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

OPIS URZADZENIA (zob. rysunek na stronie 3)

A

—TQMMUNW®

Pokrywa filtra przeciwzapachowego L Lampka kontrolna
Eokryvl\(/o M Blokada termostatu i wylgcznik
Bloskzy da uchwt N Klapa pojemnika na przewdd odprowadzajacy olej
Uoha akuc WIZ, v (nie we wszystkich modelach)
PC w?/tk Otf;y o K O Przewdd odprowadzajgcey olej “easy clean system”
rzycisk otwierajqcy p_o ywe . (nie we wszysfkich modelach)
Uchwyt do podnoszenia urzqdzenia .
AR ) P Schowek na przewsd
Licznik (nie we wszystkich modelach)

Q lluminator (nie we wszystkich modelach)

Przycisk licznika (nie we wszystkich modelach) R Otwér kontrolny filra

LECENIA

ZA

Urzqdzenie przeznaczone jest do smazenia produkiéw zywnosciowych wytgcznie na uzytek domowy. Nie

uzywaé urzadzenia w innym celu, jok réwniez nie dokonywaé w nim iakicﬁ(dwiek zmian czy przerébek.

Nie uruchamia¢ urzqdzenia, ]eiefi jest uszkodzone.

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy starannie umy¢ koszyk, pojemnik i pokrywe (wyja¢ filtry)

uzywaijqc ciepfej wody i ptynu do mycia naczyn. Nalezy réwniez przeptuka¢ ciep?é;wwodq z plynem
o mycia naczyn przewéd odprowadzajqcy olej ‘ieie“ stepuje). Catos¢ starannie wytrzeé.

Frytkownice wlgczaé jedynie po napetnieniu olejem m ﬁuszczem. W przypadku rozgrzania na

sucho bowiem, bezpiecznik termiczny zatrzyma tunkcjonowanie frytkownicy. W takim przypadku

nalezy sie skontaktowaé z naszym autoryzowanym punktem serwisowym.

Przed uzyciem sprawdzi¢ czy napiecie sieciowe odpowiada wartosci podanej na tabliczce znamio-

nowej urzqdzenia.

Podtgcza¢ urzqdzenie jedynie do gniazdek o minimalnym obcigzeniu 10A i wyposazonych w spraw-

nie dzialajgce uziemienie. (W razie niedopasowania gniazdka i wiyczki urzadzenia zwréci¢ sie do

wykwalifikowanego pracownika z prosbg o wymiane gniazdka).

W razie koniecznosci wymiany kabla zasilajgcego, nalezy uzyé¢ wylgeznie kabla HO5VV-F 3x1 mm?. Kabel

uzyty do wymiany powinien spetnia¢ obowigzujgce normy bezpieczenistwa, a takze posiadaé takg samg

srednice jak kabel oryginalny. i

Podczas funkcjonowania urzqdzenie jest gorgce. USTAWIC URZADZENIE POZA ZASIEGIEM DZIECI.
Podczas funkcjonowania przewéd odprowadzajqcy olej (nie we wszystkich modelach) zawsze powi-

nien by¢ zamkniety i umieszczony na swoim miejscu.

Nie przenosi¢ frytkownicy z gorgcym olejem, gdyz grozi to powaznym oparzeniem.

Jezeﬁ z frytkownicy zacznie wycieloc’ olej, no?eiy sEontoktowoc’ sig z punktem serwisowym lub z per-

sonelem upowaznionym przez producenta.

Nie wyjmowa¢ whyczki z gniazdka pociggajac za kabel.

Powazne oparzenia moze spowodowaé upadek frytkownicy. Kabel zasilajgcy nie powinien zwisaé

z miejsca pracy frytkownicy, poniewaz mogtby dosta¢ sie w rece dzieci lub przeszkadzaé uzytkow-

nikowi. Nie uzywaé przediuzaczy.

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

Urzqdzenie nie moze stuzy¢ jako zabawka dla dzieci.

Erzesukw;:é urzqdzenie przy uzyciu specjalnych uchwytéw (G). (Nigdy nie uzywaé w tym celu uchwytu
oszyka).

Co’fzk><;wicie normalne jest, ze przy pierwszym uzytkowaniu urzqdzenie wydziela zapach nowego pro-

duktu. Nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

Niniejsze urzqdzenie jest zgodne z dyrektywami CEE 89/336 i 92/31 dotyczacymi zgodnosci elek-

tromagnetycznej i z regulacjg (EC) Nr 1935/2004 z dnia 27/10/2004 dotyczqcq kontaktu mate-
riaféw z produktami zywnosciowymi.

INSTRUKCJA OBStUGI

Wia¢ do pojemnika na olej: 2 litra maksymalnej pojemnosci (lub 1,8 kg Huszczu) Tub 1,8 litra minimalnej
pojemnosci (lub 1,6 kg tuszczu).

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

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

Naijlepsze rezultaty uzyskamy uzywajgc oleju arachidowego dobrej jakosci. Nie nalezy miesza¢ réznych
gotunEéw oleju. W przypadku uzycia blokéw statego tuszczu, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki, aby frytkow-
nica nie rozgrzewq{; sie na sucho w pierwszych minutach pracy. Temperature nalezy ustawi¢ na 150°C az do
catkowitego stopienia sie tuszczu, a cﬁ)piero potem nalezy stopniowo przechodzi¢ do zgdanej temperatury.

POCZATEK SMAZENIA

Wiqczy¢ urzadzenie umieszczajgc suwak na zgdanej temperaturze (rys. 3). (Po wytqczeniu lampki kontrol-
nej termostatu do pojemnika no‘eiy wlozy¢ koszyk (uprzednio napetniony) w uniesionej pozycji i zamknq¢
polkrywe. Koszyk nalezy zanurzyé (rys. 2). Nie przecigza¢ nadmiernie koszyka (maks. 1 kg $wiezych ziem-
niakéw). Jest rzeczq catkowicie normalng, jesli natychmiast po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy filtra
wydostaje sie znaczna ilos¢ gorgeej pary wodnej i wokét uchwytu koszyka gromadzq sie krople konden-
satu. Po uptywie czasu smazenia nalezy unies¢ koszyk i sprawdzi¢ stopien usmazenia.

W MODELACH WYPOSAZONYCH W LICZNIK ELEKTRONICZNY
1. Ustawié czas smazenia za pomocq przycisku (I); na wyswietlaczu pojawiq sie ustawione minuty.
2. Wyswietlone cyfry od razu zaczng migaé, co oznacza rozpoczecie czasu smazenia.
Ostatnia minuta smazenia zostanie wyswietlona w sekundach.
3. W razie poEe’rnienia bfedu czas smazenia mozna ponownie ustawi¢ trzymajac wecisnigty przycisk przez
4

ponad 2 sekundy. Wyswietlacz zostanie wyzerowany i wtedy mozna powtérzyé czynnosé.
. Licznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocq dwéch serii dzwigkéw ,bip” w okofo 20-sekundowym
odstepie. Aby wylqczy¢ sygnat dzwigkowy, wystarczy nacisngé przycisk licznika (1).
UWAGA: licznik nie wylqcza urzqdzenia.

SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

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

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 ciescie zaleca sie zanurzenie najpierw pustego koszyka, a
nastepnie po osiggnieciu ustawionej temperatury produkt nalezy wlozy¢ Lezpoﬁrednio do gorgcego
oleju, aby zapobiec przywarciu ciasta do koszyka.

* Doktadnie osuszyé produkty przed zanurzeniem w oleju lub Huszczu.

Produkt spozywczy llos¢ maks. w gr| Temperatura °C | Czas w minutach
FRYTKI llos¢ zalecana do idealnego smazenia 500 190 8-10
w 2 litrze oleju
llos¢ maksymalna dla 2 litra oleju 1000 190 16-18
RYBY Katamarnice 500 160 12-13
Matze 500 160 12-13
Homary 500 160 10-11
Sardynki 500 170 12-13
Mate katamarnice 500 170 12-13
Sola (2 szt.) 400 160 8-9
MIESO Kotlety wotowe (2 szt.) 350 170 8-9
Kotlety z kurczaka (2 szt.) 350 170 7-8
Pulpety (8-10 szt.) 400 160 7-8
WARZYWA Karczochy 250 150 10-12
Kalafior 400 160 9-10
Grzyby 400 150 9-10
Baktazany 300 170 7-8
Cukinie 200 160 11-12

Podane czasy i temperatury smazenia to wartosci przyblizone i nalezy je dostosowaé do ilosci produktéw
oraz do indywidualnych preferencii.
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH
Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysztatkami lodu, ktére nalezy usunqgé przed rozpoczeciem
smazenia. Aby to zrobi¢, wystarczy potrzgsngé koszykiem. Nastepnie, bardzo powoli zanurza¢ koszyk w
oleju lub w tuszczu, aby unikng¢ wrzenia oleju.

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

FRYTKI llo¢ zalecana do idealnego smazenia 300 (*) 190 7-9

w 2 litrze oleju

llos¢ maksymalna dla 2 litra oleju 1000 190 18-20
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 7-8
RYBY Paluszki z dorsza 300 190 6-7

Krewetki 300 190 6-7
MIESO Kotlety z kurczaka (3 szt.) 200 180 7-8

Podane czasy i temperatury smazenia to wartosci przyblizone i nalezy je dostosowa¢ 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.

FILTROWANIE OLEJU LUB TtUSZCZU

Zaleca sig przeprowadzanie tej czynnosci kazdorazowo po zakonczeniu smazenia, zwlaszcza w przypadku
potraw panierowanych w butce tartej lub w mqce. Zaleca sie catkowitq wymiane oleju po 5/8 uzyciach lub
w nastepujgcych przypadkach: nieprzyjemne zapachy, dym podczas smazenia, ciemniejqcy ole;.
Odczekaé az olej bedzie wystarczajgco schtodzony (odczekaé okoto 2 godzin).

MODELE NIE WYPOSAZONE W RURKE SPUSTU OLEJU (O)

1. Zdjo¢ pokrywe i opréznié pojemnik przechylajac w jedng ze stron (lewa lub prawa krawedz pojemnika).

2. Przymocowa¢ koszyk do brzegu pojemnika i na jego dnie umiesci¢ filtr nalezacy do wyposazenia
urzqdzenia (rys. 6). Filtry dostepne sq w sklepach lub w naszym punkcie serwisowym.

3. Nastepnie bardzo powoli wlewaé do frytkownicy olej lub ftuszcz, aby nie przeldt sie z filtra (rys. 7).

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

1. Otworzy¢ klape (N), jak pokazuje rys. 4 i wyja¢ przewédd odprowadzajqcy olej.

2. Zdjg¢ zatyczke (rys. 5) i réwnoczeénie dwoma palcami cisngé przewdd, by olej lub tuszcz nie wyptynat z
niego, zanim nie zostanie skierowany do odpowiedniego pojemnika. Skierowag olej lub Huszcz do pojemnika.

3. Po zakonczeniu czynnosci wlozy¢ rurke spustu oleju na miejsce po uprzednim zatozeniu zatyczki i
zamknqé klapke. Nastepnie powtdrzyé czynnosci 2-3 opisane w poprzednim rozdziale.

WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filtry przeciwzapachowe umieszczone w pokrywie tracq swojq skutecznosé.

Zmiana koloru filtra, widoczna przez otwér, na wewnetrznej stronie pokrywy, wskazuje na koniecznosé
wymiany filtra. Aby dokona¢ jego wymiany, nalezy zdjqé plastikowq pokrywe filtra (G).

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

Wymiana filtra przeciwzapachowego
Zmiana koloru filtra, widoczna przez otwér, na wewnetrznej stronie pokrywy, wskazuje na koniecznosé
wymiany filtra. Aby dokona¢ jego wymiany, nalezy zdjaé¢ plastikowq pokrywe filtra (rys. 11).
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N.B: bidly filtr powinien opiera¢ sie na metalowym elemencie z czescig kolorowq skierowang ku gérze (w

strong czarnego Fi|trc|).

Zatozyé¢ pokrywe filtra zwracajac uwage na prawidtowe wprowadzenie przednich zaczepéw (jok pokazano

narys. 12).
CZYSZCZENIE

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

Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie ani nie umieszczaé jej pod strumieniem biezgcej wody.

Pokrywa nie jest ruchoma. Aby jg zdja¢, nalezy wykonaé nastepujace czynnosci: przesunaé pokrywe do tytu

i jednoczesnie pociagnaé ja do géry (zob. strzatki , 17,27, rys. 9).

Aby oczysci¢ pojemnik, nalezy wykonaé nastepujace czynnosci:

¢ Umy¢ pojemnik cieptq wodg i ptynem do mycia naczyn. Aby wylaé wode nalezy zawsze korzystaé z
rurki spustu oleju (jezeli zostata dostarczona) jok wskazano na rys. 8. Nastepnie wyptukaé i starannie
osuszy¢; usungé ewentualne pozostatosci wody, ktéra zbiera sie w rurce spustu oleju.

e Aby oczysci¢ wnetrze rurki spustu oleju, nalezy uzy¢ szczoteczki dostarczonej wraz z urzqdzeniem.

e Koszyk moze by¢ myty w zmywarce.

W przypadku modeli z nieprzywierajgcym pojemnikiem nie uzywaé ostrych przedmiotéw ani srodkéw

$ciernych, ale jedynie migkg sciereczke i neutralny $rodek czyszczqcy.

Uwagi dotyczgce prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europejskqg 2002/96/EC.
Na koniec okresu uzytecznoici produktu nie nalezy wyrzucaé do odpadéw miejskich. Mozna go
dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze
miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala

unikngé negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieod-
powiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kiorych jest ztozony, w celu uzy-  p—
skania znaczqcej oszczednosci energii i zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu

AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.

NIEPRAWIDLOWOSCI FUNKCJONOWANIA

NIEPRAWIDEOWOSC PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty. Wymienic filtr.
Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz.
Nieodpowiedni do smazenia olej lub | Uzy¢ oleju arachidowego
tuszcz. dogre] jakosci.

Olej pryska Olej jest ze[)suty 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 przekroczony.

Doktadnie osuszy¢ produkty.

Zanurzaé FOWOIi'
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojemniku.

Olej sie nie rozgrzewa

Mozliwe, ze zadziotat bezpiecznik ter-
miczny.

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