opfimum

Frytownica beztfuszczowa
FB-2050

PL INSTrUKCJa ODSTUGE w.veneeiieiiieie e 4
UK  Operating INSIrUCHIONS ......cc.eeuiiiiiiieitiiieetieieeieet ettt 12




KARTA GWARANCYJNA

..............

Wazna wraz z dowodem zakupu
Sprzet przeznaczony wytacznie do uzytku domowego

Nazwa sprzetu: FRYTOWNICA BEZTLUSZCZOWA

Typ, model: FB-2050

NI faDIYCZIY: ...oooiiiiii e
Data sprzedazy: ............cooooiiiiiiiiiii e

RaChuneK NI: ...

pieczqtka i podpis sprzedawcy

SERWIS ARCONET
ul. Grobelnego 4
05-300 MINSK MAZOWIECKI
tel. +48 22 100-59-65, INFOLINIA: 0 801-44-33-22
LISTA PUNKTOW SERWISOWYCH: www.arconet.pl

Expo-service Sp. z o.0. Adres do korespondencji:

c € 00-710 Warszawa, Al. Witosa 31/32, Polska Expo-service Sp. z 0.0.

tel. +48 25 759 1881, fax +48 25 759 1885 05-300 Minsk Mazowiecki

Uwagal goraca powierzchnia AGD@expo-service.com.pl ul. Grobelnego 4

www.optimum.hoho.pl

FB2050_IM_200_14032021



1.

WARUNKI 24 MIESIECZNEJ GWARANCJI

Sprzedawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wady fizyczne przedmiotu w okresie 24 miesiecy od daty sprzedazy.
Gwarancja dotyczy wyrobow zakupionych w Polsce i jest wazna na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;j.
Ujawnione w tym okresie wady beda usuwane bezptatnie przez wymienione w karcie gwarancyjnej zakta-
dy serwisowe w terminach nie dtuzszych niz 14 dni od daty dostarczenia sprzgtu do zaktadu serwisowego
(na podstawie prawidlowo wypekionej przez punkt sprzedazy niniejszej karty gwarancyjnej). W wyjatko-
wych przypadkach termin ten moze by¢ wydtuzony do 21 dni — jezeli naprawa wymaga sprowadzenia czg$ci
od producenta.

. Reklamujacy powinien dostarczy¢ sprzet do punktu przyjec¢ najlepiej w orginalnym opakowaniu fabrycznym

lub innym odpowiednim do zabezpieczenia przed uszkodzeniami. Dotyczy to rowniez wysytki sprzetu. Jezeli
w poblizu miejsca zamieszkania nie ma punktu przyjeé, reklamujacy moze wystaé poczta sprzet do naprawy
w centralnym punkcie serwisowym w Minsku Mazowieckim, na koszt gwaranta.

. Zgloszenie wady lub uszkodzenia sprz¢tu przyjmowane sa przez punkty serwisowe.
. Nabywecy przystuguje prawo wymiany sprzgtu na nowy lub zwrot gotowki tylko w przypadku gdy:

* w serwisie stwierdzono wadg¢ fabryczna niemozliwa do usunigcia
» w okresie gwarancji wystapi konieczno$¢ dokonania 3 napraw, a sprzet nadal wykazuje wady uniemozliwia-
jace eksploatacje zgodna z przeznaczeniem.

5. W przypadku wymiany sprzetu, okres gwarancji dla sprzgtu liczy si¢ od daty jego wymiany.

10.

. Pojecie ,,naprawa” nie obejmuje czynno$ci przewidzianych w instrukcji obstugi (np. biezaca konserwacja,

odkamienianie), do wykonania ktorych zobowiazany jest Uzytkownik we wlasnym zakresie.

. Gwarancja nie sa objete:

a) elementy szkalne (np. dzbanki, talerze), sznury przytaczeniowe do sieci, wtyki, gniazda, zarowki, noze,
elementy eksploatacyjne (np. filtry, worki, misy, blendery, noze, tarki, wirowki, pokrywy, uchwyty noza),
b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne i wszystkie inne spowodowane dzialaniem badz zanie-
chaniem dzialania przez Uzytkownika albo dziataniem sity zewnetrznej (przepigcia w sieci, wytadowania
atmosferyczne, przedmioty obce, ktore dostaty si¢ do wnetrza sprzetu, korozja, pyl, etc.),
¢) uszkodzenia wynikte wskutek:
» samodzielnych napraw
* przerobek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych przez uzytkownika lub osoby trzecie
« okolicznosci, za ktore nie odpowiada ani wytworca ani sprzedawca, a w szczegolnosci na skutek niewla-
Sciwej lub niezgodnej z instrukcja instalacji, uzytkowania, braku dbatosci o sprzet albo innych przyczyn
lezacych po stronie uzytkownika Iub o0sob trzecich
d) celowe uszkodzenia sprzetu,
e) czynnosci konserwacyjne, wymiana czgéci posiadajacych okreslong zywotnos¢ (bezpieczniki, zarowki,
etc.),
f) czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowiazany jest Uzytkownik we

wlasnym zakresie i na wlasny koszt np. zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, etc.

. Samowolne zmiany wpisow w karcie gwarancyjnej powoduja utrat¢ gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpi-

sanej nazwy urzadzenia, typu, nr fabrycznego, dotaczonego dowodu zakupu, wpisania daty sprzedazy oraz
czytelnej pieczatki sklepu jest niewazna.

. Sprzet przeznaczony jest wytacznie do uzytku domowego, w przypadku innego uzytkowania traci gwaran-

cje.
Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupuja-
cego wynikajacych z niezgodnos$ci towaru z umowa.



Frytownica FB-2050 PL
INSTRUKCJA OBSLUGI

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Nalezy doktadnie przeczyta¢ wskazowki bezpieczeristwa i uzytkowac produkt wytacznie w sposob
opisany w tej instrukgji, aby uniknac obrazen ciafa lub uszkodzen sprzetu.

Opisane zasady bezpieczeristwa nie eliminujg wszystkich zagrozen, dlatego zawsze trzeba stoso-
wac odpowiednie Srodki ostroznosci. Zachowac instrukcje do péZniejszego wykorzystania. W razie
zmiany wiasciciela produktu nalezy przekazac rowniez te instrukcje.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wynikajace z nieprzestrzegania
niniejszej instrukcji obstugi, niewtasciwego uzytkowania lub nieprawidtowego obchodzenia sie
z urzadzeniem.

« Urzadzenie stuzy do obrébki termicznej zywnosci. Nie wolno go uzywac do innych celéw, niz te,
do ktdrych jest przeznaczone.

« Urzadzenie moze byc¢ uzytkowane przez dzieci od lat 8, a takze przez osoby o ograniczonych zdol-
nosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych oraz mimo braku do$wiadczenia i/lub odpo-
wiedniej wiedzy, o ile osoby te znajduja sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i zrozumiaty ewentualne zagrozenia wynikajace z niewfa-
sciwego uzytkowania. Dzieci nie moga zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacja urzadzenia,
chyba, ze ukoficzyty 8 lat i s3 nadzorowane.

+ Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem. Urzadzenie oraz jego kabel zasilajacy musza znajdowac
sie w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia od momentu wiaczenia urzadzenia az
do chwili catkowitego ostygniecia.

« Urzadzenia, kabla zasilajacego ani wtyczki nie wolno nigdy zanurza¢ w wodzie, poniewaz grozi to
porazeniem pradem elektrycznym.

« Nie wolno dotykac urzadzenia wilgotnymi rekoma ani uzywac go na wolnym powietrzu lub
w pomieszczeniach o wysokiej wilgotnosci powietrza.

« Unikac dostania sie cieczy do urzadzenia, aby unikna¢ porazenia pradem lub zwarcia.

« Urzadzenie nalezy podfacza¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka elektrycznego
z zestykiem ochronnym, ktérego napiecie jest zgodne z parametrami technicznymi urzadzenia.

« Jezeli konieczne bedzie uzycie przedtuzacza, musi on by¢ zgodny z danymi technicznymi urza-
dzenia.

« Wtyczke nalezy wyciagnac z gniazdka,

— jesli podczas uzycia wystapig usterki,

— PO uzyciu,

— przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia.

Nalezy przy tym zawsze ciggnac za wtyczke, nigdy za kabel zasilajacy.

« Gniazdko elektryczne musi by tatwo dostepne, aby w razie potrzeby mozna byto szybko wycia-
gnac wtyczke.



« Kabel zasilajacy nie moze by¢ zagiety ani przygnieciony. Kabel zasilajacy nalezy prowadzic z dala
od ostrych krawedszi, oleju, goracych czesci urzadzenia i innych Zrodet ciepta.

« Urzadzenie i kabel zasilajacy nalezy regularnie sprawdzac pod katem uszkodzen. Nie wolno uzy-
wac urzadzenia, gdy urzadzenie lub kabel zasilajacy wykazuja widoczne uszkodzenia lub jesli
urzadzenie spadto na ziemie.

« Nie wolno wprowadzac zadnych zmian w urzadzeniu. Nie wolno réwniez samodzielnie wymieniac
kabla zasilajacego. Wszelkie naprawy urzadzenia lub kabla zasilajacego nalezy zlecac tylko zakfa-
dom specjalistycznym. Nieprawidtowo wykonane naprawy moga stwarza¢ powazne zagrozenie
dla uzytkownika.

« Podczas uzycia silnemu nagrzaniu ulegajq tatwo dostepne czesci wewnatrz urzadzenia. Nalezy
dopilnowac, zeby podczas uzycia i w fazie stygniecia nikt nie dotykat goracych czedci urzadze-
nia. Przed wyjeciem patelni i kosza w celu wyczyszczenia, przed przystapieniem do czyszczenia
urzadzenia, a takze przed jego przeniesieniem (transportem) lub schowaniem nalezy odczekac,
az urzadzenie ostygnie.

« Przyrzadzane produkty nagrzewaja sie do bardzo wysokich temperatur. Podczas ich wyjmowania
nalezy zachowac ostroznos¢.

« Urzadzenie nie moze by¢ uruchamiane za posrednictwem programatora czasowego lub oddziel-
nego systemu zdalnego sterowania.

« Urzadzenie nalezy zawsze stawia¢ na stabilnym, rownym i odpornym na wysokie temperatury
podtozu.

« Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym. Nie jest przezna-
czone do zastosowania w przestrzeniach, takich jak:

— aneksy kuchenne przeznaczone dla personelu w sklepach, biurach i innych miejscach pracy,
—fermy rolnicze,

— pokoje hotelowe lub motelowe i inne pomieszczenia mieszkalne,

— przedsiebiorstwa zapewniajace nocleg ze Sniadaniem.

« Urzadzenie stosuj wytacznie z oryginalnymi akcesoriami producenta.

« Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw palnych, jak firanki, Scierki do naczyn itp.

« Nie ustawiac urzadzenia przy scianie lub innych urzadzeniach. Pozostaw co najmniej 10 cm wol-
nej przestrzeni z tytu i po bokach oraz 10 cm wolnej przestrzeni nad urzadzeniem. Na urzadzeniu
nie umieszczaj zadnych przedmiotéw ani nie przykrywaj otworéw wentylacyjnych. Nie zastaniac
wlotu i wylotu powietrza podczas pracy urzadzenia.

« Wystrzegaj sie kontaktu z goraca para, ktéra wydobywa sie z otworéw wentylacyjnych podczas
pracy urzadzenia.

« Wyjmowanego kosza nie przepetniaj duz iloscig surowcow. Zadbaj o to, by surowce, whozone do
wyjmowanego kosza, nie zetknety sie z elementem grzewczym.

« Podczas pracy nie wktadaj rak do przestrzeni wewnetrznej urzadzenia.

« Wyjmowanego pojemnika nie napetniaj olejem. Napetnienie pojemnika olejem moze przedsta-
wiac ryzyko powstania niebezpiecznej sytuacji. Zdrowy sposob frytowania polega na zasadzie



przeptywu goracego powietrza, ktory nie wymaga zastosowania oleju. Mafg ilos¢ oleju mozna
dodac tylko do przyprawienia surowcow.

« W urzadzeniu nie przygotowu;j zywnosci z duza zawartoscig ttuszczu.

« Dla bezpieczeristwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych czesci opakowania (torby
plastikowe, kartony, styropian itp.).

- OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia. Niebezpieczeristwo uduszenia!

« Urzadzenie potrzebuje okoto 30 minut, aby ostygnac.

« Symbole na urzadzeniu:

Ten symbol ostrzega przed goracymi powierzchniami (we wnetrzu urz3-
dzenia) i unoszaca sie goracq parg (szczeliny wentylacyjne z tytu urza-
dzenia).

« Jezeli z urzadzenia wydostaje sie ciemny dym, nalezy natychmiast wylaczy¢ urzadzenie i wycia-
gnac wtyczke z gniazdka elektrycznego. Przed wyjeciem patelni z urzadzenia odczekac do mo-
mentu, az dym przestanie sie ulatniac. Nalezy pamietac o tym, ze jasny dym jest z requty zjawi-
skiem normalnym.

« Do czyszczenia w zadnym wypadku nie uzywac srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach szoruja-
cych, Srodkéw do czyszczenia piekarnikéw lub innych Srodkéw pomocniczych, ktére moga ryso-
wac powierzchnie. Moga one uszkodzi¢ powtoke antyadhezyjna.

OPIS OGOLNY

1. Pokretto regulacji temperatury 6. Przycisk zwalniajacy kosz

2. Pokretlo regulacji czasu pracy 7. Uchwyt kosza

3. Gléwna obudowa 8. Wyjmowana patelnia pokryta nieprzywierajaca powloka
4. Kontrolka zasilania 9. Wylot powietrza

5. Kosz 10. Przewod zasilajacy
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AUTOMATYCZNE WYLACZANIE

To urzadzenie jest wyposazone w minutnik, po odliczeniu czasu do 0 urzadzenie wydaje dzwigk dzwonka i wytacza si¢ automa-
tycznie. Aby recznie wyltaczy¢ urzadzenie, obro¢ pokretto regulacji czasu w kierunku przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara
do 0.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.

2. Usuna¢ wszelkie naklejki lub etykiety z urzadzenia.

3. Ustawi¢ urzadzenie na odpornej na wysokie temperatury, nie §liskiej, rownej i stabilnej powierzchni.

4. Pociagajac za uchwyt wysuna¢ patelni¢ z koszem.

5. W celu wyjecia kosza z patelni nalezy przesuna¢ od siebie ostong zabezpieczajaca przycisk i nacisna¢ przycisk.

6 . Doktadnie umy¢ kosz oraz patelni¢ w cieplej wodzie z dodatkiem zwyklego ptynu do mycia naczyn, uzywajac migkkiej gabki.

Uwaga:
(zesci te mozna rowniez my¢ w zmywarce.

7. Wytrze¢ urzadzenie wewnatrz i na zewnatrz wilgotna szmatka.
8. Przed uzyciem urzadzenia starannie wysuszy¢ wszystkie czgsci. Nie moze w nich by¢ zadnej wilgoci.
9. Umiesci¢ kosz na patelni (Rys. 2).

Nie napehniaj patelni olejem ani zadnym innym ptynem.

Nie kfadZ niczego na urzadzeniu, otwory wentylacyjne i odpowietrzajace powinny by¢ zawsze odstonigte.

Rys. 2 Rys. 3

UWAGA! Podczas pierwszego uzycia z urzadzenia moze wydostawac sie niewielka ilos¢ dymu.
Jest to zjawisko normalne.

OBSLUGAURZADZENIA , UWAGA! Nie dotykaj misy podczas dziatania
1. Podtacz wtyczke sieciowa do uziemionego gniazdka elek- ) , k , .
trycznego. urzadzenia oraz krétko po jego zakonczeniu,

2. Trzymajac za uchwyt i pokonujac lekki opor, wyciagnaé poniewaz misa nagrzewa S|e do bardzo Wyso-
patelni¢ (z umieszczonym koszem) z urzadzenia. (Rys. 3) kleJ temperatury

3. Umies¢ sktadniki w koszyku. (Rys. 4) ) )
4. Wsuf patelnie z powrotem do urzadzenia (Rys. 5). Musi si¢ 5. Okre$l wymagany czas przygotowania sktadnika (patrz sek-

ona prawidtowo zablokowa¢ z obu stron. cja ,Ustawienia” w tym rozdziale).

Nigdy nie wolno uzywac urzadzenia bez kosza
wtozonego do patelni.

6. Aby wiaczy¢ urzadzenie, przekre¢ pokretlo regulacji czasu
na zadany czas przygotowania (Rys. 6)



Rys. 4

Rys. 6

Rys. 7

Rys. 5

7. Obroci¢ pokretto regulacji temperatury do zadanej tempera-
tury. Zapoznaj si¢ z czgscig ,,Ustawienia” w tym rozdziale,
aby okresli¢ odpowiednia temperature (Rys. 7).

UWAGA! Jesli urzadzenie nie zostato wstep-
nie nagrzane, dodaj 3 minuty do czasu opie-
kania.

UWAGA: jesli chcesz, mozesz réwniez pod-
grza¢ urzadzenie bez zadnych sktadnikéw
w srodku. W takim przypadku nalezy obrdcic
pokretto timera na ponad 3 minuty i pocze-
kac, az zgasnie kontrolka nagrzewania (po
ok. 3 minutach). Nastepnie napehij kosz
i przekrec pokretto timera na wymagany czas
przygotowania.

a. Minutnik rozpocznie odliczanie ustawionego czasu przy-
gotowania.

b. Podczas smazenia goracym powietrzem lampka robocza
od czasu do czasu zapala si¢ i gasnie. Oznacza to, ze ele-
ment grzejny jest wlaczany i wylaczany w celu utrzyma-
nia ustawionej temperatury.

¢. Nadmiar oleju ze sktadnikow zbiera si¢ na dnie patelni.

o0

. Niektore sktadniki wymagaja wstrzasnigcia w potowie czasu
przygotowania (patrz czg$¢ ,,Ustawienia” w tym rozdziale).
Aby wstrzasna¢ sktadnikami, wyciagnij patelni¢ z urza-
dzenia za uchwyt i potrza$nij nig. Nastgpnie wsun patelni¢
z powrotem do frytownicy.

Uwaga: nie naciskaC przycisku na raczce
podczas potrzasania. (Rys. 2)

Wskazowka: jesli ustawisz minutnik na potowe czasu przy-
gotowania, ustyszysz dzwonek, gdy bedziesz musiat wstrza-



sna¢ sktadnikami. Oznacza to jednak, ze po wstrzasnigciu
nalezy ponownie ustawi¢ minutnik na pozostaly czas przy-
gotowywania.

9. Koniec czasu pracy sygnalizowany jest sygnatem dzwigko-
wym. Wyjac patelni¢ wraz z wlozonym do niej koszem z
urzadzenia i postawic¢ ja na odpornej na wysokie tempera-
tury, rownej i stabilnej powierzchni.

Uwaga: Urzadzenie mozna réwniez wyta-
azy¢ recznie. W tym celu nalezy ustawic po-
kretto requlacji czasu na 0.

10. Sprawdz, czy sktadniki sa gotowe.
Jesli sktadniki nie sg jeszcze gotowe, po prostu wsun pa-

telni¢ z powrotem do urzadzenia i ustaw minutnik na kilka
dodatkowych minut.

. Aby wyja¢ przyrzadzong potrawe, nalezy nacisnag¢ przy-
cisk odblokowania kosza. Patelnia oddziela si¢ od kosza,
ktory mozna teraz swobodnie wyjac i przesypac/przetozy¢
potrawe do miski itp.

Nigdy nie przesypywac potrawy wprost z pa-
telni z zatozonym koszem, poniewaz ewen-
tualnie nagromadzony w patelni ttuszcz wy-
cieknie na sktadniki.
Podczas wyjmowania przyrzadzonej potra-
wy moze sie unosi¢ goraca para. Nalezy trzy-
mac od niej z daleka rece oraz twarz.

12. Oproznij kosz do miski lub na talerz.
Wskazéwka: w przypadku duzych lub kru-
chych produktéw nalezy uzy¢ szczypiec
kuchennych lub podobnego przyboru. Do
wyjmowania przyrzadzonej potrawy nie
uzywac przyboréw wykonanych z metalu.
Mogtoby to uszkodzi¢ powtoke zapobiegaja-
(3 przywieraniu potraw. Stosowac przybory
wykonane z drewna lub silikonu.

13. Teraz mozna od razu przyrzadzi¢ kolejna porcj¢ potrawy.

USTAWIENIA

Czas pieczenia zalezy od kilku czynnikow: rozmiaru, stanu,
ilosci produktu i ustawionej temperatury. Standardowe warto-
$ci podano w ,, Tabeli smazenia”.

WSKAZOWKI

Smazenie goracym powietrzem to metoda przyrzadzania po-

traw przy uzyciu tylko goracego powietrza — bez oleju, thusz-

czu czy wody.

— Zasadniczo do takiej obrébki nadaja si¢ wszystkie te pro-
dukty zywnoS$ciowe, ktére mozna przyrzadzaé rowniez w
piekarniku.

—Duze produkty zZywnos$ciowe nalezy pokroi¢ na drobne
kawalki, aby skroci¢ czas przyrzadzania i uzyskac¢ lepszy
efekt. Mniejsze skladniki zwykle wymagaja nieco krot-
szego czasu przygotowania niz wigksze skladniki.

— Wigksza ilo$¢ przyrzadzanego produktu wymaga jedynie
nieznacznie wiecej czasu niz mniejsza ilo$¢. Nie nalezy
jednak przeladowywac kosza! Nie moze on by¢ wypelnio-
ny po brzegi, poniewaz wtedy potrawa nie bedzie przy-
rzadzona réwnomiernie. Nalezy kierowa¢ si¢ informacja-
mi podanymi w ponizszej tabeli.

— Potrzasanie mniejszymi skladnikami w polowie czasu
przygotowania optymalizuje efekt koncowy i moze po-
méc w zapobieganiu nier6wnomiernemu smazeniu sklad-
nikéw.

— Nie nalezy uzywaé produktéw zawierajacych duze iloSci
tluszezu, takich jak np. kielbaski.

— Uzyj gotowego ciasta, aby szybko i latwo przygotowa¢ na-
dziewane przekaski. Czas przyrzadzania jest wtedy krot-
szy niz w przypadKu ciasta wyrabianego samodzielnie.

— Aby przyrzadzi¢ przykladowo quiche lub tez inne na-
dziewane potrawy, nalezy wstawi¢ do kosza mala forme
do pieczenia lub do zapiekania (przeznaczong do piekar-
nika).

— Urzadzenie nadaje si¢ réwniez do podgrzewania posil-
kéw. W tym celu nalezy na maksymalnie 10 minut usta-
wi¢ temperature 150 °C.

TABELA SMAZENIA

Rekomendowane czasy, termperatury i wagi podane sa w tabeli

na str. 10.

PRZYKLAD: Przyrzadzanie frytek

— Optymalna ilo§¢ na jeden cykl smazenia to ok. 500 g
ziemniakow.

— Jesli majg by¢ przyrzadzane mrozone frytki, nalezy zwroci¢
uwage na to, aby nadawaly si¢ one do przyrzadzania w
piekarniku, a nie tylko we frytownicy.

—Swieze ziemniaki musza byé odpowiednio twarde, tak
aby nie rozpadly si¢ podczas przyrzadzania frytek. Aby
przyrzadzi¢ frytki ze $wiezych ziemniakow, nalezy:

1. Obra¢ ziemniaki i pokroi¢ na cienkie stupki. Obowiazuje
nastgpujaca zasada: im ciensze shupki, tym bardziej
chrupiace frytki.

IS

. Doktadnie umy¢ ziemniaczane stupki, aby wyptukac jak
najwigcej skrobi. Skrobia uniemozliwia réwnomierne
przyrumienienie frytek. Nastgpnie dokladnie osuszy¢
surowe frytki za pomoca papierowych rgcznikow.

Ziemniaczane stupki nie moga by¢ mokre, kiedy sa
wktadane do urzadzenia.

3. Wla¢ do miski pét tyzeczki oleju roslinnego, np.
stonecznikowego. Dzigki temu frytki beda odpowiednio
chrupigce. Nie stosowa¢ masta lub margaryny. Te thuszcze
nie nadaja si¢ do frytowania Zywnosci.

4. Umieéci¢ w misce przygotowane ziemniaczane stupki.

Obracac¢ je ostroznie w oleju do momentu, az wszystkie

stupki beda ze wszystkich stron pokryte olejem.



5. Ostroznie wyja¢ surowe frytki i odczeka¢, az ociekng z
nadmiaru oleju. W razie potrzeby odsaczy¢ nadmiar oleju

papierowym recznikiem. Tak przygotowane stupki wlozy¢

do kosza. )
TABELA SMAZENIA

Min-max llos¢ (g) | Czas (min.) | Temperatura (°C) | Wstrzasnaé Informacje dodatkowe
ZIEMNIAKI
mﬁ:e fryt 400-500 18:20 200 wstrzasnaé
g"r[j’;:”e RA 400-500 2025 200 wstrzasna
§|er)rl1€:1l|(aa£:aana 600 2025 200 wstrzasnag
MIESO | DROB
Stek 100-600 10-15 180
Kotlety wieprzowe 100-600 10-15 180
Hamburger 100-600 10-15 180
Butka z kietbasg, 100-600 13-15 200
Udka z kurczaka 100-600 25-30 180
Filet z kurczaka 100-600 15-20 180
PRZEKASKI
Sajgonki 100-500 8-10 200 wstrzasnaé Gotowy produkt
kMJ:)CZZ(;r;Z nuggetsy z 100-500 6-10 200 wstrzasnat Gotowy produkt
Mrozone paluszki
rybne 100-500 6-10 200 Gotowy produkt
Mrozony chleb
panierowany, 100-500 8-10 180 Gotowy produkt
serowe przekaski
‘,Fva:;:;;’awa"e 100-500 10-15 160
WYPIEKI
Ciasto 400 20-25 160 Uzy¢ formy do pieczenia
Quiche 500 20-22 180 Uzy¢ formy do pieczenia
Muffiny 400 15-18 200 Uzy¢ formy do pieczenia
Stodkie przekaski 500 20 160 Uzy¢ formy do pieczenia

CZYSZCZENIE 2. Wytrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka. Nigdy nie

Wyczy$¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

Patelnia i kosz z nieprzywierajacg powtoka. Do ich czyszczenia
nie uzywaj metalowych przyboroéw kuchennych ani $ciernych
srodkow  czyszczacych, poniewaz moze to uszkodzi¢
nieprzywierajaca powloke.

1. Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia nalezy

wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

UWAGA: Przed przystapieniem do czyszcze-
nia nalezy poczeka(, az urzadzenie oraz
wszystkie jego akcesoria catkowicie ostygna.

zanurzaj obudowy w wodzie lub innej cieczy, nie myj jej

W zmywarce.

%)

. Doktadnie umy¢ kosz oraz patelni¢ w cieptej wodzie z do-
datkiem zwyktego ptynu do mycia naczyn, uzywajac migk-
kiej gabki.

Pozostaly brud mozna wusuna¢ za pomoca plynu

odthuszczajacego.

Wskazéwka: Jesli brud przylgnie do kosza lub
dna naczynia, napetnij patelnie goraca woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Umies¢



kosz na patelni i pozwél patelni i koszykowi

moczy¢ sie przez okoto 10 minut.
4. Wyczy$¢ wngtrze urzadzenia goraca woda i delikatng gabka

niepowodujaca zarysowan.

w

. Wyczys¢ element grzejny za pomoca szczoteczki do

czyszczenia w celu usunigeia wszelkich zanieczyszczen.

o

Po wyczyszezeniu i wysuszeniu urzadzenie nalezy ztozy¢ i

przechowywa¢ w bezpiecznym miejscu.

DANE TECHNICZNE:
Napigcie sieciowe: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Moc: 2000 W
Pojemnos¢ kosza: 5 1

Zakres ustawianych temperatur: 80-200 °C

Zakres ustawianych czaséw przyrzadzania: 0-30 minut

EKOLOGIA - OCHRONA SRODOWISKA

Symbol ,,przekreslonego pojemnika na $mieci”
lub

umieszczony na sprzegcie elektrycznym E

opakowaniu wskazuje na to, ze urzadzenie nie moze
by¢ traktowane jako ogolny odpad domowy i nie powinno by¢
wyrzucane do przeznaczonych do tego celu pojemnikow.
Niepotrzebne lub zuzyte urzadzenie elektryczne powinno
by¢ dostarczone do specjalnie wyznaczonych do tego celu
punktéw zbiorczych, zorganizowanych przez lokalng admini-
stracj¢ publiczna, przewidzianych do zdawania elektrycznego
sprzgtu podlegajacego utylizacji.
W ten sposob kazde gospodarstwo domowe przyczynia
si¢ do zmniejszenia ewentualnych negatywnych skutkow
wptywajacych na srodowisko naturalne oraz pozwala odzyskac¢
materialy z ktorych sktada si¢ produkt.
Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z zasadami segregacji od-
padow. Nalezy wykorzysta¢ lokalne mozliwosci oddzielnego
zbierania papieru, tektury oraz opakowan lekkich.

Waga: 5,20kg e

PROBLEMY I SPOSOBY ICH ROZWIAZYWANIA

PROBLEM

MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Urzadzenie nie dziata.

Urzadzenie nie jest podigczone do gniazdka.

Wiz wtyczke sieciowg do uziemionego gniazdka elektrycznego.

Brak nastawionego czasu.

Obréci¢ pokretto regulacii czasu na wymagany czas
przygotowania, aby wiaczy¢ urzadzenie.

Potrawa nie jest
dopieczona do konca.

Za duza ilos¢ sktadnikow w koszyku.

Zmniejszy¢ ilos¢ zywnosci. Mniejsze ilodci pieka sie bardziej
réwnomiernie.

Ustawiona temperatura jest za niska.

Ustawi¢ pokretto regulaciji temperatury na zadane ustawienie
temperatury (patrz cze$¢ ,Ustawienia” w rozdziale ,Obstuga
urzadzenia’).

Czas przygotowania jest za krotki.

Ustawic¢ pokretto regulacj czasu na zadany czas przygotowania
(patrz cze$¢ ,Ustawienia” w rozdziale ,Obstuga urzadzenia”).

Zywnosé piecze sie
nieréwno.

Niektore rodzaje sktadnikéw nalezy
wstrzasna¢ w potowie czasu przygotowania.

Produkty takie jak np. frytki, ktére leza w koszu jedne nad drugimi,
po uptywie potowy czasu przyrzadzania musza zosta¢ wstrza-
$niete, tak aby zmienity swoj rozktad w koszu.

Smazone przekaski
nie sg chrupiace po
wyjeciu z frytkownicy.

Uzyte$ rodzaju przekasek przeznaczonych
do przygotowania w tradycyjnej frytkownicy.

Stosowaé zywno$¢ gotowa do pieczenia w piekarniku lub
posmarowac ja nieco olejem.

Nie mozna prawidiowo
wsunag¢ patelni do

W koszu jest za duzo sktadnikdw.

Nie napetniaj kosza powyzej oznaczenia MAX.

Kosz nie jest prawidtowo umieszczony na

urzadzenia. patelni. Natoz kosz na patelnie, az ustyszysz kliknigcie.

Olej lub tluszcz skapnat z przyrzadzanych produktéw na patelnig.
Z urzadzenia Pieczona jest bardzo thusta zywno$c¢. Patelnia moze sig przez to nieco bardziej nagrzac. Jest to zjawisko
wydobywa sig biaty normalne i nie ma wptywu na rezultat przyrzadzania potrawy.
dym. Na patelni nadal znajduja sig pozostatosci Patelni¢ nalezy po kazdym uzyciu doktadnie oczyszcza¢

thuszczu z poprzedniego uzycia.

z pozostatosci oleju lub innych tluszczow.

Swieze frytki smazg
sie nieréwno.

Uzyto nieodpowiedniego typu ziemniakow.

Nalezy uzywac $wiezych ziemniakdw i sprawdzac, czy
nie,rozpadajq sie” podczas smazenia.

Kawatki ziemniakdw nie zostaty odpowiednio
namoczone przed smazeniem.

Dobrze optucz stupki ziemniaczane, aby usuna¢ skrobie
z zewngtrznej powierzchni.

Swieze frytki nie s
chrupiace.

Kruchos¢ frytek zalezy od ilosci znajdujacej
sie w nich oleju i wody.

Przed dodaniem oleju nalezy dokfadnie wysuszy¢ przygotowane
kawatki ziemniakow.

Przygotowa¢ mniejsze kawatki ziemniakow, aby byly one bardziej
chrupigce.

Doda¢ nieznacznie wigkszq ilo¢ oleju, aby frytki byly bardziej
chrupiace.




Air Fryer FB-2050
Manu:I Instruction @
IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed including the
following:

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces.

3.To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or base in water or other liquid.

4. WARNING: This electrical appliance contains a heating function. Surfaces, also different than
the functional surfaces, can develop high temperatures. Since temperatures are differently
perceived by different persons, this equipment shall be used with CAUTION. The equipment shall
be touch only at intended handles and gripping surfaces, and use heat protection like gloves
or similar. Surfaces other than intended gripping surfaces shall get sufficiently time to the cool
down before getting touched.

5. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool before putting on or
taking off parts.

6. Type Y: If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

7. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may cause
injuries.

8. Do not use outdoors

9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

10. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

11. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.

12. Always attach plug to appliance first, then plug cord in the wall outlet. To disconnect, turn any

control to,,off," then remove plug from wall outlet. DON'T DRAPE CORD!
13. Do not use appliance for other than intended use. !\\ '
‘}

14. This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or instruction concer-
ning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children unless they are old than 8 and super-
vised.

15. Keep the appliance and its cord out of reach of children '
less than 8 years. KEEP AWAY FROM CHILDREN




16. The appliances are not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

—farm houses;

— by clients in hotels, motels and other residential type environments;

— bed and breakfast type environments.

IMPORTANT

Please read this manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

Danger

— Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating elements, in
water or rinsing under the tap

— Avoid any liquid enter the appliance to prevent electric shock or short-circuit.

— Keep all ingredients in the basket or prevent any contact from heating elements.

— Do not cover the air inlet and the air outlet when the appliance is working.

— Fill the pan with oil may cause a fire hazard.

— Don't touch the inside of the appliance while it is operating.

WARNING

— Check if the voltage indicated on the appliance fits the local mains voltage.

— Do not use the appliance if there is any damage on plug, mains cord or other parts.

— Do not go to any unauthorized person to replace or fix damaged main cord.

— Keep the mains cord away from hot surfaces.

— Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.

— Do not place the appliance against a wall or against other appliances. Leave at least 10 cm free
space on the back and sides and 10 cm free space above the appliance.

— Do not place anything on top of the appliance.

— Do not use the appliance for any other purpose than described in this manual.

— Do not let the appliance operate unattended.

— During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings. Keep your hands
and face at a safe distance from the steam and from the air outlet openings.
Also be careful of hot steam and air when you remove the pan from
the appliance.

— Any accessible surfaces may become hot during use (Fig. —)

— Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming
out of the appliance. Wait for the smoke emission to stop before you
remove the pay from the appliance.



CAUTION

— Ensure the appliance in placed on a horizontal, even and stable surface.

—This appliance is designed for household use only. It may not suitable to be safely used in
environments such as staff kitchens, farms, motels, and other non-residential environments. Nor
is it intended to be used by clients in hotels, motels, bed and breakfasts and other residential
environments.

— If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes or if it is
not used improperly or for professional or semi-professional purposes or it is not used according
to the instructions in the user manual, the guarantee becomes invalid and we could refuse any
liability for damage caused.

— Always unplug the appliance while not using.

— The appliance needs approximately 30 minutes to cool down for handle or cleaning safely.

GENERAL DESCRIPTION (Fig.1)

1.Temperature control knob 6. Basket release button
2.Timer knob 7. Basket handle

3. Main housing 8. Pan

4. Power-on light 9. Air outlet

5. Basket 10. Main cord (Electrical cord)

ANy /) /4

IO—W

Fig. 1

AUTOMATIC SWITCH-OFF
This appliance is equipped with a timer, when the timer has counted down to 0, the appliance produces a bell sound and switches
off automatically. To switch off the appliance manually, turn the timer knob anticlockwise to 0.



BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging materials

2. Remove any stickers or labels from the appliance

3. thoroughly clean the basket and pan with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.

NOTE: You can also clean these parts in the dishwasher.
4.Wipe inside and outside of the appliance with a moist cloth.
This is an oil-free fryer that works on hot air, Do not fill the pan with oil or frying fat.

PREPARING FOR USE
1. Place the appliance on a stable, horizontal and even surface.
Do not place the appliance on non-heart-resistant surface.
2. Place the basket in the pan (Fig. 2).
Do not fill the pan with oil or any other liquid.
Do not put anything on top of the appliance, the airflow will be disrupted and affects the hot air frying result.

Fig. 2 Fig. 3

USING THE APPLIANCE
The oil-free can prepare a large range of ingredients. The recipe booklet included helps you get to know the appliance.

Hot air frying

—_

. Connect the mains plug into an earthed wall socket.
. Carefully pull the pan out of the Hot-air fryer (Fig. 3)
. Put the ingredients in the basket. (Fig. 4)
. Slide the pan back into the Hot-air fryer (Fig. 5)
Noting to carefully align with the guides in the body of the fryer.

Never use the pan without the basket in it.

R )

CAUTION: Do not touch the pan during and some time after use, as it gets very hot. Only hold
the pan by the handle.

. Determine the required preparation time for the ingredient (see section ‘Settings’ in this chapter).

[

To switch on the appliance, turn the timer knob to the required preparation time (Fig. 6)



Fig. 4

Fig. 6

Fig. 7

Fig. 5

7. Turn the temperature control knob to the required tempera-
ture. See section ‘Settings’ in this chapter to determine the
right temperature (Fig. 7).

Add 3 minutes to the preparation time when the applian-
ce is cold.

NOTE: If you want, you can also let the ap-
pliance preheat without any ingredients insi-
de. In that case, turn the timer knob to more
than 3 minutes and wait until the heating-up
light goes out (after approx. 3 minutes). Then
fill the basket and turn the timer knob to the
required preparation time.

a. The timer starts counting down the set preparation time.

b. During the hot air frying process, the working light comes
on and goes out from time to time. This indicates that the
heating element is switched on and off to maintain the set
temperature.

c. Excess oil from the ingredients is collected on the bottom

of the pan.

=)

. Some ingredients require shaking halfway through the pre-
paration time (see section “Settings” in this chapter). To sha-
ke the ingredients, pull the pan out of the appliance by the
handle and shake it. Then slide the pan back into the I fryer.

CAUTION: Do not press the button the han-
dle during shaking (Fig. 3).

TIP: To reduce the weight, you can remove
the basket from the pan and shake the basket
only. To do so, pull the pan out of the applian-



ce, place it on a heat-resistant surface and
press the button of handle. and lift the basket
out of the pan

TIP: If you set the timer to half the preparation
time, you hear the timer bell when you have
to shake the ingredients. However, this means
that you have to set the timer again to the re-
maining preparation time after shaking.

9. When you hear the timer bell, the set preparation time has
elapsed. Pull the pan out of the appliance and place it on a
the trial framework.

NOTE: You can also switch off the appliance
manually. To do this, turn the time control
knob to 0.

10. Check if the ingredients are ready.
If the ingredients are not ready yet, simply slide the pan
back into the appliance and set the timer to a few extra
minutes.

11. To remove ingredients (e.g. fries), pull the pan out of the
Hot-air fryer and place it on trial framework, and press the
basket release button and lift the basket out of the pan.

Do not turn the basket upside down with the
pan still attached to it, as any excess oil that
has collected on the bottom of the pan will
leak onto the ingredients.

The pan and the ingredients are hot and hot
fryer. Depending on the type of the ingre-
dients in the | fryer, steam may escape from
the pan.

12. Empty the basket into a bowl or onto a plate.
TIP:To remove large or fragile ingredients, lift
the ingredients out of the basket by a pair of

tongs.
13. When a batch of ingredients is ready, the Hot-air fryer is
instantly ready for preparing another batch.

SETTINGS
This table below will help you to select the basic settings for
the ingredients.

NOTE: Keep in mind that these settings are
indications. As ingredients differ in origin, size,

shape as well as brand, we cannot guarantee
the best setting for your ingredients.

Because the Rapid Air technology instantly reheats the air insi-
de the appliance instantly

Pull the pan briefly out of the appliance during hot air frying
barely disturbs the process.

Tips

— Smaller ingredients usually require a slightly shorter prepa-
ration time than larger ingredients.

— A larger amount of ingredients only requires a slightly lon-

t of ingra

requires a slightly shorter preparation time.

ger preparation time, a Il di only

— Shaking smaller ingredients halfway through the prepa-
ration time optimizes the end result and can help prevent
unevenly fried ingredients.

— Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. Fry your
ingredients in the Hot-air fryer within a few minutes after
you added the oil.

— Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausa-
ges in the Hot-air fryer.

— Snacks that can be prepared in a oven can also be prepared
in the Hot-air fryer

— The optimal amount for preparing crispy fries is 500 grams.

— Use pre-made dough to prepare filled snacks quickly and
easily. Pre-made dough also requires a shorter preparation
time than home-made dough.

— Place a baking tin or oven dish in the Hot-air fryer basket
if you want to bake a cake or quiche or if you want to fry
fragile ingredi or filled ingred,

— You can also use the Hot-air fryer to reheat ingredients. To
di set the temperature to 150 °C for up to

reheat ingr
10 minutes.

NOTE: Add 3 minutes to the preparation time
when you start frying while the Hot-air fryer
is still cold.

CLEANING

Clean the appliance after every use.

The pan and the non-stick coating basket. Do not use me-

tal kitchen utensils or abrasive cleaning materials to clean

them, as this may damage the non-stick coating.

1. Remove the mains plug from the wall socket and let the
appliance cool down.

NOTE: Remove the pan to let the Hot-air fryer
cool down more quickly.

2. Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.
3. Clean the pan, and basket with hot water, some washing-up
liquid and a non-abrasive sponge.



You can use degreasing liquid to remove any remaining dirt.
NOTE: If dirt is stuck to the basket or the bot-
tom of the pan, fill the pan with hot water with
some washing-up liquid. Put the basket in the
pan and let the pan and the basket soak for ap-
proximately 10 minutes.

4. Clean the inside of the appliance with hot water and non-
abrasive sponge.

5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove
any food residues.

STORAGE

1. Unplug the appliance and let it cool down.

2. Make sure all parts are clean and dry.

ENVIRONMENT

Do not throw away the appliance with the normal household
waste when it is exhausted,, but hand it in at an official
collection point for recycling. By doing this, you help to
preserve the environment

GUARANTEE AND SERVICE
If you need service or information or if you have a problem,

please contact your local authorized service centre

PREPARATION TIME

A“:]:::‘:();) Time (min.) Temperature (°C) Shake Extra information
POTATO & FRIES
Thin frozen fries 400-500 18-20 200 shake
Thick frozen fries 400-500 20-25 200 shake
Potato gratin 600 20-25 200 shake
MEAT & POULTRY
Steak 100-600 10-15 180
Pork chops 100-600 10-15 180
Hamburger 100-600 10-15 180
Sausage roll 100-600 13-15 200
Drumsticks 100-600 25-30 180
Chicken breast 100-600 15-20 180
SNACKS
Spring rolls 100-500 8-10 200 shake Use oven-ready
:L(;deerzschlcken 100-500 6-10 200 shake Use oven-ready
Frozen fish fingers 100-500 6-10 200 Use oven-ready
z:s;zzsread 100-500 810 180 Use oven-ready
cheese snacks 100-500 10-15 160
STUFFED VEGETABLES
Baking 400 20-25 160 Use baking tin
Cake 500 20-22 180 Use baking tin/oven dish
Quiche 400 15-18 200 Use baking tin
Muffins 500 20 160 Use baking tin/oven dish
Sweet snacks




TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION
;I]'gte\ﬂl:)c;}(-air fryer does The appliance is not plugged in. Put the mains plug in an earthed wall socket.

You have not set the timer.

Turn the timer knob to the required preparation time to switch on
the appliance.

The ingredients fried
with the air fryer are
not done.

The amount of ingredients in the basket is
too big.

Put smaller batches of ingredients in the basket. Smaller batches
are fried more evenly.

The set temperature is too low.

Turn the temperature control knob to the required temperature
setting (see section ‘settings’ in chapter ‘Using the appliance’).

The preparation time is too short.

Turn the timer knob to the required preparation time (see section
‘Settings’ in chapter’ Using the appliance’).

The ingredients are
fried unevenly in the
air fryer.

Certain types of ingredients need to be
shaken halfway through the preparation
time.

Ingredients that lie on top of or across each other (e.g. fries) need
to be shaken halfway through the preparation time. See section
‘Settings’ in chapter ‘Using the appliance’.

Fried snacks are not
crispy when they
come out of the air
fryer.

You used a type of snacks meant to be
prepared in a traditional deep fryer.

Use oven snacks or lightly brush some oil onto the snacks for a
crispier result.

| cannot slide the pan
into the appliance
properly.

There are too much ingredients in the
basket.

Do not fill the basket beyond the MAX indication.

The basket is not placed in the pan correctly.

Push the basket down into the pan until you hear a click.

White smoke comes
out of the appliance.

You are preparing greasy ingredients.

When you fry greasy ingredients in the air fryer, a large amount of
oil will leak into the pan. The oil produces white smoke and the pan
may heat up more than usual. This does not affect the appliance
or the end result.

The pan still contains grease residues from
previous use.

White smoke is caused by grease heating up in the pan . make
sure you clean the pan properly after each use.

Fresh fries are fried
unevenly in the air
fryer.

You did not use the right potato type.

Use fresh potatoes and make sure they stay firm during frying.

You did not rinse the potato sticks properly
before you fried them.

Rinse the potato sticks properly to remove starch from the outside
of the sticks.

Fresh fries are not

crispy when they The crispiness of the fries depends on the Make sure you dry the potato sticks properly before you add the
come out of the air amount of oil and water in the fries. oil.
fryer.
Cut the potato sticks smaller for a crispier result.
Add slightly more oil for a crispier result.
TECHNICAL DATA Obsolete or broken-down electrical device should be

Voltage:220-240 V~ 50/60 Hz

Wattage: 2000 Watts

Capacity of basket: 5 Litre
Adjustable temperature: 80 °C — 200 °C

Timer (0-30 min)

ECOLOGY - ENVIRONMENTAL PROTECTION

The “crossed-out trash bin” symbol on electrical
equipment or packaging indicates that the device
cannot be treated as general household waste and
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should not be disposed of into containers for such waste.

delivered to special designated collection points, organized by
local public administration, whose purpose is to collect recy-
clable electrical equipment.

This way, each household helps reduce possible negative
effects influencing natural environment and allows the
reclaiming of materials which the product is made of.

Weight: 5.20kg €
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