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Drodzy Klienci!

Panstwa nowa frytkownica umozliwia proste i bezpieczne frytowanie potraw,
czyli ich smazenie w gitebokim ttuszczu.

Przyrzadzana potrawa zanurzana jest w ttuszczu przy zamknietej pokrywie
frytkownicy, dzieki czemu nie ma obaw o gorace rozpryski.

Dodatkowe bezpieczehstwo zapewnia izolowana termicznie zewnetrzna
cze$¢ obudowy urzadzenia.

Bezstopniowy requlator temperatury umozliwia precyzyjne ustawienie
zadanej temperatury, a wbudowany programator czasowy automatycznie
nadzoruje czas frytowania.

Przez wziernik w pokrywie mozna dogladaé przyrzadzanej potrawy
bez potrzeby otwierania pokrywy.

Zyczymy wiele radosci i satysfakcji z uzytkowania nowej frytkownicy.

Zespot Tchibo
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Na temat tej instrukcji

Produkt jest wyposazony w elementy
zabezpieczajgce. Mimo to nalezy do-
ktadnie przeczytaé wskazowki bezpie-
czenstwa i uzytkowac produkt wytacz-
nie w sposdb opisany w tej instrukcji,
aby unikna¢ niezamierzonych urazéw
ciata lub uszkodzen sprzetu.

Zachowac instrukcje do pdzniejszego
wykorzystania.

W razie zmiany wiasciciela produktu
przekazad réwniez te instrukcje.

Symbole w tej instrukcji:

Ten symbol ostrzega przed
niebezpieczenstwem odnie-

sienia obrazen ciata.

Ten symbol ostrzega przed
A niebezpieczenstwem odnie-

sienia obrazen ciata wskutek

porazenia pradem.

Hasto NIEBEZPIECZENSTWO
ostrzega przed mozliwymi ciezkimi
obrazeniami ciata i zagrozeniem zycia.
Hasto OSTRZEZENIE ostrzega przed
obrazeniami ciata i powaznymi stra-
tami materialnymi.

Hasto UWAGA ostrzega przed lekkimi
obrazeniami ciata lub uszkodzeniami
sprzetu.

W ten sposdb oznaczono
informacje uzupetniajgce.

Wskazowki bezpieczenstwa A

Przeznaczenie

* Frytkownica przeznaczona jest do
smazenia zywnos$ci w gorgcym oleju
lub innym ttuszczu o temperaturze
od 130°C do 190°C.

« Zaprojektowano jg do uzytku w pry-
watnych gospodarstwach domowych i
nie nadaje sie do celéw komercyjnych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci
i 0séb z ograniczong zdolnoscia
obstugi urzadzen

« Uzywac urzadzenia tylko w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Zadba¢ o to,
aby dzieci w zadnej sytuacji nie mogty
zrzuci¢ goracej frytkownicy na ziemie
(np. ciggnac za kabel zasilajgcy).
Oparzenia goragcym ttuszczem moga
stwarzac zagrozenie zycia!

+ Urzadzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci od lat 8, a takze przez
osoby
... 0 ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umy-
stowych oraz
... mimo braku do$wiadczenia i/lub
odpowiedniej wiedzy, o ile osoby te
... Znajduja sie pod nadzorem lub
... zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego uzytkowania urza-
dzeniai
... Zrozumiaty ewentualne zagrozenia
wynikajgce z niewtasciwego uzyt-
kowania.

Dzieci nie moga przeprowadza¢ bez
nadzoru prac zwigzanych z czyszcze-
niem i konserwacja urzadzenia. Dzieci
nie moga bawi¢ sie urzadzeniem.



Urzadzenie i jego kabel zasilajacy
muszg by¢ trzymane z dala od dzieci
ponizej 8 lat od momentu wiaczenia
urzadzenia az do jego catkowitego
ostygniecia.

+ Materiaty opakowaniowe trzymacé
z dala od dzieci. Istnieje m.in. niebez-
pieczehnstwo uduszenia!

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia

pradem elektrycznym

* Produktu nie wolno zanurza¢ w wodzie
lub innych cieczach, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.

* Nie dotyka¢ produktu wilgotnymi
rekami ani nie uzywac¢ go na wolnym
powietrzu lub w pomieszczeniach
o duzej wilgotnosci powietrza.

+ Urzadzenie podtgczac tylko do zain-
stalowaneqgo zgodnie z przepisami
gniazdka elektrycznego z zestykiem
ochronnym, ktérego napiecie jest
zgodne z parametrami technicznymi
urzadzenia.

« Wyciggnaé wtyczke z gniazdka, ...
...jesli podczas uzycia wystapia
usterki,

...po uzyciu,

...W czasie burzy,

...przed przystapieniem do
czyszczenia urzadzenia.

Zawsze przy tym ciggnaé za wtyczke,
nigdy za kabel zasilajacy.

+ Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne,
aby w razie potrzeby mozna byto
szybko wyciagna¢ wtyczke. Kabel
zasilajgcy poprowadzi¢ w taki sposéb,
aby nikt nie mdgt sie o niego potkna¢.
Zwrdcié¢ uwage, aby kabel nie zwisat
Z krawedzi powierzchni roboczej.

« Kabel zasilajacy nie moze by¢ zagiety
ani przygnieciony. Trzymac¢ go z dala
od gorgcych powierzchni i ostrych
krawedzi.

* Nie uzywac urzadzenia w przypadku,
gdy urzadzenie lub kabel zasilajgcy
wykazujg widoczne uszkodzenia lub
gdy urzadzenie spadto na ziemie.

+ Nie wolno samodzielnie wprowadzaé
zadnych zmian w urzadzeniu. Nie wy-
mienia¢ kabla zasilajgcego we wias-
nym zakresie. Wszelkie naprawy urza-
dzenia lub kabla zasilajgcego powinny
by¢ przeprowadzane w zaktadzie spe-
cjalistycznym lub w Centrum Serwisu.

OSTRZEZENIE przed pozarem

Stare lub zanieczyszczone oleje
i ttuszcze do frytowania, a takze
ttuszcze i oleje nie nadajace sie do
frytowania (np. margaryna, masto
czy oliwa z oliwek) moga podczas
nagrzewania ulec samozaptonowi.
Nigdy nie gasié ptonacego oleju lub
ttuszczu woda, poniewaz prowadzi to
do tzw. eksplozji ttuszczu. Najlepiej
zdusi¢ pozar pokrywa frytkownicy
i kocem lub wilgotnym recznikiem.
» Wtyczke wktadaé do gniazdka elek-
trycznego dopiero wtedy, gdy fryt-
kownica jest catkowicie ztozona
(zmontowana) i wypetniona olejem
lub roztopionym ttuszczem przynaj-
mniej do oznaczenia MIN. Przed
kazdym nagrzaniem frytkownicy
sprawdzi¢ poziom oleju/ttuszczu do
frytowania. Jesli to konieczne, dolaé
oleju/ttuszczu lub tez odlac troche
oleju/ttuszczu z frytkownicy.
Nigdy nie uzywac frytkownicy bez



oleju/ttuszczu. Moze to doprowadzi¢
do zniszczenia urzadzenia!l

« Urzadzenie nie moze by¢ uruchamia-
ne za po$rednictwem programatora
czasoweqo lub osobnego systemu
zdalnego sterowania.

+ Nigdy nie pozostawia¢ wtgczonego
urzadzenia bez nadzoru.

+ Stosowac tylko oleje i ttuszcze nada-
jace sie do frytowania. Uwzgledni¢
informacje dt. temperatur podane
na opakowaniu producenta. Pamietaé
takze o starannym czyszczeniu i prze-
chowywaniu frytkownicy oraz wymia-
nie oleju/ttuszczu do frytowania w od-
powiednim czasie.

* Nie ustawiaé urzadzenia pod szafkami
wiszgcymi ani w poblizu palnych przed-
miotdéw. Nie przystawia¢ bezposrednio
do $ciany ani nie stawia¢ w kacie.

* Frytkownice ustawi¢ na odpornej
na wysokie temperatury, stabilnej,
réwnej i suchej powierzchni roboczej
o wtasciwosciach antyposlizgowych.

OSTRZEZENIE przed poparzeniami

Goracy ttuszcz i olej powoduje
ciezkie oparzenia ciata, poniewaz
jest znacznie goretszy niz wrzaca
woda!

Woda kapiaca na rozgrzany olej lub
ttuszcz powoduje gwattowne wyfuk-
niecia przypominajace eksplozje.
Unikaé jakiegokolwiek kontaktu

z goracym olejem/ttuszczem lub
jego rozpryskami.

* Pod Zadnym pozorem nie przemiesz-
czac ani nie przenosi¢ frytkownicy
wzgl. pojemnika na ttuszcz z gorgcym
olejem/ttuszczem.

Nigdy nie dopuszczaé do skapywania
wody do goracego oleju/ttuszczu. Kosz
do frytowania oraz przyrzadzana po-
trawa muszg by¢ suche, gdy sg wkta-
dane do goracego oleju/ttuszczu.
Zwtaszcza w przypadku potraw gte-
boko zamrozonych koniecznie usung¢
przywierajacy 16d lub wode kondensa-
cyjna. Frytkownice obstugiwac tylko
suchymi rekami.

Przed uzyciem frytkownicy upewnié
sie, ze wszystkie jej czesci sg catko-
wicie suche. Nawet niewielkie pozo-
stato$ci wody moga w stycznosci

z gorgcym olejem/ttuszczem powo-
dowad gwattowne, niebezpieczne
wyfukniecia.

Aby unikna¢ rozpryskéw oleju/
ttuszczu, opuszczaé kosz do frytowa-
nia z przyrzadzang potrawa tylko przy
zamknietej pokrywie frytkownicy.

Podczas otwierania frytkownicy pro-
wadzi¢ pokrywe w sposob kontrolo-
wany jedna reka do gory. Uzywacé przy
tym rekawicy kuchennej. Gdy pokrywa
otwiera sie swobodnie (bez przytrzy-
mywania), wéwczas jej rozped moze
spowodowac poruszenie frytkownicy

i wyprys$niecie goracego oleju/
ttuszczu. Istnieje ryzyko oparzenia!l
Nie przepetnia¢ kosza do frytowania!
Przy przepetnionym koszu moze doj$¢
do ugiecia uchwytu i wpadniecia przy-
rzadzanej potrawy wprost do gorg-
cego oleju/ttuszczu.



W czasie nagrzewania i frytowania
pokrywa urzadzenia musi by¢
zamknieta.

Podczas frytowania z filtra frytkow-
nicy wydostaje sie gorgca para wodna.
Nie wolno wktada¢ rak do urzadzenia
ani trzymac ich nad urzadzeniem,
kiedy jest ono wtgczone.

W zadnym wypadku nie nachylac sie
nad frytkownica, np. w celu wyciag-
niecia wtyczki z gniazdka! Szczegdlnie
podczas otwierania pokrywy uwazaé
na ulatniajaca sie pare wodna.
Zatozy¢ rekawice kuchenna.

Podczas uzycia urzadzenie nagrzewa
sie do wysokich temperatur! Nie do-
tykac goragcych powierzchni. Wszyst-
kich cze$ci urzadzenia dotykaé wy-
tgcznie przez tapke do garnkéw itp.
Nie wlewa¢ do frytkownicy wiecej
oleju/ttuszczu do frytowania niz do
oznaczenia MAX.

Po zakonczeniu frytowania pozwoli¢
urzadzeniu stygna¢ przez przynaj-
mniej 1-2 godziny. Dopiero po tym
czasie mozna przystapi¢ do opréz-
niania pojemnika na ttuszcz i czysz-
czenia urzadzenia.

UWAGA - ryzyko odniesienia
obrazen ciata i szkéd materialnych

« Unika¢ rozpryskéw oleju/ttuszczu
na podtoge, a jesli takie wystgpig,
od razu je wytrzec. Istnieje ryzyko
pos$lizgniecia!

Do frytowania zawsze uzywac kosza
do frytowania.

Jedynie pokrywa moze by¢ myta
w zmywarce do naczyn. Wszystkie
inne czesci frytkownicy nie nadaja
sie do mycia w zmywarce.

Nie ustawia¢ urzadzenia na goracej
ptycie kuchennej lub w poblizu innego
zrédta wysokich temperatur, gdyz
moze wowczas dojs¢ do uszkodzenia
plastikowych czesci obudowy.

Do czyszczenia nie uzywac szorujg-
cych lub zracych $srodkéw czyszcza-
cych wzgl. twardych szczotek itp.

Nie mozna wykluczy¢, ze niektére
lakiery, tworzywa sztuczne lub Srodki
do pielegnacji mebli moga wejs¢

w agresywne reakcje z antyposliz-
gowym materiatem nézek urzadzenia
i rozmiekczy¢ je. Aby unikna¢ niepo-
zadanych $ladéw na meblach wzgl.
na powierzchni roboczej, w razie
potrzeby umiesci¢ pod urzadzeniem
podktadke antyposlizgowa.

Nie wylewaé zuzytego oleju/ttuszczu
do frytowania do zlewu/umywalki
ani do muszli klozetowej! Po jego
zastygnieciu moze dojs$¢ do zatkania
odptywu. Zasady przechowywania

i usuwania oleju/ttuszczu do fryto-
wania opisano w rozdziale ,,Czysz-
czenie".



Widok catego zestawu (zakres dostawy)

kosz do frytowania

przycisk do odblokowywania uchwytu

uchwyt

pojemnik na ttuszcz

pokrywa

wylot pary
z wbudowanym filtrem

spirala grzewcza

kabel zasilajacy

programator czasowy

przycisk do otwierania pokrywy

lampka kontrolna pracy

requlator temperatury

uchwyt do
przenoszenia
(z obu stron)



Maty poradnik frytowania

Co to jest frytowanie?

Pod pojeciem frytowania rozumie sie
smazenie zanurzeniowe zywnosci

w gorgcym ttuszczu. Powoduje ono
zbrgzowienie powierzchni smazonej
potrawy.

Ttuszcz do frytowania podgrzewany
jest do temperatury od 130°C do
190°C. Zadana temperatura zalezy

od przyrzadzanej potrawy.

Co mozna frytowac?

Wiekszo$¢ produktéw zywnosSciowych

nadaje sie do smazenia zanurzenio-

wego we frytkownicy. Mozna w ten
sposéb przyrzadzaé mieso, rybe, wa-
rzywa, a takze pieczywo. Wazne jest,
aby produkty byty prawidtowo przygo-
towane do frytowania:

+  Mieso, rybe i warzywa nalezy
pokroi¢ na mate kawatki.

*  Po umyciu produktéw zywnoscio-
wych (np. ryby) nalezy je dobrze
osuszy¢, zanim zostang wtozone
do gorgacegqo ttuszczu. W kontakcie
z gorgcym ttuszczem woda wyparo-
wuje przez gwattowne wyfukniecie
podobne do eksplozji!

« Niektére produkty zywnos$ciowe
mozna przed frytowaniem opanie-
rowaé. Zwrécic przy tym uwage na
to, aby panierka jak najlepiej przy-
wierata do przyrzadzanej potrawy.
Panierka, ktéra podczas frytowania
odchodzi od potrawy, zanieczyszcza
ttuszcz. Dlatego nalezy wczeéniej
usuna¢ nadmiar panierki z potrawy.

Czas i temperatura frytowania

Aby po usmazeniu w gtebokim ttuszczu
potrawa byta smaczna i zdrowa, przy
wyborze czasu i temperatury frytowa-
nia nalezy $cisle trzymac sie informacji
podanej przez producenta zywno$ci na
opakowaniu.

« Nie frytowa¢ zbyt duzych ilosci
potrawy na raz. Generalnie obo-
wigzuje nastepujaca zasada:

100 g przyrzadzanej potrawy na

11 oleju/ttuszczu; dla tej frytkownicy
oznacza to ok. 300 - 350 g potrawy
na jeden cykl frytowania. Gdy doda-
wana jest wigksza ilo$¢ potrawy,
spadek temperatury ttuszczu przy
dodawaniu jest zbyt duzy. Powoduje
to, ze proces frytowania wydtuza sie
i przyrzadzana potrawa wchtania
wiekszg ilo$¢ ttuszczu.

Jakie ttuszcze nadaja sie do
frytowania?

Fachowcy okre$lajg zaréwno
oleje, jak i ttuszcze mianem
Jtuszez”.

W handlu dostepna jest szeroka oferta
ttuszczy. Nie wszystkie z nich nadaja
sie jednak do frytowania zywnosci.

W tej frytkownicy zalecamy stoso-
wanie ptynnego oleju do frytowania.
Jesli uzytkownik chce uzy¢ statego
ttuszczu do frytowania, nalezy go
najpierw roztopi¢ w garnku w niezbyt
wysokiej temperaturze, a nastepnie
przelaé do frytkownicy.



«  Ttuszcz musi wytrzymac wysokie
temperatury panujgce podczas fry-
towania. Punkt dymienia ttuszczu
powinien znajdowac sie powyzej
200°C. Punkt dymienia to tem-
peratura, przy ktérej ogrzewany
ttuszcz zaczyna sie rozpadac,
wytwarzajac dym.

« Ttuszcze ro$linne sg niemal neu-
tralne smakowo, co oznacza, ze
nie zmieniajg smaku przyrzadzanej
potrawy w ogdle lub jedynie w bar-
dzo matym stopniu. W przypadku
ttuszczy zwierzecych (smalcu)
moze sie zdarzy¢, Ze smak przyrza-
dzanej potrawy ulegnie zmianie.

«  Ttuszcz moze miec jedynie niewielkg
zawartos$¢ wody. Podczas podgrze-
wania woda wyparowuje, CO powo-
duje pryskanie ttuszczu.

» Masto, margaryna i oliwa z oliwek
nie nadajg sie do frytowania zyw-
nosci.

« Nalezy zawsze stosowac tylko jeden
rodzaj ttuszczu. Nie mieszac ze sobg
réznych ttuszczy, poniewaz moga
one miec¢ rézne temperatury
wrzenia.

+ Dobrze sprawdzajg sie na przyktad
ttuszcz kokosowy lub olej palmowy.

Akrylamid

Temat akrylamidu byt przez diugi czas
poruszany w prasie. Akrylamid to
szkodliwa substancja, ktéra powstaje
podczas podgrzewania Zywnosci za-
wierajgcej skrobie, czyli np. podczas
smazenia frytek, poniewaz ziemniaki
zawierajg skrobie.

Z doswiadczen prowadzonych na zwie-
rzetach wynika, ze akrylamid dziata
rakotwérczo i jest szkodliwy dla ge-
nomu - by¢ moze dotyczy to réwniez
ludzi. Nalezy wiec dazy¢ do tego, aby
przyjmowac jak najmniejsze ilosci tej
szkodliwej substancji. Podczas fryto-
wania zywnos$ci zawierajgcej skrobie
ilo$¢ powstajgcego akrylamidu wzrasta
skokowo powyzej temperatury 175°C.
Dlatego dla bezpieczenstwa zalecamy,
aby podczas przyrzadzania zywnosci
zawierajgcej skrobie, np. frytek, ustawic¢
temperature frytowania na maks. 170°C.

Nie nalezy tez trzymadé przyrzadzanej
potrawy we frytkownicy zbyt dtugo,
poniewaz zbyt mocne wysmazenie
réwniez prowadzi do powstania wigk-
szych iloSci tej substancji. Nalezy trzy-
mac sie zasady: ,,smazenie na ztoto,
ale nie zweglanie”. Poniewaz na bie-
73C0 pojawiajg sie nowe wyniki badan,
najswiezsze informacje na ten temat
mozna znalez¢ w prasie i Internecie.

Przechowywanie ttuszczu

Zanieczyszczenie ttuszczu przyrzadza-
nymi potrawami skraca jego trwatos¢.
Dlatego po kazdym uzyciu nalezy prze-
la¢ letni ttuszcz przez sitko wytozone
papierowym recznikiem, aby przed od-
stawieniem uwolni¢ go od wiekszych
zanieczyszczen.

Ttuszczowi szkodza réwniez Swiatto

i tlen. Dlatego powinien on by¢ prze-
chowywany w szczelnie zamknietym
pojemniku ustawionym w ciemnym,

chtodnym i suchym miejscu.

W takich warunkach ttuszcz moze by¢
przechowywany przez kilka tygodni.



Rozpoznawanie ztego ttuszczu

Jezeli ttuszcz wykazuje ktéras z po-
nizszych cech, nalezy go w catosci
wymieni¢ na Swiezy:

ostry, nieprzyjemny zapach
zty smak przyrzadzonej potrawy
brazowe, twarde osady

silne dymienie nawet w niezbyt
wysokich temperaturach

Gdzie usuwaé zuzyty ttuszcz?

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

* Nie wylewa¢ zuzytego oleju/ttuszczu
do frytowania do zlewu/umywalki
ani do muszli klozetowej! Po jego
zastygnieciu moze doj$¢ do zatkania
odptywu.

Ttuszcz w iloSciach typowych dla
gospodarstwa domowego moze by¢
usuwany do zwyktych pojemnikéw
na odpady domowe.

Nie nalezy jednak wylewac letniego
ttuszczu wprost do pojemnika na
$mieci, tylko przela¢ go najpierw do
plastikowego worka.

Zuzyty ttuszcz mozna takze prze-
kaza¢ do punktu zbidrki zuzytych
olejow.

1



Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem nalezy wy-
czysci¢ pojemnik na ttuszcz oraz kosz

do frytowania, aby usuna¢ z nich ewen-

tualne pozostatosci poprodukcyjne.
Mozna przy tym od razu zapoznac sie
ze sktadaniem i obstugg frytkownicy:

1.

Odchyli¢ uchwyt kosza do frytowa-
nia do géry. Musi sie on styszalnie

i wyczuwalnie zatrzasngé w pozycji
roztozone;.

Jedna dton potozyé lekko na pokry-
wie frytkownicy, a kciukiem drugiej
dtoni nacisng¢ przycisk do otwie-

12

rania pokrywy. Pokrywa otwiera sie.
Przytrzymywac jg dtonig az do
catkowitego otwarcia (do oporu).

T R e r—.
V. ?

Wyjaé kosz do frytowania oraz
pojemnik na ttuszcz z frytkownicy.

. Umy¢ kosz do frytowania i pojemnik

na ttuszcz w cieptej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej ilo$ci tagodnego
ptynu do mycia naczynh. Doktadnie
osuszyc¢ oba elementy.

. Ponownie wtozy¢ pojemnik na

ttuszcz oraz kosz do frytowania
do frytkownicy.



Zamkna¢ pokrywe. Musi sie ona Przesunac do tytu przycisk do
styszalnie i wyczuwalnie zatrzasna¢. odblokowywania uchwytu (patrz
ilustracja).
Opusci¢ kosz do frytowania, prze-
chylajac uchwyt powoli w dot.
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Uzytkowanie

Ustawianie

Wilewanie oleju/ttuszczu

é OSTRZEZENIE przed
pozarem

« Wtyczke wktadaé do gniazdka elek-
trycznego dopiero wtedy, gdy fryt-
kownica jest catkowicie ztozona
(zmontowana) i wypetniona olejem
lub roztopionym ttuszczem przy-
najmniej do oznaczenia MIN.

+ Nie ustawia¢ urzadzenia pod szaf-
kami wiszgcymi ani w poblizu pal-
nych przedmiotéw. Nie przystawiac
bezposrednio do $ciany ani nie sta-
wia¢ w kacie.

Ustawi¢ frytkownice na réwnym,
antyposlizgowym podtozu odpornym
na wysokie temperatury i rozpryski
ttuszczu.

. Zapewni¢ wystarczajacg ilo$¢ miej-
sca ze wszystkich stron oraz od
gory. Zwréci¢ uwage, aby kabel
zasilajgcy nie zwisat z krawedzi
powierzchni roboczej.

14

é OSTRZEZENIE
przed pozarem/oparzeniami

+ Nigdy nie uzywac frytkownicy bez
oleju/ttuszczu! Przed wtgczeniem
urzadzenia zawsze napetnié po-
jemnik na ttuszcz przynajmniej
do oznaczenia MIN.

Nie wlewa¢ do frytkownicy wiecej
oleju/ttuszczu do frytowania niz
do oznaczenia MAX.

+ Stosowac tylko oleje i ttuszcze

nadajace sie do frytowania.

W tej frytkownicy zalecamy stosowanie
ptynnego oleju do frytowania. Jesli
uzytkownik chce uzy¢ statego ttuszczu
do frytowania, nalezy go najpierw roz-
topi¢ w garnku przy niezbyt wysokiej
temperaturze, a nastepnie przela¢ do
frytkownicy.

Nalezy przestrzega¢ nastepujgcych
zasad:

+  Poziom ptynnego oleju/ttuszczu do
frytowania w pojemniku na ttuszcz
musi zawsze znajdowac sie miedzy
oznaczeniami MIN i MAX.

+ Potrzebne jest ok. 2,5 | ptynnego
oleju do frytowania lub ok. 2 kg
statego ttuszczu do frytowania.

+ Nalezy uzywac tylko olejéw/ttuszczy
wysokiej jakosci. Margaryna, masto
lub oliwa z oliwek nie nadajg sie do
frytowania zywnosci. Wiecej infor-
macji na ten temat mozna znalez¢
w rozdziale ,,Maty poradnik fryto-
wania".



Wtozy¢ pojemnik na ttuszcz do fryt-
kownicy.

. Wla¢ do pojemnika na ttuszcz tyle
oleju lub roztopionego ttuszczu do
frytowania, aby jego poziom znaj-
dowat sie pomiedzy oznaczeniami
MIN i MAX.

Frytowanie

Przy pierwszym nagrzewaniu
moze wydzielac sie lekki za-
pach, co jest rzeczga catkowicie
normalnga. Zapewni¢ dostatecz-
ng wentylacje pomieszczenia.

A\

OSTRZEZENIE
przed pozarem/oparzeniami

Nigdy nie dopuszcza¢ do skapy-
wania wody do goracego oleju/
ttuszczu. Kosz do frytowania oraz
przyrzadzana potrawa muszg by¢
suche, gdy sg wktadane do gora-
ceqgo oleju/ttuszczu. Zwtaszcza

w przypadku potraw gteboko za-
mrozonych koniecznie usung¢ przy-
wierajacy 16d lub wode kondensa-
cyjna. Frytkownice obstugiwac tylko
suchymi rekami.

Aby unikna¢ rozpryskéw oleju/
ttuszczu, opuszczac kosz do fry-
towania z przyrzadzang potrawa
tylko przy zamknietej pokrywie
frytkownicy.

W czasie nagrzewania i frytowania
pokrywa urzgdzenia musi by¢
zamknieta.

Podczas frytowania z filtra fryt-
kownicy wydostaje sie goragca para
wodna. Nie wolno wktadac¢ rak do
urzadzenia ani trzymac ich nad
urzadzeniem, kiedy jest ono witg-
czone. W zadnym wypadku nie
nachyla¢ sie nad frytkownica,

np. w celu wyciggniecia wtyczki

z gniazdka! Szczegdlnie podczas
otwierania pokrywy uwazac¢ na
ulatniajgca sie pare wodna. Zatozy¢
rekawice kuchenna.

1.

Zamkna¢ pokrywe frytkownicy. Musi
sie ona styszalnie i wyczuwalnie za-
trzasnac.

2. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.



3. Ustawic requlator temperatury Jedna dton potozyé lekko na pokry-

na zgdang temperature. wie frytkownicy, a kciukiem drugiej
4. Ustawi¢ programator czasowy dtoni nacisng¢ przycisk do otwiera-
... obracajac pokretto programatora nia pokrywy. Pokrywa otwiera sie.
w kierunku zgodnym z ruchem Przytrzymywac jag dtonig az do cat-
wskazéwek zegara nastawic czas kowitego otwarcia.
frytowania (od O do 30 minut). Koniecznie uzywac przy tym
Po uptywie ustawionego czasu rekawicy kuchennej!
urzadzenie samodzielnie sie 8. Wtozy¢ wypetniony kosz do fryto-
wytaczy. wania do frytkownicy. Kosz wisi
... obracajac pokretto programatora teraz nad rozgrzanym ttuszczem.
w kierunku przeciwnym do ruchu 9. Zamkna¢ pokrywe. Musi sie ona sty-
wskazdwek zegara do pozycji ON szalnie i wyczuwalnie zatrzasnac.

nastawic tryb pracy ciagtej. W celu 10,
wytgczenia frytkownicy przekrecic
programator czasowy do pozyc;ji 0.

Lampka kontrolna pracy $wieci na
czerwono. Gdy lampka ta zaswieci
na zielono, oznacza to, ze 0sigg-
nieta zostata wybrana temperatura.

5. Odchyli¢ uchwyt kosza do frytowa-
nia do géry. Musi sie on styszalnie
i wyczuwalnie zatrzasngdé.

6. Umiesci¢ przyrzadzang potrawe
w koszu do frytowania.

£ é OSTRZEZENIE przed
oparzeniami
* Podczas otwierania frytkownicy

prowadzi¢ pokrywe w sposéb
kontrolowany jedna reka do

géry. Uzywac przy tym rekawicy Przesuna¢ do tytu przycisk do odblo-
kuchennej. Gdy pokrywa otwiera kowywania uchwytu (patrz ilustra-
sie swobodnie (bez przytrzymy- cja). Opuscic¢ kosz do frytowania,
wania), wéwczas jej rozped moze przechylajac uchwyt powoli w dot.
spowodowad poruszenie fryt- Przez okienko (wziernik) w pokrywie
kownicy i wylanie sie (wyprys- mozna kontrolowac¢ i oceniac sto-
niecie) goracego oleju/ttuszczu. pien wysmazenia przyrzadzanej
Istnieje ryzyko oparzenia! potrawy.
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1.

12.

13.

Po uptywie ustawionego czasu
frytowania rozbrzmiewa dZzwiek
dzwonka.

Odchyli¢ uchwyt kosza do frytowa-
nia do géry. Musi sie on styszalnie

i wyczuwalnie zatrzasnac.

Teraz kosz do frytowania znéw wisi
nad rozgrzanym ttuszczem.

ﬁ OSTRZEZENIE przed
oparzeniami

+ Podczas otwierania frytkownicy
prowadzié¢ pokrywe w sposdb
kontrolowany jedng rekg do
gory. Uzywad przy tym reka-
wicy kuchennej. Gdy pokrywa
otwiera sie swobodnie (bez
przytrzymywania), wéwczas
jej rozped moze spowodowad
poruszenie frytkownicy i wy-
lanie sie (wyprys$niecie) gora-
cego oleju/ttuszczu. Istnieje
ryzyko oparzenia!

Jedng dton potozy¢ lekko na po-
krywie frytkownicy, a kciukiem
drugiej dtoni nacisnagé przycisk
do otwierania pokrywy. Pokrywa
otwiera sie. Przytrzymywac jg
dtonia az do catkowitego otwarcia
(do oporu).

Koniecznie uzywa¢ przy tym
rekawicy kuchennej!

Wyjac kosz do frytowania z fryt-
kownicy i przetozyé przyrzadzong
potrawe na talerz. Na czas styg-
niecia postawi¢ kosz do frytowania
na zaroodpornej podktadce.
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Po zakonczeniu frytowania
ﬁ NIEBEZPIECZENSTWO -
ryzyko utraty zycia wskutek
porazenia pragdem elek-
trycznym

« Po zakonczeniu frytowania wy-
ciggnac¢ wtyczke z gniazdka elek-
trycznego. Ciggnac przy tym
zawsze za wtyczke, nigdy za kabel
zasilajacy.

A OSTRZEZENIE przed

oparzeniami

+ Podczas wyciggania wtyczki
z gniazdka w zadnym razie nie
nachyla¢ sie nad frytkownica!

* Pod zadnym pozorem nie prze-
mieszcza¢ ani nie przenosié fryt-
kownicy wzgl. pojemnika na ttuszcz
z gorgcym olejem/ttuszczem.

Po zakonczeniu frytowania pozwo-
li¢ urzadzeniu stygna¢ przez przy-
najmniej 1-2 godziny. Dopiero po
tym czasie mozna przystapi¢ do
oprdézniania pojemnika na ttuszcz

i czyszczenia urzadzenia.

1. Wyciggna¢ wtyczke z gniazdka
elektrycznego.

2. Odstawié kosz do frytowania do
ostygniecia poza frytkownica.
Zamkna¢ pokrywe frytkownicy
(tlen i $wiatto przyspieszaja rozktad
ttuszczu).

3. Przed przystapieniem do czysz-
czenia i schowania frytkownicy
pozostawi¢ jg na ok. 1-2 godziny
do ostygniecia (patrz nastepny
rozdziat).



Czyszczenie

OSTRZEZENIE przed

A oparzeniami

* Pod zadnym pozorem nie
przemieszczac ani nie przenosic
frytkownicy wzgl. pojemnika na
ttuszcz z gorgcym olejem/ttusz-
czem. Po zakohczeniu frytowania
pozwoli¢ urzadzeniu stygna¢ przez
przynajmniej 1-2 godziny. Dopiero
po tym czasie mozna przystgpi¢ do
oprézniania pojemnika na ttuszcz

i czyszczenia urzadzenia.
A NIEBEZPIECZENSTWO -
ryzyko utraty zycia wskutek
porazenia pragdem elek-
trycznym
* Przed przystgpieniem do czyszcze-
nia urzadzenia nalezy wyciggna¢
wtyczke z gniazdka. Zawsze przy
tym ciagna¢ za wtyczke, nigdy za
kabel zasilajacy.

1.

Przed przemieszczeniem urza-
dzenia, opréznieniem pojemnika
na ttuszcz lub przystapieniem do
czyszczenia pozwoli¢ urzadzeniu
ostygnac przez przynajmniej

1-2 godziny. Opréznienie pojemnika
na ttuszcz powinno jednak nastgpié

przed zestaleniem sie oleju/ttuszczu.

2. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy.
3. W razie potrzeby usuna¢ z oleju/

ttuszczu ewentualne pozostatosci
przyrzgadzonej potrawy (np. kawatki
frytek).

4. Ostroznie wyja¢ pojemnik na

ttuszcz z obudowy frytkownicy.

Filtrowanie i przechowywanie
oleju/ttuszczu do frytowania

1.

2.
3.

Wytozy¢ sitko papierem kuchennym.
Przelac letni olej/ttuszcz przez sitko.

Przechowywac olej/ttuszcz do fry-
towania w szczelnie zamknietym
pojemniku ustawionym w ciemnym,
chtodnym i suchym miejscu.

Nie nalezy przechowywac
ttuszczu w pojemniku na ttuszcz
frytkownicy. Swiatto i tlen szko-
dza ttuszczowi. Dlatego powi-
nien on by¢ przechowywany

w szczelnie zamknietym pojem-
niku ustawionym w ciemnym,
chtodnym i suchym miejscu.

Usuwanie oleju/ttuszczu do
frytowania

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

Nie wylewaé zuzytego oleju/ttuszczu
do frytowania do zlewu/umywalki
ani do muszli klozetowej! Po jego
zastygnieciu moze dojs$¢ do zatkania
odptywu.

Po okoto 8-12-krotnym uzyciu usungé
zuzyty olej/ttuszcz do frytowania.

> W tym celu przela¢ letni olej/ttuszcz

do plastikowego worka. Olej do fry-
towania mozna przela¢ z powrotem
do oryginalnego opakowania. Za-
réowno olej, jak i ttuszcz do frytowa-
nia w iloSciach typowych dla gospo-
darstwa domowego moze by¢
usuwany do zwyktych pojemnikéw
na odpady domowe. Zuzyty ttuszcz
mozna takze przekaza¢ do punktu
zbidrki zuzytych olejow.



Czyszczenie urzadzenia

c NIEBEZPIECZENSTWO -
ryzyko utraty zycia wskutek
porazenia pradem elek-
trycznym
« Produktu nie wolno zanurza¢ w wo-
dzie lub innych cieczach, poniewaz
grozi to porazeniem pradem.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

* Do czyszczenia nie uzywac szoruja-
cych lub zracych Srodkéw czyszcza-
cych wzgl. twardych szczotek itp.

« Jedynie pokrywa moze by¢ myta
w zmywarce do naczyn. Wszystkie
inne czesci frytkownicy nie nadaja
sie do mycia w zmywarce.

1.

Umy¢ kosz do frytowania i pojemnik
na ttuszcz w cieptej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej ilo$ci ptynu do
mycia naczyn.

Wytrzeé pokrywe oraz obudowe
frytkownicy recznie. Uzy¢ do tego
goracej wody, tagodnego ptynu do
mycia naczyn oraz miekkiej gabki
lub Sciereczki. Nastepnie doktadnie
optukac te elementy czystg woda,
poniewaz resztki ptynu do mycia
naczyn moga pdzniej zanieczyscié
olej/ttuszcz do frytowania i nega-
tywnie wptyna¢ na smak przyrza-
dzanych potraw.
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A OSTRZEZENIE przed
oparzeniami

* Przed uzyciem frytkownicy upewni¢
sig, ze wszystkie jej czesci - w tym
réwniez filtr ttuszczowy - sg catko-
wicie suche. Nawet niewielkie pozo-
stato$ci wody moga w stycznosci

z gorgcym olejem/ttuszczem powo-
dowa¢ gwattowne, niebezpieczne

wyfukniecia.

3. Przed ztozeniem frytkownicy sta-
rannie osuszyé wszystkie jej czesci.

Doktadne czyszczenie pokrywy wraz
z wylotem pary i wbudowanym filtrem

1.

Unie$¢ otwarta pokrywe z jednej
strony do géry - patrz powyzsza
ilustracja.

Catkowicie odtgczy¢ pokrywe
frytkownicy.



3. Umy¢ pokrywe miekka gabka Przechowywanie urzadzenia

lub $ciereczka w goracej wodzie .
z dodatkiem tagodnego ptynu do
mycia naczyn. Nastepnie doktadnie
optukac¢ pokrywe czystg wodg i od-
tozy¢ do catkowitego wyschniecia.
Dopiero potem mozna z powrotem
zatozy¢ pokrywe na frytkownice.
Pokrywa moze by¢ rowniez myta

w zmywarce do naczyn.

Ponownie wtozy¢ pokrywe w prze-
widziang na nig prowadnice w obu-
dowie i mocno docisngé w dot.
Musi sie ona styszalnie i wyczu-
walnie zatrzasnadé.
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Przed schowaniem frytkownicy
nalezy zawsze opréznié¢ pojemnik
na ttuszcz. Oczysci¢ wszystkie
cze$ci urzadzenia z resztek oleju/
ttuszczu do frytowania, aby uniknag¢
np. powstawania plesni.

Aby utatwi¢ przechowywanie,
przechyli¢ uchwyt w dot.

Przechowywac urzadzenie
w suchym miejscu.

Nie ustawia¢ na urzadzeniu
zadnych ciezkich przedmiotéw.
Moze to doprowadzi¢ do uszko-
dzenia urzadzenia.



Problemy i sposoby ich rozwigzywania

+ Urzadzenie nie dziata. + Czy wtyczka jest wtozona do gniazdka
elektrycznego?

« Po uptywie podanego czasu potrawa +Czy frytowano zbyt duzg ilo$¢

nie jest jeszcze wystarczajgco potrawy na raz? Czy ustawiono zbyt
wysmazona. niska temperature frytowania?
+ Zty smak przyrzadzonej potrawy. « Czy olej/ttuszcz do frytowania nie jest

juz stary (zuzyty)?

Czy wczesniej byta frytowana zyw-
nos$¢ o intensywnym smaku wtasnym
(np. ryba)? Wymienic¢ olej/ttuszcz do

frytowania.
+ Silne dymienie lub wydzielanie sie « Czy olej/ttuszcz do frytowania nie jest
nieprzyjemnego zapachu. juz stary (zuzyty)?

Czy wczesniej byta przyrzadzana
zywnos$¢ o intensywnym smaku witas-
nym (np. ryba)? Wymieni¢ olej/ttuszcz
do frytowania.

« Czy uzywany olej/ttuszcz nadaje sie
do frytowania? Czy nie ma zbyt nis-
kiego punktu dymienia?

Dane techniczne

Model: 297180

Napiecie sieciowe: 220-240 V ~50 Hz
Klasa ochrony: I

Moc: 1800-2000 W

Temperatura otoczenia: od +10°C do +40°C

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl

W ramach doskonalenia produktu zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania
zmian w jego konstrukcji i wygladzie.

C€
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Usuwanie odpadow

Produkt oraz jego opakowanie zawiera-
ja warto$ciowe materiaty, ktére powinny
zostac przekazane do ponownego wy-
korzystania. Ponowne przetwarzanie
odpaddw powoduje zmniejszenie ich
ilosci i przyczynia sie do ochrony $ro-
dowiska naturalnego.

Opakowanie usungc¢ zgodnie z zasada-
mi segregacji odpaddw. Nalezy wyko-
rzystac lokalne mozliwosci oddzielnego
zbierania papieru, tektury oraz opako-
wan lekkich.
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Urzadzenia, ktére zostaty
oznaczone tym symbolem,

nie moga by¢ usuwane do
zwyktych pojemnikéw na od-
pady domowe!

Kazdy uzytkownik jest ustawo-
wo zobowigzany do usuwania
zuzytego sprzetu oznaczonego
tym symbolem oddzielnie od
odpaddéw domowych. Informacji
na temat punktéw zbidrki bez-
ptatnie przyjmujacych zuzyty
sprzet udzieli Pahstwu admini-
stracja gminna lub miejska.



Gwarancja

Udzielamy 3-letniej gwarancji od daty zakupu.

Ten produkt zostat wyprodukowany
zgodnie z najnowszg technologia
produkcji i poddany precyzyjnej
kontroli jako$ci. Gwarantujemy
niezawodnos$¢ tego produktu.

W okresie gwarancji wszystkie wady
materiatowe i produkcyjne beda
usuwane bezptatnie. Warunkiem
uznania gwarancji jest przedtozenie
dowodu zakupu produktu w Tchibo
lub u autoryzowanego partnera
handlowego Tchibo.

W przypadku stwierdzenia jakichkol-
wiek wad produktu prosimy najpierw
o kontakt z Linig Obstugi Klienta.

Nasi pracownicy Linii Obstugi Klienta
chetnie pomoga i oméwig z Panstwem
dalszy sposéb postepowania.

Gwarancja nie sg objete szkody
powstate wskutek nieprawidtowej
obstugi produktu, a takze czesci
ulegajgce zuzyciu i materiaty
eksploatacyjne.

Czesci te mozna zaméwié telefonicznie
pod podanym w tej gwarancji numerem
telefonu.

Naprawy sprzetu niepodlegajace
gwarancji mozna zleci¢ odptatnie

w Centrum Serwisu Tchibo (cena
odpowiada naliczanym indywidualnie
kosztom wtasnym).

_________________________ ><g

Kupon serwisowy

Prosimy wypetni¢ kupon drukowanymi literami i dotgczy¢ go do produktu.

Imie i nazwisko

Jezeli usterka nie jest
objeta gwarancja:

Ulica, numer

(zakreslic)

(L] Prosze o zwrot

Kod pocztowy, miejscowosé

artykutu bez
naprawy.

Kraj

(] Prosze o
oszacowanie

Tel. (w ciggu dnia)

kosztédw naprawy,
jezeli przekrocza
one kwote 35 zi.




Aby uzyska¢ dodatkowe informacje o produkcie, zaméwié akcesoria
lub zapyta¢ o nasz serwis gwarancyjny, prosimy o kontakt telefoniczny
z Linig Obstugi Klienta.

W przypadku pytan dotyczacych naszych produktéw prosimy o podanie numeru
artykutu.

Polska

ﬁ 801655 113

(koszt potaczenia: 0,35 zt/min)

od poniedziatku do niedzieli
w godz. 08.00 - 22.00
e-mail: service®@tchibo.pl

Numer artykutu: PL 297 180

Kupon serwisowy

Prosimy wypetni¢ kupon drukowanymi literami i dotgczy¢ go do produktu.

Numer artykutu: PL 297 180

Opis usterki

Data zakupu Data/Podpis
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