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1. Informacje o niniejszej 
 

 

ugi. 

 

1.1.  

skutkom. 

 

 

 

 

 

UWAGA! 

lub niewielkich  

 

! 
 

 

powierzchni! 
 

UWAGA!!! 

szkód 
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materialnych! 
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! 

 
 
 

! 

 

Punkt kulminacyjny / Informacje o zdarzeniach podczas operacji 

🞂  

◼  

Klasa ochrony I 

 
 

 
 

 

Bezpieczna  

 
 

- 
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2. Przeznaczenie  
- 

pieczenie, zapiekanie, 

gratinowanie, opiekanie, er-. 
 

 

domowych i podobnych zastosowaniach domowych, ale nie do 

 w kuchniach dla pracowników sklepów, biur i innych 
powierzchni komercyjnych, 

 w rolnych, 

 klientów w hotelach, motelach i innych obiektach 
mieszkalnych, 

 w  

 

◼ 

zatwierdzone lub dostarczone. 

◼ 

dostarczone lub zatwierdzone przez nas. 

◼ 

lub szkód materialnych. 
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3.  

 

 

starszych o 

starszych dzieci). 
◼ w miejscu 

 
◼ 

 

 
◼ D  
◼ 

wykonywane przez dzieci. 
◼ 

 

◼ 
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◼ torebki plastikowe
od dzieci. 

◼ Nie  

3.1. Zasilanie 

E! 

 

 

◼ 

 

◼ 

 

◼ W przypadku 
od sieci elektrycznej

 

◼ gniazdka, 

 podczas czyszczenia  

 wilgotne lub mokre, 

 nadzorujesz jednostki, 

  

◼ 

 

◼ 
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sieci. 
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◼ kabel sieciowy. 

◼ 

umywalek, zlewów lub podobnych miejsc. Nie wystawiaj go 
na  

◼ 

napojów. 

◼  

◼ z 
przedmiotami lub powierzchniami (np. blat kuchenki). 

◼ 

 

◼  

 

◼ 

uszkodzone. 

◼  
◼ Nie  
◼ 

 
◼ 

 
◼ 

przez szczeliny wentylacyjne. 
◼ 

 
◼ Nigdy nie 
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◼ 

wilgotnych i bardzo zakurzonych. 
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◼ 

 

  

 ekstremalnie wysokie lub niskie temperatury, 

  

 otwarty  

 

 

aru z powodu kontaktu z innymi przedmiotami z 

 

◼ 

 podczas 
 

◼ 

pieczenia, zapiekania, opiekania, podgrzewania i gotowania. 
 

◼ obudowy. 

◼ tylko za uchwyt. Do tego 
 

◼ 

pary. 

◼ 

 

◼ Nie wolno pracy. 
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◼ 

uszkodzone i przegrzane. 

◼ 

 

◼ 

ociekowej  

◼ 

 

◼ 

 

◼ 

sterowania (np. przy gniazdku radiowym). 

◼ 

magazyny paliw lub obszary, w których przetwa

 

◼ 

 

◼ 

 

◼ 

b innych 
przedmiotów. 

◼ akcesoriów. 
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UWAGA! 

 

 

◼ bez nadzoru podczas pracy. 

◼ 

-  

◼ powierzchni. 

◼ 

 

UWAGA! 

 dla zdrowia! 

Pieczenie, gotowanie lub grillowanie w zbyt wysokiej 

szkodliwych dla zdrowia. 

◼ resztki jedzenia. 

◼ 

przyciemnienia potraw. 

 

 

powierzchni. 

◼ 

szczeg
 

◼ 

eksploatowane w szafie. 

◼  

◼ . 

◼ 
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  (np. .  
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◼ 

 

◼  

 

.
 

 na urz
grzejniki). 

◼ 

 

◼ o 
 

UWAGA!!! 

szkody materialne! 

 

◼ 

sieciowego. 

◼ 

 

 

◼  ostrych przedmiotów, aby 
 

◼ 
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UWAGA!!! 

szkody materialne! 

 

◼ 

. 

4. Zakres dostawy 

 

 

Istnieje 
 

◼ dala od 
dzieci. 

🞂  

🞂  
pro dojdzie. 
plete. 

Wraz z zakupionym pakietem  

  

 Ruszty do grillowania (3x) 

 Taca ociekowa 

 Kosz obrotowy 

 Mierzwa obrotowa 

 kosza obrotowego/spitera) 
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1 

C 

2 

 
3 

4 7 

8 

5 

6 

5.  
 
 

 

1) Pokrywa górna z otworami wlotowymi powietrza 

2) Panel sterowania 

3)  

4) (kosz obrotowy/rozdrabniacz obrotowy) 

5) Uchwyt drzwiowy 

6) Okno w  

7) Blokada obrotowego kosza/dyszki 

8) kosza obrotowego / szpicy obrotowej 
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C 

4 5 6 

 

   
 

 
 

 

 

 

1)  

2) Grille 

3) Taca ociekowa 

4) Kosz obrotowy 

5) Mierzwa obrotowa 

6) kosza obrotowego/spitera) 

3 2 1 
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1 

C 

2 

5.1. Elementy operacyjne 
 

 

 

1) 
minutach) 

2) Automatyczne programy gotowania 
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5.1.1. Przyciski funkcyjne 

Symbol Funkcja 

 
 

 

 
 

 

 

 

gotowania 
 

 

 

wentylatora 
 

 

 

temperatury 
 

 

 
 

 

 

 
czasu 

gotowania 
 

 

 
Skrócenie czasu 

gotowania 
 

 

 

 
 

 

 
Przycisk On/Off 

 

 przypadku kosza 
obrotowego/dyszki) 
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5.1.2. Automatyczne programy gotowania 
Podczas  

Symbol Funkcja Temperatur
a 

Czas 
gotowani

a 
 

 

 
frytki 

 
200 °C 

 
15 min 

 

 

 
Stek / Kotlety 

 
180 °C 

 
25 min 

 

 

 
Ryby 

 
160 °C 

 
15 min 

 

 

 
Krewetki/krewetki 

 
160 °C 

 
12 min 

 

 

 
Pizza 

 
180 °C 

 
15 min 

 

 

 
Noga z kurczaka 

 
190 °C 

 
40 min 

 

 

 
Ciasto 

 
160 °C 

 
30 min 

 

 

 
Kurczak z grilla 

 
190 °C 

 
30 min 

 

 

 
Suszone owoce 

 
30 °C 

 
2 godziny 

 

 

 
Rozgrzej 

 
120 °C 

 
12 min 
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5.2. Przed pierwszym  
🞂  

🞂 dostawy. 
 

🞂 

powierzchni roboczej. 
na wygodnej  

🞂  
wszystkie detergentu. 

🞂 Dobrze osusz akcesoria. 

🞂 Przetrzyj  

UWAGA!!! 

szkody materialne! 

◼ 

w wodzie. 

🞂 
zainstalowanego, uziemionego i elektrycznie zabezpieczonego gniazdka. 
Lokalne 

p r z y c i s k  O N  / A U S . 

5.3.  

🞂 Dotknij p r z y c i s k u  O N  / A U S , aby w

 
 

🞂 Dotknij ponownie p r z y c i s k u  O N  / A U S , aby  

 

jeszcze przez 20 
sekund. 

 
 

5.4. Puste Ogrzewanie 

produkcji. 
🞂  

🞂 p r z y c i s k  O N  / A U S  przez  
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🞂 ponownie p r z y c i s k  O N  / A U S .  

15 minut. 
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 i dym 

 

🞂 
 

5.5. Otwieranie dr  

🞂  

otwarte. 

 
 
 
 
 
 
 

5.6. Korzystanie z akcesoriów  

🞂 przygotowywanej potrawy 
 

🞂 Zawsze umieszczaj jedzenie w kon-. 
 

🞂 odpowiednie 

akcesoria, jak opisano  

 

 

 

◼ 

. 
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5.6.1. Ruszt do grillowania 
Wykorzystaj ruszty do grillowania do 
odwadniania, przygotowywania 

pizzy. 

grillowania. 

🞂 przepisem 
w 

rusztu do grillowania. 

🞂  ruszt do grillowania w 
dwóch górnych prowadnic 

 
 

 

 

5.6.2. Taca ociekowa 

 

🞂  
proces gotowania w dolnej prowadnicy. 
Olej i 
szynie. 
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5.6.3. Kosz obrotowy 

🞂  

ter w  

obrotowym, prow
obrotowej w pozycji zablokowanej. 

 
🞂 

 

 
 
 
 
🞂 
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5.6.4. Mierzwa obrotowa 

 

 

skóry. 

◼ . 

◼ 

 

 

🞂 przepisem 
przed. 

🞂 przez 
kurczaka/bra-. 

 

🞂  

 w 
w. 

🞂  

 

🞂 

j. 

 

 
🞂 

 

🞂  
lub kurczaka swobodnie w piekarniku 
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6.  
🞂 p r z y c i s k  O N  / A U S , aby  

 

 

 

◼ Podczas pracy  

◼ uchwyt 
drzwi. 

◼ 

przed poparzeniami. 

◼ 

 

◼ Z 
, np. 

szczypców do grillowania. 

◼ pracy. 

 

 

przedmiotów 
 

◼ 

przedmiotów oraz szklanych pojemników. 
 

◼ 
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UWAGA!!! 

szkody materialne! 

 

◼  

UWAGA!!! 

szkody materialne! 

 

◼ 

emperatur. 
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6.1. Automatyczne Programy gotowania 
Przy automatycznym gotowaniu i gotowaniu na wolnym ogniu nie jest konieczne 

automatycznie. W tabeli przedstawiono 
z ich wskazaniami na  

Symbol Funkcja Temperatur
a 

Czas 
gotowani

a 
 

 

 
frytki 

 
200 °C 

 
15 min 

 

 

 
Stek / Kotlety 

 
180 °C 

 
25 min 

 

 

 
Ryby 

 
160 °C 

 
15 min 

 

 

 
Krewetki/krewetki 

 
160 °C 

 
12 min 

 

 

 
Pizza 

 
180 °C 

 
15 min 

 

 

 
Noga z kurczaka 

 
190 °C 

 
40 min 

 

 

 
Ciasto 

 
160 °C 

 
30 min 

 

 

 
Kurczak z grilla 

 
190 °C 

 
30 min 

 

 

 
Suszone owoce 

 
30 °C 

 
2 godziny 

 

 

 
Rozgrzej 

 
120 °C 

 
12 min 

🞂 
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gotowania. 
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gotowania w °C oraz czas gotowania w minutach. Czas gotowania odliczany jest co 
 

🞂 Po wybraniu programu gotowania dotknij p r z y c i s k u  O N  / O F F .  
A U S  K E Y , aby sekundy, 
aby automatycznie program gotowania. 

 

program gotowania zostanie wstrzymany. 

 

🞂  gotowanie. 
do  

 
W programie automatycznym do grillowania kurczaka, kosz obrotowy/rozdrabniacz 

 

🞂 P R Z Y C I S K  RO T A T I O N S   tryb obrotowy. 
 

 

 

🞂 G A R D E M P E R  A T U R E I N C R E A S E  + lub GA R - .   
R E D U C E  T E MP ERA T UR E - krokach 
co 5 °C. 

temperatury gotowania od 65 °C do 200 °C. 

🞂 S E T  T I M E  I N C R E A S E  + lub S E T  T I M E  DE CREA SE - .  

R I N G  - 
gotowania 
czasy od 0 do 60 minut. 

ustawianie czasu i temperatury gotowania. 

 
 

 
Wentylator pracuje jeszcze przez 20 sekund. 
🞂  

🞂 kuchennych  
uchwytem. 

🞂 gniazdka. 
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6.1.1. Przedwczesne przerwanie procesu gotowania 

🞂 O N  / 

O F F .  
A U S  B U T T O N  sekundy. 

🞂 od zasilania 

 

gniazdo. 

6.2. ustawienie  
p r z y c i s k  O N  / A U S  

gotowania 190°C i czasem gotowania 15 minut. 

6.2.1. Ustawianie czasu gotowania 

🞂 G A R D E M P E R  A T U R E I N C R E A S E  + lub GA R - .   

R E D U C E  T E MP ERA T UR E - 
krokach co 5 °C. 

temperatury gotowania od 65 °C do 200 
°C. 

6.2.2. Ustawianie temperatury gotowania 

🞂 S E T  T I M E  I N C R E A S E  + lub S E T  T I M E  DE CREA SE - .  

R I N G  - 
gotowania 
czasy od 0 do 60 minut. 

ustawianie czasu i temperatury gotowania. 

 
 

preferencji. 
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 Czas 

gotowani
a 

Temperatura 
gotowania 

Cienkie,  
300-500g 15-16 min. 200 °C 

frytki 300-500g 15-20 min 200 °C 

Domowe frytki 300-500g 10-16 min. 200 °C 

Domowe kliny ziemniaczane 300-500g 18-22 min. 182 °C 

Domowe kostki ziemniaczane 500-700g 12-18 min. 182 °C 

Hash Browns 250 g 15-18 min 182 °C 

Potato gratin 300 g 15-18 min 200 °C 

Stek 110 - 500 g 8-12 min. 182 °C 

Kotlety wieprzowe 110 - 500 g 10-14 min. 182 °C 

Hamburg 110 - 500 g 7-14 min 182 °C 

 110 - 500 g 13-15 min 200 °C 

Nogi z kurczaka 110 - 500 g 18-22 min. 182 °C 

 110 - 500 g 10-15 min 182 °C 

Spring rolls 110 - 340 g 15-20 min 200 °C 

nuggetsy z kurczaka 110 - 500 g 10-15 min 200 °C 

paluszki rybne 110 - 500 g 6-10 min 200 °C 

 110 - 500 g 8-10 min 182 °C 

Warzywa faszerowane 110 - 500 g 10 min 160 °C 

Ciasto 150 - 250 g 20-25 min 160 °C 

Quiche 150 - 250 g 20-22 min 182 °C 

Muffiny 9 szt. 15-18 min 200 °C 

 450 g 15 min 200 °C 
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🞂 p r z y c i s k  RO T A T I O N S  B U T T O N  automatyczny 

obrót 
p r z y c i s k  RO 

T A T I O N S  miga . 

stan gotowania. 

program 
gotowania zostanie wstrzymany. 

 

🞂 

gotowanie. 
do  

Wentylator pracuje jeszcze przez ok. 20 sekund. 
🞂  

🞂 kuchennych  
uchwytem. 

🞂 gniazdka. 

6.3.  

🞂 L I G H T  O N  / O FF . 

 
przycisk miga. 

6.4.  

🞂 

 
cker z gniazda. 

🞂 

an-. 
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7.  

 

Serwisowego lub innego odpowiedniego warsztatu specjalistycznego. 

 
Problem przyczyna  

  uziemionego gniazdka. 

Czas i temperatura 
gotowania nie 

 
gotowania. 

.  

Jedzenie jest 
niedogotowane.  

Gotuj mniejsze porcje, aby 
równomierny efekt. 

Ustawiona temperatura 
jest zbyt niska. 

w 
ogrodzie. 

Czas gotowania jest zbyt 
krótki. 

czas gotowania. 

Jedzenie jest 
gotowane 
nierównomierni
e. 

Kosz 
obrotowy/spryskiwacz 
nie jest zaczepiony 

 
pozycji 

 

frytkownicy na 
 

tylko do tradycyjnej 
frytkownicy, nie 

gotowania na 
 

efekt. 
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Problem przyczyna 
problemów 

wydobywa 
 

Jedzenie jest  Podczas przygotowywania 

- nie ma to 

wynik gotowania. 

Na tacce ociekowej 

poprzedniego procesu 
gotowania. 

komorze gotowania. Po 
 

 

pom- 

równomiernie. 

nie 

namoczone. 

do zimnej wody na ok. 1/2 

je papierem kuchennym. 

odpowiednie odmiany ziemniaków (twarde gotowanie). 

 

 

danej odmianie ziemniaka 
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8. Czyszczenie 

 

 

 

◼ 

 

◼ 

 

◼ 

 

zwarcia. 

◼ 

m. 

◼ sprayu do piekarników. 

◼ 

do sucha. 

 

powierzchnie! 

powierzchni. 

◼ 

minut. 

UWAGA! 

 

Istnieje ryzyko zranienia przez rozbite  

◼ 
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UWAGA!!! 

szkody materialne! 

 

◼ 

 

◼ 

  

◼  

◼  
 

mycia w zmywarce. 

 

 

🞂 Przed czyszczeniem  

🞂  

🞂 ruszt grilla 
i  

🞂 i 
zaciski ze szpica. 

🞂 nym  

je 

wodzie przez ok. 10 minut. 

🞂   
aby uporczywe zabrudzenia. 

🞂 Dobrze osusz akcesoria. 

🞂 z 
 

🞂  

detergentem. 
 

🞂  

Zachowaj  
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9. Przechowywanie/transport 
🞂 je od sieci i pozwól, aby 

 

🞂 czyste i suche. 

🞂 

di-... 
 

🞂 przechowywane w  
zachowano. 

🞂 portu, zalecamy przechowywanie 

oryginalnego opakowania. 

10. Utylizacja 

OPAKOWANIE 

odpowiedniemu recyklingowi. 

 

 

 

 

elektrycznych lub w centrum recyklingu. 
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11. Techniczne Dane 
 

Frytownica na 

powietrze 

Model MD 10072 

Dystrybutor MEDION AG 

Am Zehnthof 77 

45307 Essen Niemcy 

Numer w rejestrze handlowym HRB 13274 

Zasilanie AC 220-240 V~ 50/60 Hz 

Nominalny pobór mocy 1500 Watt 

Wymiary (W x H x D) 33,6 cm x 36,5 cm x 33,6 cm 

 10 l 

Temperatury  

Odwodnienie  30 - 75 °C 

Przygotowanie  65 - 200 °C 

 

12.  

 

 Dyrektywa EMC 2014/30/EU 

 2014/35/EU 

 

ekoprojektu 2019/1782) 

 Dyrektywa RoHS 2011/65/EU 
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