OSTRZEZENJA DOTYCZACE

EZPIECZENSTWA

Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony przez produ-
centa lub przez serwis techniczny, w celu
unikniecia wszelkiego ryzyka.

« Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane przy

« Urzadzenie przeznaczone jestwylaaniedo

pomocy zewnetrznego regulatora za-
soweqo lub przy pomocy oddzielnego
urzadzenia zdalnego sterowania.

uzytku domoweqo. Nie przewidziano
uzyda w pomieszczeniach przezmaczonych
nakuchnie dla pracownikéw sklepdw, biur
i innych miejsc pracy, w gospodarstwach
agrotury (znh/ch, hotelach, motelachiin-
nych obiektach rekreacyjnych, w wynaj-
mowanych pokojach.

« Nalezy uzywac tylkoiwylaazniefacznika

De’ Longhi KS-122D, dostarczonego w
Wyposazeni.

« Urzadzenie moze by uzywane rowniez

przez dzieci powyzej 8 lat i przez osoby o
ograniczonych mozliwosciach psychicz-
nych, fizycznych i ruchowych lub o nie-
wystarczajacym doswiadczeniu i wiedzy,
ale tylko, gdﬁ 59 nadzorowane | zosta?;
pouczone 0 bezpiecznym uzytkowaniu
urzadzeniaio ryzyku, ktore niesie ze sobg
jego uzytkowanie, Nadzorowac dziedi,
upewniajac sie, ze nie bawia sie urzadze-
niem. (zynnosci czyszczenia i konser-
wadji nie mogg by¢ wykonywane przez
dzieci, chyba ze majg powyzej 8 lat i s
stale nadzorowane,

« Trzymac urzadzenie i kabel zasilajacy z

40

« Urzadzenie musi

» 0STRZEZ

« UWAGA: nie odwracac

- UWA

dala od dzieci w wieku ponizej 8 lat.

» Przed rozpoczediem @ynnosd @yszaenia,

nalezy qqgnqc’wtyakekablazasilajqcego
z gniazdka o odfaczyC faanik. Gniazdo
faanikaw urzadzeniumusizostac doktadnie
osuszone przed kolejn){)rn,uZygiem.

y¢ uzywane na
plaskiej, suchej L)owierzchni, odpomej na
ciepto, na wysokosd przynajmniej 85cm,
Rloza zasiegiem dzied.
ie stawiac materiatow fatwopalnych w
Bobliiu urzadzenia.

- Przed wykonaniem jakiejkolwiek czyn-

nosci z grillem, nalezy najpierw odcze-
kacaz os_teﬁnie (przynajmniej 30 minut).
IE: nie ngwac’w urzadzeniu
w%gla drzewnego lub podobnych mate-
riatow opatowych.
y nieprzywie-
raj cﬂ, jesli nie jest catkowicie zimna.

: aby zmniejszy¢ ryzyko pozaru,
nalezy uzywac urzadzenia tylkojesli po-
jemnik na thuszcz znajduje sie w pra-
widtowej pozycji. W celu wytaczenia
urzadzenia, nie pocinac' nigdy za kabel,
lecz ciggnaC za wyczke.

« Nie pozostawiac urzadzenia wiaczoneqo,

bez nadzoru, moze stac sie Zrodtem za-
grozenla.

« Podczas funkcjonowania, powierzchnie

urzadzenia moga sie nagrzewac do wy-
sokich temperatur.

- Materiaty 1 akcesoria przeznaczone do

kontaktu z produktami zywnosciowymi
s32qodnez rzegisamia Unormatyw-
nego UE 1935:2004.



OPIS (str. 3)

1. Plyta nieprzywierajaca dwustronna

2. Pojemnik na ttuszcz

3. Zabezpieczenie

4, Podstawa

5. tacnik

Urzadzenie moze by¢ uzywane na dwa sposoby (ptyta dwu-

stronna).

« Plytazrowkowana powierzchnia nadaje sie do smazenia ste-
kow, zeberek i tym podobnych.

+  Ptytazgtadka powierzchnia uzywana jest do przygotowania
skorupiakdw, jaj, warzyw w plastrach i tym podobnych.

INSTALACJA | KONSERWACJA

Pierwsze uzycie urzadzenia:

+ Usunac caty materiat opakowaniai etykiety promocyjne, znaj-
dujace sie na ptycie i na pojemniku.

«  OdRyczycaczniki wyczyscic ptyte do smazenia oraz podstawe,
myjac je woda z ptynem. Doktadnie wyptukac i osuszyc.
Upewnicsie, ze gniazdo kabla na ptycie jest catkowicie suche.

« Pokry¢ powierzchnig smazenia cienka warstwa oleju roslin-
nego lub sprayem kuchennym, zapobiegajacym przywiera-
niu produktow. Usuna¢ nadmiar thuszczu.

Przygotowanie urzadzenia

« Ustawi¢ podstawe na ptaskiej powierzchni. Wtozy¢ metalowy
pojemnik na ttuszcz. Utozy¢ prawidtowo na podstawie, ptyte
do smazenia. Gniazdko ptyty musi znalez¢ sie po tej samej
stronie, co zabezpieczenie.

+ Nie uzywac urzadzenia, jesli nie zostato zainstalowane zgod-
nie z procedura opisana na stronie 3.

Wiaczenie urzadzenia
« Wiozy¢ catkowicie tacznik do gniazdka ptyty. Nie mozna
whozy¢ catkowicie facznika, jesli ptyta nie jest prawidtowo za-

Whozy¢ wtyczke kabla zasilajacego do gniazdka elektrycz-
nego.

Wyregulowac przefacznik temperatury na maksymalng war-
tos¢. Zapala sie lampka kontrolna. Nagrzewac wstepnie przez
4-6 minut. Normalng rzecza jest, ze podczas wstepnego na-
grzewania, lampka kontrolna zapala sie i gasnie cyklicznie.
Dla uzyskania idealnego koloru i dla pozostawienia sladéw
grillowania na hamburgerach, stekach, hot dogach, kietba-
skach, kawatkach ryb, piersiach kurczaka i innych miesach,
nalezy upewnic sig, ze przetacznik temperatury znajduje sie
w pozycji 3. W celu podgrzania wczesniej przygotowanego
jedzenia, utrzymywania jedzenia w cieple lub przy przygo-
towywaniu delikatnych produktow, ktére wymagaja nizszych
temperatur smazenia, nalezy ustawic przefacznik na 1lub 2.

Wy’chzanle urzadzenia

Po zakoriczeniu smazenia nalezy ustawic przetacznik tempe-
raturyna @.

Wyciggnac wtyczke kabla zasilajacego z gniazdka i odczekac
az urzadzenie ostygnie, przed rozpoczeciem czyszczenia lub
usuwania czesci.

Przy przenoszeniu urzadzenia, nalezy uzywac odpowiednich
uchwytéw.

Czasy smazenia

+  Nalezy uzy¢ ponizszej tabeli, jako odniesienia do ilosci i cza-
sow smazenia. Podane czasy smazenia sa przyblizone. Czas
smazenia moze sie zmienia¢ w zaleznosci od temperatury
plyty, otoczenia i samego jedzenia. Produkty spozywcze do
smazenia powinny miec zawsze temperature pokojowa. Nie
ktas¢ na ptycie zamrozonych produktow: moga stwardniec.
Kontrolowa¢ smazenie i requlowac czas smazenia w za-
leznosci od potrzeb. W celu jednolitego wysmazenia, nalezy
czesto obracac smazone produkty.

montowana na podstawie.
Produkty spozywcze Czas w przyblizeniu (minuty) Préba wysmazenia

Stek 8-15 Do zadanego stopnia wysmazenia

Boczek 8-15 Z3dany stopier wysmazenia

Kotlety wieprzowe, bez kosci 15-20 Mieso nie moze hy¢ rézowe

Filety z kurczaka 25-30 Naktu¢ nozem, powinien wyciec jasny sok

Hamburger o grubosci Tcm 8-10 Mieso nie moze hy¢ rézowe

Kietbaski / pulpety 12-15 Mieso nie moze by rézowe

Hot dog 8-10 Dobrze wypieczony

(ata ryba 8-10 Wyglad matowy, rozpada sie przy
dotknieciu widelcem

Filety rybne 10 kazdy o grubosci 2,5 cm Wyglad matowy, rozpada sie przy
dotknieciu widelcem




RADY DOTYCZACE SMAZENIA

+ W celu uzyskania lepszego rezultatu, nalezy najpierw roz-
grzac piyte.

«  Przewaznie, do smazenia na pycie, bardziej nadaja sie pla-
stry miekkiego miesa.

Mieso twarde mozna zmiekczy¢, pozostawiajac je w mary-
nacie na cata noc.

+ Abyuniknac¢zadrapan powierzchni smazenia, nalezy uzywac
do obracania produktéw, plastykowych lub drewnianych
topatek. Ryby i migso, jesli to mozliwe, powinny zostac obré-
cone tylko jeden raz. Ciggte obracanie nie jest konieczne,
moze spowodowac wysuszenie smazonych produktow.
Nigdy nie nalezy kroi¢ jedzenia na ptycie.

+  Przed smazeniem warzyw, ryby lub chudego miesa, nalezy
nattusci¢ ptyte sprayem kuchennym lub cienka warstwa
oleju roslinnego.

Przy smazeniu migsa z kawatkami ttuszczu lub produktéw
marynowanych, nie jest konieczne nattuszczenie piyty.

+ Nie smazy¢nigdy za dfugo miesa.

« Jedlijedzenie przywiera do plyty, czyscic co jakis czas ptyte,
przecierajac ja papierowym recznikiem nasaczonym w oleju.

Zanotuj

« Jestrzecza zupetnie normalng, ze przy pierwszym uzyciu z
ptyty unosic sie bedzie lekki zapach i troche dymu.

+  Pozakoriczeniu smazenia, kiedy urzadzenie bedzie catkowi-
cie zimne (nalezy odczekac przynajmniej 30 minut), nalezy
wyczyscic ptyte plastykowa topatka.

Jesli narzedzie to jest za dfugo uzywane na goracej powier-
zchni, plastyk moze zaczac sie topic.

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

+  Przed wykonaniem jakiejkolwiek czynnosci czyszczenia na-
lezy wyjac wtyczke z gniazdka zasilajacego i poczekac, az
urzadzenie ostygnie.

Nie przenosi¢ nigdy urzadzenia, gdy jest jeszcze gorace.

+ Wyciagnactacznik. Jedli konieczne jest czyszczenie urzadze-
nia, nalezy uzy¢ wilgotnej szmatki.

NIE ZANURZAC NIGDY tACZNIKA W WODZIE LUB W INNYCH
CIECZACH.

+ Podnies¢ ptyte z podstawy i usunac ttuszcz zebrany w me-
talowym pojemniku. Ptyta nieprzywierajaca moze by¢ myta
w zmywarce. Pojemnik na ttuszcz i plastykowa podstawa
musza by¢ myte recznie.

+ Aby wyczysci¢ powierzchnie smazenia nie nalezy uzywac
stalowych gabek lub agresywnych lub $ciernych detergen-
tow, poniewaz mogq uszkodzi¢ nieprzywierajaca powtoke.
Nie uzywac produktow korozyjnych do czyszczenia piekar-

Lyl

nikow, gdyz moga uszkodzi¢ powierzchnie smazenia.

+ Aby usunac przywarte jedzenie, nalezy uzyc¢ plastykowej
topatki. My¢ uchwyty ko kazdym uzyciu. Osuszy¢ doktadnie
przy pomocy miekkiej szmatki lub papierowego recznika.

+  Kabel zasilajacy nie moze by¢ zanurzany w wodzie lub
wktadany do zmywarki. Aby go wyczyscic, nalezy przetrzec
go miekka szmatka.

+  Gniazdo kabla urzadzenia musi by¢ doktadnie wysuszone
przed nowym uzyciem.

ZRZECZENIE SIE ODPOWIEDZIALNOSCI

Komponenty urzadzenia s3 okresowo aktualizowane.

Dlatego, niektdre instrukgje, specyfikacje lub rysunki, obecne w
niniejszej dokumentacji, moga réznic sie lekko od waszego
urzadzenia.

Opisy produktu zawarte w niniejszej instrukcji maja tylko cel ilu-
stracyjny i nie odnosza sie do specyficznych sytuacji.

Nie majg one zadnej wartosci z prawnego punktu widzenia.

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu zgod-
nie z Dyrektywa Europejska 2002/96/EC
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie na-
lezy wyrzuca¢ do odpaddw miejskich.
Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich oSrod-
kéw segregujacych odpady przygotowanych
przez whadze miejskie lub do jednostek zapew-
I niajacych takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu
AGD pozwala unikna¢ negatywnych skutkéw dla $rodowiska na-
turalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania
i umozliwia odzyskiwanie materiatow, z ktdrych jest ztozony, w
celu uzyskania znaczacej oszczednosci energii i zasobow. Na obo-
wiazek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.

Waga netto 4.2 Kg
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