Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia nale-
zy uwaznie przeczytac wszystkie instrukgje.
Zachowac niniejsza instrukje.

W razie uszkodzenia kabla zasilajacego,
nalezy zwrécic sie o jego wymiane do
producenta lub do jego Serwisu Tech-
nicznego, aby zapobiec jakiemukolwiek
ryzyku.

Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wo-
dzie.

Niniejsze urzadzenie elektryczne dziata
w wysokich temperaturach, ktére moga
spowodowa¢ oparzenia. Urzadzenie
moze by¢ uzywane przez dzieci w wie-
ku powyzej 8 lat i przez osoby o ogra-
niczonych zdolnosciach psychicznych,
fizycznych i ruchowych lub o niewystar-
zajacym doswiadczeniu i wiedzy, pod
warunkiem, ze bed3 uwaznie nadzoro-
wane lub zostaty pouczone o bezpiecz-
nym uzytkowaniu urzadzenia i o ryzyku
Z nim zwigzanym. Nalezy pilnowac, by
dzieci nie bawity sie urzadzeniem. (zyn-
nosci czyszczenia i konserwacji nie mogq
by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
maja powyzej 8 lat i s3 stale nadzorowa-
ne. Trzymac urzadzenie i kabel zasilaja-
cy z dala od dzieci w wieku ponizej 8 lat.
Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie
do uzytku domowego. Nie przewidziano
uzycia w: pomieszczeniach przezna-
czonych na kuchnie dla pracownikéw
sklepu, biurach i innych miejscach pracy,
gospodarstwach agroturystycznych, ho-
telach, motelach i innych obiektach re-
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kreacyjnych, wynajmowanych pokojach.
Urzadzenie nie moze by¢ wigczane przy
pomocy zewnetrznego regulatora cza-
sowego lub przy pomocy oddzielnego
urzadzenia zdalnego sterowania.
Urzadzenia do przyrzadzania potraw na-
lezy umiesci¢ na stabilnej powierzchni
uzywajac uchwytéw (jezeli obecne), aby
unikna¢ wylania goracych ptynéw.

Niebezpieczeristwo!

Nieprzestrzeganie moze spowodowac 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
Podtaczac urzadzenie jedynie do gniazdek o minimalnym
obciazeniu 10A i wyposazonych w sprawnie dziatajace
uziemienie. (W razie niezgodnosci miedzy gniazdkiem a
wtyczka urzadzenia, wykwalifikowany personel powinien
wymieni¢ gniazdko na wtasciwy model).

& Ryzyko oparzenia!
Brak przestrzegania ostrzezen moze spowodowac oparzenia.

Urzadzenie nagrzewa sie podczas pracy.

NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU DZIECI.

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

Przenosic urzadzenie korzystajac z odpowiednich uchwy-
téw. (Do tej czynnosci nie uzywac nigdy uchwytu koszyka).
Sprawdzi¢, czy olej jest dostatecznie chtodny (odczeka¢
okoto 2 godzin).

Nie pozwoli¢, by kabel zasilajacy zwisat z krawedzi po-
wierzchni, na ktdrej ustawiona jest frytkownica, poniewaz
mogtoby go z fatwoscia dosiegnac dziecko lub przeszka-
dzathy uzytkownikowi.

Nalezy uwazac na gorac pare wodng i ewentualnie roz-
pryskujacy sie olej po otwarciu pokrywy.

Uwaga!

Nieprzestrzeganie ostrzezeri moze spowodowac obrazenia lub
uszkodzenie urzadzenia.

Urzadzenia nie nalezy ustawia¢ w poblizu innych urzadzen
lub obiektéw bedacych Zrddtem ciepta.

Frytkownice wiacza¢ jedynie po napetnieniu olejem lub
ttuszczem.

Jezeli bowiem rozgrzejemy pusta frytkownice, bezpiecznik



termiczny przerwie jej funkgjonowanie.

+ W takim wypadku, aby ponownie uruchomi¢ frytkownice,
nalezy zwrdci¢ sie do autoryzowanego punktu napraw.

« W przypadku wystapienia nieszczelnosci i wycieku oleju
nalezy zwréci¢ sie do punktu napraw lub personelu tech-
nicznego, autoryzowanego przez producenta.

m Zwré¢uwage:

Ten symbol podkresla wazne porady i informacje dla uzytkow-

nika.
Przed przystapieniem do pierwszego uzycia frytkownicy
nalezy doktadnie umy¢: zbiornik, kosz i pokrywe (wyjac
filtr) przy uzyciu cieptej wody oraz ptynu do mycia naczyn.
Po zakoriczeniu powyzszej czynnosci, nalezy wszystkie cze-
$ci doktadnie osuszyc oraz usuna¢ pozostatosci wody, ktdre
zebraly sie na dnie zbiornika. Te czynnosci konieczne sa w
celu zapobiezenia niebezpiecznemu pryskaniu goracego
oleju podczas uzytkowania urzadzenia.
Podczas pierwszego uzytkowania frytkownica bedzie wy-
dzielata odmienny zapach, wtasciwy dla nowych urzadzen.
W takim przypadku nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.
Zabrania si¢ uzywania olejow domowej produkgji lub ole-
jéw 0 wysokiej kwasowosci.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa europejska
2004/108/UE dotyczaca zgodnosci elektromagnetycznej oraz z
przepisami europejskiego aktu normatywnego nr 1935/2004 z
27/10/2004 roku dotyczacego materiatdw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

OPIS URZADZENIA

A, Pokrywa

B.  lluminator (jezeli zostat przewidziany)
C. Filtr (wyjmowany w niektdrych modelach)
D.  Pojemnik

E.  Przycisk otwierania

F. Wskaznik termostatu/Lampka kontrolna
G. Kosz

H.  Suwak uchwytu

I Uchwyt kosza

DANE TECHNICZNE

Waga netto 2.5kg

Patrz tabliczka znamionowa
Patrz tabliczka znamionowa
Patrz tabliczka znamionowa

Moc pobierana:
Czestotliwos¢:
Napiecie:

INSTRUKCJA OBSLUGI
Przed whozeniem wtyczki do gniazdka zasilajacego upewnic sie,
zy w pojemniku jest zawsze olej.

Wla¢ do pojemnika na olej: 2,3 litra oleju, pojemnos¢ maksy-
malna (odpowiada 2 kg tuszczu).

UWAGA: Poziom oleju powinien zawsze znajdowac sie pomie-
dzy liniami minimalnego i maksymalnego poziomu umieszczo-
nymi we wnetrzu pojemnika.

W zadnym wypadku nie wolno uzywac frytkownicy, jezeli
poziom oleju znajduje sie ponizej linii minimalnego poziomu,
poniewaz spowoduje to zadziatanie bezpiecznika, ktdrego wy-
miany dokonacdokona¢ moze wytacznie autoryzowany punkt
napraw. Najlepsze rezultaty mozna uzyskac stosujac olej ara-
chidowy dobrej jakosci. W przypadku uzycia blokéw statego
thuszczu, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki, aby uniknac nagrze-
wania frytkownicy bez ttuszczu w pierwszych minutach po jej
whaczeniu. Temperature nalezy ustawi¢ na 150°C az do catkowi-
tego stopienia sie thuszczu a dopiero potem mozna stopniowo j3
podnosic do zadanej wartosci.

PRZYSTAPIENIE DO SMAZENIA

Podfaczy¢ wtyczke do gniazda, a nastepnie nastawi¢ przy uzyciu
wskaznika odpowiednia temperature. Gdy zgasnie lampka kon-
trolna termostatu, nalezy kosz (po jego uprzednim napetnieniu)
zanurzy¢ w oleju i zamkna¢ pokrywe. Nie wolno przetadowa¢
kosza (zatadowac maksymalnie 1 kg ziemniakéw). Jest zjawi-
skiem normalnym, ze zaraz po wykonaniu powyzszej czynnosci
z filtra bedzie wydobywac sie duza ilos¢ pary, a krople rosy osa-
dza sie w poblizu uchwytu kosza.

KONIEC SMAZENIA

Po zakoriczeniu smazenia unies¢ koszyk i sprawdzic, czy jedzenie
uzyskato zadany poziom przysmazenia. W modelach wyposazo-
nych w iluminator, wystarczy przez niego spojrze¢, nie trzeba
otwiera¢ pokrywy. Jezeli uznamy smazenie za zakoriczone, na-
lezy wytaczy¢ urzadzenie przesuwajac pokretto termostatu ,F”
do pozydji “0” az do klikniecia wewnetrznego przetacznika. Aby
pozby¢ sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawic¢ koszyk w pozycji
uniesionej po to, by olej sptynat do wnetrza frytkownicy.

SMAZENIE PRODUKTOW NIEZAMROZONYCH
Produkty przeznaczone do smazenia nalezy zanurza¢ do-
piero wtedy, gdy olej osiagnie wiasciwa temperature, czyli
gdy zgasnie lampka kontrolna.

Nie wolno przetadowac kosza. Nadmierna ilos¢ produktu w
koszu moze spowodowac gwattowne obnizenie tempera-
tury oleju, powodujac nasiakniecie produktow ttuszczem i
nieréwnomierne usmazenie.

Nalezy skontrolowac, czy produkty zostaty pokrojone na
odpowiednio cienkie kawatki o réwnej grubosci, poniewaz
zbyt grube kawatki pozostana niedosmazone w srodku.

W przypadku smazenia produktéw zanurzonych w ciecie,




zaleca sie najpierw zanurzyc kosz a nastepnie, gdy thuszcz
osiaggnie nastawiong temperature, (po wytaczeniu sie
lampki kontrolnej), nalezy zanurzy¢ produkt bezposrednio
w goracym oleju. Pozwoli to uniknac przyklejenia sie ciasta
do kosza.

Przed zanurzeniem produktow w oleju lub thuszczu nalezy

je doktadnie osuszy¢, poniewaz wilgotne produkty pozo-
stang miekkie po usmazeniu, (szczeg6Inie ziemniaki). Za-
lecamy, aby produkty o duzej zawartosci wody, (takie jak
ryby, mieso i warzywa,) przed smazeniem obtoczy¢ w tar-
tej butce lub w mace, pamietajac, aby usunac jej nadmiar
przed zanurzeniem w oleju.

Produkt spozywczy Maksymalna waga w gramach (g) | Temperatura °C | Czas w minutach
FRYTK] pot porcj.i 500 190 7-9
(ata porcja 1000 190 16-18
Katamarnice 500 160 12-13
RYBY Homary' 500 160 9-10
Sardynki 500 160 12-13
Sola 400 160 7-8
Kotlet schabowy 300 170 8-9
MIESO Kotlety z kurczaka 300 180 7-8
Pulpety 500 170 7-8
Karczochy 250 150 1-12
Kalafior 300 160 7-8
WARZYWA Grzyby 300 150 6-7
Baktazany 100 170 7-8
Cukinie 300 1610 11-12
Podane czasy i temperatury smazenia s3 przyblizone i nalezy je
dostosowac do wagi produktow oraz indywidualnych preferen-
qi uzytkownika.
SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH
Produkty zamrozone s3 zazwyczaj pokryte krysztatkami lodu,
ktdre nalezy usunac przed rozpoczeciem smazenia. Aby usuna¢
16d, wystarczy potrzasnac koszem. Nastepnie nalezy bardzo po-
woli zanurza¢ kosz w oleju lub w ttuszczu, aby unikna¢ wrzenia
oleju.
Produkt spozywczy Maksymalna waga w gramach (g) | Temperatura °C | Czas w minutach
FRYTKI 350 (*) 190 6-8
FRYTKI (maksymalna ilosc) 800 190 16-18
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 9-11
RYVBY Paluszki z do'rsza 300 190 5-6
Krewetki 300 190 5-6
MIESO Kotlety z kurczaka 200 190 7-8

Podane czasy i temperatury smazenia s3 przyblizone i nalezy je

dostosowac do wagi produktéw oraz indywidualnych preferen-

Gji uzytkownika.

(*) Jest to zalecana porqja, ktéra pozwala uzyskac optymalne
usmazenie.
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TRWALOSC OLEJU LUB TLUSZCZU

(o pewien czas zalecamy catkowita wymiane oleju. We wszyst-
kich modelach frytkownicy olej traci swoje whasciwosci po kil-
kakrotnym uzyciu do smazenia! Dlatego, nawet jezeli olej jest
prawidtowo uzywany i filtrowany, zalecamy jego catkowitq
wymiane z okreslong 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 zabarwienie na ciemniejsze.
Przed przystapieniem do czynnosci czyszczenia lub konserwa-
qji nalezy urzadzenie wytaczy¢ wyciagajac wtyczke z gniazdka
zasilajacego i pozostawi¢ do ostygniecia. Zalecamy wykonanie
czynnosci czyszczenia po kazdym smazeniu, a zwlaszcza gdy
produkty spozywcze byty obtoczone w tartej butce lub mace.
Drobiny produktéw spozywczych, ktdre pozostana w oleju, beda
sie przypalac, powodujac szybsze pogorszenie jakosci oleju lub
thuszczu. Nalezy skontrolowac, ze olej jest wystarczajaco zimny,
(nalezy odczekac okoto dwie godziny).

(ZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia zawsze nalezy wyjac
wtyczke z gniazdka zasilajacego.

Nigdy nie nalezy zanurza¢ frytkownicy w wodzie, ani nie wolno
umieszczac jej pod strumieniem biezacej wody. Przedostanie sie
wody do wnetrza urzadzenia moze stac sie przyczyna porazenia
pradem.

Pokrywe mozna my¢ w zmywarce do naczyn. Aby zdjac pokry-
we, nalezy pociagnac ja do gory. Umy¢ zbiomik przy uzyciu go-
racej wody i ptynu do mycia naczyn.

Nastepnie wyptukac i doktadnie osuszy¢. Kosz mozna my¢ w
zmywarkach do naczyn. W przypadku modeli ze zbiornikiem
odpornym na przywieranie, nie wolno uzywac przedmiotéw ani
Srodkéw do mycia, ktére moga mie¢ whasciwosci Scierajace, lecz
wytacznie miekkiej szmatki i neutralnego detergentu.

KONSERWACJA FILTRA ANTYZAPACHOWEGO

Filtr wyjmowany: z czasem filtr antyzapachowy umieszczony we
wnetrzu pokrywy traci sw skutecznosc. Z tego wzgledu zaleca
sie jego wymiane kazdorazowo po 10-15 uzyciach frytkownicy.
W celu jego wymiany nalezy wyjac¢ odpowiednia kratke ostania-
jaca filtr plastikowy.

Filtr staty: filtr staty nie wymaga wymiany, poniewaz jest czysz-
czony w trakcie zwyktego mycia pokrywy.

SKtADOWANIE URZADZENIA
Zgodnie z dyrektyw europejska 2002/96/WE, nie
E sktadowac urzadzenia wraz z nieposortowanymi od-
padami komunalnymi, lecz dostarczy¢ do oficjalnego
B punktu segregacji odpadéw.
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