Profi 3355 - 4L - 3200 Wat Profi 3505 - 5L - 3200 Wat Profi 3855 - 2x 5L - 2x 3200 Wat

Profi 4605 - 8L - 3300 Wat Profi 4905 - 2x 8L - 2x3300 Wat

Profi 4620 - 8L - 3300 Wat Profi 4920 - 2x 8L - 2x3300 Wat

INSTRUKCJA OBStUGI
Uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi przed uzyciem tego urzadzenia.
Zachowayj instrukcje ostroznie!



OPIS URZADZENIA

. Plyta czotowa ze stali nierdzewnej 18/10

. Panel sterowania

. Kontrolna lampka temperatury

. Pokretto termostatu

. Przycisk RESET (czerwony)

. Element grzewczy z systemem TURBO SF®
. Stal nierdzewna 18/10 miska

. Wsporniki kosza na grzatke (tylko dla 8L i

2x8L)

OOV ARWN =

9. Maksymalny poziom oleju
10. Minimalny poziom oleju
11. Obudowa
12. Funkcja topienia ttuszczu
13. Kosz z uchwytem
14. Kran na biegu jatowym (misa frytownic z
kranem nie
jest zdejmowana)
Zastrzegamy sobie prawo do modyfikacji
technicznych



INSTRUKCJA

Uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi przed uzyciem urzgdzenia! Zachowaj instrukcje.

Gratulacje! Wiasnie kupite$ wysokiej jakosci frytownice, ktdra zapewni Ci wiele radosci ze
smazenia. W celu uzyskania dalszych informacji i przydatnych wskazéwek radzimy zajrze¢ na
naszg strone internetowg www.fritel.com. Wszystkie osoby, ktore nie przeczytaty niniejszej
instrukcji obstugi, nie mogg uzywac tej frytkownicy. Zwré¢ uwage na warunki gwarancji!

I. ZASADY BEZPIECZENSTWA

Ta frytkownica zostata zbudowana zgodnie z europejskimi normami bezpieczenstwa CE. Podobnie jak w
przypadku wszystkich urzgdzen elektrycznych, nalezy podja¢ wszelkie Srodki bezpieczenstwa, aby zapobiec
wypadkom i/lub unikng¢ uszkodzenia frytkownicy.

- &K UWAGA!Niebezpieczenstwo poparzenia! W wyniku
uzytkowania urzgdzenia powierzchnia staje sie gorgca.

Dotykac¢ uchwytow lub przyciskow sterujgcych tylko podczas
pracy urzadzenia.

- UWAGA!Po wytgczeniu urzadzenia powierzchnie pozostajg
gorace, co powoduje niebezpieczenstwo poparzenia.

Poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie przed jego
wymiang, czyszczeniem lub odstawieniem.

- To urzagdzenie nie powinno by¢ uzywane przez dzieci w wieku od
0 do 8 lat. To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku
od 8 lat i starsze, jesli sg pod statym nadzorem. To urzgdzenie
moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez
doswiadczenia i wiedzy, jesli znajdujg sie pod nadzorem lub sg
poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Przechowuj
urzgdzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci w
wieku ponizej 8 lat. Dzieci nie mogg czyscic i konserwowacd
urzgdzenia.



Urzgdzenia do gotowania powinny by¢ ustawione w stabilnej
sytuacji z uchwytami (jesli sg) tak, aby unikngc¢ rozlania gorgcych
ptynow.

Ta (te) frytownice nie sg przeznaczone tylko do uzytku domowego.

To urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku w temperaturze
pokojowej. NIE mozna uzywac urzgdzenia na zewnatrz.
Uszkodzony przewdd zasilajgcy moze spowodowac porazenie pragdem.
NIGDY nie uzywaj urzadzenia, jesli jest uszkodzone, upadto lub wykazuje
awarie, lub jesli przewdd zasilajgcy lub wtyczka sg uszkodzone. We
wszystkich tych przypadkach nalezy zwrdci¢ urzgdzenie do punktu
sprzedazy lub serwisu posprzedaznego.

NIGDY nie dotykac elementu grzejnego, przewodu
elektrycznego lub wtyczki mokrymi rekami i NIGDY nie zanurzaj
go w wodzie lub innym ptynie.

NIGDY nie uzywac oddzielnych timerdow lub systemdw zdalnego sterowania.
Natychmiast wytgcz urzadzenie i wyciggnij wtyczke: po uzyciu
lub gdy urzadzenie NIE jest uzywane, jesli urzagdzenie nie dziata
prawidtowo i podczas czyszczenia urzadzenia.



Zawsze usuwaj wszystkie zbedne oblodzenia z wyprzedzeniem, aby unikng¢ rozpryskow oleju.
NIGDY nie zawieszaj kosza wypetnionego mrozonymi produktami nad olejem. Powoduje to

niebezpieczne rozpryskiwanie sie oleju/tluszczu do smazenia.

NIGDY nie przesuwaj frytownicy, dopdki olej lub ttuszcz do smazenia jest goracy.

ZAWSZE umieszczaj urzgdzenie na solidnej i ptaskiej podstawie, takiej jak blat kuchenny lub
stét, tak aby urzadzenie sie nie przesuneto ani nie przewrdcito.

NIGDY nie ciggnac za przewdd zasilajgcy, aby odtgczy¢ urzadzenie, ale tylko wtyczke.

NIGDY nie uzywac przedtuzaczy lub gniazdek. Umies¢ urzadzenie w poblizu gniazdka elektrycznego i
podtacz je bezposrednio .ZAWSZE catkowicie rozwing¢ przewdéd zasilajacy.

NIE pozwoli¢ aby sznurek zwisat nad krawedzig stotu lub blatu.

NIGDY nie umieszcza¢ przewodu zasilajgcego w poblizu Zzrodet ciepta, takich jak kuchenki, grzejniki

lub piekarniki.

NIGDY nie umieszczaj urzadzenia w poblizu zaston, dekoracji Sciennych, odziezy, recznikéw lub innych
tatwopalnych przedmiotow.

Uzywaj frytkownicy wytgcznie z napieciem 230 V AC.

Zgodnie z prawnymi normami bezpieczenstwa frytownice nalezy zawsze podtgczac do
uziemionego gniazdka.

Dla wtasnego bezpieczenstwa frytownica bedzie dziata¢ tylko wtedy, gdy zostanie prawidtowo zmontowana.
Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty prawidtowo zmontowane.

Uzywaj frytkownicy wytacznie do smazenia zywnosci.

NIGDY nie zostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru podczas pracy i NIGDY nie przenosi¢ go, gdy jest

podtgczone.

Olej musi by¢ catkowicie schtodzony przed ztozeniem uchwytu lub demontazem frytkownicy.

NIGDY nie owija¢ przewodu zasilajgcego wokat frytkownicy.
ZAWSZE nalezy wytagczy¢ urzadzenie i wyciggnac wtyczke po uzyciu lub gdy urzadzenie nie jest
uzywane, jesli urzadzenie nie dziata prawidtowo i podczas czyszczenia urzgdzenia

NIGDY nie mozna uzywac akcesoriéw lub czesci zamiennych innych urzgdzen lub marek.
Naprawy mogg by¢ wykonywane wytacznie przez uznanego warsztatu lub centrum serwisowe.

. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usunh wszystkie opakowania i naklejki.
Wszystkie materiaty opakowaniowe nalezy przechowywa¢ poza zasiegiem dzieci.
Sprawdz, czy frytownica lub przewdd zasilajgcy nie sg uszkodzone. Jezeli sg uszkodzenia, nie

uzywaj frytkownicy i zwrd¢ jg do punktu sprzedazy.

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy wyczy$¢ miske i kosz (patrz punkt IV)

Zdemontuj frytkownice w nastepujgcej kolejnosci: kosz - panel sterowania - miska.
Wyczy$¢ miske i kosz



- Zt6z frytkownice w nastepujgcej kolejnosci: miska - panel sterowania z grzatkg - kosz

lUmieszczajac miske z powrotem w obudowie, hak kosza (wewnatrz misy) musi by¢ ustawiony
naprzeciwko suwakow (tyt frytkownicy).

! Nastepnie sprawdz, czy Twoja frytownica zostata prawidtowo zamontowana, czyli czy suwaki
doktadnie pasujg do wykonanych w tym celu otworow (tylny panel sterowania)

- Upewnij sie, ze napiecie zaznaczone na tabliczce znamionowej jest takie samo jak napiecie
gtéwne.

- Frytownice podwdjne majg oddzielne przewody kablowe, dzieki czemu mozna ich uzywac
osobno. Mozna je réwniez oddzielnie demontowad. Nalezy je podtgczy¢ do 2 oddzielnych
obwoddw.

III. OBSLUGA

1. Napetnij miske olejem lub ttuszczem miedzy poziomem min MIN i MAX.

! NIGDY nie rozgrzewaj frytkownicy bez oleju lub z niedostateczng iloscig oleju. W
takim przypadku frytownica moze ulec trwatemu uszkodzeniu.

NIGDY nie witgczaj frytkownicy przed napetnieniem jej wystarczajgcg iloscig oleju lub ttuszczu.
NIGDY nie zostawiaj wody w misce ze stali nierdzewnej podczas napetniania jej olejem lub ttuszczem.

Olej mus by¢ zawsze pomiedzy MIN i MAX, w przeciwnym razie termostat bezpieczeristwa wytgczy sie.

Zalecamy stosowanie oleju. Uzywajgc ttuszczu statego, nalezy najpierw pokroi¢ ttuszcz na mate kawatki
i potozy¢ te kawatki bezposrednio na grzatke (NIE wktada¢ tluszczu do kosza). Przekreci¢ pokretto termostatu na
temperature topnienia i poczekaj, az ttuszcz sie stopit, przed przekreceniem pokretta termostatu na zgdang temperature.

2. Przed wtozeniem wtyczki do gniazdka nalezy roztozy¢ uchwyt kosza i zawiesi¢ kosz na haczyku.

3. Teraz przekrec pokretto termostatu zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do zgdanej temperatury. Zapala sie lampka
kontrolna ogrzewania. Gdy tylko wybrana temperatura zostanie osiggnieta, lampka kontrolna ogrzewania gasnie.

4. Frytownica jest gotowa do smazenia. Gdy temperatura oleju spadnie, grzatka i lampka kontrolna wtgczg sie ponownie i
zgasng, gdy tylko wybrana temperatura zostanie ponownie

5. Wtéz wezedniej wysuszong zywnos$¢ do kosza (maksymalnie dwie trzecie petnego). W celu uzyskania
optymalnego rezultatu smazenia zalecamy nastepujace ilosci:
- Mrozone frytki : Wypetni¢ kosz max. 2/3
- Swieze frytki : max. 150 gr./litr oleju lub na 900 gr. ttuszcz staty

- Delikatne potrawy, takie jak krokiety, ryby, itp: przykryj tylko dno kosza.

! Zawsze usuwaj wszystkie zbedne oblodzenia z wyprzedzeniem, aby unikng¢ rozpryskow oleju. INIGDY nie wktadaj
kosza do oleju jezeli temeperatura 130°C nie zostata osiggnieta.

6. Zanurz delikatnie koszyk w oleju lub ttuszczu, aby woda zawarta w potrawie wyparowata.
WAZNE: aby unikna¢ uszkodzenia oleju, NIGDY nie dodawaj soli lub przypraw podczas smazenia.

Lepiej nie rozmraza¢ mrozonych porgji, dzieki temu jako$¢ bedzie znacznie lepsza.

7.NIGDY nie smazy¢ z zatozong pokrywa.



8. Po usmazeniu pociggnij koszyk do géry i zawie$ go na haczyku.

9. Ustaw pokretto termostatu z powrotem w pozycji najnizszej temperatury i odtgcz wtyczke.
Przed opréznieniem i czyszczeniem frytkownicy poczekaj na catkowite ochtodzenie. Zt6z uchwyt
kosza dopiero po catkowitym ostygnieciu oleju. Wt6z przewdd do etui na przewdd.

IV. CZAS I TEMPERATURY SMAZENIA

Ziemniaki (czas smazenia zalezy od typu ziemniakéw)
Frytki pierwsze smazenie: 3-5 min, 150-170°C

Frytki drugie smazenie: 2-3 min, 190°C Frytki mrozone: 2-4 min, 190°C
Stodkie dania

Paczki z nadzieniem, ciastka jabtkowe: 3-5 min, 190°C
Paczki: 5-6 min, 190°C

Ryby

Filet w panierce: 3-4 min, 150-170°C

Sola: 3-5 min, 150-170°C

Dorsz, pstrag: 3-5 min, 150-170°C

Dania w panierce

Frytki w panierce: 3-4 min, 190°C

Paluszki serowe w panierce: 2-4 min, 190°C

Paluszki rybne/krewetkowe w panierce: 3-4 min, 190°C
Kulki miesne: 3-4 min, 190°C

Zalecamy wstepne smazenie Swiezych frytek w temperaturze 150°C. UWAGA: ziemniaki Swiezo zebrane
zawierajg wiecej wody, dlatego w tym przypadku zalecamy wstepne smazenie w temperaturze 170°C.
Ale jesli uzyjesz starszych ziemniakdw, zbrgzowiejg/zabarwig sie juz podczas pierwszego cyklu pieczenia.

V. KONSERWACJA

1. Wyjmij wtyczke i pozwal frytkownicy catkowicie ostygng¢ przed jej demontazem. Najpierw
wyjmij kosz, a nastepnie panel sterowania z grzatkg i miskg. Modele 4 - 5i 2x5 L majg ostone
ze stali nierdzewnej (pokrycieeSystem). Za pomocg prostego pociggniecia mozna zdjg¢
przednig ptyte z panelu sterowania. Po wyczyszczeniu panel ze stali nierdzewnej mozna tatwo
umiesci¢ z powrotem na swoim miejscu.

2. -NIGDY nie zanurz panelu sterowania w wodzie lub innym ptynie. Czyscic tylko wilgotng szmatka. .

Wazne: malowana metalowa obudowa i malowana metalowa pokrywa musi by¢ czyszczona w gorgcej
wodzie z detergentem. W zmywarce mogg wystgpi¢ przebarwienia spowodowane agresywnymi
chemikaliami uzytymi w srodkach czyszczacych.

-NIGDY nie pozwdl koszykowi zanurzy¢ sie w wodzie, aby unikng¢ rdzewienia.

3. Jesli chcesz szybko, tatwo i bezpiecznie wyczysci¢ frytownice, zalecamy uzycie srodka do
czyszczenia frytownic FRITEL. Napetnij miske frytkownicy cieptg wodg o temperaturze + 40°C i
dodaj okoto 10 nakretek Srodka czyszczacego FRITEL do frytownic. Produkt musi moczyc sie
przez +/- 20 minut, a nastepnie oprézni¢ miske.

Doktadnie sptucz i wytrzyj miekkim recznikiem. Srodek czyszczacy do frytkownic FRITEL zawiera naturalne
enzymy. Jest wiec przyjazny dla érodowiska, biodegradowalny i nietoksyczny. Srodek czyszczacy do
frytkownic FRITEL moze by¢ stosowany do wszystkich materiatéw, takich jak stal nierdzewna, tworzywo
sztuczne, emalia itp.



VI. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Nie uzywaj uszkodzonego urzgdzenia. Najpierw przejrzyj nastepujacg liste kontrolna:

1. Bezpiecznik przepala sie:
- Najpierw pozwdl frytkownicy ostygna¢, usun problem, a nastepnie nacisnij przycisk Reset.
Frytownica jest gotowa do ponownego uzycia.
2. Frytownica nie nagrzewa sig:
-Termostat bezpieczenistwa jest przerwany: nacisnij przycisk Reset
- Wytacznik bezpieczenstwa jest przerwany: panel sterowania nie jest prawidtowo zamontowany na suwakach,
miska jest zamontowana nieprawidtowo lub jeden z suwakéw jest uszkodzony. W pierwszych dwoch
przypadkach: prawidtowo zamontuj frytownice. W ostatnim przypadku: zanotuj dane w schowku na przewdd, a
nastepnie udaj sie do swojego punktu sprzedazy.
3.0lej wydziela dym lub kipi :
- Olej/tluszcz jest stary lub zdegradowany: Wymien olej/ttuszcz
-Wybrana temperatura jest zbyt wysoka: wybierz nizszg temperature;
-Smazone jedzenie zawiera za duzo wody lub zawiera za duzo lodu.
4. Smazone jedzenie jest zbyt ttuste:
- Olej/ttuszcz jest stary i zdegradowany: Wymien olej/ttuszcz
-Wybrana temperatura jest zbyt niska: wybierz wyzszg temperature;

-Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, natychmiast zanie$ frytownice do punktu sprzedazy.

5. Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, natychmiast zanie$ frytownice do punktu sprzedazy.

Jesli nadal nie naprawites usterki, zadzwon do swojego punktu sprzedazy.

Urzadzenie zostato opracowane do uzytku domowego. W przypadku uzywania go do celéw
zawodowych zmienig sie warunki gwarancji. Wszelkie uszkodzenia spowodowane
nieprawidtowym uzytkowaniem (nieprzestrzeganiem niniejszej instrukcji obstugi) powoduja
uniewaznienie gwarancji.



VII.WARUNKI GWARANCJI

Twoja gwarancja zaczyna sie w dniu zakupu. Okres gwarancji: 2 lata. Aby ubiegac sie o gwarancje,
prosimy o zachowanie faktury zakupu.

- Gwarancja obejmuje kazdg bezptatng naprawe i/lub wymiane czesci uznanych za wadliwe
przez nasz dziat techniczny, ktérych wady sg spowodowane wadami materiatowymi,
konstrukcyjnymi lub produkcyjnymi.

- Gwarancja jest wazna tylko dla pierwotnego uzytkownika.

- Gwarancja nie obowigzuje w nastepujgcych przypadkach:

- Nieprawidlowe podtgczenie, np. napiecia elektryczne.

- Nieprawidtowe uzycie, niewtasciwe obchodzenie sie lub uzycie profesjonalne.

- Modyfikacje lub naprawy urzadzenia wykonane przez osoby nieupowaznione przez nas
jako producenta.

- Gdy numery referencyjne zostang zmienione lub usuniete.

- Gdy instrukcje zawarte w niniejszej instrukcji obstugi nie sg przestrzegane.

VIII. SRODOWISKO

E Nie wyrzucaj urzgdzenia wraz ze zwyktymi odpadami domowymi pod koniec jego zycia, ale
oddaj je do oficjalnego punktu zbidrki w celu recyklingu. W ten sposéb pomozesz chronié
mmm  Srodowisko.



il

Dystrybutor:
Terabajt Mateusz Reszka
Kruszewska 23
15-641 Krupnki

Serwis:
serwis@emidas.com.pl



