Przed rozpoczeciem instalaji i uzytkowania urzadzenia nalezy
uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje obstugi. Tylko w ten sposéb
mozna 0siagnac najlepsze rezultaty i zagwarantowac maksymalne
bezpieczenistwo uzytkowania.

m Zwrécuwage:

Ten symbol podkresla wazne porady i informacje dla uzytkownika.
«  Wydzielanie przez urzadzenie, podczas pierwszego uzycia,
zapachu “nowosd”, jest zjawiskiem zupetnie normalnym.

Przewietrzy¢ pomieszczenie.

Zabrania sie uzywania olei domowej produkgi lub olei o wy-
sokiej kwasowosci.

Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane przy pomocy
zewnetrznego regulatora czasowego lub przy pomocy odd-
zielnego urzadzenia zdalnego sterowania.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa europejska
2004/108/WE w sprawie kompatybilnosci elektromagnetycz-
nej i z Rozporzadzeniem (WE) 1935/2004 z dnia 27/10/2004
w sprawie materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do kon-
taktu z zywnoscia.

Urzadzenie przeznaczone jest wylacznie do uzytku domo-
wego. Nie przewidziano uzycia w: pomieszczeniach przez-
naczonych na kuchnie dla pracownikéw sklepu, biurach i
innych miejscach pracy, gospodarstwach agroturystycznych,
hotelach, motelach i innych obiektach rekreacyjnych, wyna-
jmowanych pokojach.

& Ryzyko Oparzenia!

Niezastosowanie sie do tego ostrzezenia moze by¢ przyczyna lek-

kich lub powaznych oparze.

« Podczas funkcjonowania urzadzenie jest gorace. NIE
POZOSTAWIAC URZADZENIA W MIEJSCACH DOSTEPNYCH DLA
DZIECI.

« Nie przenosi¢ frytkownicy z goracym olejem, gdyz grozi to
powaznymi oparzeniami.

« Przed pierwszym uzyciem frytkownicy nalezy dokfadnie
umy¢ goracq woda i ptynem do mycia naczyn, nastepujace
elementy: pojemnik, koszyk i pokrywe (wyja¢ filtr). Po
zakoriczeniu mycia, osuszy¢ dokfadnie wszystkie czedci i
usuna¢ ewentualne pozostatosc wody, zbierajace sie na
dnie pojemnika i wewnatrz przewodu odprowadzajacego
olej. Stuzy to uniknieciu niebezpiecznego rozpryskiwania sie
goracego oleju podczas funkcjonowania frytkownicy.

« Przenosi¢urzadzenie uzywajac odpowiednich uchwytéw. (Nie
uzywac nigdy uchwytu koszyka do przenoszenia urzadzenia).
Sprawdzic czy olej jest wystarczajaco schtodzony, w tym celu
nalezy odczekac okoto 2 godzin.

« Jesliurzadzenie wyposazone jest w przewdd odprowadzajacy,
nalezy upewnic sig, ze jest on zamkniety i schowany w swoim
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zalecenia m

schowku podczas funkcjonowania.

« Nie pozostawia¢ nigdy kabla urzadzenia zwisajacego z
krawedzi powierzchni, na ktdrej stoi frytkownica, gdyz w
ten sposéb moze go tatwo dosiegna¢ dziecko lub moze
przeszkadzac uzytkownikowi.

« Nalezy uwazac na goracq pare i ewentualne rozpryskiwanie
oleju, po otwarciu pokrywy.

« Przed zanurzeniem koszyka w oleju, nalezy upewnic sie, ze
pokrywa jest dobrze zamknieta.

A Uwaga!

Nieprzestrzeganie moze by¢ lub jest przyczyng obrazeri lub

uszkodzer urzadzenia.
Nie ustawiac urzadzenia w poblizu Zrddet ciepfa.
Frytkownica moze zosta¢ wiaczona tylko po uprzednim
napetnieniu jej olejem lub ttuszczem. W przypadku nagr-
zania pustej frytkownicy zadziafa bezpiecznik termiczny
przerywajac funkcjonowanie urzadzenia. W takim przypad-
ku, w celu przywrdcenia funkcjonowania urzadzenia, nalezy
zwrdcic sie do autoryzowanego serwisu technicznego.
Jesli z frytkownicy wycieka olej, nalezy zwrdcic sie do serwisu
technicznego lub do autoryzowanego personelu producenta.
Koszyk wchodzi automatycznie w centralny sworzen pojemni-
ka. Dlatego tez, w celu unikniecia uszkodzenia, nie przekrecac
go recznie, szukajac prawidtowej pozycji.
Nie nalezy zezwalac na korzystanie z urzadzenia osobom (w
tym réwniez dzieciom) o ograniczonych mozliwosciach psy-
chicznych, fizycznych i ruchowych lub o niewystarczajacym
dodwiadczeniu i wiedzy, chyba, ze s3 one uwaznie nadzoro-
wane i pouczone przez osobe, ktdra jest za nie odpowiedzial-
na. Nalezy pilnowac, by dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

A Niebezpieczeristwo!

Nieprzestrzeganie moze spowodowa¢ obrazenia stwarzajace

zagrozenie dla zycia, wskutek porazenia pradem elektrycznym.

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

+  Podfacza¢ urzadzenie wytacznie do gniazdek o minimalnym
obciazeniu 10 A i wyposazonych w sprawnie dziatajace uzi-
emienie. W razie uszkodzenia kabla zasilajacego, nalezy
zwrdci¢ sie o jego wymiane do producenta lub do jego Ser-
wisu Technicznego, aby zapobiec jakiemukolwiek ryzyku.

UTYLIZACJA URZADZENIA
Zgodnie z dyrektywa Europejska 2002/96/WE, urzadzenie
nie moze by¢ sktadowane z odpadami domowymi, lecz
oddane do oficjalnego osrodka segregacji odpadéw.




OPIS URZADZENIA

zobacz rysunek na okfadce)

Pokrywa filtra

Filtr antyzapachowy

Filtr oleju

Wyjmowany pojemnik

Schowek na kabel

Pokretto termostatu i wylaczania
Przycisk otwarcia

Wyswietlacz minutnika

Przycisk minutnika

Lampka kontrolna

Zbiornik na olej (*)

Pokrywa zbiornika na olej (*)
Zatyczka przewodu odprowadzajacego (*)
Obudowa zbiornika na olej (*)
Przewdd odprowadzajacy olej (*)
Klapka gniazda przewodu (*)
Uchwyt koszyka

Suwak uchwytu

Koszyk

lluminator

Pokrywa

( *) Tylko model F38436

N<SCc—HVYREPOWOZEZIr~TIOATMMON®>

Waga neto: F38233 Kg 5,400 - F38436 Kg 5,690

NAPELNIANIE OLEJEM LUB SMAREM

« Podnies¢ koszyk (U) do najwyzszej pozydji, pociagajac w gére
odpowiedni uchwyt (S) (rys. 1).

Zwro¢ uwage: Operacja podnoszenia i obnizania koszyka
musi by¢ ZAWSZE wykonywana przy zamknietej pokrywie.
« Otworzy¢ pokrywe (Z), wciskajac przycisk (G) (rys. 2).
« Wyciagnac koszyk, pociggajac w gore (rys. 3).
« Wla¢do pojemnika (D) olej: 1,5 litra maksymalna pojemnos¢
(1,3 kg thuszczu) lub 1,1 litra minimalna pojemnos¢ (1 kg
thuszczu).

& Uwaga! Poziom musi znajdowac sie zawsze miedzy maksy-
malnym a minimalnym odniesieniem.

Uwaga!Nie uzywac nigdy frytkownicy z olejem ponizej mi-
nimalnego poziomu, moze to spowodowac zadziatanie bezpiecz-
nika termicznego; dla jego wymiany nalezy zwrdcic sie do autory-
zowanego serwisu technicznego.

m Zwrdoc uwage: Najlepsze rezultaty uzyskuje sie przy zasto-
sowaniu oleju arachidowego dobrej jakosci.

nalezy unika¢ mieszania roznych olei.

Jesli uzywa sie kostek ttuszczu, nalezy pokroi¢ go na mate kawatki,
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aby unikna¢ rozgrzewania pustej frytkownicy w pierwszych mi-
nutach. Temperatura musi by¢ ustawiona na 150°C do momentu
catkowitego rozpuszczenia ttuszczu, tylko wtedy mozna ustawic
z3dan temperature.

POCZATEK SMAZENIA
Whaczy¢ urzadzenie przekrecajac pokretto termostatu (F) na
z3dana temperature (rys. 4).
Gdy zgaénie lampka kontrolna termostatu (1), whozy¢ koszyk
(U) (uprzednio napetniony) do pojemnika (D), w podniesionej
pozydji (rys. 3) i zamkna¢ pokrywe (Z).
Zanurzy¢ powoli koszyk, przesuwajac suwak (T) w kierunku
wskazanym przez strzatke, obnizajac jednoczesnie uchwyt (S)
(rys.5).

Uwaga! Nie napetnia¢ nadmiernie koszyka (max 1,2 kg
Swiezych ziemniakdw).

m Zwro¢ uwage: Jest rzecza catkowicie normalng, ze po

whozeniu koszyka, z pokrywy filtra (A) wydostaje sie znaczna ilos¢

pary wodnej, a w poblizu uchwytu koszyka, tworz3 sie skropliny.

«+ Po uptynieciu czasu smazenia, podnies¢ koszyk, pociagajac w
gdre uchwyt i sprawdzi¢ poziom wysmazenia.

USTAWIENIE ELEKTRYCZNEGO MINUTNIKA

« Ustawic¢ czas smazenia, wdiskajac przycisk (1), wyswietlacz
(H) pokaze ustawione minuty.

« Nastepnie cyfry zaczng miga¢, oznacza to, ze rozpoczat sie czas
smazenia. Ostatnia minuta wy$wietlona jest w sekundach.

« W przypadku btedu w ustawieniu czasu, mozna ustawi¢ nowy
(zas, trzymajac waisniety przycisk przez ponad 2 sekundy.
Wyswietlacz wyzeruje sie i bedzie mozna powtdrzy¢
operacje.

+ Minutnik sygnalizuje koniec smazenia dwoma seriami
sygnatéw dzwiekowych, w odstepie okoto 20 sekund.

Aby wytaczy¢ sygnat akustyczny, wystarczy weisnac przycisk
minutnika.

m Zwro¢uwage: minutnik nie wyfacza urzadzenia.

Wymiana baterii minutnika

« Wyjac licznik z siedziska naciskajac na dolng krawedz (rys.
6).

« Przekreci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek ze-
gara, pokrywe baterii, (rys. 7), znajdujaca sie z tytu minutni-
ka, do momentu jej otwarcia.

+ Wymienic baterie na nowa, tego samego typu (L1131).

m Zwrd¢ uwage: Zardwno w przypadku wymiany, jak i wyco-
fania z uzytku urzadzenia, bateria musi by¢ sktadowana zgodnie z



obowigzujacym prawem, jako niebezpieczna dla Srodowiska.

SMAZENIE PRODUKTOW SWIEZYCH

m Zwrd¢ uwage: Produkty przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzac dopiero wtedy, gdy olej osiggnie wiasciwa temperature,
czyli gdy zgasnie lampka kontrolna.

Nie napetnia¢ nadmiernie koszyka.

Mogtoby to spowodowa¢ gwattowny spadek temperatury oleju,
przez co produkty mogtyby by¢ ttuste i nieréwno wysmazone.
Nalezy skontrolowa¢, czy produkty zostaty pokrojone na
odpowiednio cienkie kawatki o réwnej grubosci, poniewaz zbyt
grube kawatki pozostang niedosmazone w $rodku.

W przypadku smazenia produktéw w ciescie, zaleca sie najpierw
zanurzy¢ kosz a nastepnie, gdy ttuszcz osiagnie nastawiona
temperature, (po wyfaczeniu sie lampki kontrolnej), nalezy
zanurzy¢ produkt bezposrednio w oleju. Pozwoli to unikna¢ przy-
klejenia sie ciasta do koszyka.

Nalezy doktadnie osuszy¢ produkty, przed zanurzeniem ich w

oleju lub ttuszczu, poniewaz mokre produkty staja sie miekkie po
usmazeniu (zwtaszcza ziemniaki).

Produkty o duzej zawartosci wody (ryby, mieso, warzywa) nalezy
panierowac w butce tartej lub w mace, pamietajac o usunieciu z
nich nadmiaru butki lub maki przed zanurzeniem w oleju.

Rodzaj jedzenia Rodzaj jedzenia Temperatura (°C) | Czas w minutach
FRYTKI
Zalecana ilos¢ dla idealnego wysmazenia 600 190° 10-12
w 1,5 litra oleju
Maksymalna ilos¢ dla 1,1 litra oleju 1000 190° 18-20
Maksymalna ilos¢ dla 1,5 litra oleju 1200 190° 20-22
RYBY Katamarnica 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
Kotlety mielone (8-10) 400 160° 7-9
WARZYWA  Karczochy 250 150° 10-12
Kalafior 400 160° 8-9
Grzyby 400 150° 9-10
Baktazany 300 170° 1-12
Cukinie 200 170° 8-10

(zas i temperatura smazenia sq przyblizone i muszq by¢ dostosowane do ilosci smazonych produktow i do indywidualnych gustéw.
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Zamrozone produkty czesto pokryte s krysztatkami lodu, ktére
nalezy usunac przed smazeniem, potrzasajac koszykiem.

A Ryzyko Oparzenia! Przed zanurzeniem koszyka w oleju,
nalezy upewnic sie, ze pokrywa jest dobrze zamknieta. Zanurzac
koszyk w oleju bardzo powoli, aby unikna¢ wrzenia oleju.

Rodzaj jedzenia Maksymalnailos¢g. | Temperatura (°C) | Czas w minutach
PFRYTKI
Zalecana ilos¢ dla idealnego wysmazenia 200 (*) 190° 4-6
w 1,5 litra oleju
Maksymalna ilos¢ dla 1,1 litra oleju 600 190° 13-15
Maksymalna ilos¢ dla 1,5 litra oleju 1000 190° 18-20
RYBY Paluszki z dorsza (6 szt.) 300 190° 4-6
Krewetki 300 190° 4-6
MIESO Kotlety drobiowe (3 szt.) 200 180° 6-8

(zas i temperatura smazenia sq przyblizone i muszq by¢ dostosowane do ilosci smazonych produktéw i do indywidualnych gustow.

(*) Jest to zalecana ilos¢ do uzyskania idealnego wysmazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ wiekszg ilos¢ zamrozonych frytek, nalezy jed-
nak pamietac, ze beda one bardziej thuste z powodu nagtego obnizenia temperatury oleju, po ich zanurzeniu.

FILTROWANIE OLEJU LUB TEUSZ(ZU

m Zwrdoc uwage: Zaleca sie wykonanie tej operacji po kazdym
smazeniu, zwlaszcza gdy produkty byty panierowane w bufce tar-
tej lub w mace. Sprawdzic czy olej jest wystarczajaco schfodzony
(odczekac okoto 2 godzin).

Modele bez przewodu odprowadzajacego (Q) i zbiornika

na olej (M)

« Otworzy¢ pokrywe frytkownicy (Z) i wyja¢ pojemnik (D) (rys.
8), podnoszac go za odpowiednie uchwyty. Przela¢ olej do
innego pojemnika.

Wrozy¢ ponownie wyjmowany pojemnik do jego siedziska.
Zaczepi¢ koszyk (U) o krawedZ pojemnika i na jego dnie
umiesci¢ filtr (rys. 9). Filtry dostepne s3 u autoryzowanych
sprzedawcow lub w serwisie technicznym.

Wla¢ ponownie olej lub ttuszcz do frytkownicy, bardzo powo-
li, uwazajac, aby nie przelewat sie przez filtr (rys. 10).

Modele z przewodem odprowadzajacym (Q) i zbiorni-
kiem na olej (M)
Umiescic frytkownice w poblizu krawedzi powierzchni roboc-
zej (rys. 11).
Wyciagna¢ na zewnatrz obudowe (P), jak pokazano na rysun-
ku 12.
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Ustawi¢ zbiornik na olej (M) bez pokrywy (N) w jego obu-
dowie (rys. 13).

Otworzy¢ klapke (R) (rys. 14) i wyciagna¢ przewdd
odprowadzajacy (Q).

Sciggnac zatyczke (0), przekrecajac w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara (rys. 15).

Po zakoficzeniu operadji, natozy¢ zatyczke, przekrecajac w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, umiescic po-
nownie przewdd odprowadzajacy w jego siedzisku i zamkna¢
klapke.

TRWALOSC OLEJU LUB TLUSZCZU
0d czasu do czasu nalezy dokonac catkowitej wymiany oleju.
Jak w kazdej frytkownicy, wielokrotnie podgrzewany olej psuje
sie! Dlatego tez, nawet jesli uzywany i filtrowany prawidtowo, olej
powinien by¢ wymieniany z okreslon czestotliwoscia.
Zalecamy catkowita wymiane oleju po 5/8 smazeniach lub w
nastepujacych przypadkach:

nieprzyjemny zapach

dym podczas smazenia

olej stat sie ciemny
Poniewaz frytkownica ta funkcjonuje z matj iloscig oleju, dzieki
obracanemu koszykowi, gtéwng zaleta jest ograniczenie o pra-
wie potowe zuzywanego oleju, w stosunku do innych frytkownic
dostepnych na rynku.




WYMIANA FILTRA ANTYZAPACHOWEGO

1 czasem filtry antyzapachowe, znajdujace sie wewnatrz pokrywy
traca skutecznos¢. W celu ich wymiany nalezy $ciagnac plastykowa
pokrywe filtra (A) (rys. 11).

Filtry antyzapachowe dostepne s u autoryzowanych sprzedawcéw
lub w serwisie technicznym.

(ZYSZCZENIE

ANiebezpieczeﬁstwo! Przed jakakolwiek operacja czyszc-
zenia, wyciagna¢ zawsze wtyczke z gniazdka. Nigdy nie zanurza¢
frytkownicy w wodzie i nie umieszcza¢ jej pod strumieniem
biezacej wody. Woda, przedostajac sie do wnetrza urzadzenia,
moze spowodowac porazenie pradem.

Zwro¢ uwage: Po odpowiednim schfodzeniu oleju, przez
okoto 2 godziny, opréznic oleju lub ttuszcz, jak opisano w paragra-
fie “filtrowanie oleju lub ttuszczu”.

Nie oprézniac nigdy frytkownicy, nachylajac ja lub odwracajac (rys.
17).

Umy¢ doktadnie pojemnik, koszyk i pokrywe (wyjac filtr), goraca
woda i ptynem do mycia naczyn. Pokrywa (Z) jest zdejmowana; w
celu jej wyjecia, nalezy popchnac ja w tyt, jednocze$nie pociagajac
w gore (zobacz strzatka “A”i"B", rys.18).

NIEPRAWIDEOWOSCI W FUNKCJONOWANIU

A Uwaga! Przed zanurzeniem pokrywy w wodzie nalezy

wyciagnac filtr.

Czyszczenle pojemnika (D) odbywa sie w nastepujacy sposéb:
Wyja¢ pojemnik z frytkownicy, podnoszac go delikatnie (zo-
bacz rysunek 8) i wymyc¢ goraca woda z ptynem do naczyn,
uzywajac migkkiej gabki.

Pojemnik i koszyk mogq by¢ myte w zmywarce. Nalezy
zachowac ostroznos¢, aby przewdd nie doznat uszkodzen,
ktore mogtyby uniemozliwic jego prawidtowe funkcjonowa-
nie.

W celu ponownego wiozenia pojemnika, otworzy¢ klapke (R)
schowka na przewéd, nastepnie wiozy¢ pojemnik, nachylajac
go, z przewodem w pozycji poziomej i z natozong zatyczka;
nastepnie zamknac klapke.

Aby wyczyscic filtr oleju (C), ktéry znajduje sie wewnatrz
pojemnika, gdy jest brudny lub zatkany, nalezy go wyciagna,
przekrecajac go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

& Uwaga! Aby nie uszkodzi¢ nieprzywierajacego pokrycia
pojemnika, do jego czyszczenia nie uzywac przedmiotéw lub
Srodkéw Sciernych, lecz tylko miekk szmatke z neutralnym de-
tergentem.

nadmiernejilosci piany.

W goracym oleju zostaty zanurzone
niewystarczajaco osuszone produkty.

Koszyk zostat zanurzony zbyt szybko.

Poziom oleju frytkownicy przekracza
maksymalny limit.

Nieprawidtowos¢ Przyczyna Rozwiazanie
Nieprzyjemny Filtr antyzapachowy (B) jest zuzyty. Wymienic filtr.
zapach

Olej jest zepsuty. Wymienic olej lub ttuszcz.

Ptyn do smazenia jest nieodpowiedni. Uzywac dobrej jakosci oleju arachidowego.
Olej pryska Olej jest zepsuty i powoduje tworzenie sie | Wymienic olej lub thuszcz.

Dokfadnie osuszy¢ produkty.

Zanurzac powoli.

Imniejszy¢ ilos¢ oleju w pojemniku.

Olej nie rozgrzewa sie

Prawdopodobnie zainterweniowat
bezpiecznik termiczny.

Zwréci¢ sie do serwisu technicznego (urzadzenie musi

zosta¢ wymienione).

Usmazyta sie jedynie potowa
zawartosci koszyka.

Koszyk nie obraca sie podczas smazenia.

Wyczysci¢ dno pojemnika.

Wyczyscic pierscieri prowadnicy kotek koszyka (rys. 19).
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