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Przed rozpoczeciem instalacji i uzytkowania urzad-
zenia nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje
obstugi. To jedyny spos6b na zapewnienie popraw-
nej obstugi i petnego bezpieczenstwa.

OPIS URZADZENIA

(zob. rysunek na skrzydetku )
A. Otwor kontrolny filtra.
B. Uchwyt koszyka.

C. Suwak uchwytu.

D. Pokrywa.
E
F
G
H

. Okienko (jako opcja nie wystepuje w modelu F
890).
Ostona filtra.
. Koszyk.
. Zaczep ostony filtra.
Schowek na przewéd.
J. Pokrywa zbiornika oleju.
K. Uchwyt do podnoszenia urzadzenia
L. Korek rurki spustowej oleju.
M. No6Zka.
N. Wyswietlacz cyfrowy licznika (jako opcja, nie
wystepuje w modelu F 890).
O. Przycisk licznika minut (jako opcja, nie wystepuje
w modelu F 890).
P. Filtr oleju.
Q. Zbiornik oleju.
R
S
T.
u
V.
Z

. Szuflada na zbiornik oleju.

. Rurka spustowa oleju.
Lampka kontrolna.

. Pokretto termostatu i
(wigczony/wytgczony)

. Przycisk otwierania pokrywy.
Klapka pomieszczenia na rurke.

przycisk ON/OFF

ZALECENIA
Przed uzyciem sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe
odpowiada wartosci podanej na tabliczce zna-
mionowej urzadzenia.
Podtgcza¢ urzadzenie jedynie do gniazdek o
minimalnym obcigzeniu 10A, wyposazonych w
sprawnie dziatajgce uziemienie. (W przypadku
niedopasowania wtyczki do gniazdka, nalezy zle-
ci¢ wymianeg gniazdka wykwalifikowanemu per-
sonelowi.
Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu zrodet ciepta.
* Przewod zasilajgcy powyzszego urzadzenia nie
powinien by¢ wymieniany przez uzytkownika,
poniewaz wymiana taka wymaga odpowiednich
narzedzi. W przypadku uszkodzenia przewodu
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym punk-
tem napraw.
Podczas funkcjonowania urzgdzenie jest gorace.
USTAWIAC URZADZENIE W MIEJSCU NIEDO-
STEPNYM DLA DZIECI.
Nie przenosi¢ frytkownicy z gorgcym olejem,
gdyz grozi to powaznymi oparzeniami.

* Frytkownice wtgcza¢ jedynie po napetnieniu
olejem lub ttuszczem. W przypadku rozgrzania
na sucho, bezpiecznik termiczny zatrzyma
funkcjonowanie frytkownicy. W takim przypadku,
aby ponownie uruchomi¢ frytkowniceg, nalezy
skontaktowaé sie z autoryzowanym punktem
napraw.
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Gdyby z frytkownicy zaczat wyciekac olej, nalezy
skontaktowac¢ sie z punktem napraw lub perso-
nelem upowaznionym przez producenta.

Koszyk automatycznie umiejscawia si¢ w punk-
cie centralnym pojemnika. Nie nalezy obracaé
koszykiem w celu umieszczenia go we wiasciwej
pozycji bo moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia.
Przed pierwszym uzyciem frytkownicy nalezy
doktadnie wymy¢ pojemnik, koszyk, pokrywe (po
uprzednim wyijeciu filtréw) oraz zespo6t odzysku
oleju (J, P i Q) uzywajgc do tego cieptej wody i
ptynu do mycia naczyn. Do usuwania wody
nalezy zawsze uzywac¢ s g czka do oleju; patrz
rys. 15. Po zakonczeniu czynnosci mycia nalezy
wszystko doktadnie osuszy¢ i usungc pozostatg
wodeg z sgczka do oleju.

Catkowicie normalne jest, ze przy pierwszym
uzytkowaniu urzadzenie wydziela charaktery-
styczny zapach nowego produktu. Nalezy
przewietrzy¢ pomieszczenie.

Materiaty i przedmioty przeznaczone do kontaktu
z produktami zywnosciowymi sg zgodne z norm
g CEE 89/109.

Podczas funkcjonowania urzgdzenia sgczek
musi by¢ zawsze zamknigty i znajdowac sie na
swoim miejscu.

Dzieci lub osoby niepetnosprawne nie powinny
korzysta¢ z urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie nie moze stuzy¢ jako zabawka dla
dzieci.

Podczas uzytkowania, a takze gdy olej jest
goracy, drzwiczki obudowy rurki muszg by¢ zaw-
sze zamkniete.

Aby przestawi¢ urzgdzenie, uzyé specjalnych
uchwytéw (K). (W zadnym wypadku nie podnosi¢
za uchwyt koszyka).

INSTRUKCJA OBSLUGI

NAPEENIANIE OLEJEM LUB TLUSZCZEM
Trzymajac za raczke "B", podnie$¢ koszyk jak
najwyzej (rys.1).

Czynno$¢é podnoszenia i opuszczania koszyka
nalezy przeprowadzaé ZAWSZE przy zamknietej

pokrywie.

+  Otworzy¢ pokrywe "D" naciskajac przycisk "V"
(rys.2).
Wyjac koszyk pociggajac go ku gorze (rys.3).
Wiac¢ ok. 1,2 1 oleju (lub 1 kg ttuszczu) do pojem-
nika.

UWAGA

Poziom musi by¢ zawsze utrzymywany w przedziale
pomiedzy zaznaczonym maksimum a minimum.
Nigdy nie uzywa¢ frytkownicy z olejem ponizej mini-
mum, poniewaz moze to spowodowaé interwencje
bezpiecznika termicznego, ktérego wymiany moze
dokona¢ jedynie autoryzowany punkt napraw.
Mozna uzyska¢ dobre rezultaty stosujac olej arachi-
dowy dobrej jakosci. Unikac mieszania réznych
gatunkéw oleju. W przypadku stosowania blokéw
statego ttuszczu, nalezy je pokroi¢ na niewielkie
kawatki tak, by frytkownica nie rozgrzewafa sie na
sucho w pierwszych minutach funkcjonowania. 2.
Temperatura powinna by¢ ustawiona na 150°C az do
momentu catkowitego roztopienia sie ttuszczu, i
dopiero wtedy nalezy przej$¢ do zadanej temperatury.
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POCZNTEK SMAZENIA

1. Umiesci¢ produkty przeznaczone do smazenia w
koszu, nie przetadowujgc go (max 1kg Swiezych
ziemniakdw).

2. Umiesci¢ koszyk w pojemniku w pozycji podnie-
sionej (rys.3), nastgpnie zamkna¢ pokrywe naci-
skajac lekko, az do jej zatrzasniecia. W celu unik-
nigcia rozpryskiwania sie oleju, nalezy zawsze
zamykg¢ pokrywe przed opuszczeniem koszyka.

3. Ustawi¢ pokretfo termostatu "U" na wymaganag
temperature (rys.4). Po osiggnieciu wymaganej
temperatury lampka kontrolna "T" zgas$nie.

4. Natychmiast po zgasnigciu lampki kontrolnej
zanurzy¢ koszyk w oleju, opuszczajgc powoli
raczke po przesunigciu suwaka "C".

Jest rzeczg normalng, ze natychmiast po wyko-
naniu tej czynnosci spod pokrywy "F" ujdzie
znaczna ilo$¢ goracej pary.

Na poczatku smazenia, natychmiast po zanurze-
niu produktéw w oleju, Scianka wewnetrzna
okienka "E" (jezeli takie istnieje) pokryje sie parg,
ktora nastgpnie zniknie.

Jest zjawiskiem normalnym, ze podczas funkcjo-
nowania urzadzenia pojawig si¢ krople pary w
poblizu uchwytu.

DLA MODELI WYPOSAZONYCH W ELEK-

TRONICZNY LICZNIK MINUT

1. Ustawi¢ czas smazenia naciskajac przycisk "O",
na wyswietlaczu "N" pokaze sie liczba
ustawionych minut.

2. Nastepnie cyfry zaczng migac, co oznacza, ze
czas smazenia sie rozpoczat. Ostatnia minuta
bedzie wysSwietlana w sekundach.

3. W przypadku bfedu, mozna ustawi¢ na nowo
czas smazenia naciskajgc przycisk przez co
najmniej 2 sekundy. Gdy wyswietlacz wyzeruje
sie, nalezy przystapi¢ do punktu 1.

4. Licznik zasygnalizuje koniec czasu smazenia
dwokrotnym "bip-bip" co 20 sekund. Aby
wytaczy¢ sygnat dzwiekowy, nalezy nacisnaé
przycisk licznika minut "O".

UWAGA : Licznik minut nie wytacza urzadzenia.

Wymlana baterii licznika minut, rys.5 A.

Wyjac¢ licznik minut z przeznaczonego nan miej-
sca podwazajgc go z prawej strony (rys 5A).

« Pokrywke baterii przekrecic w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazowek zegara; rys.5 B.
Wymienic baterie na nowg tego samego typu.
Zaréwno w przypadku wymiany baterii, jak i
pozbycia sie urzgdzenia, nalezy pozby¢ sie bate-
rii zgodnie z obowigzujgcymi przepisami ochrony
Srodowiska.

KONIEC SMAZENIA

Po zakonczeniu smazenia przesuna¢ uchwyt koszyka
(rys. 4) i sprawdzi¢ czy jedzenie ma pozgdany ztotawo-
brazowy kolor. W modelach wyposazonych w okienko,
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sprawdzenie odbywa sie¢ bez koniecznosci otwarcia

pokrywy.

Jezeli uznamy smazenie za zakonczone, wytagczamy

urzgdzenie poprzez ustawienie pokretfa termostatu w

pozyciji "I', az do ustyszenia "kliknig

cia" wytacznika wewnetrznego.

Odczeka¢, az $cieknie nadmiar oleju, pozostawiajgc

koszyk wewnatrz frytkownicy w pozycji géme;.

Uwaga: Jezeli smazenie jest dwufazowe (np.: ziem-
niaki), otworzy¢ pokrywe; zawiesi¢ koszyk na
pojemniku, obnizyé pokrywe bez zamykania,
poczeka¢ na zgasnigcie lampki kontrolnej i
ponownie opuscié koszyk (zob).

FILTROWANIE OLEJU LUB TEUSZCZU
Zalecane jest przeprowadzenie tej czynnosci po
kazdym smazeniu, celem usunigcia jakichkolwiek
resztek pozywienia, szczegdlnie w przypadku potraw
panierowanych w butce tartej lub mace. Resztki
pozywienia pozostajgce w ttuszczu tatwo sie przypa-
lajg, co znacznie przyspiesza psucie sie oleju badz
ttuszczu.

Skontrolowaé, czy olej jest dostatecznie schtodzony
(odczekaé przynajmniej 2 godz.).

Ustawié¢ frytkownice przednig strong na krawedzi
blatu, na ktérym sig znajduje, uwazajgc przy tym,
aby nézki “M” pozostawaly zawsze na blacie;
rys.6.

1. Wyciagna¢ szuflade "R" patrz rys.7.

Ustawi¢ pojemnik na olej "O" bez pokrywy "J" w

odpowiednim miejscu (rys.8)

Wyja¢ koszyk.

Otworzy¢ klape "Z" jak na rys.9.

Umiescic filtr oleju "P" na pojemniku.

Wyijac¢ saczek "S", zdja¢ korek "L", jednoczes$nie

Sciskajgc rurke dwoma palcami, aby nie

dopuéci¢ do wylania si¢ ptynu dopdki nie

zatozymy filtra (patrz rys.10).

7. 1. Skierowac¢ olej do pojemnika filtrujgcego “Q”
Sciskajac przewod “S” dwoma palcami, aby
dokona¢ regulacji przeptywu oleju w taki sposob,
by nie wyptynat z otworéw “X” (rys.17); otwory te
zapobiegaja wylewaniu sie oleju z pojemnika fil-
trujgcego, jezeli olej sptywa zbyt szybko Iub
wtedy, gdy filtr jest zatkany. W takim przypadku,
filtrowanie nie bedzie idealne. Jezeli olej jest
bardzo "zanieczyszczony" uwazac, aby olej nie
przelat sie przez filtr.

8. Na koniec, zakorkowa¢ rurke i odiozy¢ ja na
swoje miejsce, zamkna¢ klapke.

9. Odstawi¢ pojemnik, zamkniety pokrywka "J", aby
przechowac olej do nastepnego uzycia.

10. Umiesci¢ szuflade w pozycji poczatkowe;.

11.Usung¢ pozostatosci z pojemnika za pomocag

gabki lub papierowego recznika.

W przypadku uzycia tfuszczu, nadmierne

schfodzenie = moze  spowodowaé  jego

skrzepnigcie.
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WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWE-
GO

Z czasem, filtry przeciwzapachowe umieszczone w
pokrywie tracg skutecznos¢. Zmiana koloru filtra,
widoczna przez otwédr "A" w zewnetrznej czesci
pokrywy rys. 11, Swiadczy o koniecznosci wymiany
filtra. W celu wymiany, usuna¢ plastikowa pokrywe
filtra "F" (rys. 12) naciskajac zaczep "H" w kierunku
strzatki 1, a nastepnie podnoszac pokrywe zgodnie
ze strzatka 2. Przeprowadzi¢ wymiane filtrow.
Uwaga: Bialy filtr nalezy utozy¢ na czesci metalowej
(rys.13) strong zabarwiong do gory, tzn.: od strony
czarnego filtra.

Nastepnie zamontowa¢ pokrywke filtra, zwracajac
uwage na wlasciwe umiejscowienie zaczepow; rys.13.

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy wyjaé

wtyczke z gniazdka.

*  Nigdy nie zanurzaé frytkownicy w wodzie, ani nie
umieszczaé jej pod strumieniem wody biezacej,
gdyz moze to spowodowacé porazenie.

Po pozostawieniu oleju na 2 godz. - do ostygnigcia -

oproézni¢ frytkownice z oleju lub z ttuszczu zgodnie

ze sposobem opisanym w rozdziale "filtrowanie oleju
lub ttuszczu"

ZDJAC POKRYWE W SPOSOB PRZEDSTAWIONY

NA RYS. 11.

Pokrywa ruchoma, aby zdja¢ nalezy postepowaé w

nastepujacy sposéb: pchnaé w tyt (zob. strzatka “17,

rys. 11) jednocze$nie pociagajac ku gorze (zob.

strzatka “2”, rys. 11).

Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie bez uprzedniego

wyjecia filtrow.

Aby wyczysci¢ pojemnik, nalezy postgpowaé w

nastepulacy sposoéb:

Umy¢ pojemnik ciepta woda z ptynem do zmywa-
nia naczyn. W celu oproznienia z wody nalezy
uzywat zawsze sgczka oleju; patrz rys.15.
Nastepnie osuszyC i wytrze¢ starannie; usungé
ewentualne resztki wody z wnetrza saczka.

*  Nie oprézniaé frytkownicy poprzez jej przechyla-
nie lub odwracanie (rys.16).

W celu wyczyszczenia wnetrza sgczka uzy¢
wycioru z wyposazenia (rys.14).

+ Zalecamy regularne czyszczenie koszyka i
usuwanie wszelkich osadow, ktére moga sie gro-
madzi¢ w zakamarkach prowadnicy jego kotek.
Przetrze¢ obudowe frytkownicy przy uzyciu
miekkiej, wilgotnej Sciereczki celem usunigcia
jakichkolwiek plam i kropli oleju.

Oczysci¢ i wytrze¢ uszczelke, aby nie przykleita
sie do pojemnika w okresie nieuzywania frytow-
nicy. ( W przypadku sklejenia, aby otworzyc
pokryw¢, wystarczy ja podnies¢ naciskajac jed-
noczesnie przycisk otwierania.)

Po umyciu, doktadnie osuszyé resztki wody
pozostatej na dnie zbiomika, a szczegdlnie w
rurce spustowej. Zapobiega to spustowi gorgce-
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go oleju podczas uzytkowania.

MODEL Z NIEPRZYLEPIAJACYM SI POJEM-
NIKIEM

Do czyszczenia pojemnika nie nalezy uzywac przed-
miotdéw lub detergentéw Scierajacych, lecz jedynie
miekkiej $ciereczki z tagodnym detergentem.

RADY DOTYCZACE GOTOWANIA

TRWALEOA OLEJU LUB TEUSZCZU

Poziom oleju lub ttuszczu nie powinien zej$¢ ponizej
zaznaczonego minimum.Od czasu do czasu nalezy
olej catkowicie wymieni¢. Czesto$¢ zmiany oleju
zalezy od rodzaju smazonego pozywienia.

Na przyktad, smazenie potraw panierowanych
wymaga czestszej zmiany oleju.

Jak w kazdej frytkownicy, olej wielokrotnie rozgr-
zewany jetczeje! Dlatego - pomimo odpowiedniego
uzywania filtrow - zaleca sie jego okresowg
wymiang.

Poniewaz frytkownica ta, dzieki obracalemu
koszykowi, funkcjonuje przy niewielkiej ilosci oleju,
zuzywa go o pofowe mniej w pordwnaniu z innymi
frytkownicami znajdujgcych sie w sprzedazy.

ABY SMAZYA POPRAWNIE
Jest bardzo wazne, aby stosowa¢ odpowiednie
temperatury smazenia. Przy temperaturze zbyt
niskiej produkty pochtaniajg olej. Przy tempera-
turze zbyt wysokiej na zewnatrz odrazu powstaje
skorupa, ale wnetrze pozostaje surowe.
Produkty przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzy¢ w oleju dopiero wtedy, gdy olej osiagnie
odpowiednia temperature tj. gdy zgasnie lampka
kontrolna.
Nie przetadowywac koszyka. Umieszczenie zbyt
duzej ilosci produktéw w koszyku powoduje
gwaftowny spadek temperatury oleju, w wyniku
czego potrawy sag zbyt ttuste i nieréwno
wysmazone.
W przypadku smazenia umiarkowanej iloSci
pozywienia temperatura oleju powinna by¢
nizsza od podanej temperatury w celu unikniecia
silnego wrzenia oleju.
Sprawdzi¢, czy produkty pokrojone sg w cienkie
i rowne kawatki. Grubsze kawatki nie usmaza sie
dobrze, cho¢ bedg tadnie wygladaty. Jednakowe
kawatki usmazg sie w tym samym tempie.
Nalezy cafkowicie osuszy¢ produkty przed
smazeniem. Wilgotne produkty - szczegdl nie
ziemniaki - zmiekng przy smazeniu. Produkty o
duzej zawartosci wody (np. ryby, mieso,
warzywa) powinny by¢ panie rowane w butce tar-
tej lub mace. Nalezy pamigta¢ o usunieciu nad-
miaru maki lub butki tartej przed rozpoczeciem
smazenia.
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SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH
Produkt Maks. ilos¢ (g) | Temperatura °C | Czas w minutach
FRYTKI ilo$¢ optymalna 500 190 1a faza 6-7
2a faza 1-2
ilo$¢ maksymalna 1000 190 1a faza 10-12
2a faza 2-3
RYBY Kalmary 500 160 9-10
Matze 500 160 9-10
Krewetki 600 160 7-10
Sardynki 500-600 170 8-10
Katamamice 500 160 8-10
Sole (3 szt.) 500-600 160 6-7
MIESO Kotlety wotowe (2) 250 170 5-6
Kotlety drobiowe (3) 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 11-12
Cukinie 200 170 8-10

Nalezy pamigtaé o tym, ze podane czasy i temperatury smazenia sg przyblizone i powinny byé korygowane
w zalezno$ci od iloSci smazonego produktu oraz indywidualnych preferencii.

W zwigzku z wyjagtkowo niska temperatura,
mrozonki powodujg spadek temperatury oleju.
Celem osiggniecia dobrych wynikéw zalecamy
przestrzeganie limitbw podanych w ponizszej

tabeli.

SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Produkty zamrozone sg czesto pokryte
krysztatkami lodu, ktére nalezy usungé przed
smazeniem. Powoli zanurzaé koszyk w oleju, aby
unikna¢ wtémego wrzenia oleju.

Czasy smazenia podane w ponizszej tabeli sg przyblizone i mogg waha¢ si¢ w zaleznosci od temperatury
poczatkowej jedzenia oraz temperatury smazenia zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt Maks. ilos¢ (g) | Temperatura °C | Czas w minutach

MROZONE FRYTKI ilos¢ optymalna 180 (%) 190 1a faza 3-4
PO WSTEPNYM 2a faza 1-2
SMAZENIU ilo$¢ maksymalna 500 190 1a faza 6-7
2a faza 1-2

KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 7-8
RYBY Paluszki z dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6

MIESO Kotlety drobiowe (3) 200 180 6-8

UWAGA: Przed zanurzeniem koszyka, upewni¢ sige czy pokrywa jest zamknieta.
(*) To ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektow smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ réwniez
wiekszg ilo$¢ frytek, pamietajac jednak, ze bedg one bardziej wilgotne ze wzgledu na spadek temperatury
oleju w chwili zanurzenia.

34

o




PL

31-01-2003 12:22 Pagina 35 $
NIEPRAWID,OWOCI FUNKCJONOWANIA
NIEPRAWIDEOWOA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Wymienié filtr

Nieprzyjemny zapach

Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty
Zepsuty olej lub ttuszcz
Olej lub ttuszcz nieodpowiednie

Wymieni¢ olej (lub ttuszcz)
Uzy¢é oleju arachidowego
dobrej jakosci

Olej pryska

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka
Zbyt duzo oleju we frytkownicy
Zanurzono w gorgcym oleju niewy-
starczajgco osuszone produkty
Zalecany poziom maksymalny zostat
przekroczony

Powoli zanurzaé koszyk
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w
pojemniku

Doktadnie osuszy¢ jedzenie

1 kg (surowe ziemniaki)

Olej nie podgrzewa
sie

Frytkownice wigczono przy pustym
pojemniku, co spowodowato uszkod-
zenie bezpiecznika termicznego

Kontakt z Punkitem Napraw
(konieczna wymiana bezpiecz-
nika)

Smazenie nastgpito
tylko w  potowie
koszyka

Koszyk nie obraca sie¢ w trakcie
smazenia

Oczyéci¢ spdd pojemnika
Oczysci¢ zagtebienie prowad-
nicy obracajgcej koszyk
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