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Pied instalaci a pred pouzitim spotiebice si
pozorné prectéte tento navod k pouziti.

Jediné tak budete moci dosahnout optimalnich
vysledk a maximalni bezpecnosti pfi pouziti.

POPIS PRISTROJE

(viz nakres na str. 3)

POZErASTIOMMUN®R

Rukojet kosiku

Jezdec na rukojeti

Viko

Priihled

Kryt filtru

Kosik

Hak krytu filtru

Prostor pro ulozeni $riliry

Rukojet pro zdvihani spotrebice

Uzavér pro drendazni trubicku (ne u vsech model)
Nozka

Drenazni trubicka na olej (ne u véech modeld)

. Svételna kontrolka

Ovladaci knoflik termostatu
Prepazka pro sedlo trubicky (ne u vséech modelt)
Tlacitko pro otevirani

DOPORUCENI
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Pfed pouzitim spotiebice zkontrolujte, zda napéti v
siti odpovida napéti uvedenému na popisném stitku
spotrebice.

Pristroj zapojte pouze do patficné uzemnéné
zasuvky s minimalni proudovou zatizitelnosti 10 A.
Pokud zéstrcka pfipojného kabelu spotiebice a
zasuvka nejsou kompatibilni, nechte zasuvku vymé-
nit kvalifikovanym odbornikem za jiny, vhodny typ.
Neinstalujte spotrebic v blizkosti tepelnych zdroj(.
Vyménu poskozeného napajeciho kabelu musi
provést pouze vyrobce nebo jeho autorizované ser-
visni stfedisko, aby se predeslo veskerému nebez-
peci.

Tento spotrebic je béhem svého provozu horky.
NENECHAVEJTE SPOTREBIC V DOSAHU DETI.
Nepiemistujte fritovaci hrnec, dokud je olej v ni
obsazeny horky. Hrozi nebezpeci vézného popéleni.
Fritovaci hrnec smi byt uveden do provozu pouze
poté, co do ného byl umistén olej nebo tuk.

V pripadé, Ze bude ohtivana naprazdno, zakroci
tepelna pojistka, ktera prerusi jeho provoz. V
takovém pfipadé je tieba se obratit na nase servisni
stiedisko, které uvede spotrebi¢ opét do provozu.
Pokud z fritovaciho hrnce unikd olej, je tfeba se
obratit na autorizované servisni stredisko nebo per-
sonal, ktery je povéreny vyrobcem.

Kosik automaticky nasedne na centrélni ¢ep vanicky.
Proto, aby se nerozbil, neni tfeba jim pro hledani
vhodné polohy otacet.

Pfed prvnim pouzitim fritovaciho hrnce je tfeba pec-
livé omyt: vani¢ku, kosik nebo viko (vyjméte filtr)
teplou vodou a tekutym disticim prostiedkem na
nadobi. Po ukonceni myti peclivé osuste vsechny
soucasti, odstranite pfipadné zbytky vody nahro-
madéné na dné vanicky a predevsim v drenadzni tru-
bicce na olej. Takto se zabrani nebezpecnému
vystrikovani horkého oleje béhem provozu.
Nedovolte pouzivani spotiebi¢e osobam (ani
détem) s omezenymi psychickymi, fyzickymi nebo
smyslovymi schopnostmi nebo s nedostatecnymi
zkusenostmi a znalostmi, pokud nejsou pod pec-
livym dohledem a instruovény osobou, ktera je zod-
povédna za jejich bezpecnost. Dohlizejte na déti a
kontrolujte, aby si s pfistrojem nehraly.

Pro ptemistovanim spotiebice pouzivejte prislusné
rukojeti (I). (Pro provedeni tohoto ukonu nikdy
nepouzivejte rukojeti kosiku).

Ovérte, zda olej dostatecné vychladl, vyckejte
cca 2 hodiny.

Pokud je Va$ spotfebi¢ vybaveny drendzni tru-
bickou, ujistéte se, zda je béhem provozu stéle
zaviend a ulozena ve svém sedle.

Je zcela bézné, Ze pii prvnim pouziti bude spotiebic
citit novotou. Mistnost vyvétrejte.

Nenechdvejte napdjeci kabel viset dold z plochy, na
které je fritovaci hrnec umistény, mohly by ho snad-
no zachytit déti nebo by mohl prekézet uzivateli.
Dévejte pozor na vafici paru a na pfipadna vystiik-
nuti oleje, ke kterym by doslo otevienim vika.

Je zakdzdno pouzivat podomacku vyrdbéné oleje
nebo oleje s vysokym stupném kyselosti.

Spotiebi¢ nesmi byt spoustén pomoci vnéjsiho
¢asového spinace nebo pomoci samostatného
dalkového ovladani.

Tento spotiebi¢ splriuje evropskou smérnici
2004/108/ES o elektromagnetické kompatibilité a
evropské narizeni 1935/2004 ze dne 27/10/2004 o
materidlech urcenych pro styk s potravinami.

Tento spotiebi¢ je urcen vyhradné pro domdci
pouzivani. Neni uréen pro pouzivani v prostredich,
kterd slouzi jako kuchyné pro zaméstnance
obchodl, kanceldfi a jinych pracovnich oblasti,
agroturistiky, hoteld, moteld a jinych ubytovacich
zafizeni, pronajmu pokoju.



NAVOD K POUZITI

KONEC FRITOVANI

Doplnovani oleje nebo tuku
«  Zdvihnéte kosik ,F“ do nejvyssi polohy tahnutim
rukojeti,A” smérem vzharu (obr. 1).
Pfi kazdém zvedani nebo ponofrovani kosiku
musi byt viko fritovaciho hrnce VZDY zaviené.
«  Stisknutim tlac¢itka ,P” (obr. 2) otevrete viko,C"
«  Vyjméte kosik tazenim vzharu (obr. 3).
«  Dolijte do nadrzky 1,2 | oleje (nebo vlozte 1 kg tuku).
POZOR: Hladina kapaliny musi byt vidy mezi
oznacenim maxima a minima.
Nikdy nepouzivejte fritovaci hrnec s olejem pod
urovni hladiny ,min, coZ muze zpusobit zasah
tepelné pojistky, k jejiz vyméné je tfeba se obratit na
nase autorizované stiedisko.
Nejlepsich vysledki dosédhnete pouzivanim kvalitniho
arasidového oleje. Nemichejte dohromady rdizné oleje.
Pti pouziti ztuzeného pokrmového tuku v kostkach
nakrdjejte je na mensi kousky tak, aby se fritovaci hrnec
nezahfival béhem prvnich minut naprazdno.
Teplotu je tfeba nejdfive nastavit na 150°C az dojde k
Uplnému roztaveni tuku, pouze poté provedte nastaveni
na pozadovanou teplotu.

ZAHAJENI FRITOVANI

1. Potraviny urcené k fritovani vlozte do kosiku, nikdy
ho nepieplnujte (max. 1 kg syrovych brambor).

K dosazeni rovhomérného smazeni doporucujeme
potraviny rozmistit predevsim po obvodu kosiku a
méné zaplnit stred.

2. Vlozte kosik do vanicky ve zdvizené poloze (obr.3) a
uzaviete viko jeho lehkym zatla¢enim, az do zacvak-
nuti hacka.

Abyste zabranili vystiikovani horkého oleje, vzdy
zavirejte viko predpomorenim kosiku.

3. Zapojte zésuvku do zastrcku a otocte knoflikem ter-
mostatu,N“ na pozadovanou teplotu (obr. 4).

Po dosazeni nastavené teploty svételna kontrolka
,M“ zhasne.

4, Jakmile zhasne svételna kontrolka, okamzité ponof-
te kosik do oleje, pticemz pomalu spoustéjte rukojet
poté, co jste jezdec,B” na rukojeti posunuli dozadu.

« Jezcelabézné, Ze ihned po provedeni tohoto tkonu
vyjde z krytu filtru ,E” vétsi mnozstvi velmi horké
pary.

« Na zacatku smazeni, ihned po ponofeni potravin do
oleje se vnitini sténa prihledu ,D" pokryje parou,
kterd postupné zmizi.

« Je normalni, Ze se béhem provozu v blizkosti rukoje-
ti kosiku vytvareji kapky srazené pary.

Po ukonceni ¢asu ur¢eného ke smazeni vytdhnéte kosik
a zkontrolujte, zda se dostate¢né osmazil.

Tuto kontrolu Ize uskutecnit podivanim se prihledem,
bez otevirani vika.

Pokud povazujete smazeni za dostate¢né, vypnéte
spotrebi¢ otocenim knofliku termostatu do polohy ,0%
dokud se neozve zaklapnuti vnitiniho spinace.

Nechte odkapat nadbytecny olej tim, ze nechéte kosik
uvnitf fritovaciho hrnce v horni poloze.

FILTROVANI OLEJE NEBO TUKU

Doporucujeme provadét tuto cinnost po kazdém fri-
tovani, protoze castecky potravin obzvlasté obalenych
ve strouhance nebo v mouce, které zlistanou v kapaling,
maji tendenci se pfipalovat, a tim zpUsobit mnohem
rychlejsi znehodnoceni oleje nebo tuku.

Ovérte, zda olej dostatecné vychladl, vyckejte cca 2
hodiny.

Modely bez drenazni trubicky

1. Sejméte viko, jak je zndzornéno na obr. 13.

2. Vyprazdnéte fritovaci hrnec tak, ze ho naklonite, jak
je zndzornéno na obr. 16, a pfitom zachytte olej
nebo tuk do nadoby.

Modely s drenazni trubickou

Priblizte predni cast fritovaciho hrnce k hrané

opérné plochy, pfitom davejte pozor, aby nozky (K)

byly stale v ramci této plochy (obr. 5).

1. Otevrete viko fritovaciho hrnce a vyjméte kosik (obr.
3).

2. Otevrete prepazku,O” jak je zndzornéno na obr. 6.

Vytahnéte drenazni trubicku L.

4. Sejméte uzavér,J” a soucasné dvéma prsty na chvili

priskrtte trubicku, abyste zabranili vytékani oleje i

tuku a navic, pokud trubicka nesméfuje do nadoby

(obr. 7).

Nechte vytéci olej ¢i tuk do sbérné nadoby (obr. 8).

6. Pomoci houbicky nebo savého papiru odstrante z
nadrzky pfipadné usazeniny.

7. Po ukonceni tohoto Ukolu sloZte drenazni trubicku

na své misto poté, co jste opét nasadili uzavér.
8. Ulozte kosik zpét do horni polohy a na dno kosiku
umistéte jeden filtr (obr. 9). Filtry lze zakoupit u
Vaseho prodejce nebo v nasich servisnich stredisci-
ch.

9. Nyni za¢néte velmi pozvolna nalévat do fritovaciho
hrnce olej nebo tuk tak, aby nepfretékal z filtru (obr.
10).

10. Olej takto prefiltrovany je mozno uschovat ve frito-
vacim hrnci. Nicméné, pokud mezi jednim a dalsim
smazenim uplyne delsi doba, doporucujeme olej
uschovat v uzaviené nadobé tak, aby nedoslo k jeho
znehodnoceni.

Je vhodné uchovavat oddélené olej pouzity pro fri-
tovani ryb a olej pouzity pro jiné potraviny.
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Pokud bylo pouzito tuku, nenechte ho vychladnout
ptilis, aby neztuhl.

POZOR: Nikdy nevyprazdiiujte fritovaci hrnec tim, Ze
ho budete nakldnét nebo obracet dnem vzhiiru, nybrz
vZdy pouzivejte drendzni trubicku.

UDRZBA PROTIZAPACHOVEHO FILTRU
Snimatelny filtr: v prdbéhu casu protizdpachovy filtr
uvniti vika ztraci svou ucinnost, doporucujeme ho proto
vyménit vzdy po 10/15 pouzitich.

Pro jeho vyménu odejméte piislusnou plastovou miizku
kryjici filtr (obr. 11/12).

CISTENI

Pred jakymkoliv cisténim pfistroje vzdy vytahnéte

zastrcku ze zasuvky.

Nikdy fritovaci hrnec nenoite do vody a nedavejte

ho pod kohoutek s tekouci vodou. Proniknuti vody

dovniti by zpusobilo ranu proudem.

Ovérte, zda olej dostatecné vychladl (vyckejte cca 2

hodiny).

Vylijte olej nebo tuk, jak bylo popséno v dfivéjsim

odstavci ,Filtrovani oleje nebo tuku”.

SEJMETE VIKO, JAK JE ZNAZORNENO NA OBR. 13.

Viko je snimatelnou, k jeho sejmuti je treba postupovat

nasledovné: stisknéte viko smérem dozadu (viz Sipka, 1%,

obr. 13) a soucasné ho vytdhnéte smérem vzhlru (viz

Sipka, 2", obr. 13).

Nenofte viko do vody, pokud nebyl pfedtim sundan filtr.

P¥i ¢isténi vanicky postupujte nasledovné:

«  Vycistéte vanicku teplou vodou a tekutym cisticim

prosttedkem na nadobi, poté ji opldchnéte a vie
peclivé osuste.
U modelti vybavenych drenazni trubickou na
olej, vylijte vodu vzdy pomoci trubicky (obr. 14);
poté odstrarite pfipadné zbytky vody, ktera se nah-
romadila v drenazni trubicce na olej.

«  Pro vycisténi vnitrku drendzni trubicky pouzivejte
kartacek, ktery je soucasti vybavy (obr. 15).

« Doporucujeme pravidelné provadét ¢isténi kosiku a
dbat na to, aby byly odstranény veskeré ptipadné
usazeniny, které se nahromadily v jeho vodicim
prstenci pro posuv kolecek.

«  Osuste vnéjsi stranu fritovaciho hrnce pomoci
mékkého a vihkého hadfiku tak, abyste odstranili
stfikance a jiné znecisténi olejem nebo parou.

Model s teflonovou vanickou

Pro cisténi vani¢ky nepouzivejte abrazivni pfedméty i
Cistici prostfedky, ale pouze mékky hadiik a neutrdlni
saponat.
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RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

TRVANLIVOST OLEJE CI TUKU

Hladina oleje nebo tuku nesmi nikdy klesnout pod
minimalni droven.

Obcas je nutné ho zcela obnovit.

Pouzitelnost oleje nebo tuku zavisi na tom, co se smazi.
Naptiklad obalované pokrmy znedisti olej vice nez pro-
sté smazeni. Stejné jako u jinych fritéz se olej kazi, pokud
je ohfivan nékolikrat!

Z tohoto ddvodu, presto, ze se provadi filtrovani oleje,
doporucujeme ho po urcité dobé pravidelné vyméno-
vat.

Protoze tento fritovaci hrnec funguje s malym mnoz-
stvim oleje, diky oto¢nému kosiku ma velkou vyhodu, ze
se musi zbavit pfiblizné poloviny oleje ve srovnani s jiny-
mi fritézami v prodeji.

RADY PRO SPRAVNE SMAZENI

« Je dulezité pro kazdy z receptl dodrzovat dopo-
ruc¢enou teplotu.

Pokud je teplota pfilis nizkd, smazenina nasdkne
olejem.

Pokud je teplota pfilis vysoka, na povrchu se pfilis
brzy vytvofi kiirka a pokrm zlstane uvnitf syrovy.

- Smazené potraviny je tieba ponofit pouze, kdyz
olej dosahl spravné teploty, tj. kdyz svételna
kontrolka zhasne.

+  Nepfeplnujte kosik.

Preplnény kosik by zpUlsobil prudky pokles teploty
oleje a nasledkem toho by pokrm byl nestej-
nomérné osmazeny a pfilis mastny

«  Pokud se provadi smazeni omezeného mnozstvi
pokrmu, musi byt nastavena nizsi teplota nez je
doporuceno tak, aby se zabranilo silného vieni oleje.

«  Zkontrolujte, aby potraviny byly tenké a mély stej-
nou tloustku, vzhledem k tomu, Ze potraviny, jejichz
tloustka je pfilis silnd se uvniti $patné propecou,
navzdory hezkému vzhledu, zatimco potraviny stej-
nomérné tloustky dosdhnou idealniho vysledku
smazeni soucasné.

- Pfed ponofenim potravin do oleje nebo tuku je
dukladné osuste, vzhledem k tomu, Ze vlhké potra-
viny jsou po smazeni mékké (obzvlast brambory).
Doporucujeme obalit strouhankou ¢i moukou
potraviny bohaté na vodu (ryby, maso, zelenina) a
pfitom dbejte na to, abyste odstranili nadbyte¢nou
strouhanku ¢i mouku dfive nez potraviny ponofite
do oleje.




SMAZENi NEMRAZENYCH POTRAVIN

Potravina Max, T';"is“"' Teplota °C Cas v minutach
SMAZENE Doporu¢ené mnozstvi 500 190 7-8
BRAMBURKY pro optimalni smazeni
MAX. mnozstvi (bezpe¢nostni mez) 1000 190 14-16
RYBY Sépie 500 160 9-10
Olihné 500 160 9-10
Océsky mofského raka 600 160 7-10
Sardinky 500-600 170 8-10
Chobotnicky 500 160 8-10
Platysi (3 ks) 500-600 160 6-7
MASO Hovézi fizky (2 ks) 250 170 5-6
Kufeci Fizky (3 ks) 300 170 6-7
Karbanatky (8 - 10 ks) 400 160 7-9
ZELENINA Artycoky 250 150 10-12
Kvétak 400 160 8-9
Houby 400 150 9-10
Lilky 300 170 11-12
Cukety 200 170 8-10

Cas a teploty pro smazeni jsou pouze orientacni a je tieba pfizpUsobit dobu jejich smazeni podle mnozZstvi a osobni-

ch pozadavka.

SMAZENI ZMRAZENYCH POTRAVIN

+  Mrazené pokrmy maji velmi nizkou teplotu.

Nasledkem toho zpUsobuji nutné znacné snizeni
teploty oleje ¢i tuku. Pro dosazeni dobrého vysledku
tedy doporucujeme neprekracovat mnozstvi uve-
dend v nasledujici tabulce.

Zmrazené potraviny jsou casto pokryté velkym
mnozstvim ledovych krystalkd, které je tfeba pred
smazenim odstranit tim, Ze zatfepete koSikem.

Poté velmi pomalu pokladejte kosik do fritovaciho
oleje, abyste zabranil opétnému vieni samotného
oleje.

Cas smazeni je pouze orienta¢ni a je tieba ho pFizpUsobit v zavislosti na pocate¢ni teploté smazenych potravin a na
teploté téchto mrazenych potravin doporucené vyrobcem.

Max. mnolstvi v

Potravina p Teplota v °C Doba v minutach

SMAZENE Doporué¢ené mnozstvi 180 (¥) 190 3-4
BRAMBURKY pro optimalni smazeni

MAX. mnozstvi 1000 190 16-18

(bezpecnostni mez)
BRAMBOROVE KROKETY 500 190 7-8
RYBY Tresci prsty 300 190 4-6

Racci 300 190 4-6
MASO Kufreci fizky (3 ks) 200 180 6-8

UPOZORNENI: Pied ponoienim kosiku je tfeba se presvédcit, zda je viko dobFe uzavreno.

(*¥) Toto mnozstvi je doporucené pro optimalni prosmazeni.Samoziejmeé je mozné smazit i vétsi mnozstvi mrazeny-
ch bramburek, je ale tieba vzit na paméti, ze v takovém piipadé budou brambrky vice mastné kvili prudkému

snizeni teploty oleje v okamziku ponofeni.
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ZAVADY V CHODU

ZAVADA PRICINA RESENI

Siteni  neptijemného Protizdpachovy filtr je hodné nasakly. Vyménte f||tr:

zdpachu Olej je Zkazeny. Vymeénte olej nebo tuk.

Kapalina ke smazeni neni vhodna. Pouzivejte kvalitni arasidovy olej.

Olej pretéka Olej je zkazeny a vytvafi pfilis pény. Vyménte olej nebo tuk.

Do horkého oleje jste ponofili nedosta- Osuste dobfe potraviny.

tecné suché ptraviny.

Pilis rychlé ponofeni kosiku. Ponotujte pomalu.

Hladina oleje ve fritovacim hrnci prevysuje Snizte mnozstvi oleje ve vanicce.
maximalni mez.

Olej se nezahtivéa Fritovaci hrnec byl pfedtim uveden do pro- Obratte se na servisni autorizo-
vozu, aniz by byl ve vani¢ce olej, a doslo k vané stfedisko (je tfeba vyménit
prasknuti tepelné pojistky. zafizeni).

Smazeni je dokonceno Kosik se b&hem smazeni neotadi. Vycistéte dno vanicky.

pouze v poloviné Vycistéte vodici prstenec pro

kosiku posuv kolec¢ek kosiku.

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku ve smyslu Evropské Smérnice 2002/96

Po ukonceni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s doméacim odpadem.

Je tieba zabezpedit jeho odevzdani na specializovana mista sbéru tfidéného odpadu, zfizovanych mést-

skou spravou anebo prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu. Oddélené sesrotovani elektrospotiebicl

je zérukou prevence negativnich vlivli na zZivotni prostiedi a na zdravi, které zplsobuje nevhodné -
nakladani, umoznuje recyklaci jednotlivych materidld a tim i vyznamnou Usporu energii a surovin. Pro

ucely zdliraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotiebicli je na vyrobku zaskrtnuty prislusny symbol
pro sbér tridéného odpadu.
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