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Opis urzgdzenia
W instrukciji obstugi stosowane sq nasepujace terminy:

Pojemnik wyjmowalny

Uchwyt do podnoszenia
pojemnika
Zatyczka przewodu

odprowadzajgcego
Pokrywa filtra

Przewod odprowadzajqcy
olej 7 Zaczep pokrywy filtra

lluminator (nie we wszystkich modelach) |

Otwér kontrolny filtra

Przycisk otwierajqcy pokrywe
Pokretto termostatu i ON/OFF
(wigczony/wytaczony)

Klapa schowka na przewéd
odprowadzajqcy olej

Lampka kontrolna

Schowek na przewsd

Wyswietlacz licznika (nie we wszystkich modelach)

Uchyt do podnoszenia urzgdzenia
Né6zka
Przycisk licznika (nie we wszystkich modelach)

Uchwyt koszyka Koszyk

Filtr oleju
(nie jest dostarczany wraz z
urzgdzeniem; do zaméwienia w
autoryzowanym punkcie napraw
lub sprzedazy)
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Waszne informacje dotyczqgce bepieczenstwa

Jak w przypadku wszystkich innych urzqdzen elekirycznych instrukcje przewiduja jok najwiekszq ilos¢
mozliwych sytuacji. W trakcie uzytkowania frytkownicy nalezy jednak zawsze zachowa¢ ostroznos¢ i
zdrowy rozsqdek, zwlaszcza gdy w poblizu znajdujq sie dzieci.

Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieci elektrycznej odpowiada napieciu podanemu na
tabliczce z danymi technicznymi urzqdzenia.

Urzqdzenie podtgczaé wylgcznie do gniazdek sieci elektrycznej o minimalnym obcigzeniu 10 A i
sprawnym uziemieniu. ( W przypadku niezgodnosci gniazdka zasilajgcego i wtyczki urzgdzenia wymi-
ane wiyczki na odpowiedniq nalezy zleci¢ wykwalifikowanemu personelowi).

Nie ustawiaé urzqdzenia w poblizu zrédet ciepta.

Nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie, poniewaz przedostajac sie do wnetrza urzgdzenia mogtaby ona
spowodowaé porazenie pradem.

W trakcie dziatania urzqdzenie sie nagrzewa. NIE POZOSTAWIAC FRYTKOWNICY W ZASIEGU
DZIECI.

Gorqcy olej moze spowodowaé powazne oparzenia. Nie przenosi¢ frytkownicy, gdy olej jest goracy.
W czasie smazenia nie dotyka¢ iluminatora, poniewaz mocno sig nagrzewa.

Do przenoszenia urzgdzenia stosowaé przeznaczony do tego celu uchwyt. (Do podnoszenia frytkownicy
nie uzywad uchwytu koszyka).

Frytkownice mozna wigczyé dopiero po napetnieniu jej olejem lub tuszczem. Jezeli rozgrzejemy pustq
frytkownice, bezpiecznik termiczny przerwie jej funkcjonowanie. W tym wypadku, w celu wymiany bez-
piecznika, nalezy zwréci¢ sie do autoryzowanego punktu napraw.

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy nalezy dokfadnie umy¢ cieptq wodq i ptynem do mycia naczyn
nastepujace elementy: pojemnik, koszyk, pokrywe (wyja¢ filtry). Ponadto, do przewodu odprowadza-
jacego olej nalezy wla¢ cieptg wode z ptynem do mycia naczyn, a nastepnie starannie wysuszy¢.
Materiaty i przedmioty przeznaczone do kontaktu z produktami spozywczymi odpowiadajq dyrektywie
CEE.

Podczas pracy urzqdzenia przewédd odprowadzajqcy olej powinien pozostawaé zamkniety i umieszc-
zony w przeznaczonym na niego schowku.

Nalezy sprawdza¢ okresowo szczelnos¢ przewodu odprowadzajgcego olej, w szczegélnosci w okol-
icy przegubu. W przypadku wycieku plynu nalezy skontaktowaé sie z autoryzowanym personelem
technicznym. Pojemnik nalezy opréznia¢ jedynie, gdy olej oraz urzqdzenie sq zimne.

Przy pierwszym uzyciu z frytkownicy moze sie wydostawa¢ dym. Jest to catkowicie normalne i dym po
kilku minutach zniknie. Pomieszczenie nalezy przewietrzy<.

Nie pozwala¢, by bez odpowiedniego nadzoru z urzqdzenia korzystaty dzieci lub osoby
niepetnosprawne.

Nie pozwala¢, aby dzieci bawily sie urzqdzeniem.

Nie pozwoli¢, by kabel zasilajgcy zwisat z powierzchni roboczej, poniewaz mégtby sie dostaé w rece
dzieci lub przeszkadzaé¢ uzytkownikowi. Nie uzywa¢ przedtuzaczy.

W razie koniecznosci wymiany kabla zasilajgcego nalezy sie zwréci¢ do punktu napraw autory-
zowanego przez producenta.
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Dzigkujemy za wybdr niniejszej frytkownicy. Aby uzyskaé najlepsze wyniki, zalecamy przeczytanie
instrukeji obstugi przed przystq/:ieniem do uzytkowania urzqdzenia. Tylko w ten sposéb zagwarantowaé
mozna najlepsze rezultaty i catkowite bezpieczenstwo uzytkowania.

Instalowanie

* Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy napiecie sieci elekirycznej odpowiada napieciv podanemu na
tabliczce z danymi technicznymi urzqdzenia.

® Przed uzyciem nalezy umy¢ pojemnik wyjmowalny (usungé filtry) i koszyk cieptq wodq z ptynem do
mycia naczyn, a nastepnie pojemnik dokfadnie osuszyé.

e Nie wigcza¢ frytkownicy przed wlaniem do niej oleju lub tuszczu. Jezeli uzyjemy frytkownicy bez oleju
lub tuszczu, bezpiecznik termiczny przerwie jej funkcjonowanie. W tym wypadku, przed ponownym
wykorzystaniem urzqdzenia, nalezy zwrécié sie do jednego z naszych autoryzowonycﬁ punkidw
napraw. Nie wigczaé urzqdzenia, jezeli przewédd odprowadzajqcy olej nie znajduie sie na swoim miejs-
cu i nie jest zatkany.

Czynnosci wstepne

e Otworzyé pokrywe naciskajac przycisk (rys. 1).

. Wy]qc’zi,oszyk z frytkownicy. Unies¢ uchwyt, jak pokazano na rys. 2.

® Pociggngé uchwyt na zewngtrz koszyka, az zaczepi sie w odpowiedniei pozycji (rys. 3).

Koszyk moze znajdowaé sie w dwéch pozycjach:

pozyciji nizszej do smazenia i pozyciji wyzszej do odsqczania produktéw po zakoriczeniu gotowania.

Napetnianie olejem lub Huszczem

*  Wyja¢ koszyk pociagajac go ku gérze.

e Wila¢ do pojemnika 2 | oleju (lub 1,8 kg tuszczu).

* Przed wlaniem oleju nalezy sie upewni¢, ze pojemnik znajduje sie we frytkownicy i ze przewsd
odprowadzajqcy olej jest zatkany i znajduje sie na swoim miejscu.

Naijlepsze rezultaty uzysLomy uzywajqc oleju dobrej jakosci. Nie nalezy miesza¢ réznych gatunkéw oleju.

W przypadku uzycia blokéw staé\go Huszczu, nalezy je pokroi¢ na mc?; kawatki, aby frytkownica w pier-

wszych minutach pracy nie rozgrzewata sie z nieréwnomiernie rozprowadzonym tuszczem. Nalezy utrzy-

ma¢ temperature 150°C, dopéki tuszcz catkowicie sie nie rozpusci. Dopiero wtedy mozna ustawi¢ zgdang

temperature.

Ostrzezenie

Poziom tuszczu musi zawsze znajdowaé sie miedzy maksymalnym i minimalnym poziomem oznaczonym

na pojemniku.

Nie wolno uzywaé¢ frytkownicy, jesli poziom oleju spadt ponizej minimum, poniewaz uruchomi to bez-

piecznik termiczny. Jego wymiany dokonaé moze jedynie jeden z naszych autoryzowanych punktéw

napraw.

Poczgtek smazenia
T. Umiesci¢ produkly przeznaczone do smazenia w koszyku uwazajqc, aby go nie przetadowa¢ (maks. 1
g surowych ziemniakéw). Nalezy sie upewni¢, ze produkty sq réwnomiernie rozmieszczone w koszyku.
W przypadku produkiéw zomroionycﬁ nalezy sie upewnié, ze znajduje sie na nich mato lodu (zob.
smazenie produktéw zamrozonych).

2. Umiesci¢ koszyk w pojemniku w pozycji uniesionej i zamkna¢ pokrywe, lekko ja naciskajac w dét, az do
klikniecia zatrzasku. Aby zapobiec pryskaniu gorgcego oleju, przed opuszczeniem koszyka zawsze
zamykaé pokrywe.

3. Ustawi¢ pokretfo termostatu na zqgdanej temperaturze (rys. 5).

Po osiggnieciu wybranej femperatury lampka kontrolna zgasnie.

4. Jak tylko lampka kontrolna zgasnie, pociggnaé na zewngtrz za pomocq przycisku umieszczonego w
gérnej czesci uchwytu koszyka i wolno opuszczaijqgce koszyk zanurzyé go w oleju.

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

® Na poczgtku smazenia, zaraz po zanurzeniu potrawy w oleju, wewnetrzna czes¢ iluminatora (tylko w
niektérych modelach) pokryije sie parg wodng, ktéra bedzie stopniowo znikag.

* Jest rzeczq normalng, ze w trakcie dziatania urzqdzenia wokét uchwytu koszyka gromadzq sie krople
kondensatu.

® W trakcie smazenia nie nalezy dotyka¢ iluminatora (w wyposazonych w niego modelach), poniewaz
mocno sie nagrzewa.
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W MODELACH WYPOSAZONYCH W LICZNIK ELEKTRONICZNY

Ustawié¢ czas smazenia za pomocq przycisku licznika; na wyswietlaczu pojawiq sie ustawione minuty.
Liczby natychmiast zaczng mrugaé wskazujac poczatek czasu smazenia. Ostatnia minuta smazenia zostanie
wyswietlona w sekundach.

W razie popetnienia bfedu mozna ponownie ustawié¢ czas smazenia trzymajqc przycisk wcisniety dtuzej niz
2 sekundy. Wyswietlacz zostanie wyzerowany i wiedy mozna powtérzy¢ catq procedure.

Licznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocqg dwéch serii krétkich dzwiekéw w 20 sekundowym
odstepie. Aby wylgczy¢ sygnat dzwiekowy, nalezy nacisngé przycisk licznika. Licznik mozna przyczepi¢ do
ubrania przy pomocy odpowiedniego klipsa. Sygnat dzwiekowy poinformuje o uptynieciu zapro-
gramowanego czasu.

UWAGA: licznik nie wytgcza urzgdzenia.

Wymiana baterii licznika

*  Wyijq¢ licznik z jego siedziska (rys. 6).

o Zdjq¢ tylng pokrywe przy uzyciu srubokreta (rys. 7).

* Przekreci¢ pokrywe baterii (rys. 8) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az do jej
odblokowania.

*  Wymieni¢ baterie na nowq fego samego typu.

* Licznik ponownie zamontowa¢.

Zaréwno po wymianie baterii, jak i w przypadku pozbycia si¢ urzgdzenia, nalezy usungé baterig i

pozbyé sie jej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, poniewaz stanowi ona zagrozenie dla srodowiska

Koniec smazenia

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

Jezeli uznamy smazenie za zakonczone, nalezy wylqczyé urzadzenie przekrecajac pokretto termostatu do
pozyciji ,OFF" az do klikniecia przetqcznika.

Aby pozby¢ sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawi¢ koszyk w pozycji uniesione;.

Fillrowanie oleju lub Huszczu

Przed przystgpieniem do czynnosci czyszczenia lub konserwacji nalezy wylqczy¢ urzadzenie, poczeka¢ az
ostygnie i wyja¢ wiyczke z gniazdka zasilajacego.

Zaleca sig przeprowadzanie tej czynnosci kazdorazowo po zakonczeniu smazenia, zwtaszcza w przypadku
potraw panierowanych w butce tarfej lub w mace. Resztki jedzenia pozostajgce w tuszczu tatwo sie przy-
palajq i przyspieszajq psucie sie oleju lub tuszczu.

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

Przesunqg¢ frytkownice na brzeg podfoza, na ktérym jest ustawiona (rys. 10). Aby zapobiec przewréceniu
sie urzgdzenia w trakcie filtrowania oleju, nalezy sprawdzi¢ czy nézki caly czas opierajq sie na podtozu.

Przewdd odprowadzajgcy olej

Postepowaé w ponizszy sposéb:

1. Otworzyé pokrywe frytkownicy i wyja¢ koszyk.

2. Otworzy¢ klape (jok na rys. 11) i wyja¢ przewédd odprowadzajqcy olej.

3. Zdjg¢ zatyczke (jok na rys. 11).

4. Skierowac¢ tuszcz do odpowiedniego pojemnika (rys. 12) upewniajqc sie, ze z niego nie wyplywa. Nie
oprézniaé frytkownicy poprzez jej nachylenie lub odwrécenie do géry dnem (rys. 9). Nalezy zawsze
usung¢ olej przed wyjeciem pojemnika z frytkownicy.

5. Przy pomocy gabki lub papierowego recznika usunqé z pojemnika ewentualne resztki jedzenia lub umy¢
pojemnik tak jak opisano w rozdziale ,Czyszczenie”.

6. Aby ponownie zatozyé¢ pojemnik, nalezy otworzy¢ klapke schowka na przewéd odprowadzajqcy olej, a
nastepnie zatozyé pojemnik przechylajac go z przewodem w pozycji poziomej i wlozong zatyczkg;
ponownie zamkngé klapke (rys. 18).

7. Ponownie umiesci¢ koszyk w pozyciji uniesionej, i utozy¢ na jego dnie filtr oleju(rys. 13). Filtry oleju
mozna zaméwié w punkcie sprzedazy lub napraw.

e
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8. Nastepnie olej lub tuszcz bardzo powoli wlewaé do frytkownicy uwazajac, by nie przelat sig przez filtr.
Po wykorzystaniu filtr nalezy wyrzuci¢ (rys. 14).

NB: Tak przefiltrowany olej mozna przechowywaé we frytkownicy. Jednakze w przypadku dtuzszego

odstepu czasu miedzy kolejnymi smazeniami, zaleca sie przelanie oleju do zamknietego pojemnika i prze-

chowywanie go z dala od $wiatla, aby unikngé¢ zepsucia.

Olej uzywany do smazenia ryb i olej do smazenia pozostatych produktéw nalezy przechowywa¢ oddziel-

nie. W razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy dopusci¢ do nadmiernego schfodzenia, ktére powoduje

ich krzepniecie.

Radzimy regularne sprawdzanie stanu zuzycia przewodu odprowadzajgcego. W razie watpliwosci nalezy

sie skontaktowaé z naszym najblizszym punktem serwisowym.

Wymiana filtra przeciwzapachowego

Z czasem filtry przeciwzapachowe umieszczone w pokrywie tracqg swojg skutecznosé.

Zmiana koloru filtra, widoczna przez otwér "A", jak na rys. 15 na wewnetrznej stronie pokrywy, wskazuje
na koniecznos¢ wymiany filtra.

Aby dokona¢ jego wymiany, nalezy zdjaé¢ plastikowq pokrywe filtra (rys. 16) naciskajac zaczep w kierunku
strzatki 1, a nastepnie uniesé jg zgodnie ze strzatkg 2. Wymienié filtry.

N.B: bialy filtr powinien opiera¢ sie na metalowym elemencie (rys. 17) z czescig kolorowq skierowang ku
goérze (w strone czarnego filtra).

Zatozyé¢ pokrywe filtra zwracajac uwage na prawidtowe wprowadzenie przednich zaczepéw (jak pokazano
narys. 17).

Nie wlgczaé¢ urzgdzenia z zuzytymi filtrami, poniewaz mogqg spowodowaé powstanie nieprzyjemnych
zapachéw lub zablokowaé wydostawanie si¢ pary wodnej.

Czyszczenie

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze wyjaé wiyczke z gniazdka zasilajgcego.

*  Nigdy nie zanurzaé frytkownicy w wodzie ani nie umieszczaé jej pod strumieniem biezgcej wody.
Przedostanie sie¢ wody do wnetrza, moze spowodowa¢ zwarcie i porazenie pradem.

Po schtodzeniu oleju przez okofo 2 godziny wyla¢ olej lub tuszcz zgodnie z zaleceniami podanymi w punk-

cie "filtrowanie oleju i fuszczu".

Zdja¢ pokrywe pociagajac jq ostroznie w gére (rys. 15).

Nie zanurzaé pokrywy w wodzie przed wyijeciem filtréw.

Aby oczysci¢ pojemnik, postepowaé w nastepujacy sposéb:

* - Wyja¢ pojemnik z frytkownicy podnoszac go delikatnie (patrz rysunek 18) i umy¢ cieptq wodg z
plynem do mycia naczyh uzywajqc do tego miekkiej gabki; nigdy nie uzywaé detergentéw ani gabek
sciernych, poniewaz uszkodzq one warstwe zapobiegajacg przywieraniu pojemnika. Pojemnik wraz z
przewodem odprowadzajgcym olej mozny myé w zmywarce do naczyn.

Zwracaé uwage, by przewdd odprowadzajgey olej nie zostat uszkodzony, co uniemozliwitoby jego
poprawne funkcjonowanie.

¢ Do czyszczenia wnetrza przewodu odprowadzajgcego olej uzyé szczoteczki nalezqcej do wyposazenia
urzqdzenia (rys. 19). Nie uzywad szczoteczki przed wyjeciem przewodu.

¢ Zaleca sie regularng kontrole przewodu. Jezeli przewdd jest uszkodzony, jego wymiany powinien doko-
naé autoryzowany personel. Nalezy sie zwréci¢ do punktu serwisowego w celu uzyskania adresu naj-
blizszego przedstawiciela.

e Zaleca sie regularne czyszczenie koszyka oraz staranne usuwanie ewentualnych resztek jedzenia.
Koszyk i jego uchwyt mozna my¢ w zmywarce do naczy.

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

¢ Po umyciu doktadnie osuszy¢. Z pojemnika, a zwlaszcza z przewodu odprowadzajgcego olej usungé
ewentualne pozostatosci wody. W ten sposéb mozna zapobiec niebezpiecznemu pryskaniu gorgcego
oleju w trakcie dziatania urzqdzenia.

¢ Aby ponownie zatozy¢ pojemnik, nalezy otworzy¢ klapke schowka na przewéd odprowadzajqey olej, a
nastepnie zatozy¢ pojemnik przechylajac go z przewodem w pozycji poziomej i wlozong zatyczkg;
ponownie zamkngé klapke (rys. 18).
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Rady dotyczgce gotowania

Trwatos¢ oleju lub Huszczu

Poziom oleju lub Huszczu nie powinien nigdy spas¢ ponizej wyznaczonego minimum. W przeciwnym
wypadku, nalezy dola¢ oleju.

Od czasu do czasu zaleca sie catkowitq wymiane oleju nie tylko po to, by zachowa¢ jego wasciwy smak,
ale réwniez zapewni¢ lekkostrawnos¢ smazonych potraw. Trwatos¢ oleju lub tuszczu zalezy od smazonych
produktéw.

Na przyktad, smazenie potraw panierowanych powoduje szybsze zanieczyszczanie oleju anizeli zwykte
smazenie.

Olej psuje sie po kilkakrotnym rozgrzaniu. Dlatego zaleca sie jego catkowitq wymiane kazdorazowo po 5
- 8 smazeniach i zawsze wtedy, gdy:

® ma nieprzyjemny zapach

® w trakcie smazenia pojawia sie dym

® ma ciemny kolor.

Aby smazy¢ poprawnie
Wazne jest, by w przypadku poszczegélnych sposobéw przygotowania potraw, stosowaé zalecang tem-
perature. Przy zbyt niskiej temperaturze smazone produkty nasigkng olejem. Przy zbyt wysokiej temper-
aturze natychmiast powstaje zewnetrzna chrupigca powtoka, natomiast srodek pozostaje surowy.

® Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy zanurza¢ dopiero wtedy, gdy olej osiagnie wlasciwg tem-
perature, to znaczy po zgasnieciu lampki kontrolne;.

* W przypadku smazenia matych ilosci produktéw nalezy ustawi¢ temperature nizszg od podanej, aby
zapobiec przegrzaniu sie oleju.

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

e Sprawdzi¢ czy produkty pokrojono w cienkie kawatki o jednakowej grubosci, poniewaz kawatki zbyt
grubo krojone nie usmazq sig dobrze pomimo fadnego wygladu zewnetrznego, podczas gdy kawatki
jednakowej wielkosci usmazq sie w tym samym tempie.

* Nalezy doktadnie osuszy¢ produktyprzed zanurzeniem w oleju lub Huszcezu, , poniewaz produkty zbyt
wilgotne beda miekkie po usmazeniu (zwlaszcza ziemniaki).

Produkty o duzej zawartoici wody (ryby, mieso, warzywa) nalezy panierowa¢ w butce tartej lub w mace,
pamietajge o usunigciu z nich nadmiaru butki lub magki przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu
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Smazenie produktéw nie zamrozonych

984@7

Produkt spozywczy lloéé maks. w g Temperatura °C| Czas (minuty)
FRYTKI pét porcji 500 190 7-9
cata porcja 1000 190 15-17
RYBY Katamarnice 500 160 12-13
Krewetki duze 500 160 9-10
Sardynki 500 170 12-13
Sole (2) 400 160 7-8
MIESO Sznycel po mediolansku (2) 300 170 8-9
Kotlety drobiowe (2) 300 180 7-8
Pulpety (13) 500 170 7-8
WARZYWA Karczochy 250 150 11-12
Kalafior 300 160 7-8
Grzyby 300 160 67
Baktazany 100 170 7-8
Cukinie 300 160 11-12

Z niniejszej tabeli nalezy korzysta¢ pamietajqc, ze podane czasy i temperatury smazenia to wartosci przy-
blizone i nalezy je dostosowaé do ilosci smazonych produkiéw oraz do indywidualnych preferencii.

Smazenie produkiéw zamrozonych

¢ Ze wzgledu na niskqg temperature produkty zamrozone powodujqg znaczny spadek temperatury oleju lub
tuszczu. Aby osiggna¢ dobre wyniki smazenia, zaleca sie przestrzeganie limitéw podanych w ponizszej
tabeli dla poszczegélnych rodzajéw smazonych produkiéw.
* Produkty zamrozone sq czesto pokryte krysztatkami lodu, ktére nalezy usunqé przed rozpoczeciem
smazenia. Aby fo zrobi¢ wystarczy potrzqsngé koszykiem. Nastepnie bardzo powoli zanurzaé koszyk
w oleju lub ttuszczu, aby unikngé wrzenia oleju. Po wlozeniu koszyka do frytkownicy, nalezy dobrze
zamkng¢ pokrywe.
Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowaé do poczatkowej temperatury produktéw

przeznaczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt spozywczy llosé maks. w g Temperatura °C|  Czas (minuty)
FRYTKI (*) 300 190 7-9
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 10-11
RYBY Paluszki z dorsza 300 190 5-6
Krewetki 300 190 5-6
MIESO Kotlety drobiowe (2) 200 190 7-8

UWAGA: Przed zanurzeniem koszyka sprawdzi¢ czy pokrywa jest dobrze zamknieta.

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

Nieprawidtowos¢ Przyczyna Rozwigzanie
Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest | Wymienic filtry.
zuzyty.
Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub Huszcz.
Nieodpowiedni olej lub Huszcz. Uzy¢ oleju arachidowego lub
roslinnego dobrej jakosci
Olej pryska Olej ulegt zepsuciu i tworzy sie Wymieni¢ olej lub Huszcz.

nadmierna ilos¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono pro-
dukty niewystarczajqco osuszone.
Zbyt szybkie zanurzenie koszy-
ka.

Maksymalny  poziom oleju
zostat przekroczony.

Produkty doktadnie osuszy¢.
Zanurzaé powoli.
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-

niku.
Zmniejszy¢ ilos¢ produktéw.

Produkty nie uzyskujq zlotego

koloru w trakcie smazenia

Temperatura oleju jest zbyt
niska.
Koszyk jest przetadowany.

Wybraé wyzszq temperature.

Zmniejszy¢ ilos¢ produktéw.

Olej sie nie rozgrzewa

Frytkownice wiqczono przy
pustym pojemniku,  co
spowodowato  uszkodzenie
bezpiecznika termicznego.
Pojemnik nie jest poprawnie
zatozony.

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

Sprawdzi¢, czy pojemnik
wlozony jest do korAca i od
wiasciwej strony.
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