FRYTKOWNICA
BEZTLUSZCZOWA
PASTI PERFETTI4 L 1200 W

HIPPER. FRYTKOWNICA BEZT+tUSZCZOWA INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

HIPPER.




Frytkownica bezttuszczowa PASTI PERFETTI o wysokim standardzie
efektywnosci i jakosci. Dzieki zintegrowanemu systemowi (turbinie i grzatce)
frytkownica rozprowadza gorqgce powietrze wewnaqtrz komory, gotujac

i piekgc potrawy szybko: bez dymu, bez zapachu i bez oleju, zapewniajac
zdrowsze i szybsze przygotowywanie potraw. Przed jej uzyciem doktadnie
przeczytaj ponizsze instrukcje, poniewaz prawidtowe dziatanie urzgdzenia oraz
Twoje bezpieczernstwo od nich zalezaq.

WAZNE ZALECENIA | OSTRZEZENIA

1. To urzgdzenie zostato wyprodukowane do uzytku domowego, jego
komercyjne wykorzystanie spowoduje utrate gwarancji.

2. Nie uzywaj tego urzqdzenia do zadnych innych celéw niz te opisane
w instrukciji obstugi.

3. Przed podtqczeniem wtyczki do gniazdka upewnij sie, ze napiecie
elektryczne urzqdzenia jest zgodne z napieciem w sieci elektryczne;.

4. Aby unikng¢ wypadkéw, nie pozwalaj dzieciom ani osobom
0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, umystowej lub sensorycznej,
lub osobom, ktére nie znajq instrukcji uzytkowania i charakterystyki
urzgdzenia, korzystaé z produktu.

5. Dzieci powinny byé nadzorowane, jesli znajdujq sie w poblizu dziatajgcego
urzqdzenia.

6. Zawsze umieszczaj urzqdzenie na ptaskiej, stabilnej, czystej i suchej
powierzchni.

7. Nie stawiaj frytkownicy przy Scianie lub innych urzqadzeniach. Zachowaj co
najmniej 15 cm odstepu z tytu, po bokach i na gérze. Nie ktadz zadnych
przedmiotéw na frytkownicy.

8. Trzymaj urzqgdzenie z dala od gorgcych powierzchni, ognia i zaru.

9. Nie uzywaj urzadzenia w poblizu kranéw, prysznicéw, basenéw ani
na zewnqtrz.

10. Nie uzywaj przedtuzaczy do zwiekszenia dtugosci kabla zasilajgcego.

1. Nigdy nie pozwdl, aby kabel zasilajgcy dotykat gorgcych powierzchni.

12. Nigdy nie przeno$ ani nie wytaczaj produktu, ciagnac za kabel zasilajgcy.

13. Aby uniknaé ryzyka, nigdy nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym kablem lub
wtyczkq ani gdy urzgdzenie nie dziata prawidtowo.

14. Zawsze wytqczaj urzqdzenie z gniazdka, gdy nie jest natychmiast uzywane,
nawet na krétko.

15. Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka, gdy urzqgdzenie nie jest uzywane.

16. Zabezpiecz kabel zasilajgey, aby unikngé wypadkoéw, potknieé i upadkow.

17. Podczas smazenia gorgce powietrze wydobywa sie przez otwory
wentylacyjne.

18. Trzymaij rece i twarz w bezpiecznej odlegtosci od ciepta i otworéw
wentylacyjnych. Zachowaj réwniez ostroznos¢ podczas wyjmowania kosza
z urzqdzenia, poniewaz moze by¢ gorgcy.

19. Uzywaj wytqcznie czesci lub akcesoriow dostarczonych przez producenta.

20. Aby unikngé wypadkdw, nie pozostawidj kabla zasilajacego zwisajgcego z
krawedzi stotu lub blatu.

21. Aby uniknq¢ porazenia prgdem, nie uzywaj urzqdzenia mokrymi rekami
i nigdy nie zanurzaj go w wodzie ani innych ptynach.

22. Dostepne powierzchnie mogq nagrzewac sie podczas uzytkowania.

23. Nie stawiaj urzgdzenia na materiatach tatwopalnych ani w ich pobilizu,
takich jak obrusy czy zastony.



24. To urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzywanid z zewnetrznym timerem
ani zdalnym systemem sterowania.

25. Zachowaj te instrukcje na przysztosé.

26. Nie napetniaj kosza olejem ani zadnym innym ptynem.

27. Nie ktadz zadnych przedmiotéw na urzqgdzeniu, poniewaz moze to
zablokowaé przeptyw powietrza i wptynaé na efekty dziatania gorqgcego
powietrza.

28. Nie zostawiaj urzqdzenia witqczonego bez nadzoru.

29. Aby unikngé wypadkoéw, nigdy nie uzywadj urzadzenia na mokrych
powierzchniach.

29. Pozwdl urzqgdzeniu catkowicie ostygnaq¢ przed jakimkolwiek dalszym
uzytkowaniem.

30. Zaleca sie nadzorowanie dzieci, aby nie bawity sie urzqdzeniem.

WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

1. Zaleca sie uzywanie rekawic ochronnych — dla bezpiecznego
manewrowaniad podczas przygotowywania potraw.

2. Nie dotykaj wnetrza urzgdzenia — gdy jest wigczone, aby uniknqé poparzen.

3. Nie uzywaj rak, widelcéw ani zwyktych tyzek — do dostosowywania jedzenia
W urzqgdzeniu.

4. Uzywaj odpowiednich akcesoridéw — z dtugim uchwytem lub, najlepie;j,
drewnianych.

5. Uwazaj podczas otwierania urzgdzenia — w trakcie gotowania lub po jego
zakonczeniu, poniewaz hagromadzone ciepto moze zosta¢ uwolnione.

6. Nie przeno$ ani nie przemieszczaj frytkownicy — podczas jej dziatania
lub gdy jest jeszcze gorqca.

7. Powierzchnie dostepne urzadzenia mogaq by¢€ gorace podczas jego pracy.
Unikaj bezposredniego kontaktu i zwracaj uwage na oznaczenid z tym
symbolem.

PRZED UZYCIEM FRYTKOWNICY

1. Wyczysé zewnetrzng czes¢ urzqdzenia — wilgotng szmatkaq. Doktadnie
osusz miekka szmatkq lub recznikiem papierowym.

2. Wyczys¢ akcesoria — doktadnie cieptq wodgq, odrobing detergentu
i nieabrazujaca gagbka.



UZYTKOWANIE URZADZENIA

1. Podtgcz wtyczke do gniazdka elektrycznego.

2. Zaleca sie wstepne podgrzanie frytkownicy przed rozpoczeciem
przygotowywania potraw.

3. Aby przeprowadzi¢ wstepne podgrzewanie, ustaw pokretto timera na

5 minut i kontroler temperatury na ,200°C”. Lampki kontrolne (czerwona

i zielona) zaswiecq sie, wskazujac na dziatanie urzgdzenia.

Zielona lampka bedzie Swieci¢ podczas podgrzewania. Gdy frytkownica
osiggnie odpowiedniq temperature do umieszczenia potraw, zielona lampka
zgasnie. Wstepne podgrzewanie trwa okoto 4-6 minut. Jesli zielona lampka
zgasnie wczesniej, oznacza to, ze frytkownica jest juz podgrzana i mozesz
rozpoczqé przygotowanie potraw.

NOTATKA: Podczas procesu gotowania gorgcym powietrzem, wskaznik
podgrzewania bedzie swieci¢ i gasnie¢ od czasu do czasu. Oznacza to,

ze element grzewczy jest wtqgczany i wytaczany w celu utrzymania ustawionej
temperatury.

4. Na ptaskiej powierzchni otwérz kosz, wyjmij go, naciskajac przycisk
zwdlniajgcy kosz. Umiesé potrawy w koszu.

NOTATKA: Metalowe czesci frytkownicy bedq gorqgce. Uzywaj rekawic
ochronnych, aby unikngé wypadkoéw.

5. Prawidtowo umies¢é wyjmowany kosz w komorze.

6. Nacisnij dotykowy przycisk wtgczania/wytgczania/gotowosci do pracy.

7. Wybierz czas podgrzewania oraz temperature, naciskajgc przycisk
zwiekszania lub zmniejszania czasu i temperatury do momentu uzyskania
pozadanej wartosci. Sprawdz tabele ,Czas i Temperatura” na kolejnej stronie.
8. Ponownie nacisnij dotykowy przycisk wigczania/wytqczania/gotowosci
do pracy, aby rozpoczq¢ rozgrzewanie.

Wskazéwka: Zaleca sie sprawdzenie stopnia wysmazenia potraw w potowie
czasu gotowania. Wyjmij kosz i potrzasnij nim, aby oddzieli¢ potrawy, ktére
mogq sie kleié¢. Warto réwniez przewrécic je dla rbwnomiernego gotowania.
W16z kosz z powrotem do frytkownicy, aby kontynuowaé gotowanie.
UWAGA: Ostona na uchwycie frytkownicy zapobiega przypadkowemu
nacisnieciu przycisku zwalniajgcego kosz podczas wyjmowania kosza z
urzqdzenia.

UWAGA: Nie naciskaj przycisku zwalniajacego kosz podczas jego potrzgsania.
9. Gdy timer wyda sygnat dzwiekowy, czas gotowania dobiegnie konca.
Wyjmij kosz z frytkownicy, umieszczajgc go na powierzchni odpornej na
ciepto.

NOTATKA: Aby recznie wytgczy¢ urzqdzenie, wystarczy obrécié pokretto
timera do pozycji 0.

10. Sprawdyz, czy potrawy sq gotowe. Jesli nie, ustaw timer na kilka
dodatkowych minut. Aby wyjqé jedzenie, nacisnij przycisk zwalniajagcy kosz

i wyjmij kosz z urzqdzenia.

1. Aby wyjaé potrawy, nacisnij przycisk zwalniajacy kosz i wyjmij kosz

z urzgdzenia.



CECHY I SPECYFIKACJA PRODUKTU
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TABELA CZASOW | TEMPERATUR
Czasy w ponizszej tabeli sq sugerowane i mogq sie rozni¢ w zaleznosci od
lokalnych warunkéw napiecia elektrycznego oraz uzywanych sktadnikow.

ZYWNOSC CZAS TEMPERATURA
(min.) (°C)
Frytki mrozone 12-25 200
Frytki swieze 18- 30 200
Mroiong mini 10-15 180
buteczki serowe
Nuggetsy z kurczaka 10-15 200
Kurczak w kawatkach 20-30 200
Filet z kurczaka 10-20 180
Medaliony miesne 10-20 200
Zeberka wieprzowe 15-30 200
Hamburger 7-15 200
Filety rybne 15-20 180
Babeczki 10-15 180
Kietbasa 20-30 200

Uwaga: Czas sugerowany nie uwzglednia czasu potrzebnego na
podgrzanie urzadzenia (kiedy zielona lampka gasnie).

WAZNE UWAGI

Czas przygotowania na panelu jest sugerowany dla porcji od 100 do 200 g.
Zaleca sie osuszenie zamrozonego jedzenia recznikiem papierowym, aby
krysztatki lodu, ktére mogty powstaé podczas zamrazania, nie wptynety
na teksture potrawy.

Mniejsze kawatki lub porcje jedzenia przygotowujq sie szybciej niz wigksze.
Wieksze kawatki lub porcje jedzenia wymagajq dtuzszego czasu
przygotowania.

Dla najlepszych rezultatéw umie$é mniejsze porcje sktadnikéw w koszu. Pokryj
dno kosza tylko jednq warstwaq jedzenia.

Aby uzyskaé najlepsze rezultaty, uzywaj mrozonych produktéw gotowych
do pieczenia.

Przygotowujac domowe potrawy, nalezy pamietaé, ze mogq one byé
jasniejsze i mniej chrupiqce.

Zaleca sie potrzagsanie jedzeniem podczas przygotowywania, aby uzyskaé
lepsze rezultaty i upewnié sie, ze potrawy sq doktadnie ugotowane.



Podczas pieczenia Swiezych ziemniakéw zaleca sie doktadne ich osuszenie
recznikiem papierowym. Przed umieszczeniem w koszu posmaruj je niewielkq
iloscig oleju lub oliwy, aby uzyskaé¢ bardziej chrupigcy efekt.

Wszystkie przekaski, ktére mozna przygotowaé w piekarniku, mozna réwniez
przygotowaé w frytkownicy.

Aby szybko i tatwo przygotowaé nadziewane przekqski, uzywaj ciasta
wczeshiej obgotowanego.

Obgotowane ciasto przygotowuje sie szybciej niz ciasto domowej roboty.
Mozesz takze przygotowaé bardziej ztozone dania, uzywajqc formy, naczynia
zaroodpornego, aluminiowych lub silikonowych foremek do babeczek, ktére
zmieszczq sie w koszu. Nawet potrawy z sosami, bulionami czy mate duszone
potrawy mozna przygotowaé we frytkownicy.

Uzywajqgc pokryé, takich jak folia aluminiowa lub papier do pieczenia na dnie
kosza, mozna przygotowa¢ ciasta, ciasteczka, muffiny itp. Nalezy jednak
pamietaé, ze zakrycie dna kosza zmniejsza cyrkulacje powietrza, co moze
obnizy¢ wydajnosé pieczenia. W takim przypadku zaleca sie wydtuzenie czasu
przygotowania. W takim przypadku zaleca sie wydtuzenie czasu
przygotowania.

Warzywa, ktére mozna grillowaé we frytkownicy: baktazan, papryka, cebula,
cukinia, kolby kukurydzy i papryczki. Nie zaleca sie gotowania warzyw, takich
jak marchew, brokuty i fasolka, ktére majg mniejszq zawartosé wodly.
Kurczak, stek, ryby i wiele innych mies, ktére zazwyczaj sq smazone, grillowane
lub pieczone, mozna przygotowaé we frytkownicy. Panierowane miesa i drob
réwniez przygotowujq sie z doskonatymi rezultatami.

JAK CZYSCIC FRYTKOWNICE

Czy$¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

Odtgcz wtyczke od gniazdka i poczekaj, az urzqdzenie catkowicie ostygnie.
UWAGA: Poczekalj, az powtoki nieprzywierajagce catkowicie ostygnq przed
czyszczeniem, aby ich nie uszkodzié.

Wyczys§é zewnetrzng cze$¢ urzqadzenia wilgotnq Sciereczka.

Nigdy nie uzywaj metalowych narzedzi do usuwania przypalonych resztek
jedzenia z kosza, poniewadz moze to uszkodzi¢ produkt.

Umyj wyjmowany kosz miekka gabkag, uzywajgc wody i detergentu.
Zaleca sie uzycie cieptej wody i odttuszczacza kuchennego, aby utatwic
czyszczenie.

REKLAMACJA FRYTKOWNICY

Aby zareklamowaé produkt zakupiony stacjonarnie, prosimy dostarczyé
urzadzenie do Punktu Obstugi Klienta w dowolnym sklepie sieci HIPPER.pl.
Jesli urzqgdzenie zostato zakupione w sklepie internetowym www.HIPPER.pl,
wszystkie informacje o sposobie ztozenia reklamaciji sq dostepne na stronie
https://hipper.pl/reklamacije.



DANE TECHNICZNE:

Model: HIPPER. FRYTKOWNICA BEZTLUSZCZOWA PASTI PERFETTI
Nr. produktu: YC-09

Napiecie: 220V~240V

Czestotliwo$é: 50/60Hz

Moc:1200W

Pojemnos¢ kosza: 4L

Zakres regulaciji czasu pracy: 1 min- 30 min

Zakres regulaciji temperatury: 80°C - 200°C

Dziekujemy za korzystanie z naszej frytkownicy bezttuszczowe;.
Aby nasz produkt lepiej Ci stuzyt, przed uzyciem doktadnie przeczytaj
instrukcje .



