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Przed zainstalowaniem i uzyciem urzqdzenia
nalezy uwaznie przeczytaé instrukcje obstugi.
Tylko w ten sposéb zagwarantowaé mozna
najlepsze rezulataty i catkowite
bezpieczenstwo uzytkowania.

OPIS URZADZENIA

(patrz rysunek na oktadce)

Pojemnik wyjmowalny
Uchwyty do podnoszenia pojemnika
Uchwyt koszyka
Suwak uchwytu
Koszyk
Pokrywa filtra
. Zaczep pokrywy filtra
Schowek na przewéd
Uchwyty do podnoszenia urzgdzenia
Nézka
. Wyswietlacz licznika (nie we wszystkich mod-
elach)
. Przycisk licznika (nie we wszystkich modelach)
. Lampka kontrolna
Termostat i przycisk ON/OFF
. Przycisk otwierajgcy
Obsada pojemnika
Otwér do kontroli filira
Pokrywa
lluminator (nie we wszystkich modelach)

ZALECENIA

Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy napiecie sieci
elekirycznej odpowiada napieciu podanym na
tabliczce znamionowej urzqgdzenia.

¢ Urzgdzenie podtaczaé wytgcznie do gniazdek sieci
elekirycznej o minimalnej obcigzalnosci 10 A i
sprawnym uziemieniu. (W przypadku niekompaty-
bilnosci gniazdka i wtyczki urzgdzenia zleci¢
wymiang wityczki na odpowiedniq wykwali-
fikowanemu personelowi).

¢ Nie ustawia¢ urzgdzenia w poblizu zrédet ciepta.

e Uzytkownik nie powinien samodzielnie wymienia¢
przewodu zasiﬁliqcego urzqdzenia, poniewaz
wymiana ta wymaga uzycia odpowiednich
narzedzi. W przypadku uszkodzenia nalezy
zwracaé sie wylgcznie do punktu napraw autory-
zowanego przez producenta.

* Urzqgdzenie nagrzewa sie podczas pracy.
NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU
DZIECI

e Drzieci oraz osoby niepetnosprawne nie powinny
korzysta¢ z urzadzenia bez specjalnego nadzoru.

* Nie pozwala¢, aby dzieci bawily sig urzqdzeniem.

¢ Nie przenosi¢ frytkownicy, gdy olej jest goracy, bo
grozi to powaznymi oparzeniami.

e Z frytkownicy moina korzysta¢ dopiero po

cCHvPOYOoZ TrfTOMMUOORE>

o

napetnieniu jej olejem lub Huszczem. Jezeli roz-
grzejemy pustg frytkownice, to bezpiecznik ter-
miczny przerwie jej funkcjonowanie. W tym
wypadku, aby ponownie uruchomié¢ frytkownice,
nalezy zwréci¢ sie do autoryzowanego punkiu
napraw

* W przypadku wyciekéw oleju nalezy zwréci¢ sie do
punktu napraw lub personelu autoryzowanego
przez producenta.

® Koszyk automatycznie umiejscawia sie w centrum
pojemnika. Dlatego, aby unikng¢ uszkodzen, nie
nalezy przesuwaé koszyka w poszukiwaniu
wiasciwej pozycii.

* Przed uzytkowaniem frytkownicy po raz pierwszy
nalezy dokfadnie umyé¢ cieptq wodq i plynem do
mycia naczyé nastepujgce elementy: pojemnik,
koszyk, pokrywe (najpierw wyjqé filtry). Po umyciu
wszystko starannie wysuszy¢.

® Pojemnik “A” nalezy wyjmowaé i zaktada¢
zwracajgc uwage na ksztatt jego obsady. Czyn-
nosci te nalezy wykonywa¢ ieJynie wiedy, gdy olej
i cate urzgdzenie sq zimne. Gdy po]emnii A" zno-
idzie sie w obsadzie ,R”, nalezy sie upewni¢ czy
zostat wlasciwie umieszczony; w przeciwnym
wypadku grozi mu uszkodzenie przy zamykaniu
pokrywy ,T”.

¢ Wydzielanie przez urzqdzenie zapachu “nowosci”
jest podczas pierwszego uzytkowania zjawiskiem
jak najbardziej normo?nym. Pomieszczenie nalezy
przewietrzy¢.

*  Materiaty i przedmioty przeznaczone do kontaktu z
produktami spozywczymi odpowiadajq dyrektywie
CEE 89/109

INSTRUKCJA OBStUGI

Napetnianie olejem lub Huszczem
e Unies¢ koszyk “G” jok najwyzej pociagajac ku
gérze za jego uchwyt ,C” (rys.1).
Nalezy podnosi¢ lub opuszczaé koszyk TYLKO
wiedy, gdy pokrywa jest zamknieta.
e Otworzyé pokrywe “T” naciskajgc przycisk “Q”
(rys. 2)
o Wriq(: koszyk pociagajac go ku gérze (rys. 3)
e Wila¢ do pojemnika 1,3 | oleju (lub 1,1 kg tuszczu).
UWAGA: Poziom Huszczu musi zawsze znajdowa¢ sie
miedzy oznaczonym maksimum i minimum.
W zadnym wypadku nie wolno uzywa¢ frytkownicy,
jesli poziom oleju spadt ponizej minimum, bo urucho-
mi to bezpiecznik termiczny, ktérego wymiany
dokonaé moze jedynie autoryzowany punkt napraw.
Naijlepsze rezu|taz uzyskamy uzywajqc oleju arachid-
owego dobrej jokosci. Nie nalezy miesza¢ réznych
atunkéw oleju. W przypadku uzycia blokéw statego
ﬁuszczu, nalezy je pokroi¢ na mafe kawatki po to, Ey
frytkownica nie rozgrzewata sie na sucho w pier-
wszych minutach pracy. Temperatura powinna by¢
ustawiona na 150°C az do momentu catkowitego roz-
topienia sie fuszczu, i dopiero wtedy nalezy przejs¢ do
zqdanej temperatury.
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POCZATEK SMAZENIA

1. Umiesci¢ produkty przeznaczone do smazenia w
koszyku uwazajgc , aby go nie przetadowaé
(maks. 1 kg surowych ziemniakéw)

Aby produkty usmazyly sie réwnomiernie, radzimy
je rozmiesci¢ na obwodzie koszyka, obcigzajgc w
mniejszym stopniu jego czes¢ centralng.

2. Umiesci¢ koszyk w pojemniku w pozycji uniesionej
(rys. 3) i zamkng¢ pokrywe, lekko ja naciskajac, az
do klikniecia zatrzasku. Aby zapobiec pryskaniu
gorqcego oleju, przed opuszczeniem koszyka
zawsze zamykaé pokrywe.

3. Ustawi¢ pokret’ro termostatu (P) na iqddnei temper-
aturze (rys. 4). Po osiggnigciu wybranej temperatu-
ry lampka kontrolna "O" zgasnie.

4. Gdy zgasnie lampka kontrolna, natychmiast
zanurzy¢ koszyk w oleju, opuszczajqc powoli jego
uchwyt po uprzednim zwolnieniu jego blokady ,D”.

* Jest rzeczq catkowicie normalng, jesli natychmiast
po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy filtra "F"
wydostaje sie znaczna ilos¢ gorgcej pary wodne;.

* Na poczatku smazenia, zaraz po zanurzeniu
jedzenia w oleju, wewnetrzna czes¢ iluminatora
"U" (w niektérych modelach) pokryje sie parg
wodng, ktéra bedzie stopniowo znika¢

e Jest rzeczg normalng, ze w trakcie dziafania
urzqdzenia wokét uchwytu koszyka gromadzq sie
krop|e kondensatu.

W MODELACH WYPOSAzZONYCH W LICZNIK

ELEKTRONICZNY

1. Nastawié czas smazenia za pomocq przycisku (N);
na wyswietlaczu (M) pojawiq sie nastawione minu-

2. Wyswietlone cyfry odrazu zaczng mruga¢, co
oznacza poczatek czasu smazenia. Ostatnia minu-
ta smazenia zostanie wyswietlona w sekundach.

3. W razie popetnienia btedu mozna ponownie
ustawi¢ czas smazenia naciskajgc przycisk diuzej
niz 2 sekundy. Wyswietlacz zostanie wyzerowany i
wtedy mozna powtérzy¢ catq procedure od punktu

4. Llicznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocq
dwoch serii dzwigkéw ,bip-bip” w 20-sekundowym
odstepie. Aby wylqczy¢ sygnat dzwiekowy, wystar-
czy nacisngé przycisk licznika (N).

UWAGA: licznik nie wyltgcza urzqgdzenia.

Wymiana baterii licznika (rys. 5)

* Wyjq¢ licznik podwazajac go z prawej strony
(patrz rys. 5).

*  Odkreci¢ pokrywe baterii w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, (rys. 5B) i zdjqé.

e Wymieni¢ baterie na nowq tego samego typu.

Zaréwno po wymianie baterii, jok i w przypadku
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pozbycia sie urzqdzenia, nalezy usung¢ baterie i
pozby¢ sie jej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami,
poniewaz stanowi ona zagrozenie dla srodowiska

KONIEC SMAZENIA

Po zakonczeniu smazenia unies¢ koszyk i sprawdzig,
czy jedzenie uzyskato zgdany poziom przysmazenia.
W modelach wyposazonych w iluminator, nie trzeba
otwiera¢ pokrywy, wystarczy spojrze¢ przez ilumina-
tor.

Jezeli uznamy smazenie za zakoficzone, powinnismy
wylqczyé urzadzenie przekrecajgc pokretfo termostatu
do pozycji ,0” az do kliknigcia  wewnetrznego
przetacznika.

Aby pozby¢ sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawi¢
koszyk w pozycji uniesionej po to, by olej sptyngt do
wnetrza frytkownicy.

UWAGA: Jesli smazenie ma byé wykonywane w
dwéch fazach (np. ziemniaki), po zakonczeniu pier-
wszej fazy nalezy unies¢ koszyk i poczekaé na
ponowne zgasnigcie lampki kontrolnej. Nastepnie po
raz drugi zanurzy¢ koszyk w oleju (zob. tabele w
zalgczeniu).

FILTROWANIE OLEJU LUB TRUSZCZU

Zaleca sie przeprowadzanie tej czynnosci kazdora-

zowo po zakohczeniu smazenia, zwlaszcza w przy-

padku potraw panierowanych w butce fartej lub w

mqce. Resztki jedzenia pozostajace w Huszczu tatwo

sie przypalajg i przyspieszajg psucie sie oleju lub
uszczu.

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schfodzony

(odczekaé okoto 2 godziny).

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy (rys. 11) i wyjq¢
pojemnik ,A”, trzymajqc go za odpowiednie uch-
wyty ,B” (rys. 7). Oprézni¢ pojemnik.

2. Przy pomocy gabki lub papierowego recznika
usungé z pojemnika ewentualne resziki jedzenia.
Ponownie umiesci¢ pojemnik ,A” w obsadzie ,R”.

3. Ponownie umiesci¢ koszyk w pozycji uniesionej, a
na jego dnie utozy¢ filtr nalezgcy do wyposazenia
urzgdzenia (rys. 9). Filtry dostepne sq w sklepach
lub w naszym punkcie obstugi klientéw.

4. Nastepnie olej lub ttuszcz bardzo powoli wylewa¢
do frytkownicy uwazajac, aby nie przelat sie przez
filtr (rys. 10).

UWAGA: Tak przefilirowany olej mozna prze-

chowywaé we frytkownicy. Jednakze w przypadku

dtuzszego odstepu czasu miedzy kolejnymi smazenia-

mi, zaleca sie przelanie oleju do zamknietego pojem-

nika, aby sie nie zepsut. Olej uzywany do smazenia

ryb i olej do smazenia pozostatych produktéw nalezy
przechowywaé oddzielnie.

W przypadku vzycia smalcu lub sfoniny nie nalezy

dopuscic¢ do ich nadmiernego schtodzenia, bo skrzep-

na.
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WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filiry przeciwzapachowe umieszczone w
pokrywie tracq swojq skutecznos¢. Zmiana koloru filtra,
widoczna przez otwér (S), jak na rys. 10, na
wewnetrznej stronie  pokrywy, wskazuje na
koniecznos¢ wymiany filtra.

Aby dokona¢ jego wymiany, nalezy zdjg¢ plastikowq
pokrywe filtra ,F” (rys. 12) naciskajgc zaczep (G) w
kierunku strzatki 1, a nastepnie unies¢ jg w kierunku
strzatki 2

Wymieni¢ filtry.

UWAGA: Bidly filtr powinien opiera¢ sie na metalowym
elemencie (rys. 13) z czescig Eolorowq skierowang ku
goérze (w strone czarnego filtra).

Zatozy¢ pokrywe filtra zwracajgc uwage na
prawidfowe wprowadzenie przednich zaczepéw jok
pokazano na rys. 13.

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze

wyjaé wtyczke z gniazdka.

Nigdy nie zanurzaé frytkownicy w wodzie, ani nie

umieszcza¢ jej pod strumieniem biezqcej wody. Prze-

dostanie sie wody do wnetrza, moze spowodowac
porazenie pradem.

Po schtodzeniu oleju (odczekaé okoto 2 godziny)

wyla¢ olej lub tuszcz zgodnie z zaleceniami podanymi

w punkcie "filtrowanie oleju i Huszczu".

ZDJAC POKRYWE TAK JAK POKAZANO NARYS. 11.

Nie zanurzaé pokrywy w wodzie przed wyijeciem fil-

tréw.

Aby oczysci¢ pojemnik ,A” postepowaé w nastepujacy

sposdb:

*  Wyija¢ pojemnik z obsady ,R” i umy¢ go w zmy-
warce lub recznie, cieptq wodg z ptynem do mycia
naczyn.

e Optuka¢ i starannie wysuszy¢. Jesli pojemnik myty
jest w zmywarce, nalezy go ustawi¢ tak, by nie
porysowa¢ izolacji zapobiegajacej przylepianiu.

Nigdy nie oprézniaé frytkownicy nachylajac jq lub

odwracajgc do géry dnem (rys. 14).

e Zdleca sie regularne czyszczenie koszyka oraz
staranne usuwanie ewentualnych resztek jedzenia,
ktére mogg sie gromadzi¢ wokét pierscienia
naprowadzajqgcego kétka koszyka.

* Po wyijeciu pojemnika ,A”, wytrze¢ wnetrze jego
obsady ,R” i obudowe frytkownicy wilgotng miekkq
sciereczkq w celu usunigcia ewentualnych plam czy
sladéw wycieku oleju lub pary.

®  Oczysci¢ i wytrze¢ takze uszczelke, aby nie przy-
warta do pojemnika frytkownicy, kiedy urzadzenie
nie jest wykorzystywane. (Aby otworzy¢ pokrywe w
przypadku jej przylepienia, wystarczy podniesé
pokrywe rekq, réwnoczesnie naciskajac przycisk
otwierajqcy).

o

POJEMNIK NIE PRZYLEPIAJACY SIE, KTORY
MOZNA WYJAC
Do czyszczenia pojemnika uzywaé jedynie migkkiej
$ciereczki i neutralnego $rodka myjgcego; nie uzywaé
srodkéw ciernych.

RADY DOTYCZACE GOTOWANIA
TRWALOSC OLEJU LUB THUSZCZU

Poziom oleju lub Huszczu nie powinien nigdy spasé
ponizej wyznaczonego minimum. Od czasu do czasu
zaleca sie catkowitq wymiane oleju. Trwatosé oleju lub
tuszczu zalezy od smazonych produktéw. Smazenie
potraw panierowanych, na przyktad, powoduije szyb-
sze zanieczyszczanie oleju niz Na przyktad, zwykte
smazenie.

We wszystkich modelach frytkownicy olej psuje sie po
kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego, nawet jezeli olej jest
vzywany i filtrowany prawidfowo, zaleca sie jego
catkowitq wymiane z okreslong czestotliwoscig.
Poniewaz dzigki zastosowaniu koszyka obrotowego
frytkownica ta pracuje z matq iloscig oleju, jej wielka
zaletq jest zuzycie okofo potowy ilosci oleju w stosunku
do innych frytkownic dostepnych na rynku.

ABY SMAZYC POPRAWNIE

Wazne jest, by przestrzegaé temperatury zalecanej
dla poszczegélnych przepiséw. Przy zbyt niskiej
temperaturze smazone produkty nasigkng olejem.
Przy zbyt wysokiej temperaturze odrazu formuije sie
zewnetrzna skorupa, ale srodek pozostaje surowy.

e Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzaé dopiero wtedy, gdy olej osiggnie
wlaiciwg temperature, to znaczy po zgasnieciu
lampki kontrolnej.

¢ Nie przefadowywa¢ koszyka, poniewaz mogtoby
to spowodowa¢ gwattowny spadek temperatury
oleju, w wyniku czego potrawy bedq zbyt tuste i
nieréwno wysmazone.

e Sprawdzi¢ czy kawatki produktéw nie sq zbyt
grube i czy sq podobnych rozmiaréw. Zbyt duze
kawatki nie usmazg w catosci pomimo tadnego
wygladu zewnetrznego, podczas gdy kawatki jed-
nakowej wielkosci usmazg sie w tym samym tem-
pie.

¢ Doktadnie osuszyé produkty przed zanurzeniem
w oleju lub Huszezu, poniewaz po usmazeniu pro-
dukty zbyt wilgotne okazq sie miekkie (zwtaszcza
ziemniaki). Produkty o duzej zawartosci wody
(ryby, mieso, warzywa) radzimy panierowaé¢ w
bufce tartej lub w mqce, pamietajac o usunieciu z
nich nadmiaru butki lub mgki przed zanurzeniem w
oleju lub tuszczu
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SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

o

PRODUKT SPOzYWCZY IIOéé(g]rglg(,:;:)w 9- | Temperatura °C Tempo (minuti)
FRYTKI llo$¢ zalecana do 500 190 1 faza 6-7
idealnego wysmazenia 2 faza 1-2
llos¢ maksymalna 1000 190 1 faza 10-12
(granica bezpieczenstwa) 2 faza 2-3
RYBY Katamarnice 500 160 9-10
Matze 500 160 9-10
Krewetki 600 160 7-10
Sardynki 500-600 170 8-10
Mate katamarnice 500 160 8-10
Sola (3 szt.) 500-600 160 6-7
MIESO Kotlety wotowe (2 szt.) 250 170 5-6
Kotlety drobiowe (3 szt.) 300 170 6-7
Pulpety (8 — 10 szt.) 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 pamigta¢ o tym, ze podane czasy i temperatury smazenia fo wartosci przyblizone i nalezy je dostosowa¢
do ilosci smazonych produktéw oraz do indywidualnych preferencii

SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

e Ze wzgledu na ich niskg temperature produkty
zamrozone powodujq znaczny spadek temperatury
oleju lub tuszczu. Aby osiqgng¢ dobre wyniki

limitow

smazenia, zaleca sie przestrzeganie
podanych w ponizszej tabeli.

Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysz-
tatkami lodu, ktére nalezy usungé prze
rozpoczeciem smazenia. Aby to zrobi¢ wystarczy
potrzgsngé koszykiem. Nastepnie bardzo powoli
zanurzaé koszyk w oleju lub ttuszczu, aby unikngé¢
wrzenia oleju.

Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowaé¢ do poczatkowej temperatury produktéw przez-
naczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt spozywczy llos¢ maks. w g. Temperatura w Czas (minuty)
FRYTKI llos¢ zalecana do idealnego 180 (*) 190 1 faza 3-4
wysmazenia 2 faza 1-2
llos¢ maksymalna 500 190 1 faza 6-7
(granica bezpieczenstwal) 2 faza 1-2
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 7-8
RYBY Paluszkiz dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6
MIESO Kotlety drobiowe (3 szt.) 200 180 6-8

UWAGA: Przed zanurzeniem koszyka sprawdzi¢ czy pokrywa jest dobrze zamknieta.
(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oczlwiécie smazyé wigkszg ilosé
ut

Frytek, ale na|eiy pamietad, ze w takim wypddku bardziei nasigkng tuszczem ws

peratury oleju w chwili zanurzenia.
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NIEPRAWIDEtOWOSCI FUNKCJONOWANIA

NIEPRAWIDEOWOSC PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty. Wymieni¢ filtr.
Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz.
Nieodpowiedni olej lub tuszcz. Uzy¢ oleju arachidowego dobrej
jakosci.
Olej pryska Olej ulegt zepsuciu i tworzy sie nad- Wymieni¢ olej lub tuszcz.

mierna ilos¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajqgco osuszone.

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka.
Maksymalny poziom oleju zostat
przekroczony.

Produkty doktadnie osuszy¢.

Zanurzaé powoli.
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-
niku.

Olej sie nie rozgrzewa

Frytkownice wlgczono wczesniej bez
oleju w pojemniku, co spowodowato
uszkodzenie  bezpiecznika  ter-
micznego.

Zwréci¢ sie do punktu napraw
(bezpiecznik nalezy wymieni).

Usmazyla sie jedynie
potowa  zawartosci

koszyka

Koszyk nie obraca sie podczas
gotowania.

Wyczyscié dno pojemnika.
Wyczysci¢ piericien
naprowadzajqcy kétka koszyka.
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