
 

 

 

FRYTKOWNICA 

BEZTŁUSZCZOWA 
HF-8850 

 
 

 

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. Niebezpieczeństwo 

 

 Nie zanurzaj obudowy w wodzie czy innym płynie, ani nie opłukuj pod bieżącą wodą, ponieważ może 

to spowodować uszkodzenie elementów elektrycznych i grzewczych. 

 Uważaj, aby woda lub inne płyny nie dostały się do wnętrza urządzenia, gdyż grozi to zwarciem lub 

porażeniem prądem. 

 Wszystkie składniki przeznaczone do smażenia należy zawsze wkładać do kosza, aby zapobiec ich 

zetknięciu z elementami grzewczymi. 

 Nie kładź żadnych przedmiotów na otworach wlotowych i wylotowych powietrza, gdy urządzenie jest 

włączone. 

 Nie napełniaj misy olejem, gdyż może to doprowadzić do pożaru. 

 Nie dotykaj wnętrza urządzenia, gdy jest włączone. 

 

2. Ostrzeżenie 
 

 Przed podłączeniem urządzenia do sieci elektrycznej upewnij się, że napięcie podane na urządzeniu 

jest zgodne z napięciem sieci. 

 Nie używaj urządzenia, jeśli uszkodzona jest wtyczka, przewód zasilania lub samo urządzenie. 

 Ze względów bezpieczeństwa wymianę lub naprawę uszkodzonego przewodu zasilania zleć 

autoryzowanemu centrum serwisowemu lub odpowiednio wykwalifikowanej osobie. 

 Urządzenie i przewód zasilający trzymaj poza zasięgiem dzieci. 

 Przewód zasilania trzymaj z dala od rozgrzanych powierzchni. 

 Nie podłączaj urządzenia, ani nie obsługuj panelu sterowania mokrymi dłońmi. 

 Za każdym razem sprawdź, czy wtyczka została prawidłowo włożona do gniazdka elektrycznego. 

 Nie podłączaj urządzenia do zewnętrznego wyłącznika czasowego lub oddzielnego układu zdalnego 

sterowania. 

 Nie umieszczaj urządzenia na łatwopalnych materiałach, takich jak obrus lub zasłona, ani w ich 

pobliżu. 

 Nie umieszczaj urządzenia bezpośrednio przy ścianie ani przy innych urządzeniach – pozostaw co 

najmniej 10 cm wolnej przestrzeni z tyłu i po bokach urządzenia. 

 Nie stawiaj żadnych przedmiotów na urządzeniu.   

 Używaj urządzenia zgodnie z jego przeznaczeniem opisanym w instrukcji obsługi. 

 Nie zostawiaj włączonego urządzenia bez nadzoru. 

 Podczas smażenia gorącym powietrzem przez otwory wylotowe powietrza uchodzi gorąca para  

Zachowaj bezpieczną odległość i nie zbliżaj rąk ani twarzy do pary ani do otworów wylotowych 

powietrza. Również podczas wyjmowania misy z urządzenia należy uważać na gorącą parę i 

powietrze. Powierzchnia urządzenia może się nagrzewać podczas pracy urządzenia. 



 

 Jeśli z urządzenia zacznie się wydobywać ciemny dym, natychmiast odłącz je od zasilania.  Przed 

wyjęciem misy z urządzenia poczekaj, aż przestanie się z niego wydobywać dym. 

 

3. Uwaga 

 

 Zawsze ustawiaj urządzenie i korzystaj z niego na stabilnej, równej i poziomej powierzchni.  

 Urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do użytku domowego. Nie jest ono przeznaczone do 

użytku w miejscach takich jak kuchnie dla personelu, farmy, motele czy inne miejsca pracy. 

Używanie tego urządzenia w celach profesjonalnych lub półprofesjonalnych bądź w sposób 

niezgodny z niniejszą instrukcją spowoduje unieważnienie gwarancji.  

 Nigdy nie używaj urządzenia, jeśli wtyczka jest uszkodzona. 

 Przed czyszczeniem lub obsługą urządzenia odczekaj około 30 minut, aż urządzenie ostygnie. 

 

4. Automatyczne wyłączanie 

 

Urządzenie ma wbudowany czasomierz, który automatycznie wyłącza urządzenie, gdy odliczanie dojdzie do 

zera. Urządzenie można wyłączyć ręcznie, naciskając przycisk zasilania. Wyłączy się ono automatycznie po 

20 sekundach. 

 

5. Pola elektromagnetyczne（EMF） 

 

Urządzenie spełnia wszystkie normy i jest zgodne z wszystkimi przepisami dotyczącymi pól 

elektromagnetycznych. Dostępne dowody naukowe potwierdzają, że przy odpowiednim użytkowaniu nie 

istnieje ryzyko szkody dla organizmu ludzkiego. 

 

6. Przed pierwszym użyciem 

 

1. Usuń wszelkie elementy opakowania, nalepki i etykiety.  

2. Umyj kosz i misę do smażenia w gorącej wodzie gładką gąbką nasączoną niewielką ilością płynu do 

mycia naczyń. Elementy te można też bezpiecznie myć w zmywarce. 

3. Czystą szmatką przetrzyj część wewnętrzną i zewnętrzną urządzenia. Nie ma potrzeby napełniania 

misy olejem czy tłuszczem do smażenia, gdyż proces smażenia odbywa się przy użyciu gorącego 

powietrza. 

 

 

 

 

 

 



 

7. Sposób użycia 

 

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

2. Ostrożnie wyjmij kosz z urządzenia.  

3. Włóż składniki do koszyka.  

4. Wsuń kosz do frytkownicy. 

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.  

 

5. Naciśnij przycisk zasilania. 

6. Naciśnij przycisk menu, aby wybrać 1 z 8 trybów w zależności od rodzaju produktu. 

 

Panel kontrolny 

 

 

Uwagi： urządzenie posiada 12  różnych trybów pieczenia: Ryba, Ciasto, Udko kurczaka, Frytki, 

Boczek, Wieprzowina, Kurczak, Stek, Krewetki, Tost, Warzywa oraz funkcję utrzymywania właściwej 

temperatury posiłków. Naciśnij ikonkę wybranego przepisu, aby wybrać lub zmienić tryb gotowania. 

Istnieje możliwość bardziej precyzyjnego ustawienia czasu i temperatury, a ich regulację można 

łatwo przeprowadzić przez naciśnięcie odpowiednich przycisków. Jeśli chcesz ustawić czas, 



 

naciskaj strzałki w górę lub w dół przy ikonce czasomierza   na wyświetlaczu. Każde naciśnięcie 

spowoduje zwiększenie/zmniejszenie ustawienia czasu o 1 minutę. Jeśli naciśniesz i przytrzymasz 

przycisk, wartość czasu będzie zmieniała się w szybkim tempie o wartość 1 minuty. Jeśli chcesz 

ustawić temperaturę, naciskaj strzałkę w górę lub w dół przy ikonce temperatury  na 

wyświetlaczu. Każde naciśnięcie spowoduje zwiększenie/zmniejszenie temperatury o 5 stopni. Jeśli 

naciśniesz i przytrzymasz przycisk, wartość temperatury będzie zmieniała się w szybkim tempie o 

wartość 5 stopni. 

 

7. Po wybraniu odpowiedniego trybu naciśnij ikonkę zasilania, aby rozpocząć gotowanie. 

Uwagi: 

Podczas smażenia włącza się dioda LED. Jeśli chcesz zmienić tryb, wystarczy nacisnąć 

ikonkę innego wybranego trybu gotowania. Jeśli w czasie gotowania chcesz zmienić czas lub 

temperaturę, należy wcisnąć odpowiednią strzałkę (góra lub dół) przy ikonce minutnika lub 

temperatury.  

8. Niektórymi składnikami należy potrząsnąć po upływie połowy czasu gotowania (patrz punkt 

„Ustawienia”). Aby przemieszać składniki, wyciągnij misę z urządzenia za uchwyt i potrząśnij. 

Następnie wsuń misę z powrotem do urządzenia. 

9. Po zakończeniu smażenia urządzenie emituje sygnał dźwiękowy. Jeśli usłyszysz 5 sygnałów 

dźwiękowych, oznacza to, że proces gotowania został zakończony. Wyjmij misę z urządzenia i 

postaw ją na powierzchni/podkładce odpornej na bardzo wysokie temperatury. 

Uwaga: po zakończeniu procesu smażenia elementy grzewcze przestają pracować, ale w 

celach bezpieczeństwa wentylator działa jeszcze przez około 20 sekund, by rozproszyć 

gorące powietrze. Na koniec dzwonek minutnika dzwoni 5 razy jako sygnał kończący proces 

gotowania. 

10. Sprawdź, czy składniki są gotowe do spożycia. 

Uwaga: jeśli składniki nie są jeszcze gotowe, wsuń kosz z powrotem do urządzenia. Ustaw 

odpowiednią temperaturę i czas gotowania. Następnie naciśnij przycisk zasilania, aby 

uruchomić urządzenie. 

11. W celu wyjęcia składników takich jak mięso (wołowina czy kurczak), a także innych produktów 

zawierających tłuszcz naturalny, który zostaje wytopiony w procesie gotowania i zebrany na dnie 

kosza) należy użyć szczypców.    

Uwaga: nie należy odwracać ani przechylać misy, ponieważ tłuszcz zebrany na jej dnie 

wycieknie na przygotowane składniki. 

12. Aby wyjąć składniki takie jak frytki, warzywa lub inne bez nadmiaru tłuszczu, należy wyjąć kosz i 

wysypać składniki do naczynia.  

13. Gdy składniki będą już gotowe, można od razu użyć produktu do przygotowania kolejnych potraw. 

 

 



 

Ustawienia 

Poniższa tabela pozwala wybrać podstawowe ustawienia do przygotowania różnych rodzajów jedzenia. 

Uwaga: Pamiętaj, że podane ustawienia są jedynie propozycjami. Składniki mogą się różnić pochodzeniem, 

wielkością i kształtem oraz mogą pochodzić od różnych producentów, dlatego nie możemy zagwarantować, 

że sugerowane ustawienie sprawdzi się idealnie. Ponieważ technologia Rapid Air natychmiast podgrzewa 

powietrze wewnątrz urządzenia, wyciągnięcie misy na chwilę z urządzenia podczas smażenia gorącym 

powietrzem 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  

 Małe składniki wymagają zwykle nieco krótszego czasu przygotowania niż większe składniki. 

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

składników wymaga jedynie nieco krótszego czasu przygotowania. 

 Przemieszanie mniejszych składników w połowie czasu przygotowania optymalizuje rezultat końcowy 

i może zapobiec nierównomiernemu smażeniu. 

 Do świeżych ziemniaków można dodać trochę oleju i smażyć je jeszcze przez kilka minut, aby 

uzyskać chrupiące danie. 

 We frytkownicy nie należy przygotowywać bardzo tłustych potraw typu kiełbasa. 

 Przekąski, które można przygotować w piekarniku, nadają się również do przygotowywania we 

frytkownicy. 

 Optymalna ilość do przygotowania chrupiących frytek to 500 gramów ziemniaków. 

 Wykorzystaj gotowe ciasto, aby szybko i łatwo zrobić przekąski. Gotowe ciasto wymaga również 

krótszego czasu przygotowania niż ciasto domowe. 

 Umieść w koszu frytkownicy formę do pieczenia lub naczynie do zapiekania, jeśli chcesz upiec ciasto 

lub quiche, a także gdy chcesz usmażyć kruche lub nadziewane potrawy.   

 Frytkownicę można również używać do podgrzewania dań. Aby skorzystać z funkcji podgrzania 

ustaw temperaturę 150°C na 10 minut. 

Przygotowanie domowych frytek 

Aby zrobić domowe frytki, należy wykonać poniższe czynności: 

1. Obierz i pokrój ziemniaki. 

2. Umyj je dokładnie i osusz. 

3. Do miski wlej 1/2 łyżeczki oliwy z oliwek, przełóż do niej pokrojone ziemniaki i przemieszaj tak, aby 

wszystkie były pokryte olejem. 

4. Pokrojone ziemniaki wyjmij z miski, aby nie nasiąkły zbyt mocno olejem. Przełóż je do kosza. 

5. Smaż frytki zgodnie z przepisem podanym w instrukcji. 



 

8. Czyszczenie 

 

Urządzenie należy czyścić po każdym użyciu. Misa, kosz oraz wnętrze urządzenia są pokryte powłoką 

zapobiegającą przywieraniu. Nie używaj metalowych przyborów kuchennych ani środków ściernych, 

ponieważ może to spowodować uszkodzenie powłoki. 

1. Wyjmij wtyczkę z gniazdka elektrycznego i poczekaj, aż urządzenie ostygnie. Uwaga: Wyjmij misę, 

aby urządzenie szybciej ostygło. 

2. Przetrzyj obudowę wilgotną szmatką. 

3. Umyj misę w gorącej wodzie z dodatkiem płynu do mycia naczyń za pomocą delikatnej gąbki 

niepowodującej powstawania zarysowań. 

Pozostałe zabrudzenia można usunąć za pomocą płynu do usuwania tłuszczu. 

Uwaga: misę i kosz można czyścić w zmywarce. 

 

Porada: Jeśli resztki jedzenia przywarły do misy lub kosza, pozostaw je w gorącej wodzie z dodatkiem płynu 

do mycia naczyń. Postaw kosz w misie i namaczaj przez 10 minut.  

4. Umyj wnętrze urządzenia gorącą wodą za pomocą delikatnej gąbki niepowodującej powstawania 

zarysowań. 

5. Aby usunąć resztki jedzenia z elementu grzewczego, oczyść go za pomocą szczoteczki do 

czyszczenia. 

6.  

Przechowywanie 

1. Wyjmij wtyczkę urządzenia z gniazdka elektrycznego i poczekaj, aż urządzenie ostygnie. 

2. Przed odstawieniem urządzenia na miejsce przechowywania upewnij się, że wszystkie części są czyste 

i suche. 

 

Środowisko 

Po zużyciu urządzenia nie należy go wyrzucać razem z normalnymi odpadami domowymi, lecz oddać do 

oficjalnego punktu zbiórki odpadów przeznaczonych recyklingu. W ten sposób przyczyniasz się do ochrony 

środowiska. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

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 HF-8850 

Napięcie: 220-240V 

Moc: 1800W 

Moc peak power: 2100W 

Pojemność: 7L 
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