PRZED ROZPOCZECIEM INSTALACII | UZYTKOWANIA URZADZENIA
NALEZY UWAZNIE PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE OBSEUGI.
TYLKO W TEN SPOSOB MOZNA OSIAGNAC NAJLEPSZE REZUL-
TATY | ZAGWARANTOWAC MAKSYMALNE BEZPIECZENSTWO
UZYTKOWANIA.

OPIS URZADZENIA

A Wyswietlaz

B.  Przyciski,-/+" do zwiekszania/zmniejszania czasu i tempera-
tury

Przycisk TEMP/TIME do wyboru trybdw czas/temperatura
Przycisk START/STOP wigczony/wytaczony

(zerwona lampka kontrolna POWER wiaczenie

Zielona lampka kontrolna READY temperatura osiagnieta
Przycisk LF do rozpuszczania ttuszczu + reset licznika
Mikrowyfacznik bezpieczenstwa

Koszyk z opuszczanym uchwytem

Wskaznik maksymalnego poziomu produktéw spozywczych
Wyjmowany pojemnik

Wskaznik poziomu oleju MIN — MAX

Podstawa koszyka

Miejsce do zamocowania zespotu napedowego

Uchwyty

Obudowa

Kurek spustowy oleju (jesli przewidziany)

Klapka kurka spustowego oleju (jesli przewidziana)
Pokrywa z uchwytem

Filtr (jesli przewidziany)

lluminator (jesli przewidziany)

Opornik elektryczny

Reset bezpiecznika termicznego

Filtr oleju

Schowek na kabel

NXsS<Sc—HdVvwmPpowozZzrXx"—-—"Taoammon

WAZNE OSTRZEZENIA
Urzadzenie przeznaczone jest do smazenia produktéw
spozywezych wytacznie na uzytek domowy. Nie uzywac gow
innym celu, jak réwniez nie dokonywa¢ w nim jakichkolwiek
zmian czy przerébek.
Nie uruchamiac urzadzenia, jezeli jest uszkodzone (np. wsku-
tek upuszczenia na ziemie) lub nie funkcjonuje prawidtowo.
Zwroci¢ sie do autoryzowanego przez producenta serwisu
technicznego.
Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia sprawdzi¢
(zy napiecie w sieci odpowiada wartoci napiecia podanej na
tabliczce znamionowej urzadzenia
Podtaczac urzadzenie wytacznie do gniazdek o minimalnym
obciazeniu 16A i wyposazonych w sprawnie dziatajace uzie-
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mienie.

Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymie-
niony przez producenta lub przez serwis techniczny, celem
unikniecia potencjalnego ryzyka.

W celu wyjecia wtyczki z gniazdka, nalezy trzymac
bezposrednio za wtyczke. Nie ciagna¢ za przewdd, gdyz
mogtoby to spowodowac jego uszkodzenie.

Kabel zasilajacy nie powinien przebiega¢ w poblizu lub
dotykac goracych powierzchni urzadzenia, Zrédet ciepta lub
ostrych krawedzi.

Nie ustawiac urzadzenia w poblizu Zrddet ciepfa lub wody.
Upadek frytkownicy z wysokosci moze spowodowacl
powazne oparzenia. Nie pozostawiac nigdy kabla urzadzenia
zwisajaceqo z krawedzi powierzchni, na ktdrej stoi frytkowni-
@, gdyz w ten sposéb dziecko moze go tatwo dosiegnac lub
moze on przeszkadzac. Nie uzywac przedtuzaczy.

Podczas pracy, urzadzenie jest gorace. Uzywac wylacznie
uchwytéw i pokretet.

NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W MIEJSCACH DOSTEPNYCH
DLA DZIEC.

Nie przenosi¢ frytkownicy z goracym olejem, poniewaz grozi
to powaznymi oparzeniami. Urzadzenie moze zosta¢ przenie-
sione tylko wtedy, gdy jest zimne i przy uzyciu odpowiednich
uchwytéw.

Frytkownica moze zosta¢ wiaczona tylko po uprzednim
napetnieniu jej olejem lub tluszczem, poniewaz w przypadku
nagrzania pustej frytkownicy zadziata bezpiecznik termiczny
przerywajac funkcjonowanie urzadzenia. W razie uzywania
tluszczu nalezy bezwzglednie wiaczy¢ funkcje ,Lard Fun-
ction”.

Przestrzega¢ zawsze pozioméw MIN i MAX wskazanych we
wnetrzu wyjmowanego pojemnika.

Mikrowyfacznik bezpieczeristwa gwarantuje dziatanie czesci
grzewczej wylacznie wtedy, gdy zespét napedowy jest
prawidtowo zamocowany.

Urzadzenie powinno by¢ zawsze odtaczone od Zrédta zasilania
w trakcie czynnosci czyszczenia oraz gdy nie jest uzywane.
Nigdy nie zanurza¢ zespotu napedowego, kabla i wtyczki
elektrycznej w wodzie lub w innych ptynach.

Nie zezwala¢ na uzytkowanie urzadzenia przez osoby (rdwniez
dzieci) 0 ograniczonych mozliwosciach psychicznych, fizyczny-
ch i ruchowych lub nieposiadajacych wystarczajacej wiedzy i
dodwiadczenia, chyba ze s3 one nadzorowane i pouczone pr-
zez osobe za nie odpowiedzialng.

Nalezy nadzorowac dzieci, aby nie bawity sie urzadzeniem
Oleji thuszcz s3 substangjami tatwopalnymi. W przypadku za-
palenia, odfaczy¢ natychmiast urzadzenie od Zrddfa zasilania
i sttumic ogieri przy pomocy pokrywy lub koca.



Do gaszenia ognia nigdy nie uzywac wody.

Przed wyjeciem pojemnika odczekac, az olej i ttuszcz beda
catkowicie zimne.

Materiaty i akcesoria przeznaczone do kontaktu z produkta-
mi zywnosciowymi spetniaja przepisy rozporzadzenia WE
1935/2004.

Po otwarciu pokrywy nalezy uwazac na goraca pare i ewen-
tualne rozpryskiwanie sie oleju.

Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane przez zewnetrzny regula-
tor czasowy lub przez oddzielne urzadzenie zdalnego stero-
wania.

Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone tylko i wytacznie do
uzytku domowego. Jego uzytkowanie nie jest dozwolone
w: pomieszczeniach przeznaczonych na kuchnie dla pra-
cownikéw sklepu, biurach i innych miejscach pracy, gospo-
darstwach agroturystycznych, hotelach, motelach i innych
obiektach rekreacyjnych, wynajmowanych pokojach.
Niniejsza instrukeje nalezy zachowac.

BEZPIECZNIK TERMICZNY

Urzadzenie wyposazone jest w bezpiecznik termiczny, ktdry pr-
zerywa nagrzewanie w razie nieprawidtowego uzytkowania lub
dziafania frytkownicy. Po schtodzeniu urzadzenia, przy pomocy
wykataczki lub podobnego przyrzadu delikatnie nacisna¢ przycisk
whaczajacy bezpiecznik (W) w poblizu napisu RESET (patrz rys. 1).
Jezeli urzadzenie nie bedzie dziatac, nalezy sie zwrdcic do autory-
zowanego przez producenta serwisu technicznego.

INSTRUKCJA OBSLUGI

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy starannie umy¢ koszyk,
pojemnik i pokrywe przy pomocy cieptej wody i ptynu do mycia
naczyn. Zespot napedowy wraz z kablem zasilajacym i opornikiem
mozna oczysci¢ przy uzyciu wilgotnej Sciereczki.

Upewnic sie czy do zespotu napedowego nie przedostata sie woda i
«zy nie zedbrata sie na dnie wyjmowanego pojemnika.

Starannie osuszy¢ wszystkie czesci.

Sprawdzi, czy zesp6t napedowy jest dobrze zamocowany w korpu-
sie frytkownicy. Mikrowytacznik bezpieczeristwa (H) uniemozliwi
dziafanie urzadzenia, jezeli zespdt napedowy bedzie niewtasciwie
zamocowany w obudowie (N).

NAPEENIANIE OLEJEM
Przekreci¢ uchwyt koszyka az do jego zablokowania (poz. 2
rys. 2). Wyjac koszyk (1) unoszac go do géry.
W przypadku uzywania oleju, nalezy go wla¢ do pojemnika
(K) az do wskazanego maksymalnego poziomu (patrz rys. 4).
Nigdy nie przekraczac tego poziomu, w przeciwnym wypadku
istnieje zagrozenie wycieku oleju z pojemnika.
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Poziom oleju powinien zawsze miesci¢ sie miedzy
wskaznikiem minimalnym i maksymalnym (L).

Najlepsze rezultaty uzyskuje sie przy zastosowaniu oleju ara-
chidowego dobrej jakosci.

PRZYGOTOWANIE
Produkty przeznaczone do smazenia umiesci¢ w koszyku (1),
nigdy nie przekraczajac maksymalnego poziomu zaznaczone-
gonakoszyku (rys. 7). Upewnicsie, ze koszyk jest prawidtowo
umieszczony (poz. 2rys. 2).
Podtaczy¢ urzadzenie do sieci zasilajacej.

PROGRAMOWANIE FRYTKOWNICY

Za pomocg przyciskéw ,-/+" (B) mozna ustawi¢ temperature w
zakresie od 120°Cdo 190°C.

Kazdorazowe naciéniecie przycisku powoduje zwiekszenie lub
zmniejszenie temperatury o 5°C. Przy pomocy przycisku TEMP/
TIME (C) mozna przejs¢ z ustawier temperatury do ustawien czasu
i na odwrdt Za pomocg przyciskdw ,-/+" (B) mozna ustawi¢ czas
smazenia w zakresie od 0 do 60 minut. Kazdorazowe nacisniecie
przycisku powoduje zwiekszenie lub zmniejszenie czasu o 1
minute. Po ustawieniu temperatury i czasu nacisna¢ przycisk
START/STOP (D) (jezeli nie ustawimy czasu, frytkownica i tak zacz-
nie sie rozgrzewac). Frytkownica zaczyna rozgrzewanie.

Zapala sie czerwona lampka kontrolna (E). W tej fazie, nadal
mozemy zmieni¢ zaréwno temperature jak i czas smazenia za
pomoc przyciskéw ,-/+". Gdy urzadzenie osiagnie ustawiong
temperature, zapali sie zielona lampka kontrolna (F) a frytkownica
wyemituje dwa krotkie sygnaty dZzwiekowe.

POCZATEK SMAZENIA

1. Kiedy zapali sie lampka kontrolna (F), frytkownica jest goto-
wa do smazenia.

Jesli czas smazenia zostat uprzednio ustawiony, wcisnac przy-
cisk START/STOP (D) w celu rozpoczecia odliczania.

Na wyswietlaczu (A), ustawiony czas smazenia bedzie odli-
zany wstecz. W tej fazie, nadal mozemy zmieni¢ zaréwno
temperature jak i czas smazenia za pomoca przyciskow ,-/+"
(B) i przycisku TEMP/TIME (C),

Jesli czas smazenia nie zostat uprzednio ustawiony, mozna
zaprogramowac go w tym momencie; odliczanie rozpocznie
sie automatycznie, po 2 sekundach

Zanurzy¢ koszyk (I) w oleju, opuszczajac go bardzo powoli,
aby uniknac pryskania i wylewania sie goracego ttuszczu.
Zamknac pokrywe.

Po zakoficzeniu odliczania czasu, frytkownica wyemituje 3
krdtkie sygnaty dZzwigkowe.

Frytkownica nie wytacza sie automatycznie: jesli chee sie



wykonac kolejne smazenie, nalezy odczekac do zapalenia sie
zielonej lampki kontrolnej (F).

Jest rzeczg catkowicie normalng, Zze z urzadzenia wydostaje
sie znaczna ilos¢ pary wodnej.

Jest rzecza catkowicie normalng, ze w trakcie smazenia z
pokrywy wydostaje sie para wodna i ze kondensat kapie z
krawedzi pokrywy.

Aby zapobiec oparzeniu, nie kfas¢ nigdy rak na filtrze pok-
rywy lub na wiaczonej frytkownicy.

Zanim otworzymy catkowicie pokrywe, nalezy ja uchyli¢ z
jednej strony w celu wypuszczenia pary wodne;.

KONIEC SMAZENIA
Po zakoriczeniu smazenia nalezy podnies¢ koszyk (1) i
sprawdzi¢, czy produkty zywnosciowe uzyskaty zadany po-
ziom wysmazenia.
Wyja¢ wtyczke z gniazdka zasilajacego.
W celu usuniecia nadmiaru oleju, zaczepi¢ koszyk (1) o
podstawe (M) pojemnika.

FUNZIONE “OIL COUNTER”
Funkcja ta umozliwia kontrole trwatosci oleju, informujac automa-
tycznie, kiedy nalezy dokonac jego wymiany. Po okoto 5 godzi-
nach smazenia, na wyswietlaczu pojawi sie migajacy napis “OIL” i
réwnocze$nie urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy. Migajacy
napis pojawiac sie bedzie co 3 minuty. Nalezy zatem wymienic
olej i zresetowac urzadzenie, trzymajac wcisniety przycisk reset
(G) przez co najmniej 3 sekundy. O wykonaniu resetu poinformuje
sygnat dZzwiekowy. W tym momencie urzadzenie jest aktywne i
moze liczy¢ czas uzytkowania nowego oleju.
UWAGA!:
Wyswietlenie napisu“OIL" nie wyklucza normalnego dziatania
urzadzenia.
Trwato$¢ oleju lub thuszczu zalezy od smazonych produktéw.
Na przykfad smazenie potraw panierowanych powoduje
szybsze zanieczyszczenie oleju. W takim wypadku olej nalezy
wymieni¢, zanim urzadzenie pokaze komunikat ,0IL" i wye-
mituje sygnat dZzwiekowy.
Uzycie funkgji ,lard function” powoduje automatyczny reset
licznika oleju.
Godziny liczone dla funkgji “Oil counter” ustawiane sg przez
uzytkownika przy pomocy funkdji “czas”.

FUNKCJA,,LARD FUNCTION”
Funkcja ta jest uzyteczna, gdy zamiast oleju chcemy uzy¢ kawatkéw
thuszczu (stoniny).
Przed wlaniem oleju nalezy upewnic sie, ze kurek spustowy
(Q) jest dobrze zamkniety.
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Pokroi¢ stonine na kawatki i wtozyc je bezposrednio do pojem-
nika (K). Zaleca sie stosowanie nastepujacych ilosci: (F34519:
MIN 2300g. MAX 2750g.) (F34529: MIN 3200g. MAX 3650g.).
Ustawi¢ zadang temperature i zas smazenia, a nastepnie
nacisna¢ przycisk (G). Na wyswietlaczu pojawi sie napis ,LF”
i frytkownica zacznie topic ttuszcz doprowadzajac go do tem-
peratury 140°C. Po okoto 15 minutach kawatki ttuszczu beda
catkowicie roztopione.
W tym momencie temperatura wzrosnie do wczesniej usta-
wionego poziomu.
Gdy tylko zapali sie lampka kontrolna (F), zanurzy¢ koszyk (1)
w ttuszczu, opuszczajac go bardzo powoli, aby uniknac pry-
skania i wylewania sie goracego thuszczu.
Zamknac pokrywe.
Nacisna¢ przycisk START/STOP (D). Na wyswietlaczu (A) po-
kazane zostanie odliczanie ustawionego czasu smazenia.
W tej fazie, nadal mozemy zmienic zaréwno temperature jak
i czas smazenia przy pomocy przyciskdw ,-/+" (B) i przycisku
TEMP/TIME (C), Po zakoniczeniu odliczania czasu, frytkowni-
ca wyemituje 3 krdtkie sygnaty dzwiekowe. Zgasna lampki
kontrolne (E) i (F). Zostanie przywrécona wczesniej ustawio-
na warto$¢ temperatury. Jezeli przycisk START/STOP (D) nie
zostanie nacisniety, urzadzenie nie wiaczy sie i nie rozpocznie
odliczania czasu a po 30 minutach powrdci do ustawienia fa-
brycznego.
Jest rzeczg catkowicie normalng, Zze z urzadzenia wydostaje
sie znaczna ilo$¢ pary wodnej.
Jest rzecza catkowicie normalng, ze w trakcie smazenia z po-
krywy wydostaje sie para wodna i ze kondensat skrapla sie z
krawedzi pokrywy.
Aby zapobiec oparzeniu, nie ktas¢ nigdy rak na filtrze pok-
rywy lub na wiaczonej frytkownicy.
Zanim otworzymy catkowicie pokrywe, nalezy ja uchyli¢ z
jednej strony w celu wypuszczenia pary wodne;j.

UWAGA!: uzycie funkgji ,lard function” powoduje automatyczny

reset licznika oleju.

TRWALOSC OLEJU LUB TEUSZ(ZU

Poziom oleju lub ttuszczu nie powinien nigdy spas¢ ponizej pozio-
mu minimalnego. 0d czasu do czasu nalezy dokonac catkowitej
wymiany oleju. Trwato$¢ oleju lub thuszczu zalezy od smazonych
produktéw. Na przyktad smazenie potraw panierowanych powo-
duje szybsze zanieczyszczanie oleju anizeli zwykte smazenie.
Podobnie jak w innych frytkownicach, kilkakrotnie rozgrze-
wany olej lub tluszcz ulega degradagji! Dlatego, nawet jezeli
jest prawidtowo uzywany, zalecamy jego catkowita wymiane z
okreslong czestotliwoscia.



SMAZENIE PRODUKTOW SWIEZYCH

Nie wypetnia¢ nadmiernie koszyka, poniewaz mogtoby to
spowodowac gwattowny spadek temperatury oleju, wskutek
czego potrawy beda zbyt ttuste i nierowno wysmazone. Nalezy
sprawdzic¢ czy produkty s3 cienko i rowno pokrojone, poniewaz
zbyt grubo pokrojone produkty, mimo tadnego wygladu, s3 Zle
wysmazone w $rodku, podczas gdy bedace jednej wielkosci,
smazg sie jednoczesnie, uzyskujac idealny stopieri wysmazenia.
Przed zanurzeniem w oleju lub ttuszczu produkty nalezy doktadnie
osuszy¢, aby uniknac pryskania oleju. Ponadto, zbyt wilgotne pro-
dukty miekna po usmazeniu (zwiaszcza ziemniaki).

Produkty o duzej zawartosci wody (ryby, mieso, warzywa) nalezy
panierowac w butce tartej lub w mace, pamietajac o usunieciu z
nich nadmiaru butki lub maki przed zanurzeniem w oleju.

W przypadku smazenia produktéw w ciescie, zaleca sie zanurzenie
najpierw koszyka, a nastepnie po osiagnieciu ustawionej tempe-
ratury, zanurzenie produktu bezposrednio w goracym oleju, aby
zapobiec przyczepieniu sie ciasta do koszyka. Nalezy zapoznac
sie z ponizsz tabela pamietajac, ze podane czasy i temperatury
smazenia to wartosci przyblizone i nalezy je dostosowac do ilosci
produktéw oraz indywidualnych gustéw.

Produkt spozywezy Temperatura (°C) (Czas smazenia (w minutach)
Frytki ze Swiezych ziemniakéw - cata
porgja 170° 1-15
Ryby Kalmary 140° 9-13
Matze 140° 10-14
Sardynki 140° 10-14
Krewetki 140° 8-12
Sola 140° 6-10
Migso 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 bardzo niska temperature mrozonek temperatura
oleju lub ttuszczu znacznie sie obniza.

Aby osiagnac dobre wyniki smazenia, zalecamy unikanie nadmier-
nego napetniania koszyka. Produkty zamrozone sa czesto pokryte

krysztatkami lodu, ktdre nalezy usuna¢ przed smazeniem.
Nastepnie bardzo powoli zanurza¢ koszyk w oleju, aby uniknac
wrzenia oleju. (zas smazenia jest przyblizony i musi zosta¢ zmie-
niony w zaleznosci od poczatkowej temperatury produktéw do
smazenia i w zalezno$ci od temperatury zalecanej przez producen-
ta mrozonek.

Produkt spozywczy Temperatura (°C) (Czas smazenia (w minutach)
Frytki mrozone wstepnie smazone 190° 10-14
Krokiety ziemniaczane 180° 7-10
Ryby Paluszki z dorsza 180° 3-6
Paluszki z dorsza 180° 2-5
Mieso Kotlety drobiowe 180° 3-6




MODELE WYPOSAZONE W KUREK SPUSTOWY OLEJU
UWAGA: nie usuwac goracego oleju lub ttuszczu, poniewaz moze
on spowodowac oparzenia.

Wykonac ponizsze czynnosci:

1. Wyjac koszyk.

2. Otworzyc¢klapke (R).

3. Odkreci¢ kurek (Q) przekrecajac go w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazowek zegara.

4. Pozwoli¢, by olej sptynat do dowolnego pojemnika (patrz ry-
sunek 9) upewniajac sie, ze sie nie przeleje.

5. Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika usunac z pojem-
nika ewentualne osady.

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

7. Zamknacklapke (R).
Dobra praktyka jest oddzielne przechowywanie oleju i
thuszczu uzytego do smazenia ryb oraz olejui tuszczu uzytego
do smazenia pozostatych produktéw zywnosciowych.

8. W razie uzycia smalcu lub stoniny, nie nalezy dopusci¢ do

nadmiernego schtodzenia, ktére moze spowodowac ich
skrzepniecie.
UWAGA!: pojemnik urzadzenia jest wyposazony w wyjmowany
filtr (X), ktdry zatrzymuje najwieksze pozostatosci po smazeniu.
Po catkowitym opréznieniu oleju z pojemnika, nalezy usuna¢ filtr,
wyciagajac go tak, jak pokazano na rysunku 8, umy¢ go ptynem do
mycia naczyn i ponownie wtozy¢ na miejsce.

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy sie zawsze upewnic
zy wtyczka zostata wyjeta z gniazdka.

Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie i nie umieszczac jej pod
strumieniem biezacej wody (patrz rys. 5).

Woda, przedostajac sie do wnetrza urzadzenia, moze spowodowac
porazenie pradem.

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajaco schtodzony, a nastepnie
wyjac zespot napedowy i wylac olej.

Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika usunac z pojemnika
wszelkie osady.

Z wyjatkiem zespotu napedowego, kabla zasilajacego i opornika,
wszystkie elementy urzadzenia mozna my¢ w zmywarce (patrz
rys. 6).

Nigdy nie uzywac gabek Sciernych, aby nie zniszczy¢ frytkownicy.
Po zakoriczeniu czyszczenia doktadnie osuszy¢ wszystkie elemen-
ty, aby unikna¢ wypryskéw goracego oleju w trakcie dziatania
urzadzenia.
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Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu zgod-
nie z Dyrektywa Europejska 2002/96/EC

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzucac do odpadéw miejskich.

Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich o$rodkéw
segregujacych odpady przygotowanych przez wiadze
miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala uniknac¢ negatywnych skutkéw dla
Srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowied-
niego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z ktérych
jest ztozony, w celu uzyskania znaczacej oszczednosci energii i za-
sob6w. Na obowiazek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na
Smieci.

Waga netto:
F34519: 4.775 Kg
F34529:5.035 Kg



