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Przed zainstalowaniem i uzyciem urzqdzenia nalezy
uwaznie przeczytaé instrukcje obstugi. Tylko w tfen
sposéb zagwarantowac’ mozna najlepsze rezulataty i

catkowite

ezpieczenstwo uzytkowania.

OPIS URZADZENIA

PEOZEr AT IOMMUN® P

(patrz rysunek na str. 3)

Uchwyt koszyka

Blokada uchwyty

Pokrywa

luminator

Pokrywa filtra

Koszyk

Zaczep pokrywy filtra

Schowek na kabel

Uchwyt do podnoszenia urzqdzenia

Nézka

Wyswietlacz licznika (nie we wszystkich modelach)
Przycisk licznika (nie we wszystkich modelach)

. Lampka kontrolna

Pokretto termostatu

. Przycisk otwierania

Wyjmowany pojemnik

. Uchwyty do podnoszenia pojemnika

ZALECENIA

Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia
nalezy skontrolowad, czy napiecie w sieci odpowiada
wartosci napiecia podanej na tabliczce znamionowej
urzadzenia

Podtacza¢ urzadzenie jedynie do gniazdek o mini-
malnym obcigzeniu 10A i wyposazonych w sprawnie
dziatajace uziemienie.

(W razie niezgodnosci miedzy gniazdkiem a wiyczka
urzadzenia, wykwalifikowany personel powinien wymie-
ni¢ gniazdko na wiasciwy model).

Urzadzenia nie nalezy ustawia w poblizu innych urzad-
zeh lub obiekiéw bedacych Zrédtem ciepta.

W razie uszkodzenia kabel zasilajacy powinien wymienic
producent lub jego serwis techniczny, aby zapobiec
wszelkiemu I’)’Z)'LU.

Urzadzenie nagrzewa sie podczas procy.

NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU DZIECI.
Jezeli olej jest goracy, to nie wolno przenosi¢ frytkownicy,
gdyz grozi to powaznymi oparzenicmi.

Frytkownice wiaczac jedynie po napetnieniu olejem lub
ttuszczem.

Jezeli bowiem rozgrzejemy pusta frytkownice, bezpiecz-
nik fermiczny przerwie jej K-nkcionowcmie.

W takim wypadku, aby ponownie uruchomi¢ frytkownice,
nalezy zwrécic sie do autoryzowanego punktu napraw.
W przypadku wystapienia nieszczelnosci i wycieku oleju
nalezy zwrécic sie cf) punktu napraw lub personelu tec|!1
nicznego, autoryzowanego przez producenta.

Koszyk automatycznie umiejscawia sie w centrum pojem-
nika.

Dlatego, aby unikna¢ uszkodzen, nie nalezy przesuwac
koszeyio w poszukiwaniu wiaciwej pozycii.

Przed przystapieniem do pierwszego uzycia frytkownicy

nalezy doktadnie umy¢: zbiornik, kosz i pokrywe (wyja¢
filtr) przy uzyciu cieptej wody oraz ptynu do mycia
naczyn.

¢ Po zakoficzeniu powyZzszej czynnosci, nalezy wszystkie
czeéci doktadnie osuszyC oraz usunaé pozostatosci
wody, ktére zebraty sie na dnie zbiornika.

¢ Te czynnosci konieczne sa w celu zapobiezenia niebez-
piecznemu pryskaniu goracego oleju podczas uzytkowa-
nia urzadzenia.

¢ Nie ndlezy pozwoli¢ na korzystanie z urzadzenia oso-
bom (w Izm réwniez dzieciom) o ograniczonych moz-
liwosciach psychicznych, fizycznych i ruchowych lub o
niewystarczajacym do$wiadczeniu i wiedzy, chyba Ze sa
one uwaznie nadzorowane i pouczone przez osobe,
ktéra jest za nie odpowiedzialna.
Nalezy pilnowa, by dzieci nie bawily sie urzadzeniem.

¢ Nie przenosi¢ urzadzenia, gdy olej jest goracy.

® Przenosi¢ urzadzenie korzystajac z odpowiednich
uchwytéw (1). (Do tej czynnosci nie uzywaé nigdy uchwy-
tu koszyka). Sprawdzi¢, czy olej jest dostatecznie
chtodny (odczekac okoto 2 godzin).

¢ Podczas pierwszego uzytkowania frytkownica bedzie
wydzie|ql’ro odmienny zapach, wiasciwy dla nowych
urzadzen.
W takim przypadku nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

* Nie pozwoli¢, by kabel zasilojacy zwisat z krawedzi
powierzchni, na kidrej ustawiona jest frytkownica,

niewaz mogtoby go z fatwoscia dosiegna¢ dziecko

ub przeszkadzatby uzytkownikowi.

U Nc1|e2y uwazad na goraca pare wodna i ewentualnie
rozpryskujacy sie olej po otwarciu pokrywy.

e Zobrania sie uzywania o|ejéw domowej produkeji lub
olejéw o wysokiej kwasowosci.

¢ Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania przez
zewnetrzny regulator czasowy ani przez oddzielny uktad

o zdalnego sterowania.

¢ Niniejsze urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa europejska
2004/108/UE dotyczaca zgodnosci elekiromagnetycz-
nej oraz z przepisami europejskiego aktu normatywnego
nr 1935/2004 z 27/10/2004 I’éLU dotyczacego mate-

riatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

INSTRUKCJA OBStUGI

Napetnianie olejem lub tluszczem
*  Unies¢ koszyk “F” jok najwyzej pociagajac ku gérze za
jego uchwyt ,A” (rys.1).
alezy podnosi¢ lub opuszczaé koszyk TYLKO wiedy,
gdy pokrywa jest zamknieta.
¢ Otworzy¢ pokrywe “C" naciskajqc przycisk “O” (rys. 2)
*  Wyjg¢ koszyk pociagajac go ku gérze (rys. 3)
*  Wila¢ do pojemnika 1,2 | oleju (lub 1 kg tuszczu)
UWAGA: Poziom tuszczu musi zawsze znajdowaé sie
migdzy oznaczonym maksimum i minimum.
W zadnym wypadku nie wolno uzywaé frytkownicy,
jesli poziom oleju spadt ponizej minimum, bo uruchomi
to bezpiecznik termiczny, ktérego wymiany dokona¢
moze jedynie autoryzowany punkt napraw.
Najlepsze rezultaty uzyskamy uzywajgc oleju arachi-
dowego dobrej jakosci. Nie nalezy miesza¢ réznyc
gctungéw oleju.
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W przypadku uzycia blokéw statego Huszczu, nalezy
je pokroi¢ na mate kawatki po to, by frytkownica nie
rozgrzewata sie na sucho w pierwszych minutach
pracy. Temperatura powinna by¢ ustawiona na 150°C
az do momentu catkowitego roztopienia sig tuszczu, i
dopiero wtedy nalezy przejs¢ do zqdanej temperatury.

POCZATEK SMAZENIA

1. Umiesci¢ produkty przeznaczone do smazenia w
koszyku uwazajgc , aby go nie przetadowaé
(maks. 1 kg surowych ziemniakéw)

Aby produkty usmazyly sie réwnomiernie, radzimy
je rozmiescié na obwodzie koszyka, obcigzajgc w
mniejszym stopniu jego czes¢ centralng.

2. Umiesci¢ koszyk w pojemniku w pozycji uniesionej
(rys. 3) i zamkng¢ pokrywe, lekko ja naciskajac, az
do klikniecia zatrzasku. Aby zapobiec pryskaniu
gorqcego oleju, przed opuszczeniem koszyka zaw-
sze zamyka¢ pokrywe.

3. Podiqczy¢ whyczke do gniazda ustawié pokretto ter-
mostatu (N) na zgdanej temperaturze (rys. 4). Po
osiggnigciu wybranej temperatury lampka kontrol-
na "M" zgasnie.

4. Gdy zgasnie lampka kontrolna, natychmiast
zanurzy¢ koszyk w oleju, opuszczajge powoli jego
uchwyt po uprzednim zwolnieniu jego blokady ,B”.

* Jest rzeczq catkowicie normalng, jesli natychmiast
po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy filtra "E"
wydostaje sie znaczna ilos¢ gorgcej pary wodne;.

* Na poczqgtku smazenia, zaraz po zanurzeniu jed-
zenia w oleju, wewnetrzna czesé iluminatora "D"
(w niektérych modelach) pokryje sie parg wodng,
ktéra bedzie stopniowo znika¢

e Jest rzeczg normalng, ze w trakcie dziatania
urzqdzenia wokét uchwytu koszyka gromadzq sie
krople kondensatu.

W MODELACH WYPOSAzZONYCH W LICZNIK

ELEKTRONICZNY

1. Nastawié czas smazenia za pomocq przycisku (L);
na wyswietlaczu (K) pojawiq sie nastawione minu-

2. Wyswietlone cyfry odrazu zaczng mrugaé, co
oznacza poczatek czasu smazenia. Ostatnia minu-
ta smazenia zostanie wyswietlona w sekundach.

3. W razie popetnienia btedu mozna ponownie
ustawi¢ czas smazenia naciskajgc przycisk dtuzej
niz 2 sekundy. Wyswietlacz zostanie wyzerowany i
wiedy mozna powtérzyé catq procedure od punktu
1.

4. licznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocq
dwéch serii dzwigkéw ,bip-bip” w 20-sekundowym
odstepie. Aby wytaczy¢ sygnat dzwiekowy, wystar-
czy nacisngé przycisk licznika (L).

UWAGA: licznik nie wylqcza urzgdzenia.
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Wymiana baterii licznika (rys. 5)

* Wyijac licznik z siedziska naciskajac na dolng
krawedz (zob. rys. 5A).

*  Odkreci¢ pokrywe baterii w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, (rys. 5B) i zdjqc.

*  Wymieni¢ baterie na nowq tego samego typu
(L11371).

Zaréwno po wymianie baterii, jak i w przypadku

pozbycia sie urzqdzenia, nalezy usung¢ baterie i

pozby¢ sie jej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami,

poniewaz stanowi ona zagrozenie dla srodowiska

KONIEC SMAZENIA

Po zakoriczeniu smazenia unies¢ koszyk i sprawdzi¢
czy jedzenie uzyskato zgdany poziom przysmazenia.
W modelach wyposazonych w iluminator, nie trzeba
otwiera¢ pokrywy, wystarczy spojrze¢ przez ilumina-
tor.

Jezeli uznamy smazenie za zakoriczone, powinnismy
wylqczyé urzadzenie przekrecajgc pokretto termostatu
do pozycji ,0” az do klikniecia  wewnetrznego
przetqcznika.

Aby pozbyé¢ sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawi¢
koszyk w pozycji uniesionej po to, by olej sptyngt do
wnetrza frytkownicy.

FILTROWANIE OLEJU LUB TtUSZCZU

Zaleca sie przeprowadzanie tej czynnoici kazdora-

zowo po zakohczeniu smazenia, zwlaszcza w przy-

padku potraw panierowanych w butce fartej lub w

mace. Resztki jedzenia pozostajgce w tuszczu tatwo

sie przypalajg i przyspieszajg psucie sie oleju lub
uszczu.

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schiodzony

(odczeka¢ okoto dwie godziny).

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy (rys. ) i wyja¢
pojemnik ,P”, trzymajac go za odpowiednie uch-
wyty Q" (rys. 7). Oprézni¢ pojemnik.

2. Przy pomocy gabki lub papierowego recznika
usungé z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.
Ponownie umiesci¢ pojemnik ,P” w obsadzie.

3. Ustawic¢ koszyk z powrotem w wysokim potozeniu
i na jego dnie umiescic filir (rys. 9). Filtry dostepne
s3 w sklepach lub w naszym punkcie obstugi klien-
tow.

4. Nastepnie olej lub ttuszcz bardzo powoli wylewa¢
do frytkownicy uwazajac, aby nie przelat sie przez
filtr (rys. 10).

UWAGA: Tak przefiltrowany olej mozna prze-

chowywa¢ we frytkownicy. Jednakze w przypadku

diuzszego odstepu czasu miedzy kolejnymi smazenia-

mi, zaleca sie przelanie oleju do zamknietego pojem-

nika, aby sie nie zepsut. Olej uzywany do smazenia

ryb i olej do smazenia pozostatych produktéw nalezy
przechowywaé oddzielnie.




W przypadku uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy
dopuscic¢ do ich nadmiernego schtodzenia, bo skrzep-
na.

KONSERWACJA FILTRA ANTYZAPACHOWEGO
Filtr wyjmowany: z czasem filtr antyzapachowy umie-
szczony we wnetrzu pokrywy traci swa skuteczno$¢. Z
tego wzgledu zaleca sie jego wymiane kazdorazowo
po 10-15 uzyciach frytkownicy. W celu jego wymiany
nalezy wyja¢ odpowiednia kratke ostaniajaca filtr pla-
stikowy (11/12).

CZYSZCZENIE

Przed przystqpieniem do czyszczenia nalezy zawsze

wyija¢ wiyczke z gniazdka.

Nigdy nie zanurzaé frytkownicy w wodzie, ani nie

umieszczaé jej pod strumieniem biezgcej wody. Prze-

dostanie sie wody do wnetrza, moze spowodowaé
porazenie prgdem.

Po schtodzeniu oleju (odczeka¢ okoto 2 godzin) wyla¢

olej lub tuszcz zgodnie z zaleceniami podanymi w

unkcie "filtrowanie oleju i huszezu".

ZDJAC POKRYWE TAK JAK POKAZANO NA RYS. 13.

Aby zdjqé¢ pokrywe, nalezy postepowaé w nastepujacy

sposéb: ostroznie przesuwaé jg do przodu (zob.

strzatka "1" rys. 13) i jednoczesnie pociggngé ku gérze

(zob. strzatka "2" rys. 13).

Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie przed wyjeciem fil-

tra.

Aby oczysci¢ pojemnik ,P” postepowaé w nastepujacy

sposcb:

*  Wyijqé pojemnik z obsady i umyé go w zmywarce
lub recznie, ciepta wodg z plynem do mycia
naczyn. Do czyszczenia pojemnika uzywaé jedynie
miekkiej $ciereczki i neutralnego srodka myjgcego;
nie uzywa¢ srodkéw $ciernych.

* Opluka¢ i starannie wysuszy¢. Jesli pojemnik myty
jest w zmywarce, nalezy go ustawi¢ tak, by nie
porysowaé izolacji zapobiegajqcej przylepianiu.

Nigdy nie oprézniaé frytkownicy nachylajac jo lub

odwracajac do gory dnem (rys. 14).

e Zdleca sie regularne czyszczenie koszyka oraz
staranne usuwanie ewentua|nych resztek iedzeniq,
ktére mogq sie gromadzi¢ wokét pierscienia
naprowadzajgcego kétka koszyka.

* Po wyijeciu pojemnika ,P”, wytrze¢ wnetrze jego
obsady i obudowe frytkownicy wilgotng miekkq
sciereczkq w celu usunigcia ewentualnych plam czy
sladéw wycieku oleju lub pary.

®  Oczyici¢ i wytrze¢ takze uszczelke, aby nie przy-
warta do pojemnika frytkownicy, kiedy urzqdzenie
nie jest wykorzystywane. (Aby otworzy¢ pokrywe w
przypadku jej przylepienia, wystarczy podniesé
pokrywe rekq, réwnoczesnie naciskajgc przycisk
otwierajqcy).

RADY DOTYCZACE GOTOWANIA

TRWALOSC OLEJU LUB TtUSZCZU

Poziom oleju lub Huszczu nie powinien nigdy spas¢
ponizej wyznaczonego minimum. Od czasu do czasu
zaleca sig catkowitq wymiane oleju. Trwatosé oleju lub
Huszczu zalezy od smazonych produktéw.

Na przyktad, smazenie potraw panierowanych powo-
duje szybsze zanieczyszczanie oleju anizeli zwykte
smazenie.

We wszystkich modelach frytkownicy olej psuje sie po
kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego nawet jezeli jest
uzywany i filtrowany prawidfowo, zaleca sie jego
catkowitq wymiane z okreslong czestotliwosciq.
Poniewaz ten model frytkownicy pracuje z matq ilosciq
oleju dzieki zastosowaniu koszyka obrotowego, jego
wielkg zaletq jest zuzycie okoto potowy ilosci oleju w
stosunku do innych frytkownic dostepnych na rynku.

ABY SMAZYC POPRAWNIE

*  Wazne jest, by w przypadku poszczegélnych spo-
sobéw przygotowania potraw, stosowaé zalecang
temperature. Przy zbyt niskiej temperaturze
smazone produkty nasigkng olejem. Przy zbyt
wysokiej temperaturze natychmiast powstaje
zewnetrzna chrupigca powtoka, natomiast $rodek
pozostaje surowy.

e Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzaé dopiero witedy, gdy olej osiggnie
wlasciwg temperature, to znaczy po zgasnigciu
lampki kontrolnej.

¢ Nie przetadowywa¢ koszyka, poniewaz mogtoby
to spowodowaé gwattowny spadek temperatury
oleju, w wyniku czego potrawy bedq zbyt tuste i
nieréwno wysmazone.

* W przypadku smazenia umiarkowanej ilosci
pozywienia femperatura oleju powinna byé nizsza
od podanej temperatury w celu unikniecia silnego
wrzenia oleju.

e Sprawdzi¢ czy produkty pokrojono w cienkie
kawatki o jednakowej grubosci, poniewaz kawatki
zbyt grubo krojone nie usmazg sie dobrze pomimo
tadnego wygladu zewnetrznego, podczas gdy
kawatki jednakowej wielkosci usmazq sie w tym
samym tempie.

* Produkty, przed zanurzeniem w oleju lub Huszczu,
nalezy doktadnie osuszyé, poniewaz zbyt wilgotne
potrawy zmigkng po usmazeniu (zwtaszcza ziem-
niaki). Produkty o duzej zawartosci wody (ryby,
migso, warzywa) nalezy panierowaé w butce tartej
lub w mace, pamiegtajgc o usunigciv z nich nad-
miaru butki lub maki przed zanurzeniem w oleju
lub tuszczu
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SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

Produkt spozywczy lloé¢ maks. w g.| Temperatura w °C Czas w minutach
FRYTKI llos¢ zalecana do 500 190 7-8
idealnego wysmazenia
llos¢ maksymalna 1000 190 14-16
(granica bezpieczenstwal)
RYBY Katamarnice 500 160 9-10
Matze 500 160 9-10
Krewetki 600 160 7-10
Sardynki 500-600 170 8-10
Mate katamarnice 500 160 8-10
Sola (3 szt.) 500-600 160 6-7
MIESO Kotlety wotowe (2 szt.) 250 170 5-6
Kotlety drobiowe (3 szt.) 300 170 6-7
Pulpety (8 — 10 szt.) 400 160 7-9
WARZYWA Karczochy 250 150 10-12
Kalafior 400 160 8-9
Grzyby 400 150 9-10
Baktazany 300 170 11-12
Cukinie 200 170 8-10

Nalezy pamiegtaé o tym, ze podane czasy i temperatury smazenia to wartosci przyblizone i nalezy je dostosowa¢
do ilosci smazonych produktéw oraz do indywidualnych preferencii

SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Ze wzgledu na niskg temperature produkty
zamrozone powodujg znaczny spadek temperatury
oleju lub tluszczu. Aby osiggngé dobre wyniki
smazenia, zaleca sie przestrzeganie limitéw
podanych w ponizszej tabeli.

Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysz-
tatkami' lodu, kiére nalezy usungé przed roz-
poczeciem smazenia. Aby to zrobi¢ wystarc
potrzasnqé koszykiem. Nastepnie bardzo powzﬁ
zanurzaé koszyk w oleju lub tuszczu, aby unikngé¢
wrzenia oleju.

Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do poczatkowej temperatury produktéw przez-
naczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt spozywczy lloé¢ maks. w g.| Temperatura w °C Czas w minutach
FRYTKI llos¢ zalecana do 180 (*) 190 4-6
idealnego wysmazenia
llos¢ maksymalna 1000 190 16-18
(granica bezpieczeristwal)
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 7-8
RYBY Paluszkiz dorsza 300 190 46
Krewetki 300 190 4-6
MIESO Kotlety drobiowe (3 szt.) 200 180 6-8

UWAGA: Przed zanurzeniem koszyka sprawdzié¢ czy pokrywa jest dobrze zamknieta.

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ wiekszq ilosé fry-
tek, ale nalezy pamieta¢, ze w takim wypadku bardziej nasigkng Huszczem wskutek nagtego obnizenia tem-
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NIEPRAWIDLOWOSCI FUNKCJONOWANIA

NIEPRAWIDLOWOSA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty. Wymieni¢ filtr
Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz
Nieodpowiedni olej lub Huszcz. Uzy¢ oleju arachidowego dobrej jakosci
Olej pryska Olej ulegt zepsuciu i tworzy sie nad- Wymieni¢ olej lub ttuszcz

mierna ilos¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajgco osuszone.

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka.
Maksymalny poziom oleju zostat przek-
roczony.

Produkty doktadnie osuszy¢ti

Zanurzaé powoli
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-
niku

Olej sie nie rozgrzewa

Frytkownice wlaczono przy pustym
pojemniku, co spowodowato uszkodze-
nie bezpiecznika termicznego.

Zwréci¢ sie do punktu napraw
(bezpiecznik nalezy wymieni¢)

Usmazyta sie jedynie
potowa  zawartosci
koszyka

Koszyk nie obraca sie podczas gotowa-
nia.

Wyczysci¢ dno pojemnika
Wyczyscié pierécien naprowad-
zajqcy kétka koszyka

Uwagi dotyczgce prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europejskg 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 zapew-
nigjacych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala uniflz

ngé negag/wnzch skutkéw dla srodowiska natu-
ralnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyski

wanie materiatéw, z ktérych jest

ztozony, w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania sprzety NN
AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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