WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem plyty w celu unikniecia btedéw i uzyskania najlepszych rezultatéw, nalezy
uwaznie przeczytaé niniejsze informacje dotyczace bezpieczenstwa.

Urzqdzenie przeznaczone jest do smazenia produkiéw zywnosciowych. Nie nalezy uzywaé¢ go
w innym celu, jak réwniez nie dokonywaé w nim jakichkolwiek zmian czy przerébek.

Nalezy zwraca¢ uwage, by kabel zasilajacy nie stykat sie z gorgcymi czesciami urzadzenia w
trakcie jego funkcjonowania.
Przed uzyciem nalezy wyjq¢ zespét sterowania F i umy¢ starannie plyte teflonowq.

Podtgczy¢ ponownie zespét sterowania do plyty dopiero wiedy, gdy ptyta bedzie zupetnie
sucha.

Ustawi¢ urzqdzenie poza zasiegiem dzieci i nie zezwala¢ na jego uzytkowanie bez nadzoru.
Nalezy wyjaé¢ wtyczke z gniazdka zasilajgcego:

* Nalezy wyjq¢ wiyczke z gniazdka zasilajacego:

* przed wyjeciem zespotu sterowania

® przed schowaniem urzqdzenia

* przed kazdq operacjq czyszczenia czy pracami konserwacyjnymi

* natychmiast po uzyciu

Uzywaé tylko przedtuzaczy zgodnych z obowigzujgcymi normami bezpieczenistwa.

Nie korzysta¢ z urzqdzenia na wolnym powietrzu. Uzytkownik nie powinien wymieniaé¢ kabla
zasilajgcego urzqdzenia, poniewaz czynnos$é ta wymaga uzycia specjalnych narzedzi. W
przypadku uszkodzenia kabla nalezy zwraca¢ sie wytqcznie do autoryzowanego przez produ-
centa serwisu technicznego.

Nie wyjmowaé nigdy wtyczki z gniazdka pociggajac za kabel.

Nie korzysta¢ nigdy z urzadzenia w poblizu cian.

Nie korzysta¢ nigdy z urzqdzenia bez pojemnika na ttuszcz D.

Nigdy nie zanurza¢ urzqdzenia w wodzie z zatozonym zespotem sterowania.

Urzqdzenie mozna schowa¢ dopiero po jego catkowitym schtodzeniu.

Nie dotyka¢ ptyt ostrymi przyrzadami, aby nie zniszczy¢ ich powtoki.

Uwaga: w trakcie dziatania urzqdzenia temperatura powierzchni zewnetrznych moze by¢
bardzo wysoka.

Urzqdzenia te sq zgodne z normq EN 55014 dotyczqgeq eliminowania zaktécen radiowych.

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku ve smyslu Evropské Smérnice 2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spolecné s domdcim odpadem. Je
treba zabezpecit jeho odevzdani na specializovand mista sbéru tidéného odpadu, zfizovanych
méstskou sprévou anebo prodejcem, ktery zabezpetuje tuto sluzbu.Oddglené sesrotovéni elek-
frospotrebico je zdarukou prevence negativnich vlivi na Zivotni prostredi a na zdravi, které

— zpusobuje nevhodné naklédéni, umoziiuje recyklaci jednotlivych materiélo a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin. Pro Géely zdoraznéni povinnosti ttidéného sbéru odpadu
elektrospotiebict je na vyrobku zaskrinuty piislusny symbol pro sbér tridéného odpadu.
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OPIS URZADZENIA

I@@TMMOO®™>

Plyta teflonowa

Uchwyty izolacyjne

Otwor spustowy

Pojemnik na ttuszcz, wyjmowany
Nozki tylne regulowane

Zespét sterowania, wyjmowany
Regulowany termostat

Lampka kontrolna

INSTALOWANIE

Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy urzadzenie nie zostato uszkodzone w trakeie transportu.
Urzqdzenie nalezy instalowa¢ na poziomej plaszczyznie poza zasiegiem dzieci, poniewaz niekté-
re czesci plyty w trakcie dziatania nagrzewaiq sie do wysokiej temperatury.

Przed wlozeniem wiyczki do gniazdka nalezy sprawdzi¢ czy:

napiecie sieciowe odpowiada wartosci podanej na tabliczce znamionowej umieszczonej pod
spodem urzqdzenic;

moc w gniazdku wynosi co najmniej 10A;

typ gniazdka dostosowany jest do wtyczki, w przeciwnym wypadku nalezy wtyczke wymieni¢;
gniazdko posiada skuteczne uziemienie. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za wypadki
spowodowane zaniedbaniem tego wymogu.

sprawdzi¢ czy nézki E sq prawidtowo ustawione (zob. Poz. A i Poz. B).

Aby usungé zapach nowosci przy pierwszym uzyciu urzqdzenia, powinno ono dziataé otwarte bez
produktéw zywnosciowych przez co najmniej 5 minut. W trakcie tej czynnosci nalezy wietrzy¢
pomieszczenie.

POZYCJE ZASTOSOWANIA URZADZENIA

POZIOMA (nézki w Poz. A) NACHYLONA (nézki w Poz. B)
Idealna do smazenia warzyw i takich Pozycja ta zalecana jest do przygo-
produktéw zywnosciowych, jak jajka, towywania wszystkich produktéw

ryby, ser, kietbaski, itp. zywnosciowych, ktére w trakcie smazenia

wydzielajqg ptyny/Huszcz.

\/ T~

Poz.A Poz.B

UZYTKOWANIE

Nalezy sie upewnié¢ czy pojemnik na fuszcz D umieszczony jest na swoim miejscu (zob. rys. na
str. 3).
Wsadzi¢ wiyczke do gniazdka i ustawié¢ termostat G w zqdanej pozyciji w zaleznosci od ilosci i
rodzaju grillowanego produktu zywnosciowego (zob. tablica).
Ustawié nézki E w zaleznosci od rodzaju smazenia, ktére zamierzamy wykonaé.
Nagrzewaé urzqdzenie przed smazeniem, dopéki nie zgasnie lampka kontrolna H.
Na plycie rozlozyé produkty zywnosciowe, ktére chcemy grillowaé.
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Aby wylqczy¢ urzqdzenie, nalezy przekreci¢ pokretfo termostatu G do osiqgniecia pozyciji
Po zakonczeniu smazenia wyjaé wtyczke z gniazdka i zostawi¢ urzadzenie do ostygniecia.

Nie dotyka¢ plyty ostrymi przyborami, aby nie zniszczy¢ jej powtoki.

ZALECENIA DOTYCZACE SMAZENIA
Zwracaé UWAGE, by pojemnik na ttuszcz D byt prawidlowo zatozony i pamieta¢ o jego OKRE-
SOWYM OPROZNIANIU.

Produkty zamrozone lub zamarynowane nalezy osuszyc przed ich utozeniem na plytach.

Migso przed rozpoczeciem smazenia nalezy przyprawi¢, a posoli¢ dopiero przed podaniem.
Smazenie bardzo Hustych produktéw zywnosciowych moze powodowa¢ rozpryskiwanie sie
tuszczu wokét plyty.

Sprawdzié¢ czy otwér spustowy C nie jest nigdy zapchany.

W tabeli na str.67 podajemy kilka przyktadéw wykorzystania niniejszej ptyty.

Nalezy pamigtag, ze tabela podaije przyblizone czasy smazenia.

Mogaq one ulegaé zmianie w zaleznosci od cech produktu zywnosciowego (temperatura
poczatkowa, zawartosé¢ wody) oraz indywidualnych preferencii.

CZYSZCZENIE
Przed przystgpieniem do jakiejkolwiek operacii czyszczenia nalezy wyja¢ wiyczke z gniazdka zasi-
|q|qcego i zostawié¢ urzqdzenie do schtodzenia.
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Czyszczenie po kazdym smazeniu zapobiega wydostawaniu sie dymu i niepozadanych zapa-
chéw w czasie kolejnych smazen.

Odczepi¢ zespét sterowania F pociggajac go na zewngtrz.

Plyte mozna my¢ zaréwno w cieptej wodzie jok i w zmywarce do naczys.

Na kilka minut zostawi¢ plyte do odmoknigcia w cieptej wodzie w celu zmigkczenia ewen-
tuq|nych przywqriych resztek pozosto’rych po smazeniu.

Nie uzywaé przyrzqdéw czy detergentéw sciernych, ktére mogtyby uszkodzi¢ lub zarysowaé¢
specjalng powloke teflonowq.

Zatozy¢ zespét sterowania oraz czystq i doktadnie osuszonq plyte starajqc sie, by zostaty
dobrze zamocowane.

Aby oprézni¢ lub wyczysci¢ pojemnik na Huszcz, nalezy go wyjaé¢ pociagajac na zewngtrz
odpowiedni uchwyt. Aby pojemnik ponownie zatozyé, wykonaé odwrotng czynnos¢ i maksy-
malnie go docisng¢.



TABELA PRZYBLIZONYCH CZASOW SMAZENIA

NOZ. CZAS
DO |1 0sa) | TERMOST | ycia | (lose UWAGI | ZALECENIA
nézek) | minut)
kotlety 4-6 MAX B 10-13 obraca¢ do 2-3 minuty, aby uzyska¢ jednolity stopien przy-
smazenia
Hamburger 6-8 | MAX B 9-11 | obréci¢ w pofowie smazenia
czas smazenia w celu uzyskania krwistego befsztyka. Obrécic
befsztyk 3-4 B 57 w pofowie smazenia
. Usmazy¢ w catosci, a nastepnie podzieli¢ na 3/4 kawctki.
zeberka 12-15| MAX B 30-35 Cresto obracat.
watrébka 3-5 MAX B 3-5 Watrébke doktadnie umy¢, obréci¢ w potowie smazenia
szasztyki 6-8 MAX B 10-12 | obracaé je co 3 minuty ze wszystkich 4 stron
I::&C;:;( w polowie 1 MED B 55-60 | czesto obraca¢ (mniej wiecej co 10 minut)
paréwki 5-6 MAX A 4-6 Przeciq¢ je na po’rowe: obréci¢ w po’rowie smazenia
boczek 8-10 | MAX B 4-6 obréci¢ w potowie smazenia
. ) Zaleca sig przecigcie na potowe. W przypadku smazenia w
kietbasa 8-10 | MAX B 8-10 catosci czas smazenia bedzie dtuzszy.
t(ie:[b)osq dtuga 2-3 MAX B 12- 15| Naktu¢ widelcem, aby tuszcz mégt z niej wyciec.
peto
:LerfSkiZegzsfrng 3-4 MED A 6-8 obréci¢ w potowie smazenia
plaster fososia 3-4 MED A 12-15 | obréci¢ w potowie smazenia
sola 2-3 MED 10- 12| obréci¢ w potowie smazenia
k<1|mory 6-8 MED A 12-15 | obréci¢ w potowie smazenia
. Pocig¢ je na jednakowe kawatki, obréci¢ w potowie
baklazany (plastry) | 8- 10 | MAX A 8-10 | senia
.. Pocig¢ je na jednakowe kawatki, obréci¢ w potowie
12-1 B
cukinie (plastry) 5| MAX A 10-12 smazenia
Pocig¢ je na jednakowe kawatki, obréci¢ w potowie
papryka . . acjenai ' P
(¢ewiartki) 8-10 | MAX A 10-12 1 smazenia
cebula (p|osfry) 8-10 MAX A 6-8 Pocig¢ je na jednakowe kawatki, obréci¢ w potowie
smazenia
R Pocig¢ jg na kawatki o grubosci 1,5 cm. Obréci¢ w
po|entc1 (p|ostry) 14-16| MAX A 13-17 polowie smazenia
ser (plastry) 8-10 | MED A 4-5 | obréci¢ w potowie smazenia
jajka smazone 6-8 MED A 3-4

rozbi¢ jajka bezposrednio na plycie
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