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WAZNE

Jok w przypadku innych urzqdzen
elektrycznych, celem instrukcji obstugi jest
przedstawienie jak najwiekszej ilosci
mozliwych  sytuacji; w  trakcie
uvzytkowania frytkownicy nalezy jednak
zawsze zachowaé ostroznosé i zdrowy
rozsqdek, zwlaszcza jezeli w poblizu
znajdujq sie dzieci.

Przed uzyciem sprawdzi¢ czy napigcie
sieciowe odpowiada wartosci podanej na
tabliczce znamionowej urzqdzenia.
Podfgcza¢  urzqdzenie jedynie do
gniazdek o minimalnym obcigzeniu 10A i
wyposazonych w sprawnie dziatajgce
uziemienie. (W razie niedopasowania
gniazdka i wiyczki urzqdzenia zwrécié sie
do wykwalifikowanego pracownika z
prosbag o wymiane gniazdka).

Nie ustawiaé urzqdzenia w poblizu
#rédet ciepta.

Nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie. Po
przedostoniu sie do wnetrza urzqgdzenia
woda spowodowataby porazenie prgdem
elekirycznym.

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

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

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

Aby przestawi¢ urzqdzenie, uzy¢
specjalnych uchwytéw “J)”. (Nie podnosi¢
urzgdzenia za uchwyty koszykal).
Frytkownice ~ wlgcza¢ jedynie po
napetnieniu jej olejem lub Huszczem. W
przypadku rozgrzewania na sucho,
bezpiecznik  termiczny  zatrzyma
funkcjonowanie frytkownicy. W takim
wypadku nalezy zwréci¢é  sie  do
najblizszego autoryzowanego punkiu
serwisowego ~w  celu  wymiany
bezpiecznika.

W razie stwierdzenia wyciekéw oleju z
frytkownicy, zwréci¢ sie do punktu
serwisowego lub do pracownikéw
upowaznionych przez producenta.

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy
starannie umy¢ pojemnik, koszyk i
pokrywe (po wyijeciu filtréw) przy pomocy
cieptej wody i plynu do mycia naczyn.
Ponadto, przepusici¢ cieptq wode =z
plynem do mycia naczyé¢ przez przewsd
odprowadzajgcy olej, a nastepnie
doktadnie osuszy¢.

Materiaty i dodatkowe wyposazenie
przeznaczone do kontaktu z Zywnoscig
spetniajg wymogi dyrektywy CEE.

W trakcie funkcjonowania urzgdzenia
przewédd odprowadzajgey olej zawsze
jest zamkniety i umieszczony w
odpowiednim pojemniku.

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
urzadzenia.

Urzgdzenie nie moze stanowi¢ zabawki
dla dzieci

Kabel zasilajgcy
nie powinien
zwisaé z miejsca
pracy urzqdzenia,

poniewaz mégtby
dostaé sie w rece
dzieci lub
przeszkadza¢
uzytkownikowi.
Nie uzywaé
przediuzaczy.

W razie
koniecznosci
wymiany  kabla
zasilajgcego,
nalezy uzy¢
wytgcznie kabla HO5VV-F 3x1 mm?.
Kabel uzyty do wymiany powinien
spetniac¢ obowigzujqce normy
bezpieczenstwa, a takze posiada¢ takg
samq $rednice jok kabel oryginalny.
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OPIS URZADZENIA

A. Otwér kontrolny filtra M. Wyswietlacz licznika (nie we wszystkich
B. Uchwyt koszyka modelach)

C. Blokada uchwytu N. Przycisk licznika (nie we wszystkich
D. Pokrywa modelach)

E. lluminator (nie we wszystkich modelach) O. Przewdd odprowadzajqcy olej

F. Pokrywa filtra P. Lompka kontrolna

G. Koszyk O. Pokretfo termostatu i przyciski ON/OFF
H. Zaczep pokrywy filtra (wigczony/wytaczony)

I. Schowek na kabel R. Przycisk otwierajqcy pokrywe

J. Uchwyt do podnoszenia urzqdzenia S. Klapa  pojemnika  na  przewsd
K. Zatyczka przewodu odprowadzajgcego odprowadzajqcy

L.

Nézka

INSTRUKCJA OBStUGI

* Przed rozpoczeciem uzytkowania sprawdzi¢ czy napiecie sieciowe odpowiada wartosci
podanej na tabliczce znamionowej urzgdzenia.

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

* Nie wigcza¢ frytkownicy przed napetnieniem jej olejem lub tuszczem. Jezeli urzqdzenie
bedzie uzywane bez oleju lub tuszczu, jego dziatanie zostanie zablokowane przez
bezpiecznik termiczny.

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

NAPEtNIANIE OLEJEM LUB TEUSZCZEM

* Unies¢ lekko koszyk podnoszqc odpowiedni uchwyt “B” (rys. 1).
W czasie podnoszenia lub opuszczania koszyka pokrywa powinna byé ZAWSZE
zamknieta.

*  Otworzyé pokrywe “D” po nacisnieciu przycisku “R” (rys. 2).

*  Wyijaé koszyk unoszqc go do géry (rys. 3).

e Wla¢ 2,2 litry oleju do pojemnika (lub 2 kg tuszczu).

UWAGA

Poziom oleju powinien zawsze miesci¢ si¢ 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.

Naijlepsze rezultaty uzyskuje sie przy zastosowaniu oleju dobrej jakosci. Unika¢ mieszania
réznych gatunkéw oleju. W przypadku stosowania fuszczu w kostkach nalezy pokroi¢ je w
niewielkie kawatki, aby frytkownica w pierwszych minutach funkcjonowania nagrzewata sie z
réwnomiernym poziomem tuszczu. Temperatura powinna byé ustawiona na 150°C az do
momentu catkowitego roztopienia sie fuszczu, i dopiero wtedy nalezy przejs¢ do zgdanej
temperatury.

112

o



PL 17-02-2003 14:59 Pagina 113 j\%

POCZATEK SMAZENIA
Produkty przeznaczone do smazenia wlozy¢ do koszyka nie powodujgc nigdy jego
przecigzenia (max. 1,25 kg $wiezych ziemniakéw).

W przypadku produktéw zamrozonych usungé nadmiar lodu (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
zamykaé zawsze pokrywe.

3. Ustawi¢ pokretto termostatu “Q” na zqdanej temperaturze (rys. 4). Po osiggnieciu 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¢ gorgeej pary wodnej.

® 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 urzqdzenia wokét uchwytu koszyka gromadzq
sig krople kondensatu.

W MODELACH WYPOSAZONYCH W ELEKTRONICZNY LICZNIK

Ustawié czas smazenia za pomocq przycisku “N”; na wyswietlaczu “M” pojawiq sie ustawione
minuty.

Liczby natychmiast zaczng $wieci¢ wskazujgc poczatek czasu smazenia. Ostatnia minuta
smazenia zostanie wy$wietlona w sekundach.

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

Licznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocq dwéch serii odgtoséw dzwiekowych w 20
sekundowym odstepie.

Aby wylgczy¢ sygnat akustyczny nacisngé przycisk “N” licznika. Licznik mozna przymocowaé
do ubrania przy pomocy specjalnego klipsa.

UWAGA: licznik nie powoduje wylgczenia urzqdzenia.

Wymlana baterii licznika
Wyiaé licznik (rys. 5).

*  Wyijaé tylng pokrywe uzywajgc 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 baterie tego samego typu.

* Ponownie zatozy¢ licznik.

Zaréwno po dokonaniu wymiany baterii jak i jej usuniecia 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 zrobi¢ bez koniecznosci
otwarcia pokrywy.
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Jezeli uznamy smazenie za zakofczone, nalezy wytaczy¢ urzadzenie przekrecajgc pokretto
termostatu.

do pozycji “OFF” 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, poczeka¢ na ponowne zgasniecie lampki kontrolnej, a nastepnie
zanurzyé koszyk w oleju (zob. ponizsze tabele).

FILTROWANIE OLEJU LUB TtUSZCZU

Zaleca sie przeprowadzanie tej czynnosci kazdorazowo po zakorczeniu smazenia, zwltaszcza

w przypadku potraw panierowanych w bufce tartej lub w mace. Resziki jedzenia pozostajgce

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

UWAGA

Nigdy nie opréznia¢ frytkownicy nachylajac jg lub odwracajac (rys. 11), lecz zawsze

uzywad przewodu odprowadzajgcego olej

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

Przesungé frytkownice na brzeg miejsca jej dziatania i sprawdzié¢ czy nézki “L” caly czas

znajdujg sie na powierzchni pracy urzgdzenia (rys. 8).

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy i wyja¢ koszyk.

2. Otworzy¢ klape “S”, jok pokazuie rys. 9.

3. Wyija¢ przewédd oprowadzajagcey olej “O”.

4. Zdjg¢ zatyczke “K” i réwnoczesnie dwoma palcami scisngé przewdd, by olej lub Huszcz nie

wyptynat z niego, zanim nie zostanie skierowany do odpowiedniego pojemnika (rys. 9).

Skierowac olej lub ttuszcz do pojemnika (rys. 10).

Przy pomocy gabki lub papierowego recznika usungé z pojemnika ewentualne resztki

jedzenia.

7. Na zakoriczenie czynnosci ponownie zafozy¢ przewédd odprowadzajacy na miejsce jego
przeznaczenia.

8. Koszyk umiesci¢ w uniesionej pozycji, a na jego dnie umiesci¢ filtr bedgcy na wyposazeniu
urzgdzenia (rys. 12). Filtry dostepne sq w sklepach lub w naszym punkcie serwisowym.

9. Nastepnie olej lub ttuszcz bardzo powoli wlewaé¢ do frytkownicy unikajgc przelania sie z
filtra (rys. 13).

10.Tak przefiltrowany olej mozna przechowywa¢ we frytkownicy. Jednakze w przypadku
duzego odstepu czasu miedzy kolejnymi smazeniami, zaleca sie przelanie oleju do
zamknigtego pojemnika umieszczonego w zaciemnionym miejscu, aby unikngé 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 schiodzenia,
ktére moze spowodowaé ich skrzepniecie.

oo

WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filtry przeciwzapachowe umieszczone w pokrywie tracqg swojq skutecznos¢. Zmiana
koloru filtra, widoczna przez otwér “A” na rys. 14 na wewnetrznej stronie pokrywy, wskazuje na
koniecznos¢ wymiany filtra. Aby dokona¢ jego wymiany, nalezy zdja¢ plastikowa pokrywe filira
“F" (rys. 15) naciskajgc zaczep “H” w kierunku strzatki 1, a nastepnie unies¢ jg zgodnie ze
strzatkg 2. Wymienié filtry.
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NB: Bidaly filtr powinien opiera¢ sie na metalowym elemencie (rys. 16) z czesciq kolorowq
skierowanq ku gérze (w strone czarnego filtra).

Zamontowaé pokrywe filtra zwracajgc uwage na prawidtowe wprowadzenie przednich
zaczepéw (jok pokazano na rys. 16).

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

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze wyja¢ wiyczke z gniazdka.

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

Po schtodzeniu oleju (odczeka¢ okoto 2 godziny) wyla¢ olej lub Huszcz zgodnie z zaleceniami

podanymi w punkcie "filtrowanie oleju i fuszczu".

Zdja¢ pokrywe ostroznie jq przesuwajqc do przodu (zob. strzatka "1" rys. 14), a nastepnie ku

gérze (zob. strzatka "2" rys. 14).

Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie przed wyijeciem filtréw.

Aby oczysci¢ pojemnik postepowaé wedtug ponizszych zalecen:

®  Umy¢ pojemnik cieptq wodg z ptynem do mycia naczyn, nastepnie wyptukaé i doktadnie
wytrze¢. W modelach wyposazonych w przewdd odprowadzajgcy olej lepiej ustawi¢
frytkownice na brzegu zlewozmywaka i przewsd skierowa¢ do jego wnetrza. W takim
pofozeniu mozna czysci¢ pojemnik frytkownicy przy uzyciu cieptej wody z mydlinami i
miekkiej szczoteczki: brudna woda bedzie sptywaé bezposrednio do zlewozmywaka (rys.
17).

e Aby oczyici¢ wnetrze przewodu odprowadzajgcego olej uzy¢ szczoteczki bedgcej na
wyposazeniu urzgdzenia (rys. 18). Nie uzywaé szczoteczki przed wyjeciem przewodu.

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

*  Wytrze¢ obudowe frytkownicy przy uzyciu miekkiej i wilgotnej sciereczki w celu usuniecia
ewentualnych plam, kropel oleju czy pary.

e Oczyici¢ i wytrze¢ takze uszczelke, aby nie przywarta do pojemnika frytkownicy, kiedy
urzgdzenie nie jest wykorzystywane. (Aby otworzyé pokrywe w przypadku blokady,
wystarczy podnies¢ pokrywe reka réwnoczesnie weiskajqce przycisk otwierajacy).

* Po zakonczeniu czyszczenia dokladnie osuszyé wszystkie elementy. Usungé ewentualne
resztki wody na dnie pojemnika i w odpowiedni sposéb takze wode we wnetrzu
przewodu odprowadzajgcego olej. W ten sposéb mozna unikngé niebezpiecznych
wypryskéw gorgcego oleju w trakcie dziatania urzgdzenia.

e Koszyk mozna myé w zmywarce.

MODEL Z NIE PRZYLEPIAJACYM SIE POJEMNIKIEM
Aby oczysci¢ nie przylepiajacy sie pojemnik uzy¢ miekkiej Sciereczki i neutralnego $rodka
myjqcego; nie uzywaé srodkéw sciernych.
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ZALECENIA DOTYCZACE GOTOWANIA
TRWALOSC OLEJU LUB TUSZCZU

Poziom oleju lub tuszczu nie powinien nigdy spas¢ ponizej wyznaczonego minimum. Od
czasu do czasu zaleca sie co’ffowitq wymiang oleju. ?I’WCIJfoéé oleju lub tuszczu zalezy od
smazonych produktéw. Na przyktad smazenie potraw panjerowanych powoduije sz%sze
zanieczyszczanie oleju anizeli zwykte smazenie. We wszystkich modelach frytkownicy olej
psuie sie po kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego nawet jezeli jest uzywany i filtrowany
Erowid’rowo, zaleca sie jego catkowitq wymiane z okreslong czestotliwoscig.

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

® nieprzyjemny zapach

e dym w trakcie smazenia

® ciemniejsza barwa oleju

ABY SMAZYC POPRAWNIE

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

¢ Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy zunurzzé tylko wiedy, gdy olej osiggnie
wiaiciwg temperature, to znaczy po zgasnieciu lampki kontrolne;.

e Nie przetadowywaé¢ koszyka, poniewaz mogloby to spowodowaé gwattowny spadek
temperatury oleju, w wyniku czego potrawy bedq zbyt ftuste i nieréwno wysmazone.

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

e Sprawdzi¢ czy produkl‘i pokrojono w cienkie kawatki o jednakowe| grubosci, poniewaz
kawatki zbyt grubo krojone nie zostang wysmazone pomimo qrodnego wygladu
zewnetrznego, natomiast jednakowe kawatki smazq sie w w samym ftempie.

¢ Produkty przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu nalezy doktadnie osuszy¢, poniewaz zbyt
wilgotne potrawy zmiekng po usmazeniu (zwlaszcza ziemniaki). Produkty o cjuie] zawartosci
wody (ryE , mieso, wcurzywml< nalezy panierowa¢ w butce tartej lub w'mace, pamietajac o
usunieciu z nich nadmiaru butki lub mqﬁi przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu

SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

Rodzaj produktu Makislzgr:falna Tempscraturu Czas w minutach
FRYTKI pét porcji 600 170 1° faza 7-9
2° faza 3-5
llos¢ MAKSYMALNA (limit bezpieczenstwa) 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 (15 sztuk) 600 170 7-9
WARZYWA Gtowki 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 pamieta¢ 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

e Ze wzgledu na niskq temperature produkty
zamrozone powodujg znaczny spadek
temperatury oleju lub Huszczu.

Aby osiagng¢ dobre wyniki smazenia,
przestrzeganie
podanych w ponizszej tabeli.

zaleca  sie

limitow

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

Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do poczatkowej temperatury produktéw
przeznaczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt Makisizls,r;alna Temperaturd | 745 w minutach
FRYTKI llos¢ zalecana w celu otrzymania | 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 sprawdzié czy pokrywa jest dobrze zamknieta.

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efekiéw smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ wiekszq
ilos¢ frytek, ale nalezy pamieta¢, ze w takim wypadku bardziej nasigkng fuszczem wskutek nagtego
obnizenia temperatury oleju w chwili zanurzenia.

NIEPRAWIDEOWOSCI FUNKCJONOWANIA

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

nadmierna ilos¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajqco osuszone.

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka.
Maksymalny poziom oleju zostat
przekroczony.

Doktadnie osuszy¢ produkty.
Powoli zanurzaé¢ koszyk.
Zmniejszy¢  ilos¢  oleju  w
pojemniku.

Produkty nie
uzyskujg  zlotego
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 fermicznego.

Zwréci¢ sie do punktu serwisowego
(wymiana bezpiecznika).
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