Pred instalaci a pred pouzitim spottebice si pozorné
prectéte tento névod k pouziti. Pouze tak dosdhnete

vynikajicich vysledkt a maximdlni bezpe¢nosti pfi jeho

pouzivani.

Pred pouzitim zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida
napéti uvedenému na popisném stitku spotiebice.
Spotiebic smi byt pripojen pouze do proudové zasu-
vky s minimdlnim zatizenim 10 A a ktera je opatiena
ucinnym uzemnénim.

(V pripadé, ze zasuvka a zastrcka spotiebice nejsou
navzéajem kompatibilni, nechte zasuvku vymeénit kva-
lifikovanym elektrikafem za jiny vhodny typ.)
Spotiebic neinstalujte v blizkosti tepelnych zdroju.
Poskozeny napéjeci kabel smi vyménovat pouze
vyrobce nebo jeho technické servisni stredisko tak,
aby se zabranilo moznému riziku.

Béhem provozu se spotiebic ohfiva.

NENECHAVEJTE SPOTREBIC V DOSAHU DETI.
Neptemistujte fritézu, pokud je olej v ni obsazeny
horky, nebot hrozi nebezpeci vazného popéleni.
Fritézu Ize uvést do provozu pouze poté, co do ni byl
umistén olej nebo tuk.

V pfipadé, ze bude ohfivana naprazdno, zakroci tepe-
Iné ochranné zafizeni, které prerusi jeji provoz.

V takovém pfipadé je tieba se obratit na nase servisni
stfedisko, které uvede spotiebic¢ opét do provozu.
Pokud z fritézy unika olej, je tfeba se obratit na tech-
nické servisni stfedisko nebo na personal povéreny
vyrobcem.

Pred prvnim pouzitim fritézy dlkladné omyjte:
nadrzku, kosik a vicko (odejméte filtr) horkou vodou a
tekutym cisticim prostfedkem na nadobi.

Na zavér vse peclivé osuste a odstrante pripadné zb-
ytky vody, ktera se usadi na dné nadrzky.

Takto se zabrani nebezpe¢nému vystiikovani hor-
kého oleje béhem provozu.

Nedovolte pouzivani spotiebice osobam (ani détem)
s omezenymi psychickymi, fyzickymi nebo smyslovy-
mi schopnostmi nebo s nedostate¢nymi zkusenostmi
a znalostmi, pokud nejsou pod peclivym dohle-
dem a instruovany osobou odpovédnou za jejich
bezpecnost.

Dohlizejte na déti a kontrolujte, aby si se spotiebicem
nehraly.

Pro pfemistovanim spotiebice pouzivejte pfislusné
rukojeti. (Pro provedeni tohoto Ukonu nikdy
nepouzivejte rukojeti kosiku). Ovéite, zda olej
dostatecné vychladl (vyckejte cca 2 hodiny).

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

Nenechavejte napajeci kabel viset dolli z plochy, na
které je fritéza umisténd, mohly by ho snadno za-
chytit déti nebo by mohl piekazet uzivateli.
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doporuaeni

Pfi otevirdni vicka davejte pozor na vafici paru a
pfipadné na vystfikujici olej.

Je zakdzano pouzivat femesiné vyrabéné oleje nebo
oleje s vysokym stupném kyselosti.

Spotiebi¢ nesmi byt spoustén pomoci vnéjsiho
casového spinace nebo samostatného délkového
ovladani.

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

Tento pfistroj je uren vyhradné k domécimu
pouzivani.Neni urcen k pouzivani v: prostiedich
vyuzivanych jako kuchyné pro personal obchodd,
kanceldfi a jinych pracov-nich oblasti, agroturistika,
hotelech, motelech a jinych ubytovacich zafizenich,
pronajimani pokoja.

Pouzivejte pouze odnimatelny ovladaci panel vyba-
veny F13235.

SVETELNA KONTROLKA
(viz obrazek na predni strané)

A

ZzrTIopmmoNw

Viko

Prahled

Filtr

Tlacitko pro otevieni
Vyjimatelna nadrzka
Kosik

Pfepinac na rukojeti
Rukojet kosiku
Odnimatelny ovladaci panel
Prepinac termostatu
Svételna kontrolka
Elektrické konektory



Pred zapojenim zéstreky do zasuvky je treba vzdy zkon-
trolovat, zda je v nadobé olej.

Vlit olej do nadoby : dodrzet maximalni kapacitu 1,3 litru
(nebo 1,2 ks. ztuzeného pokrmového tuku)
UPOZORNENI: Urovei hladiny oleje se musi vzdy na-
chézet mezi znackami maxima a minima.

Fritovaci hrnec nepouziveite, pokud hladina oleje je pod
drovni ,min“: mohla by zaséhnout tepelnd pojistka. Pak
se musite obrdtit na povérené servisni stredisko, které
pojistku vyméni. Nejlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim
arasidovym olejem. Nemichejte dohromady rozné druhy
oleje. Pokud poutzijete ztuzeny tuk, nakréiejte jej na malé
kousky tak, aby se fritéza v prvnich minutach nezahtivala
nasucho.

Nastavte fritézu nejdrive na 150°C, aby se ztuzeny tuk
zcela rozpustil. Teprve potom nastavte pozadovanou te-
plotu.

ZAHAJENI FRITOVANI

1. Potraviny urcené k fritovani vlozte do kosiku,
nepfiepliujte jej (max. 0,7 kg syrovych brambor).
K dosazeni rovhomérného smazeni doporucujeme
potraviny rozmistit predevsim po obvodu kosiku a
méné zaplnit stied.

2. Uvedte prepinac termostatu ,L“ na pozadovanou
teplotu (obr. 1). Po dosazeni nastavené teploty
svételna kontrolka,,M"” zhasne.

3. Jakmile kontrolka zhasne, pozvolna vkladejte

kosik do oleje, pomalu spoustéjte rukojet poté, co
jste prepnuli prepinac¢ ,G" rukojeti odzadu a pak
zaviete viko.

« Jezcela bézné, ze ihned po provedeni tohoto uko-
nu vyjde z krytu filtru vétsi mnozstvi velmi horké
pary.

+Na zacitku smazeni, ihned po ponofeni potra-
vin do oleje se vnitini sténa prahledu ,B” pokryje
parou, kterd postupné zmizi.

« Je normalni, ze se béhem provozu v blizkosti ru-
kojeti kosiku vytvareji kapky srazené pary.

KONEC FRITOVANI

Po ukoné¢eni ¢asu smazeni zdvihnéte kosik a ovéfte, zda
potraviny dosahly pozadovaného stupné zabarveni
dozlatova. U modeld, které jsou opatieny prdhledem
je mozné tuto kontrolu provést nahlédnutim skrze
prihled - bez otevirani vika.

Pokud usoudite, Ze je smazeni ukonceno, vypnéte
pfistroj uvedenim prepinace termostatu L do polohy
,0% dokud neuslysite kliknuti vnitfniho spinace.

Kosik nechte chvili v horni poloze (obr. 2) uvnitf fritézy
a takto nechte odkapat prebytecny olej.
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navod k pouiiti

FILTROVANI OLEJE NEBO TUKU

Po ukoné¢eni ¢asu smazeni zdvihnéte kosik a ovérte, zda

potraviny dosahly pozadovaného stupné zabarveni

dozlatova. U modeld, které jsou opatfeny prihledem
je mozné tuto kontrolu provést nahlédnutim skrze
prihled - bez otevirani vika.

Pokud usoudite, Zze je smazeni ukonceno, vypnéte

pfistroj uvedenim prepinace termostatu L do polohy

,0% dokud neuslysite kliknuti vnitiniho spinace.

Kosik nechte chvili v horni poloze (obr. 2) uvnitf fritézy

a takto nechte odkapat prebytecny olej.

1. Oteviete viko fritézy, sejméte ovladaci panel I
jak je uvedeno na obrazku 3, poté vyjméte vyjima-
telnou nadrzku ,E” tak, Ze ji uchopite za rukojeti
(obr. 4), Sejméte viko, jak je zndzornéno na obr. 5.
Nadrzku vyprazdnéte (obr. 6).

2. Pomoci houbicky nebo savého papiru odstrarite z
nadrzky pfipadné usazeniny.

3. Vlozte nadobu tak, aby konektory (N) byly umisténé
vpredu.

4. Opét umistéte ovladaci panel I” tak, ze ho vlozite
do ptislusného mista.

5. Ulozte kosik zpét do horni polohy a na dno kosiku
umistéte jeden filtr (obr. 7). Filtry lze zakou-
pit u Vaseho prodejce nebo v nasich servisnich
stfediscich.

6. Nyni za¢néte velmi pozvolna nalévat do fritézy

olej nebo tuk tak, aby nepftetékal z filtru (obr. 7). Po

dokonceni operace kryt opétovné namontujte.
POZOR: Olej takto prefiltrovany je mozno ponechat ve
fritéze.Nicméné, pokud mezijednim a dalsim smazenim
uplyne delsi doba, doporucujeme olej uschovat v
uzaviené nadobé tak, aby nedoslo k jeho znehodno-
ceni. Je vhodné uchovavat oddélené olej pouzity pro
fritovani ryb a olej pouzity pro jiné potraviny.

VYMENA PROTIZAPACHOVEHO FILTRU
Postupem casu protizapachovy filtr umistény uvnitf
vika ztraci svoji i¢innost.

Pro vyménu sejméte plastovy kryt filtru stisknutim
hacku ve sméru Sipky 1, poté zdvihnéte ve sméru Sipky
2 (obr. 8). Vyménite filtry.
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Pred jakymkoliv ¢isténim pfistroje vzdy vytahnéte

zastreku ze zasuvky.

Nikdy neponofujte ovlddaci panel do vody a nedavejte

jej pod tekouci vodou. Proniknuti vody dovnitf by

zpUsobilo ranu proudem.

Ovérte, zda olej dostatecné vychladl (vyckejte cca

2 hodiny). Vylijte olej nebo tuk, jak bylo popsano v

drivéjsim odstavci ,Filtrovani oleje nebo tuku”

Sejméte viko, jak je zndzornéno na obr. 5.

Neponoftujte viko do vody, pokud nebyl predtim

sundan filtr.

P¥i cisténi nadrzky ,E” postupujte nasledovné:

- vyjméte ovladaci panel “I' jak je zndzornéno na
obr. 3, odstrarite snimatelnou nadobu “E’, drzic ji za
rukojeti (obr. 4), pak ji umyjte v mycce na nadobi
nebo ru¢né s teplou vodou a tekutym prostiredkem
pro myti nadobi.

« Ve peclivé oplachnéte a osuste. Pokud budete
nadrzku myt v mycce nadobi, umistéte ji do ni tak,
aby se teflonovy potah neposkrabal.

Poznédmka: po odstranéni ovladaciho panelu se
vsechny zbyvajici ¢asti fritézy mizou myt v mycce
nadobi.

Nikdy fritézu nevylévejte tak, Ze byste ji naklanéli ¢i
obraceli dnem vzh(ru (obr. 9).

«  Doporucujeme cistit kosik pravidelné a peclivé
odstranovat viechny pfipadné usazeniny, které se
v ném mohly nahromadit.

VYJIMATELNA TEFLONOVA NADRZKA

Pro cisténi nadrzky nepouzivejte abrazivni predméty ci
Cistici prostredky, ale pouze mékky hadfik a neutrdlni
saponat.

TRVANLIVOST OLEJE NEBO TUKU

Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud se hladina oleje
nachdzi pod minimélni Grovni. Obéas je nutné olej
zcela vyménit. Trvanlivost oleje nebo tuku zélezi na tom,
co smazite. Obalované pokrmy znegisti olej vic nez
smazeni neobalovanych pokrmo.

Jako u viech typu fritéz i zde plati pravidlo, ze vicekrat
ohtéty olej se kazi! Z tohoto diivodu vém doporucujeme
olej, i kdyz jej pravidelng fltrujete, obcas vylit a vyménit
za novy.

JAK SPRAVNU SMAZIT

o Jedulezité, abyste u kazdého receptu dodrzovali do-
poru¢enou teplotu. PFi prilis nizké teploté potraviny
absorbuiji olej. Pi prili§ vysoké teploté se na smazené
potraving utvoii kfupavy povrch, ale uvnitt je pokrm
jesté syrovy.

e Pokud smazite men$i mnoZstvi potravin, nastavie
teplotu oleje na nizsi stuperi, abyste zabrénili ne-
bezpecnému prekypéni oleje.
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Potraviny, které budete smazit, musite ponofit do
oleje pouze v okamziku, kdy olej dosdhl sprévné te-
ploty, tj. kdyz svételnd kontrolka zhasne.
Neprepliujte dratény kosicek. Tim by se ndhle snizila
teplota oleje a dosdhli byste pfilis mastného a nesou-
rodého smazeni.

Potraviny musite nakrdjet na tenké a stejné tlusté
kousky. Potraviny nakréjené na prili silné kousky
zOstanou uvnitf syrové, ackoliv na povrchu se zda-
ji dobfe usmazené. Stejné velké kousky potravin se
smazi stejnomérné s vynikajicim vysledkem.
Potraviny musi byt pfed ponofenim do oleje nebo
tuku suché. VIhké potraviny (brambory obzviést)
nejsou po usmazeni kiupavé. Doporuéujeme oba-
lit nebo pomoutit potraviny s vysokym obsahem
vody (ryby, maso, zelenina) s tim, ze je nutno od-
stranit prebytecnou strouhanku nebo mouku pred
ponofenim do oleje.



SMATENT NEZMRAIEN CH POTRAVIN

Pokrm Maximalni mnolstvi Teplota v °C Doba v minutach
BRAMBOROVE poloviéni porce 350 190° 5-7
HRANOLKY  celd porce 700 190° 10-14
RYBY Kalaméiry 250 160° 6-7
Krevefy 250 160° 6-7
Ra¢i ocdsky 250 160° 5-6
Sardinky 250 170° 6-7
Malé sépie 250 160° 6-7
Platyz (1) 130 160° 5-6
MASO Hovézi fizek (1) 120 160° 57
Kufeci Fizek (2) 240 180° 4-6
Kureci stehynka (2) 300 180° 20-25
Karbandtky (6) 250 160° 46
ZELENINA  Arfycoky 150 150° 56
Kvétak 200 160° 4-5
Houby 200 150° 45
Lilek (2 platky) 50 170° 3-4
Cukiny 150 160° 56

Méijte na paméti, ze doba a teplota smazeni jsou pou-
ze priblizné a musi se pFizpusobit mnozstvi a osobnimu

pozadavku.

SMAZENI ZMRAZENYCH POTRAVIN

Teplota zmrazenych potravin je velice nizka. Pii ®
ponofeni do horkého oleje se znagné snizi teplota oleje
nebo tuku. Pokud chcete obdrzet dobrych vysledka pfi
smazeni, doporu¢ujeme vém dodrzovat peclivé maxi-
mdlni mnozsivi smazenych potravin podle nésleduiici

tabulky.

Zmrazené pofraviny byvaii ¢asto pokryté stipky ledu,
které je treba pred smazenim odstranit. Obvykle stati
kdyz kosikem s potravinami zatiepete. Dratény kosicek
s potravinami ponofujte do horkého oleje velmi pomalu,

aby olej neprekypél.

Potravina Maximalni mnolstvi Teplota v °C Doba v minutach
BRAMBOROVE HRANOKY 200 (*) 190 3-6
BRAMBOROVE KROKETY 350 190 6-7
RYBY Rybi prsty (6) 150 190 4-5

Rééci 150 190 4-5
MASO Kufieci fiizek (1 kus) 120 190 3-5

Doba smazeni je pibliznd a musi se pfizpusobit v zévi-
slosti na pogdteéni teploté potravin uréenych ke smazeni
a doporugené teploté vyznacené vyrobcem zmrazeného

vyrobku.

(*) Dodrzenim tohoto doporu¢eného mnozstvi obdrzite
vynikajici hranolky. Je samoziejm& mozné smazit vetsi
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mnozstvi hranolkd. Méjte viak na paméti, ze prilis
rychlym snizenim teploty oleje pfi v&iim mnozstvi hra-
nolkd, se budou smazit pomaleji a budou tak mastna;si.



zavady provozu

ZAVADA PRICINA

NAPRAVA

V y d & v &| Pachovy filtr je nasyceny
nepfijemny
zdpac Zkazeny olej

Olej neni vhodny ke smazeni

Vymanit filtr
Vymnit olej nebo tuk

Pouzijte dobry arasidovy olej

Olej prekypuje | Olej je zkazeny a péni

Ponoili jste do horkého oleje prilis
mokré potraviny

Hladina oleje presahuje maximalni
povolenou Grove#

Ponorili jste kosicek do oleje prilis rychle

Vyméiite olej nebo tuk.

Potraviny peclivé vysuste.

Ponofujte kosicek pomalu.

Odeberte z nadoby olej.

nezahfivé na sucho bez oleje. Doslo k prehFéti

pojistky.

Olej se | Fritovaci hrnec byl uvedeny do provozu

Obratte se na servisni stredisko (musi se vymg-
nit pojistka).

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku
ve smyslu Evropské Smérnice 2002/96
Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt
vyrobek odklizen spole¢né s domacim odpa-
dem. Je tfeba zabezpedit jeho odevzdéni na
specializovand mista sbéru tfidéného odpadu,
zfizovanych méstskou spravou anebo prodejcem,
ktery zabezpecuje tuto sluzbu. Oddélené sesrotovani
elektrospotiebicl je zarukou prevence negativnich
vlivli na Zivotni prostfedi a na zdravi, které zpusobuje
nevhodné nakladani, umoznuje recyklaci jednotlivych
materiald a tim i vyznamnou Usporu energii a suro-
vin. Pro Ucely zdtraznéni povinnosti tfidéného sbéru
odpadu elektrospotiebict je na vyrobku zaskrtnuty
pfislusny symbol pro sbér tfidéného odpadu.
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