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Frytkownica powietrzna
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Instrukcja obstugi







Opis ogolny (rys. 1)

1. Uchwyt kosza do smazenia 7. Przycisk wigczania/wytaczania
2.Kosz do smazenia 8. Przycisk gotowania recznego (12
3.Wktad do smazenia programow)

4.Panel sterowania z ekranem dotykowym 9. Wlot powietrza

5. Timer (1-60 minut) 10. Otwor wylotu powietrza

6. Przycisk regulacji temperatury (80-200°C) 11. Kabel sieciowy

0 Wazne

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac instrukcje
obstugi, poniewaz nieprawidtowa obstuga moze prowadzi¢ niebezpiecznych
svtuacii

Niebezpieczenstwo

*zanurzaj obudowy w wodzie ani jej pod biezacg wodg, poniewaz zawiera ona elementy
elektryczne i grzewcze.

* Zapobiegaj sie ptynodw do urzadzenia, aby unikng¢ porazenia pradem lub zwarcia.

*Pozostaw catg zywno$¢ w koszu do smazenia, aby unikng¢ kontaktu z elementami
grzejnymi.

*Nie zakrywac¢ wlotu i wylotu powietrza podczas pracy urzadzenia.

*Wlewanie oleju do pojemnika do smazenia moze prowadzi¢ do pozaru.

+Podczas pracy urzadzenia nie wolno dotykac jego wnetrza.

Ostrzezenie

*Sprawdz, czy napiecie podane na urzadzeniu odpowiada lokalnemu napieciu
sieciowemu.

*Nie uzywaj urzadzenia, jesli wtyczka, kabel zasilajacy lub inne czesci sg uszkodzone.

+Uszkodzony kabel sieciowy moze by¢ wymieniany lub naprawiany wytacznie przez
autoryzowany personel serwisowy.

*Urzadzenie i kabel zasilajgcy nalezy przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.
+Kabel zasilajgcy nalezy trzymac z dala od goracych powierzchni.

*Urzadzenie nalezy podtacza¢ wytgcznie do uziemionego gniazdka Sciennego. Nalezy
zawsze upewnic sie, ze wtyczka jest prawidtowo wtozona do gniazda $ciennego.

*Nigdy nie podiaczaj urzadzenia do zewnetrznego timera.

*Nie nalezy umieszczac urzadzenia na tatwopalnych materiatach, takich jak obrusy
lub zastony, ani w ich poblizu.

*Nie nalezy umieszcza¢ urzgdzenia przy scianie lub bezposrednio obok innych urzadzen. Z
tytu, po i nad nalezy pozostawi¢ co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni.

*Nie nalezy umieszcza¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu.
+Urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie do celéw okreslonych w instrukcji obstugi.
*Podczas pracy urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ go bez nadzoru.



*Podczas smazenia gorgcym powietrzem przez wylot powietrza sie gorgca para.
Rece i twarz nalezy trzymac w bezpiecznej odlegtosci od pary i otworéw wylotu
powietrza. Nalezy rowniez uwazaC na goraca pare i gorace powietrze
wydobywajgce sie podczas wyjmowania pojemnika do smazenia z urzadzenia.

*Wszystkie dostepne czesci moga nagrzewaé sie podczas uzytkowania (rys. 2)

+Jedli z urzadzenia wydobywa sie ciemny dym, nalezy natychmiast odfaczy¢ je od
zasilania. Przed tacy do smazenia z urzadzenia nalezy poczeka¢, az z urzadzenia
przestanie wydobywac sie dym.

Uwaga

*sie, ze urzadzenie jest ustawione na poziomej, réwnej i stabilnej powierzchni.

*To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Moze by¢ bezpieczne
do uzytku w Srodowiskach takich jak kuchnie pracownicze, gospodarstwa rolne,
motele i inne Srodowiska niemieszkalne.

*Gwarancja traci wazno$¢, jesli urzadzenie jest uzywane do celow komercyjnych lub
potprofesjonalnych lub jesli nie jest uzywane zgodnie z niniejszymi instrukcjami.

+ Zawsze odtgczaj wtyczke zasilania, gdy nie urzadzenia.

*Urzadzenie musi przez okoto 30 minut, zanim bedzie mozna je bezpiecznie obstugiwac
lub czyscic.

Funkcja automatycznego wytaczania

Urzadzenie jest wyposazone we wbudowany timer. Wylgcza sie automatycznie po
odliczeniu czasu do zera. Urzadzenie mozna wytgczy¢ recznie, przycisk
wigczania/wytaczania. Urzadzenie wytaczy sie automatycznie 20 sekund.

Spolaryzowana wtyczka sieciowa

To urzadzenie ma spolaryzowang wtyczke (jeden styk jest szerszy niz drugi). Aby
zminimalizowac ryzyko porazenia pragdem, wtyczka pasuje do spolaryzowanego gniazda
tylko w jednym kierunku. Jesli wtyczka nie pasuje do gniazda, nalezy jg odwrocic. Jesli
nadal nie pasuje, nalezy skontaktowaé sig¢ z wykwalifikowanym elektrykiem. Nie nalezy w
zaden sposob modyfikowac¢ wtyczki.

Pola elektromagnetyczne (EMF)

Urzadzenie spetnia wszystkie normy dotyczace pdl elektromagnetycznych (EMF).
Przy prawidtowym obchodzeniu sie, nie ma zagrozenia dla ludzkiego ciata w
oparciu o dostepne wyniki badan naukowych.

Przed uzyciem

Usung¢ wszystkie materiaty opakowaniowe, naklejki i etykiety.

Kosz do smazenia i wktad do smazenia nalezy czysci¢ goracg woda, niewielkg iloscig
ptynu do mycia naczyn i niescierng gabka. Czesci te mozna my¢ w zmywarce. Wytrzyj
szmatkg wewnetrzng i zewnetrzng czes$¢ urzadzenia.
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Korzystanie z urzadzenia

1. Podtacz wtyczke sieciowg do uziemionego gniazdka sciennego.
2. Ostroznie wyciagnij kosz do smazenia z frytownicy (rys. 3).
3. Umiesc¢ wktadke do smazenia w koszu do smazenia (rys. 4).
4. Umies¢ jedzenie w koszu do smazenia (rys. 5).

0 Nie napetniaj kosza do smazenia olejem, ttuszczem do smazenia ani zadnym innym

ptynem.

0 Uwaga: Nie przekraczaj oznaczenia MAX (patrz sekcja "Ustawienia"), poniewaz
moze to wptynaé na jakos$¢ gotowanej zywnosci.

5. Wsun kosz do smazenia z powrotem do frytownicy (rys. 6).

0 Przestroga: Nie dotykaj kosza do smazenia podczas pracy i przez pewien czas po
jej zakonczeniu, poniewaz staje sie on bardzo goracy. Kosz do smazenia nalezy
trzymac wylacznie za uchwyt.

6. Nacisnij "On/Off", aby wigczy¢ lub wytaczy¢ urzadzenie.
7.Nacisnij "Nenu", aby funkcje.

Struktura panelu sterowania
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Uwaga:

Dostepnych jest 12 wstepnie ustawionych funkcji: Ryba, ciasto, udka z kurczaka, ,
kurczak, stek, krewetki, warzywa, suszona wolowina, dehydrator, jogurt, funkcja
rozmrazania. Nacisnij "Menu", aby zmieni¢ i zaprogramowana funkcje. Aby uzyskac¢
bardziej elastyczne ustawienia czasu i temperatury, ustawienia  wprowadzi¢
bezposrednio, naciskajgc odpowiedni przycisk czasu lub temperatury (rys. 8). Patrz
rozdziat "Ustawienia" w niniejszej instrukcji obstugi, aby okresli¢ odpowiednig
temperature (patrz strona 13).




Ustawienia Tempera .| Wstep Tempera .
wstepne Symbol | ;o Cza:/ml pozycja Symbol| 4o Czas/min
Standard 180 15

Ryba 160 15 Krewetki 160 12

Ciasto 160 30 Warzywa 185 12
Kurczak Suszona

udo 185 40 wolowina 65 360/6h
Frytki 200 18 Odwadniacz 50 120/2h
Kurczak 200 40 Jogurt 43 480/8h
Stek 200 10 Odszranianie 40 35

8.Po funkgcji nacisnij przycisk "On/Off", aby rozpocza¢ proces gotowania.

9. Niektére potrawy wymagajq wstrzasniecia w potowie czasu przygotowywania (patrz
sekcja "Ustawienia"). W tym celu nalezy wyciagna¢ kosz do smazenia z urzadzenia za
uchwyt i potrzasna¢ nim. Nastepnie wepchnij kosz z powrotem do frytownicy (rys. 9).

10.Urzadzenie jest wyposazone alarm czasowy, ktéry emituje sygnat dzwiekowy po

procesu gotowania. Pieciokrotny sygnat dzwiekowy oznacza, ze proces gotowania
zostat zakonczony. Wyciggnij kosz do smazenia z urzadzenia i umieS¢ go na
zaroodpornej podstawce.
® Uwaga: Po uplywie ustawionego czasu funkcja podgrzewania/gotowania konczy
sie, ale wentylator pracuje jeszcze przez okoto 20 sekund, aby wydmuchac gorace
powietrze ze wzgleddw bezpieczenstwa. Timer wyemituje 5 sygnatow dzwiekowych,
aby wskazac, ze proces gotowania zostat .

11. Sprawdz, czy jedzenie jest w petni ugotowane.

® Uwaga: Jesli potrawa nie jeszcze gotowa, wystarczy wsung¢ kosz do smazenia
z powrotem do urzadzenia. Nacisnij regulator temperatury, ustawi¢ temperature, a
nastepnie nacisnij regulator timera, aby zadany czas. Nastepnie nacisnij przycisk Start,
aby ponownie urzadzenie.

12.Uzyj szczypiec, aby usung¢ jedzenie (np. w przypadku ttustych potraw, takich jak

wotowina, ryby lub kurczak) (rys. 12).



Tipps

*Potrawy, kiére mozna przygotowa¢ w piekarniku, mozna réwniez przygotowac¢ we
frytkownicy powietrzne;j.

*Mniejsze potrawy wymagajgq zazwyczaj nieco krotszego czasu przygotowania niz
wieksze potrawy.

*Wieksza liczba dan wymaga tylko dtuzszego czasu przygotowania.

*Potrzasanie mniejszymi potrawami/jedzeniem w potowie czasu gotowania optymalizuje
efekt koncowy i moze zapobiec nierdbwnomiernemu usmazeniu potraw/jedzenia.

* Spryskaj swieze ziemniaki odrobing oleju i smaz potrawe jeszcze przez kilka minut, aby
uzyskac chrupigcy efekt.

+We frytkownicy nie nalezy przygotowywac bardzo ttustych potraw, takich jak kietbaski.

+Optymalna ilo$¢ chrupigcych chipséw to 500 graméw.

+Uzyj gotowego ciasta, aby szybko i fatwo przygotowac przekaski. Gotowe ciasto wymaga
rowniez krotszego czasu przygotowania niz ciasto domowe;j roboty.

+Uzyj formy do pieczenia lub naczynia zaroodpornego w koszu do smazenia, jesli chcesz
upiec ciasto lub quiche lub jesli chcesz usmazy¢ kruche lub nadziewane jedzenie.

*Frytkownicy mozna rowniez uzywa¢ do odgrzewania potraw. Aby odgrza¢ jedzenie,
temperature na 150°C na maksymalnie 10 minut.

Produkcja domowych frytek
Postepuj w nastepujacy sposob, aby przygotowaé¢ domowe :

1. Obierz ziemniaki i pokroj je w stupki.

2.Dokfadnie umyj paluszki ziemniaczane i osusz je papierem kuchennym.

3. Wlej 1/2 tyzki oleju do miski, widz do niej i mieszaj, az patyczki sie olejem.

4. Wyjmij paluszki ziemniaczane z miski recznie lub szczypcami, tak aby nadmiar
oleju pozostat w misce. paluszki ziemniaczane w koszu do smazenia.

5. Usmaz paluszki ziemniaczane zgodnie z instrukcja.

Ustawienia

Ponizsza tabela pomoze wybra¢ podstawowe ustawienia gotowania do przygotowywania

roznych potraw.

0 Uwaga: Nalezy pamieta¢, ze ustawienia te stanowig jedynie wytyczne. Poniewaz
zywnoS¢ rozni sie pochodzeniem, rozmiarem, ksztattem i smakiem, nie mozemy z catg
pewnoscig stwierdzi¢, czy ustawienia te optymalne dla danej zywnosci.



Min-lgax | Cza | Temper Wstrzasn Dodatkowe
Nenge (g) |s atura ] informacje
(min) | (°C) ac
Ziemniaki i frytki
Cienkie, mrozone frytki 300-700 |9-16 200 Wstrzasn
ac
Grube, mrozone frytki | 500,700 1120|200  |Wstrzasn
ac
Domowe (8x8 m) 300800 [16-10| 200  |Wstrzasn | Dodac 1/2 lyzki oleju
ac
Domowej roboty . e
Kliny ziemniaczane 300-800 |18-22| 180 Wstar;a§n Dodac¢ 1/2 tyzki oleju
Domowej roboty . e
Kostki ziemniaczane 300-750 |12-18| 180 Wstar;asn Dodac¢ 1/2 tyzki oleju
Rosti 250 15-18| 180 Wstrzasn
ac
Zapiekanka 500 15-18| 200 |Wstrzasn
ziemniaczana ac
Mieso i drob
Stek 100-500 |8-12 180
Kotlety wieprzowe 100-500 (10-14| 180
Hamburg 100-500 |[7-14 180
Kietbasa w ostonce z 100-500 |[13-15| 200
ciasta
Podudzia z kurczaka | 100-500 (18-22( 180
Piers z kurczaka 100-500 [10-15( 180
Przekaski
Sajgonki 100-400 ([8-10 200 Wstrzasn | Podgrzewanie
ac
MroZonenuggetsyz | 100500 610 | 200 | Wstrzasn | Podgrzewanie
ac
xg%zgne paluszki i00-400 |6-10 | 200 Podgrzewanie
Mrozone, panierowane .
Przekaski serowe 100-400 |6-10 180 Podgrzewanie
Nadziewane warzywa 100-400 |10 160
Pieczenie
Ciasto 300 20-25( 160 Uzyj formy do pieczenia
. g Uzyj formy do pieczenia
Quiche 400 20-22) 180 / przyborow do pieczenia
Muffiny 300 15-18| 200 Uzyj formy do pieczenia
Stodkie kawalki 400 20 | 160 Korzystanie z formy do

pieczenia / przyboréw do
pieczenia




Czyszczenie
Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Nie nalezy czysci¢ tacy do smazenia, kosza do smazenia ani wnetrza urzadzenia
za pomoca przybordw kuchennych wykonanych z metalu lub $ciernych $rodkéw
czyszczacych, poniewaz moga one uszkodzi¢ powioke nieprzywierajgca.

1. Wyciagnij wtyczke z gniazdka i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

Uwaga: Zdejmij kosz do smazenia, aby frytownica szybciej ostygta.
moze.

2. Przetrzyj zewnetrzne powierzchnie wilgotng szmatka.

3.Wyczysc¢ tace do smazenia i kosz do smazenia gorgcg woda, niewielkg iloscig ptynu
do mycia naczynh i niedcierng gabka. Wszelkie pozostate zabrudzenia mozna
usung¢ za pomoca ptynnego srodka do usuwania ttuszczu.

Wskazdwka: Wktad do smazenia i kosz do smazenia mozna my¢ w zmywarce.

OTip: Jesli brud przylgnie do kosza do lub jego podstawynapetnij kosz do frytowania
goracag wodg i dodaj odrobine ptynu do mycia naczyn. Umie$¢ wkitadke do gtebokiego
smazenia w koszu do gtebokiego smazenia i pozostaw do namoczenia na okoto 10
minut.

4. Wyczys¢ element grzejny za pomocg szczotki do czyszczenia, aby usunag resztki jedzenia.

Przechowywanie
1. Wyciagna¢ wtyczke sieciowg i poczekac, az urzadzenie ostygnie.
2.Upewnij sie, ze wszystkie czesci urzadzenia sg czyste i suche.

Ochrona srodowiska

Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nie nalezy wyrzuca¢ go razem ze zwyktymi odpadami
domowymi, lecz oddac¢ je do najblizszego/lokalnego punktu recyklingu. W ten sposéb
mozna przyczynic¢ sie do ochrony srodowiska (rys. 13).

Gwarancja i obstuga klienta

Informacje na temat gwaranciji i obstugi klienta sq dostepne na naszej
stronie internetowej lub u sprzedawcy.



Rozwigzywanie problemow

Problem

Mozliwa przyczyna

Srodek zaradczy

Frytkownica na

Urzadzenie nie jest

Wiz wtyczke do

%Qerqge_;;?;vietrze podtgczone. uziemionego gniazda.

ie dziata.
Wylacznik czasowy nie | Wiaczy¢ urzadzenie, ustaw timer na
zostat ustawiony. zadany czas pracy.

Jedzenie W koszu do Umies¢ mniej jedzenia w

przygotowane za
pomocag frytownicy
powietrznej nie jest
gotowe.

smazenia jest za
duzo jedzenia.

koszu do smazenia.
Mniejsze iloci s smazone
bardziej rownomiernie.

Jedzenie jest
nieréwnomiernie
ugotowane we
frytkownicy powietrznej

Niektdre rodzaje
zywnosci nalezy
wstrzasngé w
poftowie gotowania.

Potrawy znajdujace sie jedna na
drugiej (np. 5 nalezy wstrzasna¢ w
potowie czasu gotowania. Patrz sekcja
"Ustawienia" w czesci

"Uzycie urzadzenia".

Smazone w
gtebokim tluszczu
przekaski nie s

Zastosowano rodzaj
przekaski przeznaczonej
do przygotowania w

Uzywaj przekasek z piekarnika
lub je odrobing oleju, aby uzyskaé

chrupigce po konwencjonalnej bardziej chrupigcy efekt.
wyjeciu z gorgcej frytkownicy.

frytkownicy.

Kosz nie moze by¢ W koszu do Nie napetniaj kosza do

prawidfowo wiozony
do urzadzenia.

smazenia jest za
duzo jedzenia.

smazenia powyzej
oznaczenia MAX.

Wkfad do smazenia
nie jest prawidtowo
wiozony do kosza

Wecisnij wktad do smazenia do
kosza, az ustyszysz klikniecie.

do smazenia.
Podfcztelz(s sm.aze(?iq t’fqlstygh Ip(_)traw
. ; we frytkownicy duza ilos¢ oleju
Eia\g}éijlom?ywa sie ﬁazsytg%tgdviyewn?en_e Jest kapie do kosza do smazenia. Olej

wytwarza dym, a kosz do smazenia
moze nagrzewac sie bardziej niz
zwykle. Nie ma to wptywu na
urzadzenie ani na efekt koncowy.

Kosz do smazenia nadal
zawiera pozostatosci
tluszczu z
poprzedniego uzycia.

Biaty dym powstaje w wyniku
podgrzewania ttuszczu w koszu do
smazenia. Upewnij sie, ze kosz do
smazenia po kazdym uzyciu.




