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/PL/ U ie wyekspl ych urzadzen elektrycznych i elektronicznych (dotyczy krajéw Unii Europejskiej i innych krajow europejskich
2 wydzielonymi sy 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, ktory zajmuje sie zbieraniem i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Prawidtowe usuniecie produktu
zapobiegnie potencjalnym negatywnym konsekwencjom dla srodowiska 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 odda¢ do punktu sktadowania osobno. URZADZENIA NIE WRZUCAC DO POJEMNIKA NA ODPADY KOMUNALNE.
Recykling materiatow pomaga w zachowaniu surowcéw naturalnych. Aby uzyskac szczegétowe informacje o recyklingu tego produktu, nalezy sie
skontaktowac z wtadzami lokalnymi, firma swiadczacg 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. Elektronikgeréaten (gilt fiir Linder der Européischen Union und andere europdische 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. Elektronikgeréate. Die ordnungsgemaRe 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 Gerdt muss so libergeben werden, dass die Wiederverwendung und der weitere Gebrauch eingeschréankt sind. Falls
sich Batterien im Gerét 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 nattirlichen Ressourcen bei. Detaillierte Informationen zum Recycling dieses Produkts erhalten Sie
bei Ihren 6rtlichen Behorden, dem Entsorgungsbetrieb oder dem Geschaft, in dem Sie dieses Produkt gekauft haben.

/ES/ Eliminacién de residuos de aparatos eléctricos y electrénicos (aplicable a los paises de la Unién Europea y a otros paises europeos que
poseen sistemas aislados de recogida de residuos).

Este simbolo en el producto o en su embalaje indica que el producto no debe clasificarse como residuo doméstico. Hay que entregarlo en un punto
autorizado de recogida y reciclaje de aparatos eléctricos y electrénicos. La eliminacién adecuada del producto prevendra las posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente y la salud humana derivadas de la presencia de sustancias peligrosas en el producto. El dispositivo eléctrico debe
ser entregado de manera que se pueda limitar su reutilizacion y reuso. Si hay pilas en el aparato, hay que quitarlas y entregarlas por separado al punto
de almacenamiento. NO TIRAR EL DISPOSITIVO EN EL CUBO DE BASURA MUNICIPAL. El reciclaje de materias ayuda a preservar los recursos naturales.
Para obtener la informacion especifica sobre el reciclaje de este producto, péngase en contacto con las autoridades locales, con un proveedor de
servicios de reciclaje o con la tienda en la que lo comproé.

/RU/ YTununsauua BbilefLuero s sKCnyatayum 31eKTpNYeckoro 1 371IeKTPOHHOro o6opyaoBaHna (oTHocMTCA K cTpaHam EBponeiickoro
Coto3a 1 pyrum esp MCKUM CTpaHaM € CUC p 0 c6opa oT ).

3TOT CUMBON Ha NPOAYKTE U/IN €70 YNaKOBKE 03HAYAET, 4TO NPOAYKT He CieflyeT paccMaTprBaTh Kak GbiToBble OTXofbl. Ero cneayeT HanpasuTs B
COOTBETCTBYIOLMIA MYHKT c6opa 1 nocneaytolLelt nepepaboTKM 3NeKTPUYECKOrO 1 3NeKTPOHHOro obopyaosaHus. MpasuibHas yTUAN3aLMa NpoayKTa
NpeaoTBPaTUT BO3MOXHbIE HeraTMBHble NOCNEACTBUA [/1A OKPYaloLLeli Cpe/ibl 1 310POBbA YeNoBekKa, CBA3aHHbIe C HanuyMem B NPOJyKTe OMacHbIX
BeLLeCTB. INeKTpryecKkoe yCTPOCTBO JOMKHO ObiTh NepeaaHo Ana yTUAM3aLmm Takum o6pasom, 4To6bl OrpaHNUUTL ero NOBTOPHOE UCMONb30BaHMe.
Ecnu B yCTPOIACTBE MMetoTcA BaTapeiiki, N3BneKIUTe ux 1 nepeaaiite B Mecto cbopa otaenbHo. HE BbIBPACBIBAITE OBOPYOBAHWE B KOHTEMHEP
1A BbITOBbIX OTXO/JOB. MoBTOpHaA nepepaboTka MaTepranos MOMOraeT COXPaHUTb MPUPOAHbIE pecypcbl. [iiA nonyyeHna noapo6Homn
MHbOPMALMK O TOM, KaK yTUI3MPOBATb AaHHOE U3Aeniie, 06paTUTECh B MECTHDIV OPraH BaCTh, KOMMNaHWI0, 3aHMMAaIoLLYI0CA YOOPKO Mycopa, nnm B
MarasuH, B KOTOPOM Bbl MPUOGPENN AaHHbIN MPOAYKT.

/FR/ L'élimination des équipements électriques et électroniques usagés (applicable dans I'Union européenne et dans les autres pays européens
disposant de systémes de collecte sélective).

Ce symbole sur le produit ou son emballage indique que le produit ne doit pas étre traité comme un déchet ménager. Il doit étre remis a un point de
collecte approprié pour le recyclage des appareils électriques et électroniques. Lélimination correcte du produit permettra d’éviter les conséquences
négatives potentielles pour I'environnement et la santé humaine résultant de la présence de substances dangereuses dans le produit. Le matériel
électrique doit étre remis de maniere a limiter sa réutilisation et son utilisation. S'ily a des piles dans I'appareil, retirez-les et déposez-les dans un lieu
de stockage séparé. NE JETEZ PAS CET APPAREIL DANS LES ORDURES MENAGERES. Le recyclage des matériaux contribue a préserver les ressources
naturelles. Pour des informations détaillées sur le recyclage de ce produit, veuillez contacter votre autorité locale, I'entreprise fournissant des services
denettoyage ou le magasin ol vous avez acheté le produit.

/1T/ Smaltimento dei rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (applicabile nell’'Unione Europea e in altri paesi europei con sistemi
di raccolta differenziata).

Questa immagine sul prodotto o sul suo imballaggio indica che il prodotto non deve essere smaltito insieme agli altri rifiuti domestici. Restituire il
dispositivo a un centro di raccolta e riciclaggio appropriato per apparecchiature elettriche ed elettroniche. Il corretto smaltimento del prodotto
permette di evitare possibili danni all'ambiente o alla salute umana derivanti dalla presenza di

sostanze pericolose nel prodotto. Smaltire I'apparecchio elettrico in modo da limitarne il riutilizzo e il riuso. Se sono presenti batterie, devono essere
rimosse e smaltite separatamente. NON SMALTIRE LAPPARECCHIO NEL CONTENITORE DEI RIFIUTI URBANIL. Il riciclaggio dei materiali aiuta a conservare
le risorse naturali. Per informazioni dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto, contattare l'autorita locale, il fornitore del servizio di pulizia o il
negoziodove é stato acquistato questo prodotto.
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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 méc skorzystac z nich w przysziosci.

1. Przewdd przylaczeniowy nalezy podiagczy¢ do gniazdka o
parametrach zgodnych z podanymi w instrukgcji.

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

3. Urzadzenie nalezy odtgczac od sieci zawsze poprzez pociggniecie
za wtyczke a nie za przewod zasilajacy.

4. Wyltaczy¢ urzadzenie z sieci, jesli nie jest juz ono uzywane oraz
przed jego czyszczeniem.

5. Nie zanurza¢ przewodu lub urzadzenia w wodzie.

6. Nie uzywac na wolnym powietrzu.

7. Nie uzywac w poblizu materiatéw tatwopalnych jak meble, posciel,
papier, ubrania, firany, wykfadziny itp.

8. Nie pozostawiac dzieci bez opieki w poblizu urzadzenia.

9. (Czesdci urzadzenia stajg sie gorace podczas uzytkowania.
Urzadzenie nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

10. Nalezy zachowad ostroznos¢ przy wyjmowaniu produktow.
Gotowe produkty s gorgce i moga poparzyc.

11. Nie nalezy pozostawia¢ uzywanego urzadzenia bez nadzoru.

12. Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co
najmniej8latiprzezosoby o obnizonych mozliwosciach fizycznych,
umystowych i osoby o braku doswiadczenia i znajomosci sprzetu,
jezeli zapewniony zostanie nadzoér lub instruktaz odnosnie do
uzytkowania sprzetu w bezpieczny sposdb, tak aby zwigzane z
tym zagrozenia byly zrozumiate. Dzieci nie powinny bawi¢ 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 chwyta¢ urzadzenia mokrymi rekami.

16. Uzywac tylko z oryginalnie dotgczonymi akcesoriami.

17. Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.



18.

19.

20.

21.

Nie wiesza¢ przewodu na ostrych krawedziach i nie dopuszczac,
aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

Nie uzywac w przypadku uszkodzenia przewodu zasilajagcego, gdy
urzadzenie spadto lub zostato uszkodzone winny sposéb. Naprawe
urzadzenia nalezy powierzy¢ autoryzowanemu serwisowi; wykaz
serwisdw w zataczniku oraz na stronie www.eldom.eu.

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.

FirmaEldom Sp.z 0. 0. nie ponosi odpowiedzialnosciza ewentualne
szkody powstate w wyniku niewtasciwego uzywania urzadzenia.

OSTRZEZENIE: Niewlasciwe uzytkowanie urzadzenia moze
spowodowac obrazenia ciata.

UWAGA:

Woreczek foliowy moze stanowi¢ niebezpieczenstwo - aby
unikna¢ uduszenia workiem nalezy przechowywac 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 (koszy (3), wnetrza urzadzenia
orazotworéw wentylacyjnych (4)), poniewaz moze to spowodowac
oparzenia.

Nie wolno napetnia¢ koszy (3) olejem, ttuszczem do smazenia ani
innym ptynem.

W koszach (3) nie wolno umieszcza¢ produktéw w ilosci wiekszej
niz podano w Tabeli 1, poniewaz moze to wptywa¢ na jakosc
przyrzadzanych potraw.

Nie wolno zastania¢ otworéw wentylacyjnych (4).

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



INSTRUKCJA OBSLUGI
FRYTOWNICA BEZTLUSZCZOWA FR220

« OPIS OGOLNY

. o DANE TECHNICZNE
1. Panel sterowania

— moc:

2. Korpus 2700W

3. Kosze — napiecie zasilania:

4. Otwory wentylacyjne 220-240V~ 50-60Hz
5. Uchwyty kosza — pojemnos¢:

6. Ruszty 111(6,51 + 4,51)

+ PRZEZNACZENIE

Frytownica bezttuszczowa FR220 pozwala na przygotowanie potraw w sposéb bardzo wygodny,

a przede wszystkim zdrowy. Gorace powietrze krazace w urzadzeniu sprawia, ze przyrzadzanie réznorodnych
dan jest szybkie i tatwe, poniewaz sktadniki podgrzewane s jednoczesnie ze wszystkich stron. Do wiekszosci
przygotowywanych potraw nie trzeba dodawac oleju. Dzieki dwdém niezaleznym koszom, mozna jednoczesnie
przygotowywac rézne dania, oszczedzajac czas i energie

« PRZYGOTOWANIE URZADZENIA
Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia nalezy sie upewni¢ czy urzadzenie, wtyczka i przewdd
zasilajacy s sprawne i czy usunieto wszystkie czesci opakowania.
Przed pierwszym uzyciem wszystkie czesci urzadzenia majace kontakt z zywnoscig muszg by¢ dokfadnie umyte
(patrz sekcja: Czyszczenie i konserwacja).
UWAGA. Podczas pierwszego uzycia moze wydzielac sie specyficzny zapach bedacy wynikiem procesu
produkcyjnego. Jest to proces normalny i ustepuje po pewnym czasie.
W pomieszczeniu nalezy zapewnic 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 dwa niezalezne kosze (3): 0 pojemnosci 6,5i14,5 I.

-Kosze (3) moga pracowac jednoczesnie lub oddzielnie.

-Dla kazdego kosza (3) mozna ustawic rézne temperatury i czasy pracy.

-Czas pracy koszy (3) mozna zsynchronizowac - patrz funkcja SYNC FINISH.

-Mozna zaplanowac zatgczenie urzadzenia z nastawionymi programami - patrz funkcja RESERVATION.

-Ustawi¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni.

-Upewnic¢ sig, ze jest odtaczone od sieci.

-Kosze (3) potozy¢ na odpornej na wysokie temperatury powierzchni. Do koszy (3) wiozy¢ ruszty (6).

UWAGA. Nie wolno uzywac koszy (3) bez wltozonych rusztow (6).
-Przygotowane produkty wtozy¢ do koszy (3). Na produkty mozna wla¢ 1 tyzeczke oleju — opcjonalnie.
-Nie wktada¢ do koszy (3) produktéw w ilosci wiekszej niz podane w TABELI 1.
Nie napetniac koszy powyzej poziomu maksymalnego. Produkty nie moga wystawac poza krawedz kosza.
Kosze (3) powinny swobodnie wsuwac sie do korpusu (2).
Nalezy pamieta¢, ze niektére produkty zwiekszaja swoja objetos¢ w trakcie pieczenia.
-Wsuna¢ kosze (3) w korpus (2).
Nigdy nie uzywac urzadzenia bez wtozonych koszy.

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

-Gdy ktorys z koszy (3) jest wysuniety z korpusu (2), na odpowiednim wyswietlaczu panelu sterowania (1) pojawi
sie napis ,OPEN".

-Dotknac¢ ikony zasilania ,I” — podswietlg sie ikony ,J” i ,M".

-Urzadzenie bedzie w trybie gotowosci i czeka na wybor kosza.

-W tym momencie uzytkownik ma mozliwo$¢ wyboru pracy kosza jednego z koszy lub dwdch jednoczesnie. Po



nacisnieciu ikony ,J” lub ,I” na wyswietlaczu ,K” lub ,L” zacznie miga¢ na przemian temperatura oraz czas
- urzadzenie znajduje sie w trybie oczekiwania na wybdr przez uzytkownika odpowiedniego programu lub
recznego ustawienia czasu oraz temperatury.

-Migajaca ikona ,M” lub ,J” oznacza, ze parametry pracy beda ustawiane dla tego kosza. Wartosci te mozna
zmieni¢ naciskajac odpowiednio przyciski,R” (ustawienie czasu) oraz ,S” (ustawienie temperatury).

-Mozna tez skorzysta¢ z programéw zapisanych w urzadzeniu. W tym celu nalezy nacisna¢ odpowiednig ikone
»A".. ,H"” na panelu (1). Wybrana kontrolka powinna zacza¢ miga¢. Na wyswietlaczu pojawi sie informacja o
zaprogramowanym czasie i temperaturze.

Wartosci te mozna zmieni¢ zgodnie z opisem wyzej.

-Po ustawieniu parametréw pracy nalezy nacisna¢ przycisk ,,U” — urzadzenie uruchomisie, wkaczy sie podswietlenie
aktywnego kosza, ktére po okoto 1 minucie zgasnie.

-Czas i temperature mozna zmienia¢ w trakcie pracy urzadzenia.

-Aby zatrzymac prace jednego z koszy (3), nalezy nacisna¢ przycisk ,J” lub ,M”, a nastepnie przycisk ,U". Czynnos¢
powtdrzy¢ dla drugiego kosza.

-Mozna wznowi¢ prace wybierajac przyciskami ,J” lub ,,M” kosz, a nastepnie wciskajac przycisk ,,U".

-Aby jednoczesnie wstrzymac prace obydwoch koszy (3) nalezy nacisnac przycisk ,U”, gdy zaden z koszy nie
zostat wybrany. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i obie komory po chwili zakoricza prace.

-Mozna jednocze$nie wznowic prace obydwu koszy (3) naciskajac przycisk ,U”"

-Funkcja SYNC FINISH (synchronizacja czasu pracy) stuzy do synchronizacji czasu pracy koszy (3) gdy chcemy,
aby gotowanie w obydwu koszach (3) skoriczyto sie w tym samym momencie.

-Ustawi¢ parametry pracy dla obu koszy (3). Jesli czasy gotowania sie réznia, nacisna¢ przycisk ,0"

-Kosz (3), dla ktérego ustawiony jest dtuzszy czas pracy wigczy sie jako pierwszy, a na wyswietlaczu kosza (3) z
krotszym czasem pokaze sie napis ,HOLD”. Gdy czas obu koszy (3) sie wyréwna, drugi kosz (3) sie wiaczy.

-Funkcja RESERVATION (opdézniony start) stuzy do zaplanowania zataczenia urzadzenia. Nalezy nacisnac
przycisk ,J” lub ,M”, aby wybra¢ dla ktérego kosza (3) ma zosta¢ zaplanowane zataczenie. Nastepnie nalezy
wybra¢ odpowiedni program lub recznie ustawic¢ temperature oraz czas.

Nastepnie nalezy nacisngé¢ przycisk ,P” oraz przyciskami ,R” ustawi¢ czas, po ktérym nastapi zataczenia
urzadzenia. Czas zafgczenia mozna zmienia¢ w zakresie od 30 min. do 12h (postep co 30 min.).

-Aby aktywowac funkcje nalez nacisna¢ przycisk ,,U”. Wtaczenie funkgji sygnalizowane jest migajaca kontrolka
»P" Na odpowiednim wyswietlaczu ,,K” lub , L bedzie pokazany uptywajacy czas.

-Funkcja FLIP REMINDER (przypomnienie o obrdceniu produktu) - funkcja przydatna gdy nalezy obrocic
produkty w trakcie pieczenia.

-Po aktywowaniu tej funkcji w potowie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Jesli kosz nie zostanie
w tym czasie wysuniety, frytkownica bedzie wydawac sygnat dzwiekowy przez 2 minuty, po czym dzwiek
automatycznie wylaczy sie.

Aby wiaczy¢ funkcje nalezy, po ustawieniu parametréw pracy nacisna¢ przycisk ,T”. Funkcje mozna ustawic
osobno dla obydwu koszy.

-Podswietlenie Naciskajac przycisk ,N” mozliwe jest zataczenie podswietlenia aktualnie dziatajacych koszy (3).
Podswietlenie wytacza sie po okoto 1 minucie.

-Po zakoriczonej pracy wysunac kosze (3) trzymajac za uchwyty (5). Podczas wyciggania koszy (3) moze uchodzic¢
bardzo goracy strumien pary.

-Kosze (3) potozyc¢ na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni.

-Wyjac¢ gorace produkty. Aby nie uszkodzi¢ wewnetrznej powierzchni kosze (3) nalezy uzywac sztuécow
drewnianych lub z tworzyw odpornych na wysokie temperatury.

UWAGA:

Urzadzenie nie bedzie dziata¢ bez prawidlowo wtozonych koszy (3).

Wyciagniecie pracujacego kosza (3) w trakcie pracy urzadzenia wytacza urzadzenie.
Nie wolno dotykac kosza oraz wnetrza urzadzenia poniewaz sa bardzo gorace.

-Aby catkowicie wytaczy¢ urzadzenie nalezy nacisnac i przytrzymac przycisk ,1"

-Po zakonczeniu pracy nalezy odigczy¢ urzadzenie od sieci.

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



Zapisane programy

Trvb DomyslInie ustawiona Domyslnie ustawiony Zakres mozliwej regulacji
4 temperatura czas temperatury / czasu
% Frytki 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
; Stek 180°C 16 min. 80-200°C / 1-60 min.
W)‘\ Kurczak 200°C 45 min. 80-200°C / 1-60 min.
Kawatki
@é K K 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
urczaka
TR
Af Ryba 180°C 18 min. 80-200°C / 1-60 min.
S
7D Krewetk 180°C 12 min. 80-200°C / 1-60 min.
el
@) Pizza 180°C 15 min. 80-200°C / 1-60 min.
40°C 6 godz. 40-80°C / 30 min. - 12 godz.

« WSKAZOWKI

Frytki

-W przypadku smazenia swiezych ziemniakéw, nalezy je najpierw doktadnie optukac i osuszy¢, aby usunac
nadmiar wilgoci i skrobi.

-W potowie cyklu smazenia, nalezy wstrzasna¢ koszem (3) i/lub wymiesza¢ mniejsze sktadniki, aby i zapewnic¢
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 koszy (3).

Mieso

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

Podgrzewanie

-Frytownica bezttuszczowa moze by¢ réwniez uzywana do podgrzewania potraw. Aby podgrza¢ potrawy nalezy
ustawi¢ temperature na 150°C i czas do 10 minut.



TABELA 1. Orientacyjne parametry pracy dla wybranych produktéw

PRODUKT 1ILOSC (g) CZAS (MIN.) TEMP.(°C) UWAGI
Clen!(ne frytki 400-600 18-22 200 W trakcie pieczenia
mrozone potrzasngc.
Grut?e frytki 400-600 20-25 200 W trakcie pieczenia
mrozone potrzasngc.
Zlemnlak| 600 20-25 200 W trakcie plec%ema
zapiekane potrzasnad.
Stek 100-600 12-18 180 W trakdie pieczenia mozna
obrécic.
W trakcie pieczenia mozna
Kotlet schabowy 100-600 12-18 180 L
obrécic.
Hamburger 100-600 12-18 180 W trakcie pieczenia mozna
obrécic.
Paszteciki 100-600 12-18 200 W trakcie pieczenia mozna
obrécic.
. W trakcie pieczenia mozna
Patki z kurczaka 100-600 25-30 180 o
obrécic.
Pier$ z kurczaka 100-600 15-25 180 W trakcie pieczenia mozna
obrécic.
Sajgonki 100-500 8-10 190 W trakcie pieczenia mozna
obrécic.
Mrozone nuggetsy 100-600 15220 190 W trakcie plec’z.e,ma mozna
z kurczaka obrécic.
Mrozone paluszki 100-500 6-10 200 W trakcie pieczenia mozna
rybne obrdcic.
Nadziewane 100-500 10 160 W trakcie pieczenia
warzywa potrzasngc.
Ciasto 500 20-25 160
Quiche 500 20-22 180
Muffiny 500 15-18 200
Stodkie przekaski 500 20-25 160
Suszone owoce 500 4-9 godz. 40-60 W trakcie plec%enla
potrzasnac.

UWAGA
Dodac¢ 3 minuty do czasu przygotowania, jesli smazenie rozpoczyna sie w zimnych szufladach.
Przy jednoczesnej pracy obu szuflad wydtuzy¢ czas o 5 minut.



. CZYSZCZ.ENIE I KONSERWACJA
UWAGA. Zadne elementy urzadzenia nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

-Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia nalezy odiaczyc je od pradu i pozostawi¢ do ostygniecia.
UWAGA. Urzadzenie potrzebuje okoto 30 minut, aby w petni ostygnac.

-Do czyszczenia urzadzenia nie wolno stosowac przedmiotéw ostro zakoriczonych albo ostrych, poniewaz mozna
doprowadzi¢ do uszkodzenia czesci funkcjonalnych albo naruszy¢ bezpieczenstwo urzadzenia.

-Kosze (3) oraz ruszty (6) umy¢ ciepta woda z ptynem. Najlepiej umy¢ je bezposrednio po uzyciu. Po przeptukaniu
czysta woda nalezy je natychmiast osuszyc.

-Nigdy nie zanurza¢ korpusu (2) w wodzie ani nie ptuka¢ pod strumieniem biezacej wody. Korpus (2) i komory
grzejne czysci¢ przy pomocy wilgotnej Sciereczki.

« ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
W razie jakichkolwiek probleméw z urzadzeniem prosimy o zapoznanie sie z ponizszg tabela:

PROBLEM

MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Urzadzenia nie
dziala.

—_

N

. Urzadzenie nie jest podtaczone do

zasilania.

. Urzadzenie nie jest wigczone

1. Podtaczy¢ urzadzenie do sieci.

2. Ustawi¢ czas zgodnie z instrukcja.

Produkty nie sg
dostatecznie

—_

. Do kosza wtozono zbyt duzo

produktéw.

1. Zmniejszy¢ ilos¢ produktéw w koszu
- patrz Tabela 1.

. 2. Ustawiono zbyt niska temperature. 2. Zwiekszy¢ temperature.
upieczone. 3. Ustawiono zbyt krétki czas pracy. 3. Zwiekszy¢ czas pracy.
:::li‘;ll(r:z:?iernie Niektére produkty nalezy w trakcie W trakcie smazenia odwrécic

. smazenia odwrdcic. produkty lub potrzasna¢ koszem.
usmazone.

Nie mozna wsuna¢
kosza do korpusu
urzadzenia.

W koszu znajduje sie zbyt duzo
produktéw.

Zmniejszy¢ ilos¢ produktéw w koszu
- patrz Tabela 1.

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.

« GWARANCJA
-urzadzenie przeznaczone jest do uzytku prywatnego w gospodarstwie domowym,
-nie moze by¢ uzywane do celéw zawodowych,

-gwarancja traci waznos¢ w przypadku nieprawidtowej obstugi.
-szczego6towe warunki gwarancji dotaczone sa do urzadzenia.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Before first use, please thoroughly read the entire manual.

Itis recommended to keep this instructions manual for

future reference.

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

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

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

4. Do notimmerse the cord or the appliance in water.

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

6. Do not use in open air.

7. Do not use nearby inflammable materials such as furniture,

bedding, paper, clothes, lace curtains, linings etc.

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

. Isbeing used, you should hold the appliance only by the handgrip.

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

11. Do not leave the appliance unattended when it is being used,

12. 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.

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

14. Do not cover the appliance when it is being used.

15. Do not grasp the appliance with wet hands.

16. Only use with the originally supplied accessories.

11



17.
18.

19.

20.

21.

The appliance is intended for household use only.

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.

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

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.

Eldom sp. z o. 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 the
hot surfaces of the fryer (basket (3), the inside of the appliance and
the vents (4)) as this may cause burns.

Do not fill up the basket (3) oil, drying fat or any other liquid.

In the basket (3) do not place more products than stated in Table 1,
as it may affect the quality of the meal.

Do not cover the intake and outflow air openings.

Ensure sufficient space around the appliance - at least 10cm.

« 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.

12



INSTRUCTION MANUAL

AIR FRYER FR220

« GENERAL DESCRIPTION

1. Control panel e TECHNICAL DATA

2. Body — power:

3. Baskets 2700W

4. Ventilation openings — supply voltage:

5. Basket handles 220-2_40V~ 50-60Hz

6. Racks — capacity:

111(6,51 + 4,51)

« INTENDED USE

Air fryer FR220 allows to prepare meals in a very comfortable way, and, first of all, in a healthy way. Hot air
circulating in the appliance makes preparation of various means a quick and easy task, as the ingredients are
heated from all sides at the same time. In case of majority of meals, adding oil is not needed. Thanks to the two
independent drawers, you can simultaneously prepare different dishes, saving time and energy.

« SETTING UP THE APPLIANCE
Make sure that the appliance, the plug and the power cord are in order and that all parts of the packaging have
been removed before you start using the appliance.
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.

« USE
Before first use of the device, read the instruction manual.

-The appliance has two independent baskets (3): with a capacity of 6.5 and 4.5 I.

-The baskets (3) can operate simultaneously or independently.

-Each basket (3) can be set to different temperatures and working times.

-The working times of the baskets (3) can be synchronized - see the SYNC FINISH function.

-The appliance can be scheduled to start with preset programs - see the RESERVATION function.

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

-Make sure it is disconnected from the power supply.

-Place the baskets (3) on a heat-resistant surface. Insert the racks (6) into the baskets (3).
CAUTION. Do not use the baskets (3) without the racks (6) inserted.

-Place the prepared food into the baskets (3). Optionally, one teaspoon of oil can be added.

-Do not put more food into the baskets (3) than specified in TABLE 1.
Do not fill the baskets above the maximum level. Food must not stick out above the edge of the basket.
The baskets (3) should slide easily into the housing (2).
Remember that some foods increase in volume during cooking.

-Insert the baskets (3) into the housing (2).

-Never operate the appliance without the baskets inserted.

-Connect the appliance to a mains socket with the parameters specified above - a single beep will sound, all
indicators on the control panel (1) will flash once, and the power switch indicator “I” will light up.

-When any of the baskets (3) is pulled out from the housing (2), the word “OPEN" will appear on the corresponding
control panel display (1).

-Touch the power icon “I” — the icons “J” and “M” will light up.

-The appliance will enter standby mode and wait for basket selection.

-At this point, the user can choose to operate one or both baskets simultaneously.

-After pressing icon “)” or “M”, the temperature and time on display “K” or “L” will begin to flash alternately - the
appliance is now waiting for the user to select a program or manually set the time and temperature.

13



-The flashing icon “M” or “J" indicates that the settings will be applied to that basket.

-These values can be changed by pressing buttons “R” (time setting) and “S” (temperature setting).

-You can also use the preset programs stored in the appliance. To do this, press the appropriate icon “A"..."H"
on the panel (1). The selected indicator should start flashing. The display will show the programmed time and
temperature.

-These values can be changed as described above.

-After setting the operating parameters, press the “U” button - the appliance will start, and the lighting of the
active basket will turn on, which will turn off after about 1 minute.

-Time and temperature can be adjusted during operation.

-To stop the operation of one of the baskets (3), press button “J” or “M’, then press the “U” button. Repeat the
procedure for the second basket.

-To resume operation, press button “)” or “M" to select a basket, then press the “U” button.

-To simultaneously stop the operation of both baskets (3), press the “U” button when no basket is selected. A beep
will sound, and both chambers will stop after a moment.

-To simultaneously resume the operation of both baskets (3), press the “U” button.

-The SYNC FINISH function (synchronized finish) is used to synchronize the working time of the baskets (3) when
you want the cooking in both baskets (3) to finish at the same time. Set the operating parameters for both baskets
(3). If the cooking times differ, press the “O” button. The basket (3) with the longer cooking time will start first, and
the display for the basket (3) with the shorter time will show “HOLD". When the times of both baskets (3) align, the
second basket (3) will start.

-The RESERVATION function (delayed start) is used to schedule the appliance to start. Press the “J” or “M"button to
choose which basket (3) to schedule. Then select the appropriate program or manually set the temperature and
time. Next, press the “P” button and use buttons “R” to set the delay time before the appliance starts. The delay
time can be set from 30 minutes to 12 hours (in 30-minute increments). To activate the function, press the “U”
button. The function will be indicated by the flashing “P” indicator. The corresponding display “K" or “L” will show
the countdown.

-The FLIP REMINDER function - a reminder to flip the food - is useful when the food should be turned during
cooking. After this function is activated, a beep will sound halfway through the set cooking time. If the basket is
not removed during this time, the fryer will continue to beep for 2 minutes, then stop automatically. To activate
the function, press the “T” button after setting the operating parameters. The function can be set separately for
each basket.

-By pressing button “N” you can turn on the lighting of the currently operating baskets (3). The light will turn off
after about 1 minute.

-After cooking is finished, pull out the baskets (3) by the handles (5). A very hot steam jet may escape while
removing the baskets (3).

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

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

CAUTION:

The appliance will not operate without properly inserted baskets (3).
Removing a basket (3) during operation will stop the appliance.

Do not touch the basket or the interior of the appliance, as they are very hot.

-To completely turn off the appliance, press and hold the “I” button.

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

-After stopping or switching off, the fan will continue to run for about 20 seconds.
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» 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.

Preset Programs

Mode Default Temperature Default Time Adjustable
Setting Setting Temperature/Time Range
‘” “l French Fries 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
: ; Steak 180°C 16 min. 80-200°C / 1-60 min.
1\ Chicken 200°C 45 min. 80-200°C / 1-60 min.
i
) é Chicken 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
& Pieces
q‘f Fish 180°C 18 min. 80-200°C / 1-60 min.
o
?w& Shrimp 180°C 12 min. 80-200°C / 1-60 min.
3t
@) Pizza 180°C 15 min. 80-200°C / 1-60 min.
Food 40°C 6h 40-80°C /30 min.- 12 h
Dehydration
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TABLE 1. Indicative operating parameters for selected products

PRODUCT QUANTITY (G) TIME (MIN.) TEMP. (°C) NOTES
Frozen chips 400-600 18-22 200 Shake during the operation.
gzgtsofgm fresh 400-600 18-30 180 Shake during the operation.
Chicken nuggets 100-600 10-15 200 May be turned during roasting.
Chicken fillet 100-600 15-25 180 May be turned during roasting.
Chicken sticks 100-600 25-30 180 May be turned during roasting.
Steak 100-600 12-18 180 May be turned during roasting.
Pork cutlet 100-600 12-18 180 May be turned during roasting.
Hamburger 100-600 12-18 180 May be turned during roasting.
Dried Fruit 500 4-9h 40-60 Shake during the operation.
NOTE

Add 3 minutes to the preparation time if frying starts in cold drawers.
When both drawers are in operation at the same time, extend the time by 5 minutes.

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 baskets (3) and racks (6) with warm soapy water. It is best to wash them immediately after use. After
rinsing with clean water, dry them immediately.

-Never immerse the main unit (2) in water or rinse it under running water. Clean the main unit (2) and the heating
chamber with a damp cloth.

« 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 with the knob (3).

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 - see Table 1.

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 products in
the basket - see Table 1.

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.

Now

©

11.

12.

Das Gerat an eine Steckdose anschlieen, 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. Mobel, Bettwasche, Papier, Kleidung,
Gardinen, Teppiche u. A.

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

. Seien Sie vorsichtig bei der Entnahme von Produkten. Fertige

Produkte sind hei3 und konnen verbrennen. Das Gerat wahrend
Nutzung niemals unbeaufsichtigt lassen.

Hangen Sie das Kabel nicht an scharfe Kanten und lassen Sie es
nicht mit heiBen Oberflachen in Berihrung 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, kénnen 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 diirfen mit dem Ger & tnichtspielen. Die Reinigung und
Wartungsarbeiten, die dem Benutzer obliegen, diirfen von den
Kindern ohne Aufsicht nicht durchgefiihrt werden. Das Gerat und
das Netzkabel sind vor Kindern unter 8. Lebensjahr zu schiitzen.
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13. Gerateteile erhitzen sich wahrend Nutzung. Das Gerat nur am Griff
anfassen.

14. Das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals transportieren oder
verschieben.

15. Das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals Gberdecken.

16. Das Gerat nicht mit feuchten Handen anfassen.

17. Das Gerat ist ausschliel3lich fiir Hausgebrauch bestimmt.

18. Beim Offnen des Deckels kann heier Dampf heraustreten, daher
am besten Ofenhandschuhe benutzen.

19. 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.

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

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

WARNUNG: Die unsachgemifBBe Verwendung des Gerits

kann zu Verletzungen fiihren.

VORSICHT! Plastikttten konnen gefahrlich sein!

Erstickungsgefahr! Bewahren Sie die Tute sicher vor Kindern auf!

& Dieses Symbol warnt vor
hoher Geratetemperatur
WARNUNGEN

- Das Gerat arbeitet mit hohen Temperaturen. Berlihren Sie nicht die
heiBen Oberflaichen der Fritteuse (Korb (3), das Innere des Gerdts und die
Luftungsodffnungen (4)), da dies zu Verbrennungen fiihren kann.

- Verwenden Sie den Korb (3) nicht, wenn der Rost (6) nicht eingesetzt ist.

- Esist verboten, den Korb (3) mit Ol, Bratfett oder mit einer anderen Fliissigkeit
zu befillen.

- Inden Korb (3) diirfen Sie nicht mehr Produkte als angegeben in der Tabelle 1
legen, weil das auf die Qualitat der zubereiteten Speisen Einfluss haben kann.

- Die Liftungsoffnungen diirfen nicht blockiert werden.

- Lassen Sie um das Gerat herum ausreichend Platz — mindestens 10 cm.

18




BEDIENUNGSANLEITUNG
HEISSLUFTFRITTEUSE FR220

o ALLGEMEINE BESCHREIBUNG o TECHNISCHE DATEN
1. Steuerungspanel — Leistung:
2. Gehiduse 2700W
3. Korb - Versorgungsspannung:
4. Beliiftungsschlitze §20-240V~ 50-60Hz
. — Fassungsvermégen:
>- Griffe 111(6,51 +4,51)
6. Rost

« BESTIMMUNG

Mit der FR220 kénnen Sie Essen sehr schnell und vor allem gesund zubereiten. Die Hei3luft, die im Inneren der
Fritteuse zirkuliert, macht, dass die Zubereitung verschiedener Speisen schnell und leicht ist, weil alle Zutaten
auf einmal an allen Seiten erwarmt werden konnen. Bei der Mehrheit der zubereiteten Speisen ist es unnétig,
das Ol hinzugeben. Dank der zwei unabhéngigen Schubladen kénnen Sie gleichzeitig verschiedene Gerichte
zubereiten und dabei Zeit und Energie sparen.

- VORBEREITUNG DES GERATS
Vor dem Gebrauch ist zu Uberpriifen, dass das Gerét, der Stecker und das Anschlusskabel leistungsfahig sind, und
ob alle Verpackungsteile entfernt wurden.
Vor jedem Gebrauch miissen alle Bestandteile des Gerdts, 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 verfugt tiber zwei unabhéangige Frittierkorbe (3): mit einem Fassungsvermégen von 6,5 und 4,5 1.

-Die Korbe (3) kénnen gleichzeitig oder getrennt betrieben werden.

-Fir jeden Korb (3) kdnnen unterschiedliche Temperaturen und Betriebszeiten eingestellt werden.

-Die Betriebszeiten der Krbe (3) kdnnen synchronisiert werden - siehe Funktion SYNC FINISH.

-Der Start des Gerats mit voreingestellten Programmen kann geplant werden - siehe Funktion RESERVATION.

-Das Gerdt auf eine flache, stabile und hitzebestéandige Oberflache stellen.

-Sicherstellen, dass das Gerdt vom Stromnetz getrennt ist.

-Die Korbe (3) auf eine hitzebestandige Oberflache stellen. Die Roste (6) in die Korbe (3) einsetzen.

ACHTUNG. Die Korbe (3) diirfen nicht ohne eingesetzte Roste (6) verwendet werden.

-Die vorbereiteten Lebensmittel in die Kérbe (3) legen. Optional kann 1 Teeléffel Ol hinzugegeben werden.

-Keine groBeren Mengen an Lebensmitteln in die Kérbe (3) geben als in TABELLE 1 angegeben.

Die Korbe nicht iiber die maximale Fiillh6he hinaus befiillen. Die Lebensmittel diirfen nicht iiber den Rand
des Korbes hinausragen. Die Korbe (3) miissen sich leicht in das Gehéduse (2) einschieben lassen.
Beachten, dass manche Lebensmittel beim Garen ihr Volumen vergré3ern.

-Die Korbe (3) in das Gehause (2) einschieben.

-Das Gerit niemals ohne eingesetzte Korbe betreiben.

-Das Gerét an ein Stromnetz mit den oben angegebenen Parametern anschlieen - ein einzelnes akustisches
Signal ertont, alle Kontrollleuchten auf dem Bedienfeld (1) blinken einmal, die Kontrollleuchte des Netzschalters
L1 leuchtet auf.

-Wenn einer der Korbe (3) aus dem Gehause (2) herausgezogen ist, erscheint auf dem entsprechenden Display des
Bedienfelds (1) die Anzeige ,OPEN"“.

-Die Ein-/Aus-Taste | beriihren - die Symbole ,J* und,,M" leuchten auf.

-Das Gerét befindet sich im Bereitschaftsmodus und wartet auf die Auswahl eines Korbes.

-Jetzt kann der Benutzer den Betrieb eines einzelnen Korbes oder beider Kérbe gleichzeitig auswahlen.
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-Nach dem Driicken des Symbols ,J* oder ,M” blinken auf dem Display ,K” oder ,L* abwechselnd die Temperatur
und die Zeit - das Gerat befindet sich im Modus zur Auswahl eines Programms oder zur manuellen Einstellung
von Zeit und Temperatur.

-Das blinkende Symbol,,M” oder ,J* zeigt an, dass die Einstellungen fiir diesen Korb gelten.

-Die Werte kénnen durch Driicken der Tasten ,R” (Zeiteinstellung) und ,S” (Temperatureinstellung) gedndert
werden.

-Es kénnen auch die im Gerédt gespeicherten Programme genutzt werden. Dazu die entsprechende Taste ,A"...
,H" auf dem Bedienfeld (1) driicken. Die gewahlte Kontrollleuchte sollte blinken. Auf dem Display erscheinen die
voreingestellte Zeit und Temperatur.

-Diese Werte kdnnen wie oben beschrieben gedndert werden.

-Nach der Einstellung der Betriebsparameter die Taste,U” driicken - das Gerét startet, die Beleuchtung des aktiven
Korbes schaltet sich ein und erlischt nach ca. 1 Minute.

-Zeit und Temperatur kdnnen wahrend des Betriebs gedndert werden.

-Um den Betrieb eines der Kérbe (3) zu unterbrechen, Taste,J” oder,M” driicken und dann Taste,,U”. Den Vorgang
flr den zweiten Korb wiederholen.

-Der Betrieb kann wieder aufgenommen werden, indem man mit Taste ,J* oder ,M" einen Korb auswahlt und
anschlieBend Taste ,U” driickt.

-Um beide Korbe (3) gleichzeitig zu stoppen, Taste ,U” driicken, wenn kein Korb ausgewdhlt ist. Ein akustisches
Signal ertdnt und beide Kammern beenden nach kurzer Zeit den Betrieb.

-Der gleichzeitige Neustart beider Korbe (3) erfolgt durch Driicken der Taste ,U"

-Die Funktion SYNC FINISH (Synchronisation der Betriebszeit) dient zur Synchronisation der Garzeiten der Kérbe
(3), wenn das Garen in beiden Korben (3) gleichzeitig beendet werden soll. Die Betriebsparameter fiir beide
Korbe (3) einstellen. Wenn die Garzeiten unterschiedlich sind, Taste ,O0” driicken. Der Korb (3) mit der langeren
Garzeit startet zuerst, und auf dem Display des Korbes (3) mit der kilrzeren Zeit erscheint die Anzeige ,HOLD".
Wenn die verbleibende Garzeit beider Korbe (3) gleich ist, startet der zweite Korb (3).

-Die Funktion RESERVATION (verzogerter Start) dient zur zeitlichen Planung des Geratestarts. Taste ,J” oder
,M“ driicken, um den Korb (3) auszuwahlen, fiir den der Start geplant werden soll. AnschlieBend ein Programm
wahlen oder manuell Temperatur und Zeit einstellen. Dann Taste ,P” driicken und mit den Tasten ,R” die
Einschaltverzégerung einstellen. Die Startzeit kann zwischen 30 Minuten und 12 Stunden eingestellt werden
(in 30-Minuten-Schritten). Zum Aktivieren der Funktion Taste ,U” driicken. Die aktivierte Funktion wird durch
eine blinkende Kontrollleuchte ,P” angezeigt. Auf dem jeweiligen Display K" oder L wird die verbleibende Zeit
angezeigt.

-Die Funktion FLIP REMINDER (Wendewarnung) - diese Funktion ist nutzlich, wenn die Lebensmittel wahrend des
Garens gewendet werden mussen. Nach dem Aktivieren dieser Funktion ertont nach der Halfte der eingestellten
Zeit ein akustisches Signal. Wenn der Korb in dieser Zeit nicht herausgezogen wird, gibt die Hei3luftfritteuse
2 Minuten lang ein akustisches Signal ab, danach wird dieses automatisch abgeschaltet. Zum Aktivieren der
Funktion nach Einstellung der Betriebsparameter die Taste,T” driicken. Die Funktion kann fiir beide Korbe separat
aktiviert werden.

-Durch Driicken der Taste ,N“ kann die Beleuchtung der aktuell aktiven Korbe (3) eingeschaltet werden. Die
Beleuchtung schaltet sich nach ca. 1 Minute automatisch aus.

-Nach Beendigung des Betriebs die Korbe (3) an den Griffen (5) herausziehen. Beim Herausziehen der Kérbe (3)
kann sehr heiBer Dampf austreten.

-Die Korbe (3) auf eine flache, stabile und hitzebestandige Oberflache stellen.

-Die heiflen Speisen entnehmen. Um die Innenbeschichtung der Korbe (3) nicht zu beschadigen, nur
Kiichenutensilien aus Holz oder hitzebestandigem Kunststoff verwenden.

ACHTUNG: Das Gerat funktioniert nur mit korrekt eingesetzten Korben (3). Das Herausziehen eines
Korbes (3) wahrend des Betriebs schaltet das Gerat aus. Korb und Gerdteinneres wahrend des Betriebs
nicht beriihren - Verbrennungsgefahr.

-Zum vollstdndigen Ausschalten des Gerats die Taste ,|” driicken und gedriickt halten.

-Nach dem Betrieb das Gerdt vom Stromnetz trennen.

-Nach dem Anhalten oder Ausschalten lauft der Liifter noch ca. 20 Sekunden nach.
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Gespeicherte Programme

Modus Standardmafig Standardmafig Einstellbereich fur
eingestellte Temperatur eingestellte Zeit Temperatur / Zeit
i Pommes frites 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
< . . (.
:} Steak 180°C 16 min. 80-200°C / 1-60 min.
W Hahnchen 200°C 45 min. 80-200°C / 1-60 min.
Hahnchenteile 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
&
TR o i o i
Af Fisch 180 18 min. 80-200°C / 1-60 min.
L
D“ O H O H
?{ Garnelen 180°C 12 min. 80-200°C / 1-60 min.
@) Pizza 180°C 15 min. 80-200°C / 1-60 min.
Lebensmittel 40°C 6h 40-80°C /30 min.- 12 h
trocknen
« TIPPS
Pommes frites

Wenn Sie frische Kartoffeln frittieren, spulen Sie sie zunachst ab und trocknen Sie sie griindlich, um tiberschissige
Feuchtigkeit und Stérke zu entfernen. Schiitteln Sie den Frittierkorb (3) nach der Hélfte des Frittiervorgangs und/
oder rithren Sie die kleineren Zutaten um, um ein gleichmagiges Frittieren zu gewéhrleisten.
Kuchen
Fertigteig aus einer Fertigmischung benétigt eine kiirzere Backzeit als selbst gemachter Teig. Gie3en Sie den Teig
nicht direkt in den Korb (2, 4), sondern in eine separate Form(en).
Fleisch
Verwenden Sie beim Braten groRer Fleischstiicke, bei denen sich iiberschiissiges Fett und Ol am Boden des Korbs
(2, 4) ansammelt, eine hitzebestandige Nylon- oder Silikon-Zange, um die Produkte zu entfernen. Vermeiden Sie
es, den Korb (2, 4) umzukippen, da sonst Fett und Olreste auf den Teller oder die Arbeitsplatte gelangen.
Aufwarmen
Die Heif3luftfritteuse kann auch zum Aufwdrmen von Speisen verwendet werden. Um Speisen aufzuwarmen,
stellen Sie die Temperatur auf 150°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

» REINIGUNG UND WARTUNG
ACHTUNG. Keine Teile des Gerits sind spiilmaschinengeeignet.

-Vor der Reinigung das Gerat vom Stromnetz trennen und abkuhlen lassen.

21



ACHTUNG. Das Gerat benétigt ca. 30 Minuten, um vollstidndig abzukiihlen.

-Zur Reinigung des Geréts diirfen keine spitzen oder scharfen Gegenstdande verwendet werden, da dies zu einer
Beschadigung funktionaler Teile oder zur Beeintrachtigung der Sicherheit fihren kann.

-Die Korbe (3) und die Roste (6) mit warmem Wasser und Spilmittel reinigen. Am besten direkt nach der Benutzung

reinigen.

-Nach dem Abspllen mit klarem Wasser sofort trocknen.
-Das Gehduse (2) niemals in Wasser tauchen oder unter flieBendem Wasser abspuilen. Das Gehause (2) und die
Heizelementkammern mit einem feuchten Tuch reinigen.

TABELLE 1. Ungeféahre Betriebsparameter fiir ausgewahlte Produkte

PRODUKT MENGE (G) ZEIT (MIN.) TEMP. (°C) BEMERKUNGEN
Diinne Tiefkiihlpommes 400-600 18-22 200 Beim Backen schitteln.
GrofBe Tiefkithlpommes 400-600 20-25 200 Beim Backen schiitteln.
Steak 100-600 12-18 180 Beim Backen kénnen sie
gedreht werden.
Schweinekotelett 100-600 12-18 180 Beim Backen kGnnen sie
gedreht werden.
Hamburger 100-600 12-18 180 Beim Backen konnen sie
gedreht werden.
. Beim Backen kénnen sie
Hahnchenschenkel 100-600 25-30 180
gedreht werden.
Hihnchenbrust 100-600 15-25 180 Beim Backen kGnnen sie
gedreht werden.
Kuchen 500 20-25 160
Getrocknete Friichte 500 4-9h 40-60 Beim Backen schitteln.

HINWEIS. Fligen Sie 3 Minuten zur Zubereitungszeit hinzu, wenn das Braten in kalten Schubladen beginnt.
Bei gleichzeitigem Betrieb beider Schubladen verldngern Sie die Zeit um 5 Minuten.

¢ LOSUNG DER PROBLEME
Falls irgendwelche Probleme auftreten, lesen Sie genau diese Tabelle durch:

PROBLEM MOGLICHE URSACHE URSACHE LOSUNG
Das Gerit 1. Das Gerét ist nicht an das Stromnetz 1. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an.
funktioniert nicht angeschlossen. 2. Stellen Sie die Zeit mit dem Drehknopf (3) ein.
. 2. Das Gerét ist nicht eingeschaltet.
1. Es wurden zu viele Produkte in den 1. Es wurden zu viele Produkte in den Korb gelegt.
. Korb gelegt.
Die Produkte 2. Die Temperatur wurde zu niedrig 2. Die Temperatur wurde zu niedrig eingestellt.
werden nicht eingestellt.
ausreichend gegart. | 3 pje Betriebszeit wurde zu kurz 3. Die Betriebszeit wurde zu kurz eingestellt.
eingestellt.
Bri‘e Eﬁﬁﬁggismd Einige Produkte mussen wahrend des Drehen Sie die Produkte um oder schutteln Sie
g 9 Frittierens umgedreht werden. den Korb wahrend des Frittierens.

gebraten.
Der Korb lasst sich . - .
nicht in das Gerat Zu viele Produkte im Korb. \S/izrr?en‘lg:é&fée]dle Menge der Produkte im Korb -
einsetzen. .

1. Das Frittiergut enthélt zu viel Fett oder 1. Dies ist ein normales Phdnomen und
WeiBer Rauch es wurde zu viel Ol hinzugefugt. beeintrachtigt die frittierten Produkte nicht, und
entweicht aus dem stellt auch keine Gefahr fir das Geréat dar.
Gerat.

2. Esbefinden sich Fettreste im Korb. 2. Reinigen Sie die Schublade und den Korb.
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MEPbI BESONACHOCTU

Mepea nepBbIM UCNONb3oBaHMEM Heo6XoAMMO BHMMaTeNbHO
03HAKOMMUTDbCA C COjepXKaHNeM HacToALLell NHCTPYKUUN.
CoxpaHAilTe BCce NpeAynpeXxAeHUs M WHCTPYKUUN NO TeXHUKe
6e30nacHOCTU ANA AanbHellero Cnosb3oBaHNA.

1.

o

N

10.

11.
12.

13.

14.
15.

MNepen nopknwyeHMeM K cCeTW, YAOCTOBepbTeCb, UTO HaMpsAKeHue
npubopa (CM. UHCTPYKLNIO) COOTBETCTBYET HAMPAXKEHUIO CETU.
YCTaHOBUTb NPMOOP Ha POBHOWM, CTabUIBHOWM MOBEPXHOCTW, KOTOpas
yCTONUMBA K BO3[eNCTBMIO BbICOKOWN TeMnepaTypbl.

Mpu BbIKNOYeHMM Nprubopa He TAHYTb 3a CETEBOW LUHYP; BbIK/OYaTb
Npunbop, BbIHYB BUIKY N3 PO3ETKN.

OTcoeanHuTb NpUbOpP OT CeTM Mnocie OKOHYaHWA paboTbl 1 nepeq
UNCTKOM.

He norpy»aTtb YCTPONCTBO WX CETEBOW LLUHYP B BOAY.

He BewanTe WHyp Ha OCTpble Kpas U He OOoMycKanTe ero KOHTakTa C
ropAYNMM NOBEPXHOCTAMM.

He ncnonb3oBatb Ha OTKPbITOM BO3AyXe.

He ncnonb3oBatb BOM3M NErkoBOCMIAMEHAIOWMXCA MaTepManoB Kak
mebenb, noctenb, bymara, ofexaa, TioJib, KOBPOBbIE MOKPbLITUA U T4,
dnemMeHTbl YCTPOWCTBA HarpeBalTCcA BO Bpema paboTbl. [epxaTb
NPUOOP TONbKO 3a PyUKMN.

byobre oOCTOPOXHbI Npu wn3BnevyeHun wusgenun. [oToBble n3genuA
ropAuyMe 1 MoryT obxeub.

He ocTtaBnAnTe BKNOYEHHbIM Nprbop 6e3 npucmoTpa.

lleTn cTapwe 8 neT, nMua C  OrpaHMYeHHbIMA  GU3NYECKUMMU,
YMCTBEHHbIMU WUJIN CEHCOPHbIMU BO3MOXHOCTAMM WU K€ nuvua C
OrpaHMYEHHbIM OMbITOM M 3HAHUAMW MOTYT MOJIb30BaTbCA NPUGOpPOM
NCKNIOYNTENbHO B CUTyaLWW, KOTAa HaxOAATCA noj KOHTPOneM uim
e MPOoLWN MHCTPYKTaXX B obnacty 6e30MacHOCTU UCMONIb30BaHUA
npubopa 1 O3HAKOMUINUCb C yrpo3amu B 06NMacTM MCNONb30BaHWA
npubopa. letTn He mMoryT urpatbca npudopom. Ynctka n yxon moryt
BbIMOJIHATCA AETbMW TOMbKO NMOA KOHTpOnem nonb3osatenen. Cnegyet
06paTnTb 0coboe BHMMaHMe Ha NPMOOP N CETEBOW LIHYP B CUTyaLum
neten mnaglle 8 nert.

Ncnonb3ynTe TONbKO OpUrMHanbHble MPUHALANEXHOCTU, BXOAALIME B
KOMMEKT NOCTaBKN.

He nepemeLlyaiite n He caBurariTe npnbop Bo Bpems paboTbl.

He HakpbiBaliTe Npnbop BO BpemMa paboTbl.
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16. He npukacaTbcA MOKPbIMU PyKamu .

17. TonbKo ANns gOMALLHEro UCNoJfib30BaHWA.

18. 3anpellaeTcancnonb3oBaHme nprnbopa,ecnvceTeBON WHYP NOBPEXKAeH
WM noBpexAeH WHave. B cnyyae noBpexaeHus Heobxoammo
06paTUTbCA B CEPBUC LIeHTP Npounssoautensa. CepBrC LEHTPbI MOAaHbI B
NpUNoXKeHnn n Ha www.eldom.eu.

19. PeMOHT MOXeT ObiTb MPOM3BeAEH TONbKO aBTOPM30BaHHbIM CEPBUC
LEHTPOM. 3anpeLaTca Kakme nnbo nonpaBkyi WU UCMONb30BaHMeE
APYrMX 4Yem OpUrMHanbHble 3anacHbIX YacTeln WAXM J1eMEHTOB
YCTPOWCTBA, YTO MOXKET OMacHbIM.

20. Oupma Eldom Sp z 0. 0. He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 33 BO3MOXHble
NoBpeXAeHNA, BO3HMKLUME B pe3ysibTaTe HenpaBuibHOroobpatleHuns.

BHUMAHME!

MonnaTMNEeHOBbIN NAaKeT MOXKET ObITb ONAaCHbIM — YTOObI N36eXKaTb

yAYLIEHMA MELLKOM, HEOOXOANMO XPaHUTb ero B HefOCAraeMom

ANa MNafieHUEB 1 MalleHbKNX AeTen mecTe.

NPEAYNPEXAEHUE:

HenpanmbHoe ncnonb3oBaHMe yCTpOVICTBa MOXET NnpmeecTn K

TpaBmam.

@ [daHHbIN 3HaK NpeAynpeXaaeT 0 BbICOKOI
TeMnepaType NoBepXHOCTV npnbopa

HPEAVI'IPE)KAEHI/IH
Mpubop paboTaeT Npu BbICOKNX TemnepaTypax. He npnkacanTtecb
K rOpAYMM NOBEPXHOCTAM ppUTIOPHULbI (KOP3MHa (3), BHYyTPEHHAA
NOBEPXHOCTb NPUOopa M BEHTUNALNOHHbIE OTBepCTUA (4)), Tak
KaK 3TO MOXeT NPUBECTU K O>KOraMm.

- He 3anonHante Kop3uHy (3) Macsiom, XMPOM ANA XKapKu wnnm
no6on apyrom *KNAKOCTbHO.

- He nomewyanTe B KOp3uHy (3) 6onblue NPOAYKTOB, YEM YKa3aHO B
Tabn. 1, Tak KaK 3TO MOXKET NOBNMATb Ha KaYeCTBO MPUTrOTOBNIAEMON
ALK

- He nepekpbiBaniTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA.

- ObecneybTe [OCTAaTOYHOE MPOCTPAHCTBO BOKPYr npubopa — He
meHee 10 cm.
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MHCTPYKUUA NO SKCIMNTYATAUUA
PUTIOPHWLIA BE3 MACJTA FR220

» OBLLEE ONMNCAHUE

1. Naxens ynpasnexua o TEXHUYECKUE JAHHBIE
2. Kopnyc — MOLLHOCTb:

3. Kop3uHbi 2700 B

4. BEeHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUSA — HanpsKeHVe NUTaHNA:
5. Pyuku Kop3uH 220-240V~ 50-60I'y,

6. Pel&TkN — BMeCTVMOCTb:

111(6,51 + 4,51)
« HASHAYEHUE
OpuTiopHuua FR220 no3sonAeTt rotoBuTb Ny oYeHb YAOOHbIM 1, FNaBHOE, Nose3HbiM cnocobom. fopaunn
BO3AYX, LUVPKYNMpylWmMin B nNprbope, No3BosseT ObICTPO M Nerko NpurotoBUTb pasHoobpasHble 6nioga,
MOCKOJIbKY MHIpeAneHTbl HarpeBatloTcA OJHOBPEMEHHO CO BCeX CTOPOH. [nA NpurotoBneHua OONbLUMHCTBA
6niog He TpebyeTcs fo6aBnATL Macso. bnarogapsa AByM He3aBUCKMMbIM ALLVIKAM, MOXXHO OfHOBPEMEHHO FOTOBUTb
pa3Hble 651t0fa, SKOHOMA BPEMA U SHEPruto.

- MOArOTOBKA YCTPOMCTBA
-Mepen Tem Kak MPUCTYNUTb K MCMOJIb30BaHWIO YCTPOWCTBA, HeObXoAMMO ybeauTbCs, YTO YCTPOWCTBO, €ro
KOHTaKTHas BUJIKa 1 NTaIOLWMI MPOBOA UCMPaBHbI, @ TakXKe yAasieHbl BCe df1eMeHTbl yNaKoBKU.
-Mepen nepBbIM MCMoNb30BaHMEM BCE SNEMEHTbl YCTPOWCTBA, KOHTaKTUpYloWmWe ¢ NULLEBbIMU NPOAYKTaMu,
HeobXoMMO TLiaTeNIbHO BbIMbITb. (CM. Pasgen: Ounctka n npodunakTunka).

Mpu nepBomM 1CNONIb30BaHNM YCTPOIICTBO MOXKET U3faBaThb cneyudunyeckuii 3anax, KOTopbiil ABAAETCA
pesynbTaToM npouecca N3roToBJIEHNA YCTPOICTBa. DTO HOpMabHOE ABJIEHNE - 3anax UcYesHeT yepes
HeKoTopoe Bpems.

B nomeuwieHnn, B KOTOPOM YCTaHOBJIEHO YCTPOWMCTBO, cieAyeT o6GecneunTb COOTBETCTBYIOLLYIO
BEHTUNALMIO, HanNpuMmep, OTKPbITb OKHO. [MepBbliii 3anycK ycTpoicTBa c/ieflyeT BbINONHNTb 6e3 NpoAyKToB.

« JKCIJTYATALUA
Mepen nepBbIM MCMONb30BaHWMEM YCTPONCTBA HEO6GXOAMMO O3HAaKOMWUTbCA C WHCTPYyKuuein no
3KcnyaTaunm.

-YCTPOWCTBO OCHALLEHO ABYMS HE3aBMUCMbIMUM KOp3uHamu (3): 06bémom 6,5 1 4,5 n.

-Kop3wHbl (3) MoryT paboTaTb OfHOBPEMEHHO WJIN MO OTAENbHOCTH.

-[inA Kaxpon Kop3uHbl (3) MOXKHO 3aAaTb pasHble TeMnepaTypy 1 BpeMs paboTb.

-Bpems paboTbl KOP3MH (3) MOXXHO CUHXPOHU3MPOBaTb — cM. dyHKUMo SYNC FINISH.

-Mo>XHO 3annaHNPOBaTb BKIOUYEHME YCTPONCTBA C yCTaHOBAEHHbIMM Nporpammamu — cm. pyHkumio RESERVATION.

-YcTaHOBUTE YCTPOWCTBO Ha POBHYIO, YCTONUMBYIO U TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

-Y6eanTech, YTO YCTPOWCTBO OTKJTIOUYEHO OT CeTU.

-MocTaBbTe KOP3UHbI (3) Ha TEPMOCTOWKYIO MOBEPXHOCTL. BcTaBbTe peluéTkm (6) B KOP3UMHbI (3).
BHUMAHMUE. Henb3sa ncnonb3oBaTb KOP3uHbI (3) 6€3 ycTaHOB/IEHHbIX PeLléToK (6).

-MonoXuTe NOAroTOBNEHHbIE MPOAYKTbI B KOP3UHDI (3). Mpu KenaHnm MoXXHO 06aBUTb 1 YaiiHyI NIOXKKY Macna.

-He 3arpyxaiTte Kop3uHbl (3) npoaykTamu B 06bEMe, npesbiwwatoLiem ykasaHHbii B TABJIULIE 1.
He 3anonHAiTe KOp3uHbI Bbille MaKCMManbHOro ypoBHA. MpoAyKTbl He AOMKHbI BbIXOAUTb 3a Kpain
Kop3uHbl. Kop3uHbl (3) aomkHbl cBo6oaHO BXxoauTb B Kopnyc (2). Mmelite B BuAy, YTOo HeKoTopble
NPOAYKTbl yBENNYNBAIOTCA B 06bEMe BO BpeMs NpUroToBsieHuns.

-BcTaBbTe Kop3umHbI (3) B Kopnyc (2).

-HuiKorfa He ncrnonb3yiiTe yCTPOCTBO 6€3 YCTaHOBIEHHBIX KOP3UH.

-MopkntounTe YCTPOMCTBO K CETW C MapameTpamMu, yKasaHHbIMY Bbille — MPO3BYYNT OfMH 3BYKOBOW CUrHas, BCe
WHAVKATOPbI Ha NaHenu yrnpasneHua (1) MUrHYT OAWH pas, 3aropuTca MHAMKATOP NUTaHUA «|».

-Ecnn opHa 13 Kop3uH (3) u3BneyeHa 13 Kopnyca (2), Ha COOTBETCTBYIOLEM AWCMee naHenu ynpasneHus (1)
nosBuTca Hagnucb «KOPEN».

-HaxmunTe Ha NKOHKY NUTaHnA «l» — 3aropATca UKOHKM «J» 1 «M».

-YCTpOWiCTBO NEPeAET B PEXMM OXMAAHNA 1 OyAeT roToBO K BbIGOPY KOP3UHBbI.
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-B 3TOT MOMEHT Nnonb30BaTesib MOXeT Bbl6paTb paboTy OAHON 13 KOP3UH UM 06enX OfJHOBPEMEHHO.

-Mocne HaxaTnA MKOHKN «J» nnun «M» Ha arucnnee «K» nnu «L» HayHyT Noo4epéaHO MUraTb TemnepaTtypa 1 Bpemsa
— YCTPOICTBO OXMUAAET BbIGOPa NPOrpamMmmbl MIIN PYYHOI HAaCTPOMKM TeMNepaTypbl I BpEMEHN.

-Muraiowas nkoHka «M» unm «J» 03HauyaeT, YTo NapameTpbl OyayT 3aaHbl AnA 3TON KOP3UHDI.

-3TW 3HAYEHUA MOXXHO N3MEHUTb C MOMOLLbIO KHOMOK «R» (ycTaHOBKa BpemeHM) 1 «S» (yCTaHOBKa TemMneparypbl).

-Take MOXHO BOCMOJ/Ib30BaTbCA MNPOrpamMMamy, COXPaHEHHbIMW B YCTPOWCTBe. [InA 3TOro HaxmuTe
COOTBETCTBYIOLLYIO WMKOHKY «Ax...«H» Ha maHenu (1). BblbpaHHbI UHAMKATOP HAauyHET muratb. Ha pucnnee
0TO0OpPa3nTCA 3ajaHHOe BpemaA 1 TemnepaTypa.

-3TW 3HAYEHUA MOXKHO M3MEHUTb, KakK OMMCaHO BbiLLe.

-TMocne yCTaHOBKM MapaMeTpoB HaKMUTE KHOMKY «U» — YCTPOMCTBO HAYHET paboTy, BKAOUWTCA MOACBETKA
AKTVBHOW KOP3WMHbI, KOTOPas NMoracHeT yepes NpUMepHo 1 MUHYTY.

-Temnepatypy 1 Bpema MOXXHO MeHsATb BO BPeMs paboTbl yCTPOMCTBA.

-Y106bI OCTAHOBUTH PABGOTY OAHON 13 KOP3MH (3), HAXXMKTE KHOMKY «J» unn «M», 3aTem KHonky «U». MNoBTopuTe
onepaumio Afisl BTOPOI KOP3UHbI.

-YT06bI BO306HOBUTH PabOTY, BbIGEPUTE KOP3UHY KHOMKOM «J» nnun «M», 3aTem HaxkmuTe KHOMKy «U».

-Y106bI NPOCTAaHOBUTL PAabOTY 06EUX KOP3UH (3) OAHOBPEMEHHO, HaXKMUTE KHOMKY «U», eCNN HY OfiHa 13 KOP3UWH
He BblbpaHa. Mpo3ByunT 3BYKOBOI CMrHan, 1 06e Kamepbl BCKOpe NpeKpaTAT paboTy.

-B0306HOBUTbL paboTy 06erx Kop3uH (3) OAHOBPEMEHHO MOXHO, HaXKaB KHOMKY «U».

-OyHkuyua SYNC FINISH (cuHxpoHu3auma BpemeHy paboTbl) NpefjHa3HaueHa Asif Toro, YTobbl NPUroToBNIEeHE B
06eunx Kop3unHax (3) 3aBepwmnocb OAHOBPEMEHHO. YCTaHOBKTE MapaMeTpbl Ana 0b6enx kop3ut (3). Ecnu spems
MPUrOTOBNIEHNA PA3NNYAETCA, HaxmuTe KHomnKy «O». Kop3uHa (3) ¢ 6onee AnuTenbHbIM BPEMEHEM HauHET
nepBoM, a Ha Ancrnee KOp3uHbl (3) ¢ MEHbLWMM BpeMeHem 0Tobpasutca Hagnucb «<HOLD». Korga Bpems o6enx
KOP3WH (3) cpaBHAeTCA, BTOpaA Kop3urHa (3) HauHET paborTy.

-®yHkuma RESERVATION (oTnoXeHHbIn cTapT) npeAHasHauyeHa ANA MIaHUPOBaHNA BKIIIOYEHMA YCTPOWCTBA.
Haxmute KHOMKY «J» nnu «My, UTo6bl BbIOPaTh KOP3KWHY (3), AnA KOTOpo ByaeT 3afaHo OT/IOMKEHHOE BKITIoUYeHMe.
3aTem BblbepuTe COOTBETCTBYIOLLYIO MPOrpaMmy WM BPYYHYIO YyCTaHOBUTE TemrepaTypy U BpemA. 3aTem
HaXXMUTe KHOMKY «P» 1 C MOMOLLbl0 KHOMOK «R» yCTaHOBWTE BPEeMs, Yepes3 KOTOpOe YCTPOWCTBO BKIIIOUMUTCA.
Bpems BK/OYEHNA MOXHO 3afaTb B AuanaszoHe oT 30 MuH. Ao 12 4 (war 30 MuH.). YT06bI aKTUBMpPOBaTbL
dyHKLMIO, HaXMUTe KHOMKY «U». BKntoueHne dyHKUMM ByAeT oTobpaxxaTbCA MUrAlOWMM NHAMKATOPOM «P». Ha
cootBeTcTByloLeM ancrnee «K» unu «L» yaeT oTobpakaTbCcA 0OpaTHbIA OTCUET.

-OyHkuyua FLIP REMINDER (HanomuHaHvie o nepeBopaynBaHuy NpoAyKToB) — Nofe3Ha, Koraa NpofyKTbl Hy»KHO
nepeBepHyTb B NpoLecce NpurotoBneHua. lNocne akTneaLum 3Ton GyHKLMN Yepes NOMOBMHY 3aiaHHOTO BpeMeHu
Npo3BYYNT 3ByKOBOW curHan. Ecnm kop3uHa He GyAeT n3BneyeHa B TeUEHME STOro BpeMeHu, GpuTiopHuLa byaet
13haBaTb 3BYKOBOW CUTHa B TEUEHUE 2 MUHYT, MOC/e Yero 3ByK aBTOMATUUYECKN OTKNOUMTCA. [1na BKOUYeHWs
dYHKLMY, MOCNe YCTaHOBKM MapameTpoB, HAXXMUTE KHOMKY «T». OYHKLMIO MOXKHO 3afiaTb OTAENbHO AnA 06enx
KOP3VH.

-HaxxaTnem KHomky «N» MOXXHO BK/IOUMTb MOACBETKY PaboTaloWmMX B AaHHbI MOMEHT Kop3uH (3). MoacBeTka
OTKIOUNTCA Yepes NPUMEPHO 1 MUHYTY.

-Mocne 3aBeplueHnA paboTbl K3BNEKUTE KOP3UHbI (3), yaepxrBas 3a pyuku (5). Mpn nssneueHnn KopsuH (3)
MOXET BbIXOAUTb OYEHb ropsAYni nap.

-MocTaBbTe KOP3UHbI (3) Ha POBHYIO, YCTONUMBYIO 11 TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

-M3Bnekute ropaune npopykTbl. YTOObI HE MOBPEAWTb BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb KOP3UH (3), ucnonbsyite
[epeBsAHHble U TEPMOCTOIKIE NNACTNKOBbIE CTONIOBbIE MPUGOPDI.

BHUMAHMUE:

YcTpoiicTBo He 6yaeT pa6oTaTb 6€3 NpaBubHO BCTaB/IeHHbIX KOP3UH (3).

WsBneveHune Kop3uHbli (3) Bo Bpems paboTbl yCTPOICTBA BbIK/IIOYAET YCTPOICTBO.

He npuKacantecb K KOp3nHe N BHYTPEHHUM 3/1IeMeHTaM YCTPOICTBa — OHU OYeHb ropAaYune.

-[AnA NONHOrO OTKOYEHNA YCTPONCTBA HAXKMIUTE 1 YAEPXKMBANTE KHOMKY «I».

-Mocne 3aBepLueHys paboTbl OTKNIOUUTE YCTPONCTBO OT CETU.

-Mocne 0CTaHOBKYM MW BbIKIIIOYEHNA YCTPOMCTBA BEHTUNATOP NMPOAOIXKAET paboTaTbh OKONO 20 CEKYHA.



» COBETbI

Yuncer

Mpu xKapKe cBexero kKaptodena cHayana TaTenbHO MPOMONTE 1 BbICYLLMTE €ro, 4Tobbl yAanuTh NULLHIOW BRary
1 Kpaxman. B cepeauHe LMKna )apKu BCTPAXHUTE KOP3UHY (3) n/unun nepemeLuante Menkue MHFpeaneHTbl, YToobl
obecneuntb paBHOMepHOe 0b6XKapuBaHue.

Topmelr

[oToBble TOPTbI, NPUIrOTOBNEHHbIE 13 FTOTOBOW CMecy, TPebyloT MeHbLLEro BPEMEHU BbIMeuky, Yem JoMaluHve
TOpTbl. HanuBarite TeCTo B OTAENbHYO GOPMY, a He NPAMO B KOP3UHY (3).

Msco

Mpuxapke 60MbLINX KYCKOB MACA, KOrfa Ha AHE KOP3MHbI (3) CKanMBaOTCA U3NLLKW KPa M Macna, Ana yaaneHus
NPOAYKTOB UCMOJb3YTe XKaponpoyHble HENTOHOBbIE UM CUNIMKOHOBBIE WUMLbI. /36eralite onpoKuabiBaHWA
KOP3WHbI (3), TaK KaK 3TO MOXeT NPMBECTY K BbITEKAHMIO XK1Pa 1 OCTaTKOB Mac/a Ha TapesiKy Uau CTONeLIHULLY.
Modozpes

OpuTiopHMLia 6e3 Macna TakKe MOXeT MCMoMb30BaTbCA ANA noforpesa 6niof. YTobbl noforpeTs efly, ycTaHOBUTE
Temnepatypy Ha 150°C n Bpema o 10 MUHYT.

CoxpaHEHHbIe Nporpammbi

Perum Temnepatypa no Bpems no [nanasoH BO3MOXHO perynnpoBKu
yMOnuaHmio yMONUaHuio Temnepatypbl / BpemeHun
rﬂ-rr Kaptodenb
H bpu 200°C 25 MUH. 80-200°C / 1-60 MuH.
oo
£y 180°C 16 M. 80-200°C / 1-60 M.
B, Kypuua
200°C 45 Mun. 80-200°C / 1-60 MuH.
é Kycoukn
Kypuubl 200°C 25 MUH. 80-200°C / 1-60 MuH.
& ypuLy
S
‘ér Priba 180°C 18 MuH. 80-200°C / 1-60 mutH.
),
T ’f Kpesetku 180°C 12 MuH. 80-200°C / 1-60 MUH.
Mnyua 180°C 15 MU, 80-200°C / 1-60 murk.
Cywka N . )
nPOAYKTO 40°C 6r 40-80°C /1 min.- 12t

- YACTKA U yxoa
BHUMAHMUE: Hukakune yacTu ycTpoiicTBa He MPUrofHbl ANA MbITbsl B NOCYAJOMOEYHOI MalunHe.

-MNepep HauanoM OUNCTKM YCTPOWCTBA HEOOXOAMMO OTKIIIOUNTb €r0 OT CETV U JaTb eMY OCTbITb.
BHUMAHMUE: YcTpolicTBYy TpebyeTcs 0Kono 30 MUHYT ANA NOJIHOro OCTbiBaHUA.

-[lNA OUNCTKM YCTPOCTBA HE UCMONb3YINTe OCTPbIE UK 3a0CTPEHHbIe MPeAMeTb, Tak Kak 3TO MOXeT NoBpeAnTb
dYHKLMOHaNbHbIe YacTV N HapyLIWTb 6e30MacHOCTb YCTPONCTBA.

-Kop3uHy (3) n pewweTky (6) MonTe Tennon BOJON C MOWOWMM CpeACcTBOM. Jlyylle BCero mbiTb UX Cpasy nocne
ncnonb3oBaHuA. locne ononackMBaHUA YNCTON BOLOM NX HEOOXOANMO HEMEANEHHO BbICYLUUTD.

-Hukorpa He norpy»aiTe Kopnyc (2) B BoAy v He ononackrBaiiTe nog npotouHor Bogoi. Kopnyc (2)

-1 HarpeBaTesbHyI0 Kamepy ounLanTe C MOMOLLbIO BIAXKHON TKaHW.



TABJIULA 1. OpneHTUPOBOYHbIE NapaMeTpbl paboTbl ANA BbIGPaHHbIX NPOAYKTOB

NMPOAYKT KOJIMMECTBO (I') | BPEMA (MUH.) | TEMN. (°C) NMPUMEYAHUA
TOHKNIN 3aMOPOMXKEHHbINA 200-600 18-22 500 BcTpaxusatb BO Bpems
kapTodenb dpn BbIMEYKMN.

ToncTbiii 3aMOPOMKEHHbIN 200-600 20-25 500 BcTpaxusatb BO Bpems

kapTodenb dpn BbIMNEYKMN.

Creik 100-600 12-18 180 Moxto nepesopa-iusars
BO BPEMA BbIMNMeYKN.

CBuHan oT6UBHaA 100-600 12-18 180 Moxto nepesopa-iusars
BO BPEMA BbIMNMeYKN.

Fam6yprep 100-600 12-18 180 Moxto nepesopaumsars
BO BPEMA BbINEYKW.

KypyHble HOXKM 100-600 25-30 180 MoxHo nepesopaumeaty
BO BPEMA BbINEYKW.

KypuHas rpyaka 100-600 15-25 180 MoxHo nepesopauusart
BO BPEMA BbINEYKWN.

Bbineuka 500 20-25 160

CywwéHble GPyKTbI 500 4-9h 40-60 Berprixnsath 8O Bpems
BbINeyvyKun.

BHUMAHWE. lo6aBbTe 3 MUHYTbI K BpeMEHMN NPUroTOBNEHNA, €CNIN XapKa HaUMHAETCA B XONOAHbIX ALYMKaX.

IMpu ofHoBPEMeHHOMN paboTe 06OMX ALYMKOB YBEANULTE BPEMS Ha 5 MUHYT.

o YCTPAHEHWE HEUCMPABHOCTEN
py BO3HMKHOBEHNM KaknX-nbo npobnem ¢ npnbopom obpatutech K NPpUBEAEHHON HKe Tabnuue:

MPOBJIEMA BO3MOKHAA MPUYUHA PELLEHUE
MpuGop He 1. MpurbGop He NOAKIOYEH K IEKTPOCETN. 1. Mogkntouyite NPMGOP K INEKTPOCETU.
paboTaer. 2. Mprbop He BKNoUeH. 2. YcTaHoBUTE BpemaA C MOMOLLIO PyUKU (3).
1. B KOp3VHY NOMELLIEHO UTULLIKOM MHOTO 1. YMEHbLUMTb KONMYECTBO NPOAYKTOB B
Mpomyibi MPOMYKTOB. KOp3viHe - av. Tabn. 1.
HEMOCTATOUHO 2. YCTaHOBrEeHa UMLLKOM HI13Kas Temreparypa. 2. TNoBbIcUTb TeMriepaTypy.
3. YcraHOBMEHO UINLLKOM KOPOTKOE BpemsA 3. Yeenmuutob Bpems paboTbi.
NpoXapeHbl.
paboTbL.
gﬁpn(g:;mm HekoTopble npogyKTbl HeEOGxoaUmo INepeBopauvrBaTb NPOLYKTbI WK
epeBo| aTh BO KapKu. CT) ATh KOP3VIHY BO MKAPKU.
HepaBHOMEPHO. MepeBOPaUMBATH BO BPEMA XKAPKU BCTPAXMBATH KOP3VHY BO BPEMA XKapKUL
Kop3wvHa He
YneHbLUVTE KONMUYECTBO NPOAYKTOB B
BCTaB/IAETCAB CINLIKOM MHOTO MPOAYKTOB B KOP3WHE.
KOp3yHe - av. Tabn. 1.
Kopryc npmbopa.
1. B npopayKrax MHOro »upa win Ao6aeneHo 1. 37O HOpPMarIbHOE ABIEHIE, KOTOPOE He
Vi3 npubopa ) CIVILLIKOM MHOMO MacTa. BIVIAET Ha KAaUECTBO KaPEHbIX NPO/YKTOB 1
BbIXOAMT Genbiii He MPELCTaBNAET OMaCHOCTV 1A MPMBOpY.
AbIM. 2. B KOp3MHE UMEHOTCA OCTATKU KVPa. 2. OUKCTVITE BbIIBYKHOM ALK 1 KOP3VIHY.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD

Antes del primer uso se debe leer atentamente todo

el contenido del manual.

Serecomienda conservar este manual deinstrucciones para
futuras consultas.

1.

Now

o

10.

11.

12.
13.
14.
15.

El cable de conexién debe estar conectado a la toma de corriente
con parametros compatibles con los que figuran en el manual.
Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente
al calor.

Desconectar el aparato de la corriente tirando de la clavija, no del
cable de alimentacién.

Desconectar el aparato de la corriente si ya no esta en uso y antes
de limpiar.

No sumergir el cable ni el aparato en agua.

No utilizar al aire libre.

No utilizar cerca de materiales inflamables, tales como muebles,
ropa de cama, papel, ropa, cortinas, alfombras, etc.

No dejar a los nifos sin vigilancia cerca del aparato.

Las piezas del aparato se calientan durante el uso. Sujetar el
aparato por el asa.

Tenga cuidado al retirar los productos. Los productos acabados
estan calientes y pueden quemar.

No deje el aparato en uso sin supervision el aparato puede ser
utilizado por nifos mayores de 8 afos y personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o sin suficiente experiencia
y conocimientos s6lo cuando estan bajo la supervision o hayan
recibido instrucciones sobre el uso seguro del aparato y los riesgos
potenciales. Los ninos no deben jugar con el aparato. La limpieza
y el mantenimiento que corren a cargo del usuario no pueden ser
realizados por nifos sin supervision. Proteger el aparato y el cable
de alimentacion de los nifnos menores de 8 anos.

No trasladar ni mover durante su uso.

No cubra el aparato durante el funcionamiento.

Utilizar sélo con los accesorios suministrados originalmente.

No cuelgue el cable de bordes afilados ni permita que entre en
contacto con superficies calientes.
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16.
17.
18.

19.

20.

21.

No tocar el aparato con las manos mojadas.

El aparato esta destinado para uso doméstico.

Al abrir la tapa puede escapar un chorro de vapor de agua muy
caliente.

No utilizar el aparato si tiene el cable de alimentacion danado, si
se ha caido o tiene otros dafnos. El centro de servicio autorizado
puede reparar el aparato, la lista del servicio estd en el anexo y en
la pagina www.eldom.eu.

Sélo el centro de servicio autorizado puede reparar el aparato.
Cualquier modificacién o uso de piezas de repuesto o elementos
no originales estan prohibidos y son peligrosos.

La empresa Eldom Sp. z 0. 0. no se hace responsable de los dafos
causados por el uso i ncorrecto del aparato.

ADVERTENCIA:

El uso inadecuado del aparato puede causar lesiones personales.
NOTA: La bolsa de plastico puede suponer un peligro: para evitar
el riesgo de asfixia, la bolsa debe guardarse fuera del alcance

de los bebés y ninos pequenos.

Este simbolo advierte de alta temperatura
de la superficie del dispositivo

ADVERTENCIAS
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El aparato funciona a altas temperaturas. No toque las superficies
calientes delafreidora (cesta (3), el interior del aparatoy los orificios
de ventilacién (4)), ya que podria sufrir quemaduras.

No llene la cesta (3) con aceite, grasa de freir o cualquier otro
liquido.

No coloque mas productos en la cesta (3) que los indicados
enlaTabla 1,ya que esto puede afectar a la calidad de los alimentos
cocinados.

No obstruya los orificios de ventilacion.

Asegurese de que haya espacio suficiente alrededor

del aparato, al menos 10 cm.



INSTRUCCIONES DE USO
FREIDORA DE AIRE SIN ACEITE FR220

« DESCRIPCION GENERAL
1. Panel de control

2. Cuerpo o ESPECIFICACIONES TECNICAS
3. Cestas — potencia:

4. Aberturas de ventilaciéon 2700W

5. Asas de las cestas — tensién de alimentacién:

6. Rejillas 220-240V~ 50-60Hz

— capacidad de la cesta:

« DESTINACION 111(6,51 +4,51)

FR220 permite preparar los alimentos de forma muy cémoda, y sobre todo saludable. El aire caliente que circula
en la maquina hace que la preparacion de varios platos sea rapida y facil, ya que los ingredientes se calientan
simultdneamente desde todos los lados. A la mayoria de los platos no es necesario afadir aceite. Gracias a los
dos cajones independientes, puedes preparar diferentes platos al mismo tiempo, ahorrando tiempo y energia.

+ PREPARACION DEL APARATO
Antes de utilizarlo asegurese de que el aparato, la clavija y el cable de alimentacion funcionan bien y que
se han eliminado todas las partes del embalaje.
Antes del primer uso, todas las piezas que estan en contacto con los alimentos deben ser lavadas a fondo (véase
la seccion: Limpieza y mantenimiento).
Nota:
Durante el primer uso puede salir un olor peculiar como resultado del proceso de fabricacion.
Esto es normal y desaparece después de algun tiempo. La habitacion donde se usa la sandwichera debe
tener una ventilacion adecuada, por ejemplo, hay que abrir la ventana.

« FUNCIONAMIENTO
Antes del primer uso del dispositivo, es necesario leer el manual de instrucciones.

-El aparato dispone de dos cestas independientes (3): con una capacidad de 6,5y 4,5 litros.

-Las cestas (3) pueden funcionar simultdneamente o por separado.

-Se pueden ajustar diferentes temperaturas y tiempos de funcionamiento para cada cesta (3).

-Los tiempos de funcionamiento de las cestas (3) se pueden sincronizar - véase la funcién SYNC FINISH.

-Se puede programar el encendido del aparato con programas preestablecidos - véase la funcion RESERVATION.

-Coloque el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente al calor.

-Asegurese de que esté desconectado de la red eléctrica.

-Coloque las cestas (3) sobre una superficie resistente al calor. Inserte las rejillas (6) en las cestas (3).

ATENCION. No se debe utilizar las cestas (3) sin las rejillas (6) insertadas.

-Coloque los productos preparados en las cestas (3). Opcionalmente, se puede afadir una cucharadita de aceite.

-No introduzca en las cestas (3) una cantidad mayor de productos que la indicada en la TABLA 1.

No llene las cestas por encima del nivel maximo. Los productos no deben sobresalir por encima del borde
de la cesta. Las cestas (3) deben deslizarse libremente dentro del cuerpo (2). Tenga en cuenta que algunos
alimentos aumentan de volumen durante la coccién.

-Introduzca las cestas (3) en el cuerpo (2).

-Nunca utilice el aparato sin las cestas insertadas.

-Conecte el aparato a una toma compatible con los parametros indicados anteriormente - sonara un solo pitido,
todos los indicadores del panel de control (1) parpadearan una vez y se encendera el indicador del interruptor
de encendido“I".

-Cuando unade las cestas (3) esté fuera del cuerpo (2), aparecera el mensaje“OPEN” en la pantalla correspondiente
del panel de control (1).
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-Toque el icono de encendido “I” - se iluminaran los iconos “J"y “M".

-El aparato estard en modo de espera y aguardara la seleccién de una cesta.

-En este momento, el usuario puede seleccionar el funcionamiento de una sola cesta o de ambas al mismo tiempo.

-Tras pulsar el icono “J” 0 “M", comenzaran a parpadear alternativamente la temperatura y el tiempo en la pantalla
“K"0“L" - el aparato esta en modo de espera para la seleccion del programa adecuado o la configuracién manual
del tiempo y la temperatura.

-El icono parpadeante “M” 0 “J"indica que los pardmetros se aplicaran a esa cesta.

-Estos valores se pueden modificar pulsando los botones “R” (ajuste del tiempo) y “S” (ajuste de la temperatura).

-También se pueden utilizar los programas almacenados en el aparato. Para ello, pulse el icono correspondiente
“A"..."H" en el panel (1). El indicador seleccionado comenzara a parpadear. En la pantalla apareceran el tiempo y
la temperatura preprogramados.

-Estos valores se pueden modificar segun se ha descrito anteriormente.

-Después de establecer los parametros de funcionamiento, pulse el boton “U” - el aparato se pondra en marcha,
se encendera la luz de la cesta activa y se apagara automaticamente después de aproximadamente 1 minuto.

-Se pueden modificar el tiempo y la temperatura durante el funcionamiento.

-Para detener el funcionamiento de una de las cestas (3), pulse el botén “J” 0 “M"y, a continuacién, el botén “U”.
Repita la operacion para la segunda cesta.

-Para reanudar el funcionamiento, seleccione una cesta con los botones“J” 0 “M"y pulse el botén “U”.

-Para detener simultdneamente el funcionamiento de ambas cestas (3), pulse el botén “U” cuando no se haya
seleccionado ninguna cesta. Sonara un pitido y ambas cdmaras dejaran de funcionar al cabo de un momento.

-Para reanudar el funcionamiento de ambas cestas (3) al mismo tiempo, pulse el boton “U".

-La funcion SYNC FINISH (sincronizacion del tiempo de funcionamiento) sirve para sincronizar el tiempo de
coccion de las cestas (3) cuando se desea que ambas finalicen al mismo tiempo. Establezca los parametros de
funcionamiento para ambas cestas (3). Si los tiempos de coccion son diferentes, pulse el boton “O” La cesta (3)
con el tiempo de coccién mas largo se activara primero, y en la pantalla de la cesta (3) con el tiempo mas corto
aparecera el mensaje “HOLD". Cuando los tiempos se igualen, se activara la segunda cesta (3).

-La funcion RESERVATION (inicio retardado) permite programar el encendido del aparato. Pulse el botén “J” o
“M" para seleccionar la cesta (3) para la cual se desea programar el encendido. Luego seleccione el programa
deseado o ajuste manualmente la temperatura y el tiempo. Después, pulse el botén “P"y utilice los botones “R”
para ajustar el tiempo tras el cual se encendera el aparato. El tiempo se puede establecer entre 30 minutos y 12
horas (en intervalos de 30 minutos). Para activar la funcién, pulse el botén “U”. La activacion se indicara mediante
el parpadeo del indicador “P". En la pantalla correspondiente “K” 0 “L" aparecera la cuenta regresiva.

-La funcién FLIP REMINDER (recordatorio de giro) — Util cuando los productos deben girarse durante la coccion.

-Al activar esta funcion, sonard un pitido a mitad del tiempo de coccién ajustado. Sino se extrae la cesta durante ese
tiempo, la freidora emitira sefales acusticas durante 2 minutos, tras lo cual el sonido se apagara automaticamente.
Para activar esta funcién, pulse el botén “T” después de establecer los parametros de funcionamiento. La funcion
puede configurarse por separado para ambas cestas.

-Pulsando el boton “N” se puede encender la luz de las cestas (3) en funcionamiento. La luz se apaga después de
aproximadamente 1 minuto.

-Tras finalizar el funcionamiento, extraiga las cestas (3) sujetdndolas por las asas (5). Al retirar las cestas (3), puede
salir vapor muy caliente.

-Coloque las cestas (3) sobre una superficie plana, estable y resistente al calor.

-Retire los alimentos calientes. Para no dafar la superficie interior de las cestas (3), utilice utensilios de madera o
plastico resistente al calor.

ATENCION: El aparato no funcionara sin las cestas (3) correctamente insertadas. Extraer una cesta (3)
durante el funcionamiento apaga el aparato. No toque la cesta ni el interior del aparato, ya que estan muy
calientes.

-Para apagar completamente el aparato, mantenga pulsado el boton “I".

-Después de su uso, desconecte el aparato de la red eléctrica.

-Tras la detencion o apagado, el ventilador sigue funcionando durante unos 20 segundos.
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« CONSEJOS

Patatas fritas

Al freir patatas frescas, primero enjuaguelas y séquelas bien para eliminar el exceso de humedad y almidén.

A mitad del ciclo de fritura, agite la cesta (3) y/o remueva los ingredientes mas pequenos para asegurar una fritura
uniforme.

Pasteles

La masa preparada a partir de un preparado requiere un tiempo de horneado mas corto que la masa casera.
Vierta la masa en un(os) molde(es) separado(s) en lugar de verterla directamente en la cesta (3).

Carne

Al freir grandes trozos de carne con exceso de grasa y aceite acumulados en el fondo de la cesta (3), utilice pinzas
de nylon o silicona resistentes al calor para retirar los productos. Evite volcar la cesta (3), ya que los restos

de grasa y aceite se derramarian sobre la placa o la encimera.

Recalentamiento

La freidora de aire también se puede utilizar para recalentar alimentos. Para recalentar los alimentos, ajuste la
temperatura a 150°Cy el tiempo a un méximo de 10 minutos.

Programas predefinidos

Temperatura Tiempo Rango de ajuste posible

Modo predeterminada predeterminado de temperatura / tiempo

rﬂ%ﬁ Patatas fritas 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.

(2 Bistec 180°C 16 min. 80-200°C / 1-60 min.
,/,1 Pollo 200°C 45 min. 80-200°C / 1-60 min.
@é Trozos de pollo 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
N , )
ﬂbr Pescado 180°C 18 min. 80-200°C / 1-60 min.
L

Gambas 180°C 12 min. 80-200°C / 1-60 min.
.
@) Pizza 180°C 15 min. 80-200°C / 1-60 min.

Deshidratacion 40°C 6h 40-80°C /30 min.- 12 h
de alimentos

« LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
ADVERTENCIA: Ninguna parte del dispositivo es apta para lavavajillas.

-Antes de comenzar a limpiar el dispositivo, desconéctelo de la corriente y déjelo enfriar.
ADVERTENCIA: El dispositivo necesita aproximadamente 30 minutos para enfriarse por completo.

-No utilice objetos afilados o puntiagudos para limpiar el dispositivo, ya que pueden dafar las partes funcionales
o comprometer la seguridad del dispositivo.

-Lave la cesta (3) y la parrilla (6) con agua tibia y detergente. Es mejor lavarlos inmediatamente después de su uso.
Después de enjuagarlos con agua limpia, séquelos inmediatamente.

-Nunca sumerja el cuerpo (2) en agua ni lo enjuague bajo un chorro de agua. Limpie el cuerpo (2) y la cdmara de
calentamiento con un pafio humedo.
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— Lave la cesta (3) y la parrilla (6) con agua tibia y detergente. Es mejor lavarlos inmediatamente después de su

uso. Después de enjuagarlos con agua limpia, séquelos inmediatamente.

— Nunca sumerja el cuerpo (2) en agua ni lo enjuague bajo un chorro de agua. Limpie el cuerpo (2) y la cédmara

de calentamiento con un pafio hiumedo.

TABLA 1. Parametros de funcionamiento orientativos para productos seleccionados

PRODUCTO CANTIDAD (G) | TIEMPO (MIN) | TEMP. (°C) OBSERVACIONES

Patatas fritas finas 400-600 18-22 200 | Agitar mientras se cocina.

congeladas

Patatas fritas gruesas 400-600 20-25 200 | Agitar mientras se cocina.

congeladas

Bistec 100-600 12-18 180 Se puede dar la vuelta durante
el horneado.

Chuleta de cerdo empanada 100-600 12-18 180 Se puede dara vuelta durante
el horneado.

Hamburguesa 100-600 12-18 180 Se puede dar la vuelta durante
el horneado.

Muslos de pollo 100-600 25-30 180 | o€ puededarlavueltadurante
el horneado.

Pechuga de pollo 100-600 15-25 180 | >¢ puededarlavuelta durante
el horneado.

Pastel 500 20-25 160

Fruta deshidratada 500 4-9h 40-60 | Agitar mientras se cocina.

NOTA. Afiada 3 minutos al tiempo de preparacion si el frito comienza en cajones frios. Si se utilizan ambos
cajones al mismo tiempo, aumente el tiempo en 5 minutos.

e SOLUCION DE PROBLEMAS

Si tiene alguin problema con el aparato, consulte la tabla siguiente:

PROBLEMA POSIBLE CAUSA SOLUCION

Si tiene algun problema con . Elaparato no esta conectado a la red 1. Conecte el aparato a la red eléctrica.
el aparato, consulte la tabla eléctrica. 2. Ajuste el tiempo con el mando (3).
siguiente: . Elaparato no esta encendido.

. Se ha colocado demasiado producto 1. Reduzca la cantidad de productos en la

en la cesta. cesta - véase la tabla 1.

El aparato no funciona. . Latemperatura es demasiado baja. 2. Aumente la temperatura.

. El tiempo de funcionamiento es

demasiado corto. 3. Aumente el tiempo de funcionamiento.
Los productos no estan Es necesario dar la vuelta a algunos Dé la vuelta a los productos o agite la
suficientemente cocidos. productos durante la fritura. cesta durante la fritura.
Los productos se frien de . Disminuir la cantidad de productos en
. Hay demasiados productos en la cesta.

forma desigual. la cesta - ver Tabla 1.

. Hay mucha grasa en los productos 1. Este fendmeno es normal y no afecta a
La cesta no se puede . . . . ) :
. . fritos o se ha afiadido demasiado los productos fritos ni pone en peligro
introducir en el cuerpo del .

¢ aceite. el aparato.

aparato. . Hay restos de grasa en la cesta. 2. Limpie el cajén y la cesta.
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CONSIGNES DE SECURITE

Nous vous recommandons de conserver ce mode d’emploi
pour toute référence ultérieure.

Lisez attentivement tout le contenu de ce notice d’emploi
avant la premiére utilisation.

1.

Now

10.
11.

12.
13.
14.
15.

Le cable de connexion doit étre raccordé a une prise dont les
parameétres sont spécifiés dans les instructions.

Placer I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a la
chaleur.

Débrancher toujours I'appareil du courant en tirant sur la fiche et
non sur le cordon d’alimentation.

Eteignez et débranchez toujours l'alimentation électrique de
I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et avant le nettoyage.

Ne pas immerger le cable ou I'appareil dans l'eau.

Ne pas utiliser a I'extérieur.

Ne pas utiliser a proximité de matériaux inflammables tels que
meubles, linge de lit, papier, vétements, rideaux, tapis, etc. 8. Ne
laissez pas les enfants sans surveillance a proximité de I'appareil.
Certaines parties de l'appareil deviennent chaudes pendant
I'utilisation. Tenez I'appareil uniquement par la poignée.

Soyez prudent lorsque vous retirez les produits. Les produits finis
sont chauds et peuvent vous brdler.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance pendant son utilisation.
Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des enfants agés
d’au moins 8 ans des personnes ayant des capacités physiques ou
mentalesréduites,ouun manque d’'expérience etde connaissances,
a moins qu'elles n‘aient recu une supervision ou des instructions
concernant l'utilisation de l'appareil en toute sécurité et que les
risques encourus soient compris. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage ou la maintenance ne doivent pas
étre effectués par des enfants sans la surveillance d’'une personne
responsable de leur sécurité.

Ne pas transporter ou déplacer pendant |'utilisation.

Ne pas couvrir I'appareil pendant le fonctionnement.

Ne pas manipuler I'appareil avec des mains mouillées.

Ne I'utilisez qu’avec les accessoires fournis a l'origine.
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16.
17.

18.

19.

20.

L'appareil est destiné a un usage domestique uniquement.

Ne pas laisser pendre le cordon des bords tranchant et éviter tout
contact entre le cordon et les surfaces chaudes.

Ne pas utiliser si le cordon dalimentation est endommagé, si
I'appareil est tombé ou s'il a été endommagé de toute autre
maniére. La réparation de I'appareil doit étre confiée a un centre
de service agréé.

Les réparations de I'appareil ne peuvent étre effectuées que par
un centre de service agréé. Toute modernisation ou utilisation de
pieces de rechange ou de composants de I'appareil autres que
ceux d'origine est interdite et compromet la sécurité d’utilisation.
La société Eldom Sp. z 0. 0. n'est pas responsable des dommages
causeés par une mauvaise utilisation de lI'appareil.

AVERTISSEMENT: Une utilisation incorrecte de l'appareil peut
entrainer des blessures corporelles.

NOTE : Un sac en plastique peut étre dangereux - pour éviter la
strangulation le sac doit étre tenu hors de portée des bébés et
des jeunes enfants.

de températures élevées sur la

i Ce symbole avertit de la présence
surface de l'appareil.

AVERTISSEMENTS :
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L'appareil fonctionne a haute température. Ne touchez pas les
surfaces chaudes de la friteuse (panier (3), intérieur de I'appareil et
sortie d'air (4)) car vous risquez de vous brdler.

Ne remplissez pas le panier (3) d’huile, de graisse de friture ou de
tout autre liquide.

Ne placez pas dans le panier (3) plus de produits que ceux indiqués
dans le tableau 1, car cela pourrait nuire a la qualité des aliments
cuits.

Les ouvertures de ventilation ne doivent pas étre obstruées.
Veillez a ce que l'espace autour de l'appareil soit suffisant — au
moins 10 cm.



ANUEL D'UTILISATION
FRITEUSE SANS HUILE FR220

« DESCRIPTION GENERALE
1. Panneau de contrdle

2. Corps o CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
3. Paniers — puissance
4. Ouvertures de ventilation 2700W
5. Poignées des paniers — tension d'alimentation:
6. Grilles 220-240V~ 50-60Hz
— capacité :
« DESTINATION 111(6,51 + 4,51)

La friteuse sans graisse FR220 vous permet de préparer des aliments de maniére tres pratique, et surtout saine.
L'air chaud qui circule dans I'appareil permet de préparer rapidement et facilement une grande variété de plats,
car les ingrédients sont chauffés simultanément de tous les cétés. Il n'est pas nécessaire d'ajouter de I'huile

a la plupart des plats. Grace a deux tiroirs indépendants, vous pouvez préparer différents plats en méme temps,
économisant ainsi du temps et de I'énergie.

« PREPARATION DE LEQUIPEMENT:

-Assurez-vous que l'appareil, la fiche et le cable d'alimentation sont opérationnels et que toutes les parties

-de I'emballage ont été retirées avant de mettre I'appareil en service.

-Avant la premiére utilisation, toutes les parties de I'appareil qui entrent en contact avec des aliments doivent étre
nettoyées a fond (voir rubrique Nettoyage et entretien).
ATTENTION. Lors de la premiére utilisation, le procédé de fabrication peut donner lieu a une odeur
spécifique. Il s'agit d’un processus normal qui s'estompe au bout d’un certain temps.
Une aération suffisante doit étre assurée dans le local, par exemple en ouvrant La premiére utilisation de
I'appareil doit se faire sans produits.

« UTILISATION
Avant la premiére utilisation de I'appareil, il est nécessaire de lire le manuel d’instructions.

-L'appareil est équipé de deux paniers indépendants (3) : d'une capacité de 6,5 et 4,5 litres.

-Les paniers (3) peuvent fonctionner simultanément ou séparément.

-Des températures et des durées de fonctionnement différentes peuvent étre réglées pour chaque panier (3).

-Les durées de fonctionnement des paniers (3) peuvent étre synchronisées — voir la fonction SYNC FINISH.

-1l est possible de programmer le démarrage de l'appareil avec des programmes définis — voir la fonction
RESERVATION.

-Placez I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur.

-Assurez-vous qu'il est débranché du réseau électrique.

-Placez les paniers (3) sur une surface résistante a la chaleur. Insérez les grilles (6) dans les paniers (3).
ATTENTION. Il est interdit d’utiliser les paniers (3) sans les grilles (6) insérées.

-Placez les aliments préparés dans les paniers (3). Une cuillére a café d’huile peut étre ajoutée — optionnellement.

-Ne placez pas plus d'aliments dans les paniers (3) que ce qui est indiqué dans le TABLEAU 1.

Ne remplissez pas les paniers au-dela du niveau maximal. Les aliments ne doivent pas dépasser le bord
du panier. Les paniers (3) doivent pouvoir glisser librement dans le corps (2). Notez que certains aliments
augmentent de volume pendant la cuisson.

-Insérez les paniers (3) dans le corps (2).

-N'utilisez jamais I'appareil sans les paniers insérés.

-Branchez I'appareil sur une prise conforme aux parametres indiqués ci-dessus — un signal sonore unique retentira,
tous les voyants du panneau de commande (1) clignoteront une fois, le voyant de l'interrupteur d'alimentation
«1» s'allumera.

-Sil'un des paniers (3) est retiré du corps (2), I'affichage correspondant sur le panneau de commande (1) indiquera
« OPEN ».
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-Touchez I'icone d'alimentation « | » — les icones « J » et « M » s'allument.

-L'appareil passe en mode veille et attend la sélection d'un panier.

-A ce moment-3, I'utilisateur peut choisir d’utiliser un panier ou les deux simultanément.

-Aprés avoir appuyé sur l'icone « J » ou « M », la température et le temps s'affichent alternativement en clignotant
sur I"écran « K» ou « L » — I'appareil est en attente de la sélection d’'un programme ou d'un réglage manuel du
temps et de la température.

-Licone clignotante « M » ou « J » indique que les parametres sont en cours de réglage pour ce panier.

-Ces valeurs peuvent étre modifiées en appuyant sur les boutons « R » (réglage du temps) et « S » (réglage de la
température).

-1l est également possible d'utiliser les programmes enregistrés dans I'appareil. Pour cela, appuyez sur l'icone
correspondante « A »...« H» du panneau (1). Le voyant sélectionné commencera a clignoter. L'écran affichera le
temps et la température programmés.

-Ces valeurs peuvent étre modifiées comme indiqué ci-dessus.

-Une fois les paramétres définis, appuyez sur le bouton « U » — 'appareil se mettra en marche, I'éclairage du panier
actif s'allumera et s'éteindra au bout d’environ 1 minute.

-1l est possible de modifier la température et le temps pendant le fonctionnement.

-Pour arréter un panier (3), appuyez sur le bouton « J » ou « M », puis sur le bouton « U ». Répétez l'opération pour
le second panier.

-Pour reprendre le fonctionnement, sélectionnez un panier avec le bouton « J » ou « M », puis appuyez sur le
bouton « U ».

-Pour arréter simultanément les deux paniers (3), appuyez sur le bouton « U » sans avoir sélectionné de panier. Un
signal sonore retentira et les deux compartiments s'arréteront aprés un court instant.

-Pour relancer simultanément les deux paniers (3), appuyez sur le bouton « U ».

-La fonction SYNC FINISH (synchronisation de la fin de cuisson) permet de synchroniser le temps de cuisson des
paniers (3) afin qu'ils terminent en méme temps. Réglez les paramétres pour les deux paniers (3). Si les temps de
cuisson sont différents, appuyez sur le bouton « O ». Le panier (3) avec le temps de cuisson le plus long démarrera
en premier, et I'écran du panier (3) avec le temps plus court affichera « HOLD ». Lorsque les temps seront égaux,
le second panier (3) démarrera.

-La fonction RESERVATION (démarrage différé) permet de programmer le démarrage de I'appareil. Appuyez sur
le bouton « J » ou « M » pour choisir pour quel panier (3) vous souhaitez programmer le démarrage. Ensuite,
sélectionnez un programme ou réglez manuellement la température et le temps. Appuyez ensuite sur le bouton
«P», puis utilisez les boutons « R » pour régler le temps aprés lequel I'appareil s'allumera. Le temps de démarrage
peut étre réglé entre 30 minutes et 12 heures (par pas de 30 minutes). Pour activer la fonction, appuyez sur le
bouton « U ». L'activation est indiquée par le clignotement du voyant « P ». L'écran « K» ou « L » correspondant
affichera le compte a rebours.

-La fonction FLIP REMINDER (rappel de retournement) est utile lorsque les produits doivent étre retournés
pendant la cuisson. Aprés activation, un signal sonore retentira a mi-temps. Si le panier n'est pas retiré a ce
moment-13, la friteuse émettra des bips pendant 2 minutes, puis le son séteindra automatiquement. Pour
activer cette fonction, appuyez sur le bouton « T » aprés avoir défini les paramétres. La fonction peut étre réglée
séparément pour chaque panier.

-En appuyant sur le bouton « N », il est possible d'allumer I'éclairage des paniers (3) en fonctionnement. L'éclairage
s'éteint apres environ 1 minute.

-Apreés la fin de la cuisson, retirez les paniers (3) en les tenant par les poignées (5). De la vapeur trés chaude peut
s'échapper lors du retrait des paniers (3).

-Placez les paniers (3) sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur.

-Retirez les aliments chauds. Pour ne pas endommager la surface intérieure des paniers (3), utilisez des ustensiles
en bois ou en plastique résistant a la chaleur.

ATTENTION : L'appareil ne fonctionnera pas si les paniers (3) ne sont pas correctement insérés. Retirer un
panier (3) pendant le fonctionnement éteint I'appareil. Ne touchez pas le panier ni l'intérieur de I'appareil,
car ils sont trés chauds.

-Pour éteindre complétement I'appareil, maintenez le bouton « I » enfoncé.

-Apres utilisation, débranchez I'appareil du réseau électrique.

-Aprés I'arrét ou la mise hors tension, le ventilateur continue de fonctionner pendant environ 20 secondes.
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« TIPS

Frites
Lorsque vous faites frire des pommes de terre fraiches, rincez-les d'abord et séchez-les soigneusement pour

éliminer l'excés d’humidité et d'amidon. A mi-chemin du cycle de friture, secouez le panier (3) et/ou remuez

les petits ingrédients pour assurer une friture homogeéne.

Gdteaux

Les gateaux préparés a partir d'un mélange prét a I'emploi nécessitent un temps de cuisson plus court

que les gateaux faits maison. Versez la pate dans un ou plusieurs moules séparés plutot que directement dans

le panier (3).

Viande

Lorsque vous faites frire de gros morceaux de viande et que I'excés de graisse et d’huile s'accumule au fond

du panier (3), utilisez des pinces en nylon ou en silicone résistantes a la chaleur pour retirer les produits. Evitez de
renverser le panier (3), car les résidus de graisse et d’huile sécouleraient sur la plaque ou le plan de travail.
Réchauffage

La friteuse sans huile peut également étre utilisée pour réchauffer des aliments. Pour réchauffer des plats, réglez
la température a 150°C et le temps a 10 minutes maximum.

Programmes enregistrés

Mode Température par Durée par Plage de réglage possible de la
défaut défaut température / du temps
rmﬂﬁ Frites
'H 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
- Steak 180°C 16 min. 80-200°C / 1-60 min.
@'@'4 Poulet 200°C 45 min. 80-200°C / 1-60 min.
Vé 'F\)":JE""“X de 200°C 25min. 80-200°C / 1-60 min.
¥ Y Poisson
Af 180°C 18 min. 80-200°C / 1-60 min.
L
Ty, Crevettes 180°C 12 min. 80-200°C / 1-60 min.
'@} Pizza 180°C 15 min, 80-200°C / 1-60 min.
zﬁ:nh:r?t‘: des 40°C 6h 40-80°C /30 min.— 12h

 NETTOYAGE DE L'APPAREIL

ATTENTION: Aucune partie de I'appareil n‘est adaptée au lave-vaisselle.

-Avant de commencer a nettoyer l'appareil, débranchez-le et laissez-le refroidir.
ATTENTION: L'appareil nécessite environ 30 minutes pour refroidir complétement.

-N'utilisez pas d'objets pointus ou tranchants pour nettoyer l'appareil, car cela pourrait endommager les pieces
fonctionnelles ou compromettre la sécurité de I'appareil.

-Lavez le panier (3) et la grille (6) a I'eau tiede et avec du détergent. Il est préférable de les laver immédiatement
aprés utilisation. Aprés les avoir rincés a l'eau claire, séchez-les immédiatement.

-Ne plongez jamais le corps (6) dans I'eau et ne le rincez pas sous un jet d'eau. Nettoyez le corps (6)

-et la chambre de chauffage avec un chiffon humide.
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TABLEAU 1. Paramétres de fonctionnement approximatifs pour certains produits :

PRODUIT QUANTITE (G) | TEMPS (MIN.) | TEMP. (°C) NOTES

Frites fines surgelées 400-600 18-22 200 Agiter pendant la cuisson.

Frites épaisses 400-600 20-25 200 Agiter pendant la cuisson.

surgelées

Steak 100-600 12-18 180 Oq peut retourner pendant la
cuisson.

Cotelette de porc 100-600 12-18 180 Oq peut retourner pendant la
cuisson.

Hamburger 100-600 12-18 180 | On peutretourner pendant la
cuisson.

Pilons de poulet 100-600 25-30 180 | Onpeutretournerpendantla
cuisson.

Blanc de poulet 100-600 15-25 180 | On peutretourner pendant la
cuisson.

Gateau 500 20-25 160

Fruits secs 500 4-9h 40-60 Agiter pendant la cuisson.

DEPANNAGE

Si vous rencontrez des problémes avec |'appareil, veuillez vous référer au tableau ci-dessous :

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

L'appareil ne
fonctionne pas.

1.L'appareil n'est pas raccordé a
I'alimentation électrique.
2.L'appareil n'est pas allumé.

. Branchez l'appareil sur le réseau

électrique.
Réglez I'heure a l'aide du bouton (3).

Les produits ne sont
pas suffisamment
cuits.

1. Le panier contient trop de produits.

2.La température est réglée trop bas.
3. Le temps de fonctionnement est
trop court.

. Réduire la quantité de produits dans

le panier - voir tableau 1.
Augmenter la température.
Augmenter le temps de
fonctionnement.

Les produits ne sont
pas uniformément
frits.

Certains produits doivent étre
retournés pendant la friture.

Retourner les produits ou secouer le
panier pendant la friture.

Le panier ne peut
pas étre inséré dans
le corps de
I'appareil.

Trop de produits dans le panier.

Diminuer la quantité de produits
dans le panier - voir tableau 1.

De la fumée blanche
s'échappe de
I'appareil.

1.1l'y a beaucoup de graisse dans les
produits frits ou trop d'huile a été
ajoutée.

2.1l'y a des résidus de graisse dans le
panier.

. Il s'agit d'un phénoméne normal qui

n'affecte pas les produits frits et ne
met pas l'appareil en danger.

2. Nettoyez le tiroir et le panier.




ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Si consiglia di conservare il presente manuale d’uso per
il futuro riferimento.

Prima del primo utilizzo leggere attentamente tutto

il contenuto del presente manuale d’uso.

1.

o v

®

10.

11.
12.

13.
14.
15.
16.

Il cavo di collegamento dell'apparecchio deve essere collegato
ad una presa con parametri conformi a quelli specificati nelle
istruzioni.

Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, stabile e
resistente alla temperatura alta.

Scollegare sempre I'apparecchio dalla rete tirando la spina e non il
cavo di alimentazione.

Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica quando non € piu in
uso e prima di pulirlo.

Non immergere il cavo o I'apparecchio in acqua.

Non usare all'aperto.

Non utilizzare vicino ai materiali inflammabili come mobili,
biancheria da letto, carta, vestiti, tende, tappeti, ecc.

Non lasciare i bambini incustoditi vicino all’apparecchio.

Le parti del dispositivo diventano calde durante 'uso. Tenere il
dispositivo solo per la maniglia.

Fare attenzione rimuovendo i prodotti. | prodotti finiti sono molto
caldi, attendere il tempo necessario per non scottarsi.

Non lasciare I'apparecchio in uso incustodito.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta non
inferiore ad 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali o con esperienza e conoscenze insufficienti,
purché attentamente sorvegliate o istruite su come utilizzare
in modo sicuro l'apparecchio e sui pericoli che cid comporta.
Assicurarsi che i bambini non giochino con l'apparecchio. Pulizia
e manutenzione da parte dell’'utente possono essere eseguite
anche da bambini, se sottoposti a sorveglianza.

Non trasportare o spostare durante il funzionamento.

Non coprire il dispositivo durante il funzionamento.

Non maneggiare il dispositivo con le mani bagnate.

Usare solo con gli accessori forniti in origine.
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17.
18.

19.

20.

21.

L'apparecchio é destinato esclusivamente all’'uso domestico.

Non lasciare il cavo sospeso sui bordi affilati ed evitare che venga
a contatto con superfici calde.

Non utilizzare se il cavo di alimentazione & danneggiato, se
I'apparecchio & caduto o se e stato danneggiata in qualsiasi altro
modo. La riparazione del dispositivo deve essere affidata a un
centro di assistenza autorizzato;

Le riparazioni dell'apparecchio possono essere effettuate solo da
un centro di assistenza autorizzato. Qualsiasi modernizzazione o
uso di pezzi di ricambio o componenti non originali del dispositivo
e vietata e mette in pericolo la sicurezza dell’uso.

La societa Eldom Sp. z 0. 0. non é responsabile per eventuali danni
causati da un uso improprio del dispositivo.

AVVERTIMENTO:

L'uso improprio del dispositivo puo causare lesioni al corpo.
ATTENZIONE:

Il sacchetto di plastica pud essere pericoloso: per evitare

il soffocamento con il sacchetto, tenerlo lontano da neonati e
piccoli bambini.

Questo simbolo avverte di temperatura
elevata delle superfici dell’apparecchio.

AVVERTENZE
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L'apparecchio funziona ad alta temperatura. Non toccare

le superfici calde della friggitrice (il cestello (3), linterno
dell'apparecchio e l'uscita dell’aria (4)) per non incorrere

in ustioni.

Non riempire il cestello (3) con olio, grasso di frittura o altri liquidi.
Non inserire nel cestello (3) un numero di prodotti superiore
aquelloindicatonellaTabella1,poichéciopotrebbecompromettere
la qualita dei cibi cucinati.

Le aperture di ventilazione non devono essere ostruite.
Assicurare uno spazio adeguato intorno all'apparecchio, almeno
10 cm.



MANUALE DI ISTRUZIONI

RIGGITRICE AD ARIA FR220
« DESCRIZIONE GENERALE
1. Pannello di controllo e DATITECNICI
2. Corpo — alimentazione:
. 2700W

3. Cestelli

— potenza:
4. Aperture di ventilazione 220-240V~ 50-60Hz
5. Maniglie dei cestelli — capacita:
6. Griglie 111(6,51 + 4,51

« DESTINAZIONE

La friggitrice senza grassi FR220 consente di preparare i cibi in modo molto pratico e, soprattutto, sano.

L'aria calda che circola nell’apparecchio rende la preparazione di una varieta di piatti facile e veloce, poiché gli
ingredienti vengono riscaldati contemporaneamente da tutti i lati. Per la maggior parte dei piatti non

€ necessario aggiungere olio. Grazie a due cassetti indipendenti, & possibile preparare diversi piatti
contemporaneamente, risparmiando tempo ed energia.

* PREPARAZIONE DELL'APPARECCHIO:

-Prima di utilizzare I'apparecchio, accertarsi che I'apparecchio, la spina e il cavo di alimentazione siano funzionanti
e che tutte le parti dell'imballaggio siano state rimosse.

-Prima del primo utilizzo, tutte le parti dell'apparecchio a contatto con gli alimenti devono essere accuratamente

lavate (vedere la sezione: Pulizia e manutenzione).

ATTENZIONE. Durante il primo utilizzo, puo essere emesso un odore specifico come risultato del processo
di fabbricazione. Si tratta di un processo normale che scompare dopo qualche tempo.

La stanza deve essere adeguatamente ventilata, ad esempio aprendo una finestra. Il primo utilizzo
dell’apparecchio deve avvenire senza prodotti.

- USO:
Prima del primo utilizzo dell’apparecchio, & necessario leggere il manuale di istruzioni.
-L'apparecchio é dotato di due cestelli indipendenti (3): con una capacita di 6,5 e 4,5 litri.
-1 cestelli (3) possono funzionare contemporaneamente o separatamente.
-Per ciascun cestello (3) & possibile impostare temperature e tempi di funzionamento differenti.
-1 tempi di funzionamento dei cestelli (3) possono essere sincronizzati - vedi la funzione SYNC FINISH.
-E possibile programmare I'avvio dell'apparecchio con i programmi impostati - vedi la funzione RESERVATION.
-Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente al calore.
-Assicurarsi che sia scollegato dalla rete elettrica.

-Posizionare i cestelli (3) su una superficie resistente al calore. Inserire le griglie (6) nei cestelli (3).
ATTENZIONE. Non utilizzare i cestelli (3) senza le griglie (6) inserite.

-Inserire i prodotti preparati nei cestelli (3). E possibile aggiungere 1 cucchiaino di olio - facoltativo.

-Non inserire nei cestelli (3) una quantita di prodotti superiore a quella indicata nella TABELLA 1.

-Non riempire i cestelli oltre il livello massimo. | prodotti non devono sporgere oltre il bordo del cestello. |
cestelli (3) devono potersiinserire facilmente nel corpo (2). Tenere presente che alcuni alimenti aumentano
di volume durante la cottura.

-Inserire i cestelli (3) nel corpo (2).
Non utilizzare mai I'apparecchio senza i cestelli inseriti.

-Collegare I'apparecchio a una presa conforme ai parametri sopra indicati - si sentira un segnale acustico, tutte le
spie sul pannello di controllo (1) lampeggeranno una volta e si accendera la spia dell'interruttore di alimentazione
“".

-Se uno dei cestelli (3) e estratto dal corpo (2), sul relativo display del pannello di controllo (1) apparira la scritta
“OPEN".

-Toccare l'icona di alimentazione “I" - si accenderanno le icone “J" e “M".

-L'apparecchio entrera in modalita standby e attendera la selezione del cestello.
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-A questo punto 'utente puo scegliere di far funzionare uno solo dei cestelli o entrambi contemporaneamente.

-Dopo aver premuto l'icona “J” 0 “M", sul display “K” 0 “L” lampeggeranno alternativamente temperatura e tempo
- l'apparecchio é in attesa della selezione di un programma o della regolazione manuale del tempo e della
temperatura.

-Licona lampeggiante “M” 0 “J” indica che i parametri verranno impostati per quel cestello.

-E possibile modificare i valori premendo i tasti“R” (impostazione del tempo) e“S” (impostazione della temperatura).

-E inoltre possibile utilizzare i programmi memorizzati nell'apparecchio. A tale scopo, premere licona
corrispondente “A"..."H" sul pannello (1). La spia selezionata iniziera a lampeggiare. Sul display verranno
visualizzati il tempo e la temperatura preimpostati.

-Tali valori possono essere modificati come descritto sopra.

-Dopo aver impostato i parametri di funzionamento, premere il tasto “U” - I'apparecchio si avviera e l'illuminazione
del cestello attivo si accendera, per poi spegnersi dopo circa 1 minuto.

-Tempo e temperatura possono essere modificati durante il funzionamento.

-Per interrompere il funzionamento di uno dei cestelli (3), premere il tasto “J” 0 “M" e successivamente il tasto “U".
Ripetere l'operazione per l'altro cestello.

-Per riprendere il funzionamento, selezionare il cestello con i tasti“J” 0 “M” e premere il tasto “U".

-Per arrestare contemporaneamente entrambi i cestelli (3), premere il tasto “U” quando nessun cestello &
selezionato. Si udira un segnale acustico e entrambi i compartimenti si fermeranno dopo qualche istante.

-Per riavviare contemporaneamente entrambi i cestelli (3), premere il tasto “U".

-La funzione SYNC FINISH (sincronizzazione del tempo di funzionamento) consente di sincronizzare i tempi
di cottura dei cestelli (3) quando si desidera che terminino nello stesso momento. Impostare i parametri di
funzionamento per entrambi i cestelli (3). Se i tempi di cottura sono diversi, premere il tasto “O" Il cestello (3) con
il tempo piu lungo iniziera per primo, e sul display del cestello (3) con il tempo pil corto apparira la scritta“HOLD".
Quando i tempi saranno uguali, si avviera anche il secondo cestello (3).

-La funzione RESERVATION (avvio ritardato) consente di programmare I'accensione dell'apparecchio. Premere il
tasto “J” o “M" per selezionare il cestello (3) per il quale si desidera impostare I'avvio ritardato. Quindi selezionare
il programma desiderato oppure impostare manualmente temperatura e tempo. Premere quindi il tasto “P” e
utilizzare i tasti “R” per impostare il tempo dopo il quale I'apparecchio si avviera. Il tempo puo essere impostato
da 30 minutia 12 ore (con incrementi di 30 minuti). Per attivare la funzione, premere il tasto “U”. L'attivazione sara
indicata dalla spia “P” lampeggiante. Sul display “K” o “L" corrispondente verra visualizzato il tempo rimanente.

-La funzione FLIP REMINDER (promemoria di girata) & utile quando e necessario girare i prodotti durante la
cottura. Una volta attivata, a meta del tempo impostato si udira un segnale acustico. Se il cestello non viene
estratto in quel momento, la friggitrice emettera un segnale acustico per 2 minuti, dopodiché si spegnera
automaticamente. Per attivare la funzione, premere il tasto“T” dopo aver impostato i parametri di funzionamento.
La funzione pud essere impostata separatamente per ciascun cestello.

-Premendo il tasto “N” & possibile attivare l'illuminazione dei cestelli (3) in funzione. Lilluminazione si spegne dopo
circa 1T minuto.

-Al termine della cottura, estrarre i cestelli (3) afferrandoli per le maniglie (5). Durante l'estrazione puo fuoriuscire
vapore molto caldo.

-Posizionare i cestelli (3) su una superficie piana, stabile e resistente al calore.

-Estrarre i prodotti caldi. Per non danneggiare la superficie interna dei cestelli (3), utilizzare utensili in legno o in
plastica resistente al calore.

ATTENZIONE: L'apparecchio non funzionera se i cestelli (3) non sono inseriti correttamente. Estrarre un
cestello (3) durante il funzionamento interrompe il funzionamento dell’apparecchio. Non toccare i cestelli
né l'interno dell’apparecchio, in quanto molto caldi.

-Per spegnere completamente I'apparecchio, tenere premuto il tasto “I".

-Dopo l'uso, scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

-Dopo l'arresto o lo spegnimento, la ventola continua a funzionare per circa 20 secondi.



* SUGGERIMENTI
Patatine fritte
Quando si friggono patate fresche, sciacquarle e asciugarle accuratamente per eliminare I'umidita e I'amido in
eccesso. A meta del ciclo di frittura, scuotere il cestello (3) e/o mescolare gli ingredienti piu piccoli per garantire
una frittura uniforme.
Torte
Limpasto preparato da una miscela pronta richiede un tempo di cottura piu breve rispetto all'impasto fatto in
casa. Versare l'impasto in una o pil teglie separate anziché direttamente nel cestello (3).
Carne
Quando si friggono pezzi di carne di grandi dimensioni con grasso e olio in eccesso
che si accumulano sul fondo del cestello (3), utilizzare pinze in nylon o silicone resistenti al calore per rimuovere i
prodotti. Evitare di rovesciare il cestello (3) per evitare che i residui di grasso e olio finiscano sul piatto o sul piano
di lavoro.
Riscaldamento
La frigqgitrice ad aria pud essere utilizzata anche per riscaldare i cibi. Per riscaldare gli alimenti, impostare la
temperatura a 150°C e il tempo fino a 10 minuti.

Programmi preimpostati

Modalita Temperatura Tempo Gamma di regolazione della
predefinita predefinito temperatura / del tempo

Wil Patatine 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.

&) i 180°C 16 min 80-200°C / 1-60 min
(=7 Bistecca - -
@# Pollo 200°C 45 min. 80-200°C / 1-60 min.
Vé Pezzi di pollo 200°C 25 min. 80-200°C / 1-60 min.
TR

Af Pesce 180°C 18 min. 80-200°C / 1-60 min.

o

Gamberetti 180°C 12min, 80-200°C / 1-60 min.
Pizza 180°C 15 min. 80-200°C / 1-60 min.

25 Essiccazione o o .
degli alimenti 40°C 6h 40-80°C /30 min.—12h

« PULIZIA E MANUTENZIONE
ATTENZIONE: Nessuna parte dell’apparecchio é adatta per il lavaggio in lavastoviglie.

-Prima di iniziare la pulizia dell'apparecchio, scollegarlo dalla corrente e lasciarlo raffreddare.
ATTENZIONE: L'apparecchio impiega circa 30 minuti per raffreddarsi completamente.

-Non utilizzare oggetti appuntiti o taglienti per pulire I'apparecchio, poiché potrebbero danneggiare le parti
funzionali o compromettere la sicurezza dell’apparecchio.

-Lavare il cestello (3) e la griglia (6) con acqua calda e detergente. E meglio lavarli subito dopo I'uso. Dopo averli
risciacquati con acqua pulita, asciugarliimmediatamente.

-Non immergere mai il corpo (2) nell’acqua né risciacquarlo sotto un getto d’acqua corrente. Pulire il corpo (2) e la
camera di riscaldamento con un panno umido.
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— Non immergere mai il corpo (2) nell'acqua né risciacquarlo sotto un getto d'acqua corrente. Pulire il corpo (2)
e la camera di riscaldamento con un panno umido.

TABELLA 1. Parametri indicativi di funzionamento per alcuni alimenti

ILPRODOTTO QUANTITA (G) | TEMPO (MIN.)* | TEMP. (°C) NOTE
:’::;:ilra\::ritte sottili 400-600 18-22 200 Agitare durante la cottura.
::::z:‘:::::; te 400-600 20-25 200 Agitare durante la cottura.
Bistecca 100-600 12-18 180 Ruotare durante la cottura.
Cotoletta di maiale 100-600 12-18 180 Ruotare durante la cottura.
Hamburger 100-600 12-18 180 Ruotare durante la cottura.
Cosce di pollo 100-600 25-30 180 Ruotare durante la cottura.
Petto di pollo 100-600 15-25 180 Ruotare durante la cottura.
Impasto 500 20-25 160
Frutta essiccata 500 4-9h 40-60 Agitare durante la cottura.

ATTENZIONE. Aggiungere 3 minuti al tempo di preparazione se la cottura inizia con i cassetti freddi. Se entrambi i cassetti sono
in funzione contemporaneamente, prolungare il tempo di 5 minuti.

e PULIZIA DELL’APPARECCHIO

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE
L'apparecchiatura non 1. L apparec;hlo non é collegato alla 1. Collegare | Iapparecch|o alla rete elettrica.
- rete elettrica. 2. Impostare |'ora con la manopola (3).

funziona. ) ) N
2. L'apparecchio non ¢ acceso.
1. Nel cestello sono stati inseriti troppi 1. Ridurre il numero di prodotti nel cestello -
prodotti. vedere la Tabella 1.
| prodotti non sono 2. Latemperatura e stata impostata 2. Aumentare la temperatura.
sufficientemente cotti. troppo bassa.
3. Il tempo di funzionamento é stato 3. Aumentare il tempo di funzionamento.
impostato troppo breve.
| prodotti sono fritti in Alcuni prodotti devono essere girati Girare i prodotti o scuotere il cestello
modo non uniforme. durante la frittura. durante la frittura.

Il cestello non puo essere
inserito nel corpo Troppi prodotti nel cestello.
dell'apparecchio.

Diminuire la quantita di prodotti nel
cestello - vedere Tabella 1.

1. | prodotti fritti contengono molti 1. Si tratta di un fenomeno normale che non
Dall'apparecchio fuoriesce grassi o & stato aggiunto troppo olio. influisce sui prodotti fritti né mette in
del fumo bianco. 2. Cisono residui di grasso nel cestello. pericolo I'apparecchio.

2. Pulire il cassetto e il cestello.

e GARANZIA
Questo prodotto e stato concepito per il solo uso domestico, in privato. Non deve essere usato per scopi
professionali. La garanzia garanzia decade in caso di trattamento improprio.
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WAZNA Z DOWODEM ZAKUPU

FRYTOWNICA BEZTLUSZCZOWA
FR220

pieczec sklepu i data sprzedazy
Sprzet przeznaczony do uzytku domowego
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pieczed sklepu:

datasprzedazy: o | pieczatka punktu ustugowego
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