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Szanowny kliencie,

Gratulujemy zakupu niniejszego urzadzenia. Nalezy uwaznie
przeczytaé caty instrukcje obstugi i zachowac¢ jg na

przysztosé. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych
na skutek nieprzestrzegania zasad podanych w niniejszej
instrukcji obstugi. Zeskanuj kod QR, aby uzyska¢ dostep do

najnowszej instrukcji i innych informacji o produkcie.
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DANE TECHNICZNE

Kod produktu 10034575

Zasilanie 220-240V ~ 50/60 Hz




DODATKOWE AKCESORIA

Uwaga: Dodatkowe akcesoria sa dostepne pod nastepujacymi numerami
produktow:

Kod produktu 10034576 10034577

Akcesoria Ruszt Rozen
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INSTRUKCJE DOT. BEZPIECZENSTWA

= Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w
gniazdku jest zgodne z podanym na tabliczce znamionowej napieciem
urzadzenia.

= Aby zapobiec porazeniu pradem, nie zanurza¢ przewodu zasilajgcego ani
samego urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

= Mate dzieci i zwierzeta domowe nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia.

= Po zakorczeniu uzytkowania nalezy wytaczy¢ urzgdzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazdka.

= Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do oddzielnego gniazdka od innych urzadzen, na
osobnym obwodzie. Jesli obwdd jest przecigzony przez inne urzadzenia,
urzadzenie moze nie dziata¢ prawidtowo.

= Nalezy zachowaé szczegdlng ostroznos¢ podczas przenoszenia pojemnika z
gorgcym jedzeniem.

= Przewdd zasilajgcy nie moze zwisa¢ z blatu i nalezy uwazaé, aby nie
umieszczad przewodu zasilajagcego na goracych powierzchniach.

= Umiescic urzadzenie na srodku stotu lub blatu kuchennego.

= Nie wolno dotykaé gorgcych powierzchni urzadzenia. Do przenoszenia lub
podnoszenia urzadzenia uzywac uchwytow.

= Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane przez dzieci.

= Uzywanie niezalecanych przez producenta akcesoriow moze spowodowaé
obrazenia ciata.

= Nie stawia¢ urzadzenia na powierzchniach szklanych wrazliwych na ciepto,
powierzchniach drewnianych lub obrusach. W przypadku takich powierzchni
nalezy pod urzadzeniem umiesci¢ ptytke zaroodporng z zabezpieczeniem
termicznym. Nigdy nie uzywaé urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy lub
urzadzenie sg uszkodzone albo jesli urzadzenie nie dziata prawidtowo.

= Przed czyszczeniem lub konserwacja urzadzenia wyfaczy¢ urzadzenie i wyjaé
wtyczke z gniazdka. Przed wyjeciem lub wtozeniem jakichkolwiek czesci
odczeka¢, az urzadzenie ostygnie.




Nie umieszczaé urzadzenia w bezposrednim sasiedztwie gorgcej ptyty gazowej
lub elektrycznej albo rozgrzanego piekarnika.

Jesdli wtyczka nie pasuje do gniazdka, nalezy skontaktowac sie z odpowiednio
wykwalifikowanym elektrykiem, aby zminimalizowa¢ ryzyko porazenia
pragdem. Nie wolno w jakikolwiek sposéb modyfikowaé wtyczki urzadzenia.

Nie czysci¢ urzadzenia za pomocg metalowych ggbek. Mate metalowe czesci
moga peknaé, a nastepnie spowodowac porazenie pradem lub uszkodzenie
urzadzenia.

Aby zminimalizowa¢ ryzyko porazenia pradem, nalezy smazy¢ jedzenie
wytacznie w dostarczonym pojemniku z powtoka nieprzywierajaca.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.

Uzywac urzgdzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.

Instrukcje obstugi nalezy zachowac na przysztosc.

Dzieci w wieku od 8 lat i osoby o ograniczonej zdolnosci fizycznej oraz
postrzezeniowej moga uzywac urzadzenia wytacznie pod nadzorem albo po
otrzymaniu instrukcji dotyczacych bezpiecznej obstugi urzadzenia i po

zrozumieniu zwigzanych z nig zagrozen.




OPIS URZADZENIA




1 | Wyswietlacz 10 | Uchwyt (opcjonalny)

» Panel sterowania (przyciski 11 Rozen do pieczenia drobiu
dotykowe)

3 | Uchwyt drzwi 12 | Widelce rozna

4 | Szyba 13 | Patelnia

5 | Drzwi 14 | Uchwyt patelni

6 Rozen do przygotowania 15 Blacha do suszenia i do

szasztykow/kebaba

gotowania na wielu poziomach
(opcjonalna)

Ptytki do rozna (opcjonalne)

16

Tacka ociekowa na ttuszcz

8 | Szpikulce (opcjonalne)

17

Kratka ochronna do elementu
grzejnego

9 | Kosz obrotowy (opcjonalny)

PANEL STEROWANIA

Przyciski do ustawiania czasu i temperatury

3

I\O:\—

Lampka (wtacz/wytgcz)

9

Podgrzewanie

Obracanie (wtgcz/wtacz)

€l ElE

Przycisk ON/OFF




PROGRAMY

‘\lll”
Frytki ﬁ

o kurczaka

Stek

— Ryby u Krewetki
LY Suszenie i
v} Pizza odwadnianie -&O Kurczak
Migso z ’p
D ¢ G’ A Wypieki

AKCESORIA

Patelnia

Aby przymocowac uchwyt do
patelni, otwdrz blokade uchwytu,
$cisnij zdejmowany uchwyt patelni
i przymocuj go do wktadu uchwytu
w patelni. Po zamocowaniu
uchwytu do patelni, zamknij
blokade uchwytu, aby go
zabezpieczyc. Aby zdja¢ uchwyt z
patelni, otwdrz blokade uchwytu,
$cisnij uchwyt i pociagnij do gory.

Rozen (opcjonalny, np. do kebaba lub szasztyka)

Najpierw zatéz dwie ptytki na rozen
i dokre¢ sruby. Nastepnie wtéz
szpikulce do naciec i ich zagiete
korice do otwordéw (patrz obrazek)




Rozen do pieczenia drobiu

Nadziej dréb lub pieczen na rozen.
Umies¢ widelce na roznie i zabezpiecz
je srubami. Upewnij sig, ze rozmiar
drobiu lub pieczeni pozostawia
wystarczajaco duzo miejsca w
frytkownicy, aby rozen mdgt sie
obracac.

Kosz obrotowy (opcjonalny; np. do
udek z kurczaka lub frytek)

Zatéz pokrywe na kosz obrotowy.
Nastepnie przekre¢ pokrywe.

UZYTKOWANIE AKCESORIOW

Wktadanie rozna do pieczenia drobiu (11) lub kosza obrotowego (9)

I.  W1éz odpowiednie akcesoria do
rozgrzanej frytkownicy. Upewnij
sie, ze prawa strona rozna
wsuwa sie w prawy rowek
boczny frytkownicy. Podczas
wktadania akcesoriéw do
frytkownicy nacisnij i przytrzymaj
czerwony przycisk zwalniajacy
(B). Po lewej stronie wewnatrz
frytkownicy odblokuj blokade
(A). Gdy akcesoria znajda sie na
swoim miejscu, zwolnij przycisk
zwalniajacy. Sprawdyz, czy
akcesoria sg prawidtowo

zainstalowane.
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Zamknij drzwi.

Nacisnij przycisk ,Obracanie”, aby
wigczy¢ funkcje obracania
kosza/rozna.

Aby wyjac akcesoria po
zakonczeniu gotowania, wez
uchwyt (11) i przymocuj go do
akcesoriéw od dotu. Nacisnij
przycisk zwalniajacy i powoli
wyciagnij akcesoria.

OBStUGA URZADZENIA

Umies¢ frytkownice na

poziomej, odpornej na wysokie
temperatury i réwnej

powierzchni.

Umies¢ tacke ociekowa na dnie
frytkownicy.

Przygotuj akcesoria (rozen z
szpikulcami, kosz obrotowy, rozen do
pieczenia drobiu, patelnie lub blache
do suszenia), umies¢ je w rozgrzanej
frytkownicy i zamknij drzwi.

Podtacz przewdd zasilajacy do
prawidtowo zamontowanego
gniazdka.

WHtacz urzadzenie, naciskajac przycisk ON/OFF na panelu sterowania.
Nastepnie wybierz zgdany program. Do wyboru sg nastepujgce programy: frytki,
pizza, chleb, stek, ryba, suszenie i dehydratacja, kurczak i ciasto. Po nacisnieciu
odpowiedniej ikony programu, na wyswietlaczu pojawi sie czas i temperatura.
Jesli chcesz recznie ustawi¢ lub zmieni¢ temperature albo czas, mozesz
ustawi¢ domysing temperature i czas za pomoca przyciskéw ,+” i ,-” w
ustawieniach temperatury i czasu.

Nacisnij przycisk ON/OFF ©l, aby bezposrednio rozpoczgc¢ gotowanie lub
odczekaj kilka sekund, aby urzadzenie uruchomito sie automatycznie.

Po uptywie ustawionego czasu rozlega sie sygnat dZzwiekowy. Otworz drzwi i
wyjmij akcesoria (rozen z szpikulcami, kosz obrotowy, rozen do pieczenia drobiu,
patelnie lub blache do suszenia) z frytkownicy, a nastepnie umiesc je na
powierzchni odpornej na dziatanie wysokich temperatur. Zachowaj ostroznosc,
poniewaz wnetrze frytkownicy i uzywane w niej akcesoria mogg by¢ jeszcze
gorace.



10. Jesli potrzebujesz dodatkowego czasu gotowania, ustaw czas i temperature
indywidualnie i zacznij proces od nowa.

| I. Aby ponownie podgrzac jedzenie, nacisnij przycisk podgrzewania E
Frytkownica jest automatycznie ustawiona na 6 minut i 140°C.

12. Aby zatrzymac proces gotowania, krétko nacisnij przycisk ON/OFF
. Aby anulowa¢ ustawione wartosci, nacisnij i przytrzymaj przycisk ON/OFF

13. Aby catkowicie wytaczy¢ urzadzenie, wyjmij wtyczke z gniazdka.

PROGRAMY
Frytki Pizza Chleb Stek
Produkt v
zywnosciowy w .
Czas 20 minut 12 minut 30 minut 15 minut
Temperatura 200°C 180°C 180°C 180°C
Ryby Krewetki Suszenie i Kurczak
f’roduk’t ) odwadnianie
zywnosciowy -
¥ » o
LX) L
Czas 15 minut 12 godzin 2-24 godzin 30 minut
Temperatura 160°C 160°C 40-80°C 180°C
Ciasto

Produkt é

zywnosciowy

Czas 30 minut

Temperatura 160°C

11
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CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

i

Woyciagnij wtyczke z gniazdka i upewnij sie, ze urzadzenie jest catkowicie
wytaczone. Naczynia czy$¢ w cieptej wodzie. Nie uzywaj silnych lub
agresywnych detergentdw ani $ciernych srodkéw do czyszczenia.

Wszystkie czesci doktadnie optucz i pozostaw do wyschniecia. Przetrzyj
obudowe frytkownicy czysta, wilgotng szmatka, a nastepnie wytrzyj ja do
sucha.

Mozesz zdjaé kratke ochronng elementy grzejnego (18), aby jg wyczyscic.
Pociagnij jg z szyny w kierunku drzwi i przetrzyj lekko zwilzong szmatka.

Pamietaj o wtozeniu kratki przed ponownym uzyciem frytkownicy.

ROZWIAZYWANIE TECHNICZNYCH PROBLEMOW

Frytkownica nie
dziata prawidtowo.

Wtyczka nie jest
podtaczona do
gniazdka.

W16z wtyczke do
odpowiedniego
zamontowanego
gniazdko.

Przycisk ON/OFF nie
zostat nacisniety po
wyborze programu.

Po ustawieniu zgdanego
programu, czasu i
temperatury, nacisnij
przycisk ON/OFF, aby
uruchomi¢ urzadzenie.

Po uptywie ustawionego
czasu jedzenie jest nadal
surowe.

Kosz lub patelnia sg
przepetnione.

Wiekszg ilos¢ jedzenia
podziel na kilka
mniejszych porcji.

Zbyt niska temperatura.

Ustawi¢ odpowiednig
temperature.

Zbyt krotki czas
gotowania.

Ustaw odpowiedni
czas gotowania.




Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Jedzenie jest
nierébwnomiernie
wysmazone.

Niektore produkty
wymagaja wstrzasania
podczas gotowania.

W potowie czasu
gotowania wyjmij
naczynie z frytkownicy i
raz nim potrzasnij.

Nie mozna wcisng¢
akcesoriéw do
frytkownicy.

Kosz lub patelnia sa
przepetnione.

llo$¢ jedzenia nie moze
nigdy przekroczy¢
oznaczenia MAX.

Nieprawidtowo wtozone
naczynia/akcesoria.

Sprawdyz, czy naczynie
jest prawidtowo
wtozone do frytkownicy
na gorgce powietrze.

Z urzadzenia unosi sie
dym.

Smazysz ttuste jedzenie.

W tym przypadku
nierzadko powstaje dym.

Zbyt duzo ttuszczu w
frytkownicy.

Po kazdym uzyciu
wyczys$¢ tacke ociekowa.

13
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PRZEPISY

Dania gtéwne:
= Chrupigce kostki z fososia
= Pieczona papryka faszerowana komosg ryzowg i grzybami

Dodatki:
= Domowe frytki i ziemniaki

Deser:
= Brownie z orzechami laskowymi

1. Chrupiace kostki z tososia

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 20-30 minut
Sktadniki:
= 200 g kostki z tososia (bez skory i osci)
100 g ptatkéw kukurydzianych
1-2 jajka
75 g maki
sok z cytryny
sol i pieprz
1-2 tyzki oleju stonecznikowego/rzepakowego/oliwy z oliwek

Najpierw kroimy filet z tososia na kawatki ok. 3 x 3 cm i doprawiamy je odrobing
soku z cytryny, soli i pieprzu. Make przesypujemy na gteboki talerz. Nastepnie
roztrzepujemy jajka w drugim talerzu. Nastepnie przygotujemy kolejny talerz z
rozdrobnionymi ptatkami kukurydzianymi. Kostke obtaczamy w mace, jajku, a
nastepnie w ptatkach kukurydzianych. Na koniec smazymy kostke z tososia w
frytkownicy bezttuszczowej AeroVital z tyzeczka oleju w temperaturze 190°C
przez okoto 6-8 minut, az beda chrupigce. Podajemy na talerzu.




2. Pieczona papryka faszerowana komosg ryzowg i grzybami

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 20-30 minut
Sktadniki:
= 100 g komosy ryzowej
4 papryki (czerwone)
300 ml bulionu warzywnego
= 120 ggrzybéw
= 100 g startego parmezanu
= proszek curry
= 1 tyzeczka kopru wtoskiego (mielonego)
= 1szalotka
= 1 zabek czosnku
= 1-2 tyzki oleju stonecznikowego/rzepakowego/oliwy z
oliwek

Najpierw doktadnie ptuczemy nasiona komosy w zimnej wodzie, aby pozby¢ sie
gorzkiego smaku. Nastepnie podgrzewamy je z koprem wtoskim i 300 ml
bulionu warzywnego. Gotujemy przez 10 minut. Nastepnie odstawiamy
komose i zostawiamy pod przykryciem na kolejne 10 minut. Ostrym nozem
kroimy gore papryki z ogonkiem i ostroznie usuwamy gniazdo nasienne.
Obieramy i siekamy szalotke i czosnek. Nastepnie siekamy grzyby i krétko
podsmazamy je na patelni z proszkiem curry, pokrojong szalotkg i czosnkiem.
Na koniec tagczymy komose ryzowa z pieczarkami i parmezanem. Farszem
wypetniamy papryki. Faszerowane papryki pieczemy w frytkownicy AeroVital z
odrobing oleju przez okoto 12 - 15 minut w temperaturze 160°C.

3. Domowe frytki i ziemniaki

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 10-15 minut
Sktadniki:
= 6 ziemniakow (lub batatéow)
= 5ol
= 1-2 tyzki oleju stonecznikowego/rzepakowego/oliwy z oliwek

Najpierw obieramy lub ptuczemy ziemniaki. Nastepnie kroimy je w stupki lub
kawatki o grubosci okoto 1 cm i wktadamy do zimnej wody na 10 minut, aby
pozbyc¢ sie skrobi. Nastepnie frytki doprawiamy papryka i solg. Na koniec
smazymy frytki w frytkownicy bezttuszczowej AeroVital Fry w temperaturze
200°C przez okoto 10 minut, az beda chrupigce.

15
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4. Brownie z orzechami laskowymi

Liczba porcji: 10
Czas przygotowania: 40-60 minut
Sktadniki:
= 70 g gorzkiej czekolady (o zawartosci kakao co najmniej 70%)
50 g cukru
45 g maki
30 g posiekanych orzechdéw laskowych
70 g masta
1-2 jajka
1 opakowanie cukru waniliowego
1 opakowanie proszku do pieczenia

Najpierw rozpuszczamy czekolade i masto razem na stalowej patelni, ciggle
mieszajac, aby nie przypali¢ czekolady. Nastepnie odstawiamy na kroétki czas
do ostygniecia.

W misce mieszamy $mietane, cukier, cukier waniliowy wraz ze szczypta
soli. Nastepnie taczymy mase czekoladowg z makg, orzechami i szczypty
proszku do pieczenia i mieszamy.

Przygotujemy forme do pizzy wytozong papierem do pieczenia, przelewamy
mase i delikatnie je rozprowadzamy. Ciasto pieczemy w frytkownicy
bezttuszczowej AeroVital Fry przez 18-20 minut w temperaturze 180°C. Aby
upewnic sie, ze srodek ciasta jest ,gumowaty”, wbijamy do niego wykataczke.
Gdy gora ciasta bedzie juz chrupiaca, czes$¢ srodku powinna przykleic sie do
wykataczki.

Wyciggamy gotowe ciasto z frytkownicy bezttuszczowej AeroVital Fry i
studzimy. Kroimy ciasto na kawatki wielkosci brownie.




UTYLIZACJA URZADZENIA

Zgodnie z Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady
2012/19/UE ten symbol na produkcie lub jego opakowaniu
oznacza, ze produktu nie wolno wyrzuca¢ wraz z
domowymi odpadami komunalnymi. Na podstawie
powyzszej dyrektywy urzadzenie nalezy przekazaé do
odpowiedniego  punktu  zbidrki  zajmujgcego  sie
recyklingiem sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Utylizacja zgodna z przepisami chronisz $rodowisko i
zdrowie swoich bliskich przed negatywnymi
konsekwencjami. Dodatkowe informacje dot. recyklingu i
utylizacji tego urzadzenia moina uzyska¢ od lokalnych
witadz lub firmy zajmujacej sie utylizacja odpadow
domowych.

DEKLARACJA ZGODNOSCI

Producent:
Chal-Tec GmbH, WallstraRe 16, 10179 Berlin, Deutschland.

Produkt jest zgodny z europejskimi dyrektywami:
2014/30/UE (EMV)

2014/35/UE (LVD)

2011/65/UE (RoHS)

2009/125/WE (ErP)
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