





Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku 0 do 8 lat.
Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i wiecej,
jesli zapewniono im odpowiedni nadzor. Urzadzenie moze by¢
uzytkowane przez osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowe;j
lub psychicznej lub osoby niemajace doswiadczenia lub znajomosci
urzadzenia, jezeli odbywa sie to pod nadzorem /z instruktazem oraz sg
Swiadome istniejacych zagrozen. Przechowuj urzadzenie i przewod
zasilania w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.
Czyszczenia i czynnosci konserwacyjnych nie moga wykonywac dzieci
pozostajace bez nadzoru.

Urzadzenie nalezy ustawic¢ na stabilnej powierzchni z zatozonymi
uchwytami, aby uniknac¢ rozlania goracej cieczy.

A\ Powierzchnie urzagdzenia rozgrzewaja sie.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomocg regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

Nalezy czysci¢ wszystkie powierzchnie majace kontakt z zywnoscia lub
olejem. Patrz Konserwacja i obstuga.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie przeno$ niczego w przestrzeni nad lub w poblizu urzadzenia - jesli cos wpadnie do urzadzenia,
goracy olej bedzie pryskac.
Nie pozostawia¢ wtaczonego urzadzenia bez nadzoru.
Nie wolno przenosi¢ urzadzenia wypetnionego goragcym olejem.
Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu lub pod zastonami lub innymi materiatami palnymi, nalezy
nadzorowac grill w trakcie uzytkowania.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Przed uzyciem catkowicie rozwin kabel.
Odtacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.
Przeno$ urzadzenie wytacznie chwytajac za raczki do podnoszenia.
Nie uzywaj innych akcesoridw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej instrukji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO
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RYSUNKI

1. Uchwyt pokrywy 7. Lampka termostatu 12.  Grzatka

2. Pokrywa 8. Regulator temperatury 13.  Miska

3. Uchwyt 9. Przycisk reset 14.  Korpus

4. Kosz 10.  Rowki 15.  Raczka do podnoszenia

5. Dnokosza 1. Zespot regulacji 16.  prowadnice

6. Lampka zasilania temperatury z grzatka

PRZYGOTOWANIE

1. Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.

2. Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawic¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

3. Ustaw urzadzenie tak, aby uchwyt kosza nie dochodzit lub nie wystawat poza krawedz blatu, mozna
o uchwyt przypadkiem zaczepi¢ znajdujac sie obok.

4. Roztdz koszyk uchwyt i nacisnij na elementy pionowe nad zatrzaskiem powyzej zawiasu.

5. Pousmazeniu, podtéz papierowy recznik pod durszlak, aby usuna¢ nadmiar oleju.

MONTAZ

1. Wstaw miske w korpus frytkownicy.

2. Dopasuj rowki na regulatorze do prowadnikéw na tyle korpusu (RYS. A) i wsur regulator az do
zablokowania (RYS. B). Jesli regulator nie zostanie prawidtowo zamontowany, wytacznik
bezpieczenstwa regulatora nie pozwoli na uruchomienie frytkownicy.

3. Wiz kosz do miski.

4. Przesun uchwyt kosza do przodu i przychyl go w dét do kosza.

5. Ponownie zatéz pokrywe.

NAPELNIANIE

1. Napehij miske dobrej, jakosci ptynnym olejem jadalnym w ilosci miedzy oznaczeniami na misce MIN
(2,7 litry) i MAX (3,2 litry).

2. Nie nalezy uzywac twardych olejéw spozywczych, ttuszczy, masta ani margaryny.

3. Nie nalezy mieszac olejow réznych rodzajéw, poniewaz moga one miec rdzne charakterystyki
fizyczne.

4. Ponownie zat6z pokrywe.

PRZYGOTOWYWANIE ZYWNOSCI

1.
2.
3.

Pokréj produkt na kawatki mniej wiecej jednakowej wielkosci.

Produkty mokre (np. ryby, ananas) obtocz w mace, tartej butce, rzadkim ciescie, itd.
Nie wolno uzywac tego urzadzenia do rozmrazania produktéw zywnosciowych. Kazdy produkt

zywnosciowy inny niz wstepnie obgotowany, lub schtodzony, przed wtozeniem do urzadzenia musi

by¢ catkowicie rozmrozony.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypeic¢ wszelkie wskazéwki na

opakowaniu lub etykiecie.

Przed gotowaniem surowych warzyw (np. ziemniaki w plasterkach lub kostkach), wysuszy¢ kawatki

zywnosci papierowym recznikiem lub Sciereczka.

UZYTKOWANIE FRYTOWNICY

1.

2.
3.
4

Ustaw termostat na potrzebng temperature 130-190°C).

Wtz wtyczke w gniazdko sieciowe.

Lampka zasilania bedzie swiecic tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.

Zaswieci sie lampka termostatu, temperatura bedzie stabilizowana w cyklu wiacz/wytacz termostatu.
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Przed grillowaniem poczekaj, az lampka zgasnie.

Wtdz wstepnie przygotowane produkty do kosza.

7. Staraj sie nie umieszczac w koszu wiecej niz dwdch warstw zywnosci. Jesli trzeba ugotowac wiecej,
réb to partiami.

8.  Chwytajac przez rekawice kuchenng, wez kosz za uchwyt i opusc kosz powoli i delikatnie w olej.

9. W kontakcie z mokra zywnoscig olej moze sie pieni¢. Dopoéki tworzaca sie piana nie grozi
przepetnieniem miski, nie powinno to stanowi¢ powodu do niepokoju.

10. Jezeliilo$¢ pianya grozi przelaniem przez miske, wyjac kosz, ustawic¢ go na papierze kuchennym, a
nastepnie postepowac wedtug wskazdwek z rozdziatu "Problemy".

1. Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.

12.  Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

13.  Chwytajac przez rekawice kuchenna, wez kosz za uchwyt, zaczep o krawedz miski, pozwél
obcieknac.

14.  Wyléz jedzenie na durszlak, aby przed podaniem jeszcze lepiej odprowadzic olej.

15. Ponownie zatdz pusty kosz na krawedz miski.

16. Jesli chcesz przygotowac kolejng partie jedzenia, sprawdz poziom oleju i w miare potrzeby uzupehnij.

17. Po skonczeniu, wyjmij wtyczke z gniazdka.

o

WSKAZOWKI | PORADY

. Kazde dodanie zywnosci do oleju obniza temperature oleju.

«  Jeslidodajesz artykuty po trochu, olej szybko dochodzi do odpowiedniej temperatury i jedzenie jest
przygotowywane prawidtowo.

. Po dodaniu produktu zywno$ciowego w urzadzeniu powinny sie wytwarzac babelki.
Babelki s parag wodna ulatniajaca sie z wilgotnego wsadu.

. Babelki wydostajace sie z zywnosci zapobiegaja nadmiernemu wsigkaniu oleju w jedzenie.

. Gdy jedzenie smazy sie rdwnomiernie - jest jedrne i kruche.
Jedli dodajesz od razu zbyt wiele zywnosci, olej nie odzyskuje dostatecznie szybko wymaganej
temperatury i bedzie absorbowany przez produkt.

PANIERKI I CIASTA

Nalezy panierowac wszystkie produkty, za wyjatkiem wsadéw o wysokiej zawartosci skrobi, jak ziemniaki
i paczki. Panierka chroni potrawe, zapobiega przedostawaniu sie wiasnych sokéw produktu do oleju i daje
smaczne, chrupigce jedzenie. Ogolnie, panierki nie przylegaja do mrozonek.

Maka z przyprawami
Grubsze panierki nie przylegaja dobrze do produktéw mokrych/wilgotnych, dlatego najpierw obtocz je w
mace z przyprawami. Cate ttuste ryby, jak sledzie, wystarczy panierowac sama maka.

Jajko i butka tarta

Panierka dobra do ryb, kurczaka i jajek po szkocku, daje powtoke atrakcyjng, czysta i chrupiaca. Idealna do

potraw, ktére maja by¢ podawane na zimno, poniewaz przez wiele godzin zachowuje kruchos¢.

1. Obtocz maka z przyprawami. Zanurz sie w ubitym jajku, a potem w butce tartej, powtdrz, az produkt
bedzie catkowicie obtoczony panierka, przycisnij i otrzasnij nadmiar.

2. Swieza butka tarta nadaje chropowato$¢. Mozna wiasnorecznie wykonac butke tartg z upieczonych
na ztoty kolor kawatkdw pieczywa i nastepnie ich pokruszeniu lub starcie.

Podstawowe rzadkie ciasto

+ 100 g maka samo-rosnaca

« 1szczypta sol

+  woda

Make przesiej do miski. Dodaj sél. Tuz przed wykorzystaniem, dodac tyle wody ile potrzeba, aby powstato
gtadkie ciasto.
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podstawowe ciasto na placuszki
+ 100 g maka samo-rosnaca
« 5 mlolejrodlinny
1 szczypta sél
+ woda
Make przesiej do miski. Dodaj sél. Ubij w oleju. Tuz przed wykorzystaniem, dodac tyle wody ile potrzeba,
aby powstato gtadkie ciasto.

Ciasto eleganckie

« 100 g maka pszenna

+15mlolej roslinny

« 1szczypta sél

+ Tjajo

« 150ml ptyn

Jako ptynu mozna uzy¢ wody, mleka, piwa, wody sodowej, itd.

Oddziel zéttko. Make przesiej do miski. Dodaj sél. Rozbij zéttko, nastepnie dodaj ptyn. Ubij w oleju. Tuz
przed wykorzystaniem, ubij biatko i zmieszaj w ciescie.

Chrupiace ciasto chinskie
« 5mlolejrodlinny
+ 10 g proszek do pieczenia

75 g maka kukurydziana
+ Tjajo
+ 1 szczypta sél

woda

Wymieszaj jajko, make kukurydziang, sél i olej z wystarczajaca iloscig zimnej wody, tworzac kremowg baze,
do ktérej mozna dodawac jajko z butka tarta lub rzadkie ciasto.

CZASY SMAZENIA

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogdlnych wskazéwek.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos. Przyrzadzaj
ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia. Chipsy (frytki) i inne warzywa powinny by¢ chrupiace.

Chipsy (frytki)
. Uzyj odmiany ziemniakéw na frytki, jak King Edward, Cara, Maris Piper, Romano albo Desirée.

. Obierz, optucz, osacz i doktadnie wysusz. Nie wktadaj do kosza wiecej niz dwdch warstw
pokrojonych ziemniakéw na raz. Aby uzyskac najlepsze wyniki, przygotuj w dwéch etapach:

Etap 1 - smaz w oleju przez 5-10 minut (zaleznie od ilosci) w temperaturze 170°C. Gdy frytki sg juz blado

ztote i s otoczone skdrka, podnies kosz z olejem i pozostaw do obciekniecia i wychtodzenia.

Etap 2 - smaz w oleju przez 2-4 minut w temperaturze 190°C. Gdy frytki beda ztote, wyjmij kosz z oleju,

wrzuc je na durszlak wytozony recznikiem kuchennym.

Mrozone frytki (francuskie)
Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

Pozostate warzywa
Wiele warzyw mozna smazy¢ w gtebokim ttuszczu - cebula w plasterkach, pieczarki, kalafior. Mozna je
smazyc¢ $wieze lub mrozone, zawsze powinny by¢ panierowane.

MROZONKI

. Mrozonki szybko schtadzaja olej, nalezy wiec je smazy¢ w pojedynczych warstwach.

. Przed wtozeniem w olej konieczne jest usunigcie nadmiaru lodu i wodly.

. Whkitadaj kawatki oddzielnie, moga do siebie przyrastac.

. Ustaw najwyzsza temperature i zanurzaj kosz powoli, aby zmniejszy¢ pienienie sie oleju.
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. Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki na
opakowaniu lub etykiecie.

Ryby - mrozone
MroZzone ryby w panierce mozna bezposrednio smazy¢ w oleju. Postepuj zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu.

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
gfadzica 190 5-6
filety 170 10-15
goujons 190 3
krewetki 170 3-5
ciastka rybne - mate 170 3
ryby ciasta - Srednie/duze 170 4-5
Sledzie 190 2-3

Ryby - Swieze
Ryby maja wysoka zawartos¢ wody. Osusz recznikiem kuchennym i przed smazeniem otocz panierka.
Smaz w catosci lub pokrojone na filety, kotlety lub goujons.

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
filety, goujons, krewetki, ciastka rybne 190 3-4
$ledzie 190 1-2
Mieso

W gtebokim ttuszczu mozna smazy¢ mieso tylko Swieze lub rozmrozone. Panierowac w jajku i butce tartej
lub w rzadkim ciedcie.

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
goujons 190 3
kotleciki, kotlety - mate/duze 170 10/15
jajka po szkocku 170 10
rissoles, kulki miesne 190 6
sznycel wiedenski (w zaleznosci od grubosci) 170 3-8
Dréb

W gtebokim ttuszczu mozna smazy¢ dréb tylko Swiezy lub rozmrozony. Panierowac w jajku i butce tartej lub w
rzadkim ciescie. Dla lepszego rezultatu najpierw zdjejmij skére. Odczekaj troche, az dréb upiecze sie w srodku.
Ztota skorka zewnatrz niekoniecznie musi oznaczac, ze $rodek jest upieczony, sprébuj przed podaniem.

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
goujons 170 4
podudzia 170 14-15
krokiety 190 2-3
kurczak w panierce z butki - maty 170 15-20
kurczak w panierce z butki - duzy 170 20-30
Chleb, ciastka, placuszki

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
paczki okragte 190 2
ananas, banan lub jabtko w ciescie 190 2-3
grzanki (chleb pokrojony w kostke) 190 1
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PROBLEMY

«  Jesliolej pieni sie i grozi przelaniem, znaczy, ze w koszu jest za duzo produktow (wyjmij czesc),
produkty s za mokre (wysusz i sprébuj ponownie), albo olej jest stary i zanieczyszczony (wymien).

. Po kazdym podgrzaniu, jakos¢ oleju sie pogarsza.

. Po kazdym etapie smazenia w oleju, wilgo¢, czastki zywnosci i thuszczu, maka i przyprawy z panierki,
woda z mrozonek, powoduja stopniowg degradacje oleju.

. Czasteczki sie przypalaja, przylegaja do kolejnej partii jedzenia, zmieniajac jego wyglad i smak.
Filtrowanie oleju moze nieco ztagodzi¢ ten proces.

«  Jednakolej filtrowany po 10 do 12 zastosowaniach bedzie niezdatny do stosowania.

. Frytki wstepnie obsmazone i z piekarnika maja juz na sobie warstewke ttuszczu. Powoduje to we
frytkownicy przebarwienie oleju lub jego zageszczenie.

«  Jesliregularnie smazysz panierowane potrawy, rozwaz ewentualno$¢ posiadania dwdch partii oleju,
pierwsza do zywnosci panierowanej, druga dla zywnosci "oil-friendly".

. Ogolna wskazowka: jesli zauwazasz znaczng poprawe smaku potraw po wymianie oleju, znaczy, ze
olej powinien zostac juz wczesniej wymieniony.

. Organa lokalne dysponuja informacjg o punktach, gdzie mozna oddac stary olej do recyklingu lub
utylizacji, w sposob przyjazny dla srodowiska.

WYLACZNIK TERMICZNY

Zadaniem wyfacznika termicznego jest ochrona elementéw przed przegrzaniem.

Jezeli frytkownica przestaje dziatac:

1. Wylacz urzadzenie, wyciagnij wtyczke, niech urzadzenie ostygnie.

2. Sprawdz poziom oleju.

3. Jesli poziom oleju jest ponizej znaku MIN, nalezy zresetowac odfgcznik bezpieczenstwa.

4. Jesli poziom oleju nie jest zbyt niski, a odtacznik bezpieczenstwa zadziatat z jakiegos innego powodu,
porozumiej sie z punktem obstugi klienta.

5. Przy pomocy narzedzia do resetowania wcisnij przycisk reset i wyzeruj odtacznik.

6.  Zbytwysoka temperatura zepsuje olej, dlatego wymyj miske i napetnij Swiezym olejem.

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.

Podstawowa dbatos¢
1. Powierzchnie zewnetrzne czy$c¢ jedynie za pomocg miekkiej, wilgotnej szmatki.
2. Przykrywaj miske pokrywa, zeby olej sie nie zanieczyszczat, kurzyt, itp.

Pelne czyszczenie (co kilka zastosowan)

. Na powierzchni roboczej utdz, co najmniej 3 warstwy papieru kuchennego.

. Bedzie potrzebny 5 litrowy pojemnik i lejek z szeroka szyjka.

« Jesli chcesz przefiltrowac filtrowac olej, zastosuj sitko wytozone gaza lub bibuta filtracyjna.

1. Zdejmij pokrywe i wyjmij kosz.

2. Zdejmij zespot regulacji temperaturyz grzatka.

3. Przelejolej przez lejek.

4. Wytrzyj zespdt regulacji temperatury z grzatkg czysta wilgotna szmatka.

5. Umyj korpus, pokrywe, kosz i miske w cieptej wodzie z mydtem i doktadnie wysuszy.

Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

. Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptynac na wykonczenie powierzchni urzadzenia.

. Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie
urzadzenia.

«  Jeslina grzatce nagromadzit sie osad, wyczys¢ dobrze detergentem, a potem czysc jg czesciej.

. Przed ponownym zamontowaniem nalezy usuna¢ wszelkie $lady detergentu i wysuszy¢.
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Przebarwienia

Z czasem kosz, grzatka, termostat, oraz przewody regulacji beda ulegaty przebarwieniu. Jest to
nieuniknione, nieszkodliwe i nie wptywa na dziatanie urzadzenia.

RECYKLING

Aby uniknac¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym

= Z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
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