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Przed zainstalowaniem i uzyciem urzqdzenia nalezy
uwaznie przeczytaé instrukcje obstugi. Tylko w ten
sposéb zagwarantowaé mozna najlepsze rezulataty i
catkowite bezpieczenstwo uzytkowania.

OPIS URZADZENIA

(patrz rysunek na oktadce)

HywmpETOZIr T
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. Pokryw:

I|um|nator (nie we wszystkich modelach)
Filtr

Wyjmowany pojemnik

Przycisk otwierania

Licznik

. Przycisk licznika

Wyswietlacz licznika (nie we wszystkich mod-
elach)

Zdejmowany panel sterowania

Wskaznik termostatu

. Lampka kontrolna
. Schowek na przewéd
. Wskazéwka odniesienia

Suwak uchwytu

. Uchwyt koszyka

Koszyk
Pokrywa filtra
Zaczep pokrywy filtra

ZALECENIA
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Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia
nalezy skontrolowaé, czy napiecie w  sieci
odpowiada warto$ci napiecia podanej na tablicz-
ce znamionowej urzadzenia

Podtacza¢ urzadzenie jedynie do gniazdek o mini-
malnym obciaZzeniu 10A i wyposazonych w spraw-
nie dziatajace uziemienie.

(W razie niezgodno$ci miedzy gniazdkiem a
wtyczka urzadzenia, wykwalifikowany personel
powinien wymieni¢ gniazdko na wiasciwy model).
Urzadzenia nie nalezy ustawia¢ w poblizu innych
urzadzen lub obiektéw bedacych Zrédtem ciepta.
W razie uszkodzenia kabel zasilajacy powinien
wymieni¢ producent lub jego serwis techniczny,
aby zapobiec wszelkiemu ryzyku.

Urzadzenie nagrzewa si¢ podczas pracy.

NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU
DZIECI.

Jezeli olej jest goracy, to nie wolno przenosi¢
frytkownicy, gdyz grozi to powaznymi oparzenia-
mi.

Frytkownice wtacza¢ jedynie po napetnieniu
olejem lub ttuszczem.

Jezeli bowiem rozgrzejemy pusta frytkownice, bez-
piecznik termiczny przerwie jej funkcjonowanie.
W takim wypadku, aby ponownie uruchomi¢
frytkownice, nalezy zwréci¢ sie do autoryzowane-

go punktu napraw.

W przypadku wystapienia nieszczelnosci i wycieku
oleju nalezy zwréci¢ sie do punktu napraw lub per-
sonelu technicznego, autoryzowanego przez pro-
ducenta.

Przed przystapieniem do pierwszego uzycia
frytkownicy nalezy doktadnie umy¢: zbiornik, kosz
i pokrywe (wyjac filtr) przy uzyciu cieptej wody
oraz ptynu do mycia naczyh.

Po zakonczeniu powyzszej czynnoSci, nalezy
wszystkie czesci doktadnie osuszy¢ oraz usunaé
pozostatosci wody, ktére zebraty sie na dnie
zbiornika.

Te czynnosci konieczne sa w celu zapobiezenia
niebezpiecznemu pryskaniu goracego oleju podc-
zas uzytkowania urzadzenia.

Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzadzenia
osobom (w tym réwniez dzieciom) o ograniczony-
ch mozliwos$ciach psychicznych, fizycznych i
ruchowych lub o niewystarczajacym do$wiadcze-
niv i wiedzy, chyba ze sa one uwaznie nadzo-
rowane i pouczone przez osobe, ktéra jest za nie
odpowiedzialna. Nalezy pilnowa¢, by dzieci nie
bawity sie urzadzeniem.

Przenosi¢ urzadzenie korzystajac z odpowiednich
uchwytéw (I). (Do tej czynnoici nie uzywad nigdy
uchwytu koszyka). Sprawdzi¢, czy olej jest dosta-
tecznie chtodny (odczeka¢ okoto 2 godzin).
Podczas pierwszego uzytkowania frytkownica bed-
zie wydzielata odmienny zapach, wtasciwy dla
nowych urzadzen.

W takim przypadku nalezy przewietrzy¢ pomie-
szczenie.

Nie pozwoli¢, by kabel zasilajacy zwisat z
krawedzi powierzchni, na kiérej ustawiona jest
frytkownica, poniewaz mogtoby go z fatwoscia
dosiegna¢ dziecko lub przeszkadzatby uzytkow-
nikowi.

Nalezy uwazaé na goraca pare wodna i ewen-
tualnie rozpryskujacy sie olej po otwarciu pokrywy.
Zabrania sie uzywania olejéw domowej produkcji
lub olejow o wysokiej kwasowosci.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania
przez zewnetrzny regulctor czasowy ani przez
oddzielny uktad do zdalnego sterowania.
Korzystal wytacznie z odtaczalnego panelu ste-
rowania dostarczonego z F26237.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa
europejska 2004/108/UE dotyczaca zgodnosci
elektromagnetycznej oraz z przepisami europej-
skiego aktu normatywnego nr 1935/2004 z
27/10/2004 roku dotyczacego materiatéw przez-
naczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego. Nie jest przewidziane do
uzytku w: pomieszczeniach kuchennych przeznac-
zonych dla pracownikéw sklepéw, biur i innychob-



szaréw roboczych, o$rodkach agroturystycznych,
hotelach, motelach i innych  oS$rodkach
wypoczynkowych, kwaterach prywatnych.

INSTRUKCJA OBStUGI

Przed wlozeniem wtyczki do gniazdka zasilajgcego
upewni¢ sig, czy w pojemniku jest zawsze olej.

Wilaé do pojemnika na olej: 2,3 litry oleju, pojemnos¢
maksymalna (odpowiada 2 kg tuszczu)..

UWAGA: Poziom tuszczu musi zawsze znajdowad sie
miedzy oznaczonym maksimum i minimum.

W zadnym wypadku nie wolno uzywa¢ frytkownicy,
jesli poziom oleju spadt ponizej minimum, bo uruchomi
to bezpiecznik termiczny, kidrego wymiany dokonag¢
moze jedynie autoryzowany punkt napraw.

Naijlepsze rezultaty uzyskamy uzywaijqc oleju arachid-
owego dobrej jakosci. Nie nalezy mieszaé réznych
gatunkéw oleju. W przypadku uzycia blokéw statego
ttuszczu, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki po to, by
frytkownica nie rozgrzewata sie na sucho w pier-
wszych minutach pracy. Temperatura powinna by¢
ustawiona na 150°C az do momentu catkowitego roz-
topienia sie Huszczu, i dopiero wtedy nalezy przejs¢ do
zqdanej temperatury.

ROZPOCZEClE SMAZENIA
Umiesci¢ produkty przeznaczone do smazenia w
koszyku uwazajac, aby go nie przetadowac
(maks. 1 kg surowych ziemniakéw).

Aby produkty usmazyty sie réwnomiernie, radzimy
je rozmiesci¢ na obwodzie koszyka, obciazajac w
mniejszym stopniu jego cze$¢ centralna.

2. Ustawi¢ pokretto termostatu ,L" na zadanej tem-
peraturze (rys. 1). Po osiagnieciu wybranej temper-
atury lampka kontrolna ,M" zga$nie.

3. Gdy zgasnie lampka kontrolna, powoli zanurzy¢
koszyk w oleju, opuszczajac powoli jego uchwyt po
uprzednim zwolnieniu jego blokady ,P"; zamkna¢
pokrywe.

e Jest rzecza catkowicie normalna, jesli natychmiast
po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy filtra
wydostaije sie znaczna ilo$¢ goracej pary wodnej.

* Na poczatku smazenia, zaraz po zanurzeniu pro-
duktéw w oleju, wewnetrzna cze$¢ iluminatora ,B”
(jezeli zostat przewidziany) pokryje sie para
wodna, ktéra bedzie stopniowo znikac.

e Jest rzecza normalna, ze w trakcie dziatania
urzadzenia wokét uchwytu koszyka gromadza sie
krople kondensatu.

W MODELACH WYPOSAZONYCH W LICZNIK

ELEKTRONICZNY

1. Ustawi¢ czas smazenia za pomoca przycisku ,G";
na wyswietlaczu pojawia sie ustawione minuty.

2. Wyswietlone cyfry od razu zaczna migad, co
0ZNacza rozpoczecie czasu smazenia.
Ostatnia minuta smazenia zostanie wy$wietlona w

sekundach.

3. W razie popetnienia btedu mozna ponownie
ustawi¢ czas smazenia naciskajac przycisk dtuzej
niz 2 sekundy.

Wyswietlacz zostanie wyzerowany i wtedy mozna
powtérzy¢ cata procedure od punktu 1.

4. Llicznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomoca
dwéch serii dzwiekéw ,bip-bip” w 20-sekun-
dowym odstepie. Aby wytaczy¢ sygnat
dzwiekowy, wystarczy nacisnaé przycisk licznika
.G

UWAGA: licznik nie wytacza urzadzenia.

WYMIANA BATERII LICZNIKA
W celu wymiany baterii nalezy sie zwréci¢ do
najblizszego centrum serwisowego.

KONIEC SMAZENIA

Po zakorfczeniu smazenia unie$¢ koszyk i sprawdzi¢,
czy jedzenie uzyskato zadany poziom przysmazenia.
W modelach wyposazonych w iluminator, wystarczy
przez niego spojrze(, nie trzeba otwiera¢ pokrywy.
Jezeli uznamy smazenie za zakohczone, nalezy
wytaczy¢ urzadzenie przesuwajac pokretto termostatu
L7 do pozycji “0” az do klikniecia wewnetrznego
przetacznika.

Aby pozby¢ sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawié
koszyk w pozycii uniesionej po to, by olej sptynat do
whnetrza frytkownicy (Rys. 2).

FILTROWANIE OLEJU LUB TLUSZCZU

Zaleca sie filtrowanie oleju lub tuszczu kazdorazowo

po zakohczeniu smazenia, zwtaszcza w przypadku

potraw panierowanych w butce tartej lub w mace.

Resztki jedzenia pozostajace w ttuszczu tatwo sie przy-

palaja i przyspieszaja psucie sie oleju lub tuszczu.

Sprawdzi¢, czy olej jest dostatecznie chtodny

(odczeka¢ okoto 2 godzin). W przypadku uzycia

tuszczu nie nalezy dopusci¢ do jego nadmiernego

schtodzenia, bo skrzepnie.

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy, zdja¢ panel
sterowania “I”, jok pokazano na rysunku 3; nastep-
nie wyja¢ wyjmowany pojemnik “D” trzymajac go
za uchwyty (rys. 4), Zdja¢ pokrywe jak pokazano
na rys. 5. Oprézni¢ pojemnik (rys. 6).

2. Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika
usunac z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.

3. Zatozy¢ z powrotem wyjmowany pojemnik ,D” na
miejsce, zwracajac uwage, aby wskazéwka
odniesienia umieszczona na pojemniku byta
wyréwnana ze wskazéwka odniesienia umieszc-
zona na korpusie urzadzenia.

4. Zatozy¢ z powrotem panel sterowania ,I’, wktada-
jac do na wiasciwe miejsce.

5. Ustawi¢ koszyk z powrotem w wysokim pofozeniu
i na jego dnie umiesci¢ filtr (rys. 7). Filtry dostepne
s3 w sklepach lub w naszym punkcie obstugi klien-
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tow.

6. Nastepnie olej lub tuszcz bardzo powoli wylewaé
do frytkownicy, uwazajac, aby nie przelat sie
przez filtr (rys. 7).

UWAGA: Tak przefiltrowany olej mozna prze-

chowywa¢ we frytkownicy. Jednakze w przypadku

dtuzszego 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
przechowywac oddzielnie.

WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filtr przeciwzapachowy umieszczony w
pokrywie traci swoja skuteczno$¢.

Aby dokona¢ jego wymiany, ndlezy zdja¢ plastikowa
pokrywe filtra “S”, naciskajac haczyk “T” w kierunku
wskazanym strzatka 1, a nastepnie podnoszac w
kierunku wskazanym strzatka 2 (Rys. 8).

Wymienic filtry.

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakiejkolwiek czynnosci
czyszczenia nalezy zawsze wyjaé wtyczke z gniazdka
zasilajacego.

Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie, ani nie

umieszczaC jej pod strumieniem biezacej wody. Prze-

dostanie sie wody do wnetrza, moze spowodowaé
porazenie pradem.

Sprawdzi¢, czy olej jest dostatecznie chtodny

(odczeka¢ okoto 2 godzin). Oprézni¢ frytkownice z

oleju lub ttuszczu w sposéb opisany wezesniej w cze$-

ci ,Filtrowanie oleju i tuszczu”.

Zdja¢ pokrywe jok pokazano na rys. 5.

Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie przed wyjeciem fil-

tra.

Aby oczysci¢ pojemnik “D”, nalezy wykona¢ nastepu-

jace czynnosci:

* wyja¢ panel sterowania ,I” oraz licznik ,F”, jak
pokazano na rys (3); wyja¢ wyciagany pojemnik
,D”, trzymajac go za uchwyty; nalezy go umy¢ w
zmywarce lub recznie, uzywajac cieptej wody i
ptynu do mycia naczyn.

* Sptukad i starannie osuszy¢ cato$¢. Jezeli pojem-
nik jest myty w zmywarce, nalezy go umieszcza¢ w
taki sposéb, aby powtoka teflonowa nie ulegta
zarysowaniu.

Uwaga: po wyciagnieciu panelu sterowania i
licznika, wszystkie pozostate czesci frytkownicy
moga by¢ myte w zmywarce.

Nigdy nie opréznia¢ frytkownicy przechylajac ja lub

obracajac do géry dnem (rys. 9).

e Zaleca sie regularne czyszczenie koszyka oraz
staranne usuwanie ewentualnych resztek jedzenia,
ktére moga sie w nim znajdowac.
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WYCIAGANY POJEMNIK Z POWLOKA ZAPOB-
IEGAJACA PRZYWIERANIU

Aby oczySci¢ pojemnik, uzy¢ miekkiej Sciereczki i neu-
tralnego $rodka myjacego; nie uzywac natomiast
$rodkéw Sciernych.

RADY DOTYCZACE GOTOWANIA

TRWALOSC OLEJU LUB TLUSZCZU

Poziom oleju lub Huszczu nie powinien nigdy spasé
ponizej wyznaczonego minimum. Od czasu do czasu
zaleca sie catkowitq wymiane oleju. Trwatosé oleju lub
uszczu zalezy od smazonych produktéw. Smazenie
potraw panierowanych, na przyktad, powoduje szyb-
sze zanieczyszczanie oleju niz Na przyktad, zwykte
smazenie.

We wszystkich modelach frytkownicy olej psuje sie po
kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego, nawet jezeli olej jest
vzywany i filtrowany prawidtowo, zaleca sie jego
catkowitg wymiane z okreslong czestotliwosciq.

ABY SMAZYC POPRAWNIE

e Waszne jest, by przestrzega¢ temperatury zalecanej
dla poszczegdlnych przepiséw. Przy zbyt niskiej
temperaturze smazone produkty nasigkng olejem.
Przy zbyt wysokiej temperaturze odrazu formuje sie
zewnetrzna skorupa, ale $rodek pozostaje surowy.

e Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzaé dopiero wtedy, gdy olej osiagnie wlasci-
wq femperature, to znaczy po zgasnieciu lampki
kontrolne;.

* Nie przefadowywaé koszyka, poniewaz mogtoby
to spowodowaé gwattowny spadek temperatury
oleju, w wyniku czego potrawy bedq zbyt ttuste i
nieréwno wysmazone.

e Sprawdzi¢ czy kawatki produkiéw nie sq zbyt
grube i czy sq podobnych rozmiaréw. Zbyt duze
kawatki nie usmazg w catosci pomimo tadnego
wygladu zewnetrznego, podczas gdy kawatki jed-
nakowej wielkosci usmazg sie w tym samym tem-
pie.

* Doktadnie osuszy¢ produkty przed zanurzeniem w
oleju lub tuszczu, poniewaz po usmazeniu pro-
dukty zbyt wi|gotne okazg sie miekkie (zwlaszcza
ziemniaki). Produkty o duzej zawartosci wody
(ryby, mieso, warzywa) radzimy panierowa¢ w
butce tartej lub w mace, pamiegtajgc o usunieciv z
nich nadmiaru butki lub mgki przed zanurzeniem w
oleju lub tuszczu



SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

PRODUKT SPOzYWCZY llos¢ maks. w g. Temperatura °C Tempo (minuti)
(gramy)

FRYTKI llos¢ zalecana do 500 190 7-9
idealnego wysmazenia
llos¢ maksymalna 1000 190 16-18
(granica bezpieczenstwa)

RYBY Kalmary 500 160 9-10
Matze 500 160 9-10
Homary 600 160 7-10
Sardynki 500-600 160 8-10
Mate katamarnice 500 160 8-10
Sola 500-600 160 6-7

MIESO Kotlety wotowe 250 170 5-6
Kotlety drobiowe 300 170 6-7
Pulpety 400 170 7-9

WARZYWA Karczochy 250 150 10-12
Kalafior 400 150 8-9
Grzyby 400 150 9-10
Bakfazany 300 150 11-12
Cukinie 200 150 8-10

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

SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Ze wzgledu na ich niskg temperature produkty
zamrozone powodujg znaczny spadek temperatury
oleju lub tuszczu. Aby osiagng¢ dobre wyniki
zaleca sie przestrzeganie limitéw

smazeniaq,
podanych w ponizszej tabeli.

® Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysz-

tatkami  lodu, ktére nalezy usungé¢ przed
rozpoczeciem smazenia. Aby to zrobi¢ wystarczy
potrzgsnq¢  koszykiem. Nastepnie bardzo powoli
zanurzaé koszyk w oleju lub ttuszczu, 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 llos¢ maks. w g. Temperatura w Czas (minuty)
FRYTKI llos¢ zalecana do idealnego 350 (*) 190 6-8
wysmazenia
llos¢ maksymalna 800 190 16-18
(granica bezpieczenstwal)
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 9-11
RYBY Paluszkiz dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6
MIESO Kotlety drobiowe 200 190 6-8

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ wigkszq ilos¢
frytek, ale nalezy pamieta¢, ze w takim wypadku bardziej nasigkng tuszczem wskutek nagtego obnizenia tem-
peratury oleju w chwili zanurzenia.
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NIEPRAWIDEOWOSCI FUNKCJONOWANIA

NIEPRAWIDLOWOSC PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty. Wymieni¢ filtr.

Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz.
Nieodpowiedni olej lub tuszcz. Uzy¢ oleju arachidowego dobrej
jakosci.

Olej pryska Olej ulegt zepsuciu i tworzy sie nad- Wymieni¢ olej lub tuszcz.
mierna ilos¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty Produkty doktadnie osuszy¢.
niewystarczajgco osuszone.

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka. Zanurzaé powoli.

Maksymalny poziom oleju zostat Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-
przekroczony. niku.

Olej sie nie rozgrzewa Frytkownice wlgczono wczesniej bez Zwréci¢ sie do punktu napraw
oleju w pojemniku, co spowodowato (bezpiecznik nalezy wymienic).
uszkodzenie  bezpiecznika  ter-
micznego.

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002/96/EC.
E Na koniec okresu uzyteczno$ci produktu nie nalezy wyrzuca¢ do odpadéw miejskich. Mozna go
]

dostarczy¢ do odpowiednich o$rodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze miej-
skie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala uniknaé
negatywnych skutkéw dla $rodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego
usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony, w celu uzyskania znaczacej
oszczednoSci energii i zasobéw. Na obowiazek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszc-

zony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.

WAGA NETTO: 3KG
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