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PL Frytkownica wielofunkcyjna

Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ W CELU
SKORZYSTANIAW PRZYSZLOSCI.

- Tego urzadzenia nie mogg uzywac dzieci w wieku od
O do 8 lat. Urzadzenie moze byc¢ uzywane przez dzieci
w wieku od 8 lat, jezeli beda pod statym nadzorem.
To urzadzenie moze byc uzytkowane przez osoby
z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, czuciowymi
lub mentalnymi oraz bez doswiadczenia i wiedzy
w zakresie uzytkowania, jesli znajduja sie pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane odnosnie uzytkowania
urzadzenia w bezpieczny sposob i rozumiejg zwigzane
z tym ryzyko.

« Dzieci nie moga wykonywac czyszczenia i konserwacj,
przeznaczonych do wykonania przez uzytkownika.

« Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.

- Urzadzenie oraz jego przewod nalezy przechowywac
poza dostepem dzieci ponizej 8 roku zycia.

« Jezeli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniy, jego
wymiane nalezy wykonac¢ w specjalizowanym
punkcie serwisowym, w celu unikniecia pojawienia
sie niebezpiecznych sytuacji. Zabrania sie uzywania
urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym.

Copuyright © 2024, Fast CR, a.s. -1- Revision 01/2024



« Urzadzenie musi byc umieszczone w stabilnej pozycji
z uchwytami umieszczonymi tak, aby wykluczyc rozlanie
goracych ptynow.

- Powierzchnie urzadzenia bedace w kontakcie
z artykutami spozywczymi, nalezy czyscic zgodnie ze
wskazowkami padanymi w niniejszej instrukciji.

- Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania
za posrednictwem programatora, zewnetrznego
wytacznika czasowego lub zdalnego sterowania.

- 0 Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
W gospodarstwach domowych oraz podobnego rodzaju
pomieszczeniach, takich jak:

- aneksy kuchenne w sklepach, biurach i innych
miejscach pracy,

— w rolnictwie;

— dla gosci w hotelach, motelach i innych obiektach
noclegowych;

— ustugodawcy oferujgcy noclegi ze $niadaniem

- Chron wtyczke zasilania i gniazdko zasilania przed
pryskajgca woda i innymi cieczami oraz przed goraca parag
wydostajaca sie z urzadzenia. Jesli, mimo tego, dojdzie
do stycznosci tych elementow z ciecza ub parg, uruchom
bezpiecznik gniazdka (wytacz zasilanie), a nastepnie
ostroznie osusz gniazdko i wtyczke przed kolejnym
uzyciem.

- Powierzchnie urzadzenia bedace w kontakcie
z artykutami spozywczymi, nalezy czyscic zgodnie ze
wskazowkami padanymi w niniejszej instrukciji.
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Ostrzezenie:
- Nieprawidtowa eksploatacja urzadzenia moze
byc przyczyna zranienia uzytkownika.

 Powierzchnia elementu grzejnego pozostaje goraca
zakonczeniu dziatania.

OSTRZEZENIE: Temperatura dostepnych
powierzchni moze byc wyzsza, jesli urzadzenie
pracuje. Urzadzenie moze byc gorace jeszcze przez
jakis czas po jego wytaczeniu. Przed czyszczeniem,
konserwacja lub innymi czynnosciami upewnij sie,
Ze Urzadzenie catkowicie wystygto.

Bezpieczefistwo elektryczne

* Przed podtgczeniem urzgdzenia do gniazdka sieciowego upewnij sig, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w Twoim
gniazdku.

* Urzadzenie podtgczaj wytgcznie do prawidtowo uziemionego gniazdka sieciowego. Nie uzywaj przedtuzaczy.

* Przewod zasilajacy nie podtgczaj i nie odtgczaj od gniazdka elkrycznego mokrymi rekoma.

* Przestrzegaj, aby wtyczka przewodu zasilajacego nie byta w kontakcie z woda ani wilgocia.

» Nie odtgczaj urzadzenia z gniazdka zasilania poprzez pocigganie za przewdd zasilajgcy. Mogtoby to spowodowat uszkodzenie przewodu
zasilajgcego b gniazdka. Przewod zasilajgcy nalezy odtgczyc od gniazdka elektrycznego pociggajac za wtyczke przewodu zasilajgcego.

* Nie ktadz cigzkich przedmiotéw na przewdd zasilajacy. Dbaj o to, by przewdd sieciowy nie zwisat przez krawedz stotu albo by nie dotykat gorgcej
powierzchni lub ostrych przedmiotow.

* Aby uniknat niebezpieczenstwa porazenia pradem elektrycznym, zabrania sie wykonywania we wtasnym zakresie napraw, dostosowan
i modyfikacji urzadzenia. Wszelkie naprawy i regulacje niniejszego urzadzenia nalezy powierzyc¢ autoryzowanemu serwisowi. Ingerujgc
w urzadzenie w trakcie obowigzywania okresu gwarancyjnego, narazasz sie na niebezpieczenstwo utraty prawa do gwarancji.

» Aby zapobiec niebezpieczenstwu porazenia pragdem, nigdy nie zanurzaj obudowy urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wiyczki zasilania
w wodzie ani innej cieczy.
* Urzadzenie zawsze wytacz i odtgcz od gniazdka elektrycznego po zakoriczeniu uzywania.

Poprawny sposéb eksploatacji urzadzenia

* Zabrania sie eksploatacji urzadzenia do celow innych, niz do ktdrych jest przeznaczone.

* Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku w pomieszczeniach wewnetrznych. Nigdy nie uzywaj go na zewnatrz lub w $rodowisku
przemystowym.

* Urzadzenia wolno uzywat wytacznie zgodnie z trescig niniejszej instrukcji obstugi.

» Uzywaj urzadzenia wytgcznie z oryginalnymi akcesoriami, dostarczanymi wraz z urzadzeniem.

Ostrzezenie:
Uzywanie nieoryginalnych akcesoriéw moze prowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacii.

* Nie uzywaj frytkownicy do ogrzewania pomieszczenia!

* Zawsze wytaczaj i odtaczaj urzadzenie od gniazdka elektrycznego, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, przed przystapieniem do czyszczeniem,
konserwacja lub przemieszczeniem urzadzenia. Nigdy nie przemieszczaj urzadzenia bedacego w trybie pracy.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli nie dziata poprawnie lub upadto na podtoge, po zanurzeniu w wodzie lub jezeli ulegto uszkodzeniu w jakikolwiek inny
sposob. Urzadzenie przekaz do autoryzowanego serwisu w celu kontroli lub naprawy.

» Nie podtgczaj urzadzenia do gniazdka elektrycznego, nie wigczaj bez wyjmowanego naczynia wewnetrznego do gotowania umieszczonego
W urzadzeniu.

* Nie uzywaj urzadzenia z pustym naczyniem wewnetrznym.

» Nie wktadaj zadnych przedmiotow pomiedzy wnetrze frytkownicy i wyjmowane naczynie wewnetrzne.

*  Zabrania sie dostosowywac (moduyfikowac) powierzchni urzgdzenia, np. uzyciem tapety samoklejgcey, folii itp.

Copuyright © 2024, Fast CR, a.s. -3- Revision 01/2024



Ostrzezenie:
Nie wlewaj do obudowy urzadzenie wody ani nie wktadaj do niej zadnej zywnosci. Potrawy oraz wode nalezy umiescic
wytacznie do wyjmowanego naczynia do gotowania.

Umieszczenie urzadzenia

* Uzywaj urzgdzenia wytgcznie na rownej, suchej, czystej i stabilnej powierzchni, odpornej na dziatanie wysokich temperatur.

* Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatdw tatwopalnych, jak firanki, Scierki do naczyn itp.

» Nie stawiaj urzadzenia na krawedzi stotu, na ociekacz zlewozmywaka, na niestabilnej, pochylonej lub nieréwnej powierzchni, jak réwniez na ptycie
grzejnej kuchenki elektrycznej lub gazowej lub innych zrddtach ciepta, ani w ich poblizu.

* Podczas pracy musi by¢ pozostawione ze wszystkich stron urzadzenia wolne miejsce co najmniej 15 cm aby zapewni¢ wystarczajgca cyrkulacje
powietrza. Nie stawiaj zadnych przedmiotéw na urzadzeniu i nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych.

* Nie stawigj frytkownicy w poblizu przedmiotow, powierzchni lub pod przedmiotami, ktore moga ulec uszkodzeniu w wyniku dziatania pary wodnej,
na przyktad: sciany, szafki kuchenne, kredensy, obrazy, firany i zastony. Para wydostajaca sie z urzadzenia moze uszkodzi¢ inne przedmioty.

Sposéb manipulacji z wyjmowanym naczyniem do gotowania

* Uzywaj wytgcznie naczynia do gotowania, ktdre jest dostarczane z frytkownica. Nigdy nie uzywaj innych naczyn.

» Nie uzywaj peknietego, wgniecionego lub inaczej uszkodzonego naczynia do gotowania. Uszkodzone wyjmowane naczynie wewnetrzne nalezy
zastgpi¢t nowym oryginalnym naczyniem tego samego typu.

« Nie uzywaj bez frytkownicy naczynia wewnetrznego do gotowania, do przygotowywania potraw na kuchence elektrycznej, gazowej, indukcyjnej
lub na otwartym ogniu.

* Przed wtozeniem wyjmowanego naczynia wewnetrznego do frytkownicy, sprawdz, czy zewnetrzna powierzchnia wyjmowanego naczynia
i wewnetrzna powierzchnia frytkownicy sg catkowicie czyste i suche. Na powierzchni zewnetrznej naczynia wewnetrznego oraz powierzchni
grzewczej nie moga znajdowac sie resztki potraw itp. W odwrotnym przypadku wystepuje ryzyko pojawienia sie awarii lub uszkodzenia
frytkownicy.

* Przed podtgczeniem frytkownicy do gniazdka elektrycznego, sprawdz, czy wyjmowane naczynie wewnetrzne jest prawidtowo osadzone
w frytkownicy, czy wyjmowane naczynie wewnetrzne jest napetnione wodg i potrawami, a pokrywka jest prawidtowo umieszczona na naczyniu
wewnetrznym do gotowania. Nie przepetniaj naczynia wewnetrznego.

» Nad frytkownica oraz wokot niej, musi by¢ wystarczajaco duzo wolnego miejsca pozwalajacego na obieg powietrza. Nie przekrywaj frytkownicy.

» Nie dotykaj miejsc, z ktorych uchodzi gorgca para, grozi niebezpieczenstwo popalenia i oparzenia.

* Nie pozostawiaj w naczyniu wewnetrznym zadnych pomocy kuchennych (np. tyzek do mieszania i podawania potraw), podczas aktywnej funkcji
utrzymuywania temperatury (Keep Warm).

* Zachowaj ostroznos¢ podczas podnoszenia pokrywy i zawsze zdejmuj pokrywe w kierunku od siebie.

* Przestrzegaj, aby woda z podniesionej pokrywy skapywata wytgcznie do wyjmowanego naczynia do gotowania. \Woda nie moze sciekac do
wewnatrz obudowy frytkownicy.

» Chron nasadke i wtyczke przewodu zasilajgcego oraz gniazdko zasilania przed pryskajacg woda i innymi cieczami oraz przed gorgcg parg
wydostajaca sie z urzadzenia. Jesli, mimo tego, dojdzie do kontaktu tych elementéw z cieczg lub parg, uruchom bezpiecznik gniazdka (wytacz
zasilanie), a nastepnie ostroznie osusz gniazdko, nasadke i wtyczke przed kolejnym uzyciem.

Po skoriczeniu gotowania.

* Frytkownica musi catkowicie ostygnac przed wyjeciem naczynia do gotowania, kratki lub rusztu oraz przed przystapieniem do czyszczenia
frytkownicy.

*  Kiedy pokrywka jest gorgca, nie ktadz jej na powierzchniach wrazliwych na gorgco.

p ja z urzadzeniem i jego cze$

* Po zakonczeniu smazenia zawsze przenos urzadzenie tak, abys nie dotykat jego obudowy ani innych czesci, ktore z powodu ciepta resztkowego
s nadal gorace.

» Nie dotykaj gorgcej powierzchni urzadzenia. Po wytgczeniu urzadzenia i odtgczeniu od gniazdka elektrycznego, uzywaj wycie¢ w podstawie do
podnoszenia i przenoszenia urzadzenia.

* Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas przenoszenia kratki lub rusztu wypetnionego goraca zywnoscia.

Bezpieczefistwo podczas konserwacji

* Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy odczekat do catkowitego wystygniecia urzadzenia.

» Frytkownice nalezy czyscic regularnie po kazdym uzyciu zgodnie z zaleceniami w rozdziale Konserwacja i czyszczenie. Nie wykonuj zadnych
czynnosci konserwacyjnych, poza czyszczeniem opisanym w rozdziale Konserwacja i czyszczenie.

* Obudowa urzadzenia nie jest przeznaczona do mycia w zmywarce naczyn.

» Nie myj urzadzenia pod biezgcg wodg, ani nie zanurzaj w wodzie lub innej cieczy.

* Aby zapobiec porysowaniu powierzchni nieprzywierajgcej powtoki wyjmowanego naczynia do gotowania, uzywaj do czyszczenia drewnianych,
silikonowych lub plastikowych narzedzi.

»  Jezeli pokrywa i wyjmowane naczynie do gotowania sg gorace, nie zanurzaj ich w zimnej wodzie i nie myj pod strumieniem zimnej wody. Nagta
zmiana temperatury moze byc przyczyng uszkodzenia.
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Frytkownica wielofunkcyjna

Instrukcja obstugi

Dziekujemy, ze wybrali Panistwo produkt marki SENCOR i mamy
nadziejg, ze bedg Panstwo z niego zadowoleni.

Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o doktadne zaznajomienie
sie z niniejsza instrukcja, nawet jezeli uzywajg Panstwo produktu
podobnego typu. Prosimy korzystac z urzadzenia tylko tak, jak jest
to opisane w instrukcji uzytkowania. Instrukcje nalezy zachowac do
ewentualnego zastosowania w przysztosci.

Co najmniej w okresie obowigzywania rekojmi lub gwarancji zalecamy
przechowywac oryginalne opakowanie transportowe, opakowanie,
dowadd zakupu i potwierdzenie zakresu odpowiedzialnosci
sprzedawcy lub karte gwarancyjna. W razie koniecznosci wysytki
zalecamy zapakowac urzadzenie do oryginalnego pudetka.

OPIS URZADZENIA

A1 Uchwyt pokrywki A7  Znaki minimalnego

A2 Szklana pokrywka z uszczelka i maksymalnego poziomu

A3 Naczynie wewngtrzne A8 Uchwyty naczynia do
Objetosc 8 litrow, gotowania
wyprodukowane ze stopu A9  Wliyczka taczaca garnka
aluminium i z nieprzywierajaca (tylna strona garnka)
powtoka wewnetrzna. A10 Kratka do smazenia

A4 Frytkownica wielofunkcyjna A1 Widelce do fondue
Ptaszcz frytkownicy Stuzg do naktuwania
Wwyposazony jest po poszczegolnych smakotykow,
obu stronach bocznych ktére nastepnie namaczasz
W wyciecia, ktore stuzg do w fondue albo bezposrednie
przenoszenia. wyjmujesz z fondue

A5 Panelsterujacy A12 Ruszt Sous Vide
z wyswietlaczem A13 Kosz do smazenia

A6 Przewod zasilajacy

B1  Otwor dla czopu naczynia B4 Czop

B2 Otwor dla stykéw naczynia B5 Nozki

B3 Otwor dla ndzek naczynia B6 Kontakty

C1  Wuyswietlacz wartosci czasu proces gotowania odbywa

C2 Lewe menu programow sig, symbole s3 kolejno

€3 Przycisk + (plus) wczytywane od najmniejszego
Stuzy do zwigkszenia wartosci do najwyzszego.
czasu lub temperatury oraz C8 Wuyswietlacz wartosci
do wyboru programéw temperatury
gotowania. C9 Prawe menu programow

C4  Przycisk Preset €10 Przycisk - (minus)

Stuzy do aktywacji funkcji Stuzy do obnizenia wartosci
wstrzymania gotowania. czasu lub temperatury oraz

C5 Przycisk TIME (czas) do wyboru odpowiedniego
Umozliwia ustawic¢ czas programu gotowania.
procesu gotowania w zakresie €11 Przycisk Start/Stop
0:01-9:53. (uruchomi¢/zatrzymac)

C6 Przycisk FUNCTION (funkcja) Stuzy do uruchomienia
Umozliwia wybor domyslnych i przerwania procesu
programow gotowania

C7 Wskazniki nieuruchomionego/ €5 Przycisk TEMP (temperatura)

Umozliwia ustawic
temperature procesu
gotowania w zakresie od 40
do 240 °C, w 10 °C krokach.
€13 Srodkowe menu programow

uruchomionego procesu
gotowania

Jezeli nie przebiega proces
gotowania, symbole s3
trwale wyswietlone. Jezeli

ZASTOSOWANIE FRYTKOWNICY WIELOFUNKCYJNEJ

Frytkownica jest przeznaczona do przygotowania szerokiej gamy
pokarmow, do ktérycvh w zwyktych przypadkach uzyc nalezy
roznych garnkéw lub naczyn. Frytkownica pozwala na przyktad

na gotowanie, grillowanie, smazenie, duszenie, gotowanie w parze,
zapiekanie, smazenie, przygotowanie smacznego fondue albo jogurtu
domowego.

W frytkownicy mozna gotowat badz z zastosowaniem trybu
automatycznego, wybierajac jeden z 18 domyslnych programow

bez koniecznosci wykonywania jakichkolwiek nastepnych ustawien,
lub z ustawieniami recznymi czasu i temperatury gotowania, wedtug
zadan i doswiadczen uzytkownika.

Kolejnymi funkcjami sg opozniony start oraz automatyczne lub
ustawione utrzymywanie temperatury pokarmu po gotowaniu.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem umyj wyjmowane naczynie wewnetrzne
A3, pokrywke A2 oraz akcesoria A10 do A13 gorgcym roztworem
$rodka do mycia naczyn. Nastepnie optukaj w czystej wodzie

i doktadnie wytrzyj delikatng $ciereczka.

Za pomocy lekko nawilzonej migkkiej $ciereczki wytrzyj rowniez
wewnetrzne i zewnetrzne czesci frytkownicy A4 i nastepnie wytrzyj
do sucha. Nigdy nie zanurzaj frytkownicy w wodzie lub w innej cieczy!

ZASTOSOWNIE
PRZYGOTOWANIE SUROWCOW ORAZ RADY DO GOTOWANIA

llos¢ przetwarzanych surowcdw nalezy dobrac tak, aby nie zostata
przekroczona maksymalna dozwolona pojemnos¢ naczynia
wewnetrznego. Po potrawe nalezy zawsze wlac dostateczng ilosc¢
wody, w odwrotnym przypadku frytkownica mogtaby sie przed
skoriczeniem procesu gotowania przegrzac z powodu braku wody.
Do przygotowania wigkszego kawatka migsa, nalezy podla¢ go
wiekszg iloscig wody. Z migsa zawsze odkroj tkanke ttuszczowa.
Mieso, ryby i owoce morza nalezy gotowac przez dtuzszy okres
czasu.

Do naczynia do gotowania mozna umiescic réwniez zmrozone mMigso,
owszem dodajac okoto 0,2 L wody lub bulionu, aby pomiedzy migsem
i naczyniem powstata warstwa posrednia, ktdra chroni naczynie przed
gwattowng zmiang temperatury. Jednoczesnie nalezy liczyc sie

z tym, ze gotowanie bedzie o kilka godzin dtuzsze.

Artykuty spozywcze nalezy pokroi¢ w jednakowe kawatki, aby
zostaty przygotowane (ugotowane) w jednakowym czasie.

Proces przygotowania warzyw na przyktad marchwi, cebuli, brukwi
itd. jest dtuzszy niz w przypadku miesa, z tego powodu nalezy
warzywa te pokroi¢ w mniejsze kawatki.

Zmrozone warzywa nalezy w pierwszej kolejnosci rozmrozic i dodac¢
w ostatniej potgodzinie, do godziny do procesu przygotowania
potrawy. W ten sposob, warzywa zachowajq kolor i strukture.
Jednoczesnie potrawa (mieszanka) wewnatrz frytkownicy nie
ochtodzi sie zbytnio.

Wstepnym opieczeniem migsa i obsmazeniem warzyw na

patelni, nastapi usuniecie ttuszczu z migsa i jednoczes$nie nastapi
podwyzszenie wygladu oraz smaku miesa i warzyw.

U nabiatu np. Smietany, kwasnej smietany lub jogurtu, podczas
powolnego gotowania nastepuje skrzepniecie (warzenie) nabiatu lub
roztozenie struktury makaronu, z tego powodu surowce te nalezy
dodac do gotowania dopiero na koricu procesu.

Nasion roslin straczkowych (np. sucha fasola i soczewica) nigdy nie
gotuj w naczyniu, zawsze nalezy je odmoczyc przez przynajmniej
10 godzin.

Nie musisz uzywac w ogole ttuszczy, na przyktad oleje, masto,
smalec, zwtaszcza jezeli chcesz, aby pokarm byt dietetyczny. Jezeli
nie obejdziesz sie bez ttuszczu, wystarczg 2-3 tyzki oleju, wedtug
ilosci przygotowywanych porcji.
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Podczas gotowania podnos pokrywe jak najmniej, poniewaz
podnoszac pokrywe nastepuje wydzielanie sie ciepta

i wyparowywanie zawartych cieczy. Jezeli podczas gotowania
czesto podnosisz pokrywe lub zdejmiesz jg na dtuzszy okres czasu,
nalezy wzig¢ pod uwage, ze przygotowywany pokarm nie musi byc
dostatecznie przygotowany i konieczne bedzie wydtuzenie czasu
gotowania przez zmiang czasu i/lub temperatury.

Jezeli sktadniki przeznaczone do smazenia sg wilgotne, nalezy

w pierwszej kolejnosci je wysuszyc. Przyprawy nalezy dodac

po usmazeniu potrawy, nie dodawaj przypraw nad naczyniem
wewnetrznym lub podczas smazenia.

Panierka potraw musi by¢ réwnomierna, potrawy muszg byc¢ doktadnie
pozbawione resztek butki tartej, poniewaz ziarenka butki tartej obnizajg
przydatnos¢ oleju do nastgpnego smazenia.

Niektore rodzaje potraw, np. paczki mozna smazyc bezposrednio

W naczyniu wewnetrznym na gtebokim oleju, bez uzycia kosza do
smazenia (nie jest czescig dostawy).

Usun l6d z mrozonek, poniewaz l6d moze spowodowact wykipienie
oleju.

MONTAZ

Z frytkownicy wyjmij naczynie wewnetrzne i napetn je sktadnikami
w zaleznosci od przygotowywanego pokarmu. Zawsze przestrzegaj
znaku A7 (MIN/MAX) w $rodku naczynia. Ogolna ilosc sktadnikow

z wodg moze siega¢ maksymalnie do 4/5 pojemnosci naczynia. Przy
przygotowaniu potrawy, ktdra podczas gotowania zwieksza swojg
objetos¢, mozna napetni¢ naczynie do maksymalnie 3/5. Minimalna
ilos¢ gotowanej patrawy nie moze byé mniejsza niz 1/5 pojemnosci
naczynia.

Do smazenia na gtebokim oleju uzywaj wytacznie olejow i ttuszczy,
ktére sg oznaczone jako ,niepienigce” i nadaja sie do gtebokiego
smazenia. Informacje o oleju lub ttuszczu sg zmieszczone na
etykiecie opakowania.

Ostrzezenie:

Nie kroj potraw bezposrednio w naczyniu
wewnetrznym A3.

Nigdy nie wktadaj potraw bezposrednio do
frytkownicy A4.

Do smazenia na gtgbokim oleju nigdy nie mieszaj
roznych rodzajow ttuszczow lub olejow.

Oczysce gorng krawedz oraz wszystkie czesci garnka, ktore zostaty
zabrudzone resztkami potrawy podczas wktadania sktadnikéw do
naczynia, wyczysc doktadnie $ciereczkq z tkaniny ub papieru.
Przed wtozeniem naczynia wewnetrznego do frytkownicy nalezy
przekonat sie, ze jego wewnetrzne czesci pozbawione sg resztek
potraw.

Naczynie wewnetrzne B4, ndzki B5 i kontakty B6 wpadty

w odpowiednie otwory B1-B3 w metalowej ptycie w $rodku
frytkownicy.

Ostrzezenie:

Zawsze dbaj 0 poprawne umieszczenie naczynia
w frytkownicy. Nigdy nie probuj wtaczye
frytkownicy, jezeli naczynie wewnetrzne jest
umieszczone niepoprawnie.

UMIESZCZENIE FRYTKOWNICY

Frytkownice nalezy umiesci¢ na rownej, suchej, czystej i przede
wszystkim stabilnej powierzchni, odpornej na dziatanie wysokich
temperatur. Jesli chcesz uzywac frytkownicy na ptycie roboczej
wrazliwej na ciepto, wtoz pod frytkownice deske kuchenng lub
materiat odporny na ciepto.

Jezeli chcesz postawic frytkownice pod okap, upewnij sig, czy ptyta
grzewcza kuchenki jest wytaczona.

W poblizu frytkownicy nie mogg znajdowac sie przedmioty lub
powierzchnie, ktére mogg ulec zniszczeniu w wyniku wydostajgcej
sie pary, np.: sciany, szafki kuchenne, kredensy, obrazy, zastony itp.
Frytkownice umiesc tak, by nie mogty dosiegnac dzieci i by nie mogt
0 nig nikt zaczepic albo jg wywracic.

WLACZENIE

Koncowke przewodu zasilajgcego podtacz do gniazdka gornego

i wtyczke przewodu zasilajgcego podtgcz do gniazdka sieciowego.
Zabrzmi sygnat dzwigkowy, wyswietlacz zapali si¢ na 1 sekunde

i frytkownica przejdzie do trybu ekonomicznego.

Weidnigciem ktdregokolwiek przycisku wyswietlacz sie zapali

i frytkownica przejdzie do trybu czuwania, co 0znacza, iz gotowa jest
do pracy. Wyswietlacz sie $wieci i wyswietlone sg poszczegolne
programy gotowania.

Urzadzenie przejdzie w stan czuwania réwniez po nacisnigciu
przycisku C11 (Start/Stop), w dowolnym momencie pracy urzadzenia.
Jezeli do 1 minuty nie wykonasz zadnego ustawienia, frytkownica
znowu wrdci do trybu ekonomicznego.

Notatka:

Przy pierwszym uzyciu mozna czu¢ specyficzny zapach
spowodowany przez wypalanie nowe wyrobu. Zjawisko to
jest zupetnie normalne i wkrétce zniknie. Przed pierwszym
uzyciem mozesz wiec nalac do naczynia dwa kubki wody
i wigczyc program STEAM (gotowanie w parze). W razie
polrzeby powtdrz proces.

AUTOMATYCZNE GOTOWANIE ZA POMOCA DOMYSLNYCH
PROGRAMOW

.

Frytkownica wielofunkcyjna jest wyposazona w inteligentne
programy gotowania. Kazdy z programow ma wstepnie ustalony
czas przygotowania i temperature, aby wynik przygotowania potrawy
bytjak najlepszy, bez wysitku uzytkownika.
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Katalog programéw:

Program

Opis

Wartosé
wyjsciowa
czas

Temperatura

Edytowalne
czas

Temperatura

Uwaga

Sous vide

Gotowanie w prézni przy uzyciu
kapieli wodnej i workéw prézniowych.
Program jest odpowiedni przede
wszystkim dla migsa, ryb, warzyw, ale
takze owocow. Podczas korzystania

z programu nalezy korzystac

z dostarczonej kratki.

01:00

50°C

01:00-3:59

40-99°C

Zalecany czas i temperature
gotowania metoda sous vide
mozna znalez¢ w ponizszej
tabeli ,Spos6b gotowania
sous vide”.

Stir Fry

Szybkie smazenie sktadnikow

w niewielkiej ilosci bardzo gorgcego
oleju przy ciggtym mieszaniu. Program
jest odpowiedni dla migsa i ryb, ktére
mozna zmieszac¢ z dodatkami, takimi
jak makaron b ryz (np. chinski
makaron, dania indyjskie itp.).

010

240°C

0:05-0:20

140-240°C

Roast

Opiekanie. Uzyj programu do
pieczenia, wypiekania lub smazenia
miesa, warzyw, drobiu itp. Idealny do
tworzenia chrupigcej skorki.

01:.00

240°C

0:10-1:00

120-240°C

Grill

Program nadaje sie do grillowania, na
przyktad plasterkéw marynowanego
kurczaka lub innych potraw. Podczas
korzystania z programu nalezy
korzystac z dostarczonej kratki.

0:30

240°C

0:10-1:00

150-240°C

Bake

Pieczenie. Program ten nadaje sie

do przygotowywania ciast, ciastek,
herbatnikéw i innych stodkich potraw,
atakze pieczonego migsa, ryby
iwarzyw w podobny sposab, jak

w piekarniku.

0:30

180°C

0:10-2:00

140-180°C

Boil

Program odpowiada klasycznemu
gotowaniu w garnku i nadaje sie do
gotowania makarondw, ziemniakow,
ryzu, warzyw, zup i sosow, knedli itp.

0:25

150°C

0:15-1:00

100-240°C

Fry

Smazenie potraw, czesciowo
zanurzonych we fryturze.

Nadaje sie na przyktad do smazenia
sznycli.

0:20

200°C

0:01-1:00

120-240°C

Slowcook

Powolne gotowanie sktadnikéw.
Wystarczy pokroic sktadniki, wtozyc
do garnka (dodac do 4,5 | - czyli do
wysokasci linii), wymieszac, przykryc,
ustawic czas i rozpoczac gotowanie.

06:00

P1-90°C
P2-95°C
P3-100°C

0:30-6:00

brak
mozliwosci

W temperaturze 95°C 3 kg
wieprzowiny gotuje sie

2,5-3 godziny do migkkosci,
4 godziny do rozdrobnienia.
Podczas gotowania zalecamy
regularne sprawdzanie |,

W razie potrzeby, dodawanie
wody.

Fast stew

Szybkie duszenie. Program ten
Swietnie sie nadaje do duszenia migsa,
watrébki, ryb lub warzyw. Program ten
umozliwia przygotowanie soczystego
positku, zupetnie jak w szybkowarze.

01:00

120°C

0:01-2:00

120-200°C

Po 15-20 minutach warzywa
sg gotowane al dente,

po 30-35 minutach sg
ugotowane na miekko.
Podczas gotowania zalecamy
regularne sprawdzanie |,

W razie potrzeby, dodawanie
wody.

Deepfry

Gteboko smazona zywnosc,
catkowicie zanurzona we fryturze.
Nadaje sie na przyktad do smazenia
plackéw ziemniaczanych, langosha,

panierowanych kawatkow kurczaka itp.

0:40

210°C

0:20-2:00

180-210°C
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Wartos¢ Edytowalne
Program Opis wyjsciowa | Temperatura gczas Temperatura Uwaga
czas
Gotowanie zupy bezposrednio na
stole. Zupa jest stopniowo serwowana
na talerze, a w garnku uzupetniana
0 sktadniki, ktore sg ponownie
Hotpor | 9010Wane, a nastepnie podawane. 0100 220°C | 0:30-9:59 | 120-240°C
Sktadnikami moga byc cienkie plastry
miesa, zielone warzywa lisciaste,
grzyby, pierogi jajeczne, tofu, owoce
morza itp. Idealne do gotowania nowo
dodanych sktadnikow.
Migkkie warzywa (200 g),
takie jak brokuty, fasola,
Gotowanie na parze. Program szparag), por, cuk@a .
moze byc réwniez uzywany zaleca sig gotowat przez
Steam B - 015 220°C 0:10-1:00 | 100-220°C | okoto 10 minut.
do podgrzewania zimnej lub mrozonej T 200
2uwnosci wardsze warzywa ( g),
) takie jak marchew lub dynia,
zaleca sie gotowac przez
20 minut.
Gotowanie ryzu zwyktego lub wstepnie Konieczne jest regularne
ugotowanego. brak brak kontrolowanie ryzu.
Rice Ryz doktadnie optucz pod biezaca N/A 100°C AR oo | Urzadzenie jest wyposazone
N mozliwosci mozliwosci -
woda. Zalecamy 2 szklanki wody na w funkcje automatycznego
1szklanke ryzu. wytaczania.
Urzadzenie Gu_tuwanie czekolady, sera lub sosu 02:00 60°C 0:30-4:00 40-70°C
do fondue | migsnego lub polewy.
Przygotowanie domowego jogurtu.
Uzyj gotowanego lub pasteryzowanego
mleka i kultury jogurtowej. Kultura
jogurtowa moze by¢ komercyjnym Na 1l mleka polecamy jeden
Yogurt jogurtem bez smakg, wczesniej 04:00 a0°C 0:30-959 r_Jr'ak B komercgmg biaty jogurt
wyprodukowanym jogurtem, mozliwosci | bez dodatkéw smakowych
mieszanka jogurtowg w proszku (150 g).
dostepng w supermarketach ub kulturg
jogurtowa ze sklepéw ze zdrowa
ZYywnoscia.
. . . Konieczny jest nadzor nad
Przygotowanie popcornu. tyzke oleju X
: R ; przygotowaniem potrawy.
wlej do garnka i wsyp do niego Gdu tulko czas pekania
Popcorn | 80-100 g suszonych ziaren 0:.08 240°C 0:01-015 | 200-240°C | 2999 pe
. wzrosnie do 2-3 sekund,
kukurydzy. Przykryj pokrywka . .
. ; X natychmiast zatrzymaj
i pozwol, aby ziarnka pekty. T "
program i wyjmij pojemnik.

Metoda sous vide

Grubosé Te Czas przyrzadzania
Produkty e,
(wem) (w°C) Minimalna Maksymalna
Flank steak, boczek 25 56,5 lub wiecej 8h 24h
Poledwica w catosci 57 lub wigcej 90 min 6h
. . 25 56,5 lub wigcej 2-4h 6-8h
Kotlety, pieczen, sznycle —
5 56,5 lub wigcej 4-6h 8-10h
Golonko z koscig 65-75 7h 48 h
Piersi kurczaka bez kosci 25 63,5 lub wiecej 1h 2-4h
Piersi z kaczki 25 63,5 lub wiecej 90 min 4-6h
Udko z kurczaka bez kosci 25 74-80 2h 4-6h
Turiczyk, halibut, itajara, tosos, pstrag, 125-25 52 lub wigcej 20 min 30 min
makrela 25-5 52 ub wiecej 30min 40 min
Marchew, pasternak, ziemniaki, rzepa, Do25 84 -2h 4h
seler, buraki 25-5 84 25h 40
Szparagi, brokuty, kukurydza, kalafior,
baktazan, cebula, fasola szparagowa, Do25 84 30 min 15h
koper wtoski, dynia, Swiezy groszek
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Wuybér programu

Programy z menu lewego, $rodkowe i prawego mozna wybiera¢

w trzy sposoby:

- Przyciskier €6 (Function): Kazdym wcisnieciem przycisku
wybierasz cyklicznie w kierunku przeciw wskazéwkom zegara tj.
z lewej do prawej.

- Przyciskiem €3 (plus) w trybie czuwania: Kazdym wcisnigciem
przycisku wybierasz cyklicznie w kierunku przeciw wskazéwkom
zegara tj. z lewej do prawej

- Przyciskiem €10 (minus) w trybie czuwania: Kazdym wcisnieciem

przycisku wybierasz cyklicznie w kierunku wskazéwek zegara tj.

z prawej do lewej

Weisnieciu ktdregokolwiek przycisku towarzyszy krotki sygnat

dzwigkowy, miganie wybranego programu i wyswietlenie na

wyswietlaczu domyslnych wartosci gotowania.

zatr iei pr

Proces gotowania zostanie uruchomiony po wcisnieciu przycisku C11
(Start/Stop). wybrany program gotowania bedzie migac, wskazniki C7
wczytaja sie i ruszy odliczanie wstepnie ustawionego czasu.

Proces gotowania mozesz w dowolnym momencie przerwac poprzez
nacisnigcie przycisku C11 (Start/Stop).

Kiedy tylko frytkownica dogotuje, zabrzmi 3x sygnat dzwiekowy

i w zaleznosci od wybranego programu albo ustawienia przejdzie badz
do trybu utrzymywania temperatury albo do trybu ekonomicznego t.
zgasnie wyswietlacz. Tym automatycznie koriczy sie gotowanie.

DOSTOSOWANIE PROGRAMU GOTOWANIA

Wiekszos¢ programéw umozliwia zmiane jednego lub wszystkich
domyslnych parametréw gotowania, wedtug potrzeby

i doswiadczenia uzytkownika. Parametry do zmieniania podane s
w tabeli wraz z listg programow.

Parametry mozesz zmienia¢ przed rozpoczeciem gotowania albo
takze podczas gotowania. Dostosowanie parametrow mozesz

w dowolnym momencie anulowac poprzez nacisniecie przycisku C11
(Start/Stop).

Po zmianie parametréw, mozna rozpocza¢ gotowanie naciskajac
przycisk €11 (Start/Stop). Proces gotowania bedzie przebiegat

w jednakowy sposab, jak w przypadku gotowania automatycznego.

Zmiana czasu gotowania

Wuybierz program umozliwiajgcy zmiane czasu gotowania i wcisnij
przycisk €5 (Time). Po weisnieciu przycisku €5 zaczng migac
wartosci dla minut, kolejnym wcisnieciem zaczng migac wartosci
godzin. Przy pomocy przyciskow €3 (plus) albo €10 (minus) zmien
wedtug potrzeby wartosc.

Przy zmianie minut warto$¢ zmienia sie 0 1 minute z kazdym
wecisnieciem. Przytrzymaniem przycisku mozna zmienia¢ czas 0 10
minut.

Zmiana temperatury

Wybierz program umozliwiajgcy zmiane temperatury gotowania
i weisnij przycisk €12 (Temp). Przy pomocy przyciskéw €3 (plus) albo
€10 (minus) zmien wedtug potrzeby wartosc.

GOTOWANIE Z USTAWIENIAMI RECZNYMI

Frytkownica umozliwia dokonywac réwniez wtasnych ustawien
parametréw przygotowania potraw wedtug przepisu, ilosci surowcow
i wtasnego smaku. Uzytkownik moze dokonac ustawien temperatury
i czasu gotowania, patrz tabela z wykazem programéw.

Wuybierz program Manual (tryb reczny). Pojawi sie czas domyslny
01:00 oraz temperatura 240 °C.

Parametry gotowania dostosuj wedtug postepowania podanego

w poprzednim rozdziale ZMIANA PROGRAMU GOTOWANIA

Po zmianie parametréw, mozna rozpocza¢ gotowanie naciskajgc
przycisk C11(Start/Stop). Proces gotowania bedzie przebiegat

w jednakowy sposob, jak w przypadku gotowania automatycznego.

FUNKCJA WSTRZYMANIA GOTOWANIA

Funkcja wstrzymania gotowania umozliwia dokonac¢ uruchomienia
gotowania w czasie ustawionym przez uzytkownika. Minimalna
wartos¢ czasu wstrzymania gotowania wynosi 30 minut,
maksymalny okres czasu wynosi 24 godzin.

Wstrzymanie gotowania dostepne jest dla programéw SOUS VIDE,
BAKE, BOIL, SLOW COOK, FAST STEW, HOT POT, STEAM a RICE.

Wybierz program gotowania i naciénij przycisk C4 (Preset). Zacznie
migac napis PRESET i wskaznik czasu. Domyslna wartos¢ czasu to
1godzina. Wcisnigciem przycisku €5 (Time) i nastepnie przy pomocy
przyciskow €3/C€10 (+/-) mozna zmienia¢ w zakresie 0:01 do 9:53.
Naciskajgc przycisk C11 (Start/Stop) zostanie uruchomione odliczanie.
Napis PRESET zapali sie. Po uptywanie ustawionego czasu, nastapi
automatyczne uruchomienie procesu gotowania.

FUNKCJA UTRZYMYWANIA TEMPERATURY (KEEP WARM)

Funkcja utrzymywania temperatury stuzy do utrzymania zywnosci
w cieple przy ustawionej temperaturze 80 °C.

Utrzymywanie temperatury ruszy automatycznie po dogotowaniu

w programach BOIL, SLOW COOK, FAST STEW, STEAM i RICE.
Mozna uruchomic¢ go takze recznie wyborem programu KEEP WARM
przy pomocy przycisku €6 (Function) albo przyciskami €3/C10 (+/-).
Domuyslna wartos¢ czasu automatycznego i recznie wybranej funkcji
utrzymywania temperatury wynosi 2:00 godziny. Wartos¢ mozna
zmienia¢ w zakresie od 0:30 do 9:59 po weciénieciu przycisku €5
(Time) i ustawienia wymaganej wartosci przyciskami €3/C10 (+/-).
Domyslnej wartosci temperatury nie mozna zmieniac.

Naciskajgc przycisk C11 (Start/Stop) wtaczysz funkcje. Symbole

C7 zostang wczytane i ruszy odliczanie czasu. Funkcje mozna

w dowolnym momencie wczes$niej zakonczyc poprzez nacisniecie
przycisku C11 (Start/Stop).

Po uptywie ustawionego czasu, zabrzmi sygnalizacja dzwiekowa

i frytkownica sie automatycznie wytgczy.

OCHRANA PRZECIWKO PRZEGRZANIU

Frytkownica wyposazona jest w bezpiecznik termiczny przeciwko
przegrzaniu. Jezeli w naczyniu nie ma wody lub sosu i w skutek
€zego nastapi znaczacy wzrost temperatury, frytkownica wytgczy
sie automatycznie. W takim przypadku wyciggnij wtyczke z gniazdka
elektrycznego i pozostaw urzadzenia do ostygniecia. Po czym,
urzadzenie mozna ponownie wigczyc.

WYLACZENIE FRYTKOWNICY

.

Aby catkowicie wytgczyc frytkownice odtgcz przewod zasilajgcy
z gniazdka i pozostaw garnek do catkowitego ostygniecia. Po
ostygnieciu wyczyse go zgodnie z rozdziatem KONSERWACJA
| CZYSZCZENIE i schowaj go w odpowiednim migjscu.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Ostrzezenie:

Przed przystapieniem do wykonania jakiegokolwiek
czyszczenia lub konserwacji, nalezy odtgczyc
frytkownice od sieci elektrycznej. Przed zdjeciem
pokrywki i wyjeciem naczynia wewnetrznego,
zostaw frytkownice do catkowitego ostygniecia.
Ostrzezenie:

Obudowa frytkownicy oraz przewod zasilajgcy nie sg
przeznaczone do mycia w zmywarce.

Nie czy$¢ pod biezaca woda, nie spryskuj woda ani
innymi ptynami ani nie zanurzaj jej w wodzie ani
innej cieczy.

N

Wyjmowane naczynie wewngtrzne oraz wszelkie wyposazenie
nalezy optukac w goracej wodzie z dodatkiem delikatnego ptynu do
mycia naczyn i doktadnie wysusz za pomocq delikatnej sciereczki.
Jezeli pokrywka jest nadmiernie zanieczyszczona, ostroznie wyjmij

z niej uszczelke gumowa i pokrywke oraz uszczelke gumowa
doktadnie wyczys¢, umyj i wysusz. Nie zapomnij o wtozeniu
uszczelki z powrotem do pokrywki.

Za pomoca lekko nawilzonej miekkiej sciereczki wytrzyj rowniez
zewnetrzne czesci frytkownicy i nastepnie wytrzyj do sucha. Wnetrze
frytkownicy wytrzyj papierowym recznikiem kuchennym; wieksze
zanieczyszczenia umyj nawilzong migkka gabka i nastepnie wytrzyj
do sucha.

Jezeli wewnatrz naczynia znajdujg sie resztki potrawy, zostaw

w pierwszej kolejnosci przez 20-30 minut rozmigkng¢ w gorgcej
waodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Resztki jedzenia mozesz
nastepnie tatwo usunac¢ za pomoca miekkiej szczotki kuchennej.
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Ostrzezenie:

Do czyszczenia obudowy frytkownicy lub
naczynia wewnetrznego, nigdy nie uzywaj
substancji chemicznych, druciaka do naczyn,
druciaka metalowego ani $rodkow czyszczacych
ze sktadnikami $ciernymi, poniewaz moga one
uszkodzi¢ obudowe frytkownicy lub naczynia
wewnetrznego.

PRZECHOWYWANIE

* Frytkownice nalezy przechowywac catkowicie ostygniety, wytgczony
i odtgczony od zasilana, w czystym i suchym stanie.

» Do naczynia wewnetrznego wtoz akcesoria, a naczynie wewnetrzne
wtdz do frytkownicy. Pokrywke potdz na frytkownicy.

¢ Frytkownice nalezy postawi¢ w czystym, suchym miejsce poza
dostepem dzieci.

Ostrzezenie:

Przechowywanej frytkownicy nie narazaj na
ekstremalne temperatury, bezposrednie dziatanie
promieni stonecznych, nadmierng wilgotnos¢ ani nie
umieszczaj go w nadmiernie zapylonym $rodowisku.
Nie stawiaj i nie ktadz nic na przechowywang
frytkownice.

DANE TECHNICZNE

Znamionowy zakres napiecia 20-240V AC
Czestotliwos¢ znamionowa 50-60 Hz
Nominalny pobér mocy 1800W
Pojemnos¢ naczynia frytkownicy 481
Wymiary

(wysoko$¢ x szerokosc x gtebokosc)..........300 mm x 345 mm x 340 mm
Masa 4 kg

Zmiana tekstu i parametrow technicznych zastrzezona.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat opakowaniowy odtdz w miejscu wyznaczonym przez
wiadze lokalne do zbidrki odpadéw.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZI\DZEN ELEKTRYCZNY

| ELEKTRONICZNYCH
Niniejszy symbol na produktach lub towarzyszacych
dokumentach 0znacza, iz zuzytych produktow
elektrycznych lub elektronicznych nie wolno wyrzucac do
zwyktego odpadu komunalnego. Do poprawnej utylizacji,
renowacji i recyklingu przekaz produkty do
specjalistycznych punktdw zbidrki odpaddw. W niektorych

I rsjach Unii Europejskiej lub w innych krajach europejskich

mozesz zwréci¢ swoje produkty lokalnemu sprzedawcy

w przypadku zakupu podobnego nowego produktu.

Poprawng utylizacjg produktu pomagasz zachowac cenne zrodta

naturalne i przyczyniasz sie do zapobiegania potencjalnym negatywnym

wptywom na $rodowisko naturalne i zdrowie cztowieka, ktére mogtyby

by¢ nastepstwem niewtasciwej utylizacji odpadow. Aby uzyskac

szczegotowych informacji, skontaktuj sie z lokalnym urzedem lub

najblizszym miejscem zbidrki odpaddw.

W przypadku niedotrzymania postepowania utylizacji tego rodzaju

odpadow, zgodnie krajowymi przepisami, mogq zostac natozone kary.

Dla podmiotéw gospodarczych na terenie Unii Europejskiej

Przed przystapieniem do utylizacji urzadzen elektrycznych lub

elektronicznych, uzyskaj potrzebne informacje od swego sprzedawcy lub

dostawcy.

Utylizacja w krajach poza Unig Europejska

Symbol ten obowigzuje w Unii Europejskiej. Przed przystapieniem do

utylizacji produktu, zazadaj w lokalnych urzedach lub od sprzedawcy

potrzebnych informacji o poprawnym sposobie utylizacji.

Niniejszy produkt spetnia wszelkie wtasciwe podstawowe
wymagania dyrektyw UE.
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