PRZED ROZPOCZECIEM INSTALACJI | UZYTKOWANIA URZADZENIA NALEZY UWAZNIE

PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE OBSLUGI. )
TO JEDYNY SPOSOB NA ZAPEWNIENIE NAJLEPSZYCH EFEKTOW | MAKSYMALNEGO BEZPIEC-

ZENISTWA DZIALANIA.

OPIS URZADZENIA

A. Pokretto termostatu do regulacii temperatury L. Obudowa

B. Lampka kontrolna zasilania urzgdzenia (kolor czerwony) M. Uchwyty

C. Lampka kontrolna temperatury oleju (kolor zielony) N. Miejsca do zamocowania zespotu sterujace-

D. Mikrowylqcznik bezpieczenstwa go

E. Wskaznik maksymalnego poziomu produktéw O. Pokrywa z uchwytem
Zywnosciowych P. lluminator (jezeli zostat przewidziany)

F. Wskaznik pozioméw MIN - MAX Q. Filtr (jezeli zostat przewidziany)

G. Podstawa koszyka R. Wyjmowany pojemnik

H. Licznik (nie we wszystkich modelach) S. Koszyk z opuszczanym uchwytem

I Przycisk licznika (nie we wszystkich modelach) T. Opornik elektryczny

J. Klapka kurka spustowego oleju (nie we wszystkich U. Zespét stervjacy
modelach) V. Schowek na kabel

K. Kurek spustowy oleju (nie we wszystkich modelach) Z. Reset bezpiecznika termicznego

WAZNE UWAGI

* Urzqdzenie przeznaczone jest do smazenia produktéw zywnosciowych wytqcznie na uzytek domowy. Nie
uzywaé go w innym celu, jak réwniez nie dokonywaé w nim jakichkolwiek zmian czy przersbek

* Nie uruchamiaé urzqdzenia, jezeli jest uszkodzone (np. wskutek upuszczenia na ziemie) lub nie funkcjonuje
prawidfowo.
Zwréci¢ sig do autoryzowanego przez producenta serwisu technicznego.
Przed uzyciem sprawdzi¢ czy napiecie sieciowe odpowiada wartoici podanej na tabliczce znamionowej
urzqdzenia.

¢ Podtaczaé¢ urzadzenie jedynie do gniazdek o minimalnym obcigzeniu 10A i wyposazonych w sprawnie
dziatajgce uziemienie

e Uzytkownik nie powinien wymienia¢ kabla zasilajgcego urzgdzenia, poniewaz czynnos¢ ta wymaga uzycia
specjalnych narzedzi. W przypadku uszkodzenia kabla lub koniecznosci jego wymiany nalezy zwracaé sie
wylgcznie do autoryzowanego przez producenta serwisu technicznego.
Nie wyjmowa¢ wiyczki z gniazdka pociagajac za kabel.
Kabel zasilajgcy nie powinien sie znajdowa¢ w poblizu lub dotyka¢ gorgeych powierzchni urzgdzenia,
zrédet ciepta lub ostrych krawedzi.
Nie ustawiaé urzgdzenia w poblizu zrédet ciepta lub wody.
Powazne oparzenia moze spowodowa¢ upadek frytkownicy. Kabel zasilajacy nie powinien zwisa¢ z miej-
sca pracy frytkownicy, poniewaz mégtby dosta¢ sie w rece dzieci lub przeszkadzaé uzytkownikowi. Nie
vzywaé przedtuzaczy. )

e Podczas funkcjonowania urzgdzenie jest gorgce. USTAWIC URZADZENIE POZA ZASIEGIEM DZIECI.

* Nie przenosi¢ frytkownicy z gorgcym olejem, poniewaz moze to spowodowaé powazne oparzenia.

¢ Urzqdzenie nalezy przesuwac tylko wiedy, gdy jest zimne i przy uzyciu odpowiednich uchwytéw.

Frytkownice wigczaé¢ jedynie po prawidiowym napetnieniu olejem lub juz stopionym tuszczem. W przy-
padku rozgrzania na sucho bowiem, bezpiecznik termiczny zatrzyma funkcjonowanie frytkownicy.

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

e Mikrowytacznik bezpieczenstwa gwarantuje, ze czes¢ grzewcza dziota tylko wtedy, gdy zespét sterujacy jest
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prawidfowo zamocowany.

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

Nigdy nie zanurza¢ zespotu sterujacego, kabla czy wiyczki elektrycznej w wodzie lub w innych ptynach.
Dzieci lub osoby niepetnosprawne nie powinny korzysta¢ z urzgdzenia bez nadzoru.

Olej i ftuszcz sq substancjomi fatwopalnymi; w przypadku zapalenia odfaczyé¢ natychmiast urzqdzenie od
zrédta zasilania i sttumié ogien przy pomocy pokrywy lub koca. Nigdy nie uzywa¢ do gaszenia ognia wody.
Przed wyjeciem pojemnika odczekaé az olej lub tuszcz bedq catkowicie zimne.

Niniejsze instrukcje nalezy zachowaé.



BEZPIECZNIK TERMICZNY

Urzqdzenie jest wyposazone w bezpiecznik termiczny, kiéry przerywa nagrzewanie w razie nieprawidtowego
uzytkowania lub dziatania Frytkowmcy Po schtodzeniu urzqdzenia, przy pomocy wykataczki lub podobnego
przyrzadu delikatie nacisnqé przycisk wiaczajacy bezpiecznik (Z) w poblizu napisu RESET (patrz rys. 1). Jezeli
urzadzenie nie bedzie dziata¢, nalezy sie zwréci¢ do autoryzowanego przez producenta serwisu technicznego.

INSTRUKCJA OBStUGI

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy starannie um koszyk p0|emn|k i pokrywe przy pomocy C|ep’re| wody i
plynu do mycia naczyn. Zespét sterujacy wraz z ka |em zasil ajaeym i opornlklem mozna oczysci¢ przy uzyciu
wilgotnej $ciereczki. Upewni¢ sie czy do zespotu sterujgcego nie przedostata sie woda i czy na dnie wyjmowa-
nego pojemnika nie ma jej pozosfc?z)éci. Starannie wytrze¢ wszystkie czesci.

Sprawdzié¢ czy zespét sterujgcy jest dobrze zamocowany do korpusu frytkownicy. Mikrowylgcznik
bezpieczenstwa (D) uniemozliwi J;iq’rcnie urzqdzenia, jezeli zespét sterujgcy ,U” bedzie niewlasciwie zamo-
cowany w obudowie (N).

NAPEI’.NIANIE OLEJEM LUB TtUSZCZEM
Ob;loac uchwyt opuszczanego koszyka az do jego zablokowania (poz. 2 rys. 2). Wyjaé koszyk (S) unoszqc
go do géry.

e W przypadku uzywania oleju, nalezy go wla¢ do pojemnika (R) az do wskazanego maksymalnego pozio-
mu (patrz rys. 4).
Nigci; nie przekraczaé tego poziomu, w przeciwnym wypadku istnieje zagrozenie wycieku oleju z pojem-
nika. Poziom oleju powinien zawsze miesci¢ sie miedzy wskaznikiem maksymalnym o minimalnym (F).
Najlepsze rezultaty uzyskuje sig przy zastosowaniu oleju arachidowego dobrej jakosci.

* W przypadku stosowania rliuszczu w kostkach nalezy pokroi¢ je w niewielkie kawctki i rozpuscic w osobnym
pojemniku, a nastepnie wlaé rozpuszczony ttuszcz ?c; p0|emn|La frytkownicy. Nigdy nie rozpuszczaé tuszc-
zu w koszyku lub na oporniku frytkownicy (patrz rys. 5).

ROZGRZEWANIE

e Produkty przeznaczone do smazenia umiesci¢ w koszyku (S) nigdy nie przekraczajge maksymalnego pozio-
mu zaznaczonego na koszyku (rys. 9). Upewni¢ sie czy koszyk jest prawidtowo zatozony (poz. 2 rys. 2).
Podtqczy¢ urij;zenie do sieci zasilajqcej. Zapalg sie obie lampki kontrolne (B) i (C).

Pokretto termostatu (A) (patrz rys. 6) ustawi¢ na zqdanej temperaturze (patrz tabela smazenia). Lampka kon-
trolna o|e|u (C) w kolorze zielonym wyt

* Po osiggnieciu wybranej temperatury |czmth kontrolna (C) w kolorze zielonym zapali sie.

POCZATEK SMAZENIA

e Gdy tylko lampka kontrolna “B” zapdli sie na zielono, zanurzy¢ koszyk “M” w oleju opuszczajac go bard-
zo wolno, aby unikngé rozpryskéw i wylewania sie gorgcego oleju.
e Jest rzeczq catkowicie normalng, Ze z urzgdzenia wydostaije sie znaczna ilos¢ pary wodne.

SMAZENlE
Zaraz po zapaleniu lampki kontrolnej (C), bardzo powoli zanurzaé koszyk (S) w oleju, aby uniknaé pryska-
nia lub wycieku goracego oleju.
Jest rzeczq catkowicie normalng, ze z urzqdzenia wydostaje si¢ znaczna ilos¢ pary wodne;.
Po zakoriczeniu smazenia unies¢ koszyk (S) i sprawdzi¢ czy jedzenie uzyskato zgdany poziom
przysmazenia.

o Jezeli uznamy smazenie za zakoriczone, nalezy wytqczyé urzqdzenie przekrecajac pokretfo termostatu “A”
do pozycji “e”.
Wyijaé wtyczke z gniazdka zasilajgcego.
N.B. Jesli smazenie ma by¢ wykonywane w kilku fazach, poczeka¢ zapalenie lampki kontrolnej w kolorze
zielonym informujgcej o ponownym osiggnieciu ustawionej temperatury. Nastepnie powoli po raz drugi
zanurzy¢ koszyk (S) w oleju.

TRWALOSC OLEJU LUB TRUSZCZU

Poziom oleju lub fuszczu nigdy nie moze spasé¢ ponizej poziomu minimalnego. Od czasu do czasu dobrze jest
wymienié¢ catkowicie olej. Na przyktad smazenie potraw panierowanych powoduje szybsze zanieczyszczanie
oleju anizeli zwykte smazenie. Podobnie jak w innych frytkownicach, olej kilkakrotnie rozgrzewany ulega zni-
szczeniu! Dlatego, nawet jezeli jest prawidtowo uzytkowany, zalecamy jego catkowitq wymiane z okreslong
czestotliwosciq.
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SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

Nie przefadowywa¢ 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 fadne-
go wygladu zewnetrznego, natomiast jednakowe kawatki smazq sie w tym samym tempie.

Produkty przed zanurzeniem w oleju lub ttuszczu nalezy doktadnie osuszy¢, aby unikngé¢ pryskania oleju; ponad-
to, zbyt wilgotne potrawy miekng po usmazeniu (zwlaszcza ziemniaki).

Produkly o duzej zawartosci wody (ryby, migso, warzywa) nalezy panierowa¢ w bufce tartej lub w mace,
pamietajqc o usunieciu z nich nadmiaru butki lub maki przed zanurzeniem w oleju.

W przypadku gotowania potraw panierowanych zaleca sig zanurzenie najpierw pustego koszyka, a nastepnie
po osiggnieciu ustawionej temperatury (wytaczona lampka kontrolna) zanurzenie potrawy bezposrednio w
gorgcym oleju, aby zapobiec przyczepianiu sie panierki do koszyka.

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

Produkt Temperatura (°C) Czas w minutach
Surowe ziemniaki cata porcja 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

powoduja znaczny spadek temperatury oleju lub Huszczu. Aby osiggngé dobre wyniki smazenia, zalecamy
unikanie nadmiernego napetniania koszyka. Produkly 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 poczqtkowej temperatury produkiéw przez-
naczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

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
Migso  Kotlety drobiowe 180° 3-6
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W MODELACH WYPOSAZONYCH W LICZNIK ELEKTRONICZNY

1. Ustawié czas smazenia za pomocq przycisku (1); na wyswietlaczu (H) pojawiq sie ustawione minuty.
2. Wyswietlone cyfry od razu zaczng migaé, co oznacza rozpoczecie czasu smazenia.
Ostatnia minuta smazenia zostanie wyswietlona w sekundach.
3. W razie popetnienia bfedu czas smazenia mozna ponownie ustawi¢ trzymajqc wcisniety przycisk przez
ponad 2 sekundy. Wyswietlacz zostanie wyzerowany i wtedy mozna powtérzy¢ czynnosé.
4. Llicznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocq dwéch serii dzwiekéw ,bip” w okoto 20-sekundowym
odstepie.
Aby wytqczy¢ sygnat dzwiekowy, wystarczy nacisnaé przycisk licznika (1).
Zaréwno po wymianie baterii, jak i w przypadku pozbycia si¢ urzgdzenia, nalezy usungé baterig i
pozbyé sie jej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, poniewaz stanowi ona zagrozenie dla srodowiska
UWAGA: licznik nie wyltgcza urzgdzenia.

MODELE WYPOSAZONE W KUREK SPUSTOWY OLEJU

UWAGA: nie usuwaé oleju, jezeli jest gorqcy, poniewaz
moze spowodowaé oparzenia.

Postepowaé w ponizszy sposéb:

1. Wyijq¢ koszyk.

2. Otworzy¢ klapke (J).

3. Odkreci¢ kurek (K) obracajgc go w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

4. Pozwoli¢ by olej sptyngt do pojemnika (patrz rysunek
ponizej) upewniajqc sie, ze z niego nie wyplynie.

5. Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika usungé
z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.

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

7. Zamkngé klapke (J).
Olej uzywany do smazenia ryb i olej do smazenia
pozostatych produktéw nalezy przechowywaé odd-
zielnie.

W razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy
dopusci¢ do nadmiernego schtodzenia, ktére moze spowodowaé ich skrzepniecie.

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy sie zawsze upewni¢ czy wtyczka zostata wyjeta z gniazdka.
Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie i nie umieszcza¢ jej pod strumieniem biezqcej wody (patrz rys.
7). Woda przedostajqc sie do wnetrza urzgdzenia moze spowodowaé porazenie uzytkownika pragdem.
Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schtodzony, a nastepnie wyja¢ zespét sterujacy i wylaé olej.

Usunq¢ jakiekolwiek osady z pojemnika przy uzyciu gabki lub papierowego recznika.

Z wyjatkiem zespotu sterujacego, kabla zasilajgcego i opornika, wszystkie elementy urzadzenia mozna my¢
cieptq wodq z ptynem do mycia naczyh (patrz rys. 8).

Nigdy nie uzywa¢ gabek $cierajqcych, aby nie zniszczy¢ frytkownicy.

Po zakonczeniu czyszczenia doktadnie osuszy¢ wszystkie elementy, aby unikngé wypryskéw goracego oleju
w trakcie dziatania urzgdzenia.

Uwagi dotyczgce prawidtowego usuwania produkiu 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 wtadze miejskie

lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé¢
negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwa-

nia i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kidrych jest ztozony, w celu uzyskania znaczqcej

oszczednosci energii i zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony I
na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.



