Przed zainstalowaniem urzgdzenia i przystgpieniem do jego uzytkowania nalezy uwaznie przeczytaé
niniejszq instrukcje obstugi. Takie postgpowanie zagwarantuje najlepsze wyniki podczas stosowania
urzgdzenia oraz zapewni uzytkownikowi bezpieczenstwo podczas wykonywanych czynnosci.

OPIS URZADZENIA (patrz rysunek na stronie 3)

A. Pokrywa F. Lampka kontrolna
B. lluminator G. Wskaznik termostatu
C. Filtr H. Kosz

D. Pojemnik I.  Suwak uchwytu

E. Przycisk otwierania L. Uchwyt kosza
OSTRZEZENIA

Przed przystgpieniem do uzytkowania urzgdzenia nalezy skontrolowaé¢, czy napiecie w sieci odpowia-
da wartosci napiecia podanej na tabliczce znamionowej urzadzenia

® Urzqdzenie nalezy podtgczaé wylqeznie do gniazd elekirycznych o minimalnej zdolnosci przewodzenia
pradu 10 A, wyposazonych w bolec uziemienia. (W przypadku braku kompatybilnosci gniazda i wtyczki
urzqdzenia, ewentualng wymiane wtyczki na inng odpowiedniego typu nalezy zleci¢ wykwalifikowane-
mu specjaliscie).

Urzqdzenia nie nalezy ustawia¢ w poblizu innych urzqdzen lub obiektéw bedacych zrédtem ciepta.
Zabrania sie uzytkownikowi urzadzenia wymiany przewodu zasilania, poniewaz wymiana przewodu
zasilania wymaga zastosowania specjalnych narzedzi.

* W przypadku, gdy przewéd zasilania jest uszkodzony, jego wymiany moze dokona¢ producent, autory-

zowany serwis techniczny albo wykwalifikowany specjalista. Zagwarantuje to prawidtowe i bezpieczne

wykonanie wymienionej czynnosci.

Urzqdzenie nagrzewa sig podczas pracy. USTAWIC URZADZENIE POZA ZASIEGIEM DZIECI.

Jezeli olej jest goracy, o nie wolno przenosi¢ frytkownicy, gdyz grozi to powaznymi oparzeniami.

Nie wolno uzytkowa¢ frytkownicy bez oleju.

W przypadku wystapienia nieszczelnosci i wycieku oleju nalezy zwréci¢ sie do punktu napraw lub per-

sonelu fechnicznego, autoryzowanego przez producenta.

* Przed przystgpieniem do pierwszego uzycia frytkownicy nalezy doktadnie umy¢ zbiornik, kosz i pokrywe
przy uzyciu cieptej wody oraz ptynu do mycia naczyh. Po zakoficzeniu wymienionej czynnosci, nalezy
wszystkie czesci doktadnie osuszy¢ oraz usungé pozostatosci wody, ktére zebraty sie na dnie zbiornika.
Pozwoli to unikngé niebezpiecznych rozpryskéw gorgcego oleju podczas smazenia.

* Dzieci i osoby niepetnosprawne mogq obstugiwaé frytkownice wylqcznie pod odpowiednim nadzorem.
Nie pozwala¢, aby dzieci bawily sie urzadzeniem.

¢ Urzqdzenie nalezy przemieszczaé chwytajqc je w miejscu zagtebien znajdujacych sie ze wszystkich czte-
rech stron w dolnej jego czesci. (Nigdy nie wolno przemieszcza¢ urzqdzenia chwytajgc za uchwyt
kosza).

¢ Nie wolno pozostawia¢ przewodu zwisajgcego ze stotu roboczego, poniewaz mégtby zosta¢ pochwy-
cony przez dzieci albo przeszkadzaé uzytkownikowi.

® Podczas pierwszego uzytkowania frytkownica bedzie wydzielata odmienny zapach, wiasciwy dla nowy-
ch urzadzen. Jest to zjawisko normalne. W takim przypadku nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

*  Materiaty i przedmioty przeznaczone do kontaktu z produktami spozywczymi spetniajg wymagania

dyrektywy 89/109/EWG.

INSTRUKCJA OBStUGI

Wila¢ do pojemnika na olej: 2 litry oleju, pojemnos¢ maksymalna (odpowiada 1,8 kg Huszczu).

UWAGA: Poziom Huszczu powinien zawsze znajdowaé si¢ pomiedzy liniami minimalnego i maksymal-
nego poziomu.

W zadnym wypadku nie wolno uzywaé frytkownicy, jezeli poziom oleju znajduije sie ponizej linii mini-
malnego poziomu, poniewaz spowoduje to zadziatanie bezpiecznika, ktérego wymiany dokonaédoko-
naé¢ moze wylgcznie autoryzowany punkt napraw.

Nailepsze rezultaty mozna uzyskaé stosujqc olej arachidowy dobrej jakosci.
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W przypadku uzycia blokéw statego tuszczu, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki, aby unikngé nagrzewa-
nia frytkownicy bez ftuszczu w pierwszych minutach po jej wtaczeniu.

Temperature nalezy ustawié na 150°C az do catkowitego stopienia sie tuszczu a dopiero potem mozna sto-
pniowo jg podnosi¢ do zgdanej wartosci.

PRZYSTAPIENIE DO SMAZENIA

Podtqczy¢ wiyczke do gniazda, a nastepnie nastawi¢ przy uzyciu wskaznika odpowiedniq temperature. Gdy
zgasnie lampka kontrolna termostatu, nalezy kosz (po jego uprzednim napetnieniu) zanurzyé w oleju i
zamknqé pokrywe. Nie wolno przetadowaé kosza (zatadowaé maksymalnie 1 kg ziemniakéw). Jest zjawi-
skiem normalnym, ze zaraz po wykonaniu powyzszej czynnosci z filtra bedzie wydobywac¢ sie duza ilos¢
pary, a krople rosy osadzg sie w poblizu uchwytu kosza.

Po uplywie czasu smazenia nalezy uniesé koszyk i skontrolowaé stopiert usmazenia produktu.

SMAZENIE PRODUKTOW NIEZAMROZONYCH

Produkty przeznaczone do smazenia nalezy zanurzaé dopiero wiedy, gdy olej osiagnie wlasciwg
temperature, czyli gdy zgasnie lampka kontrolna.

Nie wolno przetadowaé kosza. Nadmierna ilos¢ produktu w koszu moze spowodowaé gwattowne
obnizenie temperatury oleju, powodujgc nasigkniecie produktéw tuszczem i nieréwnomierne
usmazenie.

Nalezy skontrolowa¢, czy produkty zostaly pokrojone na odpowiednio cienkie kawatki o réwnej
grubosci, poniewaz zbyt grube kawatki pozostang niedosmazone w srodku.

W przypadku smazenia produktéw zanurzonych w ciescie, zaleca sie najpierw zanurzy¢ kosz a
nastepnie, gdy Huszcz osiggnie nastawiong temperature, (po wylgczeniu sie lampki kontrolnej), nalezy
zanurzyé produkt bezposrednio w oleju. Pozwoli to unikngé przyklejenia sie ciasta do kosza.

Przed zanurzeniem produktéw w oleju lub tuszczu nalezy je doktadnie osuszyé, poniewaz wilgotne
produkty pozostang miekkie po usmazeniu, (szczegdlnie ziemniaki). Zalecamy, aby produkty o duzej
zawartosci wody, (takie jak ryby, mieso i warzywa,) przed smazeniem obtoczy¢ w tartej butce lub w
mqce, pamietajgc, aby usungé jej nadmiar przed zanurzeniem w oleju.

Produkt spozywczy Maksg);_rgrc:Ilgghw;)ga W' | Temperatura °C|Czas w minutach
FRYTKI P&t porcii 500 190 7-9
Cata porcja 1000 190 11-13
RYBY Katamarnice 500 160 12-13
Homa 500 160 9-10
Sardynki 500 170 12-13
Sola 400 160 7-8
MIESO Kotlet schabowy 300 170 8-9
Kotlety z kurczaka 300 180 7-8
Pulpety 500 170 7-8
WARZYWA  Karczochy 250 150 11-12
Kalafior 300 160 7-8
Grzyby 300 160 6-7
Bcklk;icny 100 170 7-8
Cukinie 300 160 11-12

Podane czasy i temperatury smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowaé do wagi produktéw oraz

indywidualnych preferencii uzytkownika.
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysztatkami lodu, ktére nalezy usungé przed rozpoczeciem
smazenia. Aby usunqé¢ l6d, wystarczy potrzgsnqgé koszem. Nastepnie nalezy bardzo powoli zanurzaé¢ kosz
w oleju lub w ttuszczu, aby unikngé wrzenia oleju.

Produkt spozywczy Quantitg max. gr. | Temperatura °C| Tempo (minuti)
FRYTKI 300 (*) 190 6-8
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 10-11
RYBY Paluszki z dorsza 300 190 5-6
Krewetki 300 190 5-6
MIESO Kotlety z kurczaka 200 190 7-8

Podane czasy i temperatury smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowaé do wagi produktéw oraz

indywidualnych preferencji uzytkownika.

UWAGA: Przed zanurzeniem kosza nalezy sprawdzié¢, czy pokrywa jest dobrze zamknieta.

(*) Jest to zalecana porcja, ktéra pozwala uzyska¢ optymalne usmazenie. Mozna oczywiscie smazy¢
wigkszq ilos¢ mrozonych frytek, ale nalezy pamieta¢, ze w takim wypadku nasigkng one bardziej fuszc-
zem w wyniku nagtego obnizenia temperatury oleju w chwili zanurzenia kosza w oleju.

TRWAtOSA OLEJU LUB TtUSZCZU

Co pewien czas zalecamy catkowitq wymiane oleju. We wszystkich modelach frytkownicy olej traci swoje
wilasciwosci po kilkakrotnym uzyciu do smazenia! Dlatego, nawet jezeli olej jest prawidtowo uzywany i fil-
trowany, zalecamy jego catkowitq wymiane z okreslong czestotliwoscig. Catkowitq wymiane oleju zaleca sie
po 5 - 8 uzyciach lub w nastepujacych przypadkach: - gdy pojawi sie nieprzyjemny zapach; - jezeli podc-
zas smazenia olej dymi; - jezeli olej zmienit zabarwienie na ciemniejsze.

Przed przystqpieniem do czynnosci czyszczenia lub konserwacji nalezy urzadzenie wytqgczyé i pozostawi¢
do ostygniecia. Zalecamy wykonanie czynnosci czyszczenia po kazdym smazeniu, a zwlaszcza gdy pro-
dukty spozywcze byty obtoczone w tartej butce lub mqce.

Drobiny produktéw spozywczych, kiére pozostanag w oleju, bedq sie przypala¢, powodujac szybsze pogor-
szenie jakosci oleju lub Huszczu. Nalezy skontrolowaé, ze olej jest wystarczajgco zimny, (nalezy odczeka¢
okofo dwie godziny).

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia zawsze nalezy wyjq¢ wiyczke z gniazdka zasilajacego.

Nigdy nie nalezy zanurza¢ frytkownicy w wodzie, ani nie wolno umieszcza¢ jej pod strumieniem biezqgcej
wody. Przedostanie si¢ wody do wnetrza urzgdzenia moze sta¢ sig przyczyng porazenia prgdem.
Pokrywa jest zdejmowalna. Aby zdjaé¢ pokrywe, nalezy wykona¢ nastepujace czynnosci: popchnaé pokrywe
w kierunku do tytu i réwnoczesnie pociggnaé w kierunku do géry. Umy¢ zbiornik przy uzyciu gorgcej wody
i plynu do mycia naczyn.

Nastepnie wyptuka¢ i doktadnie osuszyé. Kosz mozna myé w zmywarkach do naczyn. W przypadku mode-
li ze zbiornikiem odpornym na przywieranie, nie wolno uzywaé przedmiotéw ani $rodkéw do mycia, ktére
mogq mieé¢ whasciwosci $cierajqce, lecz wylqcznie migkkiej szmatki i neutralnego detergentu.

Uwagi dotyczqce prawidlowego usuwania produkiu zgodnie z Dyrektywq Europejskg 2002/96/EC.

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

Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez wiadze miej-

skie lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé
negatywnych skutkéw dla $rodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania i
umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kidrych jest ztozony, w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci ener-

gii i zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol I
przekreslonego pojemnika na $mieci.
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