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Wprowadzenie

Dziekujemy za zakup frytkownicy Cobolt Speechmaster Talking Air Fryer. Prosimy o poswiecenie kilku
chwil na zapoznanie sie z niniejszg instrukcja obstugi przed podigczeniem frytkownicy do zasilania, w
szczegblnoSci na zapoznanie sie z informacjami dotyczacymi instalacji, ostrzezen i Srodkéw
bezpieczenstwa.

Instalacja

1. Usun wszystkie materialty opakowaniowe i akcesoria. Zachowaj je na przyszto$¢, na wypadek
konieczno$ci zwrotu frytkownicy do sprzedawcy.

2. Umies$¢ frytkownice na réwnej powierzchni tak, by uchwyt koszyka skierowany byt w twoja strone.

3. By wyjac¢ koszyk, wcisnij do przodu przycisk znajdujacy sie na gornej, tylnej krawedzi uchwytu,
jednoczes$nie wyciagajac koszyk.

4. Woyciagnij koszyk i wt6z ptyte do smazenia, upewniajgc sie, ze wypukly Srodek ptyty jest

skierowany do gory.

Podtacz frytkownice do standardowego, $ciennego gniazda elektrycznego 220 - 240V / 13 A.

6. Nie wlgczaj jeszcze zasilania - najpierw przeczytaj ponizsze ostrzezenia i $rodki bezpieczenstwa!

vt

Ostrzezenia i Srodki bezpieczenstwa

1. Upewnij sie, ze na frytkownicy nie pozostato zadne opakowanie.

2. Po zakonczeniu przygotowywania potraw obszar wewnatrz komory frytkownicy jest bardzo
goracy.

3. Nie zastaniaj wentylatora z tylu frytkownicy, poniewaz moze to spowodowal przegrzanie
urzadzenia.

Panel sterowania

Panel sterowania znajduje sie z przodu frytkownicy i ma wypukte pier§cienie wokét wszystkich przyciskow.
Nalezy pamieta¢, ze przyciski reaguja na dotyk palca i nie wymagajg wciskania.

Opis przyciskow panelu sterowania
Pierwszy rzad:
e  Przycisk minus (-),
e przycisk Plus (+).
Drugi rzad:
e  Wybierz rodzaj potrawy,
e wybierz ustawianie czasu/temperatury przygotowania potraw.
Trzeci rzad:
o  Wiacz/Wyltacz/Start.

Obstuga frytkownicy w trybie recznym
Temperature frytkownicy mozna ustawi¢ w zakresie od +80°C do +200°C, a czas w zakresie od 1 do 60
minut.
By recznie ustawi¢ zadang temperature i czas gotowania wykonaj ponizsze kroki:
1. Dotknij przycisk wilaczania zasilania znajdujacy sie w trzecim rzedzie, frytkownica oznajmi
komunikat “Zasilanie wtgczone”. Ustawienie domyslne to +200°C i 18 minut.
2. Wpybierz zagdana temperature za pomoca przyciskow minus lub plus znajdujacych sie w pierwszym
rzedzie. Frytkownica bedzie zmienia¢ temperature w odstepach co 10°C.
3. Dotknij przycisk “Wybierz ustawianie czasu/temperatury” znajdujacy sie w drugim rzedzie, po
prawej stronie.



4. Ustaw wymagany czas w minutach za pomocg przyciskéw minus i plus znajdujgcych sie w
pierwszym rzedzie. Frytkownica bedzie zmienia¢ czas w odstepach co 1 minute.

Uwaga: Podczas ustawiania temperatury i czasu smazenia frytkownica bedzie automatycznie przetgczac sie
miedzy temperaturg i minutami co 6 sekund, jesli nie zostanie uzyty zaden przycisk. (nie jest to oznajmiane
komunikatem gtosowym).

5. Dotknij przycisk zasilania, by rozpocza¢ przygotowanie potrawy. Frytkownica poinformuje o
wybranej temperaturze i czasie przed rozpoczeciem pracy.

Uwaga: Jesli frytkownica nie uruchamia sie, nalezy sprawdzi¢, czy koszyk jest prawidtowo umieszczony w
komorze.

6. Frytkownica bedzie informowac o pozostalym czasie co 10 minut.

7. W ciagu ostatnich 10 minut smazenia frytkownica bedzie co minute informowa¢ o pozostatym
czasie.

8. W ostatniej minucie frytkownica bedzie podawac czas co 10 sekund, nastepnie co sekunde w czasie
koncowych 10 sekund.

9. W potowie czasu wybranej procedury smazenia, z doktadnoscig do jednej minuty, frytkownica
oznajmi “Przemieszaj potrawy w koszyku”. Timer zatrzyma sie na 15 sekund. Ostroznie wyciagnij
koszyk z potrawami i przemieszaj lub odwrd6¢ potrawy w koszyku.

Uwaga: Potrawy i koszyk sg bardzo gorace, dlatego zaleca sie uzywanie rekawic Zaroodpornych.

10. W16z koszyk z powrotem do frytkownicy, by kontynuowaé smazenie.

Uwaga: jesli nie zdecydujesz sie na przemieszanie lub odwrocenie potraw w koszyku, frytkownica uruchomi
sie ponownie po 15 sekundach.

11. Po zakonczeniu smazenia frytkownica wylaczy sie. Bedzie réwniez informowa¢ o wysokiej
temperaturze co 20 sekund przez 2 minuty.

12. By wylaczy¢ frytkownice bez przygotowania potraw, dotknij i przytrzymaj przycisk zasilania.
frytkownica oznajmi komunikat “Zasilanie wytgczone”.

Uwaga: Podczas procesu smazenia mozliwe jest dodanie dodatkowego czasu i dostosowanie temperatury
za pomocg przyciskéw plus i minus. Nie bedzie to mozliwe w ostatniej minucie, wéwczas przyciski s
zablokowane.

Smazenie przy uzyciu zaprogramowanych
trybow

Uwaga: Wstepne ustawienia temperatury i czasu mozna zmienia¢ przed i w trakcie smazenia.
Domyslne, zaprogramowane czasy i temperatura smazenia poszczego6lnych potraw prezentuje ponizsza
tabela.

Zywnosé Temperatura Czas
Ziemniaki 180 °C 30 minut
Ryby 180 °C 20 minut
Warzywa 160 °C 30 minut
Mieso 180 °C 15 minut
Dréb 190 °C 20 minut
Domyslne ustawienia (tryb 200°C 18 minut
reczny)

e Wybierz kategorie zywnosci za pomoca przycisku znajdujacego sie w drugim rzedzie, po lewej
stronie.

e Dotknij przycisku zasilania, by rozpocza¢ smazenie. Przed rozpoczeciem frytkownica poinformuje
0 wybranej temperaturze i czasie.

o W razie potrzeby przemieszaj lub odwré¢ potrawy w koszyku w potowie czasu smazenia.

e Po zakonczeniu smazenia frytkownica wytgczy sie i rozpocznie automatyczny 2-minutowy okres
chtodzenia. Frytkownica bedzie rdwniez co 20 sekund informowac o wysokiej temperaturze.



Zalecane czasy przygotowania roznych
potraw z rozpisaniem na szczegoly

Skladniki | Ilos¢ Sposdéb Olej Temperatura Czas
przygotowania przygotowania
Warzywa
Szparagi |1 Cate todygi, 2 tyzki 200 °C 8 - 12 minut
peczek przyciete
zgrubienia
Buraki 4 duze, Cale Brak 200 °C 45 - 60 minut
ok. 1
kg
Papryka 4 Cate Brak 200 °C 25 - 30 minut
papryk
i
Brokuty 1 Pokrojone w 2,5 1 tyzka 200 °C 10 - 12 minut
gtowka cm rézyczki
Brukselka | 500g | Przekrojone na 1 tyzka 200 °C 15 - 20 minut
pot, bez todyg
Dynia 500 g- | Pokrojonana2,5 | 1tyzka 200 °C 20 - 25 minut
750 g cm kawatki
Marchew 500g | Pokrojonanal,5| 1tyzka 200 °C 13 - 16 minut
cm kawatki
Kalafior 1 Pokrojony w 2,5 2 tyzki 200 °C 15 - 20 minut
giowka cm rozyczki
Kukurydza | 4 kolby | Cate, bez tusek 1 tyzka 200 °C 12 - 15 minut




Fasolka 375¢g Przyciete 1 tyzka 200 °C 8 - 10 minut
szparagow koncowki
a
Jarmuz 225g | Rozdzielony na Brak 150 °C 8 - 10 minut
kawatki, bez
todyg
Ziemniaki 450 g | Recznie krojone, | 2 - 3 tyzki, 200 °C 20 - 24 min
jak na cienkie
frytki
Ziemniaki | 450 g | Recznie krojone, | 2 - 3 tyzki, 200 °C 23 - 26 minut
jak na grube
frytki
Ziemniaki | 4 cale Naktute Brak 200 °C 30 - 35 minut
(185 - widelcem w
250 g) | trzech miejscach
Ziemniaki | 750 g | Pokrojonena2,5 | 1tyzka 200 °C 15 - 20 minut
cm kawatki
Ziemniaki | 4 cale Naktute Brak 200 °C 30 - 35 minut
stodkie (185 - widelcem w
250 g) | trzech miejscach
Cukinia 500 g | Pokrojonana 2,5 1 tyzka 200 °C 15 - 18 minut
cm kawatki
Grzyby
Grzyby 225¢g Optukane, 1 tyzka 200 °C 7 - 9 minut
pokrojone w
¢wiartki
Grzyby 750 g | Pokrojone w 2,5 1 tyzka 200 °C 18 - 20 minut
cm kawatki
Drodb
Piersi 2 Posmarowane Olej do 190 °C 25 - 35 minut
kurczaka | piersiz olejem smarowania
koScig
Piersi 2 Posmarowane Olej do 190 °C 18 - 22 min
kurczaka piersi olejem smarowania
bez
kosci
Udka 4 udka | Posmarowane Olej do 200 °C 22 - 28 minut
kurczaka Z olejem smarowania
koscia




Udka 4 udka | Posmarowane Olej do 200 °C 18 - 22 minuty
kurczaka bez olejem smarowania
kosci
Skrzydetka | 1kg Wyodrebnione 1 tyzka 200 °C 22 - 26 minuty
kurczaka miesiste czesci
Ryby i owoce morza
Placki 2 Posmarowane Olejdo 180 °C 12 - 15 minut
rybne placki olejem smarowania
Ogony 4 Cate Brak 190 °C 5 - 8 minut
homara ogony
Filety z 2 filety | Posmarowane Olej do 200 °C 10 - 13 minut
tososia olejem smarowania
Krewetki 16 Cale, obrane, bez 1 tyzka 200 °C 7 - 10 minut
duzych ogonkow
sztuk
Wotlowina
Burgery 4 Grube na 2,5 cm Brak 190 °C 8 - 10 minut
sztuki
(453 g)
Steki 2 Cale Brak 200 °C 10 - 20 minut
sztuki
(227 g)
Wieprzowina
Boczek 4 Przekrojone na Brak 180 °C 8 - 10 minut
paski pot
Kotlety 2 Posmarowane Olej do 190 °C 15 - 17 minut
wieprzowe | sztuki olejem smarowania
vA
ko$cig
Kotlety 4 Posmarowane Olej do 190 °C 14 - 17 minut
wieprzowe | sztuki olejem smarowania
bez
kosci
Poledwiczki 2 Cate, Olej do 190 °C 25 - 35 minut
sztuki | posmarowane smarowania
olejem
Kietbaski 4 Cale Brak 200 °C 8 - 10 minut
sztuki




Mrozonki

Nuggetsy z 1 Brak Brak 200 °C 10 - 13 minut
kurczaka opako
wanie
Filety rybne 1 Brak Brak 200 °C 14 - 16 minut
opako
wanie,
6
filetow
Paluszki 18 Brak Brak 200 °C 10 - 13 minut
rybne sztuk
Frytki 450 g Brak Brak 180 °C 20 - 25 minut
Frytki 1kg Brak Brak 180 °C 28 - 32 minuty
Mozzarella 1 Brak Brak 190 °C 8 - 10 minut
w opako
paluszkach | wanie
Popcorn 1 Brak Brak 200 °C 9 - 11 minut
krewetkowy | opako
wanie
Placki 450 g Brak Brak 180 °C 18 - 22 min
ziemniaczan
e

Czyszczenie 1 konserwacja

Przed czyszczeniem nalezy upewnic sie, ze frytkownica jest wytgczona i juz ostygta. Koszyk mozna my¢ w
zmywarce, przed myciem nalezy zdja¢ kratke. Czyszczenie nalezy wykonywa¢ wilgotng $ciereczky z
tagodnym $rodkiem myjacym, nastepnie osuszy¢ powierzchnie. Nie mozna uzywac $ciernych $rodkow
czyszczacych i nie mozna la¢ wody na wierzch lub do $rodka urzadzenia.
Uwaga: Ze wzgledu na fakt, ze koszyk ma powtloke nieprzywierajaca, zaleca sie uzywanie przyboréw
kuchennych z silikonowymi koncéwkami.
Ostrzezenie: To urzadzenie musi by¢ uziemione.
Przewody w kablu zasilajacym sg oznaczone kolorami zgodnie z nastepujacymi kodami:
e niebieski - zero,
e brazowy - faza,
e zielony i z6tty - uziemienie.
Poniewaz kolory zyt w przewodzie zasilajgcym tego urzadzenia moga nie odpowiada¢ barwom oznaczen
identyfikujacych zaciski we wtyczce, nalezy postepowac w nastepujacy sposdb:
e Przewdd koloru niebieskiego nalezy podiaczy¢ do zacisku oznaczonego litera N lub kolorem
czarnym.
e Przewd6d w kolorze brgzowym nalezy podtaczy¢ do zacisku oznaczonego literg L lub kolorem
czerwonym.
e Przewd6d w kolorze zielonym i z6ttym nalezy podtaczy¢ do zacisku oznaczonego literg E.
Uwaga: To urzadzenie nie moze by¢ uzywane do cel6w komercyjnych.



Specyfikacja techniczna

Frytkownica na gorace powietrze Air Fryer Speechmaster,
model CKZ-2150BD,

napiecie 220 - 240V,

czestotliwo$¢ 50/60 Hz,

moc 1500 W,

zgodno$¢ z dyrektywa E.E.C. 82/499/E.E.C,,

wymiary 320 x 370 x 265 mm*,

waga 3,7 kg.

*Podane wymiary sa przyblizone.
Poniewaz nieustannie staramy sie ulepsza¢ nasze produkty, moZemy zmieni¢ specyfikacje bez
wczesSniejszego powiadomienia.



