OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia nale-
zy uwaznie przeczytac wszystkie instrukcje. Tylko w ten
sposob osiagnie sie najlepsze rezultaty i zapewni sie naj-
wieksze bezpieczenstwo.

W razie uszkodzenia kabla zasilajacego,
nalezy zwrécic sie o jego wymiane do
producenta lub do Serwisu Techniczne-
go, aby zapobiec jakiemukolwiek ryzy-
ku.

« Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wo-
dzie.

Niniejszego urzadzenia nie mogq uzy-
wac dzieci w wieku 0 do 8 lat. Urzadze-
nie moze by¢ uzywane przez dzieci w
wieku powyzej 8 lat pod warunkiem, ze
beda uwaznie nadzorowane. Urzadzenie
moze by¢ uzywane przez osoby o ogra-
niczonych zdolnosciach  psychicznych,
fizycznych i ruchowych lub o niewystar-
zajacym doswiadczeniu i wiedzy, pod
warunkiem, ze beda uwaznie nadzoro-
wane lub zostaty pouczone o bezpiecz-
nym uzytkowaniu urzadzenia i o ryzyku
z nim zwigzanym. Trzymac urzadzenie i
kabel zasilajacy z dala od dzieci w wieku
ponizej 8 lat. Procesy czyszczenia i kon-
serwagji, znajdujace sie w gestii uzyt-
kownika, nie powinny by¢ wykonywane
przez dzieci.

Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane przy
pomocy zewnetrznego regulatora cza-
sowego lub przy pomocy oddzielnego
urzadzenia zdalnego sterowania.
Urzadzenie jest przeznaczone wyfacznie
do uzytku domowego. Nie przewidzia-
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no uzytkowania w: pomieszczeniach
petnigcych funkcje kuchni dla persone-
lu sklep6w, biur i innych stref pracy, w
agroturystyce, hotelach, motelach i in-
nych strukturach rekreacyjnych oraz w
pokojach do wynajecia.

Urzadzenia do przyrzadzania potraw
nalezy umiesci¢ na stabilnej powierzchni
uzywajac uchwytow (jezeli obecne), aby
unikna¢ wylania goracych ptyndw.

ANiebezpieczelistwo!

Nieprzestrzeganie moze spowodowac obrazenia stwarzajace

zagrozenie dla zycia, wskutek porazenia pradem elektrycznym.

« Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia nalezy
skontrolowa¢, czy napiecie w sieci odpowiada wartosci
napiecia podanej na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Podtaczac urzadzenie jedynie do gniazdek o minimalnym
obcigzeniu 15A i wyposazonych w sprawnie dziatajace
uziemienie. (W razie niezgodnosci miedzy gniazdkiem a
wtyczka urzadzenia, wykwalifikowany personel powinien
wymieni¢ gniazdko na wtasciwy model).
Kabel zasilania nie powinien znajdowac sie blisko lub w
stycznosci z goracymi czeSciami urzadzenia, Zrodtami cie-
pta lub ostrymi krawedziami.
Urzadzenie powinno by¢ odtaczone od Zrddta zasilania w
trakcie czynnosci czyszczenia i jesli nie jest uzywane.

Ryzyko oparzenia!

Brak przestrzegania ostrzezeri moze spowodowac oparzenia.

- Urzadzenie nagrzewa sie podczas pracy. NIE POZOSTAWIAC
URZADZENIAW ZASIEGU DZIECI.
Nie przenosic frytkownicy, gdy olej jest goracy, gdyz grozi
to powaznymi oparzeniami.
Przenosic urzadzenie korzystajac z odpowiednich uchwy-
téw. (Do tej czynnosci nie uzywac nigdy uchwytu koszy-
ka). Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajaco schtodzony
(odczekac okoto 2 godzin).
Nie pozwoli¢, by kabel zasilajacy zwisat z krawedzi po-
wierzchni, na ktrej ustawiona jest frytkownica, poniewaz
mogtoby go z tatwoscia dosiegnac dziecko lub przeszka-
dzathy uzytkownikowi.
Nalezy uwazac na gorac pare wodng i ewentualnie roz-
pryskujacy sie olej po otwarciu pokrywy.
Olej i thuszcz sa substancjami fatwopalnymi; w przypadku
zapalenia odtaczy¢ natychmiast urzadzenie od Zrodta zasi-



lania i sttumi¢ ogien przy pomocy pokrywy lub koca. Nigdy
nie uzywac do gaszenia ognia wody.

+  Przed wyjeciem pojemnika poczekac, az olej lub thuszcz
beda catkowicie zimne.

Uwaga!

Nieprzestrzeganie ostrzezeri moze skutkowac obrazeniami lub

uszkodzeniami urzadzenia.

« Urzadzenia nie nalezy ustawia¢ w poblizu innych urzadzen
lub obiektéw bedacych Zrodtem ciepta.

« Frytkownice wtaczac jedynie po napetnieniu olejem lub
thuszczem. Jezeli rozgrzejemy pusty frytkownice, bez-
piecznik termiczny przerwie jej funkcjonowanie. W takim
wypadku, aby ponownie uruchomic¢ frytkownice, nalezy
zwrci¢ sie do autoryzowanego punktu napraw.

« W przypadku wystapienia nieszczelnosci i wycieku oleju
nalezy zwrdci¢ sie do punktu napraw lub personelu tech-
nicznego, autoryzowanego przez producenta.

« Nie uruchamia¢ urzadzenia, jesli jest uszkodzone (np.
wskutek upuszczenia na ziemie) lub nie funkcjonuje pra-
widtowo. Zwracac sie wytacznie do autoryzowanego przez
producenta serwisu technicznego.

« Nie nalezy odftacza¢ wtyczki ciggnac za kabel zasilajacy;
zawsze trzymac za wtyczke.

+ Nigdy nie zanurza¢ zespotu sterujacego, kabla czy wtyczki
elektrycznej w wodzie lub w innych ptynach.

« Nieuzywac pokrywy podczas smazenia (dotyczy wytacznie
modeli z plastikowa pokrywa).

mlwréc’ uwage:

Ten symbol podkresla wazne porady i informacje dla uzytkow-

nika.

+ Podczas pierwszego uzytkowania frytkownica bedzie wy-
dzielata odmienny zapach, wasciwy dla nowych urzadzen.
Przewietrzy¢ pokdj.

« Zabrania si¢ uzywania olejow domowej produkgji lub ole-
jéw 0 wysokiej kwasowosci.

+  Przestrzegac zawsze pozioméw MIN i MAX wskazanych na
wyjmowanym pojemniku.

« Mikrowylacznik bezpieczenstwa gwarantuje, ze czed¢
grzewcza dziata tylko wtedy, gdy zespdt sterujacy jest pra-
widtowo zamocowany.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z przepisami europejskiego
aktu normatywnego nr 1935/2004 dotyczacego materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

(ZYSZCZENIE

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

Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie i nie umieszczac jej
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pod strumieniem biezacej wody (patrz rys. 6). Woda, przedo-
stajac sie do wnetrza urzadzenia, moze spowodowac porazenie
uzytkownika pradem.

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajaco schtodzony, a nastepnie
wyjac zespét sterujacy i wylac olej.

Usunac jakiekolwiek osady z pojemnika przy uzyciu gabki lub
papierowego recznika.

7 wyjatkiem zespotu sterujaceqo, kabla zasilajacego i opornika,
wszystkie elementy urzadzenia mozna my¢ ciepta woda z pty-
nem do mycia naczyn (patrzrys. 7).

Nigdy nie uzywac gabek Scierajacych, aby nie zniszczy¢ frytkow-
nicy.

Po zakoriczeniu czyszczenia dokfadnie osuszy¢ wszystkie ele-
menty, aby unikna¢ wypryskéw goracego oleju w trakcie dzia-
fania urzadzenia.

UTYLIZACJA URZADZENIA
Nie mozna wyrzuca¢ urzadzenia do odpadéw domo-
ﬁwych, nalezy je oddac do zaktadu gospodarowania od-
padami.
DANE TECHNICZNE
model: wymiary (gteb. x szer. xwys.):  waga:
F44510 455x275x295 3.72Kg
F44520 455x275x325 3.98Kg
F44532 445x285x330 5.18Kg

Wigcej informacji mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej
umieszczonej na urzadzeniu.

OPIS URZADZENIA

Pokretto termostatu do regulacji temperatury

Lampka kontrolna zasilania urzadzenia (kolor czerwony)

Lampka kontrolna temperatury oleju (kolor zielony)

Mikrowytacznik bezpieczenstwa

Wskaznik maksymalnego poziomu produktéw zywnoscio-

wych

Wskaznik poziomow MIN - MAX

G.  Podstawa koszyka

H.  Klapka kurka spustowego oleju (nie we wszystkich mode-
lach)

. Kurek spustowy oleju (nie we wszystkich modelach)

Filtr oleju

Plastikowa pokrywa (nie we wszystkich modelach) nie

uzywac podczas smazenia

Obudowa

Uchwyty

Miejsca do zamocowania zespotu sterujacego

Pokrywa z uchwytem

M
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[luminator (nie we wszystkich modelach)
Filtr pokrywa (nie we wszystkich modelach)
Wyjmowany pojemnik

Koszyk z opuszczanym uchwytem

Opornik elektryczny

Zesp6t sterujacy

Schowek na kabel

Reset bezpiecznika termicznego

N=c—Awvw=opo o

BEZPIECZNIK TERMICZNY

Urzadzenie jest wyposazone w bezpiecznik termiczny, ktdry
przerywa nagrzewanie w razie nieprawidtowego uzytkowania
lub dziafania frytkownicy. Po schtodzeniu urzadzenia, przy po-
mocy wykafaczki lub podobnego przyrzadu delikatnie nacisnac
przycisk wiaczajacy bezpiecznik (Z) w poblizu napisu RESET
(patrz rys. 1). Jezeli urzadzenie nie bedzie dziata¢, nalezy sie
zwrci¢ do autoryzowanego przez producenta serwisu technicz-
nego.

INSTRUKCJA 0BStUGI

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy starannie umyc¢ koszyk,
pojemnik i pokrywe przy pomocy cieptej wody i ptynu do mycia
naczyn. Zespét sterujacy wraz z kablem zasilajacym i oporni-
kiem mozna oczysci¢ przy uzyciu wilgotnej Sciereczki. Nalezy
upewnic sie czy do zespotu sterujacego nie przedostata sie woda
i czy na dnie wyjmowanego pojemnika nie ma jej pozostatosci.
Starannie wytrze¢ wszystkie czesci. Nalezy sprawdzic czy zespét
sterujacy jest dobrze zamocowany do korpusu frytkownicy.
Mikrowytacznik bezpieczenstwa (D) uniemozliwi dziatanie
urzadzenia, jezeli zespét sterujacy (U) bedzie niewtasciwie za-
mocowany w obudowie (N).

NAPEENIANIE OLEJEM LUB TtUSZCZEM

Obrdci¢ uchwyt opuszczanego koszyka az do jego zablo-
kowania (poz. 2 rys. 2). Wyja¢ koszyk (S), unoszac go ku
gorze.

W przypadku uzywania oleju, nalezy go wla¢ do pojemni-
ka (R) az do wskazanego maksymalnego poziomu (patrz
rys. 3).

Nigdy nie przekraczac tego poziomu, w przeciwnym wy-
padku istnieje zagrozenie wycieku oleju z pojemnika. Po-
ziom oleju powinien zawsze miesci¢ sie miedzy wskazni-
kiem maksymalnym a minimalnym (F). Najlepsze rezultaty
uzyskuje sie przy zastosowaniu oleju arachidowego dobrej
jakosci.

W przypadku stosowania ttuszczu w kostkach nalezy po-
kroi¢ je w niewielkie kawatki i rozpusci¢ w osobnym po-
jemniku, a nastepnie wlac rozpuszczony ttuszcz do pojem-
nika frytkownicy. Nigdy nie rozpuszczac thuszczu w koszyku
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lub na oporniku frytkownicy (patrzrys. 4).

ROZGRZEWANIE
Produkty przeznaczone do smazenia umiesci¢ w koszyku
(S) nigdy nie przekraczajac maksymalnego poziomu za-
znaczonego na koszyku (rys. 8). Upewnic sie czy uchwyt
koszyka jest ustawiony w prawidtowej pozydji (poz. 2 rys.
2).
Podtaczy¢ urzadzenie do sieci zasilajacej. Zapal sie obie
lampki kontrolne (B) i (C).
Pokretto termostatu (A) (patrz rys. 5) ustawi¢ na zadanej
temperaturze (patrz tabela smazenia. Lampka kontrolna
oleju (C) w kolorze zielonym wytaczy sie.
Po osiagnieciu wybranej temperatury lampka kontrolna
(C) w kolorze zielonym zapali sie.

SMAZENIE
Zaraz po zapaleniu lampki kontrolnej (C), bardzo powoli
zanurzac koszyk (S) w oleju, aby unikna¢ pryskania lub
wycieku goracego oleju.
Jest rzeczg catkowicie normalng, ze z urzadzenia wydostaje
sie znaczna ilos¢ pary wodnej.
Po zakoriczeniu smazenia unies¢ koszyk (S) i sprawdzi¢ czy
jedzenie uzyskato zadany poziom przysmazenia.
Jezeli uznamy smazenie za zakoriczone, nalezy wytaczy¢
urzadzenie przekrecajac pokretto termostatu (A) do pozydji

un
..

Wyja¢ wtyczke z gniazdka zasilajacego.

N.B. Jesli smazenie ma by¢ wykonywane w kilku fazach,
poczekac na zapalenie lampki kontrolnej w kolorze zie-
lonym informujacej o ponownym osiagnieciu ustawionej
temperatury. Nastepnie powoli po raz drugi zanurzy¢ ko-
szyk (S) w oleju.

TRWALOSC OLEJU | TLUSZCZU

Poziom oleju lub thuszczu nigdy nie moze spas¢ ponizej poziomu
minimalnego. Od czasu do czasu dobrze jest wymieni¢ catkowi-
cie olej. Trwatos¢ oleju i ttuszczu zalezy od tego, co sie smazy.
Na przyktad smazenie potraw panierowanych powoduje szybsze
zanieczyszczanie oleju anizeli zwykte smazenie. Podobnie jak w
innych frytkownicach, olej kilkakrotnie rozgrzewany ulega zuzy-
ciu! Dlatego, nawet jezeli jest prawidtowo uzytkowany, zaleca-
my jego catkowita wymiane z okreslong czestotliwoscia.




SMAZENIE PRODUKTOW NIEMROZONYCH

Nie przetadowywac koszyka, poniewaz mogtoby to spowodo-
wac gwattowny spadek temperatury oleju, w wyniku czego
potrawy beda zbyt ttuste i nieréwno wysmazone.

Nalezy sprawdzic czy produkty pokrojono w cienkie kawatki o
jednakowej grubosci, poniewaz kawatki zbyt grubo krojone nie
zostang wysmazone pomimo tadnego wygladu zewnetrznego,
natomiast jednakowe kawatki smazq sie w tym samym tem-
pie. Produkty przed zanurzeniem w oleju lub thuszczu nalezy
doktadnie osuszy¢, aby uniknac rozpryskiwania oleju; ponadto,
zbyt wilgotne potrawy miekng po usmazeniu (zwhaszcza ziem-

niaki). Produkty o duzej zawartosci wody (ryby, mieso, warzy-
wa) nalezy panierowac w butce tartej lub w mace, pamietajac o
usunieciu z nich nadmiaru butki lub maki przed zanurzeniem w
oleju. W przypadku gotowania potraw panierowanych zaleca sie
zanurzenie najpierw pustego koszyka, a nastepnie po osiagnie-
ciu ustawionej temperatury zanurzenie potrawy bezpo$rednio
w goracym oleju, aby zapobiec przyczepianiu sie panierki do
koszyka.

Nalezy pamieta¢, ze podane w tabeli czasy i temperatury sma-
7enia to wartosci przyblizone i nalezy je dostosowac do ilosci
smazonych produktéw oraz indywidualnych preferengji.

Produkt Temperatura (°C) (Czas smazenia (w minutach)
SUROWE ZIEMNIAKI CALA PORCJA 170° 11-15
RYBY Kalmary 140° 9-13
Przegrzebki 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
Bakfazany 150° 9-13
Cukinie 150° 13-18

SMAZENIE PRODUKTOW MROZONYCH

Ze wzgledu na niska temperature produkty mrozone powoduja
znaczny spadek temperatury oleju lub ttuszczu. Aby osiagnac
dobre wyniki smazenia, zalecamy unikanie nadmiernego napet-
niania koszyka. Produkty mrozone s czesto pokryte krysztatka-
mi lodu, ktére nalezy usuna¢ przed smazeniem. Nastepnie bar-
dzo powoli zanurzac koszyk w oleju, aby unikna¢ wrzenia oleju.
Podane czasy smazenia s3 przyblizone i nalezy je dostosowa¢

do poczatkowej temperatury produktéw przeznaczonych do
smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mro-
zonek.

Produkt Temperatura °C Czas smazenia (w minutach)
m/(\)%g\ll\lli FRYTKI PO WSTEPNYM 190° 10-14
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 180° 7-10
RYBY Paluszki z dorsza 180° 3-6
Filety z fladry 180° 2-5
MIESO Kotlety drobiowe 180° 3-6
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MODELE WYPOSAZONE W KUREK SPUSTOWY OLE-

JU

UWAGA: nie usuwac oleju, jezeli jest goracy, poniewaz moze

spowodowac oparzenia.

Postepowac w ponizszy sposéb:

1. Wyjac koszyk.

2. Otworzyc¢klapke (H).

3. Odkrecic kurek (1) obracajac go w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazowek zegara.

4. Pozwolic¢ by olej sptynat do pojemnika (patrz rysunek 10)
upewniajac sie, Ze z niego nie wyptynie.

5. Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika usunac z po-
jemnika ewentualne resztki jedzenia.

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

7. Zamknac klapke (H).
Olej uzywany do smazenia ryb i olej do smazenia pozosta-
tych produktéw nalezy przechowywac oddzielnie.
W razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy dopusci¢ do
nadmiernego schtodzenia, ktdre moze spowodowac ich
skrzepnigcie.

mlwréc’ uwage: pojemnik urzadzenia jest wyposazony w
wyjmowany filtr, ktory zatrzymuje wieksze czeSci smazonego
jedzenia. Po catkowitym opréznieniu pojemnika z oleju, wyjac
filtr, ciagnac go jak pokazano na rysunku 9; nastepnie umy¢ go,
uzywajac ptynu do mycia naczyn i zatozy¢ ponownie na swoje
miejsce.

mlwréc’ uwage: po wyciagnieciu panelu sterowania i licz-
nika, wszystkie pozostate czesci frytkownicy moga by¢ myte w
Zmywarce.
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