Fry delight






A. Kosz G. Pokretto minutnika (0-30 min)/Wt/Wyt.

B. Przycisk zwalniajacy kosz zasilania

C. Uchwyt kosza H. Kontrolka nagrzewania

D. Misa . Otwory wylotu powietrza
E. Wylot powietrza J.  Schowek na przewéd

F. Gatka nastawiania temperatury (150-200°C) K. Przewdd zasilajacy

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usuna¢ wszystkie elementy opakowania.

2. Usunac z urzadzenia wszystkie naklejki lub etykiety.

3. Dokfadnie umy¢ kosz i mise nierysujacg gabka w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn.

Uwaga: Czesci te mozna tez umy¢ w zmywarce.

4. Od srodka i na zewnatrz przetrze¢ urzadzenie wilgotng $ciereczka. Fry Delight dziata
wytwarzajac gorace powietrze. Misy (D) nie nalezy napetnia¢ olejem lub innym ttuszczem
do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYTKOWANIA

1. Ustawic urzadzenie na ptaskiej i stabilnej powierzchni odpornej na wysokie temperatury, z
dala od chlapiacej wody.

Poprawnie wtozy¢ kosz do misy (D).

Wysuna¢ przewdd zasilajacy ze schowka na przewdéd od spodu urzadzenia.

Nie nalewac do misy oleju ani zadnych innych ptynéw.

Nie umieszcza¢ niczego na urzadzeniu. Zaktécaloby to obieg powietrza i miatoby
wplyw na efekt smazenia w goragcym powietrzu.

UZYWANIE URZADZENIA

Fry Delight pozwala przygotowywac potrawy wedtug wielu réznych przepiséw. W Internecie,
na stronie www.tefal.com, podane sg przepisy, ktére pomoga uzytkownikowi zapoznac sie z
urzadzeniem. Czasy nastawiania dla podstawowych produktéw podano w czesci ,Pieczenie -
przewodnik”.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenia moze sie pojawic¢ lekkie dymienie i zapach spalenizny.
Jest to normalne i nieszkodliwe zjawisko, ktére szybko ustapi w miare uzytkowania.

Smazenie w goracym powietrzu
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Podtaczy¢ przewdd zasilajacy do gniazdka elektrycznego.

2. Ostroznie wysunac¢ mise z urzadzenia Fry Delight.
Uwaga: Podczas wyjmowania misy z urzadzenia NIE NALEZY naciska¢ przycisku
zwalniajacego kosz (B). Przycisku zwalniajacego kosz nalezy uzywac tylko do
odlaczania kosza od misy.

3. Wiozy¢ produkty spozywcze do kosza.



Uwaga: Nigdy nie nalezy napetniac kosza powyzej poziomu oznaczonego literami MAX
ani przekracza¢ maksymalnej ilosci produktéw podanej w tabeli (patrz czes¢, Pieczenie
- przewodnik”), poniewaz mogtoby to wptyna¢ na jakos¢ efektu koricowego.

Wsuna¢ mise z powrotem do urzadzenia Fry Delight. Nigdy nie uzywa¢ misy bez wtozonego
do niej kosza.

Ostroznie: W czasie uzytkowania oraz przez pewien czas po uzyciu nie wolno dotykac
misy - misa nagrzewa sie i jest bardzo goraca. Mise nalezy trzyma¢ wylacznie za
uchwyt.

Przestawi¢ gatke temperatury na zadane ustawienie temperatury. Informacje na temat
doboru wiasciwej temperatury podane sg w czesci,Pieczenie - przewodnik”.

Wybra¢ odpowiedni czas pieczenia (patrz czes¢ ,Pieczenie - przewodnik”).

Aby wiaczy¢ urzadzenie, przekreci¢ pokretto minutnika na odpowiedni czas pieczenia.

W przypadku wiaczania zimnego urzadzenia, do czasu pieczenia podanego w
tabelach na stronach 7 i 8 nalezy doliczy¢ 3 minuty.

Uwaga: Mozna tez pozwoli¢, aby urzadzenie rozgrzato sie bez wkiadania do niego
produktéw. W takim przypadku pokretlo minutnika nalezy przekreci¢ na ponad
3 minuty, a potem odczekac, az zgasnie kontrolka nagrzewania sie (po ok. 3 minutach).
Nastep nalezy napetni¢ kosz sktadnikami i przekreci¢ pokretto minutnika na
odpowiedni czas pieczenia (patrz czes¢, Pieczenie - przewodnik”).

Minutnik rozpocznie odliczanie nastawionego czasu pieczenia.

Zaswieci sie kontrolka nagrzewania.

W trakcie procesu smazenia w goragcym powietrzu, kontrolka nagrzewania bedzie na
przemian zapalata sie i gasta. Oznacza to, ze element grzewczy wiacza sie i wytacza, aby
utrzymac nastawiong temperature odpowiednio do wskazar termostatu.

Nadmiar oleju z pieczonych produktéw zbiera sie na dnie misy.

Niektére produkty wymagajg potrzasnigcia w potowie czasu pieczenia (patrz czes¢
,Pieczenie - przewodnik”). Aby potrzasna¢ produkty, nalezy wysunaé mise z urzadzenia za
uchwyt i potrzasnac nig. Nastepnie nalezy z powrotem wsung¢ mise do urzadzenia.
Uwaga: W czasie potrzasania nie nalezy naciskac przycisku zwalniajacego kosz (B).
Wskazéwka: Aby zmniejszy¢ ciezar misy, mozna wyja¢ z niej kosz i potrzasna¢ samym
koszem. W tym celu nalezy wysuna¢ mise z urzadzenia, ustawic jg na powierzchni odpornej
na wysokie temperatury i nacisng¢ przycisk zwalniajacy kosz, po czym kosz mozna juz
podnies¢ i wyjac z misy.

Wskazéwka: Minutnik mozna nastawi¢ na poftowe czasu pieczenia i kiedy zadzwoni
potrzasnac sktadniki. Nastepnie minutnik nalezy jeszcze raz nastawi¢ na pozostaty czas
pieczenia.

Dzieki technologii Air Pulse, powietrze w urzadzeniu jest natychmiast podgrzewane.
Dlatego tez wysuniecie misy z urzadzenia na krétki czas w czasie smazenia w goracym
powietrzu niemal wcale nie zaktdca procesu.

Gdy rozlegnie sie dzwiek minutnika, oznacza to, ze pieczenie dobiegto konca. Mise
nalezy wysunac z urzadzenia (nie naciska¢ przycisku zwalniajacego kosz B) i potozyc
na powierzchni odpornej na wysokie temperatury.

Uwaga: Urzadzenie mozna tez wylaczy¢ recznie. W tym celu wystarczy przekrecic¢
pokretto minutnika w pozycje 0.




6. Sprawdzi¢, czy produkty sa juz gotowe.
Jesli produkty nie sg jeszcze gotowe, wystarczy po prostu wsungé mise z powrotem do
urzadzenia i nastawi¢ minutnik jeszcze na kilka minut.

7. Przesypac zawarto$¢ kosza do misy lub na pétmisek.
Wskazdwka: Duze lub delikatne sktadniki najlepiej wyjmowac z kosza szczypcami.

8. Aby wyja¢ mate sktadniki (np. frytki), nacisna¢ przycisk zwalniajacy kosz, podnies¢ kosz i
wyjac go z mis.
Nie nalezy odwraca¢ kosza go géry nogami razem z misa, poniewaz w ten sposéb olej
zebrany w misie wylatby sie na produkty spozywcze.
Po smazeniu w goracym powietrzu misa, kosz i produkty spozywcze s bardzo gorace. W
zaleznosci od rodzaju produktéw pieczonych w urzadzeniu Fry Delight, z misy moze buchac
para.

9. Pozakonczeniu smazenia partii produktéw, urzadzenie Fry Delight jest natychmiast gotowe
do smazenia nastepnej partii.

PIECZENIE - PRZEWODNIK

Tabela ponizej pomoze uzytkownikowi wybra¢ ustawienia odpowiednio do smazonych
produktow.

Uwaga: Czasy pieczenia (smazenia) podane ponizej maja charakter wylacznie
orientacyjny i moga sie zmieniac¢ w zaleznosci od odmiany i partii uzywanych ziemniakéw.
W przypadku innych rodzajow produktow spozywczych wplyw na efekty maja wielkos¢,
ksztalt i marka produktow. Dlatego tez czasy pieczenia bedzie trzeba - by¢ moze -
nieznacznie skorygowac.

Czasy pieczenia w tabelach podano przy zatozeniu, ze puste urzadzenie bedzie wstepnie
nagrzewane przez 3 minuty.
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Ziemniaki i frytki
Frytki mrozone
(cienkie, o 5 .
przekrojul8 mmix 300-700 g 12-16 200°C Potrzasna¢
8 mm)
Frytki mrozone
(grubos¢
standardowa, 300-700 g 12-20 200°C Potrzasnac
przekrdj 13 mm x
13 mm)
Frytki domowe g % g o . Dodac %2
8x8mm) 300-800 g 18-25 180°C Potrzasnac lyzki oleju
Domowe ‘y
ziemniaki 300-800 g** | 18-22 180°C Potrzasnac ID;(?ZTe(:
t6deczki*** y2xio)
A,
Domowakostka | 35, 755 gue | 1591 180°C | Potrzasnac | D09
ziemniaczana tyzki oleju
\ Rosti mrozone 2509 15-18 180°C

* Potrzasna¢ w potowie pieczenia.
**Waga ziemniakéw w tupinach

*** Wskazowka: Aby uzyskac lepsze efekty, najlepiej uzywa¢ odmian ziemniakow takich jak Maris Piper i King
Edward.

WAZNE: Aby nie dopusci¢ do uszkodzenia urzadzenia, nigdy nie wolno przekracza¢ maksymalnych ilosci
sktadnikow i ptynéw podanych w instrukji i przepisach.

/ Mieso i drdéb (czasy i temperatury dotycza Swiezego miesa i drobiu)
Stek 100-500 g 7-14 180°C
ot 1005009 | 1216 | 180°C
wieprzowe
Hamburgerz |, 500 4 7-14 180°C
wotowiny
Kulki z migsa 4009 12 180°C
Parf)vylfa w 100-500 g 10-11 200°C Uzywac schfodzonych, -
ciescie gotowych do przyrzadzenia

No6zki kurczaka 100-500 g 18-22 180°C

Filety z piersi
kurczaka (bez 100-500 g 10-15 180°C

g kosci)
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Przekaski
Uzywac schfodzonych,
Sajgonki 100-500g | 89 200°C gotowych do
przyrzadzenia
Mrozone
nuggetsy z 100-500g | 6-9 200°C Potrzasnac
kurczaka
Mrozone o .
paluszki rybne 100-300 g 6-9 200°C Potrzasnac
Mrozone
smazone 3009 6 200°C Potrzasnac
kalmary
Mrozone
panierowane o .
krokiety 4509 15 200°C Potrzasnac
ziemniaczane
Warzywa | 1004009 | 1630 | 170°C
L nadziewane
a Pieczenie
Uzy¢ blachy do
Ciasto 3009 30 160°C pieczenia/naczynia
zaroodpornego
Uzy¢ blachy do
Quiche 100-300 g 9-10 180°C pieczenia/naczynia
zaroodpornego
Uzy¢ blachy do
Muffiny 3009 15-18 180°C pieczenia/naczynia
g zaroodpornego

Wiecej przepiséw znalez¢ mozna na www.tefal.com.

Podczas uzywania mieszanin wyrastajagcych (np. ciasta, quiche

zaroodporne nie powinno by¢ napetnione wiecej niz do potowy.

lub muffiny) naczynie



Mniejsze kawatki produktéw spozywczych zazwyczaj wymagaja nieco krétszego czasu
pieczenia niz wieksze kawatki.

Wieksza ilo$¢ produktéw spozywcezych zazwyczaj wymaga nieco diuzszego czasu pieczenia,
mniejsza ilo$¢ produktéw spozywczych wymaga natomiast nieco krétszego czasu pieczenia.
Potrzasniecie mniejszymi produktami w potowie czasu pieczenia poprawia koricowy efekt i
pomaga unikna¢ nieréwnego przypieczenia.

Aby pieczone ziemniaki byty bardziej chrupiace, nalezy do nich doda¢ troche oleju. Po
dodaniu oleju ziemniaki nalezy usmazy¢ w ciagu kilku minut.

W urzadzeniu Fry Delight nie nalezy przygotowywac produktéw spozywczych, ktére sa
wyjatkowo ttuste.

Przekaski, ktére mozna upiec w piekarniku mozna takze upiec w urzadzeniu Fry Delight.
Optymalna zalecana ilo$¢ produktéw w czasie smazenia frytek wynosi 500 gramoéw.

Aby szybko i fatwo przygotowywac przekaski z nadzieniem, mozna uzywaé gotowego
ciasta francuskiego lub kruchego.

Aby upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ produkty delikatne lub nadziewane, naczynie
zaroodporne nalezy umiescic w podstawie misy Fry Delight. Mozna uzywac¢ naczyn
silikonowych, aluminiowych oraz ze stali nierdzewnej lub terakoty.

Urzadzenia Fry Delight mozna takze uzywac do odgrzewania produktéw spozywczych. Aby
odgrzac produkt, temperature nalezy nastawi¢ na 160°C, a czas na nie wiecej niz 10 minut.
Przed podaniem nalezy upewnic sig, ze danie jest naprawde gorace.

Uwaga: Czasy pieczenia w tabelach podano przy zatozeniu, ze urzadzenie bedzie wstepnie
nagrzewane przez 3 minuty. W przypadku uzywania urzadzenia Fry Delight bez nagrzewania,
do podanych czaséw nalezy doliczy¢ 3 minuty.

ROBIENIE DOMOWYCH CHIPSOW | FRYTEK

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zalecamy uzywac chipséw i frytek mrozonych. Jesli uzytkownik
chce zrobi¢ chipsy domowe, nalezy wykonac nastepujace kroki:

1.

Wybra¢ odmiang ziemniakéw zalecang do robienia chipséw. Obrac¢ ziemniaki i pokroi¢ je na
chipsy réwnej grubosci.

Namoczy¢ chipsy ziemniaczane w misie zzimna woda przez co najmniej 30 minut, odsaczy¢
je i wysuszy¢ Sciereczka. Nastepnie osuszy¢ je w kuchennym reczniku papierowym. Przed
smazeniem chipsy musza by¢ catkowicie suche.

WIac V2 tyzki oleju (roslinnego, stonecznikowego, oliwy z oliwek itp.) do suchej misy, wtozyc
chipsy i wymiesza¢, az chipsy pokryja sie olejem.

Wyjac chipsy z misy palcami lub przyborami kuchennymi, tak aby nadmiar oleju pozostat w
misie. Wtozy¢ chipsy do kosza.

Uwaga: Chipséw pokrytych olejem nie nalezy przesypywac¢ z misy do kosza
bezposrednio za jednym razem, gdyz inaczej nadmiar oleju trafi na dno misy.

5. Usmazy¢ chipsy zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci,Pieczenie - przewodnik”.



CZYSZCZENIE

Po kazdym uzyciu urzadzenie trzeba wyczyscic.

Misa i kosz sa pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu. Do ich czyszczenia nie nalezy
uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani scierajacych materiatéw czyszczacych,
poniewaz moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

1. Wyja¢ wtyczke z kontaktu $ciennego i pozwoli¢ urzadzeniu ostygnac¢. Uwaga: Aby
przyspieszy¢ stygniecie urzadzenia, nalezy wyjac mise.

Od zewnatrz urzadzenie nalezy przecierac wilgotna Sciereczka.

Mise i kosz nalezy umy¢ nierysujaca gabka w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn.

W celu usuniecia pozostatych zabrudzer mozna uzy¢ ptynu odttuszczajacego.

Uwaga: Mise i kosz mozna my¢ w zmywarce.

Wskazéwka: Jesli do kosza lub do dna misy przywieraja jakies zabrudzenia, mozna
nala¢ do misy goracej wody z plynem do mycia naczyn. Nastepnie nalezy wlozy¢
kosz do misy i pozwoli¢, alby misa i kosz namakaty przez okoto 10 minut. Na koniec
wystarczy juz tylko wyptukac je w czystej wodzie i wysuszyc.

Od $rodka urzadzenie nalezy przecierac nierysujaca gabka i czysci¢ goraca woda.

Element grzewczy czysci¢ sucha szczoteczka do czyszczenia, tak aby usunac z niego resztki
produktéw spozywczych.

Nie zanurzac¢ urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

Odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania i pozwoli¢, aby ostygto.

Upewnic sie, ze wszystkie czesci sg czyste i suche.

Schowac przewdd zasilajacy do schowka na przewdd. Zamocowac przewod przez wiozenie
go w szczeling mocujaca przewdd.
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GWARANCJA | SERWIS

W przypadku koniecznosci skorzystania z serwisu, zasiegniecia informacji oraz w razie
wystapienia probleméw nalezy zajrze¢ na strone marki Tefal dostepna na www.tefal.com
lub skontaktowac sie z Centrum obstugi klienta w swoim kraju. Numer telefonu znajduje sie w
ulotce gwarancji miedzynarodowej. Jesli w kraju uzytkownika nie ma Centrum obstugi klienta,
nalezy udac sie do miejscowego sprzedawcy produktéw marki Tefal.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzadzeniem nalezy zapoznac sie z listg najczeéciej zadawanych
pytan dostepna na www.tefal.com lub skontaktowac si¢ z Centrum obstugi klienta w swoim
kraju.



