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PPrrzzeedd  rroozzppoocczz´́cciieemm  iinnssttaallaaccjjii  ii  uu˝̋yyttkkoowwaanniiaa  uurrzzààdd--
zzeenniiaa  nnaallee˝̋yy  uuwwaa˝̋nniiee  pprrzzeecczzyyttaaçç  iinnssttrruukkccjj´́  oobbss∏∏uuggii..
TToo  jjeeddyynnyy  ssppoossóóbb  nnaa  zzaappeewwnniieenniiee  ppoopprraawwnneejj  oobbss∏∏uuggii
ii  ppee∏∏nneeggoo  bbeezzppiieecczzeeƒƒssttwwaa..  

OOPPIISS  UURRZZÑÑDDZZEENNIIAA
(zob. rysunek na skrzyde∏ku )
AA.. OOttwwóórr  kkoonnttrroollnnyy  ffiillttrraa..
BB.. UUcchhwwyytt  kkoosszzyykkaa..
CC.. SSuuwwaakk  uucchhwwyyttuu..
DD.. PPookkrryywwaa..
EE.. OOkkiieennkkoo  (nie we wszystkich modelach)
FF.. OOss∏∏oonnaa  ffiillttrraa..
GG.. KKoosszzyykk..
HH.. ZZaacczzeepp  ooss∏∏oonnyy  ffiillttrraa..
II.. SScchhoowweekk  nnaa  pprrzzeewwóódd..
JJ.. PPookkrryywwaa  zzbbiioorrnniikkaa  oolleejjuu..
KK.. UUcchhwwyytt  ddoo  ppooddnnoosszzeenniiaa  uurrzzààddzzeenniiaa
LL.. KKoorreekk  rruurrkkii  ssppuussttoowweejj  oolleejjuu..
MM.. NNóóÏÏkkaa..
NN.. WWyyÊÊwwiieettllaacczz  ccyyffrroowwyy  lliicczznniikkaa  (nie we wszystkich

modelach)
OO.. PPrrzzyycciisskk  lliicczznniikkaa  mmiinnuutt  (nie we wszystkich mode-

lach)
PP.. FFiillttrr  oolleejjuu..
QQ.. ZZbbiioorrnniikk  oolleejjuu..
RR.. SSzzuuffllaaddaa  nnaa  zzbbiioorrnniikk  oolleejjuu..
SS.. RRuurrkkaa  ssppuussttoowwaa  oolleejjuu..
TT.. LLaammppkkaa  kkoonnttrroollnnaa..
UU.. PPookkrr´́tt∏∏oo  tteerrmmoossttaattuu  ii  pprrzzyycciisskk  OONN//OOFFFF

(w∏àczony/wy∏àczony)
VV.. PPrrzzyycciisskk  oottwwiieerraanniiaa  ppookkrryywwyy..
ZZ.. KKllaappkkaa  ppoommiieesszzcczzeenniiaa  nnaa  rruurrkk´́..

ZZAALLEECCEENNIIAA
• Przed u˝yciem sprawdziç, czy napi´cie sieciowe

odpowiada wartoÊci podanej na tabliczce zna-
mionowej urzàdzenia.

• Pod∏àczaç urzàdzenie jedynie do gniazdek o
minimalnym obcià˝eniu 10A, wyposa˝onych w
sprawnie dzia∏ajàce uziemienie. (W przypadku
niedopasowania wtyczki do gniazdka, nale˝y zle-
ciç wymian´ gniazdka wykwalifikowanemu per-
sonelowi. 

• Nie ustawiaç urzàdzenia w pobli˝u êróde∏ ciep∏a.
• * Przewód zasilajàcy powy˝szego urzàdzenia nie

powinien byç wymieniany przez u˝ytkownika,
poniewa˝ wymiana taka wymaga odpowiednich
narz´dzi.  W przypadku uszkodzenia przewodu
nale˝y skontaktowaç si´ z autoryzowanym punk-
tem napraw.

• Podczas funkcjonowania urzàdzenie jest goràce.
USTAWIAå URZÑDZENIE W MIEJSCU NIEDO-
ST¢PNYM DLA DZIECI.

• Nie przenosiç frytkownicy z goràcym olejem,
gdy˝ grozi to powa˝nymi oparzeniami.

•• FFrryyttkkoowwnniicc´́  ww∏∏ààcczzaaçç  jjeeddyynniiee  ppoo  nnaappee∏∏nniieenniiuu
oolleejjeemm  lluubb  tt∏∏uusszzcczzeemm..  WW  pprrzzyyppaaddkkuu  rroozzggrrzzaanniiaa
nnaa  ssuucchhoo,,  bbeezzppiieecczznniikk  tteerrmmiicczznnyy  zzaattrrzzyymmaa
ffuunnkkccjjoonnoowwaanniiee  ffrryyttkkoowwnniiccyy..  WW  ttaakkiimm  pprrzzyyppaaddkkuu,,
aabbyy  ppoonnoowwnniiee  uurruucchhoommiiçç  ffrryyttkkoowwnniicc´́,,  nnaallee˝̋yy
sskkoonnttaakkttoowwaaçç  ssii´́  zz  aauuttoorryyzzoowwaannyymm  ppuunnkktteemm
nnaapprraaww..

• Gdyby z frytkownicy zaczà∏ wyciekaç olej, nale˝y
skontaktowaç si´ z punktem napraw lub perso-
nelem upowa˝nionym przez producenta.

• Koszyk automatycznie umiejscawia si´ w punk-
cie centralnym pojemnika. NNiiee  nnaallee˝̋yy  oobbrraaccaaçç
kkoosszzyykkiieemm    ww  cceelluu  uummiieesszzcczzeenniiaa  ggoo  wwee  ww∏∏aaÊÊcciiwweejj
ppoozzyyccjjii  bboo  mmoo˝̋ee  ttoo  ddoopprroowwaaddzziiçç  ddoo  uusszzkkooddzzeenniiaa..

• Przed pierwszym u˝yciem frytkownicy nale˝y
dok∏adnie wymyç pojemnik, koszyk, pokryw´ (po
uprzednim wyj´ciu filtrów) oraz zespó∏ odzysku
oleju (J, P i Q) u˝ywajàc do tego ciep∏ej wody i
p∏ynu do mycia naczyƒ. Do usuwania wody
nale˝y zawsze u˝ywaç s à czka do oleju; patrz
rys. 15. Po zakoƒczeniu czynnoÊci mycia nale˝y
wszystko dok∏adnie osuszyç i usunàç pozosta∏à
wod´ z sàczka do oleju.

• Ca∏kowicie normalne jest, ˝e przy pierwszym
u˝ytkowaniu urzàdzenie wydziela charaktery-
styczny zapach nowego produktu. Nale˝y
przewietrzyç pomieszczenie.

• Materia∏y i przedmioty przeznaczone do kontaktu
z produktami ˝ywnoÊciowymi sà zgodne z norm
à CEE 89/109.

• Podczas funkcjonowania urzàdzenia sàczek
musi byç zawsze zamkni´ty i znajdowaç si´ na
swoim miejscu.

• Dzieci lub osoby niepe∏nosprawne nie powinny
korzystaç z urzàdzenia bez nadzoru.

• Urzàdzenie nie mo˝e s∏u˝yç jako zabawka dla
dzieci.

• Podczas u˝ytkowania, a tak˝e gdy olej jest
goràcy, drzwiczki obudowy rurki muszà byç zaw-
sze zamkni´te.

• Aby przestawiç urzàdzenie, u˝yç specjalnych
uchwytów (K). (W ˝adnym wypadku nie podnosiç
za uchwyt koszyka).

IINNSSTTRRUUKKCCJJAA  OOBBSS¸̧UUGGII

NNAAPPEE¸̧NNIIAANNIIEE  OOLLEEJJEEMM  LLUUBB  TT¸̧UUSSZZCCZZEEMM
• Trzymajàc za ràczk´ "B", podnieÊç koszyk jak

najwy˝ej (rys.1).
CCzzyynnnnooÊÊçç  ppooddnnoosszzeenniiaa  ii  ooppuusszzcczzaanniiaa  kkoosszzyykkaa
nnaallee˝̋yy  pprrzzeepprroowwaaddzzaaçç  ZZAAWWSSZZEE  pprrzzyy  zzaammkknnii´́tteejj
ppookkrryywwiiee..

• Otworzyç pokryw´ "D" naciskajàc przycisk "V"
(rys.2).

• Wyjàc koszyk pociàgajàc go ku górze (rys.3).
• Wlaç ok. 1,2 l oleju (lub 1 kg t∏uszczu) do pojem-

nika.
UUWWAAGGAA::  PPoozziioomm  mmuussii  bbyyçç  zzaawwsszzee  uuttrrzzyymmyywwaannyy  ww
pprrzzeeddzziiaallee  ppoommii´́ddzzyy  zzaazznnaacczzoonnyymm  mmaakkssiimmuumm  aa
mmiinniimmuumm.. NNiiggddyy  nniiee  uu˝̋yywwaaçç  ffrryyttkkoowwnniiccyy  zz
oolleejjeemm  ppoonnii˝̋eejj  mmiinniimmuumm,,  ppoonniieewwaa˝̋  mmoo˝̋ee  ttoo  ssppoowwoo--
ddoowwaaçç  iinntteerrwweennccjj´́  bbeezzppiieecczznniikkaa  tteerrmmiicczznneeggoo,,  kkttóórree--
ggoo  wwyymmiiaannyy  mmoo˝̋ee  ddookkoonnaaçç  jjeeddyynniiee  aauuttoorryyzzoowwaannyy
ppuunnkktt  nnaapprraaww..
Mo˝na uzyskaç dobre rezultaty stosujàc olej arachi-
dowy dobrej jakoÊci. Unikaç mieszania ró˝nych
gatunków oleju. W przypadku stosowania bloków
sta∏ego t∏uszczu, nale˝y je pokroiç na niewielkie
kawa∏ki tak, by frytkownica nie rozgrzewa∏a si´ na
sucho w pierwszych minutach funkcjonowania. 2.
Temperatura powinna byç ustawiona na 150°C a˝ do
momentu ca∏kowitego roztopienia si´ t∏uszczu, i
dopiero wtedy nale˝y przejÊç do ˝àdanej temperatury.

PPLL
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PPOOCCZZ≈≈TTEEKK  SSMMAA˚̊EENNIIAA
1.   UmieÊciç produkty przeznaczone do sma˝enia w

koszu, nie prze∏adowujàc go (max 1kg Êwie˝ych
ziemniaków). 

2. UmieÊciç koszyk w pojemniku w pozycji podnie-
sionej (rys.3), nast´pnie zamknàç pokryw´  naci-
skajàc lekko, a˝ do jej zatrzaÊni´cia. W celu unik-
ni´cia rozpryskiwania si´ oleju, nale˝y zawsze
zamykàç pokryw´ przed opuszczeniem koszyka.

3. Ustawiç pokr´t∏o termostatu "U" na wymaganà
temperatur´ (rys.4). Po osiàgni´ciu wymaganej
temperatury lampka kontrolna "T" zgaÊnie.

4. Natychmiast po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej
zanurzyç koszyk w oleju, opuszczajàc powoli
ràczk´ po przesuni´ciu suwaka "C".

• Jest rzeczà normalnà, ˝e natychmiast po wyko-
naniu tej czynnoÊci spod pokrywy "F" ujdzie
znaczna iloÊç goràcej pary. 

• Na poczàtku sma˝enia, natychmiast po zanurze-
niu produktów w oleju, Êcianka wewn´trzna
okienka "E" (je˝eli takie istnieje) pokryje si´ parà,
która nast´pnie zniknie.

•  Jest zjawiskiem normalnym, ˝e podczas funkcjo-
nowania urzàdzenia pojawià si´ krople pary w
pobli˝u uchwytu.

DDLLAA  MMOODDEELLII  WWYYPPOOSSAA˚̊OONNYYCCHH  WW  EELLEEKK--
TTRROONNIICCZZNNYY  LLIICCZZNNIIKK  MMIINNUUTT
1. Ustawiç czas sma˝enia naciskajàc przycisk "O",

na wyÊwietlaczu "N" poka˝e si´ liczba
ustawionych minut. 

2. Nast´pnie cyfry zacznà migaç, co oznacza, ˝e
czas sma˝enia si´ rozpoczà∏. Ostatnia minuta
b´dzie wyÊwietlana w sekundach. 

3. W przypadku b∏´du, mo˝na ustawiç na nowo
czas sma˝enia naciskajàc przycisk przez co
najmniej 2 sekundy. Gdy wyÊwietlacz wyzeruje
si´, nale˝y przystàpiç do punktu 1.

4. Licznik zasygnalizuje koniec czasu sma˝enia
dwókrotnym "bip-bip" co 20 sekund. Aby
wy∏àczyç sygna∏ dêwi´kowy, nale˝y nacisnàç
przycisk licznika minut "O".
UUWWAAGGAA  ::  LLiicczznniikk  mmiinnuutt  nniiee  wwyy∏∏ààcczzaa  uurrzzààddzzeenniiaa..  

WWyymmiiaannaa  bbaatteerriiii  lliicczznniikkaa  mmiinnuutt,,  rryyss..55  AA..  
• Wyjàç licznik minut z przeznaczonego naƒ miej-

sca podwa˝ajàc go z prawej strony (rys 5A).
• Pokrywk´ baterii przekr´ciç w kierunku prze-

ciwnym do ruchu wskazówek zegara; rys.5 B.
• Wymieniç bateri´ na nowà tego samego typu.

Zarówno w przypadku wymiany baterii, jak i
pozbycia si´ urzàdzenia, nale˝y pozbyç si´ bate-
rii zgodnie z obowiàzujàcymi przepisami ochrony
Êrodowiska.

KKOONNIIEECC  SSMMAA˚̊EENNIIAA
Po zakoƒczeniu sma˝enia przesunàç uchwyt koszyka
(rys. 4) i sprawdziç czy jedzenie ma po˝àdany z∏otawo-

bràzowy kolor. W modelach wyposa˝onych w okienko,
sprawdzenie odbywa si´ bez koniecznoÊci otwarcia
pokrywy.
Je˝eli uznamy sma˝enie za zakoƒczone, wy∏àczamy
urzàdzenie poprzez ustawienie pokr´t∏a termostatu w
pozycji "l", a˝ do us∏yszenia "klikni´
cia" wy∏àcznika wewn´trznego.
Odczekaç, a˝ Êcieknie nadmiar oleju, pozostawiajàc

koszyk wewnàtrz frytkownicy w pozycji górnej.
UUwwaaggaa::  JJee˝̋eellii  ssmmaa˝̋eenniiee  jjeesstt  ddwwuuffaazzoowwee  ((nnpp..::  zziieemm--
nniiaakkii)),,  oottwwoorrzzyyçç  ppookkrryyww´́;;  zzaawwiieessiiçç  kkoosszzyykk  nnaa  ppoojjeemm--
nniikkuu,,  oobbnnii˝̋yyçç  ppookkrryyww´́  bbeezz  zzaammyykkaanniiaa,,  ppoocczzeekkaaçç  nnaa
zzggaaÊÊnnii´́cciiee  llaammppkkii  kkoonnttrroollnneejj  ii  ppoonnoowwnniiee  ooppuuÊÊcciiçç
kkoosszzyykk  ((zzoobb))..  

FFIILLTTRROOWWAANNIIEE  OOLLEEJJUU  LLUUBB  TT¸̧UUSSZZCCZZUU
Zalecane jest przeprowadzenie tej czynnoÊci po
ka˝dym sma˝eniu, celem usuni´cia jakichkolwiek
resztek po˝ywienia, szczególnie w przypadku potraw
panierowanych w bu∏ce tartej lub màce. Resztki
po˝ywienia pozostajàce w t∏uszczu ∏atwo si´ przypa-
lajà, co znacznie przyspiesza psucie si´ oleju bàdê
t∏uszczu.
SSkkoonnttrroolloowwaaçç,,  cczzyy  oolleejj  jjeesstt  ddoossttaatteecczznniiee  sscchh∏∏ooddzzoonnyy
((ooddcczzeekkaaçç  pprrzzyynnaajjmmnniieejj  22  ggooddzz..))..  
UUssttaawwiiçç  ffrryyttkkoowwnniicc´́  pprrzzeeddnniiàà  ssttrroonnàà  nnaa  kkrraaww´́ddzzii
bbllaattuu,,  nnaa  kkttóórryymm  ssii´́  zznnaajjdduujjee,,  uuwwaa˝̋aajjààcc  pprrzzyy  ttyymm,,
aabbyy  nnóó˝̋kkii  ““MM””  ppoozzoossttaawwaa∏∏yy  zzaawwsszzee  nnaa  bbllaacciiee;;  rryyss..66..
1. Wyciàgnàç szuflad´ "R" patrz rys.7.
2. Ustawiç pojemnik na olej "O" bez pokrywy "J" w

odpowiednim miejscu (rys.8)
3. Wyjàç koszyk.
4. Otworzyç klap´ "Z" jak na rys.9.
5. UmieÊciç filtr oleju "P" na pojemniku.
6. Wyjàç sàczek "S", zdjàç korek "L", jednoczeÊnie

Êciskajàc rurk´    dwoma palcami, aby  nie
dopuÊciç do wylania si´ p∏ynu dopóki nie
za∏o˝ymy filtra (patrz rys.10).

7. 1. Skierowaç olej do pojemnika filtrujàcego “Q”
Êciskajàc przewód “S” dwoma palcami, aby
dokonaç regulacji przep∏ywu oleju w taki sposób,
by nie wyp∏ynà∏ z otworów “X” (rys.17); otwory te
zapobiegajà wylewaniu si´ oleju z pojemnika fil-
trujàcego, je˝eli olej sp∏ywa zbyt szybko lub
wtedy, gdy filtr jest zatkany. W takim przypadku,
filtrowanie nie b´dzie idealne.  Je˝eli olej jest
bardzo "zanieczyszczony" uwa˝aç, aby olej nie
przela∏ si´ przez filtr.

8. Na koniec, zakorkowaç rurk´ i od∏o˝yç jà na
swoje miejsce, zamknàç klapk´.

9. Odstawiç pojemnik, zamkni´ty pokrywkà "J", aby
przechowaç olej do nast´pnego u˝ycia.

10. UmieÊciç szuflad´ w pozycji poczàtkowej.
11. Usunàç pozosta∏oÊci z pojemnika za pomocà

gàbki lub papierowego r´cznika.
WW  pprrzzyyppaaddkkuu  uu˝̋yycciiaa  tt∏∏uusszzcczzuu,,  nnaaddmmiieerrnnee
sscchh∏∏ooddzzeenniiee  mmoo˝̋ee  ssppoowwooddoowwaaçç  jjeeggoo
sskkrrzzeeppnnii´́cciiee..
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WWYYMMIIAANNAA  FFIILLTTRRAA  PPRRZZEECCIIWWZZAAPPAACCHHOOWWEE--
GGOO
Z czasem, filtry przeciwzapachowe umieszczone w
pokrywie tracà skutecznoÊç. Zmiana koloru filtra,
widoczna przez otwór "A" w zewn´trznej cz´Êci
pokrywy  rys. 11, Êwiadczy o koniecznoÊci wymiany
filtra. W celu wymiany, usunàç plastikowà pokryw´
filtra "F" (rys. 12) naciskajàc zaczep "H" w kierunku
strza∏ki 1, a nast´pnie podnoszàc pokryw´ zgodnie
ze strza∏kà 2. Przeprowadziç wymian´ filtrów.
UUwwaaggaa: Bia∏y filtr nale˝y u∏o˝yç na cz´Êci metalowej
(rys.13) stronà zabarwionà do góry, tzn.: od strony
czarnego filtra. 
Nast´pnie zamontowaç pokrywk´ filtra, zwracajàc
uwag´ na w∏aÊciwe umiejscowienie zaczepów; rys.13.

CCZZYYSSZZCCZZEENNIIEE
Przed przystàpieniem do czyszczenia, nale˝y wyjàç
wtyczk´ z gniazdka.
NNiiggddyy  nniiee  zzaannuurrzzaaçç  ffrryyttkkoowwnniiccyy  ww  wwooddzziiee,,  aannii  nniiee
uummiieesszzcczzaaçç  jjeejj  ppoodd  ssttrruummiieenniieemm  wwooddyy  bbiiee˝̋ààcceejj,,  ggddyy˝̋
mmoo˝̋ee  ttoo  ssppoowwooddoowwaaçç  ppoorraa˝̋eenniiee..
PPoo  ppoozzoossttaawwiieenniiuu  oolleejjuu  nnaa  22  ggooddzz.. - do ostygni´cia -
opró˝niç frytkownic´ z oleju lub z t∏uszczu zgodnie
ze sposobem opisanym w rozdziale "filtrowanie oleju
lub t∏uszczu"
ZDJÑå POKRYW¢ W SPOSÓB PRZEDSTAWIONY
NA RYS. 11.
Pokrywa ruchoma, aby zdjàç nale˝y post´powaç w
nast´pujàcy sposób: pchnàç w ty∏ (zob. strza∏ka “1”,
rys. 11) jednoczeÊnie pociagajàc ku górze (zob.
strza∏ka “2”, rys. 11).
Nie zanurzaç pokrywy w wodzie bez uprzedniego
wyj´cia filtrów.
Aby wyczyÊciç pojemnik, nale˝y post´powaç w
nast´pujàcy sposób:
• Umyç pojemnik ciep∏à wodà z p∏ynem do zmywa-

nia naczyƒ. W celu  opró˝nienia z wody nale˝y
u˝ywaç zawsze sàczka oleju; patrz rys.15.
Nast´pnie osuszyç i wytrzeç starannie; usunàç
ewentualne resztki wody z wn´trza sàczka.
NNiiee  oopprróó˝̋nniiaaçç  ffrryyttkkoowwnniiccyy  ppoopprrzzeezz  jjeejj  pprrzzeecchhyyllaa--
nniiee  lluubb  ooddwwrraaccaanniiee  ((rryyss..1166))..

• W celu wyczyszczenia wn´trza sàczka u˝yç
wycioru z wyposa˝enia (rys.14).

• Zalecamy regularne czyszczenie koszyka i
usuwanie wszelkich osadów, które mogà si´ gro-
madziç w zakamarkach prowadnicy jego kó∏ek.

• Przetrzeç obudow´ frytkownicy przy u˝yciu
mi´kkiej, wilgotnej Êciereczki celem usuni´cia
jakichkolwiek plam i kropli oleju.

• OczyÊciç i wytrzeç uszczelk´, aby nie przyklei∏a
si´ do pojemnika w okresie nieu˝ywania frytow-
nicy. ( W przypadku sklejenia, aby otworzyç
pokrywç, wystarczy jà podnieÊç naciskajàc jed-
noczeÊnie przycisk otwierania.)

• Po umyciu, dok∏adnie osuszyç resztki wody
pozosta∏ej na dnie zbiornika, a szczególnie w
rurce spustowej. Zapobiega to spustowi goràce-

go oleju podczas u˝ytkowania.

MMOODDEELL  ZZ  NNIIEEPPRRZZYYLLEEPPIIAAJJÑÑCCYYMM  SSII  PPOOJJEEMM--
NNIIKKIIEEMM
Do czyszczenia pojemnika nie nale˝y u˝ywaç przed-
miotów lub detergentów Êcierajàcych, lecz jedynie
mi´kkiej Êciereczki z ∏agodnym detergentem.

RRAADDYY  DDOOTTYYCCZZÑÑCCEE  GGOOTTOOWWAANNIIAA

TTRRWWAA¸̧OOÅÅ  OOLLEEJJUU  LLUUBB  TT¸̧UUSSZZCCZZUU
PPoozziioomm  oolleejjuu  lluubb  tt∏∏uusszzcczzuu  nniiee  ppoowwiinniieenn  zzeejjÊÊçç  ppoonnii˝̋eejj
zzaazznnaacczzoonneeggoo  mmiinniimmuumm..Od czasu do czasu nale˝y
olej ca∏kowicie wymieniç. Cz´stoÊç zmiany oleju
zale˝y od rodzaju sma˝onego po˝ywienia. 
Na przyk∏ad, sma˝enie potraw panierowanych
wymaga cz´stszej zmiany oleju.
Jak w ka˝dej frytkownicy, olej wielokrotnie rozgr-
zewany je∏czeje! Dlatego - pomimo odpowiedniego
u˝ywania filtrów - zaleca si´ jego okresowà
wymian´.
Poniewa˝ frytkownica ta, dzi´ki obracalemu
koszykowi, funkcjonuje przy niewielkiej iloÊci oleju,
zu˝ywa go o po∏ow´ mniej w porównaniu z innymi
frytkownicami znajdujàcych si´ w sprzeda˝y.

AABBYY  SSMMAA˚̊YYÅÅ  PPOOPPRRAAWWNNIIEE
• Jest bardzo wa˝ne, aby stosowaç odpowiednie

temperatury sma˝enia. Przy temperaturze zbyt
niskiej produkty poch∏aniajà olej. Przy tempera-
turze zbyt wysokiej na zewnàtrz odrazu powstaje
skorupa, ale wn´trze pozostaje surowe.

• PPrroodduukkttyy  pprrzzeezznnaacczzoonnee  ddoo  ssmmaa˝̋eenniiaa  nnaallee˝̋yy
zzaannuurrzzyyçç  ww  oolleejjuu  ddooppiieerroo  wwtteeddyy,,  ggddyy  oolleejj  oossiiààggnniiee
ooddppoowwiieeddnniiàà  tteemmppeerraattuurr´́  ttjj..  ggddyy  zzggaaÊÊnniiee  llaammppkkaa
kkoonnttrroollnnaa..

• Nie prze∏adowywaç koszyka. Umieszczenie zbyt
du˝ej iloÊci produktów w koszyku powoduje
gwa∏towny spadek temperatury oleju, w wyniku
czego potrawy sà zbyt t∏uste i nierówno
wysma˝one.

• W przypadku sma˝enia umiarkowanej iloÊci
po˝ywienia temperatura oleju powinna byç
ni˝sza od podanej temperatury w celu unikni´cia
silnego wrzenia oleju. 

• Sprawdziç, czy produkty pokrojone sà w cienkie
i równe kawa∏ki. Grubsze kawa∏ki nie usma˝à si´
dobrze, choç b´dà ∏adnie wyglàda∏y. Jednakowe
kawa∏ki usma˝à si´ w tym samym tempie.•

• NNaallee˝̋yy  ccaa∏∏kkoowwiicciiee  oossuusszzyyçç  pprroodduukkttyy  pprrzzeedd
ssmmaa˝̋eenniieemm..  Wilgotne produkty - szczegól nie
ziemniaki - zmi´knà przy sma˝eniu. Produkty o
du˝ej zawartoÊci wody (np. ryby, mi´so,
warzywa) powinny byç panie rowane w bu∏ce tar-
tej lub màce. Nale˝y pami´taç o usuni´ciu nad-
miaru màki lub bu∏ki tartej przed rozpocz´ciem
sma˝enia.
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FRYTKI iloÊç optymalna 500 190 1a faza 6-7
2a faza 1-2

iloÊç maksymalna 1000 190 1a faza 10-12
2a faza 2-3

RYBY Kalmary 500 160 9-10
Ma∏˝e 500 160 9-10
Krewetki 600 160 7-10
Sardynki 500-600 170 8-10
Ka∏amarnice 500 160 8-10
Sole (3 szt.) 500-600 160 6-7

MI¢SO Kotlety wo∏owe (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
Bak∏a˝any 300 170 11-12
Cukinie 200 170 8-10

PPrroodduukktt MMaakkss..  iillooÊÊçç  ((gg)) TTeemmppeerraattuurraa  °°CC CCzzaass  ww  mmiinnuuttaacchh

NNaallee˝̋yy  ppaammii´́ttaaçç  oo  ttyymm,,  ˝̋ee  ppooddaannee  cczzaassyy  ii  tteemmppeerraattuurryy  ssmmaa˝̋eenniiaa  ssàà  pprrzzyybbllii˝̋oonnee  ii  ppoowwiinnnnyy  bbyyçç  kkoorryyggoowwaannee
ww  zzaallee˝̋nnooÊÊccii  oodd  iillooÊÊccii  ssmmaa˝̋oonneeggoo  pprroodduukkttuu  oorraazz  iinnddyywwiidduuaallnnyycchh  pprreeffeerreennccjjii..

• W zwiàzku z wyjàtkowo niskà temperaturà,
mro˝onki powodujà spadek temperatury oleju.
Celem osiàgni´cia dobrych wyników zalecamy
przestrzeganie limitów podanych w poni˝szej
tabeli.

• PPrroodduukkttyy  zzaammrroo˝̋oonnee  ssàà  cczz´́ssttoo  ppookkrryyttee
kkrryysszzttaa∏∏kkaammii  lloodduu,,  kkttóórree  nnaallee˝̋yy  uussuunnààçç  pprrzzeedd
ssmmaa˝̋eenniieemm.. Powoli zanurzaç koszyk w oleju, aby
uniknàç wtórnego wrzenia oleju.

SSMMAA˚̊EENNIIEE  PPRROODDUUKKTTÓÓWW  NNIIEE  ZZAAMMRROO˚̊OONNYYCCHH

SSMMAA˚̊EENNIIEE  PPRROODDUUKKTTÓÓWW  ZZAAMMRROO˚̊OONNYYCCHH

CCzzaassyy  ssmmaa˝̋eenniiaa  ppooddaannee  ww  ppoonnii˝̋sszzeejj  ttaabbeellii  ssàà  pprrzzyybbllii˝̋oonnee  ii  mmooggàà  wwaahhaaçç  ssii´́  ww  zzaallee˝̋nnooÊÊccii  oodd  tteemmppeerraattuurryy
ppoocczzààttkkoowweejj  jjeeddzzeenniiaa  oorraazz  tteemmppeerraattuurryy  ssmmaa˝̋eenniiaa  zzaalleeccaanneejj  pprrzzeezz  pprroodduucceennttaa  mmrroo˝̋oonneekk..

MRO˚ONE FRYTKI iloÊç optymalna 180 (*) 190 1a faza 3-4
PO WST¢PNYM 2a faza 1-2
SMA˚ENIU iloÊç maksymalna 500 190 1a faza 6-7

2a faza 1-2

KROKIETY Z ZIEMNIAKÓW 500 190 7-8

RYBY Paluszki z dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6

MI¢SO Kotlety drobiowe (3) 200 180 6-8

PPrroodduukktt MMaakkss..  iillooÊÊçç  ((gg)) TTeemmppeerraattuurraa  °°CC CCzzaass  ww  mmiinnuuttaacchh

UUWWAAGGAA::  PPrrzzeedd  zzaannuurrzzeenniieemm  kkoosszzyykkaa,,  uuppeewwnniiçç  ssii´́  cczzyy  ppookkrryywwaa  jjeesstt  zzaammkknnii´́ttaa..
(*) To iloÊç zalecana dla uzyskania najlepszych efektów sma˝enia. Mo˝na oczywiÊcie sma˝yç równie˝

wi´kszà iloÊç frytek, pami´tajàc jednak, ˝e b´dà one bardziej wilgotne ze wzgl´du na spadek temperatury
oleju w chwili zanurzenia.

PL  1-04-2003  11:15  Pagina 59



60

NNIIEEPPRRAAWWIIDD¸̧OOWWOOCCII  FFUUNNKKCCJJOONNOOWWAANNIIAA  

NNIIEEPPRRAAWWIIDD¸̧OOWWOOÅÅ
Nieprzyjemny zapach

Olej pryska

Olej nie podgrzewa
si´

Sma˝enie nastàpi∏o
tylko w po∏owie
koszyka

PPRRZZYYCCZZYYNNAA
Filtr przeciwzapachowy jest zu˝yty
Zepsuty olej lub t∏uszcz
Olej lub t∏uszcz nieodpowiednie

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka
Zbyt du˝o oleju we frytkownicy

Zanurzono w goràcym oleju niewy-
starczajàco osuszone produkty
Zalecany poziom maksymalny zosta∏
przekroczony

Frytkownic´ w∏àczono przy pustym
pojemniku, co spowodowa∏o uszkod-
zenie bezpiecznika termicznego

Koszyk nie obraca si´ w trakcie
sma˝enia

RROOZZWWIIÑÑZZAANNIIEE
Wymieniç filtr
Wymieniç olej (lub t∏uszcz)
U˝yç oleju arachidowego
dobrej jakoÊci

Powoli zanurzaç koszyk
Zmniejszyç iloÊç oleju w
pojemniku
Dok∏adnie osuszyç jedzenie

1 kg (surowe ziemniaki)

Kontakt z Punktem Napraw
(konieczna wymiana bezpiecz-
nika)

OczyÊciç spód pojemnika
OczyÊciç zag∏´bienie prowad-
nicy obracajàcej koszyk
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