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1. Informacje o niniejszej 
 

 

 
oraz w . 

 

1.1.  

skutkom. 
 

 
 

 

 
 

 

 

 
! 

 
 

 
powierzchni! 

 
 

UWAGA! 

 
 
 

UWAGA!!! 
szkód materialnych! 
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UWAGA!!! 
 

 
 
 

! 
 

 

 
Punkt kulminacyjny / Informacja o wydarzeniach w trakcie  

🞂  

 

dyrektyw WE. 

Symbol  

◼ 
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2. Przeznaczenie  

potraw takich jak warzywa, frytki, kliny ziemniaczane - 

 

gospodarstwach domowych i podobnych zastosowaniach 
domowych, takich jak: 

 W kuchniach dla pracowników w sklepach, biurach i 
innych pomieszczeniach komercyjnych; 

 w rolnych; 

 klientów w hotelach, motelach i innych obiektach 
mieszkalnych; 

 w  

 

 

◼ 

zatwierdzone lub dostarczone. 

◼ 

dostarczone lub zatwierdzone przez nas. 

◼ 

lub szkód materialnych. 
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3.  
- PRZECZYTAJ 

 

 

 

 

◼ w miejscu 
 

◼ 

iach 

 

◼ u  

◼ 

wykonywane przez dzieci bez nadzoru. 

◼ 

 

 

 

Istnieje 
 

◼ 

 

◼ Nie iowym. 
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◼ 

zainstalowanego, uziemionego i elektrycznie 
zabezpieczonego gniazdka. 

◼ 

 

◼ 

 

◼  

◼ 

 

◼ Nie  

◼ 

 

◼ 

 

◼  

◼ Nigdy nie dotykaj 
 

◼ 

wtyczki. 

◼ 

serwisem. 

◼ 
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◼ 
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◼ Nigdy nie zanurzaj w wodzie lub i  

◼ gdy 

 czyszczenie lub serwisowanie  

  

 wilgotne lub mokre, 

 nie  

 przy braku nadzoru, 

 podczas burzy. 

◼ 

 

◼  

◼ 

 

 b  

 ekstremalnie wysokie lub niskie temperatury, 

  

 otwarty  
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3.1. Uruchomienie i  

 

 

powierzchni. 

◼ 

zresetowaniem ochronnego ogranicznika temperatury, 

w  

◼ 

powierzchni. 

◼ 

 

◼ 

papier itp.). 

◼ 

sz
 

◼  

◼ . 

◼ bez nadzoru podczas pracy. 

◼ 

 

◼ 
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◼ a 
 

◼ olejem. 

◼ 

opadnie. 

 

 

 

◼ 

 

◼ 

 

◼ 

ani . 

◼ Nie wolno przen pracy. 

◼ 

 

◼ 

do tej pary. 

◼ 

kuchennych. 
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UWAGA! 

 

Pieczenie, gotowanie lub grillowanie w zbyt wysokiej 

szkodliwych dla zdrowia. 

◼ resztki jedzenia. 

◼ 

przyciemnienia potraw. 

UWAGA!!! 

 

mebli. 

◼ 

. 

4. Zakres dostawy 

 

 

 

◼ dala od 
dzieci. 

nienaruszona oraz o 

lub uszkodzona. 

Wraz z zakupionym pakietem  
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1 

2 
7 

3 
6 

4 

5 

5. Frytow - 

 

5.1. Front 
 

 

 

 

 

1)  

2)  

3)  

4)  

5) Regulowana stopa 

6)  

7) Klapa ochronna z  
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8 

9 

10 

11 

5.2.  
 

 

 

 
 

8) Mieszkanie 

9) Wylot pary 

10) Szczeliny wentylacyjne 

11) Kabel sieciowy z  
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21 

20 

12 

13 

19 14 

18 

17 

15 

16 

5.3.  
 

 

12) 
programu) 

13) :  

14)  czasu gotowania  / Z m n i e j s z a n i e  czasu gotowania  

15)   

16) : Wybór programu 

17) przerwanie procesu ogrzewania. 

18) : Proces ogrzewania jest w toku 

19) Temperatura gotowania   zmniejszenie 

20) wentylatora aktywny 

21) wskazywania temperatury/czasu gotowania 
 

6. Commissioning 
🞂  

🞂 powierzchni. 

🞂 

 

🞂 

 

🞂 Przetrzyj  
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spowo  poparzenia z powodu braku uchwytu na 
koszu. 

◼ 

 

◼ 

 

🞂 powierzchni odpornej na wysokie temperatury. 

🞂 

 

 

 

7. Operacja 

 

 

 

◼ 

innymi  

◼ 

 

◼ 
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🞂 

 

 
 

 

🞂 

garnka. 

🞂  

 
 

 

🞂 

garnku z 
 

🞂 

 

 

 

 

🞂 

od przodu. 
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7.1. Ustawianie czasu i temperatury gotowania  

🞂 przycisk   kilka sekund,  

🞂  przyciskówor

  wkrokach co 5°C. 

🞂 i przytrzymaj    

 

temperatury od 80 °C do 200 °C. 

🞂 przycisku lub  gotowania  w 
krokach minutowych. 

🞂 przycisk lub aby u  

gotowania  szybciej. 

 

 
 
 

🞂 przycisku .  

 

🞂 

potrawy. 

🞂 e 
 

Czas nadal biegnie automatycznie. 

🞂  
gotowania. 

🞂 za uchwyt. 

🞂 

 

🞂  , aby gotowanie. 

UWAGA! 

 

. 

◼ 
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🞂  na 
 

🞂 gniazdka. 

🞂 

 

7.2.  

 
 

 
 

 

Waga 
(g) 

 

Czas 
(min.) 

 

Tempera
tura 
(°C) 

 
Shake 

Dodatko
we in- 

formacje 

Ziemniaki i frytki 

 

frytki 

 
400-500 

 
18-20 

 
200 

 
Tak 

W razie 
potrzeby 

kilka razy 
 

frytki 

 
400-500 

 
20-25 

 
200 

 
Tak 

W razie 
potrzeby 

kilka razy 

Potato gratin 600 20-25 200 Tak 
 

drób 

Stek 100-600 10-15 180 Nie 
 

Kotlety wieprzowe 100-600 10-15 180 Nie 
 

Hamburg 100-600 10-15 180 Nie 
 

 100-600 13-15 200 Nie 
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Waga 
(g) 

 

Czas 
(min.) 

 

Tempera
tura 
(°C) 

 
Shake 

Dodatko
we in- 

formacje 

Noga z kurczaka 100-600 25-30 180 Nie  

 100-600 15-20 180 Nie  

 

 

Spring rolls 
 

100-500 
 

8-10 
 

200 
 

Tak 
Do pieca 

fer- tig 
light 

nuggetsy 
z kurczaka 

 

100-600 
 

6-10 
 

200 
 

Tak 
Do pieca 

fer- tig 
light 

rybne 

 

100-500 
 

6-10 
 

200 
 

Nie 
Do pieca 

fer- tig 
light 

 

Ser z pieczywa 
 

100-500 
 

8-10 
 

180 
 

Nie 
Do pieca 

fer- tig 
light 

 

Rolada (warzywna) 
 

100-500 
 

10 
 

160 
 

Nie 
Do pieca 

fer- tig 
light 

Pieczenie 

 

Ciasto 
 

400 
 

20-25 
 

160 
 

Nie 
do 
pieczenia 

 
Quiche 

 
500 

 
20-22 

 
180 

 
Nie naczynia do 

pieczenia / 
naczynia do 
zapiekanek 

 

Muffiny 
 

400 
 

15-18 
 

200 
 

Nie 
do 
pieczenia 

 
 

 
500 

 
20 

 
160 

 
Nie naczynia do 

pieczenia / 
naczynia do 
zapiekanek 
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zakres dostawy. 

 

7.3. Ustawienie programu automatycznego  
 

temperaturze i czasie gotowania.   

frytki 

bekon 

  Nogi kurczaka 

krewetki 

 

Muffiny/ciastka  

Warzywa 

  Ryby 

🞂  przez kilka sekund, aby  

🞂  przycisk, program automatyczny. 

🞂 przycisku .  

entylator pracuje jeszcze przez kilka minut. 

🞂  na 
 

🞂 gniazdka. 
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8. Czyszczenie 

 

Niebezpie  

 

◼ 

 

◼ 

innych  

◼ 

 

 

 

powierzchni. 

◼ 

ostyg

 

UWAGA!!! 

 

 

◼ 

 

◼ 

akcesoriów w zmywarce. 

◼ 
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🞂 

 

🞂  

🞂 

 

 

 
 
 

 

9. Przechowywanie/transport 
🞂 

wolny
 

🞂 

dzieci. 

🞂 

opakowania. 
 

10.  

klienta. 
 

Problem przyczyna 
problemów 

 
Wtyczka sieciowa nie 
jest 
gniazdka. 

zainstalowanego gniazda. 

kompletne. 
Rozpocznij proces 
gotowania, 
przycisk .  



26 

 

 

Problem przyczyna 
problemów 

Jedzenie jest 
niedogotowane.  

bardziej równomiernie. 

Temperatura gotowania 
jest zbyt niska. 

 l u b   

czasu gotowania  / 
temperatura gotowania 

  . 

Czas gotowania jest zbyt 
krótki. 

gotowane 
równomiernie. 

siebie. 

gotowania. 

 
nieodpowiednia dla 

powietrze. 
uformowanych w 
piekarniku lub lekko 

 

  
 kosz do 

znaku max. 

 
 Podczas przygotowywania 

normalnie - nie ma to 

na wynik gotowania. 
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procesu gotowania. 

w 

 
 

Problem przyczyna 
problemów 

frytki 
 

namoczone. wody na ok. 1/2 godziny, 

osusz je papierem 
kuchennym. 

Odmiana ziemniaka jest 
nieodpowiednia. 

 

frytki 
 

wilgotne. 

danej odmianie ziemniaka 
 

 

 

"E1" lub "E1". 
"E2" jest  

Czujnik temperatury 

 
 

 

11. Utylizacja 
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biurem administracyjnym. 

🞂 kabel. 

Opakowanie 

podczas transportu. 
ponownie wykorzystane lub zwrócone do obiegu surowcowego. 
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12. Techniczne Dane 
Zasilanie: 220-240 V~ 50/60 Hz 

Moc: 2000 W 

 ok. 5 litrów 

Regulowane temperatury:  80-200 °C 

Timer: 60 minut 

Wymiary (szer. × wys. × ): 382 x 317 x 347 mm 
 

13. UE  

zasadniczymi wymaganiami i innymi odpowiednimi przepisami: 

 Dyrektywa EMC 2014/30/EU 

 2014/35/EU 

 Dyrektywa w sprawie ekoprojektu 2009/125/WE 

 Dyrektywa RoHS 2011/65/EU. 
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