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1 UZYCIE ZGODNIE Z PRZEZNACZENIEM TS

Urzgdzenie stuzy do pieczenia, duszenia i smazenia produktéw spozywczych, takich jak
frytki, ryby, mieso, warzywa lub ciasto.

Przestrzeganie instrukcji jest niezbedne do bezpiecznej instalacji i uzytkowania
urzadzenia.

Urzadzenie przeznaczone jest do prywatnego uzytku wewngtrz pomieszczen i nie moze
by¢ uzywane do celéw komercyjnych.

2 DANETECHNICZNE I

Nr partii POJM220219

Model AF-2219

Zasilanie 220 — 240 V~, 50-60 Hz
Moc 1400 W

Pojemnosc¢ 31

Zakres czasu pracy: T min — 60 min

Zakres temperatury: 80°C -200°C

3 ZASADY BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA I

1. Urzadzenie moze byC uzywane przez dzieci starsze niz
8 lat i osoby o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowe;
lub psychicznej lub osoby o braku doswiadczenia i wiedzy,
jesli pozostajg one pod nadzorem lub korzystajg z urzgdzenia
bezpiecznie, zgodnie z instrukcjg obstugi oraz rozumiejg
zagrozenia. Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie | konserwacja urzgdzenia nie moze byc
wykonywana przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8 lat
lub pozostajg pod opieka osoby doroste).

2. Trzymaj urzadzenie jak i jego przewod z wtyczka poza
zasiggiem dzieci ponizej 8 roku zycia.

3. Czesci urzadzenia majgce kontakt z zywnoscig powinny
zosta¢ wyczyszczone zgodnie z punktem 8 Czyszczenie
i konserwacja.

4. Ten symbol wskazuje, ze oznaczony przedmiot moze
fi byC gorgcy i nie nalezy go dotykaC bez zachowania
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ostroznosci. Powierzchnie urzadzenia mogg sie nagrzewac
podczas uzytkowania.

Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez producenta, autoryzowany serwis
lub wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.
Urzadzenie nie jest przystosowane do obstugi za pomocg
zewnetrznego czasomierza lub  systemu  zdalnego
sterowania.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku prywatnego
i podobnych zastosowan, takich jak:

— kuchnie pracownicze w sklepach, biurach i innych
srodowiskach pracy;

— gospodarstwach agroturystycznych;,

— w hotelach, motelach i innych Srodowiskach
mieszkaniowych;

— srodowiskach typu ,bed and breakfast”.

Przed uzyciem nalezy przeczyta¢ catg instrukcje a zwtaszcza zasady bezpiecznego
uzytkowania.

Nieprzestrzeganie ostrzezen i informacji zawartych w instrukcji moze prowadzi¢
do obrazen ciata.

Przed podtgczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego nalezy upewnic¢ sie,
czy wartos¢ napiecia w gniazdku odpowiada wartosci napiecia zasilajgcego
urzadzenia. Gniazdko sieciowe musi by¢ wyposazone w bolec uziemienia
ochronnego.

Nie uzywaj przedtuzacza. Jezeli jestes gotéw ponies¢ odpowiedzialnos¢ za takie
dziatanie, uzywaj wytgcznie przedtuzacza w dobrym stanie, z uziemieniem
i odpowiedniego do zasilania urzgdzenia.

Jesli obwadd elektryczny jest przecigzony innymi urzgdzeniami, urzgdzenie moze
nie dziata¢ prawidtowo. Frytownica powinna by¢ obstugiwana na oddzielnym
obwodzie elektrycznym od innych urzadzen.

Urzadzenie tylko do uzytku wewnagtrz pomieszczen.

Aby unikng¢ ryzyka pozaru lub porazenia prgdem, nie wystawia¢ urzgdzenia
na deszcz ani wilgog.

Aby zapobiec porazeniu prgdem elektrycznym, nie zanurzaj wtyczki, przewodu
sieciowego lub urzgdzenia w wodzie lub innych ptynach.

W przypadku zalania wodg zewnetrznych elementow elektrycznych urzgdzenia,
przed ponownym wigczeniem nalezy dokfadnie je osuszyc.

Nie uzywaj urzadzenia, jezeli wykazuje ono jakiekolwiek oznaki uszkodzenia
przewodu zasilajgcego lub jezeli urzadzenie zostato upuszczone na podtfoge.
Urzadzenie nalezy uzytkowac¢ na ptaskiej, stabilnej i suchej powierzchni, odpornej
na dziatanie wysokich temperatur.
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Ustaw urzgdzenie z dala od innych nagrzewajacych sie urzgdzen kuchennych takich
jak piecyk, kuchenka elektryczna, palnik gazowy itp.

Temperatura otoczenia podczas pracy urzgdzenia musi znajdowac sie w przedziale
od 15°C do 34°C.

Nie przewieszac przewodu sieciowego przez kant stotu czy zlewu.

Przewodd sieciowy nie powinien swobodnie zwisa¢ ani dotyka¢ goragcych
powierzchni.

Nigdy nie ciggnij za przewod sieciowy, aby odfgczy¢ wtyczke od gniazdka
sieciowego, zamiast tego chwyc¢ wtyczke i wyciagnij jg z gniazdka.

Uwagal Podczas pracy, z odpowietrznika uwalniana jest gorgca para. Trzymaj rece
i twarz z dala od otworu wentylacyjnego.

Nie zakrywac¢ otworu wentylacyjnego podczas pracy urzadzenia.

Nie nakrywac urzgdzenia, gdy jest ono uruchomione, bgdz gorgce.

Nalezy zachowac¢ ostroznos¢ podczas uzytkowania, w szczegolnosci podczas
przenoszenia frytownicy zawierajgcej gorgcy olej lub inng gorgca zywnosc.
Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas wyjmowania szuflady z zywnoscig
i wylewania gorgcego oleju.

Nigdy nie napetnia¢ misy powyze] poziomu maksymalnego o0znaczonego
na wewnetrznej stronie misy jako MAX.

Element grzejny urzgdzenia moze przez dtuzszy czas pozostac nagrzany.

Nie zostawiaj urzgdzenia bez nadzoru. Wytgcz urzgdzenie i odtgcz od zasilania
zawsze, gdy go nie uzywasz lub przed czyszczeniem.

Po uzyciu zawsze wyciggaj wtyczke z gniazdka, a takze w przypadku jakiegokolwiek
niewtasciwego dziatania.

UWAGA! Wewnatrz misy, na kratce frytownicy mozna uzy¢ papieru do pieczenia, folii
aluminiowej lub foremek do pieczenia, ale nalezy zachowac szczegding ostroznosc.
Nie zakrywaj catej dolnej czesci kratki. Powietrze powinno mie¢ dobrg cyrkulacje
wewnatrz misy. Ponadto na papierze/folii aluminiowej powinno by¢ wystarczajaco
duzo produktow, aby pozostat/pozostata na swoim miejscu. W przeciwnym razie
silny przeptyw powietrza spowoduje zassanie papieru/folii do elementow grzejnych,
co moze spowodowac pozar.

Zachowaj instrukcje oraz jesli to mozliwe opakowanie.

Jezeli przekazujemy urzadzenie osobie trzeciej, musimy przekaza¢ wraz z nim te
instrukcje obstugi.

Elektroniczna wersja instrukcji  obstugi  dostepna jest pod adresem
instrukcje.vershold.com.

4 OBJASNIENIE SYMBOL|

|||| Przeczytaj instrukcje.

c € Produkt zgodny z wymaganiami dyrektyw Unii Europejskiej.




& Uwagal! Gorgca powierzchnia. Ryzyko poparzenia.

|
Q r Wyrob przystosowany do kontaktu z zywnoscia.
E Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych — patrz
punkt UTYLIZACJA w niniejszej instrukciji.
]

ﬁ Urzgdzenie do uzytku wewnatrz pomieszczen.

@ Nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zrodta zasilania.

flnansowy w budowe i funkcjonowanie systemu odzysku

@@ Znak towarowy, ktory oznacza, ze producent wnioést wktad
i recyklingu odpadow opakowaniowych.

im: Oznaczenie materiaty, z ktérego wykonane jest opakowanie
- tektura falista.
PAP
= Segreguj odpady — oznakowanie wskazujgce potrzebe
|\ segregacji odpadow.
WRTgy, . . . , P .
—u— Oznaczenie pojemnika, do ktérego powinien trafi¢ karton —
oo PAPIER.

Oznaczenie pojemnika, do ktoérego powinna trafi¢ folia —
PLASTIK/METAL.

Gora tadunku

tadunek fatwottukagcy

1l
Chronic przed wilgocig

)

Symbole w wydruku monochromatycznym tylko poglgdowo



5 BUDOWA
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1. 0Ogodlny opis dotyczgcy gotowania potraw
2. Panel dotykowy -programator
3. Korpus urzadzenia
4. Uchwyt / rgczka
5. Misa/ szuflada na zywnos¢
6. Kratka / ruszt / sitko odprowadzajace ttuszcz
7.

Wgtebienia utatwiajgce przenoszenie (na spodzie urzadzenia)
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PANEL DOTYKOWY Symbole programéw

2. Symbol wentylatora: miga,
gdy wentylator pracuje

3. Wyswietlacz temperatury lub
czasu gotowania

4. Przycisk: wyswietl
temperature / czas

5. Przycisk: zwieksz temperature/

czas

Przycisk: program Start/Stop

Przycisk: zmniejsz

temperature / czas gotowania

8. Przycisk: wigczanie/

wytgczanie

Przycisk: wybierz program

10. Jednostka czasu gotowania -
minuta

11. Jednostka temperatury - °C

~No

©

6 ZAWARTOSC ZESTAWU I

llosé Element
1 Frytownica bezttuszczowa wraz z szufladg na zywnos¢
1 Kratka / ruszt / sitko odprowadzajgce ttuszcz
1 Instrukcja obstugi

Otworz opakowanie i ostroznie wyjmij urzgdzenie. Sprawdz, czy zestaw jest kompletny
i bez uszkodzen. Upewnij sie, ze czesci z tworzyw sztucznych nie sg pekniete, a przewod
sieciowy nie jest uszkodzony. Jesli stwierdzisz, ze brakuje czesci badz sg uszkodzone,
nie uzywaj urzgdzenia, lecz skontaktuj sie ze sprzedawca. Zachowaj opakowanie
lub zutylizuj zgodnie z lokalnymi przepisami.

Uwaga! Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢é swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).
Niebezpieczenstwo uduszenia!

7 UZYTKOWANIE [

7.1 Przed pierwszym uzyciem:

Ostroznie rozpakuj frytownice i usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

Wyciagnij mise /szuflade na zywnos¢ z frytownicy za pomocg uchwytu. Wyjmij kratke
do gotowania.




Umyj szuflade i kratke na zywnos¢ w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn czysta,
miekkg ggbka lub sciereczky. Wyptucz i doktadnie wysusz przed uzyciem.

Obudowe frytownicy z zewnatrz i wewnatrz przetrzyj wilgotng Sciereczka.

UWAGA! Zanim postawisz frytownice na stot lub blat, upewnij sie, ze jego powierzchnia
jest odporna na dziatanie wysokich temperatur. Nie stawiaj frytownicy na delikatnej
powierzchni, ktéra moze ulec uszkodzeniu lub stopieniu pod wptywem ciepta. Jesli masz
watpliwosci co do powierzchni — podemij odpowiednie srodki ostroznosci i zabezpiecz
powierzchnie podktadkg odporng na dziatanie wysokich temperatur.

Nie ustawiaj frytownicy przy scianie lub innych urzadzeniach. Zostaw co najmniej 10 cm
przestrzeni z tytu, po bokach i nad frytownicg. Nie zakrywaj otworu wentylacyjnego,
ktory znajduje sie z tytu frytownicy.

To urzadzenie powinno by¢ jedynym urzgdzeniem obstugiwanym w jednym obwodzie
elektrycznym.

7.2 Wyjmowanie/wktadanie misy i kratki:

1. Aby wyja¢ mise z korpusu urzadzenia przytrzymaj korpus urzadzenia jedng reka,
a druga ztap za uchwyt szuflady na zywnosc¢ i energicznie pociggnij.

2. Wit6z do misy kratke zgodnie z oznaczeniem strzatkg wewnatrz misy i na kratce:
strzatki powinny znajdowac sie jedna nad druga.
Uwaga! Zachowaj ostroznos¢ podczas wktadania kratki, aby nie
zarysowac powierzchni misy. Najlepiej jest wtozy¢ kratke pod
skosem zaczynajac od strony uchwytu. Kratka jest dopasowana
ksztattem do misy, wiec powinno sie jg w ten sposob bardzo tatwo
dac¢ osung¢ na dno.

3. Umies¢ mise w korpusie urzgdzenia i docisnij.

7.3 Wazne wskazdéwki dotyczgce gotowania/smazenia/pieczenia:

Nie wlewaj do misy oleju, ani zadnego innego ttuszczu, ani wody do gotowania.

Aby zapewni¢ optymalng wydajnos¢ gotowania, zawsze podgrzewaj wstepnie

frytownice. Jesli nie chcesz podgrzewac wstepnie — dodaj do czasu gotowania

kilka minut na rozgrzanie urzadzenia.

Niektore potrawy wymagajg przemieszania, dlatego mozna wyjg¢ mise w trakcie

cyklu i potrzgsng¢ zawartoscig lub uzy¢ drewnianej fopatki, by przemieszac

zawartos¢. Nastepnie nalezy z powrotem umiesci¢ mise w korpusie. Czas

odliczania zostanie zatrzymany w momencie wyjecia misy. Wznowienie

odliczania zacznie sie w chwili umieszczenia misy w korpusie.

Aby bezpiecznie wyjg¢ duze lub kruche produkty spozywcze z gorgcej szuflady

na zywnosc¢ uzywaj odpornych na ciepto szczypiec np. drewnianych lub

sylikonowych.

« Uwagal! Nigdy nie uzywaj metalowych narzedzi, aby nie zarysowac misy.

Mniejsze ilosci smazone sg bardziej rownomiernie niz wieksze.

Nie gotuj, nie smaz w tej frytownicy bardzo ttustych potraw.

Podczas przygotowywania ttustych sktadnikow z urzgdzenia moze wydobywac

sie biaty dym. Nie ma to jednak wptywu na dziatanie urzgdzenia ani efekt
10



7.4 Uzycie:

7.4.1 Podtaczanie urzadzenia

Sprawdz, czy kratka jest wtozona do szuflady/misy frytownicy.
Jesli nie - wsun kratke na miejsce, tak aby znajdowata sie poziomo

koncowy. Biaty dym moze powstac rowniez wtedy, gdy frytownica nie zostanie
odpowiednio wyczyszczona lub jesli na kratce pozostanie olej.

Przekaski, ktore mozna piec w piekarniku, mozna rowniez piec w tej frytownicy.
Mozesz réwniez uzywac tej frytownicy do podgrzewania potraw. Ustaw
wowczas frytownice na 150°C na 10 minut.

Sktadniki, ktore moga by¢ gotowane w tej samej temperaturze, mozna umiescic
razem w misie i razem podgrzac lub ugotowac.

Produkty mrozone nie muszg by¢ wczesniej rozmrazane, ale zaleca sie
rozmrozenie niektérych mrozonych produktow przed gotowaniem, aby skrocié
czas gotowania.

Gotowe ciasto wymaga krotszego czasu pieczenia niz ciasto domowe.

Do przygotowywania ciast, quiche, kruchych potraw Iub potraw z ptynnym
srodkiem uzyj foremek do pieczenia.

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw, do pieczenia zalecane sg mate
silikonowe foremki do pieczenia.

Foremki nie powinny by¢ wypetnione powyzej 2/3 swojej wysokosci.

Na kratce frytownicy mozna uzy¢ papieru do pieczenia, folii aluminiowej
lub foremek do pieczenia, ale nalezy zachowac¢ szczegodlng ostroznosé. Nie
zakrywaj catej dolnej czesci kratki. Powietrze powinno mie¢ dobrg cyrkulacje
wewnatrz misy. Ponadto na papierze powinno by¢ wystarczajgco duzo
produktow, aby pozostat na swoim miejscu. W przeciwnym razie silny przeptyw
powietrza spowoduje zassanie papieru do elementow grzejnych, co moze
spowodowac pozar.

W przypadku frytek przygotowywanych domowym sposobem (nie kupionych
- wstepnie przygotowanych) - wtoz Swieze, surowe frytki do wody na 30 minut
przed smazeniem, aby zmyc¢ skrobie z ziemniakow. Nastepnie doktadnie je
wysusz. Aby uzyska¢ bardziej chrupigcy efekt, mozesz dodac tyzke stotowg
oleju, na przyktad oliwy z oliwek, oleju stonecznikowego lub oleju rzepakowego.
Dobrze wymieszaj ten olej z surowymi frytkami przed umieszczeniem frytek na
kratce. Zawsze upewnij sig, ze na kratce lub w misie nie ma nadmiernej ilosci
oleju. Nie uzywaj zbyt duzo oleju. Wtedy frytki stang sie mniej chrupigce i ttuste.
Najlepiej smazy¢ max. 5009 frytek na raz, aby uzyskac chrupigcy efekt. Ciefsze
frytki beda bardziej chrupigce niz grubsze.

na dole szuflady na zywnosc.
UWAGA! Nigdy nie uzywaj misy bez kratki wewnatrz! Ryzyko uszkodzenia urzadzenia.
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2. Umiesc¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na ciepto powierzchni. Upewnij
sie, ze wokot urzgdzenia jest co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni.

UWAGA! Aby zapobiec ryzyku zniszczenia wykonczenia blatu, stotu lub innych

powierzchni, nalezy umiesci¢ zarodporne podkfadki ochronne pomiedzy obudowg

frytownicy a powierzchnig blatu lub stotu. Niezastosowanie sie do tego moze
spowodowac pojawienie sie skazy, plamy lub trwatego zaciemnienia powierzchni.

3. Po ustawieniu urzadzenia podtgcz wtyczke sieciowg do uziemionego gniazdka
elektrycznego, ktére odpowiada specyfikacji na tabliczce znamionowej. (Gniazdko
Scienne musi by¢ tatwo dostepne réwniez po wigczeniu urzadzenia.)

Wszystkie wskazania na wyswietlaczu dotykowym zaswiecg sie na chwile i uruchomiony

zostanie podwojny sygnat dzwiekowy. Zaswieci sie symbol wigczenia/wytgczenia .

Urzadzenie pozostanie w trybie czuwania.

4. Przygotuj potrawy i umiesc je na kratce w misie na zywnosc.

5. Wsun mise do korpusu frytownicy.

NOTATKA:
Na wyswietlaczu dotykowym znajdujg sie symbole, ktére wyswietlajg tylko niektore

funkcje, a inne symbole reprezentujg przyciski, np. przycisk Start/Stop . (Termin
,przyciski” jest uzywany w tej instrukcji w odniesieniu do przyciskéw i klawiszy, aby
utatwi¢ czytanie i rozumienie tekstu).

7.4.2 Wiaczanie/wytaczanie/automatyczny wybér programu
1. Nacisnij przycisk wtgczania/wytgczania , aby wigczy¢ urzadzenie z trybu

czuwania.
Wyswietlacz pokazuje symbole programéw i dolny pasek z przyciskami.
2. Nacisnij kilkakrotnie przycisk Menu , aby wybrac zagdany program.
3. Nacisnij ponownie przycisk Start/Stop , aby uruchomi¢ urzadzenie z wybranymi

ustawieniami lub wybranym programem. Miga symbol wentylatora %{0

Ustawiona temperatura i czas gotowania sg wyswietlane naprzemiennie.
Czas gotowania jest odliczany. Symbol wybranego programu miga.
4. Podczas pracy urzadzenia nacisnij i przytrzymaj przycisk wigczania/wytaczania
| aby zatrzymaé proces. Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Swieci sie symbol
wigczania/wytgczania . Urzadzenie ponownie jest w trybie czuwania.

7.4.3 Korzystanie z programéw i zmiana ustawien

Urzadzenie posiada & zaprogramowanych sposobow przyrzadzania kilku produktow
spozywczych. Jednalk - wet po wybraniu programu mozesz w dowolnym momencie
dokona¢ zmiany jego ustawien zarowno w zakresie czasu jak i temperatury.

1. Wiacz urzadzenie za pomocg przycisku wigcz/wytacz .

2. Nacisnij kilkakrotnie przycisk Menu @ aby wybra¢ zadany program. Miga
odpowiedni symbol.

12
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Notatka
rozpisać te 8 programów w powtórce IMki


3. W razie potrzeby dokonaj recznej regulacji temperatury i czasu gotowania (patrz
7.4.4)

4. Rozpocznij proces gotowania za pomocg przycisku Start/Stop .
+ Symbol programu miga. Pozostate symbole programéw sg ukryte.
Miga symbol wentylatora %’90.

tyl
Przyciski , / zwieca sig, aby umozliwi¢ zmiane wstepnie

ustawionych wartosci temperatury i czasu gotowania.

7.4.4 Ustawienia reczne
Gdy urzadzenie jest wigczone, na wyswietlaczu widoczny jest dolny pasek

z przyciskami: /. Za ich pomocg mozesz w dowolnym momencie zmienic¢

ustawienia temperatury i czasu gotowania, np. nawet jesli program juz dziata.

1. Zapomocg przycisku ustawienia czasu i temperatury i przyciskéw ustawien
/, ustaw temperature w zakresie od 80 °C do 200 °C w nastepujgcy sposob:

Nacisnij przycisk ustawien czasu i temperatury aby wyswietlata sie temperatura

i szybko naciskaj przyciski ustawien /\Z), aby dostosowac zgdana temprature.

Temperatura bedzie sie zwieksza¢ lub zmniejsza¢ co 5 °C.

(Przytrzymaj wcisniety przycisk , aby szybko przesuwac¢ do przodu ,+" lub do tytu” -, )

2. Za pomoca tego samego przycisku i przyciskow ustawien /, ustaw
czas gotowania od 1 do 60 minut w nastepujacy sposob:

Nacisnij przycisk ustawienia czasu i temperatury gotowania aby wyswitlit sie czas

i szybko naciskaj przyciski ustawien / , dla 1-minutowych krokow.
(Przytrzymaj wcisniety przycisk , aby szybko przesuwac do przodu ,+" lub do tytu " -, )

7.4.5 Przerwanie procesu gotowania

Proces gotowania mozna przerwac¢ w dowolnym momencie, np. aby sprawdzic¢ stopien
zrumienienia lub przemiesza¢ potrawe. Aby to zrobic:

1. Nacisnij ktorko przycisk Start/Stop , aby przerwac proces gotowania.

Przycisk Start/Stop miga
Symbol wentylatora %{o nie jest juz wyswietlany.
Temperatura i czas gotowania sg wyswietlane naprzemiennie przez ok. 15
minut.
Po wyjeciu misy frytownicy wentylator zatrzymuje sie do momentu
ponownego wsuniecia jej do korpusu.

2. Nacisnij ponownie przycisk Start/Stop , aby kontynuowac proces gotowania.

7.4.6 Konczenie procesu gotowania

Po zakonczeniu programu rozlega sie sygnat dzwiekowy.
Urzadzenie przechodzi w stan czuwania.
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Potrzebujesz powierzchni odpornej na ciepto i talerza lub miski.

Za pomocg uchwytu wyciggnij mise/szuflade z obudowy.

Wytdz jedzenie na przygotowanym talerzu / w przygotowanej misce.

Aby odtgczy¢ urzadzenie od sieci, wyciggnij wtyczke sieciowg z gniazdka.

Przed czyszczeniem poczekaj, az urzgdzenie i akcesoria ostygna.

Nadmiar oleju zostanie zebrany na dnie misy, ktéry nalezy wylac po jej ostygnieciu.

7.5 Ustawienia gotowania/smazenia/pieczenia:
Ponizsza tabela pomoze Ci wybra¢ podstawowe ustawienie dla niektorych
Twoich ulubionych potraw.
* UWAGA! Ustawienia sg tylko wskazowkami ogolnymi. Poniewaz zywnosc
rozni sie pochodzeniem, rozmiarem i ksztattem nie mozemy zagwarantowac
najlepszych ustawien dla wszystkich potraw.

Ciasto srednica 20 cm 160°C |30 min
Muffinki w foremkach 170°C | 15-25min
Tosty fgggtvaegg'eba 180°C |2 min
Frytki mrozone cienkie 180°C |15 min
Frytki mrozone grube 180°C |20 min
Frytki domowe cienkie 200°C |15 min
Frytki domowe grube 200°C |20 min
Pizza max Srednica 20 cm 200°C |10 min
Butki 200°C | 15-20 min
Krewetki 180°C | 10-15min
Ryba filet 180°C | 15-20 min
Ryba cata, np. pstrag 190°C | 15-20 min
Steki 180°C | 20-25min
Udka 190°C | 20-25min
Kurczak caty 200°C |30 min
Hamburger 200°C |10 min
Szasziyki 200°C | 10-20 min
Zeberka 200°C | 25-30 min

14



8 CZYSZCZENIE | KONSERWACJA I

Poza procedurami pielegnacji i czyszczenia wymienionymi w niniejszej instrukcji, nie jest
konieczne zadne inne serwisowanie lub konserwacja tego urzgdzenia.

Wyczysc frytownice po kazdym uzyciu.

UWAGA! Wytacz urzadzenie i odtacz od zasilania, oraz upewnij sig, ze urzadzenie
ostygto przez co najmniej 30 minut przed czyszczeniem.

(Mozesz wyja¢ mise na zywnosc¢ i kratke z korpusu frytownicy, aby urzadzenie ostygto
szybciej.

UWAGA! Aby unikng¢ porazenia prgdem, nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani korpusu
urzgdzenia w wodzie ani innej cieczy.

CZYSZCZENIE MISY NA ZYWNOSC | KRATKI DO GOTOWANIA:

Umyj mise na zywnosc¢ i wyjmowang kratke cieptg wodg z ptynem do mycia naczyn
za pomocg czystej, miekkiej gabki lub Sciereczki. Doktadnie optucz i osusz przed
ponownym uzyciem.

Nigdy nie uzywaj metalowych przyboréw ani ostrych lub $ciernych s$rodkéw
czyszczacych, poniewaz moga one uszkodzi¢ powtoke nieprzywierajaca.

Jesli jedzenie przywarto do misy lub kratki, napetnij mise wodg z ptynem do naczyn
i pozostaw do namoczenia na 10 minut, a nastepnie umyj mise na zywnosc¢ i wyjmowang
kratke ciepta wodg z ptynem do mycia naczyn za pomocg czystej, miekkiej ggbki
lub Sciereczki. Doktadnie optucz i osusz przed ponownym uzyciem.

CZYSZCZENIE KORPUSU FRYTOWNICY:

Wytrzyj wewnetrzng i zewnetrzng obudowe wilgotng Sciereczkg. Usun wszystkie
pozostatosci ptynem odttuszczajgcym.

Przechowuj frytownice, gdy jest odtgczona od zasilania, a wszystkie jej czesci sg czyste
i suche.
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9 NAPRAWA I

Urzadzenie nie zawiera czesci serwisowanych przez uzytkownika. Nie naprawiaj
urzgdzenia samodzielnie. Zawsze zlecaj naprawe fachowcowi.

Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta,
autoryzowany serwis lub wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.

10 PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT IS

1. Zawsze przechowuj urzgdzenie w suchym wentylowanym miejscu, niedostepnym
dla dzieci.
2. Chroni¢ urzadzenie przed wibracjami i wstrzgsami podczas transportu.

11 UTYLIZACJA

Materiaty z opakowania nalezy zabezpieczy¢ przed dzie¢mi, gdyz stanowig zrédto

zagrozenia.

Utylizacji opakowania nalezy dokonac¢ zgodnie z przepisami lokalnymi.

Wiasciwa utylizacja urzadzenia:

1. Zgodnie z dyrektywg WEEE 2012/19/UE symbolem przekreslonego E
kotowego kontenera na odpady oznacza sie wszelkie urzgdzenia elektryczne
i elektroniczne podlegajgce selektywnej zbidrce. —

2. Po zakonczeniu uzytkowania nie wolno usuwac¢ niniejszego produktu razem
z odpadami komunalnymi, lecz nalezy go odda¢ do punktu zbiorki i recyklingu
urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

3. Sktadniki niebezpieczne znajdujgce sie w sprzecie elektronicznym i elektrycznym
wptywajg negatywnie na srodowisko i zdrowie ludzi.

4. Zastosowane w urzgdzeniu tworzywa nadajg sie do powtdrnego uzycia zgodnie
z ich oznaczeniem. Dzieki powtdérnemu uzyciu, wykorzystaniu materiatow
lub innym formom wykorzystania zuzytych urzadzen wnosza Panstwo istotny
wktad w ochrone naszego srodowiska.

5. Informacji o wiasciwym punkcie usuwania zuzytych urzadzen elektrycznych
i elektronicznych udzieli Panstwu administracja gminna lub sprzedawca urzadzenia.
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12 DEKLARACJA CE I

Urzadzenie zostato zaprojektowane, wyprodukowane i wprowadzone na rynek zgodnie
z wymaganiami Dyrektyw Nowego Podejscia i dlatego wyrdb zostat oznakowany znakiem CE
oraz zostata wystawiona dla niego deklaracja zgodnosci udostepniana organom rynek.

13 GWARANCJA I

W celu reklamacji produktu nalezy dostarczy¢ urzadzenie do Punktu Obstugi Klienta
w dowolnym sklepie sieci Biedronka.
Wszystkie pytania i problemy zwigzane z funkcjonowaniem wyrobu, zgtoszeniem
reklamacji mozna kierowac na ponizszy adres e-mail:

infolinia@vershold.com

lub kontaktowac sie telefonicznie: +48 667 090 903

Informacje o statusie naprawy mozna uzyskac¢ kontaktujgc sie z serwisem.
Serwis gwarancyjny i pogwarancyjny urzadzen prowadzi firma QUADRA-NET Sp. z 0.0.
tel. 61/853 44 44
tel. kom. 664 44 88 00
email: infolinia@quadra-net.com
www: www.quadra-net.pl

Twoja opinia jest dla nas wazna. Ocen nasz produkt pod adresem:
www.vershold.com/opinie

Producent (Gwarant)
VERSHOLD POLAND Sp. z 0.0.
Ul. Zwirki i Wigury 16A

02-092 Warszawa, Polska
Wyprodukowano w Chinach
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Karta gwarancyjna

1. StemMPel o
2.Data SPrzedazy ......ccoovoveioeoeeeeeeeeeeeeeeeeee s
3. POADIS ..o,
4. NAZWa SPIZETU ..o
5. Model SPrzetu ..o
6. Nrseryjny lub nrpartii ...

0Ogolne warunki gwaranc;ji

1.

10.
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Gwarant niniejszego produktu gwarantuje, ze w okresie 36 miesiecy od daty zakupu
produktu, potwierdzonej prawidtowo wypetniong kartg gwarancyjng, produkt bedzie,
wedle uznania Gwaranta, podlegat:
bezptatnej naprawie przez Gwaranta, z zastrzezeniem, ze zdemontowane,
uszkodzone lub wadliwe czesci produktu w celu zapewnienia bezpieczenstwa
Klienta stajg sie wtasnoscig Gwaranta,
wymianie produktu na nowy w miejscu zakupu produktu, w zwigzku z czym
uszkodzony lub wadliwy produkt staje sie wtasnoscig Gwaranta,
zwrotowi w zamian za zwrot ceny za zakupiony produkt, w zwigzku z czym
uszkodzony lub wadliwy produkt staje sie wtasnoscig Gwaranta.
Za produkt uszkodzony uwaza sie taki produkt, ktory nie spetnia funkcji okreslonych
w instrukcji obstugi, a przyczyng tego stanu jest wewnetrzna wtasciwosc urzadzenia.
Uprawniony do gwarancji jest zobowigzany dostarczy¢ urzadzenie do Punktu
Obstugi Klienta w danym sklepie w celu reklamacji sprzetu. Przy realizacji uprawnien
z tytutu gwarancji nalezy okaza¢ prawidtowo wypetniong karte gwarancyjng lub
paragon/fakture zakupu oraz wskaza¢ mozliwie doktadny opis wady urzgdzenia,
w szczegolnosci zewnetrzne objawy wady urzadzenia.
Karta gwarancyjna bez pieczatki, daty sprzedazy, podpisu sprzedawcy jest
niewazna.
Gwarancja nie obejmuje produktow z uszkodzeniami mechanicznymi nie
powstatymi z winy producenta lub dystrybutora, a w szczegdlnosci z powodu
wadliwego uzytkowania lub wyniktymi w nastepstwie dziatania sity wyzszej.
Gwarancjg nie sg objete produkty, w ktorych usunieta zostata plomba
zabezpieczajgca, chyba, ze dokonat tego uprawniony pracownik serwisu.
Punkt naprawczy dotozy wszelkich staran, aby dokonac¢ naprawy w terminie 21 dni.
Termin ten moze ulec przedtuzeniu do 1 miesigca w przypadku zaistnienia potrzeby
zakupu czesci zapasowych, ktorymi nie dysponuje aktualnie punkt naprawczy.
Zaleca sie reklamowanie sprzetu kompletnego celem usprawnienia dziatan
serwisowych.
Niniejsza gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza
ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z przepisow o rekojmi za
wady rzeczy sprzedanej zgodnie z postanowieniami Kodeksu Cywilnego z dnia 23
kwietnia 1964 roku (Dz.U.2014.121).
Terytorialny zasieg ochrony gwarancyjnej: terytorium Rzeczpospolitej Polskiej.
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1 INTENDED USE I

The device is used for baking, stewing and frying food products such as chips, fish, meat
and vegetables.

Compliance with the instructions is necessary for the safe installation and use of the

iﬁ\élcdeévioe is intended for private indoor use and must not be used for commercial
purposes.

2 SPECIFICATIONS I
Lot number POJM220219

Model AF-2219

Power supply 220 - 240 V~, 50-60 Hz

Power rating 1400 W

Capacity 31

Cooking time range 1T min — 60 min

Temperature range 80°C -200°C

3 SAFETY INSTRUCTIONS I

1.

2.
3.
.
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The device may be used by children older than 8 years and/
or people with limited physical, sensory or mental abilities or
people with a lack of experience and knowledge only under
supervision or only if the device is used safely, in accordance
with the instruction manual and with the awareness of the
risks. Children must not play with the device. The cleaning
and maintenance of the device must not be performed by
children unless they are at least 8 years old or are under adult
care.
Keep the device and its power cord out of the reach of children
under 8 years of age.
Parts of the equipment which come into contact with food
should be cleaned as described in section “8. Cleaning and care”.
This symbol means that the marked item may be hot and
should not be touched without proper caution. The
surfaces of the device may heat up during use.



10.

11.

12,
13
14,
15.
16.
17.
18,
19.
20.
21,

22.
23.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, an authorized service provider or a qualified
person to avoid danger.

The device is not designed to be operated using an external
timer or a remote control system.

This deviceis intended for private use and similar applications
such as:

— employee kitchens in shops, offices and other working
environments;

— agritourism farms;

— hotels, motels and other residential environments;

— “bed and breakfast” establishments.

Before using the product, read the whole manual and especially the safety
instructions.

Failure to comply with the warnings and information contained in the instructions
can lead to personal injury.

Before connecting the device to the mains, make sure that its voltage matches the
voltage of the device. The mains socket must be equipped with a protective earth
pin.

Do not use an extension cord. If you are willing to take responsibility for doing so,
use only an extension cord in good condition, with grounding, and suitable to power
the device.

If the mains circuit is overloaded by other devices, this device may not work properly.
The fryer should be connected to a separate electrical circuit.

The device is intended for indoor use only.

To avoid the risk of fire or electric shock, do not expose the device to rain or moisture.
To prevent electric shock, do not immerse the power cord, the plug or the body of
the device in water or other liquids.

In the case of flooding of the external electrical components of the device, dry it
thoroughly before turning it back on.

Do not use the device if the power cord shows any signs of damage or if the device
has been dropped on the floor.

The device should be used on a flat, stable and dry surface resistant to high
temperatures.

Place the device away from other heated kitchen appliances such as an oven, hot
plate, gas burner, etc.

The ambient temperature during the operation of the device must be between 15°C
and 34°C.

Do not hang the power cord over the edge of a table or sink.

The power cord should not hang freely or touch hot surfaces.

Never pull the power cord to unplug the device — grab the plug and pull it out of the
mains socket.
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24.
25.

26.
27.

28.
29.
30.
31.

32.

33.
34.
35.

4 EXPLANATION OF symBoLs I

Caution! During operation, hot steam is released from the vent. Keep your hands
and face away from the vent.

Do not cover the ventilation hole during the operation of the device.

Do not cover the device when it is running or hot.

Care should be taken during use, especially when handling the fryer containing
hot oil or other hot food. Take special care when removing the food drawer and
disposing of hot ail.

Never fill the bowl above the maximum level marked on the inside of the bowl.

The heating element of the device can remain hot for a long time.

Do not leave the device unattended. Turn it off and unplug it before putting it away
or cleaning.

Pull the plug out of the mains socket after each use, as well as in the case of any
improper operation.

CAUTION! You may lay baking paper, aluminum foil or baking casts inside the bowl,
on the grate, but special care should be taken. Do not cover the entire lower part
of the grate. Air should circulate freely inside the bowl. In addition, there should be
enough products on the paper or aluminum sheet to ensure that the sheet stays
in place. Otherwise, the strong air flow will suck the sheet in, close to the heating
elements, which may cause a fire.

Keep the instructions and, if possible, the packaging.

If the device is passed on to a new owner, this manual must be attached.

An electronic version of this manual is available at instrukcje.vershold.com.

|||| Read the manual.

c € The product complies with EU directives.

Caution! Hot surface. Risk of getting burned.

Disposal of waste electrical and electronic equipment — see
the DISPOSAL section of this manual.

Product for indoor use.

|
Q f Product approved for contact with food.
]
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Disconnect the device from the power source.

Trademark showing that the manufacturer has made
a financial contribution to the development and operation of
a packaging materials recovery and recycling system.

@

Recycling code identifying the material from which the
packaging is made — corrugated cardboard.

PAP

= Sort your waste — symbol indicating the necessity to sort
! waste.

PRTOy

u Symbol of the relevant waste bin for the box — PAPER.

LAPIER,

Symbol of the relevant waste bin for the foil — PLASTIC/
METAL.

1} 'ﬁ This side UP.
U Fragile.

..

il

J‘ Keep dry.

Symbols in monochromatic print only for illustrative purposes.
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5 OVERVIEW
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General description of the cooking programs

Touch Panel — programmer

Device body

Handle

Food bowl / drawer

Grill / grate / fat-draining strainer

Recesses for easy carrying (on the bottom of the device)



—

TOUCH PANEL

Program symbols
2. Fan symbol, flashes when the

fanis on

3. Cooking temperature / time
display

4. Cooking temperature / time
display button

5. Increase cooking temperature
/ time button

6. Program Start/Stop button
Decrease cooking
temperature / time button

8. On/Off button

9. Program select button

10. Cooking time unit: minute

11. Cooking temperature unit: °C

6 SET CONTENTS I

Quantity Item
1 Fat-free fryer with food drawer
1 Grill / grate / fat-draining strainer
1 Instruction manual

Open the package and carefully remove the device. Check that the product is complete
and undamaged. Make sure the plastic parts are not cracked and the power cord is not
damaged. If any part is missing or damaged, do not use the device but contact the seller.
Keep the packaging or dispose of it in accordance with local regulations

lying around (plastic bags, cardboard boxes, polystyrene foam, etc.). Danger

Caution! For the safety of children, please do not leave parts of the packaging
@ of suffocation!

7 OPERATION |

7.1 Before the first use:
Carefully unpack the fryer and remove all the shipping materials.

Pull the food bowl or drawer out of the fryer using the handle. Remove the cooking
grate.
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Wash the drawer and grate in warm water with dishwashing liquid using a clean soft
sponge or cloth. Rinse and dry thoroughly before use.

Wipe the fryer body from the outside and inside with a damp cloth.

CAUTION! Before you place the fryer on a table or countertop, make sure that its surface
is resistant to heat. Do not place the fryer on a fragile surface that could be damaged or
melted by heat. If you have doubts about the surface, take appropriate precautions and
cover the surface with a heat-resistant pad.

Do not place the fryer close to a wall or any other device. Leave at least 10 cm of space
around and above the fryer. Do not cover the vent located on the back.

This device should be the only electrical load connected to the mains circuit.

7.2 Removing and inserting the bowl and grate:

1. Toremove the bowl from the fryer, hold the body of the device with one hand, and
with the other grab the handle of the food drawer and pull it strongly.

2. Insert the grate into the bowl as marked with the arrow inside the bowl and on the
grate:
The arrows should be one above the other.
Caution! Be careful when inserting the grate so as not to scratch
the surface of the bowl. It is best to insert the grate at a slant
starting from the side of the handle. The grate is shaped to fit the
bowl, so it should be very easy to slide it to the bottom.

3. Place the bowl in the body of the device and press.

7.3 Important cooking / frying / baking tips:

Do not pour oil or any other fat or water into the bowl.
For optimal cooking performance, always preheat the fryer. If you do not want
to preheat, add a few minutes to the cooking time to warm up the device.
Some foods require stirring, so you can remove the bowl! during the cycle and
shake the content, or use a wooden spatula to mix it. Then you need to put the
bowl back into the fryer. The countdown time will be stopped when the bowl is
removed. The countdown will resume when the bowl is placed in the body.
To safely remove large or fragile foods from the hot food drawer use heat-
resistant wooden or silicone pliers.

« Caution! Avoid using metal tools so as not to scratch the bowl.
Small amounts are fried more evenly than large portions.
Do not cook or fry very fatty foods in the fryer.
When preparing fatty ingredients, white smoke may come out of the device.
However, this does not affect the operation of the device or the final result.
White smoke can also appear if the fryer has not been properly cleaned or if oil
remains on the grate.
Snacks that can be fried in an oven can also be prepared in the fryer.
You can also use the fryer to heat your food. Set the fryer to 10 minutes and 150°C.
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Ingredients that can be cooked at the same temperature may be placed together
in the bowl and heated or cooked together.

Frozen products do not need to be thawed beforehand but it is recommended
to thaw certain products to shorten the cooking time.

Ready-made dough requires a shorter baking time than homemade dough.
Use baking casts when preparing cakes, quiches, crispy foods or products with
liquid stuffing.

Small silicone baking casts are recommended for the best results.-

Casts should not be filled above 2/3 of their height.

You may lay baking paper, aluminum foil or baking casts inside the bowl, on the
grate, but special care should be taken. Do not cover the entire lower part of
the grate. Air should circulate freely inside the bowl. In addition, there should be
enough products on the paper or aluminum sheet to ensure that the sheet stays
in place. Otherwise, the strong air flow will suck the sheet in, close to the heating
elements, which may cause a fire.

For homemade fries (not pre-processed), place fresh raw fries in water 30
minutes before frying to wash off the starch from the surface. Then dry them
thoroughly. For a crunchier effect, you may add a tablespoon of olive, sunflower,
rapeseed or other oil. Mix this oil well with the raw fries before placing them on
the grate. Always make sure that there is no excess oil on the grate or in the
bowl. Do not use too much ail. If you do, the fries will be greasy and less crispy.
It is best to fry max. 500 g of fries at a time for a crunchy effect. Thin fries will
be crunchier than thick fries.

7.4 Use:

7.4.1. Connecting the device

1. Make sure the grate is inserted into the fryer drawer / bowl. If not,
slide the grate into place so that it is horizontally at the bottom of
the food drawer.

CAUTION! Never use the bowl without the grate inside! It may cause

the risk of damaging the device.

2. Place the device on a flat, stable and heat-resistant surface. Make
sure there is at least 10 cm of free space around the device.

CAUTION! To prevent the risk of damage to the tabletop, table or other surface, place

heat-resistant protective pads between the fryer body and the surface. Failure to do so

may result in the appearance of a blemish, stain or permanent darkening of the surface.

3. After positioning the appliance, connect the mains plug to an earthed socket outlet
that corresponds to the specification on the rating plate. (The wall socket must be
easily accessible also after switching on the device.)

All indications on the touch panel will flash briefly and a double beep will sound. The on

/ off symbol will light up. 8The device will remain in standby mode.

4. Prepare the food and put it on the grate in the food bowl.

5. Insert the bowl into the body of the fryer.
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NOTE:

There are symbols on the touch panel display that only show certain functions, while
other symbols represent buttons, e.g., the Start / Stop button . (The term "buttons” is
used in this manual in order to refer to buttons and keys and to make the text easier to
read and understand.)

7.4.2 Switching on / off / automatic program selection

1. Press the on/ off button to switch the device on from standby.
The display shows the program symbols and the bottom bar with buttons.

2. Press the Menu button repeatedly to select the desired program.

3. Press the Start / Stop button again to start the appliance with the selected
settings or selected program. The fan symbol flashes. ‘%Z"

The set temperature and cooking time are displayed alternately.

The cooking time will count down. The symbol for the selected program flashes.

4. While the device is running, press and hold the on / off button to stop the
process. An audible signal will sound. The on / off symbol is illuminated. The

device is in standby mode again.

7.4.3 Using programs and changing settings

The device has 8 pre-programmed ways to prepare several food products. However,

even after selecting a program, you can change both its time and temperature settings

at any time.

1. Switch the device on with the On / Off button 4

2. Press the Menu button repeatedly to select the desired program. The
corresponding symbol flashes.

3. If necessary, adjust the temperature. and cooking time manually (see 7.4.4)

4. Start the cooking process with the Start / Stop button.
The program symbol flashes. The other program symbols are hidden.
The fan symbol %{0 flashes.

The , / buttons light up to allow changes of the preset temperature

and cooking time.

7.4.4 Manual settings

When the device is turned on, the display shows the bottom bar with the buttons ,

/' Using those buttons you can change the temperature and cooking time settings at
any time, e.g., even when the program is already running.

1. Using the time and temperature setting button and the setting / buttons,

set the temperature between 80°C and 200°C as follows:
Press the time and temperature setting button to display the temperature and quickly
press the setting /@ buttons to adjust the desired temperature. The temperature
will increase or decrease at 5°C intervals.
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(Hold down the button to forward “+" or reverse “-" quickly.)

2. Using the same button and the settings / buttons, set the cooking time
from 1 to 60 minutes as follows:

Press the cooking time and temperature setting button to display the time and

quickly press the setting / buttons for T minute steps.

(Hold down the button to forward “+" or reverse “-" quickly.)

7.4.5 Interrupting the cooking process
The cooking process can be interrupted at any time, e.g., to check the degree of browning
or to stir the food. To do this:
1. Briefly press the Start / Stop button to stop cooking.
+  The Start / Stop button flashes
The fan symbol ojoio is no longer displayed.
The cooking temperature and cooking time are displayed alternately for approx.
15 minutes.
When the fryer bowl is removed, the fan stops until it is reinserted into the fryer
body.
2. Pressthe Start / Stop button again to continue the cooking process.

7.4.6 Finishing the cooking process

An audible signal sounds when the cycle is complete.

The device goes into standby mode.

You need a heat resistant surface and a plate or bowl

Use the handle to pull the bow! / drawer out of the device body.

Lay out the food on the prepared plate / in the prepared bowl.

To disconnect the device from the mains, pull out the mains plug from the socket.
Allow the device and accessories to cool down before cleaning.

Excess oil will drip to the bottom of the bowl. It has to be disposed of once it gets cool.

7.5 Cooking / frying / baking settings:
The table below will help you choose the basic setting for some of your favorite
foods.
* CAUTION! These settings are general guidelines only. Since food differs in
origin, size and shape, they may not be optimal in every instance.

Dough 20 cm diameter 160°C 30 minutes
Muffins In casts 170°C 15-25 minutes
Toasts Slice of toast bread 180°C 2 minutes
Chips Thin frozen 180°C 15 minutes
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Chips Thick frozen 180°C 20 minutes
Chips Thin homemade 200°C 15 minutes
Chips Thick homemade 200°C 20 minutes
Pizza 20 cm max diameter 200°C 10 minutes
Rolls 200°C 15-20 minutes
Shrimps 180°C 10-15 minutes
Fish Filet 180°C | 15-20 minutes
Fish Whole, e.g., trout 190°C 15-20 minutes
Steaks 180°C 20-25 minutes
Chicken legs 190°C | 20-25 minutes
Chicken whole 200°C 30 minutes
Hamburger 200°C 10 minutes
Shashlik 200°C 10 -20 minutes
Ribs 200°C 25-30 minutes




8 CLEANING AND CARE ]

Apart from the care and cleaning procedures described in this manual, no other servicing
or maintenance of the device is necessary.

Clean the fryer after each use.

CAUTION! Turn off the device, unplug it and make sure it has cooled for at least 30
minutes before cleaning.

(You may remove the bow! and grate from the fryer to shorten the cooling time.)

CAUTION! To avoid electric shock, do not immerse the power cord, plug or body of the
device in water or any other liquid.

CLEANING THE FOOD BOWL AND COOKING GRATE:

Wash the food bowl and the removable grate with warm water and dishwashing liquid
using a clean soft sponge or cloth. Rinse and dry thoroughly before re-use.

Never use metal utensils or sharp or abrasive cleaners, as they can damage the non-
stick coating.

If food has stuck to the bowl or grate, fill the bow! with water with dishwashing liquid
and leave to soak for 10 minutes, then wash the food bow! and grate with warm water
with dishwashing liquid using a clean soft sponge or cloth. Rinse and dry thoroughly
before re-use.

CLEANING THE BODY OF THE FRYER:

Wipe the inside and outside of the body with a damp cloth. Remove all residues with
a degreasing agent.

Store the fryer unplugged, with all its parts clean and dry.

9 REPAIR [

The device does not contain any user-serviceable parts. Do not repair the device yourself.
Have a professional do it.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, an authorized
service provider or a qualified person to avoid hazard.

10 STORAGE AND TRANSPORT NN

1. Always store the device in a dry ventilated place, inaccessible to children.
2. Protect the device from vibrations and shocks during transport.
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11 DISPOSAL

The packaging materials should be protected from children, as they may be dangerous.
The packaging must be disposed of in accordance with local regulations.

Proper disposal of the device:

1. Inaccordance with Directive 2012/19/EU (WEEE), the crossed-out wheeled E
waste container symbol is used to designate all electrical and electronic
equipment subject to separate collection. —

2. Do not dispose of the spent product with domestic waste: hand it over to an electric
and electronic device collection and recycling center.

3. Hazardous components in electronic and electrical equipment have a negative
impact on the environment and human health.

4. Plastics contained in the device can be recycled in accordance with the specific
marking. By recycling materials and spent equipment you will help to protect the
environment.

5. Information on electric and electronic devices collection centers is available from
local government agencies or from the vendor.

12 CEDECLARATION I

The device was designed, manufactured and placed on the market in accordance with
the requirements of the New Approach Directives and, therefore, the product has been
labeled with the “CE" symbol and a declaration of conformity was issued for it and made
available to the relevant authorities.

13 WARRANTY I

In order to claim a product, submit the device to the Customer Service Desk at any
Biedronka store.

Should you have any questions or issues related to product operation or complaint
submission, send them to the following e-mail address:

infolinia@vershold.com
or contact us by phone: +48 667 090 903

Information on the repair status may be obtained by contacting the relevant service
desk.

Warranty and post-warranty service is provided by QUADRA-NET Sp.z o.0.

tel.61/853 44 44
mobile: 664 44 88 00

e-mail: infolinia@quadra-net.com
www: www.quadra-net.pl
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Your opinion is important to us. Evaluate our product at: www.vershold.com/opinie

Manufacturer (Warrantor)
VERSHOLD POLAND Sp. z 0.0.
UL Zwirki i Wigury 16A

02-092 Warsaw, Poland

Made in China
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Warranty card

3. SIGNATUIE. ...
4. ApplianCce NaME. ..o
5. Appliance Model. ...
6. Serial NO. Or 0T NO......o.ovoiiceee

General Terms and Conditions of the Warranty

1.

10.
34

The Warrantor for this product warrants that within 36 months from the product
purchase date confirmed with a duly completed warranty card, the product will be,
at the discretion of the Warrantor, subject to:
free repair to be performed by the Warrantor, with the reservation that removed,
damaged or faulty parts of the product shall become the property of the Warrantor
in order to ensure the Customer’s safety,
replacement with a new product at the point of product purchase, as a result of
which the damaged or faulty product shall become the property of the Warrantor,
return in exchange for reimbursement of the product’s purchase price, as a result
of which the damaged or faulty product shall become the property of the Warrantor
A damaged product means a product failing to provide the features described in the
Instruction Manual due to intrinsic properties of the device.
The Beneficiary under the warranty shall deliver the appliance to the Customer
Service Point at a given store in order to submit a complaint about the equipment.
When asserting your rights under warranty, you need to present a duly completed
warranty card or a purchase receipt/invoice together with an as detailed as possible
description of the device's defect, in particular of the external manifestations of the
defect.
A warranty card without the vendor’s stamp and signature and without the sale date
is invalid.
The warranty excludes products with physical damage other than that caused by
the manufacturer or distributor, including specifically any damage resulting from
incorrect usage or force majeure.
The warranty excludes products without the tamper-proof seal, unless an authorized
Service employee has removed the seal.
The Service shall endeavour to complete the repair within 21 days.The said time
limit may be extended to 1 month in the event that spare parts currently unavailable
at the Service must be purchased.
To facilitate the repair, the product should be submitted to the Service complete
with all its original components.
This warranty for the sold consumer product does not exclude, restrict or suspend
any rights of the Buyer related to laws and regulations concerning warranty for
defects in sold items pursuant to the provisions of the Civil Code of 23 April 1964
(Journal of Laws Dz.U.2014.121).
The warranty shall be applicable within the territory of the Republic of Poland.
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