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ZASADY BEZPIECZENSTWA ZWIAZANE Z UZYCIEM URZADZEN ELEKTRYCZNYCH

Uwaga! Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy doktadnie zapoznad sie z petng trescig
instrukcji obstugi. Ignorowanie lub nieprzestrzeganie zawartych ponizej zalecen moze
skutkowac wystgpieniem porazenia pragdem elektrycznym, zagrozeniem pozarowym oraz
powaznymi obrazeniami ciata.

SYMBOLE BEZPIECZENSTWA

@ Przeczytac instrukcje obstugi.

UWAGI OGOLNE
e Urzadzenia o charakterze elektrycznym powinny przez caty okres eksploatacji spetniaé
wymagania dotyczgce bezpieczenstwa oraz higieny pracy, okreslone w obowigzujgcych
Polskich Normach oraz odpowiednich przepisach prawnych.

e Pracownicy wykonujgcy czynnosci przy urzadzeniach elektrycznych powinni by¢
zaopatrzeni w odpowiednio dobrang odziez roboczg, a takze wtasciwe srodki ochrony
indywidualnej.

e Osoby obstugujgce urzadzenia elektryczne zobowigzane sg do bezwzglednego
przestrzegania wszelkich zasad oraz przepisow z zakresu bezpieczeristwa i higieny pracy,
ktore obowigzujg podczas pracy z tego rodzaju urzgdzeniami.



PODSTAWOWE CZYNNOSCI PRZED ROZPOCZECIEM PRACY

e Przed przystgpieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci nalezy doktadnie
zapoznad sie z instrukcjg obstugi oraz dokumentacjg techniczng danego urzadzenia
elektrycznego, a takze odpowiednio przygotowac wszystkie niezbedne narzedzia,
przyrzady pomiarowe, oznaczenia ostrzegawcze oraz srodki ochrony indywidualnej, w
tym sprzet izolacyjny.

o Nalezy przeprowadzi¢ szczegdtowgq kontrole stanu technicznego urzadzen oraz instalacji
elektrycznych, zwracajac szczegdlng uwage na jako$é i ciggtosc izolacji przewodéw, kabli,
wtyczek, wytgcznikdw oraz gniazd. Konieczne jest rowniez sprawdzenie poprawnosci
wykonania zerowania i uziemienia, a takze ocena skutecznosci zastosowanych
zabezpieczen przeciwporazeniowych i przeciwpozarowych.

e |Istotnym elementem przygotowania jest rowniez doktadne sprawdzenie stanu
technicznego zabezpieczen nadpradowych, aby upewnic sie, ze dziatajg one prawidtowo i
zapewniajg odpowiedni poziom ochrony instalacji.

e Dodatkowo nalezy zweryfikowaé, czy oznakowanie przeciwpozarowe zwigzane z
urzgdzeniami i instalacjami elektrycznymi jest czytelne, kompletne oraz zgodne z
obowigzujgcymi przepisami i normami bezpieczenstwa.

CZYNNOSCI PODCZAS PRACY | PO JEJ ZAKONCZENIU

e Urzadzenia elektryczne powinny by¢ uzytkowane wytgcznie w sposdb zgodny z ich
przeznaczeniem oraz warunkami okreslonymi przez producenta w dokumentacji
technicznej, z zachowaniem wszystkich zasad bezpiecznej eksploatacji.

W przypadku koniecznosci chwilowego lub dtuzszego opuszczenia stanowiska pracy
nalezy bezwzglednie zatrzymac prace urzadzenia oraz odtgczy¢ je od zrddta zasilania,
aby wyeliminowaé ryzyko przypadkowego uruchomienia lub zagrozenia.

Jesli dojdzie do samoczynnego wytgczenia urzadzenia albo przepalenia bezpiecznikdw,
ponowne jego uruchomienie powinno nastgpi¢ dopiero po doktadnym ustaleniu i
usunieciu przyczyny awarii, takiej jak zwarcie, oraz po wymianie uszkodzonych
elementdéw zabezpieczajgcych na sprawne.

Przy podtgczaniu urzadzen elektrycznych nalezy korzystaé z odpowiednich gniazd
wyposazonych w styk ochronny (uziemiajacy), o ile wymaga tego dany typ instalacji
oraz charakterystyka urzgdzenia.

Po zakonczeniu wykonywanych prac konieczne jest wtasciwe zabezpieczenie urzadzen

elektrycznych, a takze uporzgdkowanie stanowiska pracy poprzez odfozenie narzedzi,
sprzetu oraz usuniecie ewentualnych zagrozen, co pozwala utrzymac bezpieczne i
ergonomiczne warunki pracy.

ZABRANIA SIE

x Zabrania sie dopuszczania do uzytkowania urzadzen elektrycznych bez wczesniejszego
potwierdzenia skutecznos$ci zastosowanych s$rodkdéw ochrony przed porazeniem
pradem, w tym bez wykonania odpowiednich pomiardw i kontroli bezpieczenstwa.

x Niedopuszczalne jest samowolne wprowadzanie jakichkolwiek zmian konstrukcyjnych
lub ingerowanie w dziatanie obstugiwanego urzgdzenia elektrycznego bez
odpowiednich uprawnien i zgody.

x Nie wolno usuwac¢ ani omija¢ elementéw ochronnych i zabezpieczajgcych, takich jak
ostony, przekazniki czy wytgczniki bezpieczenstwa. Zabrania sie réwniez wykonywania



prowizorycznych napraw, zwierania elementéow zabezpieczen czy stosowania
nieodpowiednich wktadek bezpiecznikowych.

x Zakazuje sie montowania lub wymiany bezpiecznikdbw w czasie, gdy urzadzenie
pozostaje pod napieciem lub jest wigczone, poniewaz stwarza to bezposrednie
zagrozenie dla zdrowia i zycia.

x Nie nalezy wycigga¢ wtyczki z gniazda poprzez szarpanie za przewdd zasilajacy, gdyz
moze to prowadzi¢ do uszkodzenia instalacji oraz zwieksza ryzyko porazenia.

x Zabronione jest korzystanie z gniazd wtykowych oraz wtyczek, ktére posiadajg
uszkodzong obudowe lub naruszong izolacje, poniewaz moze to skutkowaé powaznymi
zagrozeniami elektrycznymi.

x Nie wolno przecigzaé urzadzen elektrycznych ponad wartosci dopuszczalne okreslone
przez producenta, gdyz moze to doprowadzi¢ do ich uszkodzenia lub pozaru.

x Zabrania sie dotykania elementéw znajdujgcych sie pod napieciem oraz zaciskow
kondensatoréow, nawet w sytuacji, gdy zostaly one odtgczone od Zrddta zasilania,
poniewaz mogg nadal gromadzi¢ fadunek elektryczny.

x Niedopuszczalne jest pozostawianie bez nadzoru urzadzen elektrycznych podtgczonych
do sieci. Przed opuszczeniem stanowiska pracy nalezy kazdorazowo upewni¢ sie, ze
wszystkie urzadzenia zostaty wytgczone i odtgczone od zasilania.

x Dostepu do urzadzen Ilub instalacji elektrycznych osobom niepowotanym,
niepetnoletnim, w tym dzieciom, osobom chorym, bedacym pod wptywem alkoholu
lub innych uzywek



UWAGI KONCOWE

1. Wszelkie czynnosci zwigzane z naprawa, przeglagdami technicznymi oraz konserwacja
urzadzen elektrycznych powinny by¢ powierzane wytgcznie osobom posiadajgcym
odpowiednie kwalifikacje, przeszkolenie oraz uprawnienia do pracy przy instalacjach
elektrycznych.

2. Zasady udzielania pierwszej pomocy w przypadku porazenia pragdem elektrycznym
obejmuja:

e niezwfoczne odseparowanie poszkodowanego od Zrddta napiecia, przy jednoczesnym
zachowaniu szczegdlnej ostroznosci, aby samemu nie ulec porazeniu,

e natychmiastowe odtgczenie zasilania instalacji elektrycznej, np. poprzez wytgczenie
bezpiecznikdw lub przeciecie przewodu przy uzyciu narzedzi z izolowanymi uchwytami,
przy czym dziatania te nalezy wykonywac z zastosowaniem srodkéw ochrony, stojgc na
podtozu izolujgcym, takim jak guma, sucha deska czy szkto,

e po uwolnieniu osoby poszkodowanej konieczne jest szybkie sprawdzenie jej funkcji
zyciowych, w szczegdlnosci oddechu i przytomnosci,

e w przypadku braku oddechu lub oznak zycia nalezy natychmiast rozpoczg¢ resuscytacje
krgzeniowo-oddechowa, faczac sztuczne oddychanie z masazem serca i kontynuowad te
czynnosci do momentu odzyskania funkcji zyciowych lub przyjazdu stuzb ratunkowych,

e jesli wystepujg oparzenia, nalezy zabezpieczyc je jatowym, suchym opatrunkiem, aby
ograniczy¢ ryzyko zakazenia,

e w kazdym przypadku osoba poszkodowana powinna zostac jak najszybciej przekazana
pod opieke medyczng i przewieziona do szpitala zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
bezpieczenstwa i procedurami BHP.

Serwis

Naprawy urzadzenia powinny by¢ wykonywane wyfgcznie przez odpowiednio przeszkolonych i
uprawnionych specjalistow, ktérzy posiadajg niezbedng wiedze techniczng. Podczas takich
czynnosci nalezy stosowac jedynie cze$ci zamienne zgodne z wymaganiami producenta i w petni
kompatybilne z danym modelem urzgdzenia. Takie postepowanie gwarantuje nie tylko
bezpieczenstwo uzytkowania, ale réwniez prawidtowe dziatanie oraz dtugotrwatg i efektywna
prace sprzetu.

PRZEZNACZENIE

Ta frytkownica bezttuszczowa umozliwia prosty i zdrowszy sposéb przyrzadzania réznorodnych
potraw. Dzieki zastosowaniu intensywnego obiegu gorgcego powietrza oraz dodatkowego
elementu grzewczego w gornej czesci urzadzenia, pozwala ona na przygotowanie wielu dan w
krotkim czasie. Jej najwiekszg zaletg jest robwnomierne rozprowadzanie ciepta we wszystkich
kierunkach, co sprawia, ze produkty spoiywcze sg dokfadnie i jednolicie podgrzewane. W
wiekszosci przypadkdéw nie ma koniecznosci uzywania oleju, co znaczgco ogranicza zawartosé
ttuszczu w przygotowywanych positkach.



DANE TECHNICZNE

Model

KD4335

Napiecie 220-240V 50-60Hz
Moc: 2800W (1400W + 1400W)
POJEMNOSC KOSZA 5,5 + 5,5 LITRA

REGULOWANA TEMPERATURA: :80-200°C

TIMER: 60 MINUTOWY

OPIS CZESCI

(rys. F1-F2)

1) Panel sterowania:

a. Przycisk ,START/PAUSE/OFF”

b. , TEMPERATURA/GOTOWANIE CZAS”
c.,,+” TEMPERATURA/GOTOWANIE CZAS
d. ,-” TEMPERATURA/GOTOWANIE
Przycisk CZAS

e. Przycisk ,,SYNC”

f. Przycisk ,, MATCH”

g. Przycisk ,1”, wybér panelu 3a

h. Przycisk ,,2”, wybdr panoramy 3b

i. Wyswietlanie panoramy 3a

L. Wyswietlacz panelu 3b

m. ,WYBOR FUNKCJI”

n. Przycisk ,,ODSZRANIANIE”

2a) Uchwyt Kubetka

2b) Uchwyt Kubetka

3a) Patelnia 1

3b) Patelnia 2

4) Korpus urzadzenia

5a) Kratka wylotu powietrza
5b) Kratka wylotu powietrza
6a) Kratka do gotowania
6b) Kratka do gotowania
7a) Kubetek

7b) Kubetek
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OBStUGA

Przy pierwszym uzyciu urzadzenia:

Nalezy ostroznie wysungc szalke (3a i/lub 3b) razem z kubetkiem (7a i/lub 7b) z gtéwnej obudowy
urzadzenia (4), trzymajac stabilnie za uchwyt (2a i/lub 2b), zgodnie z ilustracjg F1. Nastepnie wyjgé
wszystkie znajdujgce sie wewnatrz akcesoria.

Przed pierwszym uruchomieniem zaleca sie doktadne umycie kubetka (7a i/lub 7b), elementu grillowego
(6ai/lub 6b) oraz patelni (3a i/lub 3b) w gorgcej wodzie z dodatkiem standardowego ptynu do mycia
naczyn. Po umyciu wszystkie czesci nalezy starannie wyptukac pod biezgcg wodg oraz doktadnie wysuszy¢.

Zewnetrzng cze$¢ korpusu urzadzenia (4) nalezy czysci¢ wytgcznie przy uzyciu miekkiej, lekko wilgotnej
Sciereczki, unikajac stosowania agresywnych lub sciernych srodkow czyszczgcych, ktére mogtyby uszkodzi¢
powierzchnie obudowy.

Uzytkowanie urzadzenia:

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na réwnej, stabilnej i odpornej na ciepto powierzchni, upewniajac sie, ze wszystkie
nozki majg petne i pewne podparcie, co zapobiega jego przesuwaniu sie podczas pracy.

Wtyczke przewodu zasilajgcego nalezy podtgczy¢ do odpowiedniego gniazda elektrycznego, uprzednio
sprawdzajac, czy napiecie sieciowe jest zgodne z wartosciami podanymi na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Przed rozpoczeciem procesu gotowania nalezy dobra¢ wiasciwy czas pracy oraz temperature, dostosowane
do rodzaju przygotowywanej potrawy, korzystajac z tabeli czaséw i temperatur zalecanej przez producenta.
Nastepnie nalezy wysungc¢ szalke (3a i/lub 3b) i umiesci¢ produkty spozywcze w kubetku (7a i/lub 7b), zgodnie
z rysunkiem F1. Wazne jest, aby nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci urzgdzenia wynoszacej 5,5 litra, co
zapewnia prawidtowg cyrkulacje powietrza i rbwnomierne gotowanie.

Po umieszczeniu zywnosci nalezy ponownie wiozy¢ patelnie (3a i/lub 3b) do wnetrza urzadzenia, a nastepnie
ustawic¢ ponownie odpowiedni czas oraz temperature zgodnie z zaleceniami zawartymi w tabeli (rys. F3).

Na koricu nalezy upewnic sie, ze szalka (3a i/lub 3b) zostata prawidtowo i stabilnie osadzona w korpusie
urzadzenia (4), co gwarantuje bezpieczne i poprawne dziatanie sprzetu podczas pracy.



UWAGA:

e Urzadzenie powinno by¢ eksploatowane bez stosowania oleju oraz jakichkolwiek substancji smarnych,
poniewaz ich uzycie moze stwarzac ryzyko zaptonu i doprowadzi¢ do pozaru.

e Frytkownica zostata wyposazona w zabezpieczenie termiczne, ktére w przypadku nieprawidtowego
dziatania termostatu automatycznie przerywa obwad elektryczny, chronigc urzagdzenie przed
przegrzaniem.

e Zabrania sie uzytkowania patelni (3a i/lub 3b) bez wczes$niejszego zamontowania elementu grillowego (6a
i/lub 6b), zgodnie z ilustracjg F3, gdyz moze to wptyna¢ na nieprawidtowe dziatanie urzadzenia oraz
zwiekszy¢ ryzyko jego uszkodzenia.

bll/ |
Przycisk "START/PAUSE/OFF" (a) A

e Nalezy nacisng¢ i przytrzymac dany przycisk przez okoto 0,5 sekundy, aby
uruchomic¢ urzadzenie. Po jego aktywacji wszystkie kontrolki sygnalizacyjne
zostang podswietlone, a na wyswietlaczu (i i L) pojawi sie symbol ,,--”. Nastepnie
mozna wybrac¢ odpowiednig komore pracy: przyciskiem 1 (g) wybiera sie szalke
3a, natomiast przyciskiem 2 (h) szalke 3b.

e Po dokonaniu wyboru nalezy ponownie nacisngé przycisk, aby rozpocza¢ proces
gotowania, uprzednio wybierajgc zgdany program z menu funkcji (m).

e Whytaczenie catego urzadzenia odbywa sie poprzez przytrzymanie przycisku
zasilania przez okoto 3 sekundy, co powoduje wygaszenie wszystkich kontrolek i
catkowite zatrzymanie pracy sprzetu.

e W przypadku koniecznosci wytgczenia pojedynczej patelni (3a lub 3b), nalezy
najpierw wybraé¢ odpowiednig komore za pomoca przycisku 1 (g) dla patelni 3a
lub przycisku 2 (h) dla patelni 3b, a nastepnie przytrzymac przycisk wytgczania (a)
przez okoto 2 sekundy. Na odpowiednim wyswietlaczu (i i/lub |) pojawi sie
komunikat ,,OFF”, potwierdzajgcy dezaktywacje.

e W trakcie pracy urzadzenia istnieje mozliwos¢ chwilowego wstrzymania procesu
gotowania poprzez nacisniecie przycisku (a), a nastepnie jego ponownego
uruchomienia w dowolnym momencie.

Przycisk trybu "TEMPERATURA/CZAS GOTOWANIA" (b) W ©

Aby wybra¢ odpowiednig komore roboczg, nalezy nacisng¢ przycisk 1 (g) w celu
aktywacji szalki 3a, natomiast przycisk 2 (h) stuzy do wyboru szalki 3b.

Nastepnie nalezy uzy¢ przycisku (b), aby przetaczy¢ urzagdzenie w tryb ustawiania
temperatury oraz czasu gotowania. W tym trybie wartosci dla patelni (3a) beda
wyswietlane na ekranie (i), natomiast parametry dotyczace patelni (3b) pojawig sie
na wyswietlaczu (L).

Fabryczne, domyslne ustawienia parametréw widoczne na wyswietlaczach (i i/lub
L) wynoszg 180°C oraz 15 minut, co stanowi standardowy punkt wyjscia do dalszej
regulacji w zaleznosci od przygotowywanej potrawy.



TRYB TEMPERATURY:

Aby dostosowac temperature procesu gotowania, nalezy uzy¢ przyciskow ,+” (c) oraz
,— (d). Przycisk ,+” umozliwia stopniowe zwiekszanie wartosci temperatury,
natomiast ,—” pozwala na jej obnizanie. Regulacja mozliwa jest w zakresie od 60°C do
200°C, co pozwala na precyzyjne dopasowanie parametréw do rodzaju
przygotowywanej potrawy.

TRYB CZASOWY:

W celu ustawienia czasu pracy urzadzenia nalezy ponownie skorzystaé z przyciskéw
4" (c) oraz ,—” (d). Przycisk ,+” wydtuza czas gotowania, natomiast ,—” skraca go
wedtug potrzeb uzytkownika. Zakres regulacji czasu wynosi od 1 do 60 minut, co
umozliwia elastyczne dostosowanie dtugosci procesu obrobki termicznej.

Przycisk "ODSZRANIANIE" (n)
- Nacis$nij przycisk , aby uruchomié funkcje rozmrazania przy domysinym czasie (5 ) i
temperaturze (80°C).

- Uzyj przyciskow (b), (c) i (d), aby zmieni¢ czas i temperature rozmrazania. -'6—- |
efros




Przyciski ,,WYBOR FUNKCJI” (m):

Nalezy nacisng¢ jeden z dostepnych przyciskdw w celu wybrania odpowiedniego, fabrycznie zaprogramowanego
trybu pracy urzadzenia. Po dokonaniu wyboru wskaznik przypisany do danej funkcji zaczyna pulsowac, natomiast
pozostate kontrolki pozostajg w stanie Swiecenia ciggtego, co pozwala tatwo zidentyfikowac aktywny program.

ZAPROGRAMOWANE FUNKCIE:

Frytki ﬁ')‘h

French Fries

Warzywa

Vegetables

E

”
}'@ Skrzydetka z kurczaka
a3

Kurczak =% :
et |

bt N

Chicken Wings

Chicken

Ryba
Mieso
Deser SPUEHEN Odszranianie

e Po wybraniu odpowiedniej funkcji urzagdzenie automatycznie przypisuje domysine wartosci czasu oraz
temperatury, zgodne z wybranym programem pracy.

e Sprzet posiada funkcje zapamietywania ostatnio uzywanych ustawien. Jezeli zasilanie nie zostanie
przerwane, przy kolejnym uruchomieniu urzgdzenie przywota wczesniej wybrang funkcje. Jednakze w
przypadku przerwy w doptywie energii elektrycznej funkcja pamieci zostaje zachowana jedynie przez okoto
1 godzine, po czym zostaje skasowana.

e W trakcie pracy urzadzenia ustawione parametry temperatury oraz czasu gotowania sg wyswietlane
naprzemiennie na ekranie (i i/lub L), co umozliwia biezgcg kontrole procesu obrébki termiczne;j.

e Porozpoczeciu dziatania urzagdzenia wybdér dodatkowych funkcji z menu nie jest juz mozliwy, co zapobiega
przypadkowej zmianie ustawien w trakcie pracy.

W celu uzyskania bardziej chrupigcego efektu potraw oraz skrécenia czasu przygotowania zaleca sie
uniesienie nézek (x) kosza do gotowania (6a i/lub 6b), co poprawia cyrkulacje goragcego powietrza
wewnatrz urzadzenia.






Przycisk "SYNC" (e

Funkcja synchronizacji czasu zakornczenia gotowania

Jezeli czas przygotowania potraw na patelniach (3a i 3b) jest rézny, nalezy aktywowac funkcje SYNC
poprzez nacisniecie odpowiedniego przycisku, co zostanie potwierdzone statym podswietleniem
wskaznika SYNC. Nastepnie trzeba uruchomic urzadzenie przyciskiem start (a).

W takiej sytuacji patelnia wymagajaca dtuzszego czasu pracy rozpocznie proces gotowania, natomiast
patelnia z krétszym czasem zostanie tymczasowo wstrzymana. Na odpowiadajgcym jej wyswietlaczu (i lub
L) pojawi sie komunikat ,HOLD”, informujacy o pauzie w dziataniu.

Gdy czas potrzebny do zakonczenia obrébki termicznej wyréwna sie dla obu patelni, wczesniej
wstrzymana komora automatycznie wznowi prace. Dzieki temu obie patelnie koriczg gotowanie
jednoczesnie, co zapewnia ich zsynchronizowane dziatanie.

Przycisk MATCH (f) BULU* B Funkcja kopiowania menu

Po uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawic¢ parametry temperatury oraz czasu dla jednej z patelni (3a
lub 3b), a nastepnie nacisng¢ przycisk MATCH. Aktywacja tej funkcji zostaje potwierdzona statym
podswietleniem wskaznika MATCH, a ustawienia wybranej patelni zostajg automatycznie skopiowane

na drugg komore (3a lub 3b), dzieki czemu obie pracujg wedtug tych samych parametréw.

Nastepnie nalezy uruchomié urzadzenie przyciskiem start (a). W tym momencie obie patelnie pracuja
rownoczesnie w identycznym trybie gotowania, a funkcja MATCH zostaje automatycznie wytgczona po
rozpoczeciu pracy. W trakcie przygotowywania potraw moze zachodzié¢ koniecznos¢ ich mieszania w

celu uzyskania réwnomiernego efektu obroébki termicznej.

Aby wymieszacd sktadniki, nalezy ostroznie wysung¢ patelnie (3a i/lub 3b) z korpusu urzgdzenia (4),
trzymajac jg za uchwyt (2a i/lub 2b). W razie potrzeby nalezy rozdzieli¢ produkty, ktére mogty sie ze

sobg potgczyé podczas smazenia lub pieczenia.

Po wyjeciu patelni z urzadzenia nalezy zawsze umieszczac jg wytacznie na powierzchni odpornej na

dziatanie wysokiej temperatury, aby unikng¢ uszkodzen lub zagrozen.

Nastepnie patelnie (3a i/lub 3b) nalezy delikatnie ponownie wtozy¢ wraz z kubetkiem (7a i/lub 7b) do

korpusu urzadzenia (4), upewniajac sie, ze zostata prawidtowo osadzona.

Podczas wyjmowania patelni nalezy zawsze upewnié sie, ze produkty spozywcze osiggnety odpowiedni
stopien przygotowania. Jesli potrawa nie jest jeszcze w petni gotowa, mozna ponownie umiescic

patelnie w urzadzeniu i ustawié¢ dodatkowy czas pracy.

Po zakonczeniu uzytkowania urzadzenie mozna wytgczy¢ recznie, przytrzymujgc przycisk (a) przez

okoto 3 sekundy, co powoduje catkowite zatrzymanie jego dziatania.



Usuwanie skfadnikow

Aby bezpiecznie wyja¢ przygotowane sktadniki (np. ziemniaki, mieso drobiowe lub inne potrawy), nalezy
ostroznie wysungc¢ patelnie (3ai/lub 3b) z korpusu urzadzenia (4), trzymajac stabilnie za uchwyt (2a i/lub 2b), a
nastepnie odtozy¢ jg na powierzchnie odporng na dziatanie wysokiej temperatury.

Nastepnie nalezy wyja¢ produkty spozywcze z kubetka (7a i/lub 7b), wykorzystujgc w tym celu wytacznie
narzedzia wykonane z drewna lub tworzywa sztucznego. Takie postepowanie zapobiega uszkodzeniu delikatnej
powtoki wewnetrznej kubetka (6a i/lub 6b).

W przypadku wiekszych lub bardziej delikatnych porcji zywnosci dopuszcza sie uzycie szczypiec kuchennych
(klapek), co utatwia bezpieczne przenoszenie potraw bez ryzyka ich uszkodzenia.

UWAGA:

e Zabrania sie wylewania jakichkolwiek ptynéw z patelni (3a i/lub 3b), jezeli kratka do gotowania (6a i/lub 6b)
nadal znajduje sie wewnatrz, poniewaz nagromadzone soki i gorgce ptyny mogg spowodowac powazne
oparzenia.

e Podczas wysuwania szalki (3a i/lub 3b) moze wydobywad sie gorgca para wodna. Nalezy zachowac szczegdlng
ostroznos¢, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.

e RoOwniez w trakcie wyjmowania patelni (3a i/lub 3b) z urzadzenia moze nastgpi¢ intensywne uwalnianie pary.
W zwigzku z tym wszystkie czynnosci powinny by¢ wykonywane powoli i ostroznie, z zachowaniem zasad
bezpieczenstwa, aby unikngc ryzyka poparzen.



TABELA CZASU | TEMPERATURY

Quantity ZywNoSC Temperature Czas Notatki
(G) *C) (min)
=
§ 200-400 Frytki 200 24 Miesza) w trakcie
w yotowania
N
Obdcid w polowie

100-600 200 7 tzasu golowania
g

§ Obadcic w potowie
E‘ 600-800 Kurczak 200 45 zasu gotowania
i a2 Obacsd w podowie
EE 200-600 200 22 zasu gotowania
| :

1 QObocic w polowe
E' 200-500 200 18 czasu gotowania
=) Obdc w polow
gl o S 499 L r'a‘:.u .‘»r:n:.mm ::

' $
9y Obock w polowie

100-400 Warzywa 160 10 i P AR
| 2 czasu gotowania
5.
S 100400 Pizza 180 17
~!
1
&
&‘: 200-500 Deser 170 15
<
i Rozmratanie, Obdcic w polowie
gi 100-500 O, 80 5 czasu gotowania

(wartoscl referency. ne)

Uwaga:

Jezeli proces smazenia zostanie rozpoczety w momencie, gdy frytkownica na gorgce powietrze nie
osiggneta jeszcze temperatury roboczej i pozostaje zimna, nalezy uwzgledni¢ dodatkowy czas nagrzewania.
W takiej sytuacji do catkowitego czasu przygotowania potrawy nalezy doliczy¢ okoto 3 minuty, aby
zapewnic¢ prawidtowy przebieg obrébki termicznej i uzyska¢ oczekiwany efekt gotowania.

KONSERWACIA

Czyszczenie urzadzenia:

Urzadzenie powinno by¢ doktadnie czyszczone po kazdym uzyciu, aby zapewnié jego prawidtowe
dziatanie oraz higiene pracy.

Garnek oraz kosz posiadajg powtoke nieprzywierajgcg, dlatego podczas ich mycia nie wolno stosowaé
metalowych narzedzi ani $ciernych srodkéw czyszczgcych, ktére mogtyby uszkodzié delikatng
powierzchnie.

1. Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania poprzez wyjecie wtyczki z gniazda
sieciowego, a nastepnie odczekad, az catkowicie ostygnie. W celu przyspieszenia procesu chfodzenia mozna
wyjgé garnek z urzadzenia.

2. Zewnetrzng obudowe urzadzenia nalezy przeciera¢ miekka, lekko wilgotng sciereczka, unikajgc nadmiaru
wody oraz silnych detergentdw.

3. Garnek oraz kosz nalezy my¢ w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac wytgcznie
miekkiej, niesciernej gabki. W przypadku trudnych zabrudzeh mozna zastosowac srodek odttuszczajacy.
Jesli zabrudzenia sg uporczywe, zaleca sie napetnienie garnka gorgcg wodg z detergentem, umieszczenie w
nim kosza i pozostawienie cato$ci do namoczenia na okoto 10 minut.

4. Whnetrze urzadzenia nalezy czysci¢ przy uzyciu gorgcej wody oraz niesciernej gabki, aby usungé wszelkie
resztki ttuszczu i zanieczyszczen.

5. Element grzewczy powinien by¢ regularnie oczyszczany za pomocg miekkiej szczotki, co pozwala usungé
pozostatosci jedzenia i zapewnia prawidtowa prace urzgdzenia.
Przechowywanie urzadzenia:



1. Przed rozpoczeciem przechowywania nalezy odfgczy¢ urzgdzenie od Zzrddta zasilania, a nastepnie pozostawic
je do catkowitego wystygniecia, aby unikng¢ ryzyka poparzenia oraz uszkodzen termicznych.

2. Nastepnie trzeba upewnic sie, ze wszystkie elementy urzadzenia, takie jak garnek, kosz oraz pozostate
akcesoria, zostaty doktadnie wyczyszczone i catkowicie wysuszone, co zapobiega powstawaniu korozji,
nieprzyjemnych zapachdéw oraz rozwojowi zanieczyszczen podczas przechowywania.



Rozwigzywanie problemoéw

Rozwigzywanie problemow

Jesli frytkownica na gorace powietrze nie uruchamia sie, najczestszg przyczyng jest brak podtaczenia do zasilania. W takim
przypadku nalezy upewnié sie, ze wtyczka zostata prawidtowo wtozona do uziemionego gniazdka elektrycznego. Inng mozliwg
przyczyng jest nieustawiony timer — nalezy wéwczas ustawi¢ wymagany czas pracy, aby urzadzenie mogto rozpocza¢ dziatanie.
Gdy sktadniki nie sg odpowiednio ugotowane, moze to wynikac ze zbyt duzej ilosci produktéw umieszczonych w koszu. Zaleca sie
przygotowywanie mniejszych porcji, co zapewnia réwnomierne smazenie. Problem moze rowniez wynikac ze zbyt niskiej
temperatury lub zbyt krotkiego czasu przygotowania, dlatego nalezy odpowiednio dostosowac¢ oba parametry zgodnie z
instrukcja.

W przypadku nieréwnomiernego smazenia potraw przyczyng moze by¢ brak przemieszania sktadnikéw w trakcie procesu. W
pofowie czasu gotowania zaleca sie potrzasniecie koszem, aby zapewnic¢ réwnomierng obrdébke cieplng wszystkich elementéw.
Jesli przekaski nie sg wystarczajaco chrupigce po przygotowaniu, moze to oznaczaé uzycie produktéw przeznaczonych do
tradycyjnego smazenia zamiast pieczenia. W takim przypadku warto stosowac¢ produkty dedykowane do piekarnika lub
delikatnie pokry¢ je niewielkg iloscig oleju.

W sytuacji, gdy nie mozna prawidtowo wsunga¢ patelni do urzadzenia, najczesciej przyczyng jest przepetnienie kosza powyzej
oznaczenia MAX. Nalezy réwniez upewnic sie, ze kosz zostat prawidtowo osadzony w garnku, az do wyraznego klikniecia.

Jezeli z urzadzenia wydobywa sie biaty dym, moze to by¢ spowodowane przygotowywaniem ttustych sktadnikéw, z ktérych
wycieka nadmiar oleju. Drugg przyczyng moga by¢ pozostatosci ttuszczu z poprzedniego uzycia. W obu przypadkach nalezy
regularnie i doktadnie czysci¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

W przypadku swiezych frytek, jesli sg one nieréwnomiernie smazone, moze to wynikac z uzycia niewtasciwego rodzaju
ziemniakow lub braku usuniecia nadmiaru skrobi. Zaleca sie stosowanie jedrnych ziemniakéw oraz ich doktadne ptukanie przed
smazeniem.

Jezeli swieze frytki nie sg chrupiace, przyczyng moze by¢ zbyt duza ilos¢ wody w ziemniakach lub brak odpowiedniego osuszenia.
Warto je doktadnie wysuszy¢ przed smazeniem, pokroi¢ na mniejsze kawatki oraz w razie potrzeby dodac niewielka ilos¢ oleju,
aby poprawi¢ efekt chrupkosci.

OCHRONA SRODOWISKA

Zakaz wyrzucania narzedzia wraz z innymi odpadami gospodarstwa domowego.

Nie wolno wyrzucaé zuzytego narzedzia z odpadami gospodarstwa domowego. Narzedzie nalezy zutylizowaé w
przeznaczonym do tego zaktadzie zajmujgcym sie utylizacjg i recyklingiem elektro-smieci.

Elektrosmieci (czyli Zuzyty Sprzet Elektryczny i Elektroniczny) to popsute, od dawna nieuzywane, juz
niepotrzebne urzadzenia elektryczne i elektroniczne, dziatajgce kiedy$ na prad lub na baterie — zepsute
komputery, zabawki i gadzety elektroniczne, stare pralki, lodéwki, a takze zuzyte Swietlowki. Klasyfikowane sg
one jako odpady niebezpieczne, poniewaz zawierajg trujace substancje.



DEKLARACJA ZGODNOSCI

KRAFT&DELE

DEKLARACJA ZGODNOSCI
Wedtug ISO/IEC Guide 22 i EN 45014

Producent: FOREINTRADE S.A

Adres producenta: Janéwek, ul. Modrzewiowa 54, 05-555 Tarczyn

DEKLARUJEMY, ZE PRODUKT JEST ZGODNY Z NORMAMI EUROPEJSKIMI

Nazwa Produktu: Frytkownica bezttuszczona “AIR FRYER” (oznaczona znakiem towarowym Kraft&Dele)
Model (oznaczenia handlowe): KD4335

Deklaracja:

Wyréb do ktérego odnosi sie niniejsza deklaracja spetnia wymagania Dyrektyw WE:

1. 2011/65/UE ROHS 2 Directive

2. 2014/30/EU Electromagnetic compatibility

3. 2014/35/EU LV Directive

5. Rozporzgdzenie 10/2011 w sprawie materiatow | wyrobow tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig

6.Rozporzadzenie 1935/2004 w sprawie materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig

Wedtug norm:

EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 61000-3-2:2019+A1:2021+A2:2024
EN 61000-3-3:2013+A1:2019+A2:2021

EN IEC 55014-2:2021

Osoba odpowiedzialna za prowadzenie dokumentacji technicznej: Ma Dong Hui, Janéwek, ul. Modrzewiowa
54, 05-555 Tarczyn

Ma Dong Hui, Janéwek, 23.04.2026
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