
FRYTKOWNICA 

BEZTŁUSZCZOWA 
AF06 

INSTRUKCJA OBSŁUGI 

Przed przystąpieniem do użytkowania i konserwacji urządzenia należy uważnie przeczytać i w pełni 

zrozumieć niniejszą instrukcję. 



 

Przed rozpoczęciem korzystania z urządzenia należy dokładnie zapoznać się z niniejszą instrukcją 

obsługi, ponieważ nieprawidłowa obsługa urządzenia może spowodować jego uszkodzenie. 

Zachowaj instrukcję do wykorzystania w przyszłości 

 

1. Ostrzeżenie 
 

 Sprawdź, czy napięcie wskazane na urządzeniu odpowiada lokalnemu napięciu zasilania. 

 Nie używaj urządzenia, jeśli wtyczka, przewód zasilający lub inne części są uszkodzone. 

 Nie oddawaj urządzenia do naprawy lub wymiany uszkodzonego przewodu zasilającego 

nieuprawnionej osobie. 

 Trzymaj urządzenie i przewód zasilający poza zasięgiem dzieci. 

 Unikaj umieszczania przewodu zasilającego w pobliżu gorących powierzchni. 

 Nie podłączaj urządzenia ani nie obsługuj panelu sterowania mokrymi rękami. 

 Upewnij się zawsze, że wtyczka jest prawidłowo włożona do gniazdka. 

 Nie podłączaj urządzenia do zewnętrznego włącznika czasowego. 

 Nie umieszczaj urządzenia na albo w pobliżu łatwopalnych materiałów, takich jak obrus lub zasłona. 

 Nie umieszczaj urządzenia przy ścianie lub innym urządzeniu. Pozostaw co najmniej 10 cm wolnej 

przestrzeni z tyłu, po bokach i 10 cm wolnej przestrzeni powyżej urządzenia. 

 Nie kładź niczego na wierzchu urządzenia. 

 Nie używaj urządzenia w sposób inny niż opisany w tej instrukcji. 

 Nie pozostawiaj urządzenia bez nadzoru. 

 Podczas smażenia na gorące powietrze przez otwory wylotowe uwolniona zostaje gorąca para. 

Zachowaj bezpieczny dystans od pary i otworów wylotowych. Bądź również ostrożny w momencie 

wyjmowania naczynia z urządzenia, gdyż para i powietrze mogą być gorące. Dostępne powierzchnie 

mogą nagrzać się podczas użytkowania. 

 Natychmiast odłącz urządzenie, jeśli widzisz wydobywający się z niego ciemny dym. Poczekaj, aż 

emisja dymu ustanie, zanim wyjmiesz naczynie z urządzenia. 

 

2. Uwaga 

 

 Upewnij się, że urządzenie jest umieszczone na poziomej, równej i stabilnej powierzchni. 

 To urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do użytku domowego. Nie jest odpowiednie do 

bezpiecznego użytku w miejscach takich jak kuchnie dla personelu, gospodarstwa rolne, motele i 

inne środowiska niezamieszkałe. 

 Gwarancja traci ważność, jeśli urządzenie jest używane w celach zawodowych lub 

półprofesjonalnych lub nie jest używane zgodnie z instrukcjami. (Nigdy nie używaj urządzenia, gdy 

wtyczka jest uszkodzona.) 

 Urządzenie potrzebuje około 30 minut, aby ostygnąć przed bezpiecznym obsługiwaniem lub 

czyszczeniem. 

 



3. Automatyczne wyłączanie

Urządzenie posiada wbudowany timer, który automatycznie wyłączy urządzenie, gdy odliczanie dojdzie do 

zera. Możesz także ręcznie wyłączyć urządzenie, wciskając przycisk wyłączania (OFF), co spowoduje 

automatyczne wyłączenie urządzenia po 20 sekundach. 

5. Pola elektromagnetyczne（EMF）

Urządzenie spełnia wszystkie standardy dotyczące pól elektromagnetycznych (EMF). 

Przy odpowiednim użytkowaniu, na podstawie dostępnych dowodów naukowych, nie ma szkodliwego 

wpływu na ludzkie ciało. 

6. Przed pierwszym użyciem

1. Usuń wszystkie materiały opakowaniowe oraz naklejki i etykiety.

2. Wyczyść koszyk i ruszt do gotowania gorącą wodą, za pomocą detergentu i miękkiej gąbki

niezadzierającej powierzchni. Te części można bezpiecznie czyścić w zmywarce.

3. Przetrzyj wewnętrzną i zewnętrzną część urządzenia czystą szmatką. Nie trzeba wypełniać naczynia

olejem ani tłuszczem do smażenia, ponieważ urządzenie działa na gorące powietrze.

7. Sposób użycia

1. Podłącz wtyczkę sieciową do uziemionego gniazdka elektrycznego w ścianie.

2. Ostrożnie wysuń koszyk z opiekacza na gorące powietrze.

3. Umieść patelnię w koszyku.

4. Umieść składniki w koszyku.

5. Wsuń koszyk z powrotem do urządzenia na gorące powietrze.

Uwaga: Nie należy napełniać kosza powyżej wskaźnika „MAX” (zobacz część „Ustawienia” w 

tym rozdziale), ponieważ może to negatywnie wpłynąć na efekt końcowy i jakość jedzenia. 

Przestroga: Nie dotykaj kosza podczas działania urządzenia oraz krótko po jego wyłączeniu, 

ponieważ element ten nagrzewa się do bardzo wysokiej temperatury. Kosz należy trzymać 

wyłącznie za uchwyt. 

Nie wlewaj do misy oleju ani żadnego innego płynu. 

6. Włączanie / wyłączanie za pomocą jednego dotknięcia palcem.

7. Wybierz funkcje, dotykając palcem przycisku Menu (łącznie 8 funkcji).



 

Panel kontrolny 

 

 
Uwagi: Dostępnych jest 6 funkcji: Kurczak, Stek, Ryba, Krewetki, Ciasto i Frytki. Aby wybrać i 

zmienić funkcję gotowania, wystarczy dotknąć odpowiednią ikonę przepisu. Można dostosować 

bardziej elastyczne ustawienia czasu i temperatury, zmieniając je za pomocą odpowiednich ikon. 

Gdy chcesz dostosować czas, proszę nacisnąć ikonę CZAS, a następnie regulować go za pomocą 

strzałek w górę/w dół. Naciśnięcie jednorazowo powoduje zwiększenie lub zmniejszenie czasu o 1 

minutę, a długie przytrzymanie spowoduje szybkie zwiększenie lub zmniejszenie czasu w 

jednostkach po 1 minucie. Gdy chcesz dostosować temperaturę, proszę nacisnąć ikonę 

TEMPERATURA, a następnie regulować ją za pomocą strzałek w górę/w dół. Naciśnięcie 

jednorazowo powoduje zwiększenie lub zmniejszenie temperatury o 5 stopni, a długie przytrzymanie 

spowoduje szybkie zwiększenie lub zmniejszenie temperatury w jednostkach po 5 stopni. 

 

8. Po wybraniu funkcji, proszę dotknij ikony zasilania, aby rozpocząć gotowanie. 

Uwagi: Podczas procesu smażenia na gorące powietrze, lampka LED ULTREAN będzie świecić. 

Jeśli chcesz zmienić na inny przepis, najpierw naciśnij ikonę pauzy  , wtedy możesz wybrać inną 

receptę, a następnie ponownie naciśnij tę ikonę  , teraz działa ona jako funkcja ponownego 

uruchomienia. 

 

W trakcie procesu gotowania, jeśli chcesz dostosować Czas / Temperaturę, możesz łatwo to zrobić, 

dotykając strzałek w górę/w dół przy ikonach czasu lub temperatury. 

 

 

9. Niektóre składniki wymagają potrząśnięcia w połowie czasu przygotowania (patrz sekcja "ustawienia" 

w tym rozdziale). W tym celu wyjmij patelnię z urządzenia, trzymając ją za uchwyt, i potrząśnij nią. 

Następnie wsuń patelnię z powrotem do urządzenia. 

 

10. Po ukończeniu gotowania urządzenie wyda dźwiękowe powiadomienie. Kiedy usłyszysz dzwonek 

pięć razy, oznacza to, że cykl gotowania został zakończony. Wyjmij patelnię z urządzenia i umieść ją 

na podstawce odpornej na ciepło. 

Uwaga: Po zakończeniu czasu, grzałka przestaje działać, ale wentylator będzie nadal działać 



 

przez około 20 sekund, aby bezpiecznie wydmuchiwać gorące powietrze. Na zakończenie 

odtworzy się dzwonek czasomierza, który zabrzmi pięć razy jako sygnał zakończenia. 

 

11. Sprawdź, czy składniki są gotowe do spożycia. 

Uwaga: Jeśli składniki nie są jeszcze gotowe, po prostu wsuń koszyk z powrotem do 

urządzenia. Naciśnij pokrętło regulacji temperatury, aby dostosować ustawienie temperatury, 

a następnie naciśnij pokrętło regulacji czasu, aby dostosować ustawienie czasu. Następnie 

naciśnij przycisk Start, aby uruchomić urządzenie 

 

12. Aby wyjąć składniki (np. wołowinę, kurczaka, mięso lub jakiekolwiek składniki z naturalnym 

tłuszczem, a także z nadmiarem oleju zebranym na dnie koszyka), użyj szczypiec do wyjmowania 

składników jeden po drugim. 

Uwaga: Nie odwracaj patelni, ponieważ olej zebrany na dnie patelni może wyciekać na 

składniki. 

 

13. Aby wyjąć składniki (np. frytki, warzywa lub składniki bez nadmiaru oleju), wyłącz urządzenie, a 

następnie przełóż składniki do naczynia na stole. 

Wskazówka: Aby wyjąć duże lub delikatne składniki, podnoś składniki z koszyka za pomocą 

szczypiec. 

14. Gdy jedna porcja składników jest gotowa, frytkownica natychmiast jest gotowa do przygotowania 

kolejnej porcji. 

 

 

Ustawienia 

Poniższa tabela pomoże Ci wybrać podstawowe ustawienia dla składników. 

Uwaga: Pamiętaj, że te ustawienia są jedynie wskazówkami. Ponieważ składniki różnią się pochodzeniem, 

wielkością, kształtem i marką, nie możemy zagwarantować, że te ustawienia będą idealne dla Twoich 

składników. 

Dzięki technologii Rapid Air powietrze wewnątrz urządzenia jest podgrzewane natychmiastowo, dlatego 

krótkie wyjęcie patelni z urządzenia podczas smażenia na gorące powietrze prawie nie zakłóca procesu. 

 Min-Max (g) Time (min) Temp ℃ Wstrząsnąć Uwaga 

Frytki      

Cienkie mrożone frytki 300-700 9-16 200 Tak  

Grube mrożone frytki 300-700 11-20 200 Tak  

Frytki domowej roboty 

(8 x 8 mm) 
300-800 10-16 200 Tak Dodaj 1/2 łyżeczki oleju 

Pieczone ćwiartki 

ziemniaków domowej 

roboty 

300-800 18-22 180 Tak Dodaj 1/2 łyżeczki oleju 



 

Domowej roboty 

ziemniaki krojone w 

kostkę  

300-750 12-18 180 Tak Dodaj 1/2 łyżeczki oleju 

250 15-18 180 Tak  

Zapiekanka 

ziemniaczana 
500 15-18 200 Tak  

Stek 100-500 8-12 180   

Kotlety 100-500 10-14 180   

Hamburger 100-500 7-14 180   

Kiełbaski w cieście 

francuskim 
100-500 13-15 200   

Paluszki z kurczaka w 

panierce 
100-500 18-22 180   

Pierś z kurczaka 100-500 10-15 180   

Przekąski      

Sajgonki 100-400 8-10 200 Tak 

Użyj gotowych do 

podgrzania w 

piekarniku 

Mrożone nuggetsy z 

kurczaka 
100-500 6-10 200 Tak 

Użyj gotowych do 

podgrzania w 

piekarniku 

Mrożone paluszki 

rybne 
100-400 6-10 200  

Użyj gotowych do 

podgrzania w 

piekarniku 

Mrożona panierka 100-400 8-10 180  

Użyj gotowych do 

podgrzania w 

piekarniku 

Warzywa faszerowane 100-400 1-10 160   

Ciasto 300 20-25 160  
Użyj blaszki do 

pieczenia 

Quiche 400 20-22 180  

Użyj blaszki do 

pieczenia/naczynia do 

zapiekania 

Muffinki 300 15-18 200  
Użyj blaszki do 

pieczenia 

Słodkie przekąski 400 1-20 160  

Użyj blaszki do 

pieczenia/naczynia do 

zapiekania 

 

Porady  

 Mniejsze składniki zazwyczaj wymagają nieco krótszego czasu przygotowania niż większe składniki. 

 Większa ilość składników wymaga jedynie nieco dłuższego czasu przygotowania, a mniejsza ilość 

składników wymaga nieco krótszego czasu. 

 Potrząsanie mniejszymi składnikami w połowie czasu przygotowania optymalizuje efekt końcowy i 



pomaga uniknąć nierówno smażonych składników. 

 Dodaj trochę oleju do świeżych ziemniaków i smaż składniki przez kilka minut, aby uzyskać chrupiący

efekt.

 Nie przygotowuj w air fryerze składników, które są bardzo tłuste, takich jak kiełbaski.

 Przekąski, które można przygotować w piekarniku, mogą również być przygotowane w air fryerze.

 Optymalna ilość dla uzyskania chrupiących frytek to 500 gramów.

 Użyj gotowego ciasta, aby szybko i łatwo przygotować przekąski. Gotowe ciasto wymaga również

krótszego czasu przygotowania niż domowe ciasto.

 Jeśli chcesz upiec ciasto lub quiche lub smażyć delikatne lub nadziewane składniki, umieść blaszkę

do pieczenia lub naczynie do pieczenia w koszyku frytkownicy.

 Możesz również użyć air fryera do podgrzewania składników. Aby podgrzewać składniki, ustaw

temperaturę na 150℃ i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut.

Przygotowanie domowych frytek 

Aby przygotować domowe frytki, postępuj zgodnie z poniższymi krokami: 

1. Obierz ziemniaki i pokrój na paski.

2. Dokładnie umyj paski ziemniaków i osusz je za pomocą papierowego ręcznika kuchennego.

3. Wlej 1/2 łyżki oliwy z oliwek do miseczki, włóż paski na wierzch i wymieszaj, aż paski zostaną pokryte

olejem.

4. Wyjmij paski z miseczki palcami lub narzędziem kuchennym, aby nadmiar oleju pozostał w miseczce.

Umieść paski w koszyku.

5. Smaż paski ziemniaków zgodnie z instrukcjami w tym rozdziale.

8. Czyszczenie

Po każdym użyciu wyczyść urządzenie. 

Nie czyść patelni, koszyka i wnętrza urządzenia za pomocą metalowych narzędzi kuchennych ani materiałów 

czyszczących o właściwościach ścierających, ponieważ może to uszkodzić ich powłokę nieprzywierającą. 

1. Wyjmij wtyczkę z gniazdka, aby urządzenie ostygło.

Uwaga: Wyjmij patelnię, aby frytkownica szybciej ostygła. 

2. Przetrzyj zewnętrzną stronę urządzenia wilgotną szmatką.

3. Wyczyść patelnię i koszyk gorącą wodą, odrobiną płynu do mycia naczyń i miękką gąbką

niezadzierającą powierzchni.

Możesz usunąć wszelkie pozostałości brudu za pomocą środka do usuwania tłuszczu. 

Uwaga: Patelnię i koszyk można myć w zmywarce. 

Wskazówka: Jeśli brud przylega do koszyka lub dna patelni, wypełnij patelnię gorącą wodą z 

dodatkiem płynu do mycia naczyń. Umieść koszyk w patelni i pozostaw patelnię i koszyk w 

moczeniu przez około 10 minut. 

4. Wyczyść wnętrze urządzenia gorącą wodą i miękką gąbką niezadzierającą powierzchni.

5. Wyczyść element grzejny za pomocą szczotki do czyszczenia, aby usunąć wszelkie resztki jedzenia.



Przechowywanie 

1. Wyłącz urządzenie z gniazdka i pozostaw je do całkowitego ostygnięcia.

2. Upewnij się, że wszystkie części są czyste i suche.

9. Rozwiązywanie problemów

Problem Prawdopodobna przyczyna Rozwiązanie 

Frytkownica nie działa. 

Urządzenie nie jest podłączone do zasilania. 
Sprawdź, czy wtyczka jest prawidłowo 

podłączona do gniazdka elektrycznego. 

Minutnik nie został ustawiony. 
Ustaw minutnik na żądany czas gotowania 

na urządzeniu. 

Składniki usmażone we frytkownicy nie są 

gotowe do spożycia. 

Ilość składników w koszu jest za duża. 
Włóż do kosza mniejsze partie składników, 

dzięki temu usmażą się one równomiernie. 

Ustawiona temperatura jest za niska. 

Zwiększ temperaturę do wymaganej 

wartości. Ustawianie temperatury: patrz 

„Ustawienia” w rozdziale „Sposób użycia”. 

Składniki przygotowane we frytkownicy 

usmażone są nierównomiernie. 

Niektóre rodzaje składników należy 

przemieszać w połowie czasu 

przygotowywania potrawy. 

Składniki, które leżą na sobie warstwowo 

(np. frytki) muszą być przemieszane w 

połowie czasu ich przygotowywania. Patrz 

„Ustawienia” w rozdziale „Sposób użycia”. 

Smażone przekąski nie są chrupiące po 

wyjęciu z frytkownicy. 

Wybrany został rodzaj przekąsek, które 

muszą być smażone w głębokim oleju. 

Wybierz przekąski, które można 

przygotowywać w piekarniku lub posmaruj je 

niewielką ilością oleju, aby były chrupiące po 

obróbce termicznej. 

Nie można wsunąć misy prawidłowo do 

urządzenia. 

W koszu jest zbyt wiele składników. 
Nie należy napełniać kosza powyżej linii 

„MAX”. 

Kosz nie jest prawidłowo umieszczony w 

misie. 

Wciskaj kosz w misę aż do momentu, gdy 

usłyszysz dźwięk kliknięcia. 

Z urządzenia wydobywa się biały dym. 

Przygotowujesz tłuste składniki. 

Kiedy smażysz tłuste potrawy we 

frytkownicy, do misy wycieka duża ilość 

tłuszczu, który wytwarza biały dym, co może 

prowadzić do większego niż zwykle 

nagrzania się misy. Nie ma to jednak wpływu 

na urządzenie ani efekt końcowy potrawy. 

W misie znajdują się pozostałości tłuszczu z 

poprzedniego smażenia. 

Biały dym powstaje przez podgrzewanie 

tłuszczu w misie. Po każdym użyciu 

sprawdź, czy misa jest dokładnie umyta. 

Frytki usmażyły się nierównomiernie. 

Użyto nieodpowiedniego gatunku 

ziemniaków. 

Użyj świeżych ziemniaków i upewnij się, aby 

postały twarde w czasie procesu smażenia. 

Ziemniaki pokrojone na frytki nie zostały 

dokładnie opłukane przed smażeniem. 

Dokładnie umyj pokrojone ziemniaki, żeby 

pozbyć się z nich skrobi. 

Świeże frytki są niechrupiące po wyjęciu ich 

z frytkownicy. 

Chrupkość frytek zależy od ilości oleju do 

smażenia, a także od tego, ile wody 

zawierają w sobie ziemniaki. 

Przed dodaniem oleju sprawdź, czy 

pokrojone ziemniaki są wystarczająco 

osuszone. 



Pokrój frytki na mniejsze, aby były bardziej 

chrupiące po usmażeniu. 

Dodaj nieco więcej oleju, aby frytki były 

bardziej chrupiące po usmażeniu. 

10. Specyfikacja techniczna

Model AF06 

Napięcie: 220-240V / 50-60Hz

Moc: 1800W 

Moc peak power: 2100W 

Pojemność: 7L 

Designed in Poland 
Made in P.R.C. 

Importer:  

Big5 Krzysztof Czurczak 

ul. Strefowa 9D 

42-202 Częstochowa

NIP: 6861576041 

www.heckermann.pl 

Producent: 

Shenzhen Kingwise Technology Co., Ltd. 

Address: Room 3D,No.8 East Area,Shangxue Industrial 

Zone, Jihua Rd, Long Gang ,Shenzhen City,China 


