Przed zainstalowaniem urzqdzenia i przystgpieniem
do jego uzytkowania nalezy uwaznie przeczytaé ni-
niejszq instrukcje obstugi. Takie postepowanie zagwa-
rantuje najlepsze wyniii podczas stosowania urzqd-
zenia oraz zapewni uzytkownikowi bezpieczenstwo
podczas wykonywanych czynnosci.

Przed przystgpieniem do uzytkowania urzqdze-
nia nalezy skontrolowa¢, czy napiecie w sieci
odpowio?; wartosci napiecia pocﬁ:ne] na tabli-
czce znamionowej urzqdzenia

Urzgdzenie nalezy podtacza¢ wylgcznie do
gniazd elektrycznych o minimalnej zdolnosci pr-
zewodzenia pradu 10 A, wyposazonych w bofec
uziemienia. (W przypadku braku {ompatybﬂ-
nosci gniazda i wiyczki urzqdzenia, ewentualng
wymiane wiyczki na inng odpowiedniego typu
nalezy zleci¢ wykwalitkowanemu specjaliscie).
Urzqzcrzenia nie nalezy ustawia¢ w pob‘iiu innych
urzqdzen lub obiektéw bedacych zrédfem ciepta.
Zabrania sie uzytkownikowi urzqdzenia wy-
miany przewodu zasilania, poniewaz wymia-
na przewodu zasilania wymaga zastosowania
specjalnych narzedzi.

W przypadku, gdy przewsd zasilania jest uszkod-
zony, jego wymiany moze dokona¢ producent, au-
toryzowany serwis techniczny albo wykwalikowany
specjalista. Zagwarantuje to prawidtowe i bezpiecz-
ne wykonanie wymienionej czynnosci. )
Urzqdzenie nagrzewa sie podczas pracy. USTAWIC
URZADZENIE POZA ZASIEGIEM DZIECI.

Jezeli olej jest goracy, to nie wolno przeno-
si¢ frytkownicy, gdyz grozi to powaznymi
oparzeniami.

Nie wolno uzytkowac frytkownicy bez oleju.

w przypddiu stgpienia nieszczelnosci i
wycieku oleju n‘gr;' zwrécié sie do punktu
napraw lub persona,u technicznego, autory-
zowanego przez producenta.

Przed przystgpieniem do pierwszego uzycia
frytkownicy nalezy doktadnie umy¢ zbiomik, kosz
i pokrywe przy uzyciu cieptej wody oraz ptynu do
mycia naczyh. Po zakofczeniu wymienione| czyn-
nosci, nalezy wszystkie czesci doktadnie osuszy¢
oraz usungé pozostatosci wody, kidre zebraty sie na
dnie zbiornika. Pozwoli to uniEnqé niebezpiecznych
rozpryskéw gorgcego oleju podczas smazenia.

Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzqdzenia
przez osoby (w tym réwniez dzieci) o ograniczonych
mozliwosciach psychicznych, Fzycznyc% i ruchowy-
ch, chyba ze sq one nadzorowane i pouczone przez
osobe, ktéra jest za nie odpowiedzialna. Pilnowag,
by dzieci nie Lawi’fy sie urzqdzeniem.
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Urzqdzenie nalezy przemieszczaé chwytajqc
je w miejscu zagtebien znajdujacych sie ze
wszystkich czterech stron w dolnej jego czesci.
(Nigdy nie wolno przemieszcza¢ urzqdzenia
chwytajac za uchwyt kosza).

Nie wo|no pozostawiaé przewodu zwisajacego
ze stotu roboczego, poniewaz mégtby zosta¢
pochwycony przez Jazieci albo przeszkadza¢
uzytkownikowi.

Podczas pierwszego uzytkowania  frytkownica
bedzie wydzielata odmienny zapach, whasciwy dla
nowych urzgdzen. Jest to ziowisfo normalne. W ta-
kim przypadku nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania pr-
zez zewnetrzny regulator czasowy ani przez oddziel-
ny ukfad do zdalnego sterowania.

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

Nalezy uwazac na goraca pare wodna i ewentualnie
rozpryskujacy sie olej po otwarciu pokrywy.
Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego. Nie jest przewidziane do
uzytku w: pomieszczeniach kuchennych przez-
naczonych dla pracownikéw sklepéw, biuriinnych
obszaréw roboczych przedsiebiorstwach rolnych,
hotelach, motelach iinnych osrodkach wypoczyn-
kowych, kwaterach prywatnych.

OPIS URZADZENIA

(patrz rysunek na stronie 2)

CTIOTMmMOOw>

Pokrywa

luminator (nie we wszystkich modelach)
Filtr (wyjmowany w niektdrych modelach)
Po]emniL

Przycisk otwierania

Wskaznik termostatu

Kosz
Suwak uchwyty
Uchwyt kosza

Lampka kontrolna

DANE TECHNICZNE
Waga netto 2.6 kg

Moc pobierana 1200 W
Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Napiecie 220-240V

SKLADOWANIE URZADZENIA

Zgodnie z dyrektywa europejska 2002/96/WE, nie
sktadowac urzadzenia wraz z nieposortowanymi
odpadami komunalnymi, lecz dostarczy¢ do ofi-
cjalnego punktu segregacji odpadow.



Przed wlozeniem wiyczki do gniazdka zasilcjqcego upewnic sie,
czy w pojemniku jest zawsze je]. Wla¢ do pojemnika na olej: 1,2
litry oleju, pojemnos¢ maksymalna (odpowiada 0,7 kg Huszczu).
UWAGA: Poziom oleju powinien zawsze znajdowac sie pomiedzy
liniami minimalnego i maksymalnego poziomu umieszczonymi
we wnetrzu pojemnika. W zadnym wypadku nie wolno uzywaé
frytkownicy, jezeli poziom oleju znajduie sie ponizej linii minimal-
nego poziomu, poniewaz spowoduje to zadziatanie bezpiecz-
nika, Ek’)rego miany dokonoédoLonac’ moze wylqcznie au-
foryzowany punkt napraw. Najlepsze rezuliaty mozna uzyskaé
stosujqc olej arachidowy dobrej jakosci. W przypadky uzycia
blokéw statego fuszczu, nalezy je pokroi¢ na qué kawatki, aby
unikngé nagrzewania frytkownicy bez fuszezu w pierwszych mi-
nutach po jej whgezeniu. Temperature nalezy ustawi¢ na 160°C
a2 do catkowitego stopienia sie fuszczu a dopiero potem mozna
stopniowo jg podnosi¢ do zqdanej wartosci.

PRZYSTAPIENIE DO SMAZENIA

Podtqczy¢ wiyczke do gniozda, o nastepnie nastawié przy
vzyciu wskaznika odpowiedniq temperature. Gdy zgasnie
lampka kontrolna fermostaty, nﬂeiy kosz (po jego uprzednim
napefnieniu) zanurzy¢ w oleju i zamkng¢ pokrywe. Nie wolno
przefadowaé kosza (zatadowa¢ maksymalnie 0,7 kg ziem-
niakéw). Jest zjawiskiem normalnym, ze zaraz po ionqniu
powyzszej czynnoici z flira bedzie wydobywat sievé{ﬁq ilose
pary, a krople rosy osadzq sie w poblizu uchwytu kosza.

KONIEC SMAZENIA
Po zakorczeniu smazenia unies¢ koszyk i sprawdzi¢, czy je-
dzenie uzyskato zadany poziom przysmazenia. W modelach

wyposazonych w iluminator, wystarczy przez niego spojrze¢, nie
trzeba otwierac pokrywy. Jezeli uznamy smazenie za zakoriczone,
nalezy wytaczy¢ urzadzenie przesuwajac pokretto termostatu ,F”
do pozycji “0" az do klikniecia wewnetrznego przefacznika. Aby
pozby¢ sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawi¢ koszyk w pozycji
uniesionej po to, by olej sptynat do wnetrza frytkownicy.

SMAZENIE PRODUKTOW NIEZAMROZONYCH

¢ Produkty przeznaczone do smazenia nalezy zanur-
za¢ dopiero wiedy, gdy olej osiqgnie wlasciwg tem-
perature, czyli gdy zgasnie \omgkq kontrolna.

Nie wolno przefadowa¢ kosza. Nadmierna  ilos¢
produkiu w koszu moze spowodowa¢ gwattowne
obnizenie temperatury oleju, powodujac nasigkniecie
produktéw ttuszczem i nierdwnomierne usmazenie.
Nalezy skontrolowaé, czy produkly zostaty pokrojone na
odpowiednio cienkie kawatki o réwnej grugoéci, poniewaz
zbyt grube kawatki pozostang niedosmazone w érodku.

W przypadku smazenia produkiéw zanurzonych w ciescie,
zaleca sie najpierw zanurzy¢ kosz a nastepnie, gdy fuszcz
osiggnie nastawionq temperature, (po wy’chzeniu sie |ampki
kontrolnej), nalezy zanurzy¢ produkt bezposrednio w goracym
oleju. Pozwoli to unikna¢ przyklejenia sie ciasta do kosza.
Przed zanurzeniem produktéw w oleju lub Huszczu nalezy
je dokladnie osuszy¢, poniewaz wilgotne produkty po-
zostang miekkie po usmazeniu, (szczegé|nie ziemniaki).
Zalecamy, aby produkty o duzej zawartosci wody, (takie
iak ryby, mieso i warzywa,) przed smazeniem obtoczy¢
w farte] bufce lub w mqce, pamietajqc, aby usung jej
nadmiar przed zanurzeniem w oleju.

Rodzaj produktu Maksymalna ilos¢ | Temperatura (°C) | Czas w minuntach
FRYTKI pét porcji 350 190° 57
cata porcja 700 190° 11-13
RYBY Kalmary 250 160° 67
Matze 250 160° 67
Homary 250 160° 57
Sardynki 250 170° 67
Kotamarnice 250 160° 67
Sole (1) 130 160° 56
MIESO Kotlety wieprzowe (1) 120 160° 57
Kotlety drobiowe (2) 240 180° 4-6
Kotlety drobiowe (2) 300 180° 20-25
Kotlety mielone (6) 250 160° 4-6
WARZYWA Karczochy 150 160° 56
Kalaior 200 160° 4-5
Grzyby 200 160° 4-5
Baktazany (2 plastry) 50 170° 3-4
Cukinie 150 160° 56

Podane czasy i temperatury smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do wagi produktéw

oraz indywidualnych preferencji uzytkownika.
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SMAZENIE PRODUKTOW
ZAMROZONYCH
Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte

rozpoczeciem smazenia. Aby usungé 16d, wy-
starczy potrzgsnaé koszem. Nastepnie nalezy
bardzo powoli zanurza¢ kosz w oleju lub w

krysztatkami lodu, ktére nalezy usungé przed —Huszczu, aby uniknac wrzenia oleju.

Rodzaj produktu Mak§ YI:II'OIDG Temp? ratura Czas w minuntach
ilos¢ (°C)
FRYTKI ) 200 (*) 190 3-6
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 350 190 6-7
RYBY  Paluszki z dorsza (6) 150 190 4-5
Krewetki 150 190 4-5
MIESO Kotlety drobiowe (1) 120 190 3-5

Podane czasy i femperatury smazenia sq
przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do wagi
produktéw oraz indywidualnych preferencii
uzytkownika.

(*) Jest to zalecana porcja, ktora pozwala uzyskac
optymalne usmazenie.

TRWALOSA OLEJU LUB TRUSZCZU

Co pewien czas zalecamy catkowitq wymiane
oleju. We wszystkich modelach frytkownicy olej
traci swoje wiasciwosci po kilkakrotnym uzyciu
do smazenial Dlatego, nawet jezeli olej jest
prawidlowo uzywany i flirowany, zalecamy jego
catkowitq wymiane z okreslong czestotliwosciq.
Catkowitg wymiane oleju zaleca sig¢ po 5 - 8
uzyciach lub w nastepujacych przypadkach: - gdy
pojawi sie nieprzyjemny zapach; - jezeli podczas
smazenia olej dymi; - jezeli olej zmienit zabar-
wienie na ciemniejsze. Przed przystgpieniem do
czynnosci czyszczenia lub konserwacii nalezy ur-
zqdzenie wyltqczy¢ wyciggajac wtyczke z gniazd-
ka zasilajgcego i pozostawi¢ do ostygniecia. Zale-
camy wykonanie czynnosci czyszczenia po kazdym
smazeniu, a zwlaszcza gdy produkty spozywcze
byly obtoczone w tartej butce lub mace. Drobiny
produktéw spozywczych, kiére pozostang w oleju,
bedq sie przypala¢, powodujgc szybsze pogors-
zenie jakosci oleju lub Huszczu. Nalezy skontro-
lowa¢, ze olej jest wystarczajgco zimny, (nalezy
odczeka¢ okofo dwie godziny).

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia zawsze
nalezy wyja¢ wiyczke z gniazdka zasilajgcego.
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Nigdy nie nalezy zanurzaé¢ frytkownicy w wod-
zie, ani nie wolno umieszczaé jej pod strumieniem
biezqcej wody. Przedostanie sie wody do wnetrza
urzqdzenia moze sta¢ sie przyczyng porazenia
pradem.

Pokrywe mozna my¢ w zmywarce do naczyn. Aby
zdjac¢ pokrywe, nalezy pociagnac ja do gory. Umyc
zbiornik przy uzyciu goracej wody i ptynu do mycia
naczyr. Nastepnie wyptuka¢ i doktadnie osuszy¢.
Kosz mozna my¢ w zmywarkach do naczyn. W
przypadku modeli ze zbiornikiem odpornym na
przywieranie, nie wolno uzywa¢ przedmiotéw ani
srodkéw do mycia, ktére mogg mie¢ wlasciwosci
scierajqce, lecz wytqcznie migkkiej szmatki i neu-
trc1|nego detergentu.

KONSERWACJA FILTRA ANTYZAPACHO-
WEGO

Filtr wyjmowany: z czasem filtr antyzapa-
chowy umieszczony we wnetrzu pokrywy tra-
ci swa skutecznos¢. Z tego wzgledu zaleca sie
jego wymiane kazdorazowo po 10-15 uzyciach
frytkownicy. W celu jego wymiany nalezy wyjac
odpowiednig kratke ostaniajaca filtr plastikowy.
Filtr staty: filtr staty nie wymaga wymiany, poniewaz
jest czyszczony w trakcie zwyktego mycia pokrywy.



