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Przed przystapieniem do instalowania i uzytkowania
urzadzenia nalezy przeczyta¢ uwaznie ponizsze
instrukcje. Tylko w ten spos6b mozna osiagnac najle-
psze rezultaty i zagwarantowa¢ maksymalne bez-
pieczenstwo uzytkowania.

OPIS URZADZENIA

(zobacz rysunek na str. 3)
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modelach)
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ZALECENIA

Zatyczka przewodu odprowadzajgcego (nie we

Przewod odprowadzajacy olej (nie we wszystkich

Klapka schowka na przewdd (nie we wszystkich

Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia
nalezy skontrolowa¢, czy napiecie w sieci odpowia-
da wartosci napiecia podanej na tabliczce znamio-

nowej urzadzenia

Podfgcza¢ urzadzenie jedynie do gniazdek o mini-
malnym obcigzeniu 10A i wyposazonych w sprawnie

dziatajace uziemienie.
(W przypadku niekompatybilnosci

celu wykwalifikowany personel).
Nie ustawiac urzadzenia w poblizu zrédet ciepta.

Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez producenta lub przez serwis

techniczny, w celu unikniecia wszelkiego ryzyka.
Podczas funkcjonowania, urzadzenie nagrzewa sie.

NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU DZIECI.
Nie przenosi¢ frytkownicy z goragcym olejem, gdyz

grozi to powaznymi oparzeniami.

Frytkownica moze zosta¢ wigczona tylko po uprzed-

nim napetnieniu jej olejem lub ttuszczem.

Faktycznie, jesli frytkownica rozgrzewana jest na
pusto, bezpiecznik termiczny przerywa jej funkcjo-

nowanie.

miedzy
gniazdkiem a wtyczka urzadzenia, nalezy wymienic
gniazdko na odpowiedni typ, angazujac do tego

W takim przypadku, aby przywréci¢ funkcjonowanie
urzadzenia, nalezy zwréci¢ sie do naszego autory-
zowanego punktu napraw.

Jesli z frytkownicy wycieka olej, nalezy zwrécic¢ sie
do serwisu technicznego lub do autoryzowanego
personelu producenta.

Koszyk wchodzi automatycznie w centralny sworzen
pojemnika. Dlatego tez nie nalezy przekreca¢ go w
poszukiwaniu odpowiedniej pozycji, gdyz mogtoby
to spowodowac uszkodzenia.

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy nalezy
dokfadnie umy¢ goraca wodg i ptynem do mycia
naczyn, nastepujace elementy: pojemnik, koszyk i
pokrywe (wyjac filtr). Po umyciu nalezy doktadnie
osuszy¢ wszystkie elementy i usung¢ wode zbie-
rajaca sie na dnie pojemnika, zwtaszcza w przewod-
zie odprowadzajacym olej.

Stuzy to uniknieciu rozpryskiwania gorgcego oleju
podczas funkcjonowania.

Nie zezwala¢ na uzytkowanie urzadzenia przez
osoby (réwniez dzieci) o ograniczonych mozliwos-
ciach psychicznych, fizycznych i ruchowych lub nie-
posiadajacych wystarczajacej wiedzy i doswiadcze-
nia, chyba Ze sg one nadzorowane i pouczone przez
osobe za nie odpowiedzialna.

Nalezy nadzorowac dzieci, aby nie bawity sie urzad-
zeniem.

Przenosi¢ urzadzenie uzywajac odpowiednich
uchwytéw (I).

(Nie przenosi¢ nigdy urzadzenia, trzymajac je za
uchwyt koszyka).

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajaco schlod-
zony, w tym celu nalezy odczekac okoto 2 godzin.
Jedli urzadzenie wyposazone jest w przewodd
odprowadzajacy, nalezy upewnic sie, ze jest on
zamkniety i schowany w swoim schowku podczas
funkcjonowania.

Wydzielanie przez urzadzenie, podczas pierwszego
uzycia, zapachu "nowosci", jest zjawiskiem zupetnie
normalnym. Nalezy wywietrzy¢ pomieszczenie.

Nie pozostawia¢ nigdy kabla urzadzenia zwisajace-
go z krawedzi powierzchni, na ktérej stoi frytkowni-
ca, gdyz w ten sposéb moze go tatwo dosiegnac
dziecko lub moze przeszkadza¢ uzytkownikowi.
Nalezy uwaza¢ na goraca pare i ewentualne rozpry-
skiwanie oleju, po otwarciu pokrywy.

Zabrania sie uzywania olei domowej produkgji lub
olei o wysokiej kwasowosci.

Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane przez zewne-
trzny regulator czasowy lub przez oddzielne urzad-
zenie zdalnego sterowania.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa euro-
pejska 2004/108/WE w sprawie kompatybilnosci
elektromagnetycznej i z Rozporzadzeniem (WE)
1935/2004 z dnia 27/10/2004 w sprawie materiatéw
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos-

cia.
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« Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone tylko i
wytacznie do uzytku domowego.
Jego uzytkowanie nie jest dozwolone w: pomieszc-
zeniach przeznaczonych na kuchnie dla pracow-
nikdw sklepu, biurach i innych miejscach pracy,
gospodarstwach agroturystycznych, hotelach,
motelach i innych obiektach rekreacyjnych, wynaj-
mowanych pokojach.

INSTRUKCJA OBSLUGI

Napetnianie olejem lub tluszczem
«  Podnies¢ koszyk “F” do najwyzszej pozycji, podno-
szac w gore za uchwyt "A" (rys. 1).
Koszyk moze by¢ podnoszony lub opuszczany
TYLKO przy zamknietej pokrywie.
« Otworzy¢ pokrywe "C", wciskajac przycisk "P" (rys. 2).
« Wyciagnac¢ koszyk, pociagajac w gore (rys. 3).
«  WIlac¢ do pojemnika 1,2 I. oleju (lub 1 kg ttuszczu).
UWAGA: Poziom musi zawsze znajdowac sie miedzy
oznaczeniami minimum i maksimum.
Nie uzywac nigdy frytkownicy z olejem ponizej mini-
malnego poziomu, moze to spowodowacd
interwencje bezpiecznika termicznego, ktdérego
wymiany moze dokonac tylko autoryzowany punkt
napraw.
Najlepsze rezultaty uzyskuje sie stosujac dobrej jakosci
oleju arachidowego.
Nalezy unika¢ mieszania réznych olei.
Jesli uzywa sie blokéw ttuszczowych, nalezy pokroi¢ go
w mate kawatki tak, aby frytkownica nie rozgrzata sie na
sucho w pierwszych minutach pracy.
Temperatura musi by¢ ustawiona na 150°C do catkowi-
tego rozpuszczenia tluszczu, nastepnie mozna ustawic
zadanga temperature.

POCZATEK SMAZENIA

1. Wiozy¢ produkty przeznaczone do smazenia do
koszyka, nie wypetniajac go nadmiernie (max 1 kg
surowych ziemniakéw).

Aby uzyska¢ rownomierne smazenie, zaleca sie
utozenie produktéw na obwodzie koszyka, pozo-
stawiajgc mniej wypetniong czes¢ centralna.

2. Wiozy¢ koszyk do pojemnika w pozycji podniesionej
(rys. 3) i zamkna¢ pokrywe naciskajac ja lekko, do
momentu klikniecia zatrzasku.

Aby unikna¢ rozpryskiwania oleju, nalezy zawsze
zamkna¢ pokrywe przed opuszczeniem koszyka.

3. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka i ustawic¢ pokretto ter-
mostatu "N" na zadanej temperaturze (rys. 4).

Po osiagnieciu zadanej temperatury, lampka kon-
trolna "M" zgasnie.

4. Po zgaszeniu lampki kontrolnej, zanurzy¢ koszyk w
oleju, obnizajac powoli uchwyt, po uprzednim zwol-
nieniu jego blokady "B".

«  Po zanurzeniu koszyka, z pokrywy filtra "E"
wydobywa sie znaczna ilos¢ goracej pary, jest to

62

zupetnie normalne zjawisko.

« Na poczatku smazenia, natychmiast po zanurzeniu
zywnosci w oleju, wewnetrzna $cianka iluminatora
"D" pokryje sie para, ktéra bedzie powoli znikac.

« Normalne jest tez, ze podczas funkcjonowania, w
poblizu uchwytu koszyka, tworzg sie skropliny.

KONIEC SMAZENIA

Po uptynieciu czasu smazenia, podnies¢ koszyk i
sprawdzi¢ czy jedzenie uzyskalo zadany poziom
wysmazenia.

Kontroli tej mozna dokonaé poprzez iluminator, bez
koniecznosci podnoszenia pokrywy.

Jesli uzna sie, ze smazenie zostato zakonczone, nalezy
wylaczy¢ urzadzenie, ustawiajgc pokretto termostatu w
pozycji “0", do ustyszenia klikniecia wewnetrznego
wytacznika.

W celu pozbycia sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawi¢
na chwile koszyk w pojemniku frytkownicy, w goérnej
pozycji.

FILTROWANIE OLEJU LUB TLUSZCZU

Zaleca sie wykonanie tej operacji po kazdym smazeniu,
poniewaz czasteczki jedzenia, zwtaszcza panierowane w
butce tartej lub w mace, pozostajac w plynie, przypalaja
sie, powodujac szybkie psucie sie oleju lub ttuszczu.
Sprawdzic czy olej jest wystarczajaco schiodzony, w
tym celu nalezy odczekac¢ okoto 2 godzin.

Modele bez przewodu odprowadzajacego

1. Sciagna¢ pokrywe, jak pokazano narys. 13.

2. Oproéznic frytkownice przechylajac ja, jak pokazano
na rys. 16, zlewajac oleju lub ttuszcz do pojemnika.

Modele z przewodem odprowadzajacym

Zblizy¢ frytkownice do krawedzi powierzchni, na

ktorej stoi, uwazajac, aby nézki (K) byly zawsze na

powierzchni (rys. 5).

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy i $ciagnac¢ koszyk
(rys. 3).

2. Otworzy¢ klape “O", jak pokazano na rys. 6.

Wyciagnac przewdd odprowadzajacy “L"

4. Zdjac zatyczke “)"i jednoczesnie $cisng¢ dwoma pal-

cami przewdd, aby unikna¢ wycieku oleju lub thuszc-

zu przed skierowaniem go do pojemnika (rys. 7).

Zla¢ olej lub ttuszcz do pojemnika (rys. 8).

6. Usuna¢ ewentualne pozostatosci z pojemnika, przy
pomocy gabki lub papierowego recznika.

7. Po zakonczeniu czynnosci, wtozy¢ przewdd do jego
schowka, naktadajac uprzednio zatyczke.

8. Ustawic¢ ponownie koszyk w goérnej pozycji i wiozy¢
na jego dno filtr (rys. 9).
Filtry dostepne sg u sprzedawcy lub w naszym
serwisie technicznym.

9. Wila¢ ponownie olej lub tluszcz do frytkownicy,
bardzo powoli, uwazajac, aby nie przelewat sie przez
filtr (rys. 10).
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10. Tak przefiltrowany olej moze by¢ przechowywany
we wnetrzu frytkownicy.
Jedli jednak miedzy dwoma smazeniami moze
uptyna¢ duzo czasu, zaleca sie przelanie oleju do
zamknietego pojemnika, w celu unikniecia jego
zepsucia. Zaleca sie osobne przechowywanie oleju
do smazenia ryb i tego uzytego do smazenia innych
produktow.

W przypadku uzycia ttuszczu, nalezy uwaza¢, aby go
za bardzo nie schlodzi¢, poniewaz moze stwardniec.
UWAGA: Nie oprézniac nigdy frytkownicy nachylajqc
jq lub odwracajqc, lecz uzywaé zawsze przewodu
odprowadzajqcego.

KONSERWACJA FILTRA ANTYZAPACHOWEGO
Filtr wyjmowany: z czasem filtr antyzapachowy, znaj-
dujacy sie wewnatrz pokrywy traci skuteczno$¢, zaleca
sie dlatego jego wymiane co 10/15 uzy¢.

W celu jego wymiany nalezy usuna¢ odpowiednia pla-
stykowa kratke przykrywajaca filtr (rys. 11/12).

CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem jakiegokolwiek czyszczenia, nalezy

najpierw wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie i nie

ustawiac jej pod strumieniem wody z kranu. Przedo-

stanie sie¢ wody do wnetrza moze spowodowacd
porazenie pradem.

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajaco schiodzony

(odczeka¢ okoto 2 godzin).

Oproéznic oleju lub ttuszcz, jak opisano wczesniej w para-

grafie “filtrowanie oleju lub ttuszczu”.

Sciagnac pokrywe, jak pokazano na rys. 13.

Pokrywa jest catkowicie zdejmowana, w tym celu nalezy

postepowac nastepujaco: popchnac¢ pokrywe w tyt

(zobacz strzatka“1”, rys.13) i jednocze$nie pociagnac ja w

gore (zobacz strzatka “2’, rys. 13).

Przed zanurzeniem pokrywy w wodzie nalezy wycia-

gnac filtr.

Czyszczenie pojemnika odbywa sie w nastepujacy spo-

séb:

« Umy¢ pojemnik ciepta woda z ptynem do naczyn,

nastepnie wyptukac i doktadnie osuszy¢.
W modelach wyposazonych w przewéd
odprowadzajacy olej, oprézni¢ wode poprzez
przewdd (rys. 14); nastepnie usuna¢ ewentualne
resztki wody z przewodu odprowadzajacego olej.

«  Aby wyczysci¢ wnetrze przewodu odprowadzajace-
go, nalezy uzy¢ szczoteczki, bedacej w wyposazeniu
(rys. 15).

«  Zaleca sie regularne czyszczenie koszyka, doktadnie
usuwajac ewentualne pozostatosci, ktére moga
zbierac sie wokét pierscienia prowadnicy koszyka.

«  Osuszyc¢ zewnetrzng czesc frytkownicy przy pomocy
miekkiej szmatki, usuwajac ewentualne plamy lub
slady wycieku oleju lub pary.

Model z pojemnikiem nieprzywierajacym

Do czyszczenie pojemnika nie uzywac przedmiotéw lub
srodkéw $ciernych, lecz tylko miekka szmatke z neu-
tralnym dtergentem.

RADY DOTYCZACE SMAZENIA

TRWALOSC OLEJU LUB TLUSZCZU

Olej lub ttuszcz nie moga nigdy zejs¢ ponizej mini-
malnego poziomu.

Co jakis czas nalezy wymienic catos¢ oleju lub ttuszczu.
Trwatos¢ oleju lub ttuszczu zalezy od smazonych pro-
duktow.

Na przyktad panierka brudzi olej bardziej od zwyktych
produktow. Jak w kazdej frytkownicy, wielokrotnie pod-
grzewany olej psuje sie!

Dlatego tez, nawet jesli uzywany i filtrowany
prawidtowo, olej powinien by¢ wymieniany z okreslong
czestotliwoscia.

Poniewaz frytkownica ta funkcjonuje z malg iloscia
oleju, dzieki obracanemu koszykowi, gtéwng zaleta jest
ograniczenie o prawie potowe zuzywanego oleju, w sto-
sunku do innych frytkownic dostepnych na rynku.

PRAWIDLOWE SMAZENIE

«  Wazne jest przestrzeganie, dla kazdego przepisu,
zalecanej temperatury.

Przy zbyt niskiej temperaturze smazone produkty
wchtaniaja olej.

Przy zbyt wysokiej temperaturze, tworzy sie natych-
miast chrupigca skorupka, pozostawiajac surowe
wnetrze.

+  Produkty do smazenia powinny by¢ zanurzone
tylko po osiagnieciu przez olej prawidlowej tem-
peratury, czyli po zgasnieciu lampki kontrolnej.

+ Nie wypetnia¢ nadmiernie koszyka.

Mogtoby to spowodowa¢ gwattowny spadek tem-
peratury oleju, przez co produkty mogtyby by¢ ttu-
ste i nierébwno wysmazone.

« Jedli smazy sie mate ilosci jedzenia, ustawiona tem-
peratura oleju powinna by¢ nizsza od tej wskazanej,
w celu unikniecia silnego wrzenia oleju.

«  Nalezy sprawdzi¢ czy produkty sa cienko i réwno
pokrojone, poniewaz zbyt grube produkty sg Zle
wysmazone w srodku, mimo tadnego wygladu,
podczas gdy bedac jednej wielkosci, smazg sie jed-
noczesnie, uzyskujac idealny stopien wysmazenia.

- Nalezy dokladnie osuszy¢ produkty, przed
zanurzeniem ich w oleju lub ttuszczu, poniewaz
mokre produkty stajg sie miekkie po usmazeniu
(zwtaszcza ziemniaki). Zaleca sie panierowanie butka
tartg lub maka produktéw bogatych w wode (ryby,
mieso, warzywa), starajac sie usuna¢ nadmiar butki
lub maki, przed zanurzeniem w oleju.

63



SMAZENIE PRODUKTOW SWIEZYCH

Produkt Max ilos§¢ wg. | Temperatura °C Czas w minutach
FRYTKI llos¢ zalecana do 500 190 7-8
idealnego wysmazenia
MAX ilos¢ 1000 190 14-16
(limit bezpieczenstwa)
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
MI¢SO Kotlety wotowe (2 szt.) 250 170 5-6
Kotlety drobiowe (3 szt.) 300 170 6-7
Kotlety mielone (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 pamieta¢, ze czas i temperatura smazenia sg przyblizone i musza by¢ dostosowane do ilosci smazonych pro-
duktéw i do indywidualnych gustéw.

SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

«  Ze wzgledu na bardzo niska temperature mrozonek,
temperatura oleju lub ttuszczu znacznie sie obniza.
Aby uzyska¢ zadowalajacy rezultat, zaleca sie nie
przekraczac ilosci podanych w ponizszej tabeli.

Zamrozone produkty czesto pokryte sa krysztatkami
lodu, ktére nalezy usunac przed smazeniem, potrza-
sajac koszykiem. Zanurza¢ koszyk w oleju bardzo

powoli, aby unikna¢ wrzenia oleju.

Czas smazenia jest przyblizony i musi zosta¢ zmieniony w zaleznosci od poczatkowej temperatury produktéow do
smazenia i w zaleznosci od temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt Maxilos¢ wg. | Temperatura °C Czas w minutach
FRYTKI llos¢ zalecana do 180 (*) 190 3-4
idealnego wysmazenia
MAX ilos¢ 1000 190 16-18
(limit bezpieczenstwa)
KROKIETY ZIEMNIACZANE 500 190 7-8
RYBY Paluszki z dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6
MI¢SO Kotlety drobiowe (3 szt.) 200 180 6-8

OSTRZEZENIE: Przed zanurzeniem koszyka w oleju, nalezy upewni¢ sie, ze pokrywa jest dobrze zamknieta.
(*) Jest do zalecana ilos¢ do uzyskania idealnego wysmazenia.
Mozna oczywiscie smazy¢ wiekszg ilos¢ zamrozonych frytek, nalezy jednak pamietac, ze beda one bardziej ttuste
z powodu nagtego obnizenia temperatury oleju, po ich zanurzeniu.
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NIEPRAWIDLOWOSCI W FUNKCJONOWANIU

NIEPRAWIDLOWOSC

PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Nieprzyjemny zapach

Filtr antyzapachowy jest zuzyty.
Olej jest zepsuty.
Ptyn do smazenia jest nieodpowiedni.

Wymienic filtr.
Wymienic olej lub ttuszcz.

Uzywac dobrej jakosci oleju arachidowego.

Olej pryska

Olej jest zepsuty i powoduje tworzenie
sie nadmiernej ilosci piany.

W goracym oleju zostaty zanurzone
niewystarczajaco osuszone produkty.
Koszyk zostat zanurzony zbyt szybko.

Poziom oleju frytkownicy przekracza
maksymalny limit.

Wymienic olej lub ttuszcz.
Doktadnie osuszy¢ produkty
Zanurzac powoli.

Zmniejszy¢ ilo$¢ oleju w pojem-
niku.

Olej nie rozgrzewa sie

Frytkownice witaczono bez oleju w
pojemniku, co spowodowato uszkodze-
nie bezpiecznika termicznego.

Zwrocic¢ sie do serwisu technicz-
nego (urzadzenie musi zostac
wymienione).

Usmazyta sie jedynie
potowa zawartosci
koszyka

Koszyk nie obraca sie podczas smaze-
nia.

Wyczysci¢ dno pojemnika.

Wyczysci¢ pierscien prowadnicy
kotek koszyka.

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywa Europejska 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 zapewniajacych takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala uniknag¢
negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania
i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony, w celu uzyskania znaczacej oszczednosci
energii i zasobow. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie
symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.

Waga netto:
F28211-F28311: 3.465 kg
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