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

OPIS URZADZENIA (zob. rysunek na stronie 3)

FTIQmMmMEOE>

Otwér do kontroli filira . Szufladka na zbiomik na olej (tylko w wybranych modela-
Pokrywa ch)

Uchwyt koszyka Zatyczka rurki spustu oleju (tylko w wybranych modelach)
Suwak uchwytu Pokrywa zbiomika na olej (tylko w wybranych modelach)
Koszyk Zbiomik na olej (tylko w wybranych modelach)

lluminator (tylko w wybranych modelach) Filir oleju (tylko w wybranych modelach)

Pokrywa filtra Rurka spustu oleju (tylko w wybranych modelach)

Schowek na przewéd
Lampka kontrolna
Pokretto termostatu i wylqgcznika

Przycisk licznika (tylko w wybranych modelach)
Wyswietlacz licznika (tylko w wybranych modelach)
Klapka na schowek rurki spustu oleju (tylko w wybranych
modelach)

Przycisk otwierajacy

Pojemnik
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Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy napiecie sieci elekirycznej odpowiada napieciv podanym na

tabliczce znamionowej urzqdzenia.

Urzqdzenie podigcza¢ wylacznie do gniazdek sieci elektrycznej o minimalnej obcigzalnosci 10 A i

sprawnym uziemieniu. (W przypadku niekompatybilnosci gniazdka i wiyczki urzqdzenia zleci¢ wymiane

wiyczki na odpowiedniq wykwalifikowanemu personelowi).

Nie ustawiaé urzqdzenia w poblizu zrédet ciepta.

Uzytkownik nie powinien samodzielnie wymienia¢ przewodu zasilajgcego urzadzenia, poniewaz

wymiana ta wymaga uzycia odpowiednich narzedzi. W przypadku uszkodzenia kabla jego wymiany moze

dokona¢ producent lub jego serwis techniczny badz osoba o odpowiednich kwalifikacjach w celu unikniecia

wszelkiego ryzyka. .

Urzqdzenie nagrzewa sie podczas pracy. NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU DZIECI.

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

Nie uzywaé frytkownicy bez oleju.

W przypadku wyciekéw oleju nalezy zwréci¢ sie do punktu napraw lub personelu autoryzowanego

przez producenta.

Koszyk automatycznie umiejscawia sie w centrum pojemnika.

Dlatego, aby unikngé uszkodzen, nie nalezy przesuwaé koszyka w poszukiwaniu wlaiciwej pozycii.

Przed uzytkowaniem frytkownicy po raz pierwszy nalezy doktadnie umy¢: pojemnik (Z), koszyk (E),

pokrywe (B) (po wyjeciu zapobiegawczo filtréw) i zestaw czesci do oleju (O, P i Q) ciepta wodq i ptynem
o mycia naczyn.

Aby wyla¢ wode nalezy zawsze uzywaé rurki spustu oleju jak wskazano na rys. 14.

Po umyciu nalezy wszystko doktadnie wysuszy¢ i usungé ewentualne pozostatosci wody z dna pojem-

nika, a przede wszystkim z wnetrza rurki spustu oleju.

Te czynnosci konieczne sq w celu zapobiezenia niebezpiecznemu pryskaniu gorgcego oleju podczas

uzytkowania urzqgdzenia.

Podczas uzytkowania urzqdzenia rurka spustu oleju powinna zawsze by¢ zamknieta i umieszczona w

przeznaczonym dla niej schowku.

Dzieci oraz osoby niepetnosprawne nie powinny korzysta¢ z urzqdzenia bez specjalnego nadzoru. Nie

pozwala¢, aby dzieci bawity sie urzqdzeniem.

Nie przenosi¢ urzqdzenia, gdy olej jest goracy.

Przenosi¢ urzgdzenie korzystajac z jego uchwytéw. (Do tej czynnosci nie uzywaé nigdy uchwytu

koszykal).

Wydzielanie przez urzqdzenie zapachu “nowosci” jest podczas pierwszego uzytkowania zjawiskiem jak

najbardziej normalnym. Pomieszczenie nalezy przewietrzyé.

Materiaty i przedmioty przeznaczone do kontaktu z produktami spozywczymi odpowiadajqg dyrektywie

89/109/EWG.



INSTRUKCJA OBStUGI

Wila¢ do pojemnika na olej: 1,4 litra maksymalnej pojemnosci (lub 1,2 kg tuszczu) lub 1 litra minimalnej
pojemnosci (lub 0,9 kg tluszczu).

UWAGA: Poziom tluszczu musi zawsze znajdowaé sie miedzy oznaczonym maksimum i minimum.

W zadnym wypadku nie wolno uzywaé frytkownicy, jezeli poziom oleju spadt ponizej poziomu minimum,
poniewaz uruchomi to bezpiecznik termiczny, kiérego wymiany dokonaé moze jedynie autoryzowany
punkt napraw.

Naijlepsze rezultaty uzyskamy uzywaijqc oleju arachidowego dobrej jakosci.

Nie nalezy miesza¢ réznych gatunkéw oleju.

W przypadku uzycia blokéw statego Huszczu, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki, aby frytkownica nie roz-
grzewata sie na sucho w pierwszych minutach pracy.

Temperature nalezy ustawi¢ na 150°C az do catkowitego stopienia sie ttuszczu, a dopiero potem nalezy sto-
pniowo przechodzi¢ do zqdanej temperatury.

POCZATEK SMAZENIA

Wihaczy¢ urzqdzenie umieszczajgc suwak na zgdanej temperaturze. Po wytqczeniu lampki kontrolnej ter-
mostatu do pojemnika nalezy wlozy¢ koszyk (uprzednio napetniony) w uniesionej pozycji i zamkngé¢
pokrywe. Koszyk nalezy zanurzy¢. Nie przecigzaé nadmiernie koszyka (maks. 1,2 kg swiezych ziem-
niakéw). Jest rzeczq catkowicie normalng, jesli natychmiast po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy filtra (G)
wydostaije sie znaczna ilos¢ gorgcej pary wodnej i wokét uchwytu koszyka gromadzg sie krople konden-
satu. Po uplywie czasu smazenia nalezy unies¢ koszyk i sprawdzi¢ stopien usmazenia.

W MODELACH WYPOSAZONYCH W LICZNIK ELEKTRONICZNY

1. Ustawi¢ czas smazenia za pomocq przycisku (S); na wyswietlaczu (T) pojawiq sie ustawione minuty.

2. Wyswietlone cyfry od razu zaczng miga¢, co oznacza rozpoczecie czasu smazenia.
Ostatnia minuta smazenia zostanie wyswietlona w sekundach.

3. W razie popetnienia btedu czas smazenia mozna ponownie ustawi¢ trzymajac weisnigty przycisk przez
ponad 2 sekundy. Wyswietlacz zostanie wyzerowany i wtedy mozna powtérzyé czynnosc.

4. Lijznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocq dwéch serii dzwigkéw ,bip” w okoto 20-sekundowym
odstepie.
Aby wytqczyé¢ sygnat dzwiekowy, wystarczy nacisnqé przycisk licznika (S).

UWAGA: licznik nie wylqcza urzgdzenia.

SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

* Produkty przeznaczone do smazenia nalezy zanurzaé dopiero wiedy, gdy olej osiggnie wlasciwg
temperature, to znaczy po zgasnieciu lampki kontrolnej.

* Nie przetadowywa¢ koszyka. Mogtoby to spowodowaé gwattowny spadek temperatury oleju, w wyniku
czego potrawy bedg zbyt thuste i nieréwno wysmazone.

e Sprawdzi¢ czy kawatki produktéw nie sq zbyt grube i czy sq podobnych rozmiaréw, poniewaz zbyt
duze kawatki nie usmazq sie w catosci.

* W przypadku smazenia produktéw w cieicie zaleca sie zanurzenie najpierw pustego koszyka, a
nastepnie po osiggnieciu ustawionej temperatury (wylqczy sie lampka kontrolna) produkt nalezy wlozy¢
bezposrednio do gorgcego oleju, aby zapobiec przywarciu ciasta do koszyka.

¢ Doktadnie osuszy¢ produkty przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu, poniewaz po usmazeniu zbyt wil-
gotne produkty okazg sie miekkie (zwtaszcza ziemniaki).

Produkty o duzej zawartosci wody (ryby, mieso, warzywa) radzimy panierowaé w butce tartej lub w
mqce, pamigtajgc o usunieciu z nich nadmiaru butki lub maki przed zanurzeniem w o|e]u.
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Produkt spozywczy

llos¢ maks. w gr

Temperatura °C

Czas w minutach

FRYTKI llos¢ zalecana do idealnego smazenia 600 190 10-12
w 1,5 litrze oleju
llos¢ maksymalna dla 1,1 litra oleju 1000 190 20-22
llos¢ maksymalna dla 1,5 litra oleju 1200 190 20-22
RYBY Katamarnice 500 160 9-10
Matze 500 160 9-10
Homary 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 z kurczaka (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

Podane czasy i temperatury smazenia to wartoici przyblizone i nalezy je dostosowaé¢ do ilosci produktéw
oraz do indywidualnych preferencii.

SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysztatkami lodu, ktére nalezy usungé przed rozpoczeciem
smazenia. Aby to zrobi¢, wystarczy potrzgsngé koszykiem. Nastepnie, bardzo powoli zanurza¢ koszyk w
oleju lub w tuszczu, aby unikngé wrzenia oleju.

Produkt spozywczy llos¢ maks. w gr| Temperatura °C | Czas w minutach

FRYTKI llos¢ zalecana do idealnego smazenia 200 (*) 190 4-6

w 1,5 litrze oleju

llos¢ maksymalna dla 1,1 litra oleju 600 190 14-16

llos¢ maksymalna dla 1,5 litra oleju 1000 190 21-23
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 7-8
RYBY Paluszki z dorsza 300 190 4-6

Krewetki 300 190 4-6
MIESO Kotlety z kurczaka (3 szt.) 200 180 6-8

Podane czasy i temperatury smazenia to wartosci przyblizone i nalezy je dostosowaé do ilosci produktéw
oraz do indywidualnych preferencii.

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

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania doskonatych wynikéw smazenia.
Mozna oczywiscie smazyé wigkszq ilos¢ mrozonych frytek, ale nalezy pamieta¢, ze w takim wypadku
bardziej nasigkng tuszczem wskutek nagtego obnizenia temperatury oleju w chwili zanurzenia.
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FILTROWANIE OLEJU LUB T*USZCZU

Zaleca sie przeprowadzanie fej czynnosci kazdorazowo po zakonczeniu smazenia, zwlaszcza w przypadku
potraw panierowanych w butce tartej lub w mace.

Odczekaé az olej bedzie wystarczajgco schtodzony (odczekaé okoto 2 godzin).

MODELE NIE WYPOSAZONE W RURKE SPUSTU OLEJU (R) | ZBIORNIK NA OLEJ (P)

1. Po zdjeciu pokrywy (rys. 10) nalezy oprézni¢ pojemnik jak wskazano na rys. 19.

2. Przymocowa¢ koszyk do brzegu pojemnika i na jego dnie umiesci¢ filtr nalezgcy do wyposazenia
urzgdzenia (rys. 20). Filtry dostepne sq w sklepach lub w naszym punkcie serwisowym.

3. Nastepnie bardzo powoli wlewa¢ do frytkownicy olej lub uszcz, aby nie przelat sie z filtra (rys. 21).

MODELE WYPOSAZONE W RURKE SPUSTU OLEJU (R) | ZBIORNIK NA OLEJ (P)

1. Wyciggnaé szufladke (M) jok wskazano na rys. 6.

2. Umiesci¢ zbiornik na olej (P) bez pokrywy (O) na jego miejscu (rys. 7) i wlozy¢ filtr oleju (Q).

3. Otworzy¢ klapke (U), jak pokazano na rys. 8, wyjaé rurke spustu oleju (R) i zdjaé zatyczke (N) (w mode-
lach bez zbiornika na olej uzy¢ jakiegokolwiek pojemnika).

4. Po zakohczeniu czynnosci wlozy¢ rurke spustu oleju na miejsce po uprzednim zatozeniu zatyczki i
zamkngé klapke.
W modelach bez zbiornika na olej nalezy powtérzyé czynnosci 2-3 opisane w poprzednim rozdziale.

TRWAtOSC OLEJU LUB TtUSZCZU

Od czasu do czasu zaleca sie catkowitq wymiane oleju.

We wszystkich modelach frytkownicy olej psuje sie po kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego, nawet jezeli olej
jest prawidtowo uzywany i filtrowany, zaleca sie jego catkowitq wymiane z okreslong czestotliwoscig.
Zaleca sig catkowitq wymiang oleju po 5/8 uzyciach lub w nastepujacych przypadkach:

* nieprzyjemne zapachy

¢ dym podczas smazenia

* ciemniejqcy olej

Poniewaz dzieki zastosowaniu koszyka obrotowego niniejsza frytkownica pracuje z matq iloicig oleju, jej
wielkg zaletq jest zuzycie okoto potowy ilosci oleju w stosunku do innych frytkownic dostepnych na rynku.

WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filtry przeciwzapachowe umieszczone w pokrywie tracq swojq skutecznos¢.

Zmiana koloru filtra, widoczna przez otwér (A), jak na rys. 10, na wewnetrznej stronie pokrywy, wskazuje
na koniecznos¢ wymiany filtra.

Aby dokona¢ jego wymiany, nalezy zdjgé plastikowq pokrywe filtra (G) (rys. 11).

UWAGA: Bidly filtr powinien opiera¢ sie na metalowym elemencie (rys. 12) z czesciq kolorowq skierowang
ku gérze (w strone czarnego filtra).

CZYSZCZENIE
Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze wyjaé wiyczke z gniazdka zasilajacego.
Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie ani nie umieszczaé jej pod strumieniem biezgcej wody.
Pokrywa nie jest ruchoma. Aby jq zdjg¢, nalezy wykonaé nastepujace czynnosci: przesungé pokrywe do tytu
i jednoczesnie pociagnaé ja do géry (zob. strzatki ,17 i ,2”, rys. 10).
Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie bez uprzedniego wyjecia filtréw.
Przedostanie si¢ wody do wnetrza moze spowodowaé porazenie prgdem.
Po schtodzeniu oleju odczekaé okoto 2 godzin, wyla¢ olej lub tuszcz zgodnie z zaleceniami podanymi w
rozdziale "Filirowanie oleju lub tuszczu".
Aby oczysci¢ pojemnik, nalezy wykonaé nastepujace czynnosci:
e Umy¢ pojemnik (Z) cieptq wodg i ptynem do mycia naczyn.
Aby wyla¢ wode nalezy zawsze korzystaé z rurki spustu oleju (jezeli zostata dostarczona) jok wskaza-
no na rys. 14. Nastepnie wyptukaé i starannie osuszy¢; usungé ewentualne pozostatosci wody, ktéra
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zbiera sie w rurce spustu oleju.
* Aby oczysci¢ wnetrze rurki spustu oleju, nalezy uzy¢ szczoteczki dostarczonej wraz z urzadzeniem (rys.

13).

e Koszyk moze by¢ myty w zmywarce.
W przypadku modeli z nieprzywierajgcym pojemnikiem nie uzywaé ostrych przedmiotéw ani srodkéw
sciernych, ale jedynie migkg sciereczke i neutralny srodek czyszczqcy.

Uwagi dotyczqce prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europejskq 2002/96/EC.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucaé do odpadéw miejskich.

Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze miej-
skie lub do jednostek zapewnigjacych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé
negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania i

umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony, w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci ener-

gii i zasobow. —
Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
NIEPRAWIDEOWOSCI FUNKCJONOWANIA
NIEPRAWIDEOWOSC PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty. Wymieni¢ filtr.
Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz.
Nieodpowiedni do smazenia olej lub Uzy¢ oleju arachidowego
tuszcz. dobrej jakosci.
Olej pryska Olej jest zepsuty i powoduje powstanie Wymieni¢ olej lub tuszcz.

nadmiernej ilosci piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajgco osuszone

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka.
Maksymalny poziom oleju zostat przek-
roczony.

Doktadnie osuszy¢ produkty.
Zanurzaé powoli.
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w
pojemniku.

Olej sie nie rozgrzewa

Mozliwe, ze zadziatat bezpiecznik ter-
miczny.

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

Usmazyta sie jedynie
potowa  zawartosci
koszyka

Koszyk nie obraca sig podczas gotowa-
nia.

Wyczysci¢ dno pojemnika.

Wyczyscié pierscien
naprowadzajgey kotka
koszyka.
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