“ PRZED ROZPOCZECIEM INSTALACJI | UZYTKOWANIA URZADZENIA NALEZY UWAZNIE

PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE OBStUGI. )
TO JEDYNY SPOSOB NA ZAPEWNIENIE NAJLEPSZYCH EFEKTOW | MAKSYMALNEGO BEZ-

PIECZENSTWA DZIAtANIA.
OPIS URZADZENIA
A. Pokretlo termostatu do regulacji temperatury M. Uchwyty
B. Lampka kontrolna zasilania urzqdzenia (kolor czerwony) N, Miejsca do zamocowania zespolu sterujqgce-
C. Lampka kontrolna temperatury oleju (kolor zielony) go
D. Mikrowytgcznik bezpieczenstwa O. Pokrywa z uchwytem
E. Wskoini.k maksymalnego poziomu produkiéw P. lluminator (jezeli zostat przewidziany)
zywnosciowych Q. Filtr pokrywa (jezeli zostat przewidziany)
F. Wskaznik pozioméw MIN - MAX R. Wyjmowany pojemni
G. Podstawa koszyka S. Koszyk z opuszczanym uchwytem
H. Klapka kurka spustowego oleju T. Opornik elekiryczny
I Kurek spustowy oleju (nie we wszystkich modelach) U. Zespét sterujacy
J. Filtr oleju V. Schowek na kabel
L. Obudowa Z. Reset bezpiecznika termicznego
WAZNE UWAGI
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Urzqdzenie przeznaczone jest do smazenia produktéw zywnosciowych wyltqcznie na uzytek domowy.
Nie uzywaé go w innym celu, jak réwniez nie dokonywaé w nim jakichkolwiek zmian czy przerébek
Nie uruchamia¢ urzadzenia, ]eie|i jest uszkodzone (np. wskutek upuszczenia na ziemie) lub nie funkcjo-
nuje prawidfowo.

Zwrécié sie do autoryzowanego przez producenta serwisu technicznego.

W przypadku uszkodzenia kabla jego wymiany moze dokonaé producent lub jego serwis techniczny w
celu unikniecia wszelkiego ryzyka.

Podtgczaé¢ urzgdzenie jedynie do gniazdek o minimalnym obcigzeniu 10A i wyposazonych w sprawnie
dziafajgce uziemienie

Uzytkownik nie powinien wymienia¢ kabla zasilajgcego urzqdzenia, poniewaz czynnosé¢ ta wymaga
uzycia specjalnych narzedzi. W przypadku uszkodzenia kabla lub koniecznosci jego wymiany nalezy
zwracaé sie wylgcznie do autoryzowanego przez producenta serwisu technicznego.

Nie wyjmowaé wiyczki z gniazdka pociggajac za kabel.

Kabel zasilajgcy nie powinien sig znajdowaé w poblizu lub dotyka¢ gorgcych powierzchni urzqdzenia,
zrédet ciepta lub ostrych krawedzi.

Nie ustawiaé urzqdzenia w poblizu zrédet ciepta lub wody.

Powazne oparzenia moze spowodowaé upadek frytkownicy. Kabel zasilajacy nie powinien zwisaé z
miejsca pracy frytkownicy, poniewaz mégtby dostaé sie w rece dzieci lub przeszkadzaé¢ uzytkownikowi.
Nie uzywaé przedtuzaczy.

Podczas funkcjonowania urzadzenie jest gorace. USTAWIC URZADZENIE POZA ZASIEGIEM DZIECI.
Nie przenosi¢ frytkownicy z gorgcym olejem, poniewaz moze to spowodowaé powazne oparzenia.
Urzqdzenie nalezy przesuwaé tylko wtedy, gdy jest zimne i przy uzyciu odpowiednich uchwytéw.
Frytkownice wlaczaé jedynie po prawidtowym napetnieniu olejem lub juz stopionym tuszczem. W przy-
padku rozgrzania na sucho bowiem, bezpiecznik termiczny zatrzyma funkcjonowanie frytkownicy. W
razie uzywania Huszczu nalezy bezwzglednie wtaczy¢ funkeje ,Lard Function”.

Przestrzega¢ zawsze pozioméw MIN i MAX wskazanych na wyjmowanym pojemniku.

Mikrowytacznik bezpieczenstwa gwarantuje, ze czgsé grzewcza dziata tylko wiedy, gdy zespét sterujacy
jest prawidtowo zamocowany.

Urzqdzenie powinno by¢ odfqczone od zrédta zasilania w trakcie czynnosci czyszczenia i jesli nie jest
uzywane.

Nigdy nie zanurzaé zespotu sterujgcego, kabla czy wtyczki elektrycznej w wodzie lub w innych ptynach.
Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzqdzenia przez osoby (w tym réwniez dzieci) o ograniczonych
mozliwosciach psychicznych, fizycznych i ruchowych, chyba ze sq one nadzorowane i pouczone przez
osobe, ktéra jest za nie odpowiedzialna. Pilnowaé, by dzieci nie bawity sie urzqdzeniem.

Olej i ttuszcz sq substancjami tatwopalnymi; w przypadku zapalenia odtgczyé¢ natychmiast urzadzenie
od zrédta zasilania i sttumié ogien przy pomocy pokrywy lub koca. Nigdy nie uzywaé¢ do gaszenia ognia



wody.

. Przeé wyijeciem pojemnika odczekaé az olej lub tuszcz bedqg catkowicie zimne.

*  Materialy i akcesoria przeznaczone do kontaktu z produktami zywnosciowymi sq zgodne z przepisami
aktu normatywnego UE 1935/2004.

¢ Noalezy uwazaé na goraca pare wodng i ewentualnie rozpryskujacy sie olej po otwarciu pokrywy.

¢ Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania przez zewnetrzny regulator czasowy ani przez odd-
zielny ukfad do zdalnego sterowania.

¢ Niniejsze instrukcje nalezy zachowaé.

BEZPIECZNIK TERMICZNY

Urzqdzenie jest wyposazone w bezpiecznik termiczny, ktéry przerywa nagrzewanie w razie
nieprawidtowego uzytkowania lub dziatania frytkownicy. Po schtodzeniu urzadzenia, przy pomocy
wykataczki lub podobnego przyrzadu delikatnie nacisngé przycisk wigczajgey bezpiecznik (Z) w poblizu
napisu RESET (patrz rys. 1). Jezeli urzqdzenie nie bedzie dziota¢, nalezy sie zwréci¢ do autoryzowanego
przez producenta serwisu technicznego.

INSTRUKCJA OBStUGI

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy starannie umyé¢ koszyk, pojemnik i pokrywe przy pomocy cieptej wody
i ptynu do mycia naczyn. Zespét sterujgcy wraz z kablem zasilajacym i opornikiem mozna oczysci¢ przy
uzyciu wilgotnej Sciereczki. Upewni¢ sie czy do zespotu sterujacego nie przedostata sie woda i czy na dnie
wyjmowanego pojemnika nie ma jej pozostatosci. Starannie wytrze¢ wszystkie czesci.

Sprawdzi¢ czy zespét sterujacy jest dobrze zamocowany do korpusu frytkownicy. Mikrowytgcznik bezpiec-
zenstwa (D) uniemozliwi dziatanie urzqdzenia, jezeli zespét sterujgcy (U) bedzie niewtasciwie zamocowany
w obudowie (N).

NAPELNIANIE OLEJEM LUB TtUSZCZEM

Obréci¢ uchwyt opuszczanego koszyka az do jego zablokowania (poz. 2 rys. 2). Wyijaé koszyk (S) uno-
szqc go do géry.

® W przypadku uzywania oleju, nalezy go wlaé¢ do pojemnika (R) az do wskazanego maksymalnego
poziomu (patrz rys. 3).
Nigdy nie przekraczaé tego poziomu, w przeciwnym wypadku istnieje zagrozenie wycieku oleju z
pojemnika. Poziom oleju powinien zawsze miesci¢ sie miedzy wskaznikiem maksymalnym a minimalnym
(F). Najlepsze rezultaty uzyskuje sie przy zastosowaniu oleju arachidowego dobrej jakosci.

® W przypadku stosowania tluszczu w kostkach nalezy pokroi¢ je w niewielkie kawatki i rozpusci¢ w
osobnym pojemniku, a nastepnie wla¢ rozpuszczony tuszcz do pojemnika frytkownicy. Nigdy nie roz-
puszczaé tuszczu w koszyku lub na oporniku frytkownicy (patrz rys. 4).

ROZGRZEWANIE

Produkty przeznaczone do smazenia umiesci¢ w koszyku (S) nigdy nie przekraczajgc maksymalnego
poziomu zaznaczonego na koszyku (rys. 8). Upewni¢ sie czy koszyk jest prawidtowo zatozony (poz. 2
rys. 2).

¢ Podtqczy¢ urzadzenie do sieci zasilajgcej. Zapalg sie obie lampki kontrolne (B) i (C).

e Pokretto termostatu (A) (patrz rys. 5) ustawié na zgdanej temperaturze (patrz tabela smazenia). Lampka
kontrolna oleju (C) w kolorze zielonym wylqczy sie.

*  Po osiggnieciu wybranej temperatury lampka kontrolna (C) w kolorze zielonym zapadli sie.

SMAZENIE

Zaraz po zapaleniu lampki kontrolnej (C), bardzo powoli zanurza¢ koszyk (S) w oleju, aby uniknaé pry-
skania lub wycieku gorgcego oleju.

e Jest rzeczq catkowicie normalng, Ze z urzqdzenia wydostaje sie znaczna ilos¢ pary wodnej.

* Po zakoriczeniu smazenia unies¢ koszyk (S) i sprawdzi¢ czy jedzenie uzyskato zqdany poziom przy-
smazenia.
e Jezeli uznamy smazenie za zakoriczone, nalezy wytqgczyé urzadzenie przekrecajgc pokretto termostatu
“A" do pozycii “®”
*  Wyjaq¢ whyczke z gnnazdko zasilajgcego.
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* N.B. Jesli smazenie ma by¢ wykonywane w kilku fazach, poczeka¢ zapalenie lampki kontrolnej w kolor-
ze zielonym informujgcej o ponownym osiggnieciu ustawionej temperatury. Nastepnie powoli po raz
drugi zanurzy¢ koszyk (S) w oleju.

TRWALOSC OLEJU LUB TtUSZCZU

Poziom oleju lub uszczu nigdy nie moze spas¢ ponizej poziomu minimalnego. Od czasu do czasu dobrze
jest wymienié¢ catkowicie olej. Na przykfad smazenie potraw panierowanych powoduije szybsze zanieczy-
szczanie oleju anizeli zwykfe smazenie. Podobnie jak w innych frytkownicach, olej kilkakrotnie rozgrzewany
ulega zniszczeniu! Dlatego, nawet jezeli jest prawidtowo uzytkowany, zalecamy jego catkowitq wymiane z
okreslong czestotliwosciq.

SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

Nie przetadowywa¢ koszyka, poniewaz mogtoby to spowodowa¢ gwattowny spadek temperatury oleju, w
wyniku czego potrawy bedq zbyt fuste i nieréwno wysmazone. Sprawdzi¢ czy produkty pokrojono w cienkie
kawatki o jednakowej grubosci, poniewaz kawatki zbyt grubo krojone nie zostang wysmazone pomimo
tadnego wygladu zewnetrznego, natomiast jednakowe kawatki smazg sie w tym samym tempie.

Produkty przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu nalezy dokfadnie osuszyé, aby unikngé pryskania oleju;
ponadto, zbyt wilgotne potrawy miekng po usmazeniu (zwlaszcza ziemniaki).

Produkty o duzej zawartosci wody (ryby, mieso, warzywa) nalezy panierowaé w bulce tartej lub w mace,
pamietajgc o usunieciu z nich nadmiaru butki lub mgki przed zanurzeniem w oleju.

W przypadku gotowania potraw panierowanych zaleca sie zanurzenie najpierw pustego koszyka, a
nastepnie po osiqgnieciu ustawionej tfemperatury (wylaczona lampka kontrolna) zanurzenie potrawy bez-
posrednio w gorgcym oleju, aby zapobiec przyczepianiu sie panierki do koszyka.

Nalezy pamietaé, ze podane czasy i temperatury smazenia fo wartosci przyblizone i nalezy je dostosowa¢
do ilosci smazonych produktéw oraz indywidualnych preferencii.

Produkt Temperatura (°C) Czas w minutach
Surowe ziemniaki cata porcija 170° 11-15
Ryby Kalmary 140° 9-13
Matze 140° 10-14
Sardynki 140° 10-14
Krewetki 140° 8-12
Sole 140° 6-10
Mieso Kotlety wieprzowe 160° 8-12
Kotlety drobiowe 160° 9-13
Kotlety mielone 160° 9-13
Warzywa  Karczochy 150° 13-18
Kalafior 150° 10-14
Grzyby 150° 8-12
Baktazany 150° 9-13
Cukinie 150° 13-18

SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Ze wzgledu na niskq temperature produkty zamrozone

powodujg znaczny spadek temperatury oleju lub tuszczu. Aby osiagng¢ dobre wyniki smazenia, zalecam
unikanie nadmiernego napetniania koszyka. Produkty zamrozone sq czesto pokryte krysztatkami lodu, ktére
nalezy usunqé¢ przed smazeniem. Nastepnie bardzo powoli zanurzaé¢ koszyk w oleju, aby unikngé¢ wrzenia
oleju. Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do poczqgtkowe| temperatury pro-
duktéw przeznaczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.
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Produkt Temperatura (°C) Czas w minutach

Mrozone frytki po wstepnym smazeniu 190° 10-14
Krokiety z ziemniakéw 180° 7-10
Ryby  Paluszki z dorsza 180° 3-6
Filety z fladry 180° 2-5
Mieso  Kotlety drobiowe 180° 3-6

MODELE WYPOSAZONE W KUREK SPUSTOWY OLEJU
UWAGA: nie usuwac oleju, jezeli jest gorqcy, poniewaz moze spowodowaé oparzenia.
Postepowaé w ponizszy sposdb:

1. Wyijq¢ koszyk.

2. Otworzy¢ klapke (H).

3. Odkreci¢ kurek (1) obracajac go w kierunku przeciwnym
4

do ruchu wskazéwek zegara.

. Pozwoli¢ by olej sptynat do pojemnika (patrz rysunek

ponizej) upewniajqc sig, Ze z niego nie wyplynie.

Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika usungé z

pojemnika ewentualne resztki jedzenia.

6. Zakreci¢ kurek obracajgc go zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara.

7. Zamkng¢ klapke (H).
Olej uzywany do smazenia ryb i olej do smazenia pozo-
statych produkiéw nalezy przechowywa¢ oddzielnie. W
razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy dopusci¢ do
nadmiernego schtodzenia, kiére moze spowodowa¢ ich
skrzepniecie.

o

Uwaga: pojemnik urzadzenia jest wyposazony w wyjmowany filtr, ktory zatrzymuje wieksze cze$ci smazo-
nego jedzenia. Po co’rkowﬂym oproznlenlu pojemnika z oleju, wy|a,c filtr, ciagnac go jok pokozano na
rysunku 9; nastepnie umy¢ go, uzywajac ptynu do mycia naczyh i zo+ozyc ponownie na miejsce.

Uwaga: po wyciagnieciu panelu sterowania i licznika, wszystkie pozostate czedci frytkownicy moga by¢
myte w zmywarce.

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy sie zawsze upewnié¢ czy wtyczka zostata wyjeta z gniazdka.
Nigdy nie zanurzaé frytkownicy w wodzie i nie umieszczaé jej pod strumieniem biezqcej wody (patrz rys.
6). Woda przedostajqc sie do wnetrza urzqdzenia moze spowodowaé porazenie uzytkownika pradem.
Sprawdzié¢ czy olej jest wystarczajqco schtodzony, a nastepnie wyja¢ zespét sterujgcy i wylaé olej.

Usung¢ jakiekolwiek osady z pojemnika przy uzyciu gabki lub papierowego recznika. Z wyjgtkiem zespotu
sterujgcego, kabla zasilajgcego i opornika, wszystkie elementy urzgdzenia mozna myé cieptq wodg z
ptynem do mycia naczyn (patrz rys. 7). Nigdy nie uzywaé¢ gabek cierajgcych, aby nie zniszczy¢ frytkow-
nicy. Po zakorczeniu czyszczenia doktadnie osuszy¢ wszystkie elementy, aby unikngé wypryskéw goragcego
oleju w trakcie dziatania urzgdzenia.

Uwagi dotyczgce prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europejskqg 2002/96/EC.
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucaé¢ do odpadéw miejskich. Mozna go
dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez wladze
miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikngé¢ negatywnych skutkéw dla $rodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieod-
powiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kiérych jest ztozony, w celu uzy-
skania znaczqcej oszczednosci energii i zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu |
AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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