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Przed zainstalowaniem i uzyciem urzgdzenia
nalezy uwaznie lE’:trzeczyk:u': instrukcje obstugi.

Tylko w ten sposd

zagwarantowaé¢ mozna naile-

psze rezulataty i catkowite bezpieczenstwo
uzytkowania.
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trz rysunek na str. 3)

Otwér kontrolny filtra

Uchwyt koszyka

Blokada uchwytu

Pokrywa

lluminator (nie we wszystkich modelach)
Pokrywa filtra

Koszyk ) .

Zaczep pol iltra
Schowilfnar{\:gd

Uchwyt do podnoszenia urzgdzenia
Zatyczka przewodu odprowadzajacego (nie we
wszystkich modelach)

Noézka

. Wyswietlacz licznika (nie we wszystkich modelach)

Przycisk licznika (nie we wszystkich modelach)
Przewéd odprowadzajacy olej

Lampka kontrolna

Pokretto termostatu i wytgcznika

Przycisk otwierajqcy pokrywe

Klapa schowka na przewéd odprowadzajqcy (nie
we wszystkich modelach)

LECENIA

Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy napiecie sieci
elektrycznej odpowiada napieciu’ podanym na
tabliczce znamionowej urzqdzenia.

Urzqdzenie podiqcza¢ wylgeznie do gniazdek sieci
elekirycznej o minimalnej obcigzalnosci 10 A i
sprawnym uziemieniu. ( W przypadku niekompaty-
bilnosci gniazdka i wtyczki urzqdzenia zleci¢
wymiane wiyczki na odpowiednia wykwalifikowa-
nemu personelowi).

Nie ustawiaé urzqdzenia w poblizu zrédet ciepta.
W przypadku uszkodzenia koElo jego wymiany moze
dokonaé producent lub jego serwis techniczny w celu unik-
nigcia wszelkiego ryzyka.

Urzqdzenie nagrzewa sie podczas pracy.

NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU
DZIEC

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

Z frytkownicy mozna korzysta¢ dopiero po
ncpgnieniu iej olejem lub tuszczem. Jezeli rozgr-
zejemy pustaF frytkownice, to bezpiecznik termiczny
przerwie jej funkcjonowanie. W tym wypadku, aby
ponownie uruchomié¢ frytkownice, nalezy zwréci¢
sie do autoryzowanego punktu napraw.

W przypadku wyciekéw oleju nalezy zwrécié sig do
punktu napraw lub personelu autoryzowanego
przez producenta.

Koszyk automatycznie umiejscawia sie w centrum
pojemnika. Dlatego, aby uniknqé uszkodzen, nie
nalezy przesuwaé¢ koszyka w poszukiwaniu

wilasciwej pozycii.

® Przed uzytkowaniem frytkownicy po raz pierwszy
nalezy dokfadnie umy¢ cieptq wodg i plynem do
mycia naczyé nastepujgce elementy: pojemnik,
koszyk, pokrywe (wyjq¢ filtry). Po umyciu wszystko
starannie wysuszy¢ i usungé wode pozostatq na
dnie pojemnika i — w szczegélnosci — wewngtrz
przewodu odprowadzajgcego olej. Jest to
niezbedne dla unikniecia rozpryskiwania sie gorg-
cego oleju.

* Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzqdzenia
przez osozgy (w tym réwniez ?;ieci) o ograniczony-
ch mozliwosciach psychicznych, fizycznych i
ruchowych, chyba ze sq one nadzorowane i pouc-
zone przez osobe, ktéra jest za nie odpowiedzial-
na. Pilnowaé, by dzieci nie bawily sie urzqdze-
niem.

e Nie przenosi¢ urzqdzenia, gdy olej jest jeszcze
gorqcy.

* Przenosi¢ urzgdzenie korzystajgc z przeznaczony-

ch do tego celu uchwytéw (J). (W zadnym wypadku
nie korzysta¢ w tym celu z uchwytu koszyka.
W  modelach ~ wyposazonych w ' przewéd
odprowadzajgcy olej, nalezy zawsze korzysta¢ z
przewodu odprowadzajgcego w celu opréznienia
pojemnika (rys. 17).

e Jezeli urzqdzenie posiada przewéd odprowad-
zajqcy olej, podczas pracy urzqdzenia powinien
on pozostawaé zamkniety i umieszczony w przez-
naczonym na niego schowku.

*  Wydzielanie przez urzqdzenie zapachu “nowosci”
jest podczas pierwszego uzytkowania zjawiskiem
jok najbardziej norma?nym. Pomieszczenie nalezy
przewietrzy¢.

*  Materialy i akcesoria przeznaczone do kontaktu z
produktami zywnosciowymi sq zgodne z przepisa-
mi aktu normatywnego UE ]93592004

INSTRUKCJA OBStUGI

Napetnianie olejem lub Huszczem
¢ Unies¢ koszyk “G” jak najwyzej pociagajac ku gérze
za jego uchwyt ,B” (rys.T).
Naleiy podnosi¢ lub opuszczaé koszyk TYLKO
wiedy, gdy pokrywa jest zamknieta.
. (Otw02r)zyc' pokrywe “D” naciskajgc przycisk “R”
rys.
¢ Wyijaé koszyk pociagajac go ku gérze (rys. 3)
¢ Wia¢ do pojemnika 1,2 | oleju (|i 1 kg Huszczu)
UWAGA: Poziom tuszczu musi zawsze znajdowaé sig
miedzy oznaczonym maksimum i minimum.
W zadnym wypadku nie wolno uzywaé frytkownicy,
jesli poziom oleju spadt ponizej minimum, bo urucho-
mi to bezpiecznik termiczny, ktérego wymiany doko-
naé¢ moze jedynie autoryzowany punkt napraw.
Naijlepsze rezultaty uzyskamy uzywaijac oleju arachi-
dowego dobrej jakosci. Nie nalezy mieszaé réznych
ofunﬁéw oleju. W przypadku uzycia blokéw statego
uszczu, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki po to, by
frytkownica nie rozgrzewata sie na sucho w pierwszy-
ch minutach pracy. Temperatura powinna byé ustawio-
na na 150°C az do momentu catkowitego roztopienia
sie tuszczu, i dopiero wiedy nalezy przejs¢ do zqdanej
temperatury.

61



POCZATEK SMAZENIA

KONIEC SMAZENIA

1. Umiesci¢ produkty przeznaczone do smazenia w
koszyku uwazajgc , aby go nie przetadowaé
(maks. 1 kg surowych ziemniakéw)

Aby produkty usmazyly sie réwnomiernie, radzimy
je rozmiescié¢ na obwodzie koszyka, obcigzajgc w
mniejszym stopniu jego czes¢ centralng.

2. Umiesci¢ koszyk w pojemniku w pozycji uniesionej
(rys. 3) i zamkng¢ pokrywe, lekko ja naciskajac, az
do klikniecia zatrzasku. Aby zapobiec pryskaniu
gorqcego oleju, przed opuszczeniem koszyka zaw-
sze zamyka¢ pokrywe.

3. Ustawi¢ pokretto termostatu (Q) na zadanej tempe-
raturze (rys. 4). Po osiagnieciu wybranej tempera-
tury lampka kontrolna "P" zgasnie.

4. Gdy zgasnie lampka kontrolna, natychmiast
zanurzy¢ koszyk w oleju, opuszczajgc powoli jego
uchwyt po uprzednim zwolnieniu jego blokady ,C".

e Jest rzeczq catkowicie normalng, jesli natychmiast
po wykonaniu tej czynnosci z pokrywy filira "F"
wydostaje sie znaczna ilos¢ gorgcej pary wodne;.

* Na poczgtku smazenia, zaraz po zanurzeniu jed-
zenia w oleju, wewnetrzna czes¢ iluminatora "E" (w
niektérych modelach) pokryje sie parg wodng,
ktéra bedzie stopniowo znika¢

e Jest rzeczqg normalng, ze w trakcie dziafania
urzqdzenia wokét uchwytu koszyka gromadzq sie
krople kondensatu.

W modelach wyposazonych w licznik elektro-
niczny

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

Jezeli uznamy smazenie za zakorczone, powinnismy
wylqczyé urzadzenie przekrecajac pokretto termostatu
do pozycji “@®" az do kliknigcia wewnetrznego
przetacznika.

Aby pozby¢ sie nadmiaru oleju nalezy pozostawi¢
koszyk w pozycji uniesionej po to, by olej sptyngt do
whnetrza frytkownicy.

N.B.: Jesli smazenie ma byé wykonywane w dwéch
fazach (np. ziemniaki), po zakonczeniu pierwszej
fazy nalezy uniesé¢ koszyk, poczekaé na ponowne
zgasniecie lampki kontrolnej.

Nastepnie zanurzyé koszyk w oleju (zob. Tabele w
zatgczeniu).

FILTROWANIE OLEJU LUB TtUSZCZU

Zaleca sie przeprowadzanie tej czynnosci kazdora-
zowo po zakoAczeniu smazenia, zwlaszcza w przy-
padku potraw panierowanych w butce fartej lub w
mace. Resztki jedzenia pozostajgce w tuszczu tatwo
sie przypalajg i przyspieszajg psucie sie oleju lub
uszczu.

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

Modele z przewodem odprowadzajgcym olej

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

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

3. W razie popetnienia btedu mozna ponownie
ustawi¢ czas smazenia naciskajgc przycisk dtuzej
niz 2 sekundy.

Wyswietlacz zostanie wyzerowany i wiedy mozna
powtérzyé catq procedure od punktu 1.

4. licznik zasygnalizuje koniec smazenia za pomocq
dwoch serii dzwiekéw ,bip-bip” w 20 sekundowym
odstepie. Aby wytqczy¢ sygnat dzwiekowy,
wystarczy nacisngé przycisk (N) licznika.

UWAGA: licznik nie wytgcza urzgdzenia.

Wymiana baterii licznika (rys. 5)

*  Wyijqé licznik podwazajge go z prawej strony jak
na rys. 5.

* Przekreci¢ pokrywe baterii w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, rys. 5 B az do jej
odtgczenia.

*  Wymieni¢ baterie na nowq tego samego typu.

Zaréwno po wymianie baterii, jak i w przypadku

pozbycia sie urzgdzenia, nalezy usungé baterig i

pozbyé sie jej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami,

poniewaz stanowi ona zagrozenie dla srodowiska
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Przesunq¢ frytkownice na brzeg podfoza, na kiérym jest
ustawiona, uwazajgc aby nézki “L” przez caly czas
znajdowaly sie na powierzchni podoza (rys. 6).

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy i wyjaé koszyk (rys.
3)

2. Otworzy¢ klape “S”, jok na rys. 7.

3. Wyja¢ przewéd oprowadzajgcy olej “O”.

4. Zdjg¢ zatyczke “K” i réwnoczesnie dwoma palcami
$cisngé przewdd, by olej lub tuszez nie wyplynat z
niego, zanim nie zostanie skierowany do
odpowiedniego pojemnika (rys. 8).

UWAGA
Nigdy nie opréznia¢ frytkownicy nachylajac ja
lub odwracajac do gory dnem (rys. 11), lecz zaw-
sze uzywa¢ przewodu odprowadzajgcego olej.




5. Skierowa¢ olej lub ttuszcz do pojemnika (rys.9).

6. Przy pomocy gabki lub papierowego recznika
usungé z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.

7. Na zakohczenie czynnoéci ponownie umiesci¢
przewéd odprowadzajgcy w przeznaczonym na
niego schowku.

8. Ponownie umiesci¢ koszyk w pozycji uniesionej, a
na jego dnie utozy¢ filtr nalezgcy do wyposazenia
urzgdzenia (rys. 12). Filtry dostepne sq w sklepach
lub w naszym punkcie obstugi klientéw.

9. Nastepnie olej lub Huszcz bardzo powoli wylewaé¢
do frytkownicy uwazajac, aby nie przelat sie przez
filtr (rys. 13).

10.Tak przefiltrowany olej mozna przechowywaé¢ we
frytkownicy. Jednakze w przypadku diuzszego
odstepu czasu miedzy kolejnymi smazeniami, zale-
ca sie przelanie oleju do zamknietego pojemnika,
aby unikng¢ zepsucia. Olej uzywany do smazenia
ryb i olej do smazenia pozostatych produktéw
nalezy przechowywaé oddzielnie.

W razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy dopusci¢

do nadmiernego schtodzenia, ktére powoduje ich

krzepniecie.

Modele bez przewodu odprowadzajgcego olej

1. Zdjg¢ pokrywe (rys. 10) i oprézni¢ pojemnik od
strony wskazanej przez strzatke (rys. 11 - tylna
prawa krawedz pojemnika)

2. Przy pomocy gabki lub papierowego recznika
usungé z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.

3. Ponownie umiesci¢ koszyk w pozyciji uniesionej, a
na jego dnie utozy¢ filtr nalezgcy do wyposazenia
urzgdzenia (rys. 12). Filtry dostepne sq w sklepach
lub w naszym punkcie obstugi klientéw.

4. Nastepnie olej lub Huszcz bardzo powoli wylewa¢
do frytkownicy uwazajac, aby nie przelat sie przez
filtr (rys. 13).

5. Tak przefiltrowany olej mozna przechowywa¢ we
frytkownicy. Jednakze w przypadku diuzszego
odstepu czasu migdzy kolejnymi smazeniami, zale-
ca sie przelanie oleju do zamknietego pojemnika,
aby unikng¢ zepsucia. Olej uzywany do smazenia
ryb i olej do smazenia pozostatych produktéw
nalezy przechowywaé oddzielnie.

W razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy dopusci¢

do nadmiernego schtodzenia, ktére powoduje ich

krzepniecie.

WYMIANA FILTRA PRZECIWZAPACHOWEGO

Z czasem filiry przeciwzapachowe umieszczone w
pokrywie tracq swojq skutecznosé. Zmiana koloru filtra,
widoczna przez otwér (A) jak na rys. 10 na wewnetrz-
nej stronie pokrywy, wskazuje na koniecznosé
wymiany filtra.

Aby dokona¢ jego wymiany, nalezy zdjg¢ plastikowq
pokrywe filtra ,F” (rys. 14) naciskajac zaczep (H) w
kierunku strzatki 1, a nastepnie unies¢ jg zgodnie ze
strzatkq 2.

Wymieni¢ filtry.

NB: Bialy filtr powinien opiera¢ sie na metalowym ele-
mencie (rys. 15) z czescig kolorowq skierowang ku
goérze (w strone czarnego filtra).

Zatozy¢ pokrywe filtra zwracajac uwage na prawidtowe
wprowadzenie przednich zaczepéw jok pokazano na
rys. 15.

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze

wyija¢ wiyczke z gniazdka.

Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie, ani nie

umieszczaé jej pod strumieniem biezgcej wody. Prze-

dostanie sic wody do wnetrza, moze spowodowa¢é
porazenie prgdem.

Po schtodzeniu oleju (odczeka¢ okoto 2 godzin) wyla¢

olej lub ttuszcz zgodnie z zaleceniami podanymi w

punkcie "filtrowanie oleju i Huszczu".

ZDJAC POKRYWE TAK JAK POKAZANO NARYS. 10.

Aby zdjq¢ pokrywe, nalezy postepowaé w nastepujacy

sposob: ostroznie przesuwa¢ jg do przodu (zob.

strzatka "1" rys. 10) i jednoczesnie pociggnagé ku gérze

(zob. strzatka "2" rys. 10).

Nie zanurzaé pokrywy w wodzie przed wyijeciem fil-

trow.

Aby oczysci¢ pojemnik postepowaé w nastepujacy spo-

séb:

* Umy¢ pojemnik cieptq wodq z plynem do mycia
naczyn, nastepnie wyptuka¢ i doktadnie wytrzec.
W modelach wyposazonych w przewéd
odprowadzajgcy olej nalezy go zawsze uzywa¢
do odprowadzenia wody (rys. 17), a nastepnie
usungé ewentualne pozosto’roéci wocly Zz wnetrza
przewodu.

* Aby oczysci¢ wnetrze przewodu odprowadzajqce-
go olej, wuzy¢ szczoteczki nalezqcej do
wyposazenia urzqdzenia (rys. 16).

*  Zaleca sie regularne czyszczenie koszyka oraz sta-
ranne usuwanie ewentualnych resztek jedzeniq,
ktére mogg sie gromadzi¢ wokét pierscienia
naprowadzajqgcego kétka koszyka.

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

e Oczysici¢ i wytrze¢ takze uszczelke, aby nie
przywarta do pojemnika frytkownicy, kiedy urzad-
zenie nie jest wykorzystywane. (Aby otworzyé
pokrywe w przypadku jej przylepienia, wystarczy
podnies¢ pokrywe rekq, réwnoczesnie naciskajac
przycisk otwierajqcy).

MODEL Z NIE PRZYLEPIAJACYM SIE POJEMNIKIEM
Aby oczysci¢ nie przylepiajacy sie pojemnik, uzy¢
miekkiej $ciereczki i neutralnego $rodka myjgcego; nie
uzywad srodkéw sciernych.
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RADY DOTYCZACE GOTOWANIA

TRWAtOSC OLEJU LUB TLUSZCZU

Poziom oleju lub tuszczu nie powinien nigdy spas¢
ponizej wyznaczonego minimum. Od czasu do czasu
zaleca sie catkowitq wymiane oleju. Trwatosé oleju lub
uszczu zalezy od smazonych produktéw.

Na przyktad, smazenie potraw panierowanych powo-
duje szybsze zanieczyszczanie oleju anizeli zwykte
smazenie.

We wszystkich modelach frytkownicy olej psuje sie po
kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego nawet jezeli jest
vzywany i filtrowany prawidtowo, zaleca sie jego
catkowitg wymiane z okreslong czestotliwosciq.
Poniewaz ten model frytkownicy pracuje z matq iloscig
oleju dzieki zastosowaniu koszyka obrotowego, jego
wielkq zaletq jest zuzycie okoto potowy ilosci oleju w
stosunku do innych frytkownic dostepnych na rynku.

ABY SMAZYC POPRAWNIE

*  Wazne jest, by w przypadku poszczegélnych spo-
sobéw przygotowania potraw, stosowaé zalecang
temperature. Przy zbyt niskiej temperaturze
smazone produkty nasigkng olejem. Przy zbyt
wysokiej temperaturze natychmiast powstaje
zewnetrzna chrupigca powtoka, natomiast srodek

SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

pozostaje surowy.

Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzaé dopiero witedy, gdy olej osiggnie
wlasciwg temperature, to znaczy po zgasnigciu
lampki kontrolnej.

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

W przypadku smazenia umiarkowanej ilosci
pozywienia temperatura oleju powinna byé nizsza
od podanej temperatury w celu unikniecia silnego
wrzenia oleju.

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

Produkty, przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu,
nalezy doktadnie osuszyé, poniewaz zbyt wilgotne
potrawy zmigkng po usmazeniu (zwtaszcza ziem-
niaki). Produkty o duzej zawartosci wody (ryby,
migso, warzywa) nalezy panierowaé w bulce tartej
lub w mace, pamietajgc o usunieciv z nich nad-
miaru butki lub maki przed zanurzeniem w oleju
lub tuszczu

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

FRYTKI llo$¢ zalecana do 500 190 1 faza 6-7
idealnego wysmazenia 2 faza 1-2
llos¢ maksymalna 1000 190 1 faza 10-12

(granica bezpieczeristwal) 2 faza 2-3
RYBY Katamarnice 500 160 9-10
Matze 500 160 9-10
Krewetki 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 drobiowe (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

Nalezy pamietac o tym, ze podane czasy i temperatury smazenia fo wartosci przyblizone i nalezy je dostosowaé¢
do ilosci smazonych produktéw oraz do indywidualnych preferencii
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Produkty zamrozone sq zazwyczaj pokryte krysz-
tatkami lodu, ktére nalezy usungé przed roz-
poczeciem smazenia. Aby fo zrobi¢ wystarcz
potrzasnqé koszykiem. Nastepnie bardzo powoﬁ
zanurzaé koszyk w oleju lub rﬁjszczu, aby unikng¢
wrzenia oleju.

Ze wzgledu na niskg temperature produkfy b
zamrozone powodujq znaczny spadek temperatury
oleju lub tuszczu. Aby osiggnaé¢ dobre wyniki
smazenia, zaleca sie przestrzeganie limitéw
podanych w ponizszej tabeli.

Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do poczatkowej temperatury produktéw przez-
naczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt spozywczy llos¢ maks. w g. | Temperatura w °C Czas w minutach
FRYTKI llo$¢ zalecana do 180 (*) 190 1 foza 3-4
idealnego wysmazenia 2 faza 1-2
llos¢ maksymalna 500 190 1 faza 6-7
(granica bezpieczenstwal) 2 faza 1-2
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 7-8
RYBY Paluszkiz dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6
MIESO Kotlety drobiowe (3 szt.) 200 180 6-8

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

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ wiekszq ilosé fry-

tek, ale nalezy pamietaé, ze w takim wypadku bardziej nasigkng Huszczem wskutek nagtego obnizenia tem-

peratury oleju w chwili zanurzenia.

NIEPRAWIDEtOWOSCI FUNKCJONOWANIA

NIEPRAWIDtOWOSA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty. Wymieni¢ filtr
Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz
Nieodpowiedni olej lub fuszcz. Uzy¢ oleju arachidowego dobrej jakosci
Olej pryska Olej ulegt zepsuciu i tworzy si¢ nad- Wymieni¢ olej lub Huszcz

mierna ilo$¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajqco osuszone.

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

Produkty doktadnie osuszy¢ti

Zanurzaé powoli
Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-
niku

Olej sig nie rozgrzewa

Frytkownice wigczono przy pustym
pojemniku, co spowodowato uszkodze-
nie bezpiecznika termicznego.

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

Usmazyta sie jedynie
potowa  zawartosci
koszyka

Koszyk nie obraca sie podczas gotowa-
nia.

Wyczysci¢ dno pojemnika
Wyczyscié pierscien naprowad-
zajqcy kétka koszyka

Uwagi dotyczqce prawidiowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europejskg 2002/96/EC.
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucaé¢ do odpadéw miejskich. Mozna go dostarczyé¢ do

odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych E
niajqcych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé negogwnz
zys

ralnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia o
zlozony, w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu
AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.

rzez wladze miejskie lub do jednostek zapew-
ch skutkéw dla $rodowiska natu-
wanie materiatéw, z ktérych jest
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