-

Minifrytkownica
na gorace powietrze

Instrukcja obstugi i gwarancja

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg * 97302FV05X07VIII « 2018-06



Drodzy Klienci!
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Na temat tej instrukcji

Produkt jest wyposazony w elementy
zabezpieczajgce. Mimo to nalezy
doktadnie przeczytaé wskazowki
bezpieczenstwa i uzytkowac produkt
wytgcznie w sposdb opisany w tej
instrukcji, aby unikng¢ niezamierzo-
nych obrazen ciata lub uszkodzen
sprzetu.

Zachowad instrukcje do pdzniejszego
wykorzystania.

W razie zmiany wiasciciela produktu

nalezy przekazac rowniez te instrukcje.

Symbole w tej instrukcji:

Ten symbol ostrzega przed
niebezpieczenstwem odnie-
sienia obrazen ciata wskutek

porazenia pragdem elektrycz-
nym.

Ten symbol ostrzega przed
niebezpieczenstwem odnie-
sienia obrazen ciata.

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 uzupetniajace.

Wskazowki bezpieczenstwa A

Przeznaczenie

Frytkownica na gorace powietrze prze-
znaczona jest do przyrzadzania zyw-
nosci. Zostata zaprojektowana do przy-
rzadzania potraw w ilosciach typowych
dla prywatnego gospodarstwa domo-
weqo i nie nadaje sie do celéw komer-
cyjnych.

Nie nadaje sie do stosowania np. w ku-
chniach dla pracownikéw sklepdw, biur
i innych obszardw komercyjnych, w gos-
podarstwach rolnych, w pensjonatach

ze $niadaniem, w hotelach, motelach itp.

ani w celach komercyjnych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci
i 0s6b z ograniczong zdolnoscia
obstugi urzadzen
- Materiaty opakowaniowe trzymac
z dala od dzieci. Istnieje m.in. niebez-
pieczenstwo uduszenia!

- Urzadzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci od 8. roku zycia, a takze
przez osoby o ograniczonych zdolno-
$ciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych oraz nieposiadajace odpo-
wiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy,
o ile osoby te znajdujg sie pod nad-
zorem lub zostaty poinstruowane



w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzgdzenia oraz zrozumiaty ewentual-
ne zagrozenia wynikajgce z niewtasci-
wego uzytkowania. Dzieci nie mogg
prowadzi¢ bez nadzoru prac zwigza-
nych z czyszczeniem i konserwacja
urzadzenia. Dzieci nie moga bawic sie
urzadzeniem. Urzgdzenie oraz jego
kabel zasilajacy musza znajdowac sie
z dala od dzieci ponizej 8. roku zycia
od momentu wtgczenia urzgdzenia az
do chwili catkowitego ostygniecia.

- Urzadzenie rozgrzewa sie do bardzo
wysokich temperatur. Urzgdzenie musi
by¢ uzytkowane w miejscu niedostep-
nym dla dzieci.

- Kabel zasilajgcy prowadzi¢ tak, aby

nie zwisat z powierzchni roboczej.
Nie bedzie wowczas niebezpieczen-

stwa, ze mate dzieci zrzucg urzadzenie,

ciggnac za kabel.

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia

pradem elektrycznym

- Urzadzenia, kabla zasilajacego ani
wtyczki nie wolno nigdy zanurza¢
W wodzie, poniewaz grozi to poraze-
niem pradem elektrycznym. Chroni¢
urzgdzenie réwniez przed woda
kapiacg i rozpryskowa.

- Nie wolno dotykac urzadzenia wilgot-
nymi rekoma ani uzywa¢ go na wolnym
powietrzu lub w pomieszczeniach
0 wysokiej wilgotnosci powietrza.

- Urzadzenie nalezy podtgczac tylko do

prawidtowo zainstalowanego gniazdka
elektrycznego z zestykiem ochronnym,
ktérego napiecie jest zgodne z para-
metrami technicznymi urzadzenia.

- Jezeli konieczne bedzie uzycie prze-

dtuzacza, musi on by¢ zgodny co naj-
mniej z danymi technicznymi produktu.
Przy zakupie przedtuzacza nalezy
zasiegna¢ porady.

- Wtyczke nalezy wyciggnac z gniazdka,

.. jesli podczas uzycia wystapig usterki,

... po uzyciu,

... przed przystapieniem do czysz
czenia urzadzenia.

Nalezy przy tym zawsze ciggnac za

wtyczke, nigdy za kabel zasilajgcy.

- Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne,

aby w razie potrzeby mozna byto szybko
wyciggna¢ wtyczke. Kabel zasilajacy
nalezy poprowadzi¢ w taki sposdb, aby
nikt nie mdgt sie o niego potknac.

- Kabel zasilajgcy nie moze by¢ zagiety

ani przygnieciony. Kabel ten nalezy
prowadzi¢ z dala od ostrych krawedzi,
oleju, goracych czesci urzadzenia lub
innych Zrddet ciepta.

- Nalezy reqularnie kontrolowac urza-

dzenie oraz kabel zasilajacy pod katem
ewentualnych uszkodzen. Nie nalezy
wtaczac urzadzenia, jesli urzadzenie
lub kabel zasilajacy wykazujg widoczne
uszkodzenia lub je$li urzadzenie
spadto na ziemie.



- Nie wolno wprowadzac zadnych zmian
w produkcie. Nie wolno réwniez samo-
dzielnie wymieniac kabla zasilajgceqgo.
Wszelkie naprawy urzgdzenia lub kabla
zasilajaceqo zlecac zaktadom specja-
listycznym [ub Centrum Serwisu.
Nieprawidtowo wykonane naprawy
moga stwarzaC powazne zagrozenie
dla uzytkownika.

OSTRZEZENIE przed poparzeniami

- Podczas uzycia silnemu nagrzaniu
ulegaja réwniez tatwo dostepne czesci
urzadzenia. Nalezy dopilnowac, zeby
podczas uzycia oraz stygniecia (przy-
najmniej przez 60 minut) nikt nie
dotykat goracych czesci urzadzenia.
Do otwierania urzadzenia uzywac
ewentualnie tapki do garnkow. Urza-
dzenie powinno catkowicie ostygnac
przed czyszczeniem, przeniesieniem
(transportem), schowaniem, a takze
przed wyjeciem patelni i kosza w celu
wyczyszczenia.

- Rowniez przyrzadzane produkty
nagrzewajq sie do wysokich tempe-
ratur. Zachowac ostrozno$¢ podczas
ich wyjmowania.

- Podczas przyrzadzania potraw z otwo-
row wentylacyjnych urzadzenia wydo-
staje sie goragca para. Nalezy trzymac
od niej z daleka rece oraz twarz -
istnieje ryzyko oparzenia! Rowniez
podczas otwierania urzadzenia nalezy
uwazac na wydobywajaca sie pare.

- Nie wlewa¢ wody bezposrednio na
goraca patelnie. Istnieje ryzyko popa-
rzenia przez unoszaca sie pare wodna.

OSTRZEZENIE przed pozarem

- Nie pozostawia¢ wtgczonego
urzadzenia bez nadzoru.

- Urzadzenie nie moze by¢ zataczane/
wytaczane za pomocg programatora
czasoweqo lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

- Nigdy nie zakrywac otwordw wenty-
lacyjnych ani odpowietrzajacych
W czasie pracy urzgdzenia lub w fazie
stygniecia.

- Unika¢ niebezpieczenstwa pozaru lub
spalenia: podczas uzycia urzgdzenie
musi by¢ ustawione w wolnej prze-
strzeni, w zadnym razie nie moze stac
przy scianie lub w rogu, przy firankach
itp. Nalezy zachowac przynajmniej
10-centymetrowy odstep od $cian,
mebli itp. (po bokach i od wierzchniej
strony urzadzenia). Urzadzenie nalezy
trzymac z dala od materiatow tatwo-
palnych. Nie przykrywac urzadzenia.

- Przed uzyciem nalezy catkowicie roz-
wina¢ kabel zasilajacy. Zwrdci¢ uwage,
aby rozwiniety kabel zasilajgcy nie
miat stycznos$ci z urzadzeniem.



« W zadnym wypadku nie wolno uzywa¢
urzgdzenia bez wtozonego kosza.

« Przyrzadzang zywno$¢ nalezy zawsze
wktada¢ do kosza, nigdy bezposrednio

na patelnie. Nie moze ona mie¢ bezpo-

$redniego kontaktu z elementami
grzejnymi.

- Nigdy nie wlewac oleju na patelnie,
poniewaz moze on ulec zaptonowi.
- Nigdy nie przyrzadza¢ w urzadzeniu

zywnosci w opakowaniu.
- Jezeli z urzadzenia wydostaje sie

ciemny dym, nalezy natychmiast wyta-

czy¢ urzadzenie i wyciggnac wtyczke
z gniazdka elektrycznego. Przed wyje-
ciem patelni z urzadzenia odczekac
do momentu, az dym przestanie sie
ulatnia¢. Nalezy pamietac o tym, ze
jasny dym jest z requty zjawiskiem
normalnym.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych
- Do wyjmowania przyrzadzonej potrawy

nalezy uzywac wytgcznie odpornych
na wysokie temperatury sztuccow

z drewna lub tworzywa sztucznego,
aby nie zarysowa¢ powtoki antyadhe-
zyjnej kosza.

- Do czyszczenia w zadnym wypadku

nie uzywac Srodkdw czyszczacych

0 wtasciwosciach szorujacych,
srodkdw do czyszczenia piekarnikow
lub innych Srodkdw pomocniczych,
ktore moga rysowac powierzchnie.
Mogtoby to uszkodzi¢ powtoke anty-
adhezyjna.

- Urzadzenie nalezy zawsze stawiac

na stabilnym, rdwnym i odpornym
na wysokie temperatury podtozu.

- Nie mozna catkowicie wykluczy¢, ze

niektore lakiery, tworzywa sztuczne
lub $rodki do pielegnacji mebli moga
wejs¢ w agresywne reakcje z antypo-
slizgowym materiatem nézek urzadze-
nia i rozmiekczyc€ je. W razie potrzeby
nalezy umiesci¢ pod urzadzeniem
podktadke antyposlizgowa.



Elementy zabezpieczajace

+ Urzadzenie wyposazono w wewnetrzny
przetacznik stykowy, ktory w przypad-
ku wyjecia patelni automatycznie
wytacza doptyw ciepta, a w przypadku
wtozenia patelni ponownie wtgcza
grzanie. W tym czasie zegar sterujacy
dziata dalej. Bez wtozonej patelni
urzadzenie nie nagrzewa sie.

- Urzadzenie wyposazono w zabezpie-
czenie przed przegrzaniem. Automa-
tycznie wytacza ono urzadzenie
w przypadku wykrycia awarii wbudo-
waneqo uktadu kontroli temperatury.
Urzadzenie nie moze by¢ wéwczas
ponownie wtgczone. W takim przy-
padku nalezy wyciggna¢ wtyczke
z gniazdka elektrycznego, poczekat,
az urzadzenie ostygnie i skontaktowac
sie z Linig Obstugi Klienta lub odestaé
urzadzenie do zaktadu specjalistycz-
nego.

Akrylamid - co to jest?
- Akrylamid powstaje podczas intensyw-

nego podgrzewania (pieczenia, smaze-
nia, opiekania itp.), zwtaszcza w pro-
duktach spozywczych zawierajacych
skrobie. Nie istniejg ostateczne wyniki
badan dowodzace, w jakiej postaci
akrylamid jest szkodliwy dla ludzkiego
organizmu. Nalezy jednak zachowac
ostroznosc i nie smazy¢ przyrzadzanej
zywnosci zbyt dtugo, poniewaz zbyt
mocne przyrumienienie prowadzi do
powstania wiekszych ilosci tej substan-
cji. Nalezy trzymad sie zasady: ,zaru-
mienianie, ale nie zweglanie”. Ponie-
waz na biezgco pojawiajg sie nowe
wyniki badan, naj$wiezsze informacje
na ten temat mozna znalez¢ w prasie.
Wiele informacji mozna réwniez zna-
lez¢ w Internecie.



Widok catego zestawu (zakres dostawy)

lampka kontrolna pracy

otwory wentylacyjne zegar sterujacy

Symbol na urzadzeniu

Podczas pracy
urzadzenie
nagrzewa sie

do bardzo wysokich
temperatur. Nie dotykac
gorgcych powierzchni!

requlator temperatury

kosz

przycisk odblokowania kosza

uchwyt kosza

Uwaga!

Nigdy nie naciska¢
A przycisku odblo-
kowania kosza

W czasie, gdy kosz wraz
z patelnig trzymany jest
w rece. Spowoduje to nie-

patelnia kontrolowany upadek patelni.



Przed pierwszym uzyciem

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem nalezy
wyczysci¢ urzadzenie, a zwtaszcza
kosz oraz patelnig, tak aby usungé
z nich ewentualne pozostatosci po-
produkcyjne. Mozna przy tym od
razu zapoznac sie ze sktadaniem

i obstuga urzadzenia.

é NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci - zagrozenie zycia
wskutek uduszenia/zakrztu-
szenia

» Materiaty opakowaniowe nalezy
trzymac z dala od dzieci. Usungé je
od razu po rozpakowaniu produktu.

2. Ciagnac za uchwyt i pokonujac lekki
opdr, wyciggnac kosz oraz patelnie
z urzadzenia.

c NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie zycia wskutek
porazenia pradem elek-
trycznym
* Przed przystapieniem do czyszcze-
nia urzadzenia nalezy wyciagna¢
wtyczke z gniazdka elektrycznego.
« Nie wolno narazac urzadzenia na
dziatanie wilgoci. Chroni¢ je réw-
niez przed woda kapiaca i rozpry-
skowa.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych
+ Nigdy nie naciskac przycisku
odblokowania kosza w czasie,
gdy kosz wraz z patelnig trzymany
jest w rece. Spowoduje to niekon-
trolowany upadek patelni.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

+ Do czyszczenia nie uzywad silnych
chemikalidéw ani agresywnych lub
rysujgcych powierzchnie Srodkéw
czyszczacych.

1. Usuna¢ wszystkie materiaty opako-
waniowe.

3. Odstawic¢ patelnie i kosz. Przesungé
ostone nad przyciskiem odbloko-
wania kosza do przodu i nacisngé
ten przycisk.

Patelnia oddziela sie od kosza, ktéry
mozna teraz swobodnie wyjaé.



4. Wytrze¢ urzadzenie wewnatrz oraz
na zewnatrz lekko zwilzong $cie-
reczka. Nastepnie starannie osuszy¢
urzadzenie.

5. Doktadnie umy¢ kosz oraz patelnie
w cieptej wodzie z dodatkiem zwy-
ktego ptynu do mycia naczyn, uzy-
wajac miekkiej gabki. Kosza ani
patelni nie mozna my¢ w zmywarce
do naczyh.

6. Przed uzyciem urzadzenia sta-
rannie wysuszy¢ wszystkie czesci.
Nie moze w nich by¢ Zadnej wilgoci.

Przygotowanie do uzytkowania

é OSTRZEZENIE przed
pozarem

+ Wtyczke wktadac do gniazdka
elektrycznego dopiero wtedy,
gdy urzadzenie jest catkowicie
ztozone (zmontowane).

+ Nie ustawia¢ urzadzenia pod szaf-
kami wiszacymi ani w poblizu pal-
nych przedmiotéw. Nie przystawiac
bezposrednio do $ciany ani nie
stawiac¢ w kacie. Kabel zasilajgcy
nie powinien zwisaé z krawedzi
powierzchni roboczej.

« Otwory wentylacyjne i odpowietrza-
jace powinny byé zawsze odstoniete.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenie
musi zostaé ,,wypalone”. Dzieki temu
usuniete zostang ewentualne pozosta-
tosci poprodukcyjne.

Przy pierwszym nagrzewaniu
moze wydzielac sie lekki za-
pach, co jest rzecza catkowicie
normalna. Nalezy zapewnié
dostateczng wentylacje pomie-
szczenia.

1. Ustawic¢ urzadzenie na odpornej
na wysokie temperatury, niesliskiej,
réwnej i stabilnej powierzchni.

2. Wtozy¢ kosz do patelni. Musi sie on
styszalnie i wyczuwalnie zatrzasna¢.

3. Przesuna¢ ostone z powrotem nad

przycisk odblokowania kosza.

4, Wsunga¢ patelnie z koszem do urza-

dzenia. Musi sie ona styszalnie
i wyczuwalnie zatrzasnadé.




Patelnia musi by¢ prawidtowo
wtozona do urzadzenia, aby
zadziatat przetacznik stykowy.
W przeciwnym razie urzadzenie
nie nagrzewa sie.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

* Nigdy nie prébowac¢ wktadac do
urzadzenia i uzywac samej patelni,
bez umieszczonego w niej kosza.
Urzadzenie dziata prawidtowo tylko
wtedy, gdy patelnia oraz kosz sg
prawidtowo wtozone.

5. Wiozy¢ wtyczke do tatwo dostep-
nego gniazdka elektrycznego
z zestykiem ochronnym.

6. Ustawic¢ regulator temperatury
na 200°C.

7. Ustawi¢ zegar sterujacy na 10 minut.
Lampka kontrolna pracy zapala sie.

Urzadzenie jest wigczone.

8.

10.

n.

Po uptywie ustawionego czasu
rozlegnie sie sygnat akustyczny

i urzadzenie automatycznie sie
wytgczy. Lampka kontrolna pracy
gasnie.

. Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka

elektrycznego.

Poczeka¢, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

W celu szybszego ostygniecia
mozna wyciagnac¢ patelnie

z koszem z urzadzenia i odstawi¢
na odporng na wysokie tempera-
tury powierzchnie. W tym celu
uzy¢ tapki do garnkéw itp.

Po ostygnieciu przetrzeé wnetrze
urzadzenia papierowym recznikiem
i krétko przeptukac patelnie oraz
kosz.

Czym jest smazenie goragcym powietrzem i jakie produkty
spozywcze sie to tego nadaja?

Smazenie gorgcym powietrzem to -
jak sama nazwa mowi - metoda przy-
rzadzania potraw przy uzyciu tylko
goracego powietrza - bez oleju, ttusz-
czu czy wody.

+ Zasadniczo do takiej obrébki
nadajg sie wszystkie te produkty
zywnosciowe, ktére mozna przy-
rzadzac réwniez w piekarniku.

+ Nie nalezy uzywac produktow
zawierajgcych duze ilosci ttuszczu,
takich jak np. kietbaski.

1

Jesli maja by¢ przyrzadzone pierogi,
najlepiej uzy¢ gotowego ciasta.
Czas przyrzadzania jest wtedy
krétszy niz w przypadku ciasta
wyrabianego we wiasnym zakresie.

Duze produkty zywnos$ciowe
nalezy pokroi¢ na drobne kawatki,
aby skrécic czas przyrzadzania

i uzyskac lepszy efekt.

Wieksza ilo$¢ przyrzadzanego pro-
duktu wymaga jedynie nieznacznie
wiecej czasu niz mniejsza ilos¢.



Nie nalezy jednak przetadowywad
kosza! Nie moze on byé wypetniony
po brzegi, poniewaz wtedy potrawa
nie bedzie przyrzadzona réwno-
miernie. Nalezy kierowac sie infor-
macjami podanymi w ponizszej
tabeli.

W przypadku mocno rozdrobnio-
nych produktéw zywnosciowych
nalezy po uptywie potowy czasu
przyrzadzania wstrzasngé¢ nimi,
aby uzyskaé réwnomierny efekt
przyrzadzenia (patrz tabela).

Aby przyktadowo przyrzadzic¢
quiche lub tez inne mate, wrazliwe
lub nadziewane potrawy, nalezy
wstawi¢ do kosza mata forme do
pieczenia lub do zapiekania (prze-
znaczong do piekarnika).

Urzadzenie nadaje sie rowniez
do podgrzewania positkdw.
W tym celu nalezy na maksymalnie

10 minut ustawi¢ temperature 150°C.

Przyrzadzanie frytek:
« Optymalnailo$¢ na jeden cykl sma-

zenia to ok. 250 g ziemniakéw.

+ Jesli majg by¢ przyrzadzane kupne
frytki, nalezy zwrdéci¢ uwage na to,
aby nadawaty sie one do przyrza-
dzania w piekarniku, a nie tylko

we frytkownicy.

W przypadku $wiezych ziemniakdw
nalezy pamieta¢ o tym, ze musza
one by¢ odpowiednio twarde, tak
aby nie rozpadty sie podczas przy-
rzadzania. Aby przyrzadzic frytki
ze Swiezych ziemniakéw, nalezy:
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. Obra¢ ziemniaki i pokroi¢ na cienkie

stupki. Obowigzuje nastepujaca
zasada: Im ciensze stupki, tym
bardziej chrupiace frytki.

. Doktadnie umy¢ ziemniaczane

stupki, aby sptukac jak najwiecej
skrobi. Skrobia uniemozliwia row-
nomierne przyrumienienie frytek.
Nastepnie doktadnie osuszyé
surowe frytki za pomoca papiero-
wych recznikéw. Ziemniaczane
stupki nie moga by¢ mokre, kiedy
sg wktadane do urzadzenia.

. Wla¢ do miski pét tyzeczki oleju

roslinnego, np. stonecznikowego.
Olej pomoze w uzyskaniu chrupia-
cych frytek. Nie stosowa¢ masta,
margaryny ani oliwy z oliwek.

Te ttuszcze nie nadajg sie do
frytowania zywnoSci.

. Umieéci¢ w misce przygotowane

ziemniaczane stupki. Obracac je
ostroznie w oleju do momentu,

az wszystkie stupki bedga ze wszyst-
kich stron pokryte olejem.

. Ostroznie wyja¢ surowe frytki

z miski, pozwalajac przy tym ociec
nadmiarowi oleju. W razie potrzeby
odsaczyé nadmiar oleju papiero-
wym recznikiem. Tak przygotowane
surowe frytki wtozy¢ do kosza.
Uwaga: nie przesypywac surowych
frytek do kosza wprost z miski,
poniewaz olej skapnatby wéwczas
na patelnie.

. Przyrzadzi¢ frytki zgodnie z infor-

macjami podanymi w ponizszej
tabeli.



Nalezy pamietac, ze dane w ponizszej tabeli to wartosci orientacyjne.
Czas przyrzadzania moze by¢ rézny w zaleznosci od wielkosci, ksztattu, gatunku itd.

llos¢ m(lg) maks. %éqﬁ) Tem;zgg;tura p\l(\)l*sgr;iqesgzqgsnv? Dodac nieco oleju?
Ziemniaki
Mrozone frytki, cienkie 200-300 18-20 200 tak
Mrozone frytki, grube 200-300 20-25 200 tak
Gratin ziemniaczane 300 20-25 200 tak
Migso i dréb
Stek 100-300 10-15 180
Kotlet wieprzowy 100-300 10-15 180
Hamburger 100-300 10-15 180
Udka z kurczaka 100-300 25-30 180
Piersi z kurczaka 100-300 15-20 180
Przekaski
Sajgonka 100-250 8-10 200 tak
W ozone nuggelsy 100-300 6-10 200 tak
Paluszki rybne 100-250 6-10 200
Mrozony ser panierowany 100-250 8-10 180
Nadziewane warzywa 100-250 10 160
Wypieki
Placek 250 20-25 160
Quiche 300 20-22 180
Muffiny 250 15-18 200

* Podane czasy przyrzadzania dotycza wstepnie nagrzanego urzadzenia. W przypadku zimnego urzadzenia nalezy

do nich doliczy¢ ok. 3 minuty.
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Obstuga

c OSTRZEZENIE przed
pozarem

« Wtyczke wktada¢ do gniazdka elek-
trycznego dopiero wtedy, gdy urza-
dzenie jest catkowicie ztozone
(zmontowane).

+ Nie ustawia¢ urzadzenia pod szaf-
kami wiszacymi ani w poblizu pal-
nych przedmiotéw. Nie przystawiaé
bezposrednio do $ciany ani nie
stawiac¢ w kacie.

« Kabel zasilajacy nie powinien zwisaé
z krawedzi powierzchni roboczej.

+ Otwory wentylacyjne i odpowietrza-
jace powinny by¢ zawsze odstoniete.

+ Nie wlewaé do patelni oleju ani
innych cieczy!

+ Nigdy nie uktada¢ przyrzadzanej
potrawy bezpos$rednio na patelni.

Musi ona by¢ umieszczona zawsze
w koszu.

1. Ustawié urzadzenie na odpornej
na wysokie temperatury, niesliskiej,
réownej i stabilnej powierzchni.

2. Ciagnac za uchwyt i pokonujac lekki
opdr, wyciggnac kosz oraz patelnie
Z urzadzenia.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

* Nigdy nie naciska¢ przycisku
odblokowania kosza w czasie, gdy
kosz wraz z patelnig trzymany jest
w rece. Spowoduje to niekontrolo-
wany upadek patelni.

3. Umiescié przyrzadzane produkty
w koszu. Przestrzegac przy tym
podanych w tabeli informacji doty-
czacych ilo$ci produktéw. Kosz nie
moze by¢ wypetniony po brzegi.

4. Wsuna¢ patelnie z koszem i jego
zawartos$cig do urzadzenia. Musi
sie ona styszalnie i wyczuwalnie
zatrzasnac.

Patelnia musi by¢ prawidtowo
wtozona do urzadzenia, aby
zadziatat przetacznik stykowy.
W przeciwnym razie urzadzenie
nie nagrzewa sie.




UWAGA - ryzyko szkéd materialnych
+ Nigdy nie prébowac¢ wktadac do
urzadzenia i uzywac samej patelni,
bez umieszczonego w niej kosza.
Urzadzenie dziata prawidtowo tylko
wtedy, gdy patelnia oraz kosz sa
prawidtowo wtozone.

5. Wtozy¢ wtyczke do tatwo dostep-
nego gniazdka elektrycznego
z zestykiem ochronnym.

6. Ustawic¢ regulator temperatury
na podang w tabeli temperature.

. Ustawié zegar sterujacy na podany
w tabeli czas (w minutach) (Jezeli
urzadzenie jest jeszcze zimne,
nalezy do czasu przyrzadzania
doda¢ dodatkowo 3 minuty.)
Lampka kontrolna pracy zapala
sie. Urzadzenie jest wigczone.

Mozna tez najpierw wstepnie
nagrza¢ urzadzenie. W tym celu
nalezy ustawi¢ zegar sterujacy na
3 minuty i odczeka¢ do momentu,
az lampka kontrolna pracy po raz
pierwszy zgasnie. Umiesci¢ wow-

czas przyrzadzane produkty w koszu

i ustawi¢ czas przyrzadzania
wedtug tabeli.

Niektére produkty powinny zostaé
wstrzasniete po uptywie potowy
czasu przyrzadzania (patrz tabela).
W tym celu nalezy po prostu wyjac
patelnie z urzadzenia i potrzasaé
nig, tak aby produkty zmienity
swoje potozenie.
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OSTRZEZENIE przed
oparzeniami

A\

+ Podczas obstugi goracej patelni/
gorgcego kosza nalezy zawsze
uzywac tapki do garnkéw itp.

+ Podczas wyjmowania przyrzadzonej
potrawy moze sie unosic¢ goraca
para. Nalezy trzymac od niej z da-
leka rece oraz twarz.

« Uwaga: w zadnym razie nie wolno
naciskaé przycisku odblokowania
kosza w czasie, gdy kosz wraz
z patelnig trzymany jest w rece.
Spowoduje to niekontrolowany
upadek patelni.

Jezeli patelnia jest dla uzytkownika
za ciezka, nalezy postawic jg na
powierzchni odpornej na wysokie
temperatury. Przesunac¢ ostone nad
przyciskiem odblokowania kosza
do przodu i nacisng¢ ten przycisk.

Patelnia oddziela sie od kosza, ktéry
mozna teraz swobodnie wyjac.




10.

1n.

Gdy patelnia zostanie wyjeta z urza-

dzenia, nastepuje automatyczne
wytgczenie doptywu ciepta. W tym
czasie zegar sterujacy dziata dalej.
MozZna oczywiscie juz od poczatku
ustawi¢ potowe czasu przyrza-
dzania - wtedy po jego uptywie
rozbrzmi sygnat akustyczny, ktéry
zasygnalizuje konieczno$¢ wstrzas-
niecia potrawy. Potem nalezy
ponownie ustawi¢ potowe czasu
przyrzadzania.

. Po uptywie ustawionego czasu roz-

legnie sie sygnat akustyczny i urza-
dzenie automatycznie sie wytaczy.
Lampka kontrolna pracy gasnie.

Jezeli przyrzadzanie ma zostac
zakonczone przed czasem, nalezy
po prostu ustawi¢ zegar sterujacy
na O - urzadzenie wytaczy sie.

. Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka

elektrycznego.

Wyjaé patelnie z urzadzenia i po-
stawic jg na powierzchni odpornej
na wysokie temperatury. Uzy¢ do
tego celu tapki do garnkéw itp.

Sprawdzié, czy potrawa zostata
wtasciwie przyrzadzona. Jesli nie,

ponownie wsung¢ patelnie z koszem

do urzadzenia i ustawi¢ kilka minut
dodatkoweqgo czasu przyrzadzania.

12.

14.

15.

Aby wyja¢ przyrzadzong potrawe,
... przesuna¢ ostone nad przyci-
skiem odblokowania kosza do
przodu i nacisna¢ ten przycisk.
Patelnia oddziela sie od kosza,
ktéry mozna teraz swobodnie
wyjac i przesypac/przetozyé
potrawe do miski itp.

... higdy nie przesypywac potrawy
wprost z patelni z zatozonym
koszem, poniewaz ewentualnie
nagromadzony w patelni ttuszcz
zostatby réwniez przelany.

... W przypadku duzych lub kruchych
produktéw nalezy uzyé szczypiec
kuchennych lub podobnego przy-
boru.

. Teraz mozna od razu przyrzadzi¢

kolejng porcje potrawy albo...

... pozostawié¢ urzadzenie do ostyg-
niecia. Dopilnowa¢ przy tym, aby
w czasie stygniecia nikt nie dotykat
goracych czes$ci urzadzenia.

Po ostygnieciu wyczyscié urza-
dzenie zgodnie z opisem w roz-
dziale ,,Czyszczenie”.



Czyszczenie

é NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie zycia wskutek
porazenia pragdem elek-
trycznym
* Przed przystapieniem do czyszcze-
nia urzadzenia nalezy wyciggnaé
wtyczke z gniazdka elektrycznego.
+ Nie wolno narazac¢ urzadzenia na
dziatanie wilgoci. Chroni¢ je row-
niez przed woda kapiaca i rozpry-
skowa.

é OSTRZEZENIE przed
oparzeniami

* Przed przystagpieniem do czyszcze-
nia nalezy poczekaé, az urzadzenie
oraz wszystkie jego akcesoria cat-
kowicie ostygna.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

* Do czyszczenia nie uzywac silnych
chemikalidw ani agresywnych lub
rysujacych powierzchnie srodkéw
czyszczacych.

> Wytrzec¢ urzadzenie na zewnatrz
lekko zwilzong Sciereczka.

> Wnetrze urzadzenia czysci¢ zwil-
zong w cieptej wodzie Sciereczka,
ewentualnie z dodatkiem niewiel-
kiej iloSci rozpuszczajaceqo ttuszcz
ptynu do mycia naczyn. Nastepnie
starannie osuszy¢ urzadzenie.
W przypadku uporczywych zabru-
dzeh mozna uzy¢ dostepnej
w handlu szczotki do zmywania.

> Doktadnie umy¢ kosz oraz patelnie
w cieptej wodzie z dodatkiem zwy-
ktego ptynu do mycia naczyn, uzy-
wajac miekkiej gabki. Nie stosowaé
zadnych metalowych przedmiotéw
ani gabek do szorowania, aby nie
uszkodzi¢ powtoki antyadhezyjne;j.
Kosza ani patelni nie mozna my¢
w zmywarce do naczyn.

D> Przed ponownym ztozeniem urza-
dzenia nalezy starannie wysuszy¢
wszystkie czesci. Nie moze w nich
by¢ zadnej wilgoci.

> W przypadku uporczywych zabru-
dzen patelni lub kosza nalezy
napetni¢ patelnie cieptag woda
z ptynem do mycia naczyn.
Wiozy¢ kosz i odczekac przynaj-
mniej 10 minut, az zabrudzenia
ulegng rozmoczeniu.



Przepisy

Rozmarynowe chipsy ziemniaczane

Przyrzadzanie ok. 40 minut + czas
pieczenia

Sktadniki:

2 $rednie ziemniaki
1tyzka oleju

1tyzeczka posiekanego rozmarynu
1szczypta soli

Przyrzadzanie:

1. Oczysci¢ ziemniaki pod biezaca
wodg przy uzyciu szczoteczki
do warzyw.

. Ziemniaki pokroi¢ wzdtuz na cien-
kie plasterki bezposrednio do miski
Z woda.

. Moczy¢ plasterki ziemniakéw przez
30 minut, zmieniajgc w tym czasie
kilkakrotnie wode, w celu usuniecia
z ziemniakOw jak najwiekszej iloSci
skrobi. Dzieki temu chipsy beda
bardziej chrupigce.

. Starannie odcedzi¢ ziemniaki
i osuszy¢ je doktadnie recznikiem
kuchennym.

. Wstepnie nagrzaé minifrytkownice
do temperatury 170°C.

. Ziemniaki wraz z olejem umiescié¢
w misce i doktadnie wymieszac.

. Ziemniaki wsypa¢ do kosza i piec
przez okoto 30 minut, az bedga zto-
tobrgzowe. Co pewien czas potrza-
sa¢ ziemniakami, tak aby réwno-
miernie sie wypiekaty.

. Jeszcze ciepte ziemniaki przesypac
do miski wraz z solg i rozmarynem,
a nastepnie ostroznie wymieszac.

Suflet waniliowy

Dla czterech oséb

Przyrzadzanie ok. 20 minut + czas
pieczenia

Sktadniki na ciasto

1/4filizanki maki

1/4 filizanki miekkiego masta

2 tyzeczki  ekstraktu waniliowego

4 z6ttka

1/4 filizanki cukru +

1/8 filizanki cukru

1tyzeczka kwasnego winianu potasu
1filizanka  mleka

5 biatek

1 laska wanilii

cukier puder

Przyrzadzanie:

1. Masto i mgke wymieszac¢ na gtadka
mase.

. Podgrza¢ mleko w rondelku i rozpu-
$ci¢ w nim 1/4 filizanki cukru.

. Doda¢ laske wanilii i zagotowacd
mleko.

. Doda¢ mieszanke maki i masta,
nie przerywajac mieszania, aby
zapobiec zbrylaniu.

. Gotowad przez kilka minut, do uzys-
kania lekko zageszczonej konsys-
tencji. Aby unikna¢ przypalenia,
nie przerywa¢ mieszania.



10.

1n.

12.

13.

14.

. Zdja¢ garnek z kuchenki, wyja¢

laske wanilii i umie$ci¢ garnek
w kapieli z kostkami lodu na okoto
10 minut, aby ostudzi¢ mieszanke.

. Nasmarowac¢ 4 foremki do sufletéw

mastem i posypa¢ odrobing cukru.

. Z6ttka jaj i ekstrakt waniliowy zmi-

ksowaé w misce, a nastepnie dodac
ostudzong mieszanke.

. Winnej misce ubi¢ biatko jajka z 1/8

filizanki cukru i kwasnym winianem
potasu az do uzyskania sztywnej
piany.

Piane potgczy¢ z masg sufletowa

i przetozy¢ do foremek. Wygtadzic
powierzchnie.

Wstepnie nagrza¢ minifrytkownice
do temperatury 170°C.

Umiescic¢ foremki w koszu (ich licz-
ba zalezy od teqo, ile sztuk miesci
sie w koszu w jednym czasie).

Piec suflety przez ok. 12 - 15 minut.
Nastepnie upiec pozostate suflety
w ten sam sposdb.

Podawac z cukrem pudrem.
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Poledwiczki z kurczaka Country
Style

Dla czterech oséb
Przyrzadzanie ok. 15 minut + czas

pieczenia

Sktadniki:

500¢ poledwiczek z kurczaka
3 jaja, roztrzepane

1/2 filizanki butki tartej

1/2 filizanki maKki

1/2 tyzeczki soli

1tyzeczka mielonego czarnego

1/2 tyzeczki
2 tyzki

pieprzu
mieszanki ziét wtoskich
oleju

Przyrzadzanie:

1. Wstepnie nagrza¢ minifrytkownice

2.

3.

do temperatury 170°C.

W trzech ptaskich miseczkach
umiesci¢ make, jajka i butke tarta.
Butke tartg doprawi¢ solg, pieprzem
i mieszanka zi6t wtoskich, dodaé
olej. Wszystkie sktadniki doktadnie
wymieszad.

. Filety obtoczy¢ w mace, jajku

i mieszance butki tartej. Docisng¢
butke tarta, tak aby panierka réw-
nomiernie i mocno przylegata do
filetow.

. Ostroznie strzasnag¢ nadmiar butki

tartej.



6. Umies¢ w koszu liczbe filetéw
wystarczajaca do przykrycia dna.
Filety nie powinny nachodzi¢ na
siebie ani stykac sie ze sobg, tak
aby po upieczeniu byty chrupigce
z kazdej strony.

7. Piec filety przez okoto 10 minut,
az beda ztotobragzowe. Nastepnie
upiec pozostate filety.

Nadziewane pieczarki z czosnkiem
Dla czterech oséb

Przyrzadzanie ok. 10 minut + czas
pieczenia

Sktadniki:

12 Srednich pieczarek

1 kromka jasnego chleba

1 posiekany zabek czosnku

1tyzka  natki pietruszki

szczypta mielonego czarnego pieprzu

szczypta soli
1tyzka oleju

Przyrzadzanie:

1.

Wstepnie nagrza¢ minifrytkownice
do temperatury 200°C.

. Kromke chleba rozdrobni¢ na

drobne okruchy za pomoca robota
kuchennego, a nastepnie doda¢
czosnek, pietruszke, sol i pieprz.

. Wszystkie sktadniki doktadnie

wymieszaé, dodac olej, ponownie
starannie wymieszac.

. Wycia€ trzonki z pieczarek i napet-

ni¢ kapelusze przygotowana mie-
szankg, dobrze dociskajac, tak aby
podczas smazenia nic nie odpadto.

. Umiesci¢ w koszu taka liczbe pie-

czarek, aby zakryty one dno kosza.
Nie powinny one nachodzi¢ na
siebie ani stykac sie ze sobg, tak
aby zostaty upieczone réwnomier-
nie ze wszystkich stron.

6. Piec pieczarki przez ok. 10 minut,

az beda ztotobragzowe. Nastepnie
upiec pozostate pieczarki.

Usuwanie odpadow

Produkt oraz jego opakowanie zawierajg warto$ciowe materiaty, ktére powinny
zostac przekazane do ponownego wykorzystania. Ponowne przetwarzanie odpa-
déw powoduje zmniejszenie ich ilosci i przyczynia sie do ochrony $rodowiska
naturalnego. Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z zasadami segregacji odpa-
déw. Nalezy wykorzystaé lokalne mozliwoéci oddzielnego zbierania papieru,

tektury oraz opakowan lekkich.

Urzadzenia, ktére zostaty oznaczone tym symbolem, nie moga by¢
usuwane do zwyktych pojemnikéw na odpady domowe! Uzytkownik

jest ustawowo zobowigzany do usuwania zuzytego sprzetu oddzielnie

od odpadéw domowych. Informacji na temat punktdéw zbidrki bezptatnie
przyjmujgcych zuzyty sprzet udzieli Pahnstwu administracja samorzadowa.



Problemy i sposoby ich rozwigzywania

+ Urzadzenie « Czy wtyczka jest wtozona do gniazdka elektrycznego?
nie dziata. « Czy ustawiono zegar sterujacy?
* Czy patelnia jest prawidtowo wtozona do urzadzenia?

* Nie mozna prawid- -« Czy kosz nie jest przepetniony?

towo wsunac patel- . czy kosz jest prawidiowo osadzony w patelni?
ni do urzadzenia.

« Produkt jest niedo- < Zbyt duza ilo$¢ produktu w koszu?
statecznie przyrza- . zpyt niska ustawiona temperatura?
dzony. « Zbyt krétki ustawiony czas?

« Produkt jest przy- < Produkty takie jak np. frytki, ktére lezg w koszu jedne
rzadzony nierow- nad drugimi, po uptywie potowy czasu przyrzadzania
nomiernie. muszg zostaé wstrzasniete, tak aby zmienity swoj roz-

ktad w koszu.

« Swieze ziemniaki « Czy wybrano wtasciwy gatunek ziemniakéw? Ziemniaki
sg przyrzadzone muszg naleze¢ do jednej z odmian twardych (typ A).
nieréwnomiernie. . czy ziemniaki zostaty wystarczajaco doktadnie umyte?

Zbyt duza ilo$¢ skrobi na ziemniakach uniemozliwia ich
rownomierne przyrzadzenie.

* Przyrzadzane » Czy uzyte produkty byty przeznaczone do przyrzadzania
przekaski nie sg w piekarniku? Przekaski przeznaczone do smazenia w
chrupiace. gtebokim ttuszczu (frytowania) nie stang sie chrupigce

po przyrzadzeniu w frytkownicy na gorace powietrze.

* W razie potrzeby przed umieszczeniem przyrzadzanych
produktéw w koszu pokry¢ je niewielka iloscig oleju.
Nadmiarowy olej nie powinien przy tym skapywac
na patelnie.

* Frytki ze Swiezych ziemniakéw muszg by¢ dobrze
osuszone, zanim zostanie dodany olej.

+ W razie potrzeby pokroi¢ ziemniaki na ciefsze stupki.
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+ Z urzadzenia
wydostaje sie
biaty dym.

+ Olej lub ttuszcz skapnat z przyrzadzanych produktéw
na patelnie. Patelnia moze sie przez to nieco bardziej
nagrzac. Jest to zjawisko normalne i nie ma wptywu
na rezultat przyrzadzania potrawy.

+ W miare mozliwosci uzywac sktadnikéw o niewielkiej
zawartosci ttuszczu. Do frytek itp. stosowad jedynie
bardzo matg ilo$¢ oleju.

« Patelnie nalezy po kazdym uzyciu doktadnie oczyszczaé
z pozostatosci oleju lub innych ttuszczéw.

« Marynata lub soki z migsa mogg skapywaé na olej lub
inny ttuszcz, ktéry wczesdniej sptynat do patelni. W razie
potrzeby nalezy nieco osuszy¢ przyrzadzang zywnosé,
zanim zostanie ona umieszczona w koszu. W przypadku
zywnosci panierowanej nalezy ewentualnie nieco
docisng¢ panierke.

Model:

Napiecie sieciowe:
Klasa ochrony:
Moc:

Maks. temperatura:

Dane techniczne

365593

220-240 V ~ 50/60 Hz
I

ok. 900 W

ok. 200°C

Maks. czas przyrzadzania: do 30 min

Pojemno$é:

ok. 1,5 litra

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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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. Gwarancja obo-
wigzuje na terenie Unii Europejskiej,
Szwajcarii oraz Turcji.

W przypadku stwierdzenia jakichkol-

Gwarancja nie sg objete szkody
powstate wskutek nieprawidtowej
obstugi produktu, a takze czesci
ulegajgce zuzyciu i materiaty
eksploatacyjne. Czesci te mozna
zamoéwic telefonicznie pod podanym
w tej gwarancji numerem telefonu.
Naprawy sprzetu niepodlegajace
gwarancji mozna zlecic¢ odptatnie

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

Gwarancja ta nie ogranicza praw
wynikajgcych z ustawowej rekojmi.

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.

—————————————————————————————————————————————————— >
Kupon serwisowy

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

Jezeli usterka nie jest
objeta gwarancja:
(zakreslic)

Imie i nazwisko

(] Prosze o zwrot
artykutu bez
naprawy.

Ulica, numer

Kod pocztowy, miejscowosé

(] Prosze o osza-
Kraj cowanie kosztéw
naprawy, jezeli
przekrocza one
kwote 65 zt.

Tel. (w ciggu dnia)




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

)

- -

& 801655113
(z telefonéw stacjonarnych optata jak za potaczenia lokalne,
z telefonéw komorkowych wg taryfy danego operatora)

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

Numer artykutu: 365 593

Kupon serwisowy

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

Numer artykutu: 365 593

Opis usterki

Data zakupu Data/Podpis
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