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

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

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

PRZEPISY BEZPIECZENSTWA

Nie prawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowaé powazne uszkodzenie urzadzenia lub zranienie oséb.

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

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa obstuga i niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtyczke kabla zasilajgcego przed kontaktem z woda lub innymi ptynami. W przypadku, gdyby przez nieuwage
urzadzenie wpadto do wody, nalezy natychmiast wyciagnac¢ wtyczke z kontaktu, a nastepnie zleci¢ kantrole urzadzenia specjaliscie. - Nie przestrzeganie 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.

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 gorgcymi 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 pomytke nie wyciagnat go z kontaktu lub sie o niego nie potknat.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do wykorzystywania z przeznaczeniem.

Kontroluj funkcjonowanie urzadzenie w czasie uzytkowania.

Dzieci nie uswiadamiaja sobie zagrozen, jakie moze spowodowac uzytkowanie urzadzen elektrycznych. Nigdy nie pozwalaj dzieciom postugiwac sie elektrycznymi
urzadzeniami bez nadzoru.

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

Uwaga niebezpieczenstwo! - Jezeli wtyczka kabla zasilajgcego jest podtaczona do kontaktu, urzadzenie caly czas pozostaje pod napieciem.

Whytacz urzadzenie, zanim wyciggniesz wtyczke z kontaktu.

Nigdy nie ciggnij urzadzenia za kabel zasilajacy.

SRODKI OSTROZNOSCI

Nie stosuj zadnych dodatkowych srodkéw oprécz tych, ktére zostaty dostarczone wraz z urzadzeniem.

Urzadzenie rozpakowac i sprawdzi¢ czy nie zostato uszkodzone w czasie transportu.

Przed podtaczeniem skontrolowaé czy sie¢ ktéra dysponujemy odpowiada parametrami danym znajdujacym sie na tabliczce znamionowej.
Usuna¢ wszystkie okleiny foliowe i papierowe.

Oczysci¢ miejsce przeznaczone do pracy urzadzenia i usunacé wszystkie przedmioty, ktére mogtyby doprowadzi¢ do sytuaciji niebezpiecznych.
Nie zmienia¢ miejsca urzadzenia gdy podtaczona jest do sieci.

Nie dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami.

Nie pozwaoli¢ aby maszyna uzywana byta przez dzieci lub osoby ktére niw zapoznaty sie iz instrukcja obstugi.

Nie przygniata¢ przewodu zasilajgcego ciezkimi przedmiotami.

Nie uzywa¢ urzadzenia kiedy jest ono niesprawne lub kiedy przewdd zasilajacy jest uszkodzony.

Nie zostawia¢ zataczonego urzadzenia bez dozoru.

Kabel zasilajacy nalezy zwija¢ luzno.

OSWIADCZENIE O ZGODNOSCI CE

Producent wyrobu wymienionego na wierzchnim arkuszu tej instrukciji obstugi oswiadcza niniejszym z wytaczna odpowiedzialnoscia, ze jezeli posiada on znak CE na
tabliczce znamionowej urzadzenia, ktérego dotyczy niniejsze oswiadczenie, to odpowiada ono podstawowym wymogom bezpieczenstwa, zdrowotnym i ochronnym
, zawartym w istniejacych tym zakresie wytycznych Wspélnoty Europejskiej, oraz ze istnieja w tym zakresie zdefiniowane dokumenty.

OBOWIAZKI UZYTKOWNIKA

W przypadku nie stosowania sie do powyzszej instrukcji obstugi i uszkodzenia urzadzenia lub spowodowania wypadku gwarancja nie obowigzuje a firma GASTRO
sp. z 0.0. nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci.

INSTRUKCJA O ZUZYTYM SPRZECIE

PL: To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002 /96 /WE oraz polska Ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym
symbolem przekreslonego kontenera na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie moze byé umieszczany tacznie z
innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbiérki, sklepy oraz gminne jednostki, tworza odpowiedni system umozliwiajacy oddanie tego sprzetu.
Whasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowiska naturalnego
konsekwencji, wynikajacych z obecnosci sktadnikéw niebezpiecznych oraz niewtasciwego sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.
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OPIS ELEMENTOW UZYTKOWYCH

OBJASNIENIA ORAZ PRZYLACZ

Frytownicy nie uruchamiaj nigdy jezeli poziom oleju jest zbyt niski (ponizej zaznaczonego poziomurys. 1 nr 6 lub gdy pojemnik jest pusty.

Nie pozwdl aby skrzynka kontrolna, element grzewczy, kabel miaty kontakt z woda lub innymi ptynami. Elementy te nalezy czysci¢ sucha szmatka po uprzednim
odfaczeniu od zasilania.

Nie przenos frytownicy gdy jest goraca. \Wrzacy olej moze spowodowaé pozar. Podczas przestawiania zawsze trzymaj urzadzenie za uchwyty.

Upewnij sie, ze kabel nie jest przycisniety krawedzia stotu i nie styka sie zgoracymi powierzchniami.

Nie stawiaj frytownicy blisko innych urzadzen osiagajacych podczas pracy wysoka temperature.

Podczas smazenia pokrywa musi by¢ zdjeta, gdyz czynnosé ta powinna byé wykonywana przy dostepie $wiezego powietrza. Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz
smazenie potraw.

UWAGA ! Nie dopuszcza¢ dzieci do urzadzenia. \Wtaczone urzadzenie powinno sie znajdowac poza zasiegiem dzieci

INSTRUKCJA OBSLUGI
FRYTKI
Przed uzyciem wyptucz pojemnik na olej kosz rys. goraca woda. Ostroznie i doktadnie wysusz. Wyczy$é czescé elektryczng sucha szmatka. Napetnij pojemnik olejem do
smazenia do poziomu pomiedzy zaznaczonym minimum i maximum. W przypadku uzywania frytury nalezy czes¢ jej roztopic¢ poza frytownica w takiej ilos¢ zeby po

wilaniu do pojemnika zakryte zostaty elementy grzejne /grzatki! w przeciwnym razie zostanie wybite zabezpieczenie. Przy ponownym uzyciu nalezy zrobi¢ w ttuszczu
otwory az do elementéw grzejnych. Nastepnie nastaw regulator temperatury termostatu na 190°C i podgrzewaj przez ok. 1 minute. Potem wytacz grzatke. Powtarzaj
te czynnose co kilka minut az do momentu kiedy ttuszcz sie roztopi. Jesli urzadzenie jest podtaczone ustaw regulator termostatu zgodnie z ruchem wskazowek zegara
na zadang wysokosé temperatury. Swiatetko pokazuje czy frytownica jest ogrzewana, kiedy wymagana temperatura jest osiagnieta lampka zgasnie oznacza to, ze
mozesz rozpoczac prace. By unikna¢ pary i chlapigcego ttuszczu zanurzaj wolno w oleju kosz napetniony do 2 /3 wysokosci. Umozliwia to powolne pozbywanie sie wody
przez potrawe. Aby osuszy¢ frytki smaz je przez okoto 4 minuty, potem podnies koszyk na chwile, zanurz ponownie w oleju i smaz jeszcze przez okoto 2 minuty az do
osiggniecia przez nie odpowiedniej barwy. Proces ten nalezy dostosowac indywidualnie w zaleznosci od rodzaju potrawy.

MIESO, RYBY | DROB MOGA BYC SMAZONE BEZ UZYCIA KOSZYKA

Artykuty zamrozone nalezy smazy¢ w bardzo matych porcjach. Szybkie pozbywanie sie przez nie wody moze spowodowa¢, ze gwattownie wrzacy olej wyleje sie ze
zbiornika. Aby uniknaé¢ zbyt szybkiego zuzycia oleju nie nalezy uzywac soli aniinnych przypraw podczas smazenia. Jezeli olej dymii gotuje sie gwattownie temperatura jest
zawysoka lub zbyt niska albo olej nie nadaje sie do uzytku (ciemny brazowy kolor) i musi byé zmieniony. Nie dodawaj Nigry nowego oleju do juz zuzytego trzeba wymienic¢ w
catosci.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Po smazeniu
Whyciagnij kosz i powies go na uchwycie, aby osuszy¢ olej. Wytacz termostat i odtacz urzadzenie od napiecia. Poczekaj az olej ostygnie i kiedy bedzie zimny przykryj
frytownice pokrywa rys. 1 nr 8.

Filtracja Oleju

Resztki ptywajace po powierzchni oleju moga zostac¢ usuniete za pomoca sita. Te, ktore osiadly na dnie ponizej elementéw grzejnych nie powoduja pogarszania
smaku czy powstawania nieprzyjemnego zapachu, dlatego nie jest konieczna filtracja oleju po kazdym uzyciu urzadzenia. Jednak ole;j filtrowany moze by¢ diuzej
uzywany. Aby go oczysci¢ nalezy olej schtodzi¢, wla¢ do czystej miski i umyé pojemnik frytownicy ciepta woda ze srodkiem czyszczacym a nastepnie osuszy¢ go.
Wla¢ z powrotem do pojemnika przez sito. Sprawdz poziom oleju!
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W PRZYPADKU AWARII:

Jezeli bezpiecznik jest przepalony trzeba sprawdzi¢ napiecie. W przypadku wykonania wszystkich czynnosci zwigzanych z uruchomieniem frytownicy, ktéra nadal
nie dziata (pokretto przekrecone w prawo, lampka kontrolna nie $wieci, nalezy wcisnaé czerwony przycisk ktéry znajduje sie na przednim panelu uzywajac do tego
np. zapatki . 24 miesieczna gwarancja (poczawszy od daty faktury) jest wazna pod warunkiem przestrzegania instrukcji obstugi. Zrzekamy sie odpowiedzialnosci w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania urzadzenia. Wszelkie informacije mozna uzyskac pod telefonem serwisowym Gastro ,Hot Linie” 018 444 32 85
Wszystkie urzadzenia profesjonalne posiadaja petne zabezpieczenia termiczne, ktére odcinaja doptyw pradu do grzatek gdy temperatura wewnatrz jest za wysoka.
Nastepuije catkowite wytaczenie urzadzenia. Bezpiecznik znajduje sie wewnatrz lub na zewnatrz urzadzenia i jest tatwo dostepny. Uwaga! Przed wtgczeniem lub
wymiana bezpiecznika nalezy wytaczy¢ urzadzenie z sieci.

DANE TECHNICZNE
GASTRO 5 GASTRO 55
Pojemnosé 5L 2x5L
Moc 3,2 kW 2 x3,2 kW
Wymiary 230x371x285mm 473x371x285mm
Kosz 180x255x90mm 180x255X90mm
Wydajnosc Ok. 11 kg/h Ok. 2 x 11 kg/h
WAZNA UWAGA !

NIGDY NIE WEACZAMY URZADZENIA BEZ TEUSZCZU !
NIGDY NIE WKEADAMY CALEJ FRYTURY NA GRZALKE !
Nalezy wczesniej stopi¢ fryture w innym pojemniku i przela¢ ptynna do frytownicy. Jezeli jednak zdarzyto sie, ze frytura zostata potozona bezposrednio na grzatke -

wytacznik bezpieczernstwa wytaczy urzadzenie. Nalezy wowczas po +/- 30 minutach wcisna¢ przycisk RESET. Grzatka ma by¢ catkowicie wystudzona (zimna).
Uszkodzenia frytownicy wynikajace z nie przestrzegania powyzszych zalecen (automatycznie) nie padlegaja naprawom gwarancyjnym.

NOTATKI

N %
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA'
DECLARATION OF CONFORMITY
DECLARATION DE CONFORMITE'
KONFORMITATSERKLARUNG
DEKLARACJA ZGODNOSCI

wg PN EN 45014 i przewodnika ISO/IEC nr 22

Dostawca: GASTRO Sp. z o.0.

33-300 Nowy Sgcz

ul. Wincentego Witosa 60
Deklarujemy z petng odpowiedzialnoscig, ze wyrob:
Nazwa: Frytownica

Model: Gastro51x5L, Gastro55 2x5L

Poducent: fri-fri

Do ktérych odnosi sie niniejsza deklaracja, sg zgodne z nastepujgcymi normami:

Bezpieczenstwa: PN EN 61010-1:1999
Oraz: PN EN 60335-1:1999
PN EN 60335-2-37:2000
PN EN 55014-1:1996
EN 61000-3-2:1995
PN-E-08309:1994 idt. IEC 335-2-64:1991

Wyzej wymienione produkty spetniajg warunki:
1. Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczgcej niskiego napiecia i kompatybilnosci elektromagnetycznej, 89/336/EEC

2. Dyrektywy Unii Europejskiej o harmonizacji praw panstw cztionkowskich dotyczgcych sprzetu elektrycznego
przeznaczonego do stosowania w okreslonych granicach napiecia, 73/23/EEC

3. Dyrektywy Unii Europejskiej o zblizeniu praw panstw cztonkowskich odnoszgcych sie do maszyn (tzw. Dyrektywa
Maszynowa), 98/37/EEC

Nowy Sacz dn. 10.11.2008
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