PRZED ROZPOCZECIEM INSTALACII | UZYTKOWA-
NIA URZADZENIA NALEZY UWAZNIE PRZECZYTAC
NINIEJSZA INSTRUKCJE OBSEUGI.

TO JEDYNY SPOSOB NA ZAPEWNIENIE NAJLE-
PSZYCH EFEKTOW | MAKSYMALNEGO BEZPIEC-
ZENISTWA DZIAtANIA,

OPIS URZADZENIA

A. Pokretto termostatu do regulacii temperatury
B. Lampka kontrolna temperatury oleju (kolor
czerwony, zielony)
Mikrowylacznik bezpieczenstwa
Wskaznik pozioméw MIN - MAX
Podstawa koszyka
lluminator (jezeli zostat przewidziany)
Filtr (jezeli zostat przewidziany)
Obudowa
Uchwyty
Miejsca do zamocowania zespotu sterujgcego
Pokrywa z uchwytem
Wyijmowany pojemnik
. Koszyk z opuszczanym uchwytem
Opornik elektryczny
. Schowek na kabel
Prowadnice do zatozenia zespotu sterujgcego na
urzqgdzenie
. Reset bezpiecznika termicznego
Zespdt sterujqcy

POZIrASTIOMMON

O

WAZNE UWAGI:

e Urzqdzenie przeznaczone jest do smazenia pro-
duktéw zywnosciowych wylqcznie na uzytek
domowy. Nie uzywaé go w innym celu, jok réwniez
nie dokonywa¢ w nim jakichkolwiek zmian czy
przerébek

* Nie uruchamia¢ urzadzenia, jezeli jest uszkodzone
(np. wskutek upuszczenia na ziemig) lub nie
funkcjonuje prawidtowo.

e Zwrécié sig do autoryzowanego przez producenta
serwisu technicznego.

® Przed uzyciem sprawdzi¢ czy napiecie sieciowe
odpowiada wartosci podanej na tabliczce znamio-
nowej urzqdzenia.

e Podtgcza¢ urzadzenie jedynie do gniazdek o mini-
malnym obcigzeniu 10A i wyposazonych w spraw-
nie dziatajgce uziemienie

* Uzytkownik nie powinien wymienia¢ kabla zasi-
lajacego urzqdzenia, poniewaz czynnosé ta wyma-
ga uzycia specjalnych narzedzi. W przypadku
uszkodzenia kabla lub koniecznosci jego wymiany
nalezy zwracad sig wylgcznie do autoryzowanego
przez producenta serwisu technicznego.

e Nie wyjmowa¢ wiyczki z gniazdka pociggajac za
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kabel.

* W przypadku uszkodzenia kabla jego wymiany

moze dokona¢ producent lub jego serwis techniczny
w celu unikniecia wszelkiego ryzyka.

Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu zrédet ciepta
lub wody.

Powazne oparzenia moze spowodowaé upadek
frytkownicy. Kabel zasi-
lajacy nie powinien zwi-
saé z miejsca pracy
frytkownicy, poniewaz
mégtby dosta¢ sie w rece
dzieci lub przeszkadza¢
uzytkownikowi. Nie
vzywaé przedtuzaczy.
Podczas funkcjonowania
urzadzenie jest gorqce.
USTAWIC URZADZENIE
POZA ZASIEGIEM DZIECI.
Nie przenosi¢ frytkownicy
z gorgcym  olejem,
poniewaz moze to
spowodowaé  powazne
oparzenia.

Urzqgdzenie nalezy przesuwad tylko wiedy, gdy jest
zimne i przy uzyciu odpowiednich uchwytéw.
Frytkownice wlgczaé jedynie po prawidfowym
napetnieniu olejem lub juz stopionym tuszczem. W
przypadku rozgrzania na sucho bowiem, bezpiecz-
nik termiczny zatrzyma funkcjonowanie frytkow-
nicy.

Przestrzega¢ zawsze pozioméw MIN i MAX wska-
zanych na wyjmowanym pojemniku.
Mikrowytacznik bezpieczenstwa gwarantuje, ze
cze$é grzewcza dziata tylko wiedy, gdy zespét ste-
rujqcy jest prawidfowo zamocowany.

Urzgdzenie powinno by¢ odtgczone od zrédia
zasilania w trakcie czynnosci czyszczenia i jesli nie
jest uzywane.

Nigdy nie zanurzaé¢ zespotu sterujacego, kabla czy
wiyczki elekirycznej w wodzie lub w innych
plynach.

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

Olej i tuszcz sq substancjomi fatwopalnymi; w
przypadku zapalenia odfgczy¢ natychmiast urzqd-
zenie od zrédta zasilania i sttumi¢ ogien przy
pomocy pokrywy lub koca. Nigdy nie uzywaé do
gaszenia ognia wody.

Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzqdzenia
przez osoby (w tym réwniez dzieci) o ogranic-
zonych mozliwosciach psychicznych, fizycznych i
ruchowych, chyba ze sq one nadzorowane i
pouczone przez osobe, ktéra jest za nie
odpowiedzialna. Pilnowa¢, by dzieci nie bawity




sie urzqdzeniem.

e Niniejsze instrukcje nalezy zachowat.

* Materialy i akcesoria przeznaczone do kontaktu
z produktami zywnosciowymi sq zgodne z prze-
pisami aktu normatywnego UE 1935/2004

BEZPIECZNIK TERMICZNY

Urzqdzenie jest wyposazone w bezpiecznik ter-
miczny, kiéry przerywa nagrzewanie w razie nie-
prawidtowego uzytkowania lub dziatania frytkow-
nicy. Po schfodzeniu urzqdzenia, przy pomocy
wykataczki lub podobnego przyrzqdu delikatnie naci-
snqé przycisk wigczajgey bezpiecznik “Q” w poblizu
napisu RESET (patrz rys. 1). Jezeli urzqdzenie nie
bedzie dziata¢, nalezy sie zwréci¢ do autoryzowane-
go przez producenta serwisu fechnicznego.

INSTRUKCJA OBSLUGI
Przed pierwszym uzyciem frytkownicy starannie umy¢
koszyk, pojemnik i pokrywe przy pomocy cieptej
wody i ptynu do mycia naczyn. Zespét sterujacy wraz
z kablem zasilajgcym i opornikiem mozna oczyscié
przy uzyciu wilgotnej $ciereczki. Upewni¢ sie czy do
zespolu sterujgcego nie przedostata sie woda i czy na
nie wyjmowanego pojemnika nie ma jej
pozostafosci. Starannie wytrze¢ wszystkie czesci.
Sprawdzi¢ czy zespét sterujacy jest dobrze zamo-
cowany do korpusu frytkownicy. Mikrowylgcznik bez-
pieczenstwa “C” uniemozliwi dziatanie urzqdzenia,
jezeli zespét sterujacy “R” bedzie niewlasciwie zamo-
cowany w obudowie “H”.
Teraz frytkownica jest gotowa do uzytku.

NAPEENIANIE OLEJEM LUB TRUSZCZEM

e Zdjg¢ pokrywe “K” unoszqc jg przy pomocy
uchwytu. Obréci¢ uchwyt opuszczanego koszyka
az do jego zablokowania (poz. 2 rys. 2). Wyjq¢
koszyk “M” unoszqc go do géry.

e Ze schowka na kabel “O" wysungé¢ kabel na
dtugos¢ odpowiednig do podtgczenia urzadzenia
do sieci zasilajacej (patrz rys. 3).

® W przypadku uzywania oleju, nalezy go wla¢ do
pojemnika “L” az do wskazanego maksymalnego
poziomu (patrz rys. 4).

Nigdy nie przekraczaé tego poziomu, w prze-
ciwnym wypadku istieje zagrozenie wycieku oleju
z pojemnika.

Poziom oleju powinien zawsze miesci¢ sie migdzy
wskaznikiem maksymalnym o minimalnym “D”
(max. 3 lub 4 | w zaleznosci od wersii). Najlepsze
rezultaty uzyskuje sie przy zastosowaniu oleju ara-
chidowego dobrej jakosci.

oW przypodku stosowania Huszczu w kostkach
nalezy pokroi¢ je w niewielkie kawatki i rozpusci¢

w osobnym pojemniku, a nastgpnie wla¢ rozpuszc-
zony Htuszcz do pojemnika frytkownicy. Nigdy nie
rozpuszczaé ftuszczu w koszyku lub na oporniku
frytkownicy (patrz rys. 5).

® Ponownie zamkngé¢ pokrywe “K”.

ROZGRZEWANIE

e Produkty przeznaczone do smazenia umiescié w
koszyku “M” nigdy go nie przecigzajac (max. 1 kg
dla wersji 31 1,3 dla wersji 4 ).

Upewni¢ sie czy koszyk jest prawidtowo zatozony
(poz. 2 rys. 2).

o Pokretfo termostatu “A” (patrz rys. é) ustawi¢ na
zqdanej femperaturze (patrz tabela smazenia).
Lampka kontrolna “B” zmieni sig z koloru zielonego
na czerwony.

® Po osiggnieciu nastawionej tempreatury lampka
kontrolna zapali sie na zielono.

POCZATEK SMAZENIA

e Gdy tylko lampka kontrolna “B” zapali sig na zielo-
no, zanurzyé koszyk “M” w oleju opuszczajac go
bardzo wolno, aby unikng¢ rozpryskéw i wylewa-
nia sie gorgcego oleju.

e Jest rzeczq catkowicie normalng, ze z urzgdzenia
wydostaje sie znaczna ilos¢ pary wodne;.

KONIEC SMAZENIA

® Po zakonczeniu smazenia unies¢ koszyk “M” i
sprawdzi¢ czy jedzenie uzyskato zgdany poziom
przysmazenia.

e Jezeli uznamy smazenie za zakonczone, nalezy
wylaczyé¢ urzadzenie przekrecajgc pokretto termo-
statu “A” do pozycji “®”. Lampka kontrolna jest zie-
lona.

* Wyjqé wiyczke z gniazdka zasilajgcego.

® Przymocowad koszyk “M” do podstawy pojemnika
“E” i poczekaé az odcieknie nadmiar oleju.

* NB. Jezeli smazenie ma przebiega¢ w dwéch faza-
ch lub chcemy smazy¢ kilkakrotnie, po pierwszej
fazie nalezy zawiesi¢ koszyk ,M” na jego pod-
stwaie ,E” i odczeka¢ az lampka kontrolna zapali
sie na zielono, co oznacza ponowne osiggniecie
nastawionej tempreatury. Nastepnie powoli po raz
drugi zanurzy¢ koszyk “M” w oleju.

ZALECENIA DOTYCZACE GOTOWANIA
TRWALOSC OLEJU LUB THUSZCZU

Poziom oleju lub tluszczu nigdy nie moze spasé
ponizej poziomu minimalnego. Od czasu do czasu
dobrze jest wymienié¢ catkowicie olej.

Na przyktad smazenie potraw panierowanych powo-
duje szybsze zanieczyszczanie oleju anizeli zwykte
smazenie.
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Podobnie jak w innych frytkownicach, olej kilkakrotnie
rozgrzewany ulega zniszczeniu! Dlatego, nawet jezeli
jest prawidtowo uzytkowany, zalecamy jego
catkowitg wymiane z okreslong czestotliwoscia.

ABY SMAZYA POPRAWNIE

Dla kazdego przepisu nalezy przestrzega¢ zalecanej
temperatury. Przy zbyt niskiej temperaturze, produkt
wchfania olej. Przy zbyt wysokiej temperaturze, naty-
chmiast tworzy sie skorupka, a wnetrze pozostaje
surowe.

Produkty przeznaczone do smazenia nalezy zanurzyé¢
dopiero wtedy, gdy olej osiggnie wlasciwg tempera-
ture, fo znaczy po zgasnieciu lampki kontrolnej. Nie
przetadowywaé¢ koszyka, poniewaz mogtoby to
spowodowaé gwattowny spadek temperatury oleju, w
wyniku czego potrawy bedq zbyt tuste i nieréwno
wysmazone. Sprawdzi¢ czy produkty pokrojono w
cienkie kawatki o jednakowej grubosci, poniewaz

kawatki zbyt grubo krojone nie zostang wysmazone
pomimo Jrc1(:|nego wyglqdu zewnetrznego, natomiast
jednakowe kawatki smazg sie w tym samym tempie.
Produkty przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu
nalezy dokfadnie osuszy¢, aby unikngé pryskania
oleju; ponadto, zbyt wilgotne potrawy migkng po
usmazeniu (zwlaszcza ziemniaki).

Produkty o duzej zawartosci wody (ryby, mieso,
warzywa) nalezy panierowaé w butce tartej lub w
mqce, pamiefajgc o usunieciu z nich nadmiaru butki
lub maki przed zanurzeniem w oleju.

SMAZENIE PRODUKTOW NIE
ZAMROZONYCH

Nalezy pamietaé, ze podane czasy i temperatury
smazenia fo wartosci przyblizone i nalezy je dosto-
sowaé do ilosci smazonych produkiéw oraz indywi-
dualnych preferencii.

Produkt Maks. ilos¢ ([g)  Temperatura °C Czas w minutach
Surowe ziemniaki pét porcji 700 170 1 faza 8-10
2 faza 1-2
cata porcja 1300 (wersja 41) 170 1faza 11-13
2 faza 2-4
1000 (wersja 31) 170 1faza 11-13
2 faza 2-4
Ryby Kalmary 600 140 9-11
Matze 600 140 10-12
Sardynki 600 140 10-12
Krewetki 600 140 8-10
Sole 500 140 6-8
Mieso Kotlety wieprzowe (3-4) 500 160 8-9
Kotlety drobiowe (3-4) 500 160 8-10
Kotlety mielone (15) 700 160 8-10
Warzywa Karczochy 400 150 15-17
Kalafior 600 150 10-11
Grzyby 500 150 8-10
Baktazany 200 150 9-1
Cukinie 500 150 13-15

Uwagi dotyczqce prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europejskq 2002/96/EC.
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucaé do odpadéw miejskich.

i

Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez
wiadze miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwa-
la unikngé¢ negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpowied-
niego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony, w celu uzyskania znaczg-
cej oszczednosci energii i zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umie-

szczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Ze wzgledu na niskq temperature produkty zamrozone

powodujq znaczny spadek temperatury oleju lub thuszczu. Aby osiggna¢ dobre wyniki smazenia, zalecamy prze-
strzeganie limitéw podanych w ponizszej tabeli dla poszczegélnych rodzajéw produkiéw. Produkty zamrozone
sq czesto pokryte krysztatkami lodu, ktére nalezy usunqé przed smazeniem.

Nastepnie bardzo powoli zanurza¢ koszyk w oleju, aby unikng¢ wrzenia oleju.

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

Produkt Maks. ilos¢ (g)
Mrozone frytki po wstepnym smazeniu 600
Krokiety z ziemniakéw 700
Ryby Paluszki z dorsza 500
Filety z fladry 500
Mieso  Kotlety drobiowe (3) 300
CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy sie
zawsze upewnié¢ czy wiyczka zostata wyjeta z
gniazdka.

Nigdy nie zanurzaé¢ frytkownicy w wodzie i nie
umieszczaé jej pod strumieniem biezqcej wody
(patrz rys. 7).

Woda przedostqiqc sie do wnetrza urzgdzenia
moze spowodowaé porazenie uzytkownika prg-
dem.

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schtodzony,

Temperatura °C Czas w minutach

180 9-11
180 9-11
180 7-8
180 6-7
180 5-6

a nastepnie wyjaé zespét sterujacy i wylaé olej.
Usuna¢ jakiekolwiek osady z pojemnika przy uzyciu
gabki lub papierowego recznika.

Z wyijatkiem zespotu sterujacego, kabla zasilajace-
go i opornika, wszystkie elementy urzgdzenia
mozna my¢ cieptq wodg z ptynem do mycia naczyn
(patrz rys. 8).

Nigdy nie uzywaé gabek scierajqcych, aby nie zni-
szczyé frytkownicy.

Po zakorczeniu czyszczenia doktadnie osuszy¢
wszystkie elementy, aby unikng¢ wypryskéw gorg-
cego oleju w trakcie dziatania urzqdzenia.

NIEPRAWIDLOWOSCI FUNKCJONOWANIA

NIEPRAWIDLOWOSC PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Nieprzyjemny zapach Zepsuty olej. Wymieni¢ olej lub tuszcz.
Nieodpowiedni olej lub tuszcz. Uzywaé oleju arachidowego lub
roslinnego dobrej jakosci.
Olej pryska. Olej ulegt zepsuciu i tworzy sie nad- Wymienié olej lub tuszcz.

mierna ilo$¢ piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajgco osuszone.

Koszyk zanurzono zbyt szybko.
Poziom oleju przekracza maksymalny
wskaznik.

Doktadnie osuszy¢ produkty.
Powoli zanurza¢ koszyk.

Zmniejszy¢ ilos¢ oleju w pojem-
niku.

Produkty nie uzyskujq ztotego
koloru w fazie smazenia.

Zbyt niska temperatura oleju.
Koszyk jest przetadowany.

Ustawi¢ wyzszq temperature.
Zmniejszy¢ ilos¢ jedzenia.

Olej nie nagrzewa sie.

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

Zwréci¢ sie do punktu serwisowego
(wymiana bezpiecznika).
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