Pfed zapojenim a pouZivdnim spotiebice pozor-
né prostudovat tento ndvod k pouziti.Jeding takto
mUzete dosdhnout nejlepsich vysledks a maximéini
bezpecnosti pfi jeho pouzivani.

Pfed pouzitim spotfebice zkontrolujte, zda
napéti v siti odpovidd napéti uvedenému na
popisném stitku spottebice.

PFistroj zapojujte pouze do patfiéné uzemnéné
zésuvky s minimdlnim jisténim 10 A, kterd je
opatfena vykonnym uzemnénim. (V pFipads, ze
zdsuvka a zéstreka spottebice nejsou kompa-
tibilni, nechte vyménit zésuvku kvalitkovanym
elektrikafem za jiny vhodny typ).

Neinstalujte spotfebi¢ v blizkosti tepelnych
zdroj0.

Dojde-li k pogkozeni pFivodniho kabelu nesmi
provédét jeho vyménu uzivatel, vzhledem k
tomu, e je zapottebi pouzit specidlnich ng-
stroj. Vyménu poskozeného kabelu e treba
zajistit u vyrobce nebo v autorizovaném ser-
visnim stfedisku anebo u osoby s podobnou
kvalikaci tak, aby se predeslo jakémukoliv ri-
ziku.

Tento spotfebi¢ je béhem svého provozu horky
NENECHAVEJTE SPOTREBIC V DOSAHU
DETI.

Nepremisfujte fritézu, dokud je olej v ni ob-
Isaien)'/ horky. Hrozi nebezpeci vazného popd-
en.

Nepouziveite fritézu bez oleje

Pokud z fritézy unikd olej, je treba ne-
chat ji zkontrolovat v autorizovaném  servi-
snim stedisku nebo persondlem povérenym
vyrobcem.

Pred prvnim zapojenim fritézy je treba pecli-
vé& umyt vanicku, kosik a viko horkou vodou
s pridavkem tekutého sapondtu na nddobi.
Na zévér vie peclivé osusit a odstranit zb-
ytky vody, kterd by mohla piipadné zostat na
dné vanicky. Takto se zabrani nebezpeénému
vystikovéni horkého oleje béhem provozu fri-
tézy.

Nedovolit pouzivéni spotiebice osobdm (i
détem) s omezenymi psycho-fyzickymi a vni-
macimi schopnosti anebo s nedostatecnymi
znalostmi a zkusenostmi, pokud nejsou pod
vhodnym dohledem a nejsou pougeny osobou
zodpovédnou za jejich ochranu. Dohlizet na
déti a zabezpeit, aby spotiebi¢ nepouzivaly

33

doporuaeni

ke hrém

Pfi premisfovdni spottebice pouzivejte vyh-
loubeni kterdé jsou na spodni ¢ésti na viech
&yfech jeho strandch (Nikdy nepouzivat k
premistovéni spotrebice drzadlo kosiku).
Zabrdnit, aby privodni $iora padala dolo z
pracovni plochy, odkud by ji mohly zachytit
strhnout déti anebo muze prekazet uzivateli.
Je b&zng, ze pFi prvnim pouziti bude piistroj
citit novotou. Mistnost vyvétrejte.

Pristroj nesmi byt spoustén pomoci vnéjsiho
Casového spinace nebo samostatného dalko-
vého ovladani.

Materigly a souédsti které jsou uréeny pro
styk s potravinami splfiuji  Evropskou normu
1935/2004.

Dejte pozor na vafici paru a na pfipadny
vystfikujici olej pfi otevirani vika.

Tento pfistroj je ur¢en vyhradné k domacimu
pouzivani. Neni urcen k pouzivaniv: prostiedich
vyuzivanych jako kuchyné pro personal
obchodd, kanceléfi a jinych, pracovnich obla-
sti, zemédélskych firmach, hotelech, motelech
a jinych ubytovacich zafizenich, pronajimani
pokoj.

POPIS SPOTREBISE

(viz zobrazeni na str.2)

CTIQMMUO® >

Viko

Inspekéni okénko (jen u nékterych modelo)
Filtr (v nékterych modelech Ize odmontovat)
Nddoba

Oteviraci tlaitko

Jezdec termostatu

Kosik

Jezdec rukojeti

Rukojet kosiku

Svételnd kontrolka

TECHNICKE UDAJE
Hmotnost netto 2.6 kg
Prikon 1200 W
frekvence 50/60 Hz
napéti 220-240V

LIKVIDACE

Podle evropské smérnice 2002/96/ES
neprovadéjte likvidaci spotiebice spolu s
domécim odpadem, nybrz ho odevzdejte
do oficidlni sbérny.



Pred zapojenim zdstreky do zdsuvky je treba vidy
zkontrolovat, zda je v nadobg olej. Vit olej do
nddoby : dodrzet maximdlni kapacitu 1,2 litru (nebo
0,7 kg.ztuzeného pokrmového tuku).

POZOR: Hladina oleje musi byt vzdy mezi ozna¢enim
pro maximum a minimum, které je uvedené uvnitf
nadoby. Nikdy nepouzivat fritézu s olejem pod
Grovni hladiny “min”, tento stav moze zplsobit z4-
sah tepelné pojistky, k jeho vyméné je treba obrdtit
se na nade auforizované stfedisko.  Nejlepsich
vysledko smazeni se dosdhne pFi pouziti kvalitniho
arasidového oleje. PFi pouziti ztuzeného pokrmo-
vého tuku v kostkéch e treba nakrdijet jej na mensi

ousky tak, aby se fritéza nezahtivala bshem prvnic

minut naprdzdno Teplotu je tfeba nastavit na hodno-
tu 160°C, az do Uplného rozpusténi tuku a pouze
potom je mozné nastavit poiocfovanou teplotu.

ZASATEK SMAZENI

PFivodni 3i0ru zapojit do zdsuvky el. proudu a
presunout jezdec na pozadovanou teplotu. Po
zhasnuti  svételné  kontrolky termostatu ponoit
kosik (ktery byl pfedem naplnén) do oleje a uzavrit
viko. Nepretézujte nadmérné kosik (max.0,7 kg
surovych brambor). Je zcela bézné , Ze ihned po
provedeni tohoto Gkonu vg'de z krytu Fliry vetsi
mnozZstvi pdry, a ze se v 'l'zkosti rukojeti kosiku
obijevi kapky vysrazené pdry.

KONEC FRITOVANI

Po ukonceni ¢asu smazeni zdvihnéte kosik a ovérte,
zda potraviny dosahly pozadovaného stupné za-
barveni dozlatova. U model(, které jsou opatfeny

navod k pouiiti

prihledem je mozné tuto kontrolu provést nahléd-
nutim skrze prahled - bez otevirani vika. Pokud
usoudite, Ze je smazeni ukonceno, vypnéte pfistroj
uvedenim prepinace termostatu ,F” do polohy 0"
dokud neuslysite kliknuti vnitiniho spinace. Kosik
nechte chvili v horni poloze uvnitf fritézy a takto
nechte odkapat prebytecny ole;j.

SMAZENI NEMRAZENYCH POKRMU

* Kogik s pripravenym pokrmem ponofit teprve az
teplota oleje doschla potrebné teploty, to zna-
mend az svételnd kontrolka termostatu zhasne.
Neplnit kosik pres miru.Preplnény kosik by
zpUsobil okamzité snizeni teploty oleje a ng-
sledkem toho by pokrm byl nestejnomérng
osmazeny a pFilis mastny.

Kontrolovat zda je pokrm ke smazeni nakrdjen
stejnomérné a na tenké platky, prilis tlusté kusy
se Spatné prosmazi uvnitt.
Pfismazeniobalovanychpokrmldoporucujeme
ponofit do oleje nejprve prazdny kosik a tepr-
ve az teplota dosdhne nastavenou hodnotu
(to znamena az svételnd kontrolka zhasne),
ponofte pokrm piimo do teplého oleje. Takto
se zabrani pripékani tésta na kosik.

Pokrm pied ponofenim do oleje ¢i do tuku
dobfe osusit, nadmérné vlhké potraviny jsou po
osmazeni pFilis mekké (predeviim brombori).
Je vhodné, aby potraviny bohaté na vodu, jako
isou ryby, maso, zelenina) byly pred smazenim
obaleny a aby zbytek mouky ¢i strouhanky byl
pied ponofenim do oleje odstranén.

Pokrm Maximdlni mnozstvi | Teplotav °C | Doba v minutach
BRAMBOROVE  poloviéni porce 350 190° 5-7
HRANOLKY  celd porce 700 190° 11-13
RYBY Kalamary 250 160° 6-7
Krevety 250 160° 6-7
Ragi ocdisky 250 160° 57
Sardinky 250 170° 6-7
Malé sépie 250 160° 6-7
Platyz (1) 130 160° 5-6
MASO Hovézi fizek (1) 120 160° 5-7
Kureci fizek (2) 240 180° 4-6
Kufeci stehynka (2) 300 180° 20-25
Karbanatky (6) 250 160° 4-6
ZELENINA  Artycoky 150 160° 5-6
Kvetak 200 160° 45
Houby 200 160° 45
Lilek (2 platky) 50 170° 3-4
Cukiny 150 160° 5-6

Cas a feploty pro smazeni jsou pouze orientaéni a je treba je prizpusobit v zavislosti na mnozstvi a osobni chuti.
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SMAZENi MRAZENYCH POKRMU

Mrazené pokrmy byvaji vésinou pokryty
ledovymi krystaly, které je treba pred smazenim
odstranit protfepénim kosiku. Poté je t¥eba
ponotovat kosik do oleje velmi pomalu tak, aby

ry ne r vewv 4

se zabrdnilo vieni oleje.

Pokrm Maxupalry Teplota v °C Doba v minutéch
mnozstvi
BRAMBOROVE HRANOKY 200 (%) 190 36
BRAMBOROVE KROKETY 350 190 6-7
RYBY  Rybi prsty (6) 150 190 45
Récci 150 190 45
MASO Kureci fizek (1 kus) 120 190 3-5

Casa teploty pro smazeni jsou pouze orientaéni
a je treba prizposobit dobu jejich smazeni pod-
le mnozstvi a osobnich pozadavko.

(*) Toto mnozstvi je doporu¢ené pro optimalni
prosmazeni.

TRVANLIVOST OLEJE CI TUKU

Obcéas je treba provést kompletni vyménu oleje
&i tuku. Stejné jako v jakékoliv jiné fritéze, ztréci
olej vicekrét zahtivany svoji kvalitu. Z tohoto
dovodu a piesto, ze se provadi Hirovéni oleje,
doporu¢ujeme po uréité pravidelng provédst
jeho vyménu . Vyménu oleje doporuéujeme po
5/8 pouzitich anebo v ndsledujicich pripadech
Nepfijemny zdpach, kouf ktery se objevuje pfi
smazeni, olej ztmavne.

Pred zahdjenim ¢&isténi a udrzby spotiebice je
treba jej vypnout, vytéhnout zdstreku ze zdsu-
vky a nechat vychladnout. Doporuéujeme pro-
vadét ¢isténi po kazdém smazeni, predeviim po
smazeni obalovanych a pomoucenych pokrma.
Castecky z pokrmu které zGstanou v oleji maiji
tendenci k pripalovéni a zpsobuji rychlejsi
snizeni kvality oleje ¢i tuku. Vyekat az olej do-
state¢né vychladne cca dvé hodiny).

CISTENI

Pred zapocetim ¢isténi jakymkoliv zpusobem je
treba vzdy vytdhnout privodni $kioru ze zdstreky
el. proudu

Nikdy neponofovat fritézu do vody a neddvat ji
pod kohoutek s tekouci vodou. Proniknuti vody
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do spotebice by zpusobilo elekiricky vyboj.
Viko Ize myt v mycce nadobi. Pro vyjmuti ho
vytdhnéte smérem nahoru. Umyjte vanicku v te-
plé vodé s tekutym pfipravkem na myti nddobi.
Poté oplachnout a peclivé osusit. Kosik je mozno
myt v myé&ce nadobi. Modely vybavené teflono-
vou vani¢kou s nepfipékavym povrchem nemyt s
pouzitim drsnych &isticich prostiedkt a prasko,
pouzivat pouze mékky hadfik a neutrdini sa-
pondt.

UDRZBA PROTIZAPACHOVEHO FILTRU
Odnimatelny filtr: v prlbéhu casu protizapa-
chovy filtr uvnitf vika ztrdci svou ucinnost,
doporu¢ujeme ho proto vyménit vzdy po
10/15-nasobném pouziti. Pro jeho vyménu
odejméte pfislusnou plastovou mfizku kryjici
filtr.

Permanentni filtr: permanentni filtr neni nutné
vyménovat vzhledem k tomu, Ze k jeho myti do-
chazi béhem normalniho cisténi vika.



