac uzywanego urzadzenia bez nadzoru.

12. Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku
co najmniej 8 lat i przez osoby o obnizonych mozliwosciach
fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia
i znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor lub
instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny
sposéb, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate.
Dzieci nie powinny bawic sie sprzetem. Dzieci bez nadzoru
nie powinny wykonywac czyszczenia i konserwacji sprzetu.

13. Nie przenosic¢ ani nie przesuwac w trakcie uzytkowania.

14. Nie przykrywac urzadzenia w czasie pracy.

15. Nie chwytac urzadzenia mokrymi rekami.

16. Uzywac tylko z oryginalnie dotagczonymi akcesoriami.

17. Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.
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18. Nie wiesza¢ przewodu na ostrych krawedziach i nie
dopuszcza¢, aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

19. Nie uzywa¢ w przypadku uszkodzenia przewodu
zasilajacego, gdy urzadzenie spadto lub zostato uszkodzone
w inny sposéb. Naprawe urzadzenia nalezy powierzyc
autoryzowanemu serwisowi.

20. Napraw sprzetu moze dokonac jedynie autoryzowany punkt
serwisowy. Wszelkie modernizacje lub stosowanie innych niz
oryginalne czesci zamiennych lub elementéw urzadzenia jest
zabronione i zagraza bezpieczenstwu uzytkowania.

21.Firma Eldom Sp. z o. o. nie ponosi odpowiedzialnosci
za ewentualne szkody powstate w wyniku niewtasciwego
uzywania urzadzenia.

OSTRZEZENIE: Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze
spowodowac obrazenia ciata.

UWAGA:

Woreczek foliowy moze stanowi¢ niebezpieczenstwo - aby uniknac
uduszenia workiem nalezy przechowywa¢ go z daleka od niemowlat
i matych dzieci.

Ten symbol ostrzega przed wysoka temperatura
powierzchni urzadzenia.

OSTRZEZENIA:

— Urzadzenie pracuje w wysokiej temperaturze. Nie wolno dotykac
goracych powierzchni frytownicy (kosza (3), wnetrza urzadzenia
oraz otworow wentylacyjnych), poniewaz moze to spowodowac
oparzenia.

— Nie wolno napetniac kosza (3) olejem, ttuszczem do smazenia ani
innym ptynem.

— Nie wolno zastania¢ otworow wentylacyjnych znajdujacych sie na
tylnej scianie korpusu (2).

— Nalezy zapewni¢ odpowiednig przestrzen wokét urzadzenia
— co najmniej 10 cm.




INSTRUKCJA OBSLUGI
FRYTOWNICA BEZTLUSZCZOWA IK1550

OPIS OGOLNY e DANE TECHNICZNE

1. Panel sterowania — moc: 2200W

2.Korpus — napiecie zasilania: 220-240V~ 50/60Hz
3.Kosz — pojemnosé: 91(4,51 + 4,51)

4. Uchwyty koszy

5.Ruszty

6.Przegroda

PRZEZNACZENIE

Frytownica beztluszczowa Ideal IK1550 pozwala na przygotowanie potraw w sposob bardzo wygodny,
a przede wszystkim zdrowy. Gorgce powietrze krazace w urzadzeniu sprawia, ze przyrzadzanie r6znorodnych
dan jest szybkie i fatwe, poniewaz sktadniki podgrzewane sg jednoczesnie ze wszystkich stron. Do wiekszosci
przygotowywanych potraw nie trzeba dodawac oleju. Frytkownica bezttuszczowa Ideal IK1550 wyposazona
jest w wyjatkowo pojemny kosz, ktéry daje dwie mozliwosci uzytkowania. Mozna wykorzysta¢ go w catodci -
idealnie sprawdzi sie do przygotowania duzych produktéw lub wiekszej ilosci jednego dania. Alternatywnie,
kosz mozna podzieli¢ na dwie catkowicie niezalezne strefy, w ktérych da sie jednoczesnie przyrzadzac dwa rézne
produkty - z osobnymi ustawieniami temperatury i czasu. To praktyczne rozwiazanie, ktére zapewnia
maksymalna elastyczno$¢ i wygode gotowania.

PRZYGOTOWANIE URZADZENIA

— Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia nalezy sie upewni¢ czy urzadzenie, wtyczka i przewéd
zasilajacy sa sprawne i czy usunieto wszystkie cze$ci opakowania.

— Przed pierwszym uzyciem wszystkie czesci urzadzenia majace kontakt z zywnosciag muszg by¢ doktadnie
umyte, (patrz sekcja: Czyszczenie i konserwacja).

UWAGA. Podczas pierwszego uzycia moze wydziela¢ sie specyficzny zapach bedacy wynikiem procesu
produkcyjnego. Jest to proces normalny i ustepuje po pewnym czasie.

W pomieszczeniu nalezy zapewni¢ wlasciwa wentylacje np. otwierajac okno.
Pierwsze uzycie urzadzenia powinno odby¢ sie bez produktow.

OBSLUGA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, nalezy zapoznac sie z instrukcja obstugi.

— Urzadzenie posiada duzy kosz (3) o pojemnosci 9l.

— Kosz mozna podzieli¢ przegroda (5) na 2 niezalezne strefy, po 4,5! kazda.

— Strefy kosza (3) moga pracowac jednoczesnie lub oddzielnie.

— Dla kazdej strefy kosza (3) mozna ustawic rézne temperatury i czasy pracy.

— Aby wiaczy¢ podswietlenie strefy nalezy nacisna¢ odpowiedni przycisk \X./.

— Czas pracy stref kosza (3) mozna zsynchronizowa¢ - patrz funkcja SYNC FINISH.

— Ustawi¢ urzadzenie na ptlaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni.

— Upewnic sig, ze jest odtaczone od sieci.

— Kosz (3) potozy¢ na odpornej na wysokie temperatury powierzchni. Do kosza (3) wiozy¢ ruszty (6)
i ewentualnie przegrode (5).
UWAGA. Nie wolno uzywac kosza (3) bez wlozonych rusztéw (6).

— Przygotowane produkty wiozy¢ do kosza (3). Na produkty mozna wlac 1 tyzeczke oleju - opcjonalnie.

Nie napetnia¢ kosza (3) powyzej poziomu ,MAX". Produkty nie moga wystawa¢ poza krawedz kosza
(3). Kosz (3) powinien swobodnie wsuwac sie do korpusu (2). Nalezy pamietac, ze niektére produkty
zwiekszajq swojg objetos¢ w trakcie pieczenia.

— Wsunac kosz (3) w korpus (2).
Nigdy nie uzywac urzadzenia bez wlozonego kosza (3).



— Wiaczy¢ urzadzenie do sieci zgodnej z parametrami podanymi powyzej — rozlegnie sie pojedynczy sygnat
dzwiekowy, wszystkie kontrolki na panelu sterowania (1) migna raz, kontrolka wylgcznika zasilania zaswieci
sie kontrolka ,E”.

— Gdy kosz (3) jest wysuniety z korpusu (2) wskazniki na panelu zostaja wytaczone.

— Dotknac ikony zasilania ,E”.

— W tym momencie uzytkownik ma mozliwos¢ wyboru trybu pracy: z jednym koszem lub z koszem
podzielonym na 2 strefy .

UWAGA: Urzadzenie nie bedzie dziatla¢ bez prawidlowo wlozonego kosza (3).
Wyciagniecie kosza (3) w trakcie pracy urzadzenia wstrzymuje prace urzadzenia.
Nie wolno dotykac kosza oraz wnetrza urzadzenia poniewaz s bardzo gorace.

Tryb pracy z jednym koszem

— Nacisna¢ przycisk ,,D” - parametry pracy beda ustawione dla obydwu stref kosza (3) - wybér trybu bedzie
sygnalizowany migajacym wskaznikiem ,D”.

— Nastepnie nalezy wybrac jeden z zapisanych programéw ,A” — na obydwu wyswietlaczach ,,B” pojawi sie
informacja o zaprogramowanym czasie pracy i temperaturze.

— Czas i temperature, jesli to konieczne, mozna skorygowac przyciskami ,+”i,~".

— Nacisna¢ przycisk ,,C” lub ,,G” - urzadzenie rozpocznie prace.

— Na obydwu wyswietlaczach ,,B” bedzie na przemian pokazywana temperatura oraz uptywajacy czas pracy.

— Aby zatrzymac prace nalezy nacisna¢ przycisk ,,C” lub ,,G”.

— Aby wznowi¢ prace z nalezy nacisna¢ przycisk,,C”lub ,G”.

— Po zakonczonej pracy wysuna¢ kosz (3) trzymajac za uchwyt (4).

UWAGA: Podczas wyciagania kosza (3) moze uchodzi¢ bardzo goracy strumien pary.

— Kosz (3) potozy¢ na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni.

— Wyja¢ gorace produkty. Aby nie uszkodzi¢ wewnetrznej powierzchni kosza (3) nalezy uzywac sztuécow
drewnianych lub z tworzyw odpornych na wysokie temperatury.

— Po zakonczeniu pracy nalezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci.

— Po wstrzymaniu pracy lub wylaczeniu urzadzenie wentylator pracuje jeszcze przez ok 20 sekund.

Tryb pracy z koszem podzielonym na 2 strefy

— Nalezy nacisna¢ przycisk [1] lub [2] i ustawi¢ parametry pracy osobno dla kazdej strefy kosza (3). Wskaznik
wybranej strefy zostanie podswietlony.

— Nastepnie nalezy wybrac jeden z zapisanych programéw ,A” - na odpowiednim wyswietlaczu ,B” pojawi sie
informacja o zaprogramowanym czasie pracy i temperaturze.

— Czas i temperature, jesli to konieczne, mozna skorygowac przyciskami ,+”i,~".

— Po ustawieniu parametréw pracy dla jednej strefy kosza (3) mozna ustawi¢ parametry dla drugiej strefy.

UWAGA. Mozna zaprogramowac i wiaczy¢ obydwie strefy lub tylko jedna z nich.

— Po ustawieniu parametrow pracy nalezy nacisna¢ przycisk ,,C” lub ,G” - w zaleznosci od wybranej strefy -
urzadzenie rozpocznie prace.

— Na odpowiednim wyswietlaczu ,B” bedzie na przemian pokazywana temperatura oraz uptywajacy czas pracy.

— Na panelu sterowania beda podswietlone ikony ,A” wybranych programéw.

— Aby zatrzymac prace wybranej strefy kosza (3) nalezy nacisna¢ przycisk ,,C” lub ,,G”.

— Wybrany program mozna wznowi¢ naciskajac przycisk ,,C” lub ,,G”.

— Funkcja SYNC FINISH stuzy do synchronizacji czasu pracy stref kosza (3) gdy chcemy, aby gotowanie
w obydwu strefach skoriczyto sie w tym samym momencie.
Ustawi¢ parametry pracy dla obydwu stref kosza (3). Jesli czasy gotowania sie rézniag, nacisnag¢ przycisk ,F”,
a nastepnie przycisk ,,C” lub ,G”. Strefa, dla ktérej ustawiony jest diuzszy czas pracy wiaczy sie jako pierwsza.
Gdy czas pracy dla obu stref sie wyréwna, druga strefa sie wiaczy.
Wiaczenie funkgji sygnalizowanie jest wskaznikiem ,F”.

— Po zakonczonej pracy wysuna¢ kosz (3) trzymajac za uchwyt (4).

UWAGA: Podczas wyciggania kosza (3) moze uchodzi¢ bardzo goracy strumien pary.

— Kosz (3) potozy¢ na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni.



— Wyja¢ gorace produkty. Aby nie uszkodzi¢ wewnetrznej powierzchni kosza (3) nalezy uzywac¢ sztu¢cow
drewnianych lub z tworzyw odpornych na wysokie temperatury.

— Po zakonczeniu pracy nalezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci.

— Po wstrzymaniu pracy lub wylgczeniu urzadzenie wentylator pracuje jeszcze przez ok 20 sekund.

Zapisane programy

Frytki
200°C, 20 min.

Chleb
170°C, 18 min.

Warzywa
200°C, 40 min.

Kotlet z koscia
200°C, 20 min.

Stek wolowy
170°C, 15 min.

Pizza
200°C, 25 min.

Krewetki Bekon

180°C, 20 min. 200°C, 30 min.

Ryby Rogaliki drozdzowe
160°C, 15 min. 150°C, 27 min.

Udka z kurczaka Rozmrazanie

200°C, 20 min. 180°C, 15 min.

Babeczki
170°C, 20 min.

Nagrzewanie urzadzenia
190°C, 10 min.

o WSKAZOWKI

Frytki

— W przypadku smazenia $wiezych ziemniakéw, nalezy je najpierw dokfadnie optukac i osuszy¢, aby usunac
nadmiar wilgoci i skrobi.

— W potowie cyklu smazenia, nalezy wstrzasng¢ koszem (3) i/lub wymiesza¢ mniejsze sktadniki, aby i zapewni¢
réwnomierne smazenie.

Ciasta

— Gotowe przygotowywane z gotowej mieszanki wymaga krétszego czasu pieczenia niz ciasto domowe.

— Ciasto nalezy wlewac do osobnej formy (osobnych foremek), a nie bezposrednio do kosza (3).

Mieso

— Podczas smazenia duzych kawatkéw miesa z nadmiarem tluszczu i oleju, ktére gromadza sie na dnie
koszy (3), nalezy uzy¢ zaroodpornych nylonowych lub silikonowych szczypiec do wyjecia produktow. Nalezy
unika¢ przewracania kosza (3), poniewaz spowoduje to wyciek ttuszczu i resztek oleju na talerz lub blat.



Podgrzewanie
- Frytownica bezttuszczowa moze by¢ rowniez uzywana do podgrzewania potraw. Aby podgrzac¢ potrawy
nalezy ustawic¢ temperature na 150°C i czas do 10 minut.

o CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA. Zadne elementy urzadzenia nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

— Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia nalezy odtaczyc je od pradu i pozostawic do ostygniecia.

UWAGA. Urzadzenie potrzebuje okoto 30 minut, aby w pelni ostygna¢.

— Do czyszczenia urzadzenia nie wolno stosowad przedmiotéw ostro zakonczonych albo ostrych, poniewaz
mozna doprowadzi¢ do uszkodzenia czesci funkcjonalnych albo naruszy¢ bezpieczenstwo urzadzenia.

— Kosz (3) oraz ruszty (6) umy¢ ciepta woda z ptynem. Najlepiej umy¢ je bezposrednio po uzyciu.

Po przeptukaniu czysta woda nalezy je natychmiast osuszy¢.
— Nigdy nie zanurza¢ korpusu (2) w wodzie, ani nie ptuka¢ pod strumieniem biezacej wody. Korpus (2)
i komore grzejng czysci¢ przy pomocy wilgotnej Sciereczki.

¢ ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
W razie jakichkolwiek probleméw z urzadzeniem prosimy o zapoznanie sie z ponizsza tabela:

PROBLEM

MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Urzadzenia nie
dziata.

—_

N

. Urzadzenie nie jest podtaczone do

zasilania.

. Urzadzenie nie jest wigczone

1. Podtaczy¢ urzadzenie do sieci.

2. Ustawic czas zgodnie z instrukgcja.

Produkty nie sa
dostatecznie

—_

. Do kosza wiozono zbyt duzo

produktéw.

1. Zmniejszy¢ ilos¢ produktéw w koszu

X n 2. Ustawiono zbyt niska temperature. 2. Zwiekszy¢ temperature.
upieczone. 3. Ustawiono zbyt krétki czas pracy. 3. Zwiekszy¢ czas pracy.
Prod'ukty sq‘ . Niektére produkty nalezy w trakcie W trakcie smazenia odwrdcic¢
nieréownomiernie . P .
. smazenia odwrdcic. produkty lub potrzasna¢ koszem.
usmazone.

Nie mozna wsuna¢
kosza do korpusu
urzadzenia.

W koszu znajduje sie zbyt duzo
produktow.

Zmniejszy¢ ilos¢ produktéw w koszu.

Z urzadzenia
wydostaje sie
biaty dym.

—_

. W smazonych produktach jest duzo
thuszczu lub dodano zbyt duzo oleju.

. W koszu znajduja sie pozostatosci

thuszczu.

1.To jest zjawisko normalne i nie ma
wplywu na smazone produkty, ani
nie zagraza urzadzeniu.

2. Wyczyscic¢ kosz.
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SAFETY INSTRUCTIONS
Before first use, please thoroughly read the entire manual.

It is recommended to keep this instructions manual for
future reference.

1.

2.

No bk

o

10.

11.
12.

13.
14.
15.
16.

Set the appliance on a flat, stable and high temperature
resistant surface.

Always disconnect the appliance from the mains by pulling
the plug, not the power cord.

Disconnect the appliance from the mains whenever it is not
used or before cleaning it.

Do not immerse the cord or the appliance in water.

Do not hang the cord on sharp edges and do not let it touch
hot surfaces.

Do not use in open air.

Do not use nearby inflammable materials such as furniture,
bedding, paper, clothes, lace curtains, linings etc.

Do not leave children without care nearby the appliance
parts of the appliance become hot when the appliance.

Is being used, you should hold the appliance only by the
handgrip.

Be careful when removing products. Finished products are
hot and may burn.

Do not leave the appliance unattended when it is being used,
The device can be used by children aged 8 and older and by
persons with limited physical, sensory or mental capabilities,
or persons without sufficient experience and knowledge only
under supervision or if previously instructed on the safe use
of the appliance and the possible risks. Children shall not play
with the appliance. Cleaning and maintenance that are the
responsibility of the user shall not be carried out by children
without supervision. Protect the appliance and the power
cord against children under 8 years old. Pay attention to make
sure that the appliance is not played with by children.

Do not carry or move the appliance when it is being used.
Do not cover the appliance when it is being used.

Do not grasp the appliance with wet hands.

Only use with the originally supplied accessories.
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17. The appliance is intended for household use only.

18. If the power cord has been damages or when the appliance
has fallen down or was damaged in another way. The
appliance should be repaired by an authorized service shop;
visit the site www.eldom.eu for the list of authorized service
shops.

19. The appliance may be repaired only by an authorized service
outlet.

20. Modernizing the appliance or using other spare parts or
components for the appliance with the genuine ones is
forbidden and threatens the safety of use.

21. Eldom sp.z 0. 0. is not responsible for any potential damages
caused by improper use of the appliance.

WARNING: Improper use of the appliance may cause injury

WARNING: Plastic bag can be dangerous, to avoid danger
of suffocation keep this bag away from babies and children.

This symbol is a warning against the high
temperature of the appliance surface.

WARNINGS

— The appliance operates at high temperatures. Do not touch
hot surfaces of the fryer (the basket (3), the interior of the
appliance, or the ventilation openings), as this may cause
burns.

— Do not fill the basket (3) with oil, frying fat, or any other liquid.

— Do not cover the ventilation openings located on the back of
the housing (2).

— Make sure to leave sufficient space around the appliance
—atleast 10 cm.
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INSTRUCTION MANUAL
AIR FRYER IK1550

o GENERAL DESCRIPTION e TECHNICAL DATA
1.Control panel — power: 2200W
2.Housing - supply voltage: 220-240V~ 50/60Hz
3.Basket — capacity: 91 (4,51 + 4,51)
4.Basket handles
5.Racks
6. Divider

o INTENDED USE

The Ideal 1K1550 air fryer allows for convenient and, above all, healthy food preparation. Hot air circulating
inside the device ensures that various dishes can be cooked quickly and easily, as ingredients are heated evenly
from all sides. For most meals, no oil needs to be added. The Ideal IK1550 air fryer features an exceptionally
spacious basket, which offers two modes of use. It can be used in its entirety — perfect for cooking large items
or a larger portion of a single dish. Alternatively, the basket can be divided into two completely independent
zones, allowing two different foods to be cooked at the same time - each with separate temperature and time
settings. This practical solution ensures maximum cooking flexibility and convenience.

SETTING UP THE APPLIANCE

— Before using the appliance, make sure that the appliance, plug, and power cord are in good condition and
that all packaging materials have been removed.

— Before first use, all parts of the appliance that come into contact with food must be thoroughly cleaned (see
section: Cleaning and Maintenance).

Important: The appliance may give off a smell while being used for the first time. The smell
is associated with the manufacturing procedure. It is a natural process which ceases to occur after
a certain period of time. Ensure a suitable ventilation in the room, e.g. by opening a window.
The first use of the appliance should be without products.

o USE
Before first use of the device, read the instruction manual.
— The appliance is equipped with a large 9L basket (3).
— The basket can be divided with the divider (5) into two independent zones, each with a 4.5L capacity.
— The basket zones (3) can operate simultaneously or independently.
— Each zone of the basket (3) can be set to a different temperature and time.

— To activate the lighting for a zone, press the appropriate button .

— The operation time of the basket zones (3) can be synchronized - see the SYNC FINISH function.

— Place the appliance on a flat, stable, and heat-resistant surface.

— Ensure the appliance is unplugged.

— Place the basket (3) on a heat-resistant surface. Insert the racks (6) into the basket (3), and optionally the
divider (5).

WARNING. Do not use the baskets (3) without the racks (6) inserted.
— Place the prepared ingredients into the basket (3). You may optionally add 1 teaspoon of oil to the food.

Do not fill the basket (3) above the "MAX" level. The food must not stick out beyond the edge of the
basket (3). The basket (3) must slide freely into the housing (2). Remember that some foods expand
during cooking.

— Insert the basket (3) into the housing (2).

Never operate the appliance without the basket (3) in place.
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— Plug the appliance into a mains outlet matching the specified voltage - a single beep will sound, all indicator
lights on the control panel (1) will flash once, and the power icon “E” will light up.

— When the basket (3) is removed from the housing (2), the indicators on the panel turn off.

— Touch the power icon “E".

— At this point, the user can select the operating mode: single-basket or dual-zone mode (with the divider).

WARNING: The appliance will not operate without the basket (3) correctly inserted.
Removing the basket (3) during operation will pause the cooking process.
Do not touch the basket or interior of the appliance, as they become very hot.

Single Basket Mode

- Press button “D” - the operating parameters will be set for both basket zones (3) - the selected mode will be
indicated by the flashing “D” indicator.

- Next, select one of the preset programs “A” — the programmed time and temperature will appear on both
displays “B".

- If necessary, time and temperature can be adjusted using the “+”and “~” buttons.

- Press button “C” or “G” - the appliance will start operating.

- During operation, both displays “B” will alternately show the temperature and the remaining working time.

- To pause operation, press button “C” or “G”".

- To resume operation, press button “C” or “G” again.

- After finishing, pull out the basket (3) using handle (4).

WARNING: Very hot steam may escape when removing the basket (3).

- Place the basket (3) on a flat, stable, and heat-resistant surface.

- Remove hot food. To avoid damaging the inner surface of the basket (3), use wooden or heat-resistant plastic
utensils.

- After finishing use, disconnect the appliance from the power supply.

- After pausing or turning off the device, the fan will continue to operate for approximately 20 seconds.

Dual-Zone Basket Mode

- Press button [1] or [2] and set the operating parameters separately for each basket zone (3). The indicator of
the selected zone will light up.

- Next, select one of the preset programs “A” - the programmed time and temperature will appear on the
corresponding display “B".

- If necessary, the time and temperature can be adjusted using the “+” and “-” buttons.

- After setting the parameters for one zone of the basket (3), you can proceed to set the parameters for the
other zone.

NOTE: You can program and start both zones or just one.

- After setting the parameters, press button “C" or “G” — depending on the selected zone - the device will begin
operation.

- The corresponding display “B” will alternately show the temperature and the elapsed time.

- The icons “A” of the selected programs will be illuminated on the control panel.

- To stop operation of a selected zone, press button “C" or "G".

- To resume the program, press button “C" or “G" again.”

- The SYNC FINISH function is used to synchronize the working time of the basket zones (3) if you want the
cooking in both zones to finish at the same time.

- Set the working parameters for both basket zones (3). If the cooking times differ, press button “F”, and then
press button “C” or “G". The zone with the longer set cooking time will start first.

- When the times for both zones equalize, the second zone will start.

- Activation of the function is indicated by the “F” indicator.

- After the cooking process is complete, pull out the basket (3) by the handle (4).

WARNING: Very hot steam may escape when removing the basket (3).

- Place the basket (3) on a flat, stable, and heat-resistant surface.

- Remove the hot food. To avoid damaging the inner surface of the basket (3), use wooden or heat-resistant
plastic utensils.

- After use, disconnect the appliance from the power supply.
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- After stopping or turning off the device, the fan continues to operate for about 20 seconds.

Preset Programs
Chips Bread
200°C, 20 min. 170°C, 18 min.
Chop @3 Vegetables
200°C, 20 min. BL:Q 200°C, 40 min.
Beefsteak Pizza
170°C, 15 min. 200°C, 25 min.
Roasted shrimp Bacon
180°C, 20 min. 200°C, 30 min.
Roasted fish Bread
160°C, 15 min. 150°C, 27 min.
Chicken thighs Unfreeze
7 200°C, 20 min. 180°C, 15 min.
@ Cake Heat
Wi/ ] 1700, 20 min. 190°C, 10 min.
o TIPS
Chips

When frying fresh potatoes, first rinse and dry them thoroughly to remove excess moisture and starch. Halfway
through the frying cycle, shake the basket (3) and/or stir the smaller ingredients to and ensure even frying.

Cakes
Ready-made cakes prepared from a ready mix require a shorter baking time than homemade cakes. Pour the
batter into a separate tin(s) rather than directly into the basket (3).

Meat

When frying large pieces of meat with excess fat and oil accumulating on the bottom of the basket (3), use heat-
resistant nylon or silicone tongs to remove the products. Avoid tipping the basket (3) over, as this will cause fat
and residual oil to leak onto the plate or countertop.

Reheating
The air fryer can also be used for reheating food. To reheat dishes, set the temperature to 150°C and the time to
10 minutes.
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o CLEANING AND MAINTENANCE
WARNING: No parts of the device are dishwasher safe.
— Before starting to clean the device, unplug it from the power outlet and let it cool down.

WARNING: The device takes approximately 30 minutes to cool down completely.

— Do not use sharp or pointed objects to clean the device, as this can damage functional parts or compromise
the safety of the device.
— Wash the basket (3) and racks (6) with warm water and dish soap. It is best to clean them immediately after

use.

— After rinsing with clean water, they should be dried immediately.

- Never immerse the housing (2) in water or rinse it under running water. Clean the housing (2) and heating

chamber using a damp cloth.

e ENVIRONMENTAL PROTECTION
— The appliance is made of materials which can be recycled.
— It should be handed over to the applicable collection point for the recycling of electrical and electronic

equipment.

o WARRANTY

— This appliance is designed for domestic use only.
— It cannot be used for professional purposes or for other than the intended use.
— Improper use will nullify the guarantee.

e TROUBLESHOOTING

In case of any problems with the appliance, check the following table:

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

CAUSE SOLUTION

The appliance is not
running.

1. The appliance is not connected to
the power supply.
2.The appliance is not turned on.

1.Connect the appliance to the mains.

2. Set the time according to the
instructions.

Products are not
sufficiently roasted.

1.Too much product has been placed
in the basket.

2. The temperature is set too low.

3. The operating time is set too short.

1. Reduce the quantity of products in
the basket.

2.Increase temperature.

3. Increase operating time.

Products are not
roasted uniformly.

Some products should be
turned during roasting.

Turn the products over or shake the
basket during frying.

The basket cannot be
inserted into the body
of the appliance.

Too many products in the basket.

Decrease the amount of productsin
the basket.

White smoke escapes
from the appliance.

1.The roasted products have
too much of oil or too much oil
was added.

2. There are remains of fat in the
drawer or in the basket.

1.This is a normal phenomenon and
does not affect the fried products or
endanger the appliance.

2.Clean basket.

16



SICHERHEITSANWEISUNGEN

Vor der ersten Verwendung machen Sie sich bitte mit dem
Inhalt dieser Anleitung vertraut.

Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zum spateren
Nachschlagen auf.

1.
2.
3.

NOo

11.

12.

Das Gerat an eine Steckdose anschliel3en, deren Parameter
den in der Betriebsanleitung angegebenen entsprechen.
Das Gerat auf einer ebenen, stabilen und hitzebestandigen
Flache platzieren.

Zwecks Abschalten des Gerats vom Netz, immer am Stecker
und niemals am Kabel, ziehen.

Wird das Gerat nicht mehr benutzt, oder vor der Reinigung,
ist es komplett vom Stromnetz abzuschalten.

Das Gerat oder das Anschlusskabel niemals im Wasser
eintauchen.

Das Gerat nicht im Freien benutzen.

Das Gerat nicht in der Nahe von leicht brennbaren
Gegenstanden verwenden, wie z. B. Mdbel, Bettwasche,
Papier, Kleidung, Gardinen, Teppiche u. A.

Kinder niemals unbeaufsichtigt in der Geratenahe lassen.
Verwenden Sie das Gerat nur mit dem mitgelieferten Zubehor.

. Seien Sie vorsichtig bei der Entnahme von Produkten. Fertige

Produkte sind heil und kénnen verbrennen. Das Gerat
wahrend Nutzung niemals unbeaufsichtigt lassen.

Hangen Sie das Kabel nicht an scharfe Kanten und lassen Sie
es nicht mit heilBen Oberflachen in Beriihrung kommen.

Das Gerat kann von den Kindern Uber 8. Lebensjahr benutzt
werden. Personen, die korperliche, sensorische und
geistliche Beeintrachtigungen aufweisen oder kei ne aus
reichenden Erfahrung oder kei n ausreichendes Wissen
haben, kdnnen das Gerat nur dann benutzen, wenn sie sich
unter Aufsicht einer anderen Person befinden oder Uber
einen sicheren Gebrauch des Gerats und damit verbundene
Gefahren unterrichtet werden. Kinder dirfen mit dem Ger a
tnichtspielen. Die Reinigung und Wartungsarbeiten, die dem
Benutzer obliegen, diirfen von den Kindern ohne Aufsicht
nicht durchgefihrt werden. Das Gerat und das Netzkabel
sind vor Kindern unter 8. Lebensjahr zu schutzen.
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13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.

21.

Gerateteile erhitzen sich wahrend Nutzung. Das Gerat nuram
Griff anfassen.

Das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals transportieren
oder verschieben.

Das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals Gberdecken.

Das Gerat nicht mit feuchten Handen anfassen.

Das Gerat ist ausschlief3lich flir Hausgebrauch bestimmt.
Beim Offnen des Deckels kann heiBer Dampf heraustreten,
daher am besten Ofenhandschuhe benutzen.

Das Gerat darf nicht mit einem beschadigten Anschlusskabel,
nach Sturz oder einer anderwartigen Beschadigung
betrieben werden. Bei Beschadigung wenden Sie sich bitte
an die Servicestelle des Herstellers.

Reparaturen konnen ausschlie8lich von einer autorisierten
Kundendienstwerkstatte durchgefihrt werden. Jegliche
Modernisierung oder Einsatz nicht originaler Ersatzund
Zubehorteile  ist  untersagt und  gefahrdet die
Nutzungssicherheit.

Die Firma Eldom Sp. z 0. 0. haftet nicht fiir eventuelle Schaden, die
infolge zuwiderlaufender Nutzung des Gerats entstanden sind.

WARNUNG: Die unsachgemaBle Verwendung des Gerats

ka

nn zu Verletzungen fiihren.

VORSICHT! Plastiktiiten konnen gefahrlich sein!
Erstickungsgefahr! Bewahren Sie die Tute sicher vor Kindern auf!

Dieses Symbol warnt vor
hoher Geratetemperatur

WARNUNGEN

Das Gerat arbeitet bei hohen Temperaturen. Heile Oberflaichen des Gerats
(Frlttlerkorb (3), Innenraum des Gerats sowie die Liftungsoffnungen) dirfen
nicht beriihrt werden, da dies zu Verbrennungen fiihren kann.

Der Korb (3) darf nicht mit Ol, Bratfett oder anderen Fliissigkeiten befiillt werden.
Die Liftungsoffnungen an der Ruickseite des Gehauses (2) dirfen nicht

abgedeckt werden.

Um das Gerat herum ist ein ausreichender Freiraum von mindestens 10cm

einzuhalten.
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BEDIENUNGSANLEITUNG
HEISSLUFTFRITTEUSE IK1550

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG e TECHNISCHE DATEN

1. Bedienfeld — Leistung: 2200W

2.Gehéduse — Versorgungsspannung: 220-240V~ 50/60Hz
3. Frittierkorb — Fassungsvermdgen: 91 (4,51 + 4,51)

4, Griffe der Korbe

5.Roste

6. Trennwand

BESTIMMUNG

Die HeiBluftfritteuse Ideal IK1550 ermoglicht die Zubereitung von Speisen auf eine sehr komfortable und vor
allem gesunde Weise. Die im Gerat zirkulierende heil3e Luft sorgt dafr, dass verschiedene Gerichte schnell und
einfach zubereitet werden kénnen, da die Zutaten gleichmafig von allen Seiten erhitzt werden. Fiir die meisten
Speisen ist kein zusatzliches Ol erforderlich. Die HeiBluftfritteuse Ideal IK1550 ist mit einem besonders
gerdumigen Korb ausgestattet, der zwei Nutzungsoptionen bietet. Er kann als Ganzes verwendet werden - ideal
flr die Zubereitung groBer Lebensmittel oder groBerer Mengen eines Gerichts. Alternativ kann der Korb mithilfe
einer Trennwand in zwei vollig unabhdngige Zonen unterteilt werden, in denen zwei verschiedene Produkte
gleichzeitig zubereitet werden kénnen - mit separaten Temperatureinstellungen und Garzeiten. Diese
praktische Lésung sorgt fiir maximale Flexibilitat und Komfort beim Kochen.

VORBEREITUNG DES GERATS

— Vor dem Gebrauch ist zu tiberpriifen, dass das Gerat, der Stecker und das Anschlusskabel leistungsfahig sind,
und ob alle Verpackungsteile entfernt wurden.

— Vor jedem Gebrauch mdssen alle Bestandteile des Geréts, die in Kontakt mit Lebensmitteln kommen, genau
gereinigt werden (siehe Abschnitt: Reinigung und Wartung).

Bei dem ersten Gebrauch kann das Gerdt einen spezifischen Geruch ausstromen, der aus dem
Herstellungsprozess resultiert. Er ist nicht schadlich und soll nach kurzer Zeit nachlassen. Im Raum ist
eine ausreichende Liiftung, z.B. durch Offnen der Fenster sicherzustellen. Zum ersten Mal ist das Gerit
ohne Produkte zu nutzen.

BEDIENUNG
Vor der ersten Verwendung des Gerits, lesen Sie die Bedienungsanleitung.
— Das Gerat verfligt tiber einen gro3en Korb (3) mit einem Fassungsvermégen von 9 1.
— Der Korb kann mit der Trennwand (5) in zwei unabhéngige Zonen zu je 4,5 | unterteilt werden.
— Die Zonen des Korbs (3) kdnnen gleichzeitig oder getrennt betrieben werden.
— Fir jede Zone des Korbs (3) kdnnen unterschiedliche Temperaturen und Arbeitszeiten eingestellt werden.

— Zum Aktivieren der Zonenbeleuchtung driicken Sie die entsprechende Taste .

— Die Arbeitszeit der Zonen des Korbs (3) kann synchronisiert werden - siehe Funktion SYNC FINISH.

— Das Gerat auf eine flache, stabile und hitzebestandige Oberflache stellen.

— Sicherstellen, dass das Gerat vom Stromnetz getrennt ist.

— Den Korb (3) auf eine hitzebestdndige Oberflache stellen. Die Roste (6) und gegebenenfalls die Trennwand
(5) in den Korb (3) einsetzen.
ACHTUNG: Die Korbe (3) diirfen nicht ohne die eingelegten Roste (6) verwendet werden.

— Die vorbereiteten Lebensmittel in den Korb (3) legen. Optional kann 1 Teeléffel Ol zugegeben werden.
Den Korb (3) nicht tiber die ,MAX“-Markierung hinaus fiillen. Die Lebensmittel diirfen nicht Giber den
Rand des Korbs (3) hinausragen. Der Korb (3) muss sich leicht in das Gehause (2) einschieben lassen.
Beachten Sie, dass einige Lebensmittel beim Garen an Volumen zunehmen.

— Den Korb (3) in das Gehause (2) einschieben.

Das Gerat niemals ohne eingesetzten Korb (3) verwenden.
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— Das Gerat an ein Stromnetz mit den oben angegebenen Parametern anschlieBen - ein einzelner Signalton
ertont, alle Anzeigen auf dem Bedienfeld (1) blinken einmal auf, die Anzeige der Ein-/Ausschalttaste sowie die
Anzeige ,E” leuchten auf.

— Wenn der Korb (3) aus dem Gehéuse (2) herausgezogen ist, werden die Anzeigen auf dem Bedienfeld
deaktiviert.

— Die Ein-/Aus-Taste ,E” berthren.

— Nun kann der Benutzer den Betriebsmodus wahlen: mit einem Korb oder mit einem in zwei Zonen
unterteilten Korb.

ACHTUNG: Das Gerét funktioniert nicht ohne korrekt eingesetzten Korb (3).
Das Herausziehen des Korbs (3) wahrend des Betriebs unterbricht den Betrieb des Gerits.
Den Korb und das Geréteinnere nicht beriihren, da sie sehr heif3 sind.

Betriebsmodus mit einem Korb

- Die Taste ,D” driicken - die Betriebsparameter werden fiir beide Zonen des Korbs (3) eingestellt - die
Modusauswahl wird durch ein blinkendes Symbol ,D” angezeigt.

- Dann ein gespeichertes Programm ,A” auswéhlen - auf beiden Anzeigen ,B” werden die voreingestellte
Arbeitszeit und Temperatur angezeigt.

- Zeit und Temperatur kénnen bei Bedarf mit den Tasten ,+“ und ,—* angepasst werden.

- Die Taste ,C" oder ,G" driicken - das Gerat startet den Betrieb.

- Auf beiden Anzeigen ,B” werden abwechselnd die Temperatur und die verbleibende Arbeitszeit angezeigt.

- Zum Anhalten des Betriebs die Taste ,C" oder ,G" driicken.

- Zum Fortsetzen des Betriebs die Taste ,C” oder ,G" erneut driicken.

- Nach Beendigung des Vorgangs den Korb (3) am Griff (4) herausziehen.

ACHTUNG: Beim Herausziehen des Korbs (3) kann sehr heiBer Dampf entweichen.

- Den Korb (3) auf eine flache, stabile und hitzebestandige Oberflache stellen.

- Die heiBBen Speisen entnehmen. Um die Innenbeschichtung des Korbs (3) nicht zu beschadigen, nur Holz-
oder hitzebestandiges Kunststoffbesteck verwenden.

- Nach Beendigung des Vorgangs das Gerat vom Stromnetz trennen.

- Nach dem Anhalten oder Ausschalten arbeitet der Liifter noch ca. 20 Sekunden weiter.

Betriebsmodus mit dem in zwei Zonen geteilten Korb

- Die Taste [1] oder [2] driicken und die Betriebsparameter fiir jede Zone des Korbs (3) separat einstellen. Die
Anzeige der gewahlten Zone wird beleuchtet.

- AnschlieBend eines der gespeicherten Programme ,A” auswéhlen - auf dem entsprechenden Display ,B"
erscheinen die voreingestellte Arbeitszeit und Temperatur.

- Zeit und Temperatur kénnen bei Bedarf mit den Tasten ,+“ und ,—“ angepasst werden.

- Nach der Einstellung der Parameter fiir eine Zone des Korbs (3) kénnen die Parameter fiir die zweite Zone
eingestellt werden.

ACHTUNG. Es konnen beide Zonen oder nur eine programmiert und aktiviert werden.

- Nach der Einstellung der Betriebsparameter die Taste ,C* oder ,G" driicken - je nach gewabhlter Zone - das
Gerat beginnt mit dem Betrieb.

- Auf dem entsprechenden Display ,B” werden abwechselnd Temperatur und verbleibende Arbeitszeit
angezeigt.

- Auf dem Bedienfeld leuchten die Symbole ,A” der gewahlten Programme.

- Um den Betrieb der gewahlten Zone des Korbs (3) zu stoppen, die Taste ,C* oder ,G" driicken.

- Das ausgewahlte Programm kann durch Driicken der Taste ,C" oder ,G" wieder aufgenommen werden.

- Die Funktion SYNC FINISH dient zur Synchronisierung der Arbeitszeit der Zonen des Korbs (3), wenn das
Garen in beiden Zonen gleichzeitig enden soll.

- Die Betriebsparameter fiir beide Zonen des Korbs (3) einstellen. Wenn sich die Garzeiten unterscheiden, die
Taste ,F* driicken und anschlieBend die Taste ,C* oder ,G". Die Zone mit der langeren Garzeit startet zuerst.

- Sobald die verbleibende Zeit beider Zonen gleich ist, startet die zweite Zone.

- Das Einschalten der Funktion wird durch die Anzeige ,F* signalisiert.

- Nach Beendigung des Vorgangs den Korb (3) am Griff (4) herausziehen.

ACHTUNG: Beim Herausziehen des Korbs (3) kann sehr heiBer Dampf entweichen.
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- Den Korb (3) auf eine flache, stabile und hitzebesténdige Oberfléche stellen.

- Die heiBen Speisen entnehmen. Um die Innenbeschichtung des Korbs (3) nicht zu beschadigen, nur Holz-
oder hitzebestandiges Kunststoffbesteck verwenden.

- Nach Beendigung des Vorgangs das Gerat vom Stromnetz trennen.

- Nach dem Anhalten oder Ausschalten arbeitet der Lufter noch ca. 20 Sekunden weiter.

Gespeicherte Programme

Pommes frites Brot
200°C, 20 min. 170°C, 18 min.

Gemiise
Kotelett 200°C, 40 min.
200°C, 20 min.

Pizza
Rindersteak 200°C, 25 min.
170°C, 15 min.

Speck
Gebratene Garnelen 200°C, 30 min.
180°C, 20 min.

) Brotchen

Gebratener Fisch 6312) 150°C, 27 min.
160°C, 15 min.

Auftauen
Hahnchenschenkel 180°C, 15 min.
200°C, 20 min.

Vorheizen
@ Kuchen 190°C, 10 min.
'I“I.“,r 170°C, 20 min, @
o TIPPS
Pommes frites

Wenn Sie frische Kartoffeln frittieren, spiilen Sie sie zundchst ab und trocknen Sie sie griindlich, um
Uberschussige Feuchtigkeit und Stérke zu entfernen. In der Mitte des Bratvorgangs sollte der Korb (3)
geschuttelt und/oder kleinere Zutaten umgeriihrt werden, um ein gleichmaBiges Garen zu gewéhrleisten.

Kuchen
Fertigteig aus einer Fertigmischung benétigt eine kiirzere Backzeit als selbst gemachter Teig. Der Teig darf nicht
direkt in den Korb (3) gegossen werden, sondern muss in eine separate Form (separate Formen) gefiillt werden.
Fleisch
Beim Braten groBer Fleischstiicke mit tiberschiissigem Fett und O, das sich am Boden der Kérbe (3) sammelt,
sollten hitzebestéandige Zangen aus Nylon oder Silikon verwendet werden, um die Speisen zu entnehmen. Der

Korb (3) sollte nicht gekippt werden, da sonst Fett und Olreste auf den Teller oder die Arbeitsfliche auslaufen
kénnen.
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Aufwdrmen

Die HeiBluftfritteuse kann auch zum Aufwarmen von Speisen verwendet werden. Um Speisen aufzuwarmen,

stellen Sie die Temperatur auf 150°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

o UMWELTSCHUTZ

— Das Gerat ist aus wieder verwendbaren oder recycelbar Stoffen gebaut.
— Es soll an einer entsprechenden fiir Recycling elektrischer und elektronischer Gerate zustandigen.
— Sammelstelle abgegeben werden.

o GARANTIE

— Das Gerat ist fuir den Privatgebrauch im Haushalt bestimmt.
— Es darf nicht fur berufliche Zwecke benutzt werden.
— Bei unrichtiger Bedienung erlischt die Garantie.

o LOSUNG DER PROBLEME

Falls irgendwelche Probleme auftreten, lesen Sie genau diese Tabelle durch:

PROBLEM MOGLICHE URSACHE URSACHE LOSUNG
1. Das Gerat ist nicht an das Stromnetz 1.Schlieen Sie das Gerat an das
Das Gerat angeschlossen. Stromnetz an.

funktioniert nicht.

2. Das Gerat ist nicht eingeschaltet.

2. Stellen Sie die Zeit mit dem

Drehknopf (3) ein.
1. Es wurden zu viele Produkte in den 1.Es wurden zu viele Produkte in den
Die Produkte Korb gelegt. Korb gelegt.
werden nicht 2. Die Temperatur wurde zu niedrig 2. Die Temperatur wurde zu niedrig
ausreichend eingestellt. eingestellt.

gegart.

3. Die Betriebszeit wurde zu kurz
eingestellt.

3. Die Betriebszeit wurde zu kurz
eingestellt.

Die Produkte sind
ungleichmaBig
gebraten.

Einige Produkte miissen wahrend
des Frittierens umgedreht werden.

Drehen Sie die Produkte um oder
schtteln Sie den Korb wahrend des
Frittierens.

Der Korb lasst sich
nicht in das Gerat
einsetzen.

Zu viele Produkte im Korb.

Verringern Sie die Menge der
Produkte im Korb.

WeiBer Rauch
entweicht aus dem
Gerat.

1. Das Frittiergut enthélt zu viel Fett
oder es wurde zu viel Ol
hinzugefiigt.

2. Es befinden sich Fettreste im Korb.

—_

. Dies ist ein normales Phanomen und
beeintrachtigt die frittierten Produkte
nicht, und stellt auch keine Gefahr fir
das Gerat dar.

2.Reinigen Sie die Schublade und den

Korb.

¢ REINIGUNG UND WARTUNG

ACHTUNG. Keine Teile des Gerits sind spiilmaschinengeeignet.

- Vor Beginn der Reinigung das Geradt vom Stromnetz trennen und vollstédndig abkihlen lassen.
ACHTUNG. Das Gerat benotigt etwa 30 Minuten, um vollstandig abzukiihlen.

- Zur Reinigung dirfen keine spitzen oder scharfen Gegensténde verwendet werden, da dies zu
Beschadigungen funktionaler Teile filhren oder die Sicherheit des Gerats beeintrachtigen kann.

- Den Korb (3) und die Roste (6) mit warmem Wasser und etwas Spiilmittel reinigen. Am besten direkt nach
der Verwendung waschen.

- Nach dem Spilen mit klarem Wasser sofort abtrocknen.

- Das Gehéause (2) niemals in Wasser tauchen oder unter flieBendem Wasser absplilen.

- Gehause (2) und HeiBluftkammer mit einem feuchten Tuch reinigen.
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GWARANCJA

Producent zapewnia dobrg jakos¢ i dobre dziatanie sprzetu, ktérego dotyczy niniejsza gwarancja w okresie
24 miesiecy od daty sprzedazy zapisanej w dowodzie zakupu.

W przypadku wystapienia wady lub ujawnienia uszkodzenia sprzetu w okresie gwarancji, sprzet bedzie
naprawiony bezpfatnie na terenie RP w terminie 14 dni roboczych od daty dostarczenia niesprawnego urzadzenia
do sprzedawcy wraz zdowodem zakupu.

Przesytka na adres sprzedawcy (wskazany w dokumencie zakupu) powinna by¢ nalezycie zabezpieczona (zaleca
sie uzycie oryginalnego opakowania). Przed wystaniem urzadzenia nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca.
Termin naprawy urzadzenia, w przypadku dostarczenia go na adres sprzedawcy wysytka pocztowa lub za innym
posrednictwem ulegnie przedtuZzeniu o czas niezbedny do dostarczenia i odbioru sprzetu.

Gwarancja nie sg objete uszkodzenia powstate w wyniku niewtfasciwego lub niezgodnego z instrukcja jego
uzytkowania, przechowywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb, wszelkich uszkodzen
mechanicznych oraz na skutek naturalnego, czeéciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie z wiasciwosciami
lub przeznaczeniem towaru.

Gwarancja nie obejmuje zaréwek, baterii i akumulatoréw.

Gwarancja nie wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z przepiséw Ustawy
z dnia 30.05.2014r. o prawach konsumenta oraz innych powszechnie obowigzujacych przepiséw prawa
regulujacych sprzedaz i odpowiedzialnos¢ producenta/sprzedawcy za towar.

Sprzet przeznaczony jest wylacznie dla konsumenta do prywatnego uzytku w gospodarstwie domowym,
w przypadku innego uzytkowania traci gwarancje. Eldom sp. z 0.0, tel.: 32 253 04 13, e-mail: serwis@eldom.eu



