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WAZNE

Jak w przypadku innych urzqdzen
elektrycznych, celem instrukcji obstugi jest
przeglstowienie jak najwiekszej ilosci
mozliwych  sytuacji; ~w  trakcie
uzytkowania frytkownicy nalezy jednak
zawsze zachowaé ostroznosé i zdro
rozsqdek, zwlaszcza jezeli w poblizu
znajdujq sie dzieci.

Przed uzyciem sprawdzié¢ czy napigcie
sieciowe odpowiada wartosci podanej na
tabliczce znamionowej urzqdzenia.

Podtgcza¢  urzadzenie jedynie do
gniazdek o minimalnym obcigzeniu T0A i
wyposazonych w sprawnie dziatajgce
uziemienie. (W razie niedopasowania
niazdka i wtyczki urzgdzenia zwrécié sie
30 wykwalifikowanego pracownika z
prosbg o wymiane gnidzdkpa).
Nie ustawiaé urzgdzenia w poblizu
zrédet ciepta.
Nie zanurzaé frytkownicy w wodzie. Po
przedostaniu sie do wnetrza urzqdzenia
woda spowodowataby porazenie prgdem
elektrycznym.

W trakcie funkc]onowania urzgdzenie sie
nagrzewa. USTAWIC URZADZENIE
POZA ZASIEGIEM DZIECI.

Gorqcy olej moze spowodowaé powazne
oparzenia. Nie przenosi¢ frytkownicy z
goracym olejem.

Nie dotyka¢ iluminatora w czasie
smazenia, poniewaz sie hagrzewa.

Aby przestawi¢ urzqdzenie, uzyé
specjalnych uchwytéw (J). (Nie podnosié
urzqdzenia za uchwyly koszyka). Nie
przenosi¢ frytkownicy, kiedy olej jest
gorqcy, poniewaz grozi to powaznymi
oparzeniami.

Frytkownice wlqgczaé jedynie po
napetnieniu jej olejem lub Huszczem. W
Erzypadku rozgrzewania na sucho,
ezpiecznik  termiczny  zatrzyma
funkcjonowanie frytkownicy. W takim
wypadku nalezy zwréci¢ si¢ do
najblizszego autoryzowanego punkiu
serwisowego w celu  wymiany
bezpiecznika

W przypadku wycieku oleju nalezy
zwréci¢ sie do punktu serwisowego
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autoryzowanego przez producenta.

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy
starannie umyé¢ pojemnik, koszyk i
pokrywe (po wyieciu filtréw) przy pomocy
cieptej wody i plynu do mycia naczyn
Materiaty i dodatkowe wyposazenie
przeznaczone do kontaktu z Zywnoscig
spetniajg wymogi dyrektywy CEE.

Przy pierwszym uzytkowaniu urzgdzenie
moze troche dymi¢. Jest to catkowicie
normalne i dym zniknie po kilku minutach.
Pomieszczenie nalezy przewietrzy¢.
Dzieci i osoby niepetnosprawne nie
powinny bez nadzoru korzystaé z
urzqdzenia.

Urzqdzenie nie moze stanowi¢ zabawki
dla dzieci

Kabel zasilajgcy nie powinien zwisaé z
miejsca pracy urzqdzenia, poniewaz
moégtby dosta¢ sie w rece dzieci lub
przeszkadza¢
uzytkownikowi.
Nie uzywad
przediuzaczy.

\W% razie
koniecznosci
wymiany  kabla
zcsila]qcego,

nalezy uzyé
wytgcznie kabla
HO5VV-F  3x1
2mm. Kabel uzyty

do wymiany
powinien spetnia¢
obowigzujgce
n o r m y
bezpieczenstwa,
a taﬁie posiada¢ takg samqg $rednice jak
kabel oryginalny.

Wyijmowany pojemnik  (K) nalezy
wsadzaé i wyciqgaé z duzq ostroznoscig
(rys. 8). Czynnosci te wykonywaé kiedy
o?é] i urzqdzenie zostaly schtodzone. Po
wlozeniu wyjmowanego pojemnika (K) do
obudowy (S) upewni¢ sie czy zostat
prawidfowo wsadzony, w przeciwnym
wypadku w  momencie zamykania

pokrywy (D) mozna go uszkodzié.
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OPIS URZADZENIA

A. Otwér kontrolny filtra L. Nézka

B. Uchwyt koszyka M. Wyswietlacz licznika (nie we wszystkich
C. Blokada uchwytu modelach)

D. Pokrywa N. Przycisk licznika (nie we wszystkich
E. lluminator (nie we wszystkich modelach) modelach)

F. Pokrywa filtra O. Uchwyty wyjmowanego pojemnika

G. Koszyk P. Lompka kontrolna

H. Zaczep pokrywy filtra Q. Pokretfo termostatu i przyciski ON/OFF
I.  Schowek na kabel (wlqczony/wytgczony)

J. Uchwyt do podnoszenia urzqdzenia R. Przycisk otwierajgcy pokrywe

K. Wyjmowany pojemnik S. Miejsce na wyjmowany pojemnik

INSTRUKCJA OBStUGI

* Przed rozpoczeciem uzytkowania sprawdzié¢ czy napiecie sieciowe odpowiada warfosci
podanej na tabliczce znamionowej urzgdzenia.

® Przed rozpoczeciem uzytkowania umy¢ w cieptej wodzie pojemnik, pokrywe (po wyjeciu
filtréw) i koszyk, nastepnie pojemnik doktadnie osuszy¢.

e Nie wigcza¢ frytkownicy przed napetnieniem jej olejem lub ttuszczem. Jezeli urzadzenie
bedzie uzywane bez oleju lub ttuszczu, jego dzictanie zostanie zablokowane przez
bezpiecznik termiczny.

W takim wypadku przed przystgpieniem do ponownego uzytkowania nalezy skontaktowaé¢
sie z jednym z naszych autoryzowanych punktéw serwisowych.

NAPEI’.NIANIE OLEJEM LUB TtUSZCZEM
Unies¢ lekko koszyk podnoszqc odpowiedni uchwyt (B) (rys. 1).
W czasie podnoszenia lub opuszczania koszyka pokrywa powinna byé ZAWSZE
zamknieta.
Otworzy¢ pokrywe (D) po nacisnieciu przycisku (R) (rys. 2).
Wyiaé koszyk unoszqc go do géry (rys. 3).
Wila¢ 2,2 litry oleju do pojemnika (lub 2 kg tuszczu).

UWAGA

Wyimowany pojemnik wsadzaé zgodnie z zaleceniami. Jezeli pokrywa zamyka sie z trudem,
upewni¢ sie czy caly pojemnik zostat prawidtowo umieszczony.

Poziom oleju powinien zawsze miesci¢ sie miedzy wskaznikiem maksymalnym a minimalnym
umieszczonym na pojemniku.

Nie uzywaé frytkownicy, jezeli poziom oleju nie przekracza wskaznika “min”: w przeciwnym
wypadku zadziata bezpiecznik termiczny; aby dokonaé jego wymiany nalezy sig¢ zwréci¢ do
jednego z naszych punktéw serwisowych.

Nie przekraczaé¢ maksymalnej ilosci oleju, aby zapobiec wyciekom oleju w czasie smazenia.
Nailepsze rezultaty uzyskuje sie przy zastosowaniu oleju dobrej jakosci. Unika¢ mieszania
réznych gatunkéw oleju. W przypadku stosowania tuszczu w kostkach nalezy pokroi¢ je w
niewielkie kawatki, aby frytkownica w pierwszych minutach funkcjonowania nagrzewata sie z
réwnomiernym poziomem Huszczu. 2. Temperatura powinna by¢ ustawiona na 150°C az do
momentu catkowitego roztopienia sie Huszczu, i dopiero wiedy nalezy przejs¢ do zqdanej
temperatury.
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POCZATEK SMAZENIA
Produkty przeznaczone do smazenia wlozy¢ do koszyka nie powodujgc nigdy jego
przecigzenia (max. 2,25 kg $wiezych ziemniakéw). Z produktéw zamrozonych usungé
natomiast nadmiar |odu (zob. smazenie produktéw zamrozonych).

2. Umiesci¢ koszyk w pojemniku w pozycji uniesionej (rys. 3) i zamkngé¢ pokrywe az do
klikniecia zatrzasku. Aby zapobiec wyciekom gorgcego oleju, przed opuszczeniem koszyka
zamyka¢ zawsze pokrywe.

3. Ustawi¢ pokretto termostatu (Q) na zgdanej temperaturze (rys. 4). Po osiagnieciu wybranej
temperatury lampka kontrolna “P” zgasnie.

4. Nie dotyka¢ iluminatora w czasie smazenia, poniewaz bardzo sie nagrzewa.

5. Zaraz po zgasnieciu lampki kontrolnej, powoli zanurza¢ koszyk w oleju po uprzednim

cofnieciu blokady (C) na uchwyt.

e Jest rzeczq catkowicie normalng, ze natychmiast po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy
filtra “F” wydostaje sie znaczna ilos¢ gorqcej pary wodne;.

* Na poczgtku smazenia, zaraz po zanurzeniu jedzenia w oleju, wewnetrzna czes¢
iluminatora “E” (w niektérych modelach) pokryje sie parg wodng, ktéra bedzie stopniowo
znikaé.

® Jest rzeczq normalng, ze w trakcie dziatania urzadzenia wokét uchwytu koszyka gromadzg
sie krople kondensatu.

W MODELACH WYPOSAZONYCH W ELEKTRONICZNY LICZNIK

Ustawié¢ czas smazenia za pomocq przycisku (N); na wyswietlaczu (M) pojawig sie ustawione
minuty.

Liczby natychmiast zaczng $wieci¢ wskazujac poczatek czasu smazenia. Ostatnia minuta
smazenia zostanie wyswietlona w sekundach.

W razie popetnienia btedu mozna ponownie ustawi¢ czas smazenia naciskajac na przycisk
dtuzej niz 2 sekundy. Wyswietlacz zostanie wyzerowany i wtedy mozna powtérzy¢ catq
procedure.

Licznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocg dwéch serii odgtoséw dzwigkowych w 20
sekundowym odstepie.

Aby wylqczy¢ sygnat akustyczny nacisngé przycisk (N) licznika. Licznik mozna przymocowaé
do ubrania przy pomocy specjalnego klipsa.

UWAGA: licznik nie powoduje wylqczenia urzadzenia.

Wymiana baterii licznika

*  Wyijqé licznik (rys. 5).

*  Wyijqé tylng pokrywe uzywaijac w tym celu srubokretu (rys. 6).

e Obréci¢ pokrywe baterii (rys. 7) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara az
do jej odblokowania.

*  Wymieni¢ baterie na baterig tego samego typu.

* Ponownie zatozy¢ licznik.

Zaréwno po dokonaniu wymiany baterii jak i jej usunigcia z urzqdzenia, nalezy jg zniszczy¢

zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi, poniewaz jest szkodliwa dla $rodowiska.

KONIEC SMAZENIA

Po zakonczeniu smazenia uniesé koszyk i sprawdzi¢ czy jedzenie uzyskato zgdany poziom
przysmazenia. W modelach wyposazonych w iluminator, mozna to zrobié bez koniecznosci
otwarcia pokrywy.

Jezeli uznamy smazenie za zakoAczone, nalezy wytaczy¢ urzadzenie przekrecajgc pokretto
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termostatu do pozycji “O” az do klikniecia przetqcznika.

Unies¢ koszyk nad frytkownice i poczeka¢ az odcieknie nadmiar oleju.

Uwaga: Jesli smazenie ma by¢ wykonywane w dwéch fazach (np. ziemniaki), po zakoriczeniu
pierwszej fazy nalezy unies¢ koszyk, poczekaé na ponowne zgasniecie lampki kontrolnej, a
nastepnie zanurzy¢ koszyk w oleju (zob. ponizsze tabele).

FILTROWANIE OLEJU LUB TRUSZCZU

Zaleca sie przeprowadzanie tej czynnosci kazdorazowo po zakoriczeniu smazenia, zwlaszcza

w przypadku potraw panierowanych w butce tartej lub w mace. Resztki jedzenia pozostajgce

w tluszczu fatwo sie przypalajq i przyspieszajq psucie sie oleju lub tuszczu.

UWAGA

Nigdy nie opréznia¢ frytkownicy przez jej nachylenie czy odwrécenie, ale wylewacé olej z

pojemnika po jego wyijeciv z urzqdzenia.

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schfodzony (odczekaé okoto dwie godziny).

1. Zdjg¢ pokrywe, wyja¢ ruchomy pojemnik (K) przy pomocy uchwytéw (O) (rys. 8) i oprézni¢
pojemnik (rys. 9).

2. Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika usungé z pojemnika ewentualne resztki
jedzenia. Ponownie wtozyé¢ ruchomy pojemnik (K) do miejsca jego mocowania (S).

3. Koszyk umiesci¢ w uniesionej pozycji, a na jego dnie umiesci¢ filtr bedgcy na wyposazeniu
urzgdzenia (rys. 11). Filtry dostepne sq w sklepach lub w naszym punkcie serwisowym.

4. Nastepnie olej lub tuszcz bardzo powoli wlewa¢ do frytkownicy unikajgc przelania sie z
filtra (rys. 12).
UWAGA: Tak przefiltrowany olej mozna przechowywaé we frytkownicy. Jednakze w
przypadku duzego odstepu czasu miedzy kolejnymi smazeniami, zaleca sie przelanie oleju
do zamknietego pojemnika umieszczonego w zaciemnionym miejscu, aby unikng¢
zepsucia. Olej uzywany do smazenia ryb i olej do smazenia pozostatych produktéw nalezy
przechowywaé oddzielnie.

* W razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy dopusci¢ do nadmiernego schfodzenia,
ktore moze spowodowac ich skrzepniecie.

WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filtry przeciwzapachowe umieszczone w pokrywie tracq swojq skutecznosé. Zmiana
koloru filtra, widoczna przez otwér (A) na rys. 13 na wewnetrznej stronie pokrywy, wskazuje na
koniecznos¢ wymiany filtra. Aby dokona¢ jego wymiany, nalezy zdjgé plastikowa pokrywe filtra
(F) (rys. 14) naciskajgc zaczep (H) w kierunku strzatki 1, a nastepnie unies¢ jg zgodnie ze strzatkg
2. Wymienié filtry.

UWAGA: Bialy filtr powinien opiera¢ sie na metalowym elemencie (rys. 15) z czescig kolorowg
skierowang ku gérze (w strone czarnego filtra).

Zamontowaé¢ pokrywe filtra zwracajgc uwage na prawidtowe wprowadzenie przednich
zaczepédw (jok pokazano na rys. 15).

Nie uruchamiaé urzgdzenia z zuzytymi filirami; w przeciwnym wypadku pojawi sie
nieprzyjemny zapach, a wyrzut pary wodnej zostanie zablokowany.

79



PL 20-01-2003 13:47 Pagina 80 $

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze wyjaé wiyczke z gniazdka.

* Nie zanurzaé frytkownicy w wodzie i nie umieszczaé jej pod strumieniem biezacej wody.
Woda przedostajgc sie do wnetrza urzqdzenia moze spowodowacé spiecie i porazenie
vzytkownika pradem.

Po schtodzeniu oleju (odczekaé okoto 2 godziny) wyla¢ olej lub tuszcz zgodnie z zaleceniami

podanymi w punkcie “filtrowanie oleju i tuszczu”.

e Nigdy nie opréznia¢ frytkownicy przez jej nachylenie czy odwrécenie (rys. 10).

Zdjaé¢ pokrywe ostroznie jq przesuwajac do przodu (zob. strzatka “1” rys. 13), a nastepnie ku

goérze (zob. strzatka “2” rys. 13).

Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie przed wyijeciem filtréw.

Aby oczysci¢ pojemnik (K) postepowa¢ wedtug ponizszych zalecen:

e Pojemnik wyjg¢ z miejsca jego mocowania (S) i umy¢ w cieptej wodzie z ptynem do mycia
naczyn lub z detergentem przeznaczonym do zmywarek.

e Noastepnie optuka¢, starannie wytrzeé: w razie korzystania ze zmywarki umiesci¢ go tak, by
w trakcie mycia nie zniszczy¢ jego zewnetrznej powtoki.

* Zaleca sie regularne czyszczenie koszyka oraz staranne usuwanie ewentualnych resztek
jedzenia.

e Po zalozeniu wyjmowanego pojemnika (K), wytrze¢ wnetrze jego podstawy (S) oraz
obudowe frytkownicy przy uzyciu miekkiej i wilgotnej sciereczki, aby usungé¢ plamy i
ewentualne niewielkie pozostatosci oleju czy kondensatu.

e Oczysci¢ i wytrze¢ takze uszczelke, aby nie przywarta do pojemnika frytkownicy, kiedy
urzqdzenie nie jest wykorzystywane. (W razie przywarcia, aby otworzy¢ pokrywe
wystarczy uniesé jq rekq trzymajgc réwnoczesnie weisniety przycisk otwierajacy).

e Koszyk mozna myé¢ w zmywarce.

MODEL Z NIE PRZYLEPIAJACYM SIE POJEMNIKIEM
Aby oczysci¢ nie przylepiajacy sie pojemnik uzy¢ migkkiej $ciereczki i neutralnego srodka
myjacego; nie uzywaé srodkéw $ciernych.
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ZALECENIA DOTYCZACE GOTOWANIA
TRWALOSC OLEJU LUB TtUSZCZU

Poziom oleju lub Huszczu nie powinien nigdy spasé ponizej wyznaczonego minimum. Od
czasu do czasu zaleca sie coﬂ?owitq wymiang oleju. ?rwa’foﬁc’ oleju lub ttuszczu zalezy od
smazonych produktéw. Na przyktad smazenie potraw panjerowanych powoduje szybsze
zanieczyszczanie oleju anizeli zwykle smazenie. We wszystkich modelach frytkownicy olej
psuie sie po kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego nawet jezeli jest uzywany i filtrowany
Erowid’fowo, zaleca sie jego catkowitq wymiane z okreslong czestotliwosciq.

aleca sie wymiane oleju co 5/8 smazen lub w nastepujqcych przypadkach:

® nieprzyjemny zapac

e dym w trakcie smazenia

* ciemniejsza barwa oleju

ABY SMAZYC POPRAWNIE

* Wazne jest by w przypadku poszczegélnych sposobéw przygotowania potraw stosowaé
zalecanq temperature. Przy zbyt niskie] temperaturze smazone produkl%/ nasigkng olejem.
Przy zbyt wysokiej temperaturze natychmiast powstaje zewnetrzna chrupigca powtoka,
natomiast $rodek pozostaje surowy.

e Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy zanurzy¢ tylko wtedy, gdy olej osiggnie
wilasciwg temperature, to znaczy po zgasnieciu lampki kontrolne;j.

* Nie przefadowywaé koszyka, ‘poniewaz mogloby to spowodowaé¢ gwattowny spadek
temperatury oleju, w wyniku czego potrawy bedaq zbyt ftuste i nieréwno wysmazone.

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

e Sprawdzi¢ czy proclukr{ pokrojono w cienkie kawatki o jednakowe| grubosci, poniewaz
kawatki zbyt grubo krojone nie zostang wysmazone pomimo g10|c|nego wygladu
zewnetrznego, natomiast jednakowe kawatki smazg sie w tym samym tempie.

. Produity przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu nalezy doktadnie osuszy¢, poniewaz zbyt
wilgotne "potrawy zmigekng po usmazeniu (zwlaszcza ziemniaki). Produkty o duzej
zawartosci wody (ryby, mieso, warzywa) nalez Ecnierowoc’ w butce tarfej lub w mace,
pamietajgc o usunieciu z nich nadmiaru butki lub mgki przed zanurzeniem w oleju lu

uszczu.
SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH
Rodzaj produktu Makislzrs)quna Temperatura| 75 w minutach
FRYTKI pét porcji 600 170 1° faza 7-9
2° faza 3-5
llos¢ MAKSYMALNA (limit bezpieczestwa) 1250 190 1° faza 11-13
cata porcja 2° faza 3-4
RYBY Kalmary 550 160 9-10
Homary 600 160 8-11
Sardynki 450 160 10-12
Sola (2 kawatki) 400 160 7-9
MIESO Kotlety wieprzowe (3-4 sztuki) 350 170 7-9
Kotlety drobiowe (3-4 sztuki) 350 180 6-8
Kotlety mielone (15sztuk) 600 170 7-9
WARZYWA Gtéwki cebuli 400 170 6-8
Kalafior 450 150 7-9
Grzyby 450 150 7-9
Baktazany 350 150 8-10
Cukinie 400 150 9-11

Nalezy pamigta¢ o tym, ze podane czasy i temperatury smazenia to wartosci przyblizone i nalezy je
dostosowa¢ do ilosci smazonych produktéw a takze do indywidualnych preferencii
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

¢ Produkty zamrozone sq czesto pokryte
krysztatkami lodu, ktére nalezy usungé
przed rozpoczeciem smazenia. Aby to
zrobié¢ wystarczy potrzasngé koszykiem.
Nastepnie bardzo powoli zanurza¢ koszyk
w oleju lub ttuszczu, aby unikngé¢ wrzenia
oleju.

e Ze wzgledu na niskg temperature produkty
zamrozone powodujg znaczny spadek
temperatury oleju lub tuszczu. Aby
osiggnqé¢ dobre wyniki smazenia, zaleca
sie przestrzeganie limitéw podanych w
ponizszej tabeli.

Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowaé do poczatkowej temperatury produkiéw
przeznaczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt M:ak?z)?éul Temperatura| c2q5 w minutach
FRYTKI llos¢ zalecana w celu ofrzymania | 330 (*) 190 5-6
doskonatego wysmazenia.
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 600 190 6-7
RYBY Paluszki z dorsza 400 190 5-6
Krewetki 400 190 4-5
MIESO Kotlety drobiowe (3 szt.) 300 190 4-5

UWAGA: Przed zanurzeniem koszyka sprawdz:c czy

okrywa jest dobrze zamknieta.

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskama najlepszych ef eftow smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ wiekszg
ilos¢ frytek, ale nalezy pamietac, ze w takim wypadku bardziej nasigkng fuszczem wskutek nagtego
obnizenia temperatury oleju w chwili zanurzenia.

NIEPRAWIDEOWOSCI FUNKCJONOWANIA

nadmierna ilos¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajqco osuszone.

Koszyk zanurzono zbyt szybko.

Poziom oleju przekracza maksymalny
wskaznik.

NIEPRAWIDEOWOSC PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Nieprzyjemny Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty. Wymieni¢ filtry.
zapac Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz.
Nieodpowiedni olej lub fuszcz. Uzy¢ oleju stonecznikowego lub
oleju roslinnego dobrej jakosci.
Olej pryska. Olej ulegt zepsuciu i tworzy sie Wymieni¢ olej lub tuszcz.

Doktadnie osuszy¢ produkty.
Powoli zanurza¢ koszyk.

Zmniejszyé  ilos¢  oleju  w

pojemniku.

Produkty nie uzyskujq
zotego koloru w fazie
smazenia.

Zbyt niska temperatura oleju.

Koszyk jest przetadowany.

Ustawi¢ wyzszq temperature.

Zmniejszy¢ ilos¢ jedzenia.

Olej nie nagrzewa
sie.

Frytkownice wlgczono przy pustym
pojemniku, co spowodowato
uszkodzenie bezpiecznika termicznego.
Nieprawidfowo wtozony pojemnik

Zwréci¢ sie do punktu serwisowego
(wymiana bezpiecznika).

Sprawdzi¢ czy pojemnik zostat
prawidtowo zatozony.
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