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WAZNE ZABEZPIECZENIA

Podczas korzystania z urzgdzen elektrycznych nalezy zawsze przestrzegac podstawowych
srodkow bezpieczenstwa, w tym ponizszych wskazowek: Przeczytac wszystkie instrukcje.

Niebezpieczenstwo

- Sktadniki do smazenia nalezy zawsze wkiadaé do garnka, aby nie miaty one kontaktu z
elementami grzewczymi.

- Nie zakrywac otwordw wlotowych i wylotowych powietrza po bokach i na spodzie urzadzenia.

- Nie napetniaj gamka smazalniczego olejem, poniewaz moze to spowodowaé zagrozenie
pozarem.

- W celu ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym nie nalezy zanurzaé przewodu, wtyczki
ani urzadzenia w wodzie lub innej cieczy. Nie nalezy go ptukac pod kranem.

Ostrzezenie

- Przed podtgczeniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy napiecie podane na urzadzeniu
odpowiada lokalnemu napieciu sieciowemu.

- Nie nalezy obstugiwa¢ urzadzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka, ani po tym, jak
urzgdzenie dziata wadliwie lub zostato uszkodzone w jakikolwiek sposab.

- Zwrocic urzadzenie do najblizszego autoryzowanego punktu serwisowego w celu sprawdzenia,
naprawy lub regulacji.

- Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz osoby o obnizonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych albo nieposiadajgce do$wiadczenia i
wiedzy, jezeli zostaly one poddane nadzorowi lub instruktazowi dotyczacemu uzytkowania
urzgdzenia w sposéb bezpieczny | rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie mogq bawic
si¢ urzgdzeniem. Dzieci nie moga sprzatac i konserwowaé urzadzenia bez nadzoru.

- Urzadzenie i jego przewdd nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku
ponizej 8 lat.

- Scisty nadzor jest niezbedny, gdy jakiekolwiek urzadzenie jest uzywane przez dzieci lub w ich
poblizu.

- Przewdd sieciowy nalezy trzymac z dala od goracych powierzchni. Nie pozwal, aby przewad
zasilajgcy zwisat nad krawedzia stotu lub lady, ani nie dotykat goracych powierzchni.

- Urzadzenie nalezy podigczac wylgcznie do uziemionego gniazdka ciennego. Zawsze upewnij
sig, ze wiyk jest prawidiowo wiozony do gniazdka $ciennego. Aby odlaczy¢ urzadzenie, nalezy
ustawi¢ dowolny element sterujacy w pozyciji "off", a nastepnie wyja¢é wtyczke z gniazdka.

- Urzadzenie nalezy zawsze umieszczac i uzywac na suchej, stabilnej, rownej i poziomej
powierzchni. Nie nalezy umieszczaé go na lub w poblizu goracego palnika gazowego lub
elektrycznego, ani w ogrzewanym piekarniku.

- Urzadzenie to nie jest przeznaczone do obslugi za pomocg zewngtrznego zegara sterujgcego lub
oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

- Nie nalezy ustawia¢ urzadzenia przy écianie ani przy innych urzgdzeniach. Nalezy pozostawié co
najmniej 10 cm wolnej przestrzeni z tylu i po bokach oraz 10 cm wolnej przestrzeni nad
urzgdzeniem. Nie nalezy umieszczac niczego na urzadzeniu.

- Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia do celéw innych niz zamierzone.
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- Podczas smazenia goracym powietrzem gorgca para wodna wydostaje sig przez otwory
wylotowe powietrza. Trzymaj rece i twarz w bezpiecznej odleglosci od pary i od otworéw
wylotowych powietrza. Uwazaj rowniez na goracq pare i powietrze podczas wyjmowania garnka z
urzadzenia.

- Dostepne powierzchnie moga stac sie gorgce podczas uzytkowania. Nie nalezy dotykaé goracych
powierzchni. Uzywac uchwytow lub gatek.

- Akcesoria do frytownicy stajq sie gorace, gdy uzywa sie ich we frytownicy. Zachowaj ostroznosé
podczas obchodzenia sie z nimi.

Przestroga

- To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do normalnego uzytku domowego. Nie jest
przeznaczone do uzytku w Srodowiskach takich jak kuchnie pracownicze w sklepach, biurach,
gospodarstwach rolnych lub innych $rodowiskach pracy. Nie jest ono rowniez przeznaczone do
uzytku przez klientéw w hotelach, motelach, pensjonatach i innych $rodowiskach mieszkalnych.
Nie nalezy uzywaé go na zewnatrz.

- Nie nalezy umieszczaé zadnych potraw ani innych przedmiotéw na elemencie grzejnym. Jesli
kawatek potrawy spadnie na element grzejny podczas pracy urzadzenia, naley go natychmiast
wytgczyc i wyjac za pomocg widelca lub podobnego naczynia.

- Nie nalezy uzywac z tym urzadzeniem akcesoriéw i przyboréw kuchennych innych niz zalecane
przez producenta. Uzycie akcesoriow niezalecanych przez producenta urzadzenia moze
spowodowaé obrazenia.

- Zawsze zwracaj urzadzenie do autoryzowanego przez sprzedawce centrum serwisowego w celu
sprawdzenia lub naprawy. Nie nalezy prébowaé naprawiaé urzadzenia samodzielnie, w
przeciwnym razie gwarancja traci waznoscé.

- Urzadzenie to jest przeznaczone do stosowania w temperaturze otoczenia od 5°C do 40°C.

- Zawsze odlgczaj urzadzenie po uzyciu.

- Przed obstuga lub czyszczeniem pozostawi¢ urzadzenie do ostygnigcia na ok. 30 minut.

- Odtaczy¢ wtyczke od gniazdka, gdy nie jest uzywana i przed czyszczeniem. Przed zatozeniem
lub zdjeciem czesci odczekaé do ostygniecia.

- Oprdznij garnek po kazdej partii, zwtaszcza gdy smazysz thuste lub marynowane potrawy.
Zachowaj ostroznos¢, poniewaz podczas smazenia gamek staje sie goracy.

- Upewnij sig, ze skladniki przygotowane w tym urzadzeniu wychodza na zioty kolor zamiast na
ciemny lub brazowy. Usun spalone resztki. Nie smazy¢ $wiezych ziemniakéw w temperaturze
powyzej 180°C (aby zminimalizowa¢ produkcje akrylamidu).

- Nalezy zachowa¢ szczegélng ostroznoéé podczas przenoszenia urzadzenia zawierajacego gora
cy olej lub inne gorace plyny.

Automatyczne wylgczanie

To urzadzenie jest wyposazone w zegar sterujacy, gdy zegar odlicza do 0, urzgdzenie wydaje
d2wigk dzwonka i wylacza sig automatycznie. Aby wylaczyé urzadzenie recznie, nalezy przekrecié
pokretto zegara w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara w prawo do 0.

Przewod przedtuzajacy

a) Aby zmniejszy¢ ryzyko zaplatania sie lub potknigcia sie o dluzszy przewdd, dostarczany jest
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krotki przewod zasilajgcy.

b) Dtuzsze przediuzacze sa dostepne i moga byé uzywane pod warunkiem zachowania
ostroznosci podczas ich uzywania.

c) W przypadku uzycia dtuzszego przediuzacza:

1) Oznaczone parametry elekiryczne zestawu przewodéw lub przediuzacza powinny by¢ co
najmniej tak samo wysokie jak parametry elekiryczne urzadzenia;

2) Sznur powinien by¢ ulozony w taki spos6b, aby nie zastaniat blatu lub blatu, na ktérym moze
zosta¢ wciggniety przez dzieci lub potkniety w sposdob niezamierzony; oraz

3) Jezeli urzadzenie jest uziemione, zestaw przewodéw lub przediuzacz powinien by¢ przewodem
3-zylowym typu uziemiajgcego.

Z WYJATKIEM TYCH INSTRUKCJI

Ocena
Numer pozycji TT-AF3
Napiecie 220-240V
Wiadza 1200W
Pojemnosé garnka do smazenia 3L

Opis ogdlny
1 Pokretto wigczania z wylgcznikiem czasowym (0-30 min.)
2 pokretta dla temperatury (90-210 stopni)
3 Lampka kontrolna ogrzewania

4 Garnek do smazenia

5 Stojak (wkiadany do garnka)

Przed pierwszym uzyciem
1 Usuna¢ wszystkie materialy opakowaniowe.

2 Usun wszelkie naklejki lub etykiety z urzadzenia.
3 Przed pierwszym uzyciem nalezy dokfadnie wyczyscié urzadzenie. (Patrz "Czyszczenie ")

Przygotowanie do uzycia

1 Ustawi¢ urzadzenie na stabilnej, poziomej, rownej i odpornej na wysoka temperature
powierzchni.

Uwaga: Nie nalezy kia$¢ niczego na wierzchu ani na bokach urzadzenia. Moze to zakiécié
przeptyw powietrza i wptyngé na wynik smazenia.

Ostroznie: Nie nalezy umieszczaé urzadzenia na powierzchniach nieodpornych na ciepto.

2 Umiesci¢ stojak w garnku do smazenia.

Ostroznie: Nie nalezy napetnia¢ garnka olejem ani zadnym innym ptynem.




Korzystanie z urzgdzenia

To jest frytownica, ktéra pracuje na goracym powietrzu. Nie nalezy napefniaé garnka olejem
ani tluszczem do smazenia.

1 WI6z wtyczke do gniazdka elektryczne
2 Ostroznie wyciagna¢ garnek z frytownicy, upewnié sie, ze stojak znajduje sie wewnatrz garnka.

3 Umiesci¢ sktadniki w garnku do smazenia, na stojaku.

Uwaga: Frytownica moze przygotowaé duz3 iloéé skiadnikéw. Informacie na temat wiasci
ilosci i czasu przygotowania znajdujg sie w tabeli produktéw spozywczych (patrz "Tabela
produktéw spozywczych").

Uwaga: Nie nalezy przepetniac¢ garnka lub przekraczag ilosci podanej w tabeli zakupdw (patrz
"Tabela zakupéw"), poniewaz moZe to wplynat na jakosé produktu koricowego.

Uwaga: Jesli chcesz przygotowad rézne skiadniki w tym samym czasie, upewnii sie, ze
sprawdzasz czas przygotowania réznych skiadnikéw, zanim zaczniesz przygotowywac je

jednoczesnie.

4 Wsun garmek do smazenia z powrotem do frytownicy.

Ostroznie: Nie nalezy dotykaé garnka w trakcie i krotko po uzyciu, poniewaz robi sie_bardzo
goraco, mozna go tylko trzyma¢ za uchwyt.

5 Obro¢ pokretio temperatury do zadanej temperatury (90-210 stopni).
Uwaga: Po wylaczeniu zaleca sie obrocié pokretto z powrotem do pozyciji MIN.

6 Obroc pokretto zegara sterujacego, aby sie waczyé, obra¢ je na Zadany czas przygotowania.

Uwaga: Dodaj 3 minuty do czasu przygotowania, gdy urzadzenie jest zimne. Jegli chcesz, mozesz

rowniez pozwoli¢, aby urzadzenie nagrzewalo sie bez zadnych sktadnikéw wewnatrz. W takim
przypadku obr6¢ pokretio zegara na wigcej niz 3 minuty i odczekaj. Nastepnie napeinii garmek i
obro¢ pokretto zegara sterujacego na zgdany czas przygotowania.

Uwaga: Kontrolka zaswieci sig podczas gotowania.

7 Niektore skiadniki wymagajg wstrzasania w polowie czasu przygotowania. Aby wstrzasnagé
sktadnikami, nalezy wyciagna¢ garnek z urzadzenia za uchwyt i wstrzasnaé nim. Nastepnie wsun
garnek z powrotem do frytownicy.
Ostroznie: Nie nalezy dotyka¢ garnka podczas potrzasania, poniewaz jest on bardzo gorg
cy.

Uwaga: Nadmiar oleju ze skiadnikdw gromadzi sie na dnie gamka.
Wskazowka: Jesli ustawisz timer na potowe czasu przygotowania, ustyszysz dzwonek timera, gdy
bedziesz musiat potrzasnac skladnikami. Oznacza to jednak, ze po potrzasaniu nalezy ponownie
ustawi¢ zegar sterujacy na pozostaly czas przygotowania.

8 Gdy ustyszysz dzwonek zegara, ustawiony czas przygotowania uplynat.

Uwaga: Jesli przygotowujesz kilka partii sktadnikéw tuszczowych (np. pateczki, kietbaski lub

hamburgery), upewnij sie, Zze po kazdej partii usuwasz nadmiar oleju recznikiem papierowym z

regatu i dna garnka. Zachowaj ostroznosc, poniewaz w trakcie uzycia stajg sie one bardzo gorace.
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Uwaga: Urzgdzenie mozna rowniez wytaczyé recznie. W tym celu nalezy przekreci¢ pokretio
wigczania zasilania na 0.

13 Wyciagna¢ gamek z urzadzenia i umiesci¢ go na powierzchni odpornej na wysoka temperature.

14 Sprawdzi¢, czy skfadniki sg gotowe.

Jegli sktadniki nie s3 jeszcze gotowe, po prostu wtéz garnek z powrotem do urzadzenia i ustaw
zegar na kilka dodatkowych minut.

Uwaga: Po smazeniu na gorgcym powiefrzu, garnek, stojak, obudowa i skiadniki sa gorgce. W
zaleznosci od rodzaju skiadnikéw w gamku do smazenia. Z garnka moze wydostawaé sie para
wodna. Jest to normalne.

15 Oprozni¢ garnek do miski lub na talerz.

Wskazowka: Aby usuna¢ duze lub kruche sktadniki, uzyj pary szczypiec, aby wyjaé sktadniki z
garnka.

Gdy partia sktadnikéw jest gotowa, frytownica jest natychmiast gotowa do przygotowania kolejnej
partii.

Stot gastronomiczny

Ponizsza tabela pomoze Ci wybra¢ podstawowe ustawienia dla skiadnikéw.

Uwaga: Nalezy pamigtac, Ze ustawienia te s orientacyjne. Poniewaz sktadniki réznia sie od siebie
pochodzeniem, wielkoscia, ksztattem, jak réwniez marka, nie mozemy zagwarantowaé najlepszego

ustawienia dla Twoich skifadnikéw.
Uwaga: Dodaj 3 minuty do czasu przygotowania, gdy rozpoczniesz smazenie, gdy frytownica jest

Kwota (g) Czas Temperatura Uwaga
(min.) )
Ziemniak i frytki
Mrozone frytki 000 e e Wstrzasna¢ podczas
gotowania
Swieze frytii T ihen e Wstrzagsnaé podczas
gotowania
Zapiekanka ziemniaczana | 300-600 20-30 210 Wikt el
gotowania
Migso i dréb
Stek 100-500 10-20 210 QtirdE sid posisnh
gotowania
Kotlety wieprzowe 100-500 10-20 210 T —
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gotowania
Hamburger 100-500 10-15 180
Butka kietbasiana 100-500 10-15 210
100-500 210 A
Kurze skrzydet 15.95 Odwrdc sie podczas
ka/drumsticki gotowania
210 g
Piers kurczaka 100-500 | 15-20 e S
gotowania
Przekaski
Uzyj piekarnika gotowego
Butki sprezynowe 100-500 8-15 210 o
do pracy. Odwrdc sie
podczas gotowania.
Uzyj piekarnika gotowego
Mrozon
enuggelsyz | yoos00 | 815 210 b
kurczaka do pracy. Odwroc sie
podczas gotowania.
Uzyj piekarnika gotowego
Mrozone paluszki rybne 100-500 8-15 210 i
do pracy. Odwroc sie
podczas gotowania.
Bcbny chieh Uzyj piekarnika gotowego
rozdrobniony 100-500 8-15 210 sk |
bk bote do pracy. Odwréé sie
podczas gotowania.
Warzywa nadziewane 100-500 8-15 160
Pieczenie
Ciasto 400 20-25 160 Uzyj formy do pieczenia
Uzyj formy do
Quiche 500 20-25 180 pieczenia/narzedzia do
pieczenia
Mufiny 400 15-20 160 Uzyj formy do pieczenia
Uzyj formy do
Stodkie przekgski 500 15-20 160 pieczenia/narzedzia do
pieczenia
Porady

- Mniejsza ilo$¢ jedzenia wymaga nieco krotszego czasu przygotowania, wigksza iloéé jedzenia
wymaga nieco diuzszego czasu przygotowania.
- Zaleca sig, aby nie napetnia¢ gamka frytownicy ponad % jej pojemnosci. Maksymalna ilo$¢
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skiadnikéw, ktére mozna przygotowac zalezy od rodzaju potrawy, ktérg chcesz przygotowac.

- Wstrzgsanie mniejszymi skladnikami w potowie czasu przygotowania optymalizuje efekt koricowy
i moze pomac zapobiec nierownomiernemu smazeniu sktadnikow.

- Uzywaj gotowych ciast do szybkiego i tatwego przygotowania nadziewanych przekgsek. Gotowe
ciasto wymaga réwniez krotszego czasu przygotowania niz ciasto domowe. -

Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub jesli chcesz usmazy¢ kruche sktadniki lub sktadniki
nadziewane

, umie$¢ forme do pieczenia lub danie do piekarnika w garnku do smazenia na powietrzu. Aby
ponownie rozgrza¢ skladniki, ustaw temperature na 150°C na maksymalnie 10 minut.

- Zaleca sie odczekanie kilku minut w celu ostudzenia maszyny, gdy po Pe™s&m gotowaniu nalezy
rozpoczaé kolejne gotowanie. Ogrzewanie nalezy utrzymywa¢ nie diuzej niz 1 godzine.

- Jesli uzywasz przekgsek gotowych do pieczenia, nie dodawaj oleju, poniewaz sg one zazwyczaj
wstepnie usmazone i stajg sie zlocisto-brgzowe i chrupigce, gdy sg przygotowywane we
frytownicy.

- Jesli uzywasz gotowych do pieczenia przekasek, ktére nie stajg sig chrupigce i pozostajg blade,
sprawdz ponizsze informacje:

a. llos¢ skiadnikow: Umiesci¢ mniejsze partie sktadnikéw w garnku do smazenia. Przykryj dno
garnka tylko jedng warstwg. Mniejsze partie smazg sig bardziej rownomiernie.

b. Czas przygotowania: Jesli nie podgrzate$ urzadzenia przed wlozeniem przekgsek, upewnij sie,
ze dodate$ 3 minuty wiecej do czasu przygotowania, gdy ustawisz zegar sterujgcy.

c. Wigkszos¢ przekgsek potrzebuje okreslonego czasu przygotowania, aby piekarnik mogt sie w
petni ugotowac.

d. Jesli krokiety lub przekaski pekajg podczas przygotowywania ich we frytownicy, wybierz krotszy
czas przygotowania.

Sprzatanie

Ostrzezenie: Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy pozostawi¢ garnek, stojak i wnetrze
urzgdzenia do calkowitego ostygnigcia. Garnek i stojak s3 pokryte powtokg antyadhezyjng. Do
ich czyszczenia nie nalezy uzywac metalowych przyborow kuchennych ani srodkow
czyszczacych o wiasciwosciach sciernych, poniewaz moga one uszkodzi¢ powloke.

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu. Po kazdym uzyciu usun olej i tluszcz z dna garnka,
aby zapobiec powstawaniu dymu.

1 Obré¢ pokretio wigczania zasilania na 0, wyjmij wtyczke z gniazdka sciennego i pozostaw
urzadzenie do ostygnigcia na 15 minut.
Wskazowka: Wyjmij garnek, aby szybciej schtodzi¢ frytownice.

2 Przetrze¢ zewnetrzng czesc urzadzenia wilgotng Sciereczka.

3 Oczysci¢ gamnek i stojak gorgcg woda, odrobing plynu do mycia naczyri i gabka nie $cierajaca.
Uwaga: Garnek i stojak do smazenia s odporne na zmywanie w zmywarce.

Wskazdwka: Jesli pozostatosci jedzenia przyklejg si¢ do garnka lub stojaka, mozna je namoczy¢ w
goragcej wodzie z plynem do mycia naczyn na 10 do 15 minut. Namoczenie spowoduje
poluzowanie resztek jedzenia i utatwi ich usunigcie. Jakos¢ ptynu do mycia naczyn decyduje o
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fatwosci usuwania resztek jedzenia i thuszczu. Upewnij sig, ze uzywasz plynu do mycia naczyn,
ktéry moze rozpuszczaé olej i thuszcz. Jesli na garnku lub stojaku do smazenia znajduja sie plamy
tuszezu, ktérych nie mozna bylo usunaé goracg woda i ptynem do mycia naczyn, nalezy uzyé
plynu do odtluszczania naczyn.
Wskazowka: Do usuwania pozostalych zanieczyszczef mozna uzy¢ plynu odttuszczajgcego.

4 Wnetrze urzadzenia nalezy czyscié goraca woda i ggbka niescierna.

Wszelkie inne czynnosci serwisowe powinny by¢ wykonywane przez autoryzowanego
przedstawiciela serwisu.

Przechowywanie

1 Odigczy¢ urzadzenie i pozostawié je do ostygniecia.
2 Przed przechowywaniem urzadzenia upewnij sig, ze wszystkie czesci sq czyste i suche.

Srodowisko

Nie wyrzucaé urzgdzenia wraz z normalnymi odpadami domowymi, gdy jest ono wyczerpane, lecz
oddac¢ je do oficjalnego punktu zbiérki w celu recyklingu. W ten sposob przyczyniasz sie do

ochrony srodowiska.

Gwarancja i obstuga

Jesli potrzebujesz serwisu lub informacji, lub jesli masz problem, skontaktuj sie z lokalnym
autoryzowanym centrum serwisowym.

Rozwigzywanie problemow

W tym rozdziale podsumowano najczestsze problemy, jakie mozna napotkaé z urzadzeniem.

Garnek do smazenia, stojak i wnetrze
frytownicy zawsze beda sie nagrzewac po
wigczeniu urzadzenia, aby zapewnic
prawidiowe przygotowanie potraw. Garnek i
stojak sg zawsze zbyt gorace, aby je dotknat.

Skfadniki smazone
we frytownicy nie sg
robione.

llos¢ skiadnikéw w
garnku jest zbyt duza.

Mniejsze partie sktadnikow umiescié w garnku
do smazenia. Mniejsze partie sg smazone

bardziej rownomiernie.

Ustawiona temperatura
jest zbyt niska.

Obréci¢ pokretto regulacii temperatury do

zgdanego ustawienia temperatury (patrz "Stot

spozywczy").

Czas przygotowan jest
zbyt krotki.

Przekreci¢ pokretio zegara sterujgcego na
zqdany czas przygotowania (patrz "Stot spoz

ywezy").

Skladniki sg smazone
nierdwnomiernie we
frytownicy.

Niektore rodzaje
sktadnikéw muszg by¢
wstrzgsniete w polowie
czasu przygotowania.

Skfadniki, ktore lezg na sobie lub w poprzek
(np. frytki) nalezy potrzasa¢ w potowie czasu

przygotowania. Patrz "Tabela Zywnosci".

Smazone przekaski
nie s3 chrupigce, gdy
wychodzg z
frytkownicy.

Uzywaliscie Parstwo
rodzaju przekasek
przeznaczonych do
przygotowania w
tradycyjnej frytownicy.

Uzyj przekasek z piekarnika lub delikatnie
posmaruyj je olejem, aby uzyskac¢ bardziej
chrupigce rezultaty.

Nie moge prawidlowo
wsungé garnka do

W garnku jest za duzo
skfadnikow.

Nie nalezy napelnia¢ naczynia powyzej % jego
pojemnosci.

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie
Frytownica nie dziata | Urzadzenie nie jest Wiozy¢ wiyczke sieciowa do uziemionego
podigczone do gniazdka. | gniazdka $ciennego.
Nie ustawites zegara. Przekre¢ pokretto zegara sterujgcego na

wymagany czas przygotowania, aby wigczy¢
urzgdzenie.

Ustawite$ zegar na czas
krétszy niz 5 minut.

Ustawic zegar na czas 5 lub wiecej minut.

urzadzenia.
Biaty dym wydobywa | Przygotowujesz tuste Kiedy smazysz tuste skiadniki we frytownicy,
sie z urzadzenia. skiadniki. duza ilo$¢ oleju wycieka do garnka. Olej

wytwarza bialy dym i garnek do smazenia

moze nagrzewac sie bardziej niz zwykle. Nie
ma to wptywu na urzadzenie ani na koricowy
rezultat.

Do jednego gniazda
podigczonych jest kilka
urzadzen.

Sprébuj innego gniazda i sprawdz
bezpieczniki. Frytownica ma moc 1300W.

Zewnetrzna strona
urzgdzenia staje sie
gorgca podczas
uzytkowania.

Zewnegtrzna strona
urzgdzenia staje sie
gorgca, poniewaz ciepto
wewnatrz promieniuje na
zewnetrzne Sciany.

To jest normalne. Ale uchwyty, gatki, ktorych
trzeba dotykac podczas uzytkowania, nadal be
da na tyle chtodne, aby mozna byto ich
dotknaé.

W garnku do smazenia

nadal znajdujg sie
pozostalosci thuszczu z

Biaty dym jest spowodowany nagrzewaniem
sig tluszczu w garnku. po kazdym uzyciu
sprawdz, czy patelnia jest prawidlowo
Wyczyszczona.

poprzedniego

uzytkowania.
Swieze frytki sg Nie uzytes Uzywaj swiezych ziemniakéw i upewnij sig, ze
smazone odpowiedniego typu pozostang twarde podczas smazenia.
nieréwnomiernie we | ziemniaka.
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frytownicy
powietrznej.

Nie oplukates
prawidtowo patyczkow
ziemniaczanych, zanim
je usmazyles.

Pateczki ziemniaczane nalezy odpowiednio
wyplukac, aby usungc skrobie z zewnetrznej
strony pateczek.

Swieze frytki nie sa
chrupiace, gdy
wychodzg z
frytownicy.

Kruchos¢ frytek zalezy

od ilosci oleju i wody we

frytkach.

Przed dodaniem oleju upewnij sie, ze patyczki
ziemniaczane zostaty odpowiednio
wysuszone.

Pateczki ziemniaczane pokroi¢ na mniejsze
kawatki, aby uzyskac¢ chrupigcy wynik.

Dodaj troche wiecej oleju, aby uzyskac
bardziej chrupigcy wynik.

Recykling

- Symbol ten oznacza, ze produktu tego nie wolno wyrzucac¢ razem ze zwyklymi odpadami z
gospodarstw domowych (2012/19/UE).
- Nalezy przestrzegac zasad dotyczacych selektywnej zbidrki produktow elektrycznych i elektronicznych
obowiazujgcych w danym kraju. Prawidlowa utylizacja pomaga zapobiegac¢ negatywnym skutkom dla

Srodowiska i zdrowia ludzkiego.

it
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