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Pokrywa filtra przeciwzapachowego
Pokrywa

Koszyk

Blokada uchwytu

Uchwyt koszyka

Przycisk otwierajgcy pokrywe
Uchwyt do podnoszenia urzqdzenia
Licznik (nie we wszystkich modelach)

Przycisk licznika (nie we wszystkich modelach)
Lampka kontrolna

Blokada fermostatu i wytacznik

Klapa pojemnika na przewsd odprowadzajacy
olej (nie we wszystkich modelach)

Przewéd odprowadzajgcy olej “easy clean
system” (nie we wszystkich modelach)

Schowek na przewsd
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WAZNE ZALECENIA

Przed rozpoczeciem instalacji i uzytkowania urzqdzenia nalezy uwaznie przeczytaé instrukcje obstugi. To jedyny
sposéb na zapewnienie najlepszych efekiéw i maksymalnego bezpieczenstwa dziatania.

Urzqdzenie przeznaczone jest do smazenia pro-
duktéw zywnosciowych wytqcznie na uzytek
domowy. Nie uzywaé urzgg/zenic w innym celu,
jak réwniez nie dokonywa¢ w nim jakichkolwiek
zmian czy przerébek.

Nie uruchamiaé urzadzenia, jezeli jest uszkodzo-
ne.

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy starannie
umy¢ koszyk, pojemnik i pokrywe (wyja¢ filtry)
uzywajqc cieptej wody i ptynu do mycia naczyn.
Nalezy réwniez przeptukaé¢ ciepta wodg z
ptynem do mycia naczyn przewéd odprowad-
zajqcy olej (jezeli wystepuie).

Catos¢ starannie wytrzec.

Frytkownice wlgczaé jedynie po napetnieniu
olejem lub ttuszczem. W przypadku rozgrzania
na sucho bowiem, bezpiecznik termiczny
zatrzyma funkcjonowanie frytkownicy. W takim
przypadku nalezy sie skontaktowaé z naszym
autoryzowanym punktem serwisowym.

Przegl uzyciem sprawdzié czy napiecie sieciowe
odpowiada wartosci podanej na tabliczce zna-
mionowej urzqdzenia.

Podtgcza¢ urzqdzenie jedynie do gniazdek o
minimalnym obcigzeniu 10A i wyposazonych w
sprawnie dziatajgce uziemienie. (W razie niedo-
pasowania gniazdka i whyczki urzqdzenia zwré-
ci¢ sie do wykwalifikowanego pracownika z
prosbg o wymiane gniazdka).

W razie koniecznosci wymiany kabla zasilajgcego,
nalezy uzy¢ wylqcznie kabla HO5VV-F 3x1 mm?
Kabel uzyty do wymiany powinien spetia¢
obowigzujgce normy bezpieczenstwa, a takze
posiada¢ takq samg $érednice jak kabel oryginalny.
Podczas funkcjonowania urzqdzenie jest gorqce.
USTAWIC URZADZENIE POZA ZASIEGIEM
DZIECI.

Podczas funkcjonowania przewsd odprowad-
zajqcy olej (nie we wszystkich modelach) zawsze
powinien by¢ zamkniety i umieszczony na swoim
miejscu.

Nie przenosi¢ frytkownicy z gorgcym olejem,

gdyz grozi to powaznym oparzeniem.

¢ Jezeli z frytkownicy zacznie wycieka¢ olej, nalezy
skontaktowa¢ sie z punktem serwisowym lub z
personelem upowaznionym przez producenta.

* Nie wyjmowaé¢ wiyczki z gniazdka pociagajac
za kabel.

¢ Powazne oparzenia moze spowodowa¢ upadek
frytkownicy. Kabel zasilajgcy nie powinien zwi-
sa¢ z miejsca pracy frytkownicy, poniewaz
mégtby dosta¢ sie w rece dzieci lub przeszkad-
za¢é uzytkownikowi. Nie uzywaé przediuzaczy.

¢ Dzieci lub osoby niepetnosprawne nie powinny
korzysta¢ z urzqdzenia bez nadzoru.

* Urzqdzenie nie moze stuzy¢ jako zabawka dla
dzieci.

* Przesuwaé urzqdzenie przy uzyciu specjalnych
uchwytéw “G”. (Nigdy nie uzywa¢ w tym celu
uchwytu koszyka).

¢ Catkowicie normalne jest, ze przy pierwszym
uzytkowaniu urzqdzenie wydzielz zapach nowe-
go produktu. Nalezy przewietrzy¢ pomieszcze-
nie.

* Niniejsze urzqdzenie jest zgodne z dyrektywami
CEE 89/336 i 92/31 dotyczacymi zgodnosci
elektromagnetycznej i z regulacja (EC) Nr
1935/2004 z dnia 27/10/2004 dotyczqcq kon-
taktu materiatéw z produktami zywnosciowymi.

Uwagi dotyczgce prawidtowego usuwania produktu zgod-

nie z Dyrektywq Europejskq 2002/96/EC.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie

nalezy wyrzuca¢ do odpadéw miejskich. Mozna

go dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw

segregujacych odpady przygotowanych przez s

wiadze miejskie lub do jednostek zapewniajqcy-

ch takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala

uniknqé negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i

zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania i

umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kiérych jest ztozony,

w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i zasobéw.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje

umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojem-

nika na $mieci.
79



INSTRUKCJA OBStUGI

Czynnosci wstepne
e Otworzyé pokrywe naciskajac przycisk “F” (rys.
1

e Unies¢/opusci¢ koszyk frytkownicy przy pomocy
suwaka “D”.

Koszyk moze znc:jdowoc’ sie w dwach pozycjach:

pozycji nizszej do smazenia i pozycji wyzszej do

odsqczania produkiéw po zakonczeniu gotowania

(rys. 2).

Napetnianie olejem lub Huszczem
*  Wyja¢ koszyk pociggaijac go ku gérze.

*  Wila¢ do pojemnika 2 | oleju (lub 1,8 kg ttuszczu).
Naijlepsze rezultaty uzyskamy uzywaijac o?eiu dobrej
jokosci. Nie nalezy mieszaé réznych gatunkéw oleju.
W przypadku uzycia blokéw statego Sriluszczu, nalezy
je pokroi¢ na mate kawatki, aby Eytkownica w pier-
wszych minutach pracy nie rozgrzewata sie z
nieréwnomiernie rozprowadzonym Huszczem. Nalezy
utrzymaé  temperature  150°C, dopoki tluszcz
catkowicie sie nie rozpusci. Dopiero wtedy mozna
ustawi¢ zgdang temperature.

Ostrzezenie

Poziom Huszczu musi zawsze znajdowaé sie¢ miedzy
maksymalnzm i minimalnym poziomem oznaczonym
na pojemniku.

Nie wolno uzywaé frytkownicy, jesli poziom oleju
spadt ponizej minimum (1,8 It.), poniewaz uruchomi
to bezpiecznik termiczny. Jego wymiany dokonaé
moze jedynie jeden z naszych autoryzowanych
punktéw napraw.

Poczgtek smazenia

1. Umiesci¢ produkty przeznaczone do smazenia w
koszyku uwazajgc, aby go nie przetadowa¢
(maks. 1 kg surowych ziemniokéw). Nalezy sie
upewni¢, 7e produkty sq réwnomiernie
rozmieszczone w koszyku.

W przypadku produktéw zamrozonych nalezy sie
upewni¢, ze znajduje sie na nich mato lodu (zob.
smazenie produktéw zamrozonych).

2. Umiesci¢ koszyk w pojemniku w pozyciji uniesionej
i zamkngé pcf(rywe, lekko jg naciskajge w dét, az
do kliknigcia zatrzasku. Aby zapobiec pryskaniu
gorqcego oleju, przed opuszczeniem koszyka
zawsze zamykaé pokrywe.

3. Ustawi¢ pokretto termostatu na zgdanej temper-
aturze (rys. 3).

Po osiggnieciu wybranej temperatury lampka kon-
trolna zgasnie.

4. Jak tylko lampka kontrolna zgasnie, pociagnaé na
zewnqtrz za pomocq przycis%(u umieszczonego w
gérnej czesci uchwytu koszyka i wolno opuszcza-

jac koszyk zanurzyé¢ go w oleju.

e Jest rzeczq catkowicie normalng, ze natychmiast
po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy filtra
wydostaje sie znaczna ilos¢ goracej pary wodnej.
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e Jest rzeczq normalng, ze w trakcie dziatania
urzqdzenia wokét uchwytu koszyka gromadzq sie
krople kondensatu.

W MODELACH WYPOSAZONYCH W ELEKTRONICZNY LICZNIK
1. Ustawi¢ czas smazenia za pomocq przycisku “1”;
na wyswietlaczu pojawiq sie ustawione minuty.

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

3. W razie popetnienia bfedu mozna ponownie
ustawi¢ czas smazenia naciskajgc na przycisk
dtuzej niz 2 sekundy. Wyswietlacz zostanie wyze-
rowany i wtedy mozna powtérzy¢ czynnosci od
punktu 1.

4. licznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocq
dwéch serii odgtoséw dzwiekowych w 20 sekun-
dowym odstepie. Aby wytqczy¢ sygnat aku-
styczny, nacisnqé przycisk “I” licznika.

UWAGA: licznik nie powoduje wylqczenia urzgdzenia.

Wymiana baterii licznika (rys. 4)

*  Wyijgé licznik z jego miejsca zamocowania uno-
szqc go z prawej strony (patrz rys. 4 A).

e Obroci¢ pokrywe baterii (rys. 4 B) w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, umie-
szczong na odwrocie pokrywy, az do jej
odblokowania.

e Wymieni¢ baterig na baterie tego samego typu.

KONIEC SMAZENIA

Po zakonczeniu smazenia unies¢ koszyk i sprawdzi¢
czy jedzenie uzyskato zqdany poziom przysmazenia.
Jezeli uznamy smazenie za zakoriczone, nalezy
wylqczy¢ urzqdzenie przekrecajgc pokretto termostatu
do pozycji “Off" az do kliknigcia wewnetrznego
przetgcznika. Unies¢ koszyk nad frytkownice i poc-
zeka¢ az odcieknie nadmiar oleju.

FITROWANIE OLEJU LUB TtUSZCZU

Zalecamy przeprowadzanie tej czynnosci kazdorazowo
po zakoriczeniu smazenia, zwlaszcza w przypadku
potraw panierowanych w bufce tartej lub w maqce.
Resztki jedzenia pozostajgce w Huszczu tatwo sie przy-
palajg, co znacznie przyspiesza psucie sig oleju lub
Huszczu.

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




Modele bez przewodu odprowadzajgcego olej

1. Zdjg¢ pokrywe i oprézni¢ pojemnik przechylajgc w
jednq ze stron (lewa lub prawa krawedz pojemnikal).

2. Usungé ewentualne resztki z pojemnika przy
pomocy gabki lub papierowego recznika.

3. Zawiesi¢ koszyk na pojemniku i na dnie koszyka
umiesci¢ jeden z filtréw bedqcych na wyposazeniu
urzgdzenia. Filtry sq dostepne w sklepach lub w
punkcie serwisowym naszej firmy.

4. Nastepnie bardzo powoli wlewa¢ do frytkownicy
olej lub ttuszcz unikajqc przelania sie z filtra.

N.B.: Tak przefiltrowany olej mozna przechowywaé
we frytkownicy. Jednakze, w przypadku duzego
odstepu czasu miedzy kolejnymi smazeniami, zaleca
sie przelanie oleju do zamknietego pojemnika umie-
szczonego w zaciemnionym miejscu, aby unikng¢
zepsucia. Olej uzywany do smazenia ryb i olej do
smazenia pozostatych produktéw nalezy prze-
chowywa¢ oddzielnie.

W razie uzycia Huszczu nie nalezy dopusci¢ do nad-

miernego schtodzenia, ktére moze spowodowaé ich

skrzepniecie.

Modele z przewodem odprowadzajgcym

Postepowaé wedtug ponizszych wskazéwek:

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy i wyjaé koszyk.
Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schtodzony
(odczekaé okoto dwie godziny).

2. Otworzy¢ klape “N”, jak pokazuje rys. 5 i wyja¢
przewédd odprowadzajgey olej “O”.

3. Zdja¢ zatyczke (rys. 6) i réwnoczesnie dwoma pal-
cami $cisnqé przewdd, by olej lub tHuszcz nie
wyplynat z niego, zanim nie zostanie skierowany
do odpowiedniego pojemnika .

Skierowa¢ olej lub tuszcz do pojemnika (rys. é).

5. Przy pomocy gabki lub papierowego recznika
usunqé z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.

6. Na zakoAczenie czynnoici ponownie zatozy¢
przewdd odprowadzajacy na miejsce jego przez-
naczenia po zatozeniu zatyczki.

7. Koszyk umiesci¢ w uniesionej pozycji, a na jego
dnie umiesci¢ filtr bedacy na wyposazeniu urzqd-
zenia (rys. 7). Filtry dostepne sq w sklepach lub w
naszym punkcie serwisowym.

8. Nastepnie olej lub ttuszcz bardzo powoli wlewa¢ do
frytkownicy unikajac przelania sie z filtra (rys. 8).

Uwagi: Tak przefiltrowany olej mozna przechowywacé

we frytkownicy. Jednakze w przypadku duzego

odstepu czasu miedzy kolejnymi smazeniami, zaleca
sie przelanie oleju do zamknietego pojemnika, aby
unikngé zepsucia. Aby odprowadzi¢ olej do pojem-

nika, nalezy wyja¢ przewédd odprowadzajgcy i

postepowa¢ jak pokazano na rys. 9. Zaleca sie prze-

lanie oleju do zamknietego pojemnika, aby unikngé
zepsucia.

W razie uzycia tuszczu nie nalezy dopusci¢ do nadmier-

nego schfodzenia, kitére moze spowodowa¢ ich skrze-
pniecie.

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze

wyja¢ wtyczke z gniazdka.

Nigdy nie zanurzaé frytkownicy w wodzie i nie umieszc-

zaé jej pod strumieniem biezqcej wody. Woda przedo-

stajgc sie do wnetrza urzqdzenia moze spowodowac
porazenie uz'ylkownika pradem.

Aby wyczysci¢ pojemnik, nalezy postepowaé w

ndstepU|qcy sposéb:

* Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schfodzony
(odczekaé¢ okoto dwie godziny). Wyla¢ olej lub
tuszcz, zgodnie z zaleceniami podanymi powyzej
w punkcie “filtrowanie oleju lub tuszczu”.

e Usungé jakiekolwiek osady z pojemnika przy
uzyciu gabki lub papierowego recznika.

e Umy¢ pojemnik cieptq wodg z plynem do mycia
naczyn, nastepnie wyptuka¢ i dokfadnie wytrze¢.

e Zaleca sie regularne czyszczenie koszyka i usuwanie

wszelkich ewentualnie nagromadzonych osadéw.
Koszyk mozna my¢ w zmywarce w naczy.
Po kazdym smazeniu przetrze¢ obudowe frytkow-
nicy przy uzyciu miekkiej i wilgotnej $ciereczki w
celu usuniecia ewentualnych plam i kropli oleju lub
kondensatu.

e Pokrywa jest ruchoma; aby jq zdjaé postepowaé w
nastepujacy sposéb: pchng¢ w tyt (patrz strzatka
“1”, rys. 10) i jednoczesnie pociagna¢ ku goérze
(patrz strzatka “2”, rys. 10).

e Po zakonczeniu czyszczenia doktadnie osuszy¢
wszystkie elementy i usung¢ ewentualne resztki
wody zgromadzone na dnie pojemnika i przede
wszystkim we wnetrzu przewodu odprowadzajg-
cego olej. W ten sposéb mozna unikngé¢ niebez-
piecznych wypryskéw gorqcego oleju w trakcie
dziafania urzgdzenia.

MODEL Z NIEPRZYLEPIAJACYM SIE POJEMNIKIEM
Do czyszczenia nieprzylepicjacego sie pojemnika nie
uzywaé przedmiotéw lub defergentéw sciernych, lecz jedy-
nie migkkiej $ciereczki z fagodnym detergentem.
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RADY DOTYCZACE GOTOWANIA

TRWALOSA OLEJU LUB TtUSZCZU

Kiedy poziom oleju spadnie ponizej minimum, dola¢
nowego oleju. Od czasu do czasu dobrze jest wymieni¢
catkowicie olej, aby nie tylko zachowaé jego jakos¢, lecz
réwniez zapewni¢ lekkosirawnosé smazonych potraw.
Trwatosé oleju lub Huszczu zalezy od smazonych pro-
duktéw. Na przyktad smazenie potraw panierowanych
powoduje szybsze zanieczyszczanie oleju anizeli
zwykle smazenie.

Zdleca sig zmiane oleju kazdorazowo co 5 - 8 smazen,
a takze w nastepujacych przypadkach:

* nieprzyjemny zapach

¢ dym w trakcie smazenia

® ciemniejsza barwa oleju

ABY SMAZYA POPRAWNIE

¢ Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzy¢ dopiero wtedy, gdy olej osiggnie
wlasciwg temperature, to znaczy po zgasnieciu
lampki kontrolnej.

¢ Nie przetadowywaé koszyka. Zbyt wiele jedzenia

SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

w koszyku powoduje gwattowny spadek tempera-
tury oleju, w wyniku czego potrawy bedq zbyt
Huste 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 produkty pokrojono w cienkie
kawatki o jednakowej grubosci, poniewaz
kawatki zbyt grubo krojone nie zostang
wysmazone pomimo tadnego wygladu zewnetrz-
nego, natomiast jednakowe kawatki smazq sie w
tym samym tempie.

* Produkty przed zanurzeniem w oleju lub fuszczu
nalezy doktadnie osuszy¢, poniewaz zbyt wilgot-
ne pofrawy zmigkng po usmazeniu (zwlaszcza
ziemniaki). Produkty o duzej zawartosci wody
(ryby, migso, warzywa) nalezy panierowaé w
butce tartej lub w mqce, pamiegtajgc o usunieciu z
nich nadmiaru butki lub mgki przed zanurzeniem
w oleju lub tuszczu.

Nalezy pamieta¢, ze podane czasy i temperatury smazenia fo wartosci przyblizone i nalezy dostosowaé do ilosci

smazonego jedzenia oraz indywidualnych preferencii.

Produkt Maks. ilos¢ (g) Temperatura °C Czas (minuty)
Swieze ziemniaki pét porcii 500 190 8-10
cata porcja 1000 190 16-18
Ryby Kalmary 500 160 12-13
Matze 500 160 12-13
Homary 500 160 10-11
Sardynki 500 170 12-13
Katamarnice 500 170 12-13
Sole (1 szt.) 400 160 8-9
Mieso Kotlety wotowe (1) 300 170 8-9
Kotlety drobiowe (1) 300 170 7-8
Kotlety mielone (13) 550 160 7-8
Warzywa Karczochy 250 150 11-12
Kalafior 400 160 9-10
Grzyby 400 150 9-10
Baktazany (4 plastry) 100 170 7-8
Cukinie 300 160 11-12
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SMAZENIE

1. Ze wzgledu na niskg temperature produkty
zamrozone powodujg znaczny spadek temperatury
oleju. Aby osiggngé¢ dobre wyniki smazenia, zale-
camy przestrzeganie limitéw podanych w ponizszej
tabeli dla poszczegélnych rodzajéw produktéw.

2. Produkty zamrozone sq czesto pokryte
krysztatkami lodu, ktére nalezy usungé przed
smazeniem. Nastepnie powoli zanurza¢ koszyk w
oleju, aby unikng¢ wrzenia oleju.

Przed zanurzeniem koszyka, upewnié¢ sie czy
pokrywa jest zamknieta.

Podane czasy smazenia sq przyblizone i mogq sie waha¢ w zaleznosci od poczatkowej temperatury produktéw

przeznaczonych do smazenia oraz od temperatury smazenia zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt Maks. ilos¢ (g) Temperatura °C Czas (minuty)
Mrozone frytki po wstepnym smazeniu 300(") 190 7-9
1000 190 18- 20
Krokiety z ziemniakéw 500 190 7-8
Ryby Paluszki z dorsza 300 190 6-7
Krewetki 300 190 6-7
Mieso Kotlety drobiowe (2 szt.) 200 190 7-8

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ wigkszq ilosé
frytek, ale nalezy pamieta¢, ze bedq one bardziej wilgote ze wzgledu na spadek temperatury oleju w chwi-

li zanurzenia.

NIEPRAWIDLOWOSCI FUNKCJONOWANIA

Nieprawidtowos¢

Przyczyna

Rozwigzanie

Nieprzyjemny zapach Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub fuszcz.
Nieodpowiedni olej lub tuszcz. Uzy¢ oleju arachidowego dobrej
jakosci.
O|e] pryska, Zbyt szybkie zanurzenie koszyka. Powoli zanurza¢ koszyk.

Maksymalny poziom oleju w frytkownicy zostat
przekroczony.

W gorgcym oleju zanurzono produkty niewystarc-
Zajqgco osuszone.

Zalecany poziom maksymalny zostat przekroczony.

Zanurzono zbyt matq ilos¢ produktow.

Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-
niku.
Doktadnie osuszy¢ jedzenie.

1 kg (surowe ziemniaki)

Ustawi¢ nizszq temperature.

Olej nie podgrzewa sie.

Frytkownice wlgczono przy pustym pojemniku, co
spowodowato uszkodzenie bezpiecznika termiczne-
go.

Zwroéci¢ sie do punktu serwisowe-
go (konieczna wymiana bez-
piecznika)
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