Przed zainstalowaniem urzgdzenia i przystgpieniem do jego uzytkowania nalezy uwaznie przeczytaé
niniejszq instrukcje obstugi. Takie postepowanie zagwarantuje najlepsze wyniki podczas stosowania
urzgdzenia oraz zapewni uzytkownikowi bezpieczenstwo podczas wykonywanych czynnosci.

OPIS URZADZENIA (patrz rysunek na stronie 3)

A. Pokrywa F. Lampka kontrolna
B. lluminator G. Wskaznik termostatu
C. Filir H. Kosz
D. Pojemnik I.  Suwak uchwytu
E. Przycisk otwierania L. Uchwyt kosza

M. Wytacznik
OSTRZEZENIA

Przed przystqpieniem do uzytkowania urzadzenia nalezy skontrolowaé¢, czy napiecie w sieci odpowia-
da wartosci napiecia podanej na tabliczce znamionowej urzadzenia

* Urzqgdzenie nalezy podtaczaé wylqeznie do gniazd elekirycznych o minimalnej zdolnosci przewodzenia
pradu 10 A, wyposazonych w bolec uziemienia. (W przypadku braku kompatybilnosci gniazda i wyczki
urzqdzenia, ewentualng wymiane wtyczki na inng odpowiedniego typu nalezy zleci¢ wykwalifikowane-
mu specjaliscie).

¢ Urzqdzenia nie nalezy ustawia¢ w poblizu innych urzadzen lub obiektéw bedacych zrédtem ciepta.

e Zabrania sie uzytkownikowi urzqgdzenia wymiany przewodu zasilania, poniewaz wymiana przewodu
zasilania wymaga zastosowania specjalnych narzedzi.

* W przypadku, gdy przewéd zasilania jest uszkodzony, jego wymiany moze dokona¢ producent, autory-

zowany serwis techniczny albo wykwalifikowany specjalista. Zagwarantuije to prawidtowe i bezpieczne

wykonanie wymienionej czynnosci.

Urzqdzenie nagrzewa sie podczas pracy. USTAWIC URZADZENIE POZA ZASIEGIEM DZIECI.

Jezeli olej jest goracy, to nie wolno przenosi¢ frytkownicy, gdyz grozi to powaznymi oparzeniami.

Nie wolno uzytkowa¢ frytkownicy bez oleju.

W przypadku wystgpienia nieszczelnosci i wycieku oleju nalezy zwréci¢ sie do punktu napraw lub per-

sonelu technicznego, autoryzowanego przez producenta.

* Przed przystgpieniem do pierwszego uzycia frytkownicy nalezy doktadnie umy¢ zbiornik, kosz i pokrywe
przy uzyciu cieptej wody oraz ptynu do mycia naczyh. Po zakoficzeniu wymienionej czynnosci, nalezy
wszystkie czesci doktadnie osuszy¢ oraz usungé pozostatosci wody, ktére zebraty sie na dnie zbiornika.
Pozwoli to unikngé niebezpiecznych rozpryskéw goracego oleju podczas smazenia.

¢ Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzqdzenia przez osoby (w tym réwniez dzieci) o ograniczonych
mozliwosciach psychicznych, fizycznych i ruchowych, chyba ze sq one nadzorowane i pouczone przez
osobe, ktéra jest za nie odpowiedzialna. Pilnowaé, by dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

¢ Urzqdzenie nalezy przemieszcza¢ chwytajac je w miejscu zagtebien znajdujacych sie ze wszystkich czte-
rech stron w dolnej jego czesci. (Nigdy nie wolno przemieszczaé urzadzenia chwytajgc za uchwyt
kosza).

¢ Nie wolno pozostawia¢ przewodu zwisajqgcego ze stofu roboczego, poniewaz mégtby zosta¢ pochwy-
cony przez dzieci albo przeszkadzaé uzytkownikowi.

e Podczas pierwszego uzytkowania frytkownica bedzie wydzielata odmienny zapach, wiasciwy dla nowy-
ch urzgdzen. Jest to zjawisko normalne. W takim przypadku nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

®  Materialy i akcesoria przeznaczone do kontaktu z produktami zywnosciowymi sq zgodne z przepisami
aktu normatywnego UE 1935/2004.

INSTRUKCJA OBStUGI

Przed wlozeniem wtyczki do gniazdka zasilajgcego upewni¢ sie, czy w pojemniku jest zawsze olej.
Wilaé do pojemnika na olej: 2 litry oleju, pojemnos¢ maksymalna (odpowiada 1,8 kg tuszczu).

UWAGA: Poziom tuszczu powinien zawsze znajdowaé si¢ pomiedzy liniami minimalnego i maksymal-
nego poziomu.

W zadnym wypadku nie wolno uzywaé frytkownicy, jezeli poziom oleju znajduije sie ponizej linii mini-
malnego poziomu, poniewaz spowoduje to zadziatanie bezpiecznika, ktérego wymiany dokonaédoko-
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naé¢ moze wylgcznie autoryzowany punkt napraw.

Naijlepsze rezultaty mozna uzyskaé stosujqc olej arachidowy dobrej jakosci.

W przypadku uzycia blokéw statego tuszczu, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki, aby unikngé nagrzewa-
nia frytkownicy bez ttuszczu w pierwszych minutach po jej wiaczeniu.

Temperature nalezy ustawié na 150°C az do catkowitego stopienia sie uszczu a dopiero potem mozna sto-
pniowo jg podnosi¢ do zgdanej wartosci.

PRZYSTAPIENIE DO SMAZENIA

Wiozy¢ wiyczke do gniazdka, wtaczy¢ urzadzenie przy pomocy wytacznika M, a nastepnie nastawi¢ przy
uzyciu wskaznika odpowiednia temperature. Gdy zga$nie lampka kontrolna termostatu, nalezy kosz (po
jego uprzednim napetnieniu) zanurzy¢ w oleju i zamkna¢ pokrywe. Nie wolno przetadowa¢ kosza (zata-
dowa¢ maksymalnie 1 kg ziemniakéw). Jest zjawiskiem normalnym, ze zaraz po wykonaniu powyzszej
czynno$ci z filtra bedzie wydobywa¢ sie duza ilo$¢ pary, a krople rosy osadza sie w poblizu uchwytu
kosza. Po uptywie czasu smazenia nalezy unie$¢ koszyk i skontrolowac stopief usmazenia produktu. Jesli
stopieft usmazenia produktu jest odpowiedni, nalezy wytaczy¢ urzadzenie, ustawiajac wytacznik M w
pozyciji ,0”.

SMAZENIE PRODUKTOW NIEZAMROZONYCH

¢ Produkty przeznaczone do smazenia nalezy zanurzaé dopiero wiedy, gdy olej osiggnie wlasciwg
temperature, czyli gdy zgasnie lampka kontrolna.

¢ Nie wolno przetadowa¢ kosza. Nadmierna ilos¢ produktu w koszu moze spowodowaé gwattowne
obnizenie temperatury oleju, powodujgc nasigkniecie produktéw tHuszczem i nieréwnomierne
usmazenie.

* Nalezy skontrolowaé¢, czy produkty zostaly pokrojone na odpowiednio cienkie kawatki o réwnej gru-
bosci, poniewaz zbyt grube kawatki pozostang niedosmazone w srodku.

* W przypadku smazenia produkiéw zanurzonych w ciescie, zaleca sie najpierw zanurzyé kosz a
nastepnie, gdy tuszcz osiggnie nastawiong temperature, (po wytgczeniu sie lampki kontrolne;j), nalezy
zanurzyé produkt bezposrednio w oleju. Pozwoli to unikngé¢ przyklejenia sie ciasta do kosza.

¢ Przed zanurzeniem produktéw w oleju lub ttuszczu nalezy je doktadnie osuszyé, poniewaz wilgotne
produkty pozostang miekkie po usmazeniu, (szczegélnie ziemniaki). Zalecamy, aby produkty o duzej
zawartosci wody, (takie jak ryby, mieso i warzywa,) przed smazeniem obtoczyé¢ w tartej butce lub w
mace, pamietajac, aby usungé jej nadmiar przed zanurzeniem w oleju.

Produkt spozywczy Maksgy r'gg‘lgg “(’;;)9" W | Temperatura °C|Czas w minutach
FRYTKI P&t porcji 500 190 7-9
Cata porcja 1000 190 11-13
RYBY Katamarnice 500 160 12-13
Homary 500 160 9-10
Sardynki 500 170 12-13
Sola 400 160 7-8
MIESO Kotlet schabowy 300 170 8-9
Kotlety z kurczaka 300 180 7-8
Pulpety 500 170 7-8
WARZYWA  Karczochy 250 150 11-12
Kalafior 300 160 7-8
Grzyby 300 160 67
Bakfazany 100 170 7-8
Cukinie 300 160 11-12

Podane czasy i temperatury smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowaé do wagi produktéw oraz
indywidualnych preferencii uzytkownika.
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysztatkami lodu, ktére nalezy usungé przed rozpoczeciem
smazenia. Aby usunqg¢ l6d, wystarczy potrzgsnagé koszem. Nastepnie nalezy bardzo powoli zanurza¢ kosz
w oleju lub w ttuszczu, aby unikngé wrzenia oleju.

Produkt spozywczy Quantitg max. gr. | Temperatura °C| Tempo (minuti)
FRYTKI 300 (*) 190 6-8
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 10-11
RYBY Paluszki z dorsza 300 190 5-6
Krewetki 300 190 5-6
MIESO Kotlety z kurczaka 200 190 7-8

Podane czasy i temperatury smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowaé do wagi produktéw oraz

indywidualnych preferencji uzytkownika.

(*) Jest to zalecana porcja, ktéra pozwala uzyska¢ optymalne usmazenie. Mozna oczywiscie smazy¢
wigkszq ilos¢ mrozonych frytek, ale nalezy pamieta¢, ze w takim wypadku nasigkng one bardziej Huszc-
zem w wyniku nagtego obnizenia temperatury oleju w chwili zanurzenia kosza w oleju.

TRWALOSA OLEJU LUB TtUSZCZU

Co pewien czas zalecamy catkowita wymiane oleju. We wszystkich modelach frytkownicy olej traci swoje
wiasciwosci po kilkakrotnym uzyciu do smazenia! Dlatego, nawet jezeli olej jest prawidtowo uzywany i fil-
trowany, zalecamy jego catkowita wymiane z okreslona czestotliwoscia. Catkowita wymiane oleju zaleca
sie po 5 - 8 uzyciach lub w nastepujacych przypadkach:

- gdy pojawi sie nieprzyjemny zapach; - jezeli podczas smazenia olej dymi; - jezeli olej zmienit zabarwie-
nie na ciemniejsze. Przed przystapieniem do czynnosci czyszczenia lub konserwacji nalezy urzadzenie
wytaczy¢ przy pomocy wytacznika M, wyciagnac wtyczke z gniazdka zasilajacego i pozostawi¢ do osty-
gniecia. Zalecamy wykonanie czynno$ci czyszczenia po kazdym smazeniu, a zwtaszcza gdy produkty
spozywcze byly obtoczone w fartej butce lub mace. Drobiny produktéw spozywczych ktére pozostana w
oleju, beda sie przypala¢, powodujac szybsze pogorszenie jakosci oleju lub ttuszczu. Nalezy skontrolowad,
Zze olej jest wystarczajaco zimny, (nalezy odczeka¢ okoto dwie godziny).

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia zawsze nalezy wyja¢ wiyczke z gniazdka zasilajacego.

Nigdy nie nalezy zanurzaé frytkownicy w wodzie, ani nie wolno umieszczaé jej pod strumieniem biezqgcej
wody. Przedostanie si¢ wody do wnetrza urzgdzenia moze sta¢ sig przyczyng porazenia prgdem.
Pokrywa jest zdejmowalna. Aby zdja¢ pokrywe, nalezy wykona¢ nastepujace czynnosci: popchnaé pokrywe
w kierunku do tytu i réwnoczesnie pociagnaé w kierunku do géry. Umy¢ zbiornik przy uzyciu gorgcej wody
i plynu do mycia naczys.

Nastepnie wyptuka¢ i doktadnie osuszy¢. Kosz mozna myé¢ w zmywarkach do naczyn. W przypadku mode-
li ze zbiornikiem odpornym na przywieranie, nie wolno uzywaé przedmiotéw ani srodkéw do mycia, ktére
mogq mieé¢ whasciwosci $cierajqce, lecz wylgcznie migkkiej szmatki i neutralnego detergentu.

Uwagi dotyczqce prawidlowego usuwania produkiu zgodnie z Dyrektywq Europejskqg 2002/96/EC.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzuca¢ do odpadéw miejskich. Mozna go dostarczy¢
do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze miejskie lub do jednostek
zapewniajqcych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé negatywnych skutkéw dla sro-
dowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie mate-
riaféw, z ktérych jest ztozony, w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i zasobéw. Na obowigzek
osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na
$mieci.
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