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Dziekujemy Panstwu za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy doktadnie zapoznac sie z niniejsza
instrukcja obstugi.

Kopiowanie niniejszej instrukgji bez zgody producenta jest zabronione.
Zdjecia oraz rysunki maja charakter pogladowy i moga rézni¢ sie od zakupionego urzadzenia.

UWAGA: Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac¢ sig z instrukcja obstugi. Instrukcje nalezy
przechowywac w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu. Producent zastrzega sobie prawo do zmiany
parametréw technicznych urzadzen bez zapowiedzi. Zdjecia, rysunki oraz opisy urzadzen majg charakter pogladowy.

. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

* Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowaé powazne uszkodzenie urzadzenia lub zranienie
osob.

* Urzadzenie moze by¢ stosowane wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane.

* Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidfowa obstuga i niewtfasciwym
uzytkowaniem urzadzenia.

* W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtyczke kabla zasilajacego przed kontaktem z woda lub innymi ptynami.
W przypadku, gdyby przez nieuwage urzadzenie wpadto do wody, nalezy natychmiast wyciagna¢ wtyczke z kontaktu, a
nastepnie zleci¢ kontrole urzadzenia specjaliscie.

Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

* Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

* Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

* Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.

e Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku wykrycia uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w
wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

* W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposéb, przed dalszym uzytkowaniem zawsze zle¢
przeprowadzenie kontroli i ewentualna naprawe w wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

* Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie - moze to spowodowac zagrozenie zycia.

* Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub goracymi przedmiotami i chron go z dala od otwartego ognia. Jezeli
chcesz odtaczy¢ urzadzenie z kontaktu, zawsze chwytaj za wtyczke, nigdy nie ciagnij za kabel.

* Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciagnat go z kontaktu lub sie o niego nie potknat.

* Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

* Nie nalezy zezwala¢ na uzytkowanie urzadzenia przez osoby niepetnoletnie, osoby uposledzone fizycznie lub umystowo
oraz uposledzone pod wzgledem zdolnosci ruchowej, a takze osoby nieposiadajace odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy
dotyczacej wiasciwego uzytkowania urzadzenia. Wyzej wymienione osoby moga obstugiwac¢ urzadzenie jedynie pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej za bezpieczenstwo.

* Jezeli urzadzenie nie jest w danej chwili uzytkowane lub jest wtasnie czyszczone, zawsze odtacz je od zrédta zasilania,
wyciagajac wtyczke z kontaktu.

* Uwaga : Jezeli wtyczka kabla zasilajacego jest podtaczona do kontaktu, urzadzenie caty czas pozostaje pod napieciem.

* Wylacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z kontaktu.

* Nigdy nie ciagnij urzadzenia za kabel zasilajacy.

2. WARUNKI BEZPIECZENSTWA

* Przed podiaczeniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ parametry pradu w sieci zasilajacej: 230V = 18 A

* Nie wolno wiaczaé urzadzenia, kiedy pojemnik na olej (7) jest pusty lub, gdy poziom oleju jest nizszy niz wskazany na
bocznej $ciance pojemnika (10).

* Podczas cyklu pracy nie nalezy zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie do urzadzenia.

* Nie wolno zanurzaé¢ w wodzie ani w innych ptynach nastepujacych elementow: skrzynki sterujacej (5), elementu grzew-
czego (8), przewodu zasilajacego (9). Wymienione elementy moga by¢ czyszczone jedynie za pomoca wilgotnej szmatki.

* Kiedy urzadzenie jest gorace nie nalezy go przemieszcza¢, gdyz pryskajacy olej moze spowodowaé powazne poparzenia.
W kazdej innej sytuacji urzadzenie mozna przemieszczac¢ jedynie z wykorzystaniem uchwytéw.

* Nalezy upewnic sie, ze przewdd zasilajacy (9) nie wystaje poza krawedzie blatu i nie pozostaje w kontakcie z goracymi
elementami skrzynki sterujace;.

* Nie nalezy ustawia¢ urzadzenia w poblizu zrodet ciepta (ptyta grzewcza, piec...)

* Zgodnie z zasadami profesjonalnej gastronomii podczas gotowania nalezy zdejmowac¢ pokrywe (4) z pojemnika na ole;j.
Szczegdlnie jest to niezbedne dla uzyskania chrupiacych produktéow podczas smazenia na $wiezym powietrzu.

* Urzadzenia wolno uzywac jedynie w celu, dla ktérego zostato zaprojektowane — smazenie produktéw zywnosciowych.



3. BUDOWA

3.1. Przeznaczenie urzadzenia

Frytownica jest przeznaczona do profesjonalnego uzytku i powinna by¢ obstugiwana jedynie przez wykwalifikowany personel.

3.2. Opis urzadzenia

Frytownica jest wyposazona w pojemnik ze stali nierdzewnej, ze strefa zimna zapewniajaca dtuzsze uzytkowanie oleju,
poniewaz nie zostaja w nim zweglone resztki poddawanych obrébce produktéw. Pozostate po smazeniu okruchy opadaja na
dno pojemnika, gdzie temperatura oleju jest niska.

Urzadzenie jest wyposazone w nastepujace elementy:
Termostat regulacyjny (230°C - 450°F)  Umozliwia szybkie smazenie $wiezych lub mrozonych produktéw.
Termostat bezpieczenstwa (230°C - 450°F) Odcina doptyw pradu w przypadku przegrzania

Mikroprzetfacznik Zapobiega nagrzewaniu sie elementéw znajdujacych sie poza pojemnikiem.

Model 777330 i 777332 wyposazony jest w kran umozliwiajacy opréznianie zbiornika z olejem.

3.3. Budowa Przyktadowa budowa (model 777320)
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Termostat regulacyjny

Pokretfo termostatu

Lampka kontrolna wytacznika ON/OFF
Lampka kontrolna nagrzewania
Termostat bezpieczenstwa

Przewod zasilajacy z wtyczka

Element grzewczy

Uchwyt boczny

0 © N oUW -

Uchwyt pokrywy
10. Pokrywa

I. Kosz

12. Pojemnik na olej
3. Obudowa



4. DANE TECHNICZNE

Model 777320 777321 777323 777324 777330 777332

Napiecie zasilajace 230V 230V 230V 230V 230V 400V

Moc 3,2 kW 3,6 kW 2x3,2 kW 2x3,6 kW 3,6 kW 6,4 Kw

Wymiary (WxDxH) 190x425x320 | 280x425x320 | 390x425x320 | 540X425X320 | 265x450x370 | 350x450x370
mm mm mm mm mm mm

Pojemnos¢ 51 81 2x5 1 2x8 | 81 121

Waga 5 kg 7 kg 10 kg 14 kg 8 kg 10 kg

5. MONTAZ

5.1. Instalacja do zrédet zasilania

Podtaczenie urzadzenia do sieci zasilania elektrycznego musi zosta¢ przeprowadzone przez wykwalifikowanego elektryka.

Urzadzenie jest dostosowane do zasilania pradem o napieciu 230V.

Modele podwdjne zostaty wyposazone w 2 przewody zasilajace umozliwiajace niezalezne podiaczenie kazdej czesci

urzadzenia.

Natezenie pradu w sieci zasilajacej musi by¢ wyzsze niz 10 A:

Objasnienia koloréw przewodéw:

Przewod pradowy:
Przewod zerujacy:

Przewod uziemiajacy:

6. OBSLUGA

brazowy lub czarny

niebieski

z6tto-zielony

Przed rozpoczeciem uzytkowania frytownicy nalezy umy¢ pojemnik na olej (7) oraz kosz (3) ciepta woda z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn, nastepnie doktadnie je osuszyé. Wyczysci¢ czesé elektryczna urzadzenia za pomoca wilgotniej szmatki (nie
uzywac zadnego $rodka myjacego).

Napetni¢ pojemnik (7) specjalnym rodzajem oleju do poziomu pomiedzy oznaczeniem minimum i maksimum (10).

Jesli chcecie Panstwo uzywaé tfuszczu w postaci statej, nalezy jedynie uzywac specjalnego ttuszczu roslinnego przeznaczonego
do smazenia. Przy pierwszym uzyciu nalezy rozpuscic¢ ttuszcz w garnku przed wlaniem go do frytownicy. Przy kazdorazowym
kolejnym uzyciu nalezy zrobi¢ w zastygnietym ttuszczu kilka dziur siegajacych do elementu grzewczego (8).

Nastepnie ustawi¢ termostat (4) na temperature 180°C lub na liczbe 10 w przypadku tarczy numerycznej i podgrzewac olej
przez | minute, po czym przestawi¢ termostat na pozycje 0. Powtarza¢ wymienione czynnosci co kilka minut, do czasu

osiagniecia przez ttuszcz postaci ptynne;j.

Kiedy urzadzenie jest podtaczone, aby wybra¢ zadana temperature nalezy przestawi¢ pokretto termostatu (4) zgodnie
z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara. Wtedy wtaczy sie lampka kontrolna (6) pokazujaca, ze frytownica jest w trakcie
podgrzewania oleju. Kiedy zadana temperatura zostanie osiaggnieta, lampka kontrolna gasnie — frytownica jest gotowa do

smazenia.

Aby unikna¢ tworzenia sie pary oraz pryskania ttuszczu nalezy odsaczy¢ wktadane do oleju produkty nastepnie powoli
zanurzy¢ kosz (wypetniony w przyblizeniu w 2/3 pojemnosci) w oleju, aby umozliwi¢ odparowanie wody zawartej w

przeznaczonych do smazenia produktach zywnosciowych.

Przy smazeniu frytek najpierw nalezy je blanszowaé (4 minuty), nastepnie unie$¢ kosz i powtérnie zanurzyé w oleju, aby

zrumienié frytki (2 minuty).

Mieso, ryby i porcje drobiu mozna smazy¢ bezposrednio w oleju bez uzycia kosza.

_5.




Przy smazeniu produktéw mrozonych jednorazowo nalezy smazy¢ jedynie niewielka ilo$¢, poniewaz nagte wyparowanie wody
zawartej w smazonych produktach moze spowodowa¢ wykipienie oleju.

Aby unikna¢ przedwczesnej utraty $wiezosci przez olej, nie nalezy przyprawiac¢ produktéw solg i ziotami nad pojemnikiem z
olejem.

Jesli olej zacznie mocno dymi¢ lub bulgotaé oznacza to, ze albo temperatura jest za wysoka, albo zbyt niska, lub tez moze by¢
to oznaka zuzycia sie oleju (bardzo ciemny brazowy kolor). W takiej sytuacji nie nalezy dodawac $wiezego oleju, ale wymieni¢
caty olej na $wiezy.

Temperatura °C Ne Minuty
Kietbaski i przekaski koktajlowe 190° MAXI 2
Zapiekane owoce i ciasta 180° 7 5
Kurczaki i pieczenie 190° MAXI 8
Eskalopki cielece 190° MAXI 3
Kietbaski 190° MAXI 3
Frytki
* Blanszowanie 170° 6 4
* Zrumienianie 180° 7 2
Ziemniaki:
* Chipsy 180° 7 4
* Frytki dtugie (stomki) 170° 6 3
* Dauphines 190° MAXI 4
Zapiekane warzywa 190° MAXI 4
Mézdzek i inne podroby 190° MAXI 3
Wszystkie rodzaje krokietow: 190° MAXI 4
rybne, ziemniaczane
Filety rybne w panierce: sola, 190° MAXI 4
pfastuga lub ryby stodkowodne

7. DODATKOWE INFORMACJE
7.1. PO ZAKONCZENIU SMAZENIA

Wyja¢ kosz z pojemnika, powiesi¢ go na haku (12) i pozostawi¢ az olej obcieknie. Przestawi¢ pokretto termostatu (4) na

pozycje 0 i wytaczy¢ urzadzenie.

Odczeka¢, az olej ostygnie i przykry¢ pojemnik pokrywa (1).

7.2. FILTROWANIE OLEJU

Resztki smazonych produktéw, ktére ptywaja w oleju mozna usuna¢ za pomoca sitka. Pozostate okruchy opadaja na dno do
tak zwanej ,,strefy zimna” znajdujacej sie pod elementem grzewczym, dzieki czemu gdy gotujemy rézne produkty zapachy i
smaki nie przenosza sie z jednego produktu na drugi. Nie ma potrzeby filtrowania oleju po kazdorazowym uzyciu, nawet jesli
smazymy po kolei rézne produkty. Jednakze olej zachowuje dtuzej $wiezos¢, jedli jest regularnie filtrowany. Aby przefiltrowac
olej nalezy najpierw wystudzi¢ go, a nastepnie przela¢ do czystego garnka i umy¢ pojemnik na olej (7) ciepta woda z
dodatkiem $rodka myjacego, po czym doktadnie wyptuka¢ i osuszy¢ pojemnik. Wila¢ olej z garnka przez sitko. Sprawdzi¢
poziom oleju w pojemniku.

7.3. Oproéznianie pojemnika na olej
W modelach bez kranu spustowego zbiorniki nalezy oprézniac w sposéb tradycyjny, wylewajac schtodzony olej do pojemnika.

W modelach wyposazonych w kran nalezy schtodzony olej wylaé¢ do pojemnika za pomocg kranu.

Z zuzytym olejem nalezy postapi¢ zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

7.4. Odktadanie elementéw grzewczych



Odktadajac panel sterowania ufozy¢ go tak aby olej z grzatek nie sptywat w strone panela. Powoduje to uszkodzenie
elementéw sterujacych.

8. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed rozpoczeciem prac konserwacyjnych urzadzenia nalezy je catkowicie wystudzi¢ i oprézni¢ pojemniki z olejem.

Zewnetrzne $cianki frytownicy nalezy regularnie czysci¢ ciepta woda z dodatkiem ptynu myjacego oraz delikatna gabka,
nastepnie sptukiwaé uzywajac wilgotnej gabki.

Z uwagi na mozliwos¢ uszkodzenia urzadzenia nie nalezy my¢ frytownicy pod biezaca woda.

Podczas czyszczenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie pojemnika z elementami grzewczymi.

9. PROBLEMY, PRZYCZYNY, ROZWIAZANIA

Bezpiecznik przepalit sie: sprawdzi¢ parametry bezpiecznika.

Opcjonalnie: dla frytownic wyposazonych w termostat bezpieczenstwa (13). Lampka kontrolna (6) wtacza sie, chociaz element
grzewczy nie jest wiaczony: oznacza to, ze termostat bezpieczenstwa odciat zasilanie.

Nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania i wyjac¢ skrzynke sterujaca. Pod skrzynka znajduje sie otwér, przez ktéry
mozna zresetowac termostat. Aby to zrobi¢ nalezy wcisna¢ w otwor np. koncéwke dtugopisu.

Jezeli termostat czesto odcina doptyw pradu, nalezy sprawdzi¢ czy ustawiona temperatura smazenia nie jest zbyt wysoka.
Wystarczajaca jest temperatura 180°C. Nalezy réwniez sprawdzi¢ czy ilo$¢ oleju w pojemniku nie jest zbyt mata.
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Element grze_wczy
I. Otwér przycisku reset.

2. Kabel zaislajacy

10. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

Po zakonczeniu okresu uzytkowania sprzetu lub kupujac nowy w firmie Stalgast mozecie Panstwo odda¢ stare urzadzenie.
Przyslijcie ja do nas a wyspecjalizowana firma zutylizuje ja zgodnie z Ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym (Dz. U. 2005 Nr 180 poz. 1495)

I1. GWARANCJA

Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi badz gwarancji.

W przypadku stwierdzenia uszkodzen wynikajacych z powstania osadéw wapnia w urzadzeniu , nie podlegaja one naprawie
gwarancyjnej

Wymianie gwarancyjnej nie podlegaja takie elementy jak: zaréwki, elementy gumowe, elementy grzewcze zniszczone
kamieniem kottowym, $ruby oraz elementy ulegajace naturalnemu zuzyciu np; palniki, uszczelki gumowe oraz wszelkiego
rodzaju elementy uszkodzone mechanicznie.



