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Przed zainstalowaniem i uzyciem urzqdzenia
nalezy uwaznie przeczytaé instrukcje obstugi.
Tylko w ten sposéb zagwarantowaé mozna
najlepsze rezulataty i catkowite bezpieczenst-
wo uzytkowania.

OPIS URZADZENIA

(patrz rysunek na okfadce)
Pokrywa
lluminator [nie we wszystkich modelach)
Filtr
Wyijmowany pojemnik
Przycisk otwierania
Licznik (nie we wszystkich modelach)
. Przycisk licznika (nie we wszystkich modelach)
Wyswietlacz licznika (nie we wszystkich mod-
elach)
Zdejmowany panel sterowania
Wskaznik termostatu
. Lampka kontrolna
. Schowek na przewéd
. Wskazéwka odniesienia
Suwak uchwytu
. Uchwyt koszyka
Koszyk
Pokrywa filtra
Zaczep pokrywy filtra
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ZALECENIA

Przed uzyciem nalezy sprawdzié czy napiecie sieci
elektrycznej odpowiada napieciu’ podanym na
tabliczce znamionowej urzqdzenia.

¢ Urzqgdzenie podtgczaé wytqacznie do gniazdek sieci
elektrycznej o minimalnej obcigzalnosci 10 A i
sprawnym uziemieniu. ( W przypadku niekompaty-
bilnosci gniazdka i wtyczki urzqgdzenia zleci¢
wymiane wtyczki na odpowiedniq wykwalifikowa-
nemu personelowi).

e Nie ustawia¢ urzgdzenia w poblizu zrédet ciepta.

* W przypadku uszkodzenia kc:E|q jego wymiany moze
dokona¢ producent lub jego serwis techniczny w celu unik-
nigcia wszelkiego ryzyka.

* Urzqdzenie nagrzewa sie podczas pracy.

NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU
DZIECI

* Nie przenosi¢ frytkownicy, gdy olej jest goracy, bo
grozi to powaznymi oparzeniami.

e 7/ frytkownicy mozna korzysta¢ dopiero po
ndpernieniu iej olejem lub tuszczem. Jezeli rozgr-
zejemy pusth frytkownice, to bezpiecznik termiczny
przerwie jej funkcjonowanie. W tym wypadku, aby
ponownie uruchomi¢ frytkownice, nalezy zwrécié
sie do autoryzowanego punktu napraw.

* W przypadku wyciekéw oleju nalezy zwréci¢ sie do
punktu napraw lub personelu autoryzowanego
przez producenta.

* Koszyk automatycznie umiejscawia sie¢ w centrum
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pojemnika. Dlatego, aby unikngé¢ uszkodzen, nie
nalezy przesuwaé koszyka w poszukiwaniu
asciwe| pozycji.

® Przed uzytkowaniem frytkownicy po raz pierwszy
nalezy doktadnie umyé¢ cieptq wodg i ptynem do
mycia naczyé nastepujgce elementy: pojemnik,
koszyk, pokrywe (wyijq¢ filtry). Po umyciu wszystko
starannie wysuszy¢ i usunqé wode pozostalg na
dnie pojemnika i — w szczegdlnosci — wewngtrz
przewodu odprowadzajgcego olej. Jest to
niezbedne dla unikniecia rozpryskiwanid sie gorg-
cego oleju.

* Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzqdzenia
przez osoby (w tym réwniez ?;ieci) o ograniczony-

ch mozliwosciach psychicznych, fizycznych i

ruchowych, chyba ze sq one nadzorowane i pouc-

zone przez osobe, ktéra jest za nie odpowiedzial-
na. Pilnowa¢, by dzieci nie bawily sie urzadze-
niem.

Nie przenosi¢ urzqdzenia, gdy olej jest jeszcze

gorqcy.

* Przenosi¢ urzqdzenie korzystajac z przeznaczony-
ch do tego celu uchwytéw (I). (W zadnym wypadku
nie korzystcc' w tym celu z uchwytu koszykc.
Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schtodzony
(odczekaé okoto dwie godziny).

o Jezeli urzqdzenie posiada przewséd odprowad-
zajqcy olej, podczas pracy urzqdzenia powinien
on pozostawa¢ zamkniety i umieszczony w przez-
naczonym na niego schowku.

*  Wydzielanie przez urzqdzenie zapachu “nowosci”
jest podczas pierwszego uzytkowania zjawiskiem
jok najbardziej normalnym. Pomieszczenie nalezy
przewietrzy¢.

* Niniejsze urzqdzenie jest zgodne z Dyrektywq
europejskg 2004/108/UE dotyczqcq zgodnosci
elektromagnetycznej oraz z przepisami europej-
skiego aEtu normatywnego nr 1935/2004 z
27/10/2004 roku dotyczqcego materiatéw przez-
naczonych do kontaktu z zywnosciq.

INSTRUKCJA OBStUGI

Napetnianie olejem lub Huszczem
Przed wlozeniem wtyczki do gniazdka zasilajgcego
upewni¢ sig, czy w pojemniku jest zawsze olej.
Wila¢ do pojemnika na olej: 2,3 litry oleju, pojemnos¢
maksymalna (odpowiada 2 kg fuszczu)..
UWAGA: Poziom Huszczu musi zawsze znajdowaé sie
migdzy oznaczonym maksimum i minimum.
W zadnym wypadku nie wolno uzywaé frytkownicy,
jesli poziom oleju spadt ponizej minimum, bo urucho-
mi to bezpiecznik termiczny, kiérego wymiany
dokonaé moze jedynie autoryzowany punkt napraw.
Naijlepsze rezultalz uzyskamy uzywaijqc oleju arachid-
owego dobrej jakosci. Nie nalezy mieszaé réznych
atunkéw oleju. W przypadku uzycia blokéw statego
ﬁuszczu, nalezy je pokroi¢ na mafe kawatki po to, ﬁy
frytkownica nie rozgrzewata sie na sucho w pier-
wszych minutach pracy. Temperatura powinna by¢
ustawiona na 150°C az do momentu catkowitego roz-
topienia sie Huszczu, i dopiero wtedy nalezy przejs¢ do
zqdanej temperatury.




ROZPOCZECIE SMAZENIA

1. Umiesci¢ produkty przeznaczone do smazenia w
koszyku uwazajac, aby go nie przetadowac
(maks. 1 kg surowych ziemniakéw).

Aby produkty usmazyty sie réwnomiernie, radzimy
je rozmie$ci¢ na obwodzie koszyka, obciazajac w
mniejszym stopniu jego cze$¢ centralna.

2. Ustawi¢ pokretto termostatu ,L" na zadanej tem-
peraturze (rys. 1). Po osiagnieciu wybranej temper-
atury lampka kontrolna ,M" zga$nie.

3. Gdy zgasnie lampka kontrolna, powoli zanurzy¢
koszyk w oleju, opuszczajac powoli jego uchwyt po
uprzednim zwolnieniu jego blokady ,P"; zamknaé
pokrywe.

Jest rzecza catkowicie normalna, jesli natychmiast
po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy filtra
wydostaije sie znaczna ilo$¢ goracej pary wodnej.
Na poczatku smazenia, zaraz po zanurzeniu pro-
duktéw w oleju, wewnetrzna cze$¢ iluminatora ,B”

(jezeli zostat przewidziany) pokryje sie para
wodna, ktéra bedzie stopniowo znikac.

Jest rzecza normalna, ze w trakcie dziatania
urzadzenia wokét uchwytu koszyka gromadza sie
krople kondensatu.

W MODELACH WYPOSAZONYCH W LICZNIK

ELEKTRONICZNY

1. Ustawi¢ czas smazenia za pomoca przycisku ,G";
na wyswietlaczu pojawia sie ustawione minuty.

2. Wyswietlone cyfry od razu zaczna migaé, co
0ZNacza rozpoczecie czasu smazenia.

Ostatnia minuta smazenia zostanie wy$wietlona w
sekundach.

3. W razie popetnienia btedu mozna ponownie
ustawi¢ czas smazenia naciskajac przycisk dtuzej
niz 2 sekundy.

Wyswietlacz zostanie wyzerowany i wedy mozna
powtérzy¢ cata procedure od punkiu 1.

4. Llicznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomoca
dwéch serii dzwiekéw ,bip-bip” w 20-sekun-
dowym odstepie. Aby wytaczy¢ sygnat
dzwiekowy, wystarczy nacisnaé przycisk licznika
.G

UWAGA: licznik nie wytacza urzadzenia.

WYMIANA BATERII LICZNIKA
W celu wymiany baterii nalezy sie zwréci¢ do
najblizszego centrum serwisowego.

KONIEC SMAZENIA

Po zakohczeniu smazenia unie$¢ koszyk i sprawdzi¢,
czy jedzenie uzyskato zadany poziom przysmazenia.
W modelach wyposazonych w iluminator, wystarczy
przez niego spojrzeC, nie trzeba otwiera¢ pokrywy.
Jezeli uznamy smazenie za zakohczone, nalezy
wytaczy¢ urzadzenie przesuwajac pokretto termostaty
L7 do pozycji “0” az do k||,<n|ecm wewnetrznego
przetacznika.

Aby pozby¢ sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawi¢
koszyk w pozyciji uniesionej po to, by olej sptynat do
wnetrza frytkownicy (Rys. 2).

FILTROWANIE OLEJU LUB TLUSZCZU

Zdleca sig filtrowanie oleju lub tuszczu kazdorazowo

po zakofczeniu smazenia, zwtaszcza w przypadku

potraw panierowanych w butce tartej lub w mace.

Resztki jedzenia pozostajace w tuszczu tatwo sie przy-

palaja i przyspieszaja psucie sie oleju lub tuszczu.

Sprawdzi¢, czy olej jest dostatecznie chtodny

(odczekaé okoto 2 godzin). W przypadku uzycia

tuszczu nie nalezy dopusci¢ do jego nadmiernego

schtodzenia, bo skrzepnie.

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy, zdja¢ panel
sterowania “I”, jak pokazano na rysunku 3; nastep-
nie wyja¢ wyjmowany pojemnik “D” trzymajac go
za uchwyty (rys. 4), Zdja¢ pokrywe jak pokazano
na rys. 5. Oprézni¢ pojemnik (rys. 6).

2. Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika
usunac z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.

3. Zatozy¢ z powrotem wyjmowany pojemnik ,D” na
miejsce, zwracajac uwage, aby wskazéwka
odniesienia umieszczona na pojemniku byta
wyréwnana ze wskazéwka odniesienia umieszc-
zong na korpusie urzadzenia.

4. Zatozy¢ z powrotem panel sterowania ,I’, wktada-
jac do na wiasciwe miejsce.

5. UmieSci¢ koszyk w pozycji uniesionej, a na jego
dnie umiesci¢ filtr nalezacy do wyposazenia
urzadzenia (rys. 7). Filtry dostepne sa w sklepach
lub w naszym punkcie obstugi klientéw.

6. Nastepnie olej lub tuszcz bardzo powoli wylewaé
do frytkownicy, uwazajac, aby nie przelat sie
przez filtr (rys. 7).

UWAGA: Tak przefiltrowany olej mozna prze-

chowywa¢ we frytkownicy. Jednakze w przypadku

dtuzszego odstepu czasu miedzy kolejnymi smazenia-

mi, zaleca sie przelanie oleju do zamknietego pojem-

nika, aby sie nie zepsut. Olej uzywany do smazenia

ryb i olej do smazenia pozostatych produktéw nalezy
przechowywa¢ oddzielnie.

WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filir przeciwzapachowy umieszczony w
pokrywie traci swoja skutecznos¢.
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Aby dokona¢ jego wymiany, ndlezy zdja¢ plastikowa
pokrywe filtra “S”, naciskajac haczyk “T” w kierunku
wskazanym strzq’rkq 1, a nastepnie podnoszac w
kierunku wskazanym strza’rka 2 (Rys. 8).

Wymienic filtry.
CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakiejkolwiek czynnosci

czyszczenia nalezy zawsze wyjaé wtyczke z gniazdka

zasilajacego.

Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie, ani nie

umieszcza€ jej pod strumieniem biezacej wody. Prze-

dostanie si¢ wody do wnetrza, moze spowodowac

porazenie pradem.

Sprawdzi¢, czy olej jest dostatecznie chtodny

(odczeka¢ okoto 2 godzin). Oprézni¢ frytkownice z

oleju lub ttuszczu w sposéb opisany wezesniej w cze$-

ci ,Filtrowanie oleju i tuszczu”.

Zdjac pokrywe jak pokazano na rys. 5.

Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie przed wyjeciem fil-

tra.

Aby oczyécic' pojemnik “D”, nalezy wykona¢ nastepu-

|a,ce czynnosci:
wyja¢ panel sterowania ,I” oraz licznik ,F”, jok
pokazano na rys (3); wyja¢ wyciagany pojemnik
,D”, trzymajac go za uchwyty; nalezy go umy¢ w
zmywarce lub recznie, uzywajac cieptej wody i
ptynu do mycia naczyh.
Sptuka€ i starannie osuszy¢ cato$¢. Jezeli pojem-
nik jest myty w zmywarce, nalezy go umieszcza¢ w
taki sposéb, aby powtoka teflonowa nie ulegta
zarysowaniu.

Uwaga: po wyciagnieciu panelu sterowania i liczni-
ka, wszystkie pozostate czesci frytkownicy moga
by¢ myte w zmywarce.

Ill

Nigdy nie oprézniac frytkownicy przechylajac ja lub

obracajac do géry dnem (rys. 9).

- Zaleca sie regularne czyszczenie koszyka oraz
staranne usuwanie ewentualnych resztek jedzenia,
ktére moga sie w nim znajdowac.

WYCIAGANY POJEMNIK Z POWLOKA ZAPOB-
IEGAJACA PRZYWIERANIU

Aby oczysci¢ pojemnik, uzy¢ migkkiej Sciereczki i neu-
tralnego $rodka myjacego; nie uzywac natomiast
$rodkéw Sciernych.
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RADY DOTYCZACE GOTOWANIA
TRWALOSC OLEJU LUB TRUSZCZU

Poziom oleju lub Huszczu nie powinien nigdy spasé
ponizej wyznaczonego minimum. Od czasu do czasu
zaleca sie catkowitq wymiane oleju. Trwatosé oleju lub
Huszczu zalezy od smazonych produktéw. Smazenie
potraw panierowanych, na przyklad, powoduje szyb-
sze zanieczyszczanie oleju niz Na przyklad, zwykte
smazenie.

We wszystkich modelach frytkownicy olej psuje sie po
kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego, nawet jezeli olej jest
uzywany i filtrowany prawidtowo, zaleca sie jego
catkowitq wymiane z okreslong czestotliwosciq.
Poniewaz dzigki zastosowaniu koszyka obrotowego
frytkownica ta pracuje z matq iloscig oleju, jej wielka
zaletq jest zuzycie okofo pofowy ilosci oleju w stosunku
do innych frytkownic dostepnych na rynku.

ABY SMAZYC POPRAWNIE
Wazne jest, by przestrzegaé temperatury zalecanej
dla poszczegéinych przepiséw. Przy zbyt niskiej
temperaturze smazone produkty nasigkng olejem.
Przy zbyt wysokiej temperaturze odrazu formuije sie
zewnetrzna skorupa, ale srodek pozostaje surowy.

* Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzaé dopiero wiedy, gdy olej osiggnie wlasci-
waq temperature, to znaczy po zgasnieciu lampki
kontrolne;.

* Nie przetadowywa¢ koszyka, poniewaz mogtoby
to spowodowaé gwattowny spadek temperatury
oleju, w wyniku czego potrawy bedq zbyt ttuste i
nieréwno wysmazone.

e Sprawdzi¢ czy kawatki produkiéw nie sq zbyt
grube i czy sq podobnych rozmiaréw. Zbyt duze
kawatki nie usmazqg w cafosci pomimo tadnego
wygladu zewnetrznego, podczas gdy kawatki jed-
nakowej wielkosci usmazqg sie w fym samym tem-
pie.

* Doktadnie osuszyé produkty przed zanurzeniem
w oleju lub tluszczu, poniewaz po usmazeniu pro-
dukty zbyt wilgotne okazq sie miekkie (zwtaszcza
ziemniaki). Produkty o duzej zawartosci wody
(ryby, migso, warzywa) radzimy panierowa¢ w
butce tartej lub w mqce, pamietajac o usunieciu z
nich nadmiaru butki lub mgki przed zanurzeniem w
oleju lub tuszczu



SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

PRODUKT SPOzYWCZY llos¢ maks. w g. Temperatura °C Tempo (minuti)
(gramy)

FRYTKI llos¢ zalecana do 500 190 7-9
idealnego wysmazenia
llos¢ maksymalna 1000 190 16-18
(granica bezpieczenstwal)

RYBY Kalmary 500 160 9-10
Matze 500 160 9-10
Homary 600 160 7-10
Sardynki 500-600 160 8-10
Mate katamarnice 500 160 8-10
Sola 500-600 160 6-7

MIESO Kotlety wotowe 250 170 5-6
Kotlety drobiowe 300 170 6-7
Pulpety 400 170 7-9

WARZYWA Karczochy 250 150 10-12
Kalafior 400 150 8-9
Grzyby 400 150 9-10
Bakfazany 300 150 11-12
Cukinie 200 150 8-10

Nalezy pamigtaé o tym, ze podane czasy i temperatury smazenia fo wartosci przyblizone i nalezy je dostosowaé
do ilosci smazonych produktéw oraz do indywidualnych preferencii

SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Ze wzgledu na ich niskg temperature produkty
zamrozone powodujg znaczny spadek temperatury
oleju lub tuszczu. Aby osiggngé¢ dobre wyniki
smazenia, zaleca sie przestrzeganie limitéw
podanych w ponizszej tabeli.

Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysz-
tatkami lodu, ktére nalezy usungé przed
rozpoczeciem smazenia. Aby to zrobi¢ wystarczy
potrzgsngé koszykiem. Nastepnie bardzo powoli
zanurzaé koszyk w oleju lub tuszczu, aby unikngé
wrzenia oleju.

Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do poczatkowej temperatury produktéw przez-
naczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Temperatura w

Produkt spozywczy llos¢ maks. w g. °C Czas (minuty)
FRYTKI llos¢ zalecana do idealnego 350 (*) 190 6-8
wysmazenia
llos¢ maksymalna 800 190 16-18
(granica bezpieczenstwal)
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 9-11
RYBY Paluszkiz dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6
MIESO Kotlety drobiowe 200 190 6-8

UWAGA: Przed zanurzeniem koszyka sprawdzi¢ czy pokrywa jest dobrze zamknieta.

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oc

iScie smazy¢ wigkszq ilo§¢

frytek, ale nalezy pamieta¢, ze w takim wypadku bardziej nasigkng tuszczem wskutek nagtego obnizenia tem-

peratury oleju w chwili zanurzenia.
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NIEPRAWIDLOWOSCI FUNKCJONOWANIA

NIEPRAWIDEOWOSC

PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty. Wymieni¢ filtr.
Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz.
Nieodpowiedni olej lub tuszcz. Uzy¢ oleju arachidowego dobrej
jakosci.
Olej pryska Olej ulegt zepsuciu i tworzy sie nad- Wymieni¢ olej lub tuszcz.

mierna ilos¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajgco osuszone.

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka.
Maksymalny poziom oleju zostat
przekroczony.

Produkty doktadnie osuszy¢.

Zanurzaé powoli.
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-
niku.

Olej sie nie rozgrzewa

Frytkownice wlgczono wczesniej bez
oleju w pojemniku, co spowodowato
uszkodzenie  bezpiecznika  ter-
micznego.

Zwréci¢ sie do punktu napraw
(bezpiecznik nalezy wymieni¢).

Usmazyta sie jedynie
potowa  zawartoici

koszyka

Koszyk nie obraca sie podczas
gotowania.

Wyczyscié¢ dno pojemnika.
Wyczysci¢ piercien
naprowadzajqcy kétka koszyka.

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002/96/EC.

Na koniec okresu uzytecznoéci produktu nie nalezy wyrzuca¢ do odpadéw miejskich. Mozna go dostarczy¢ do
odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez wiadze miejskie lub do jednostek zapew-
nicjacych takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala uniknaé negatywnych skutkéw dla $rodowiska natural-
nego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kidrych jest
ztozony, w celu uzyskania znaczacej oszczednosci energii i zasobéw. Na obowiazek osobnego usuwania sprzetu AGD
wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.

WAGA NETTO: 3KG
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