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Przed rozpoczeciem instalacji i uzytkowania
urzqdzenia nalezy uwaznie przeczytaé instrukcje
obstugi. To jedyny sposéb na zapewnienie
poprawnej obstugi i petnego bezpieczenstwa.

OPIS URZADZENIA

(zob. diagram na str. 2)
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Pokrywa wewnetrzna

Uchwyt koszyka z blokadg

Koszyk

Przycisk otwierajqcy

Lampka kontrolna

Uchwyt do podnoszenia urzqdzenia

Otwér kontrolny (nie we wszystkich modelach)
Pokrywa filtra

Schowek na przewéd

ZALECENIA

Przed uzyciem sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
odpowiada wartosci  podanej na tabliczce
znamionowej urzqdzenia.

Podfqcza¢ urzqdzenie jedynie do gniazdek o
minimalnym obcigzeniu 10A, wyposazonych w
sprawnie dziatajace uziemienie. (W przypadku
niedopasowania wtyczki i gniazdka, nalezy
zwréci¢ sie do fachowca z prosbg o wymiane
gniazdal).

Nie ustawiaé urzqdzenia w poblizu zrédet ciepta.
W  razie koniecznosci wymiany przewodu
zasilajgcego, nalezy uzyé kabla HOSVVF 3x1 2
mm. Uzyty kabel musi spetnia¢ obowigzujgce
normy i posiada¢ takg samg $rednice jak kabel
oryginalny.

Podczas funkcjonowania urzgdzenie jest gorgce.
USTAWIC URZADZENIE POZA ZASIEGIEM
DZIECI.

Nie przenosi¢ frytkownicy z gorgcym olejem, gdyz
grozi to oparzeniem.

Frytkownice wlgczaé jedynie po napetnieniu olejem
lub tuszczem. W przypadku rozgrzania na sucho,
bezpiecznik termiczny zatrzyma funkcjonowanie
frytkownicy. W takim przypadku skontaktowaé sie
z najblizszym punktem serwisowym naszej firmy.
Gdyby z frytkownicy zaczqt wycieka¢ olej, nalezy
skontaktowa¢ sie z punktem serwisowym lub
personelem upowaznionym przez producenta.
Przed pierwszym uzyciem frytkownicy, wymy¢
doktadnie pojemnik, koszyk, pokrywe (po
uprzednim wyieciu filtréw), przy pomocy cieptej
wody i plynu do mycia naczyn, a nastepnie
doktadnie osuszy¢.

Catkowicie normalne jest, ze przy pierwszym
uzytkowaniu urzqdzenie wydziela

charakterystyczny zapach nowego produktu.
Nalezy przewietrzyé pomieszczenie.

*  Materiaty i przedmioty przeznaczone do kontaktu z
produktami Zywnos$ciowymi spetniajq
postanowienia normy CEE 89/109.

* Dzieci lub osoby niepe[[nosprawne nie powinny
korzystag z urzadzenia bez nadzoru.

* Urzadzenie nie mo”e s[Ju”y¢ jako zabawka dla
dzieci.

e Aby przestawi¢ urzqdzenie, uzy¢ specjalnych
uchwytéw (F). (W zadnym wypadku nie podnosié
za uchwyt koszyka).

INSTRUKCJA OBStUGI

Napetnianie olejem lub Huszczem

¢ Otworzy¢ pokrywe poprzez pociggniecie przycisku
otwierajgcego (rys. 1), a nastepnie wyjqé
akcesoria.

e Wla¢ ok. 2 | oleju (lub 1,8 kg tuszczu) do
pojemnika.

Mozna uzyskaé dobre rezultaty stosujgc olej

arachidowy dobrego gatunku. Unika¢ mieszania

réznych gatunkéw oleju. W przypadku stosowania

statego tuszczu w blokach, pokroi¢ je na niewielkie

kawatki tak, by frytkownica nie rozgrzewata sie na

sucho w pierwszych minutach funkcjonowania.2.

Temperatura powinna by¢ ustawiona na 150°C az do

momentu catkowitego roztopienia sie tuszczu, i

dopiero wtedy nalezy przejs¢ do zqdanej temperatury.

Rozgrzewanie
Uruchomié¢ urzqdzenie poprzez przytqgczenie do sieci i
odczeka¢ az zgasnie lampka kontrolna (rys. 2).

Poczgtek smazenia

* Po zgasnieciu lampki kontrolnej, zanurzy¢ koszyk
w oleju.

W tym celu:
- Upewni¢ sie, czy blokada uchwytu znajduje sie
w potozeniu tylnym.

- Wprowadzi¢ uchwyt koszyka (B) do koszyka (rys.
3) i zablokowaé go.
Zawsze upewniaé sig, czy blokada uchwytu
znajduje sie w odpowiednim potozeniv przed
zanurzaniem lub wycigganiem koszyka z
oleju.
- Usung¢ uchwyt i zamkngé pokrywe.

i Mozllwy jest wyrzut znacznej ilosci gorqcej pary
spod pokrywy filtra wskutek wykonania
powyzszych czynnosci.

* Mozliwy jest opad pary skroplonej z pokrywy na
metalowe lub plastykowe $cianki urzqdzenia.

Koniec smazenia

Po zakoriczeniu smazenia, przesungé uchwyt koszyka
(rys. 4) i sprawdzi¢ czy jedzenie ma pozgdany
ztotawo-brgzowy kolor.
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W modelach wyposazonych w otwér kontrolny,
sprawdzenie odbywa sie bez koniecznosci otwarcia
pokrywy.

Jezeli uznamy smazenie za zakonczone, wylgczamy
urzqgdzenie poprzez odlgczenie z sieci (rys. 5).
Odczekag, az obcieknie nadmiar oleju.

Jesli smazenie ma przebiega¢ w dwéch fazach (np.
ziemniakil, po zakorczeniv pierwszej fazy nalezy
unies¢ koszyk, poczeka¢ na zgasniecie lampki
kontrolnej, a nastepnie po raz drugi zanurzy¢ koszyk
w oleju (zob. zalgczone tabele).

FILTROWANIE OLEJU LUB TtUSZCZU

Zalecane jest przeprowadzenie filtrowania oleju lub
tuszczu celem usunigcia jakichkolwiek resztek
pozywienia, szczegdlnie w przypadku potraw
panierowanych w bufce tartej lub mqce. Resztki
pozywienia pozostajace w Huszczu fatwo sie
przypalajg, co znacznie przyspiesza psucie sie oleju
badz ttuszczu.

1. Usungé pokrywe (rys. &) i oprézni¢ zbiornik
przechylajac w jedng ze stron (rys. 7 - lewa lub
prawa krawedz zbiornika).

2. Uzy¢ gabki lub papierowego recznika do usuniecia
jakichkolwiek resztek z pojemnika.

3. Zawiesi¢ koszyk na pojemniku i umiesci¢
dostarczony filtr papierowy na dnie koszyka (rys.
8). Zapasowe filtry mozna naby¢ w sklepie lub
punkcie serwisowym naszej firmy.

4. Bardzo powoli wlewaé olej do koszyka,
upewniwszy sie, czy nie zachodzi przelewanie sie
oleju z filtra (rys. 9).

Uwaga: Po przefiltrowaniu, olej mozna pozostawi¢ we
frytkownicy. W przypadku diuzszego odstepu
pomiedzy jednym smazeniem a kolejnym,
przela¢ olej do zamknietego naczynia, nie
narazonego na bezposrednie dziatanie
promieni stonecznych, aby unikngé¢ zepsucia.
Olej uzyty do smazenia ryb powinien by¢
przechowywany  oddzielnie od oleju
wykorzystywanego do smazenia innych
potraw.

- W przypadku uzycia Huszczu, nadmierne
schtodzenie moze spowodowaé
skrzepniecie.

WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filtry przeciwzapachowe umieszczone w
pokrywie tracq skutecznos¢. Zmiana koloru filtra,
widoczna przez otwér w zewnetrznej czesci pokrywy
(rys. 10), dowodzi koniecznosci wymiany filtra. W celu
wymiany, usungé plastykowq pokrywe filtra (rys. 11)
poprzez naciénigcie zaczepu w kierunku strzatki 1, a
nastepnie podniesienie jej zgodnie ze strzatkg 2.
Przeprowadzi¢ wymiane filtrow.

Uwaga: Bialy filtr powinien zosta¢ wsuniety jako
pierwszy, a nad nim nalezy umiesci¢ filtr czarny.

o

Pokrywe filtra umieszczamy na filirze czarnym (rys. 12).
CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia, nalezy wyijqé

wiyczke z gniazda.

@ Nigdy nie zanurzaé frytkownicy w wodzie, ani
nie umieszczaé jej pod strumieniem wody
biezqcej, gdyz moze to spowodowaé porazenie.

Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie bez uprzedniego

wyiecia filtréw.

Aby wyczysici¢ pojemnik, nalezy postepowaé w

nastepujacy sposéb:

e Sprawdzi¢, czy olej jest dostatecznie chtodny
(odczekaé okoto 2 godziny), a nastepnie wyla¢
olej lub Huszcz zgodnie z zaleceniami podanymi
powyzej w punkcie "filtrowanie oleju lub tuszczu".

e Usungé jakiekolwiek osady z dna pojemnika przy
uzyciu gabki lub papierowego recznika.

e Umy¢ pojemnik cieptq wodg z ptynem do mycia
naczyn, po czym wypluka¢ i oprézni¢ pojemnik
przychylajgc na jedng ze stron, jak pokazano na
rys. 7.

e Zalecamy regularne czyszczenie koszyka i
usuwanie wszelkich osadéw.

* Frytkownika moze by¢ myta w zmywarce.

* Po smazeniu, przetrze¢ obudowe frytkownicy przy
uzyciu miekkiej, wilgotnej $ciereczki celem
usuniecia jakichkolwiek plam i kropli oleju.

e Pokrywa ruchoma, aby zdjg¢ nalezy postepowaé w
nastepujacy sposéb: pchngé w tyt (zob. strzatka
“1”, rys. 6) jednoczesnie pociagajgc ku gérze

(zob. strzatka “2”, rys. é).

MODEL Z NIEPRZYLEPIAJACYM SI POJEMNIKIEM
Do czyszczenia pojemnika nie nalezy uzywaé
przedmiotéw lub defergentéw $cierajacych, lecz
jedynie miekkiej sciereczki z fagodnym detergen-
tem.

o



polacco 15-01-2003 11:04 Pagina 18

o

RADY DOTYCZACE GOTOWANIA

TRWAOSC OLEJU LUB TtUSZCZU

Kiedy poziom oleju spadnie ponizej minimum, dola¢
nowego oleju. Zalecana jest wymiana oleju od czasu
do czasu celem zachowania jokosci i zapewnienia
lekkostrawnosci smazonych potraw.

Czestos¢ zmiany oleju zalezy od rodzaju smazonego
pozywienia. Na przyktad, smazenie potraw
panierowanych wymaga czestszej zmiany oleju.
Zalecamy zmiane oleju co 5/8 smazen lub w
nastepujacych okolicznosciach:

* nieprzyjemny zapach

* dym podczas smazenia

e ciemniejsza barwa

ABY SMAZYC POPRAWNIE

* Produkty przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzyé w oleju dopiero wtedy, gdy zgasnie
lampka kontrolna.

* Nie przefadowywaé koszyka. Zbyt wiele jedzenia
w  koszyku powoduje gwaltowny spadek

SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

temperatury oleju, w wyniku czego potrawy bedq
zbyt fuste i nieréwno wysmazone.

W przypadku smazenia umiarkowanej ilosci
pozywienia temperatura oleju powinna byé¢ nizsza
od podanej temperatury w celu unikniecia silnego
wrzenia oleju.

Sprawdzi¢, czy produkty pokrojono w cienkie i
réwne kawatki. Grubsze kawatki nie bedg
usmazone, pomimo atrakcyjnego  wygladu
zewnetrznego. Jednakowe kawatki smazq sie w
tym samym tempie.

Nalezy zupetnie osuszy¢ produkty przed
smazeniem. Wilgotne potrawy - szczegélnie
ziemniaki - zmigkng po usmazeniu. Produkty o
duzej zawartosci wody (np. ryby, mieso,
warzywa) powinny byé panierowane w butce
tartej lub maqce. Nalezy pomietaé o usunigciu
nadmiaru  mgki  lub  butki tartej przed
rozpoczeciem smazenia.

Nalezy pamietaé o tym, ze podane czasy i temperatury smazenia to wartoéci przyblizone, kiére powinny zosta¢

skorygowane w zaleznosci od ilosci smazonego jedzenia oraz preferencji indywidualnych.

Produkt Maks. ilos¢ (g) Czas w minutach
FRYTKI pot porcii 500 :| :Zzg g:g
o por om |} meo
Ryby Kalmary 500 8-10
Matze 500 8-10
Krewetki 500 6-8
Sardynki 500 9-11
Katamarnice 500 8-12
Sole (3 szt.) 400 4-6
MIESO Kotlety wotowe (2) 300 6-8
Kotlety drobiowe (2) 300 4-7
Kotlety mielone (13) 550 3-6
WARZYWA Karczochy 250 6-9
Kalafior 400 7-9
Grzyby 400 5-8
Baktazany (4 plastry) 100 5-7
Cukinie 300 8-10
18
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

1. W zwigzku z wyjgtkowo niskg temperaturg, smazeniem. Powoli zanurzaé¢ koszyk w oleju, aby

mrozonki powodujq spadek temperatury oleju.
Celem osiggniecia dobrych wynikéw zalecamy
przestrzeganie limitéw podanych w ponizszej
tabeli.

. Produkty zamrozone sq czesto pokryte
krysztatkami lodu, ktére nalezy usungé przed

unikngé wrzenia oleju.
Przed zanurzeniem koszyka, upewni¢ sie czy
pokrywa jest zamknieta.

. Celem osiggniecia dobrych wynikéw zalecamy

przestrzeganie limitéw podanych w ponizszej
tabeli.

Czasy smazenia podane w ponizszej tabeli sq przyblizone i mogg wahaé¢ sie w zaleznosci od temperatury
poczatkowej jedzenia oraz temperatury smazenia zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt Maks. ilosé (g) Czas w minutach
Mrozone frytki po wstepnym smazeniu 300(*) | faza 5-6
Il faza 2-3
Krokiety z ziemniakéw 500 8-9
RYBY Paluszki z dorsza 300 6-7
Krewetki 300 6-7
MIESO Kotlety drobiowe (2) 200 7-8

(*) To ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ réwniez wigkszq
ilos¢ frytek, pamietajac, ze bedq one bardziej wilgotne ze wzgledu na spadek temperatury oleju w chwili

zanurzenia.
NIEPRAWIDLOWOSCI FUNKCJONOWANIA
NIEPRAWIDLOWOSC PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty Wymienic filtr
Zepsuty olej lub ttuszcz Wymieni¢ olej (lub fluszcz)
Olej lub ttuszcz nieodpowiednie Uzyé oleju arachidowego dobrej jakosci
Olej pryska Zbyt szybkie zanurzenie koszyka Powoli zanurza¢ koszyk

Zbyt duzo oleju we frytkownicy

Zanurzono w gorgcym oleju niewystarczajgco
osuszone produkty

Zalecany poziom maksymalny zostat przekroczony

Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-
niku

Doktadnie osuszy¢ jedzenie

1 kg (surowe ziemniaki)

Olej nie podgrzewa sie

Frytkownice wlaczono przy pustym pojemniku, co
spowodowato uszkodzenie bezpiecznika
termicznego

Kontakt z Punktem Serwisowym
(konieczna wymiana
bezpiecznika)
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