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

OPIS (pag. 3)

A Koszyk

B Uchwyt koszyka z blokadg

C Pokrywa

D Przycisk otwierajacy pokrywe

E Zegar elektroniczny ( jako opcja, nie

wystepuje w modelu F 026 )

F Regulacja czasu pieczenie ( jako opcja,
nie wystepuje w modelu F 026 )

G Przycisk ON/START ( jako opcja, nie
wystepuje w modelu F 026 )

DANE TECHNICZNE

Napiecie:
por. tabliczka danych znamionowych na urzadzeniu
Pobér mocy:
por. tabliczka danych znamionowych na urzqdzeniu
Maksymalna wydajnosé: 1,3 litra oleju
lub ok. 1,2 kg tuszczu

Maksymalna iloéé: 700 g frytek

UWAGI

* Urzqdzenie zaprojektowano do smazenia
jedzenia, wytgcznie do uzytku domowego.
Nie moze by¢ uzywane do innych celéw. Nie
moze by¢ modyfikowane w zaden sposéb.

* Nie podtqczaj urzqdzenia, jesli jest
uszkodzone (np. po upadku).

® Przed pierwszym uzyciem frytkownicy
ostroznie umy¢ pojemnik i koszyk cieptq
wodgq i ptynem do naczyn, po czym wytrze¢
wode pozostajgcg w pojemniku.

e Frytkownica moze byé podigczona
wytacznie po napetnieniuv olejem lub
ttuszczem. W przypadku nagrzania bez
oleju bezpiecznik termiczny wytqcza
urzgdzenie. Przed kolejnym podtqgczeniem
nalezy zgtosi¢ sie do autoryzowanego
serwisu.

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

® Podtgczaé¢ urzadzenie jedynie do gniazdek o
minimalnym obcigzeniu 10A, wyposazonych
w sprawnie dziatajgce uziemienie.

* Podczas funkcjonowania urzqdzenie jest
gorqce. Ustawi¢ urzqdzenie poza zasiegiem
dzieci.

H Zabezpieczenie baterii  jako opcja, nie
wystepuje w modelu F 026 )

Dioda kontrolna

Schowek na rurke spustu oleju

Rurka spustu oleju

suwak termostatu i wytgczenia

Schowek na przewéd zasilajgey

Uchwyt do przenoszenia

vTozZzZ=z" "~

Materiaty i elementy stosowane do gotowania sq
zgodne z postanowieniami dyrektywy CEE
89/109 i ustawy 25/01/1992 nr 108. Ponadto
urzqdzenie spetnia wymogi dyrektyw £ &
odnosnie zaktécen elektromagnetycznych.

® Podczas pracy rurka odprowadzajgca (o ile
wystepuje) musi by¢ zawsze zamknigta i
umieszczona na swoim miejscu.

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

* Gdyby z frytkownicy zaczat wycieka¢ ole;j,
nalezy skontaktowaé sie z punktem
serwisowym lub personelem upowaznionym
przez producenta.

* Nie odfqczaé urzgdzenia ciagngc za kabel
zasilajacy, lecz wyciagajac wyczke.

e Upadek frytkownicy
z duzej wysokosci
moze spowodowaé
poparzenie. Nie
pozostawiac¢
zwisajgcego kabla,
gdyz moze on zostaé
pociggniety przez
dziecko lub moze
przeszkadza¢
uzytkownikowi. Nie
stosowac¢
przedtuzaczy.
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INSTRUKCJA OBSLUGI
NAPEtNIANIE

* Po wyjeciu urzqdzenia z opakowania,
podnies¢ pokrywe chwytajac za odpowiedni
uchwyt (rys.1) i wyja¢ wszystkie elementy.

e Wla¢ 1,3 litra oleju (lub okoto 1,2 kg
tuszczu) do pojemnika.

Odpowiednia ilos¢ oleju to poziom pomiedzy
maksimum i minimum. Nigdy nie
przekracza¢ poziomu maksymalnego.

Naijlepiej uzywaé oleju arachidowego do

smazenia. Olej z oliwek jest réwniez bardzo

dobry, gdyz zuzywa sie wolniej, a dtuzsze
uzycie wzmacnia jego smak. Nie wolno jednak
miesza¢ olejéw réznego typu.

W przypadku stosowania statego tuszczu w

blokach, pokroi¢ je na niewielkie kawatki tak, by

frytkownica nie rozgrzewata sie na sucho w

pierwszych minutach funkcjonowania. Poza tym

w pierwszej fazie podgrzewania ustawi¢

temperature na 150 stopni.

Kawatki pokrojonego tuszczu rozpuscié

bezposrednio w pojemniku, a nie koszyku.

Dopiero gdy Huszcz rozpusci sie catkowicie,

rozpoczqgé smazenie.

ROZGRZEWANIE
Ustawi¢ suwak termostatu (N) (rys.4) na dowolng
temperature (por. tabele orientacyjne). Gdy
temperatura osiggnie zqgdany poziom, lampka
kontrolna zgasnie.

POCZATEK SMAZENIA
1. Po zgasnieciu lampki kontrolnej, powoli
zanurzyé koszyk w oleju.

Postepowaé w nastepujqcy sposéb:

- Upewnic¢ sig, czy blokada uchwytu znajduje
sie w pofozeniu tylnym (rys.2).

- Wprowadzi¢ uchwyt koszyka (B) do
koszyka (rys. 2) i zablokowaé¢ go. Zawsze
upewniaé sie, czy blokada uchwytu
znajduje sie w odpowiednim potozeniu
przed zanurzaniem lub wycigganiem
koszyka z oleju.

- Usunq¢ uchwyt i zamkngé¢ pokrywe.

* Mozliwy jest wyrzut znacznej ilosci
gorqcej pary spod pokrywy filira wskutek
wykonania powyzszych czynnosci. To
zupetnie normalne zjawisko.

o

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

2. W modelach z zegarem elektronicznym (E)
mozna ustawi¢ wymagany czas gotowania.
Jesli  zegar wyposazony jest w
zabezpieczenie baterii (H), wyjq¢ je
pociagajac delikatnie, po czym postepowaé
w nastepujacy sposéb:

* Nacisngé¢ przycisk “ON/START” (G):
zegar zatqcza sie a cyfry zaczynajqg
migad

® Nacisngé przycisk “+min” (F) az do
osiggniecia wymaganego czasu (w
minutach).

® Nacisngé¢ przycisk “ON/START” (G).
Zegar zacznie odliczaé ustawiony czas od
tytu. Miga jedynie kropka, a cyfry juz nie,.

e Aby anulowaé ustawiony czas, nacisngé
jednoczesnie przyciski F i G; zegar
zostanie wyzerowany.

® Koniec czasu gotowania zostanie
wskazany za pomocq sygnatu
dzwigkowego (aby go wytaczy¢, nacisngé¢
dowolny przycisk).

UWAGA: Zegar sygnalizuje koniec czasu

gotowania, lecz nie wylqgcza urzgdzenia.
® Po okoto 20 sekundach od wytgczenia

dzwonka, zegar wytqcza sie sam.

Elektroniczny zegar moze zosta¢ usuniety dla

utatwienia obstugi (rys.5).

WYMIANA BATERII ZEGARA

(w modelach, w ktérych wystepuije)

*  Wyjmij zegar (rys.5).

e Odkre¢ w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara wieko baterii znajdujgce
sie na spodzie (rys.15).

*  Wymien baterie.

KONIEC SMAZENIA

Po zakonczeniu gotowania, Zawiesi¢ koszyk na
brzegu pojemnika (rys.3) i sprawdzié, czy
jedzenie jest wystarczajgco usmazone. Jezeli
nie, ponownie zanurzy¢ koszyk i kontynuowaé
gotowanie. W razie zakohczenia smazenia,
wylaczy¢ urzqdzenie poprzez przesuniecie
suwak termostatu w potozenie “OFF” az do
“kliknigcia” wewnetrznego wytqcznika i przez
chwile pozostawi¢ koszyk do obciekniecia.

o
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Jesli gotowanie wymaga drugiej fazy (np.
frytki), podnies¢ pokrywe, Zawiesi¢ koszyk na
brzegu pojemnika, oprzeé (bez dociskania)
pokrywe na koszyku, odczekaé az lampka
kontrolna zgasnie i zanurzyé koszyk w oleju po
raz drugi (por. tabela).

FILTROWANIE OLEJU | TRUSZCZU

Zalecane jest przeprowadzenie filtrowania oleju
lub ttuszczu celem usunigcia jakichkolwiek
resztek pozywienia, szczegélnie w przypadku
potraw panierowcmych w bufce tarte lub mqce.
Resztki pozywienia pozostajace w Huszczu tatwo
sie przypalaja, co znacznie przyspiesza psucie
sie oleju badz tuszczu.

Modele z rurkg odprowadzajgcq

Postepowa¢ w nastepujacy sposéb:

1. Podnies¢ pokrywe frytkownicy i wyjq¢
koszyk. Sprawdzi¢, czy jest on dostatecznie
zimny (nalezy odczeka¢ okoto 2 godzin).

2. Otworzy¢ wlot (L) (rys.5) i wyjaé rurke
odprowadzajgeg (M).

3. Zdjq¢ korek (rys.6) i scisngé dwoma palcami
rurke, aby olej lub ttuszcz nie wyptynat w
nieodpowiednim kierunku.

4. Odprowadzi¢ olej lub tuszcz do pojemnika
(rys.7).

5. Usunq¢ pozostate w pojemniku resztki
jedzenia gabkg lub papierowym recznikiem.

6. Ponownie zatozy¢ czop na rurke i odtozyé jq
na miejsce.

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

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

Po przefiltrowaniu, olej mozna pozostawi¢
we frytkownicy. W przypadku dtuzszego
odstepu pomiedzy smazeniami, przela¢ olej
do zamknietego naczynia, nie narazonego
na bezposrednie dziatanie promieni
stonecznych, aby unikng¢ zepsucia.

Aby napetni¢ pojemnik, zdjqé rurke i
postepowaé wg wskazéwek podanych na
Rys. 10.

Olej uzyty do smazenia ryb powinien by¢
przechowywany oddzielnie od oleju
wykorzystywanego do smazenia innych
potraw.

o

W przypadku uzycia ttuszczu, nadmierne
schtodzenie = moze  spowodowaé
skrzepniecie.

Modele bez rurki odprowadzajqcej

Postepowa¢ w nastepujacy sposéb:

1. Po zdjeciu pokrywy (rys.11) oprézni¢
pojemnik wg wskazéwek podanych na
Rys.12.

2. Zawiesié¢ koszyk na brzegu pojemnika i
umiesci¢ dostarczony filtr na dnie. Zapasowe
filtry mozna naby¢ w sklepie lub punkcie
serwisowym naszej firmy.

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

Po przefiltrowaniu, olej mozna pozostawi¢
we frytkownicy. W przypadku dtuzszego
odstepu pomiedzy smazeniami, przelaé olej
do zamknietego naczynia, nie narazonego
na bezposrednie dziatanie promieni
stonecznych, aby unikng¢ zepsucia.

Olej uzyty do smazenia ryb powinien by¢
przechowywany oddzielnie od oleju
wykorzystywanego do smazenia innych

potraw.
W przypadku uzycia ttuszczu, nadmierne
schtodzenie = moze  spowodowa¢

skrzepniecie.

WYMIANA FILTRU PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filtry przeciwzapachowe umieszczone

w pokrywie tracq skutecznosé. Radzimy

wymiane filiréw po 20 smazeniach.

Odkreci¢ $rubki znajdujgce sie w pokrywie

(rys.13). Wymieni¢ filtry.
Biaty filtr powinien zosta¢ wsuniety jako
pierwszy, a nad nim nalezy umiesci¢ filtr
czarny. Pokrywe filtra umieszczamy na filtrze
czarnym

Dokreci¢ srubki pokrywy.

CZYSZCZENIE

Przed przystqpieniem do czyszczenia, nalezy
wyijaé wiyczke z gniazda.

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

Nie zanurzaé pokrywy w wodzie bez
uprzedniego wyijecia filtréw.

o
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Aby wyczysci¢ pojemnik, nalezy postepowaé w

nastepujacy sposéb:

e Sprawdzié, czy olej jest dostatecznie
chtodny (odczekaé¢ okoto 2 godzin), a
nastepnie wylaé 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 wodqg z ptynem do
mycia naczyn, po czym wyplukaé i ostroznie
osuszy¢.

® Do czyszczenia w s$rodku rurki
odprowadzajqcej (jesli jest przewidziana)
uzyj zatgczonego czyscika (rys.14).

GOTOWANIE

Trwatos¢ oleju i ttuszezu

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

Czestosé 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.

o

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.

Modele z uszczelkg my¢ i wycieraé¢, aby nie
przykleita sie ona do pojemnika, gdy nie
uzywasz frytkownicy.

Smazenie

Utrzymywaé odpowiedniq temperature. Gdy
temperatura jest zbyt niska, jedzenie
pochtania olej. Gdy temperatura jest zbyt
wysoka, natychmiast tworzy sie skorupa,
zas w $rodku jedzenie pozostaje surowe.

Jedzenie moze byé umieszczone we
frytkownicy dopiero wtedy, gdy olej
osiggnie odpowiedniq temperature, tzn. gdy
tylko zgasnie lampka kontrolna.

Nie przecigza¢ koszyka. Moze to
spowodowaé gwattowny spadek temperatury
oleju, a w zwigzku z tym nieréwnomierne
smazenie.

Sprawdzi¢, czy produkty sq migkkie i
jednakowej grubosci. Produkty zbyt grube
bedg niedosmazone w $rodku pomimo
tadnego wygladu z zewngtrz. Tylko produkty
o jednakowej grubosci smazq sie tyle samo
czasu.

Osuszyé wszystkie produkty przed
wtozeniem do oleju lub tuszczu, w
przeciwnym bowiem razie po usmazeniu
bedg miekkie (zwtaszcza frytki). Radzimy
panierowaé produkty o duzej zawartosci
wody (ryby, mieso, warzywa), usuwaijqc
jednak przed zanurzeniem w oleju czy
ttuszczu nadmiar panierki.
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TEMPERATURA | CZAS SMAZENIA: DANE ORIENTACYJNE

Smazenie $wiezych produktow
Nalezy pamietaé o tym, ze podane czasy i temperatury smazenia to wartosci przyblizone, ktére powinny
zosta¢ skorygowane w zaleznosci od ilosci smazonego jedzenia oraz preferencii indywidualnych.

Produkt llos¢ maks. w Tempe:atura w Czas w min.
gramach C
Swieze frytki pé’f porcji 350 190 ;: ngg ? g
" . 700 190 T°faza 6-8
cata porcja 2°faza 4-5
Ryby Kalmary 250 160 6-7
Mieczaki 250 160 6-7
Ogony homaréw 250 160 5-6
Sardynki 250 170 6-7
Matwy 250 160 6-7
Sole(1) 130 160 5-6
Mieso Kotlet wotowy(1) 120 160 5-7
Kotlet z kurczaka(1) 120 160 4-6
Kotlet siekany(6) 250 160 4-6
Warzywa Karczochy 150 150 5-6
Kalafior 200 160 4-5
Grzyby 200 150 4-5
Baktazan (2 kawatki) 50 170 3-4
Cukinia 150 160 5-6
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Smazenie mrozonych produktéw

o

2.

1. W zwiqzku z wyjatkowo niskg temperaturq,
mrozonki powodujqg spadek temperatury
oleju. Celem osiggniecia dobrych wynikéw
zalecamy przestrzeganie limitéw podanych w

ponizszej tabeli.

Produkty zamrozone sq czesto pokryte
krysztatkami lodu, ktére nalezy usunqé przed
smazeniem. Powoli zanurza¢ koszyk w oleju,
aby unikngé¢ wrzenia oleju.

Upewnij sig, czy po zanurzeniu koszyka
wieko jest dobrze zamknigte.

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

Produkt lloé¢ maks. wg | Temperatura °C Czas w min.
Ugotowane frytki mrozone 200(*) 190 1 zanurzenie 2-4
2 zanurzenie 1-2
Krokiety ziemniaczane 350 190 6-7
Ryby Dorszowe paluszki 150 190 4-5
Krewetki 150 190 4-5
Mieso Kotlet z kurczaka 120 190 3-5

(*) To ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oczywiscie smazyé¢ réwniez
wigkszqg ilos¢ frytek, pamietajqc, ze bedqg one bardziej wilgotne ze wzgledu na spadek temperatury

oleju w chwili zanurzenia.
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USUWANIE USTEREK

o

Usterka

Przyczyna

Sposéb naprawy

Nieprzyjemny zapach

Filtr przeciwzapachowy jest
zuzyty

Zepsuty olej lub ttuszcz

Olej lub ttuszcz nieodpowiednie

Wymieni¢ filtr

Wymieni¢ olej (lub tuszcz)

Uzy¢ oleju arachidowego
dobrej jakosci

Olej rozpryskuie sie

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka
Zbyt duzo oleju we frytkownicy

Zanurzono w gorgcym oleju
niewystarczajgco  osuszone

produkty

Zalecany poziom maksymalny
zostat przekroczony

Powoli zanurza¢ koszyk
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w
pojemniku

Dokfadnie osuszy¢ jedzenie

1 kg (surowe ziemniaki)

Olej nie ulega podgrzaniu

Frytkownice wtgczono przy
pustym pojemniku, co
spowodowato  uszkodzenie
bezpiecznika termicznego

Kontakt z Punktem
Serwisowym  (konieczna
wymiana bezpiecznika)
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