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Pied instalaci a pred pouzitim spotiebice si
pozorné piectéte tento navod k pouiiti. Pouze tak
dosdhnete vynikaijicich vysledkd a maximalni bez-
peénosti pfi jeho pouzivani.

POPIS PRISTROJE

(viz obrdzek na strané 3)

A. Rukojef draténého kosicku

Jezdec na rukojeti

Viko

Okénko

Kryt filtru

Dratény kosicek

. Haeek krytu filtru

Prostor k ulozeni pfipojného kabelu

Uchyty k piendseni spotiebice

Zatka hadigky vyprazdiovani oleje (jen u nékterych

modeld)

Nozka

Hadicka vyprazdiovéni oleje (jen u nékterych

modelt)

. Svételnd kontrolka

. Otoeny knoflik termostatu

. Kryt ulozeni vyprazdiiovaci hadicky (jen v nék-
terych modelo)
Tlagitko otevirani

DOPORUSENI

* Pred pouzitim spotiebice se ujistéte, zda napéti v siti
odpovidd napéti, které je uvedené na popisném
stitku spotiebice.

* Pristroj zapojujte pouze do patfiéné uzemnéné
zésuvky s minimdlnim jisténim 10 A.

(V pFipadg, ze zdsuvka a zdstréka spotiebice nej-
sou kompatibilni, nechte vyménit zasuvku za jiny
vhodny typ kvalifikovanym elektrikarem).
Neinstalujte spotiebi¢ v blizkosti tepelnych zdrojo.
Vyménu poskozeného pripojného kabelu musi
provést vyrobce nebo vyrobcem povérené servisni
stredisko, qby se predeslo veskerému riziku.

. Spotreblc je pfi provozu horky.

NENECHAVEJTE SPOTREBIC NA DOSAH DETI.

¢ Neprendseijte spottebi¢, dokud je olej horky. Hrozi
nebezpeti vazného popdlent.

e Fritovaci hrnec zapinejte pouze pokud je naplnény
olejem nebo tukem. Jestlize nechdte zahiivat
prézdny hrnec, tepelnd pojistka prerusi provoz
spotfebice. V takovém piipadé se musite obrdtit na
povéFené servisni stredisko, které musi znovu uvést
do provozu vés spotiebic.

* V pfipadg, Ze z hrnce kape olej, obrafte se na tech-
nicky servis nebo na odborniky povérené vyrob-
cem.

* Dratény kosicek se automaticky nasadi na &ep umi-
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stény ve stredu nddoby. Nesnazte se nasadit
kosicek tak, Ze jim budete ruéné otacet, mohli byste
pistroj poskodit.

* Pred prvnim pouzitim fritovaciho hrnce umyite pe¢-
livé: vnittni nadobu, dratény kosicek a viko (filtry
vyndeite) teplou vodou s tekutym pripravkem na
myti nddobi. Nakonec vie dosucha vytrete. Dévejte
pozor, aby na dné& vnitini nddoby a predevsim v
hadi¢ce vyprazdiiovani oleje nezistala voda. Pre-
dejdete tak, nebezpeenému vyst¥ikovéni horkého
oleje p¥i provozu fritézy.

*  Nedovolit pouzivani spottebice osobdm (i détem) s
omezenymi psycho-fyzickymi a vnimacimi schopno-
sti anebo s nedostateénymi znalostmi a zkusenost-
mi, pokud nejsou pod vhodnym dohledem a nejsou
pouceny osobou zodpovédnou za jejich ochranu.
Dohlizet na déti a zabezpetit, aby spottebic
nepouzivaly ke hram

* Nepiemistujte spotfebi¢, dokud je olej horky.

* P¥i pfemisfovéni spotiebice, drzte hrnec za k tomu
uréené Uchyty (I). (Nezvedejte hrnec za drzék
draténého kosicku).

Presvédite se, zda je olej dostateéné vychladly,
pockejte asi 2 hodiny.

e Pokud je V&3 spotiebi¢ vybaveny hadickou na
vyprazdiovéni oleje, musi byt pfi provozu hrnce
vzdy zazétkovand a zasunutd ve svém ulozeni.

* Je zcela normdlni, ze pFi prvnim pouziti bude pfi-
stroj citit novotou. Mistnost vyvétreijte.

e Tento vyrobek splivje evropskou  smérnici
2004/108/EU o elekiromagnetické slucitelnosti a
evropské nafizeni 1935/2004 o materidlech a
predmétech uréenych pro styk s potravinami.

NAVOD K POUZITI

Naplnéni hrnce olejem nebo ztuzenym tukem

* Zvednéte drétény kosicek “F” do nejvyssi polohy
tahem za rukojef “A” smérem nahoru (obr. 1).
Viko hrnce musi byt pii KAZDEM zvedani nebo
ponoiovani draténého kosicku zaviené.

e Stisknutim tlacitka “C” ofevrete viko “P” (obr.2).

e Tahem smérem nahoru kosi¢ek vyndeite (obr. 3).

* Ndlijte do ndadoby 1,2 It oleje (nebo cca 1 kg
ztuzeného tuku).

UPOZORNENI: Uroveii hladiny oleje se musi vidy

nachazet mezi zna¢kami maxima a minima.

Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud hladina oleje je
pod Grovni ,min”: mohla by zasahnout tepelna poiji-
stka. Pak se musite obratit na povérené servisni stie-
disko, které poijistku vyméni.

Nejlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim arasidovym
olejem. Nemicheijte dohromady rizné druhy oleje.
Pokud pouzijete ztuzeny tuk, nakrdjejte jej na malé
kousky tak, aby se fritéza v prvnich minutéch nezahfi-
vala nasucho. Nastavte fritézu nejdive na 150°C, aby
se ztuzeny tuk zcela rozpustil. Teprve potom nastavte
poiddovqnou tep|otu.



ZASATEK SMAZENI

Modely s vyprazdiovaci hadickou

1. Potraviny uréené ke smazeni vlozte do kosicku.
Kosicek neprepliivjte (max. 1 kg &erstvych bram-
bor).

Aby se potraviny smazily jednotné, doporu¢ujeme
je rozmistit po obvodu ko3icku a nechat jeho stred
volngjsi.

2. Nasadte kosicek na nddobu ve zvednuté poloze
(obr. 3) a potom viko zaviete lehkym tlakem smé-
rem dolt, dokud héeky zavirani nezaklapnou. Nez
ponofite kosicek do oleje, zaviete vzdy nejdrive
viko fritézy, aby z hrnce nevystiikl horky olej.

3. Privodni $i0ru zapojit do nastavte otoény knoflik
termostatu ,N“ na poZadovanou teplotu (obr. 4). Po
dosazeni navolené teploty svételna kontrolka ,M”
zhasne.

4. Jakmile svételng kontrolka zhasne, ponofte ihned
drétény kosicek s potravinami pomalu do oleje tak,
e nejdrive posunete jezdec ,B” na rukojeti kosicku
smérem dozadu.

* Je zcela normdlni, pokud ihned po tomto tkonu
bude z krytu filtru ,E” vychdzet zna¢né mnozstvi
horké pdry.

*  Na zaédtku smazeni, ihned po ponoreni pokrmu do
oleje, se vnitini ¢ést sklenéného okénka “D” (u
modeld s okénkem) zamlzi. Okénko se po chuili
odmlzi.

* Je normdlni, pokud se rukojef draténého kosicku pFi
provozu hrnce orosi.

KONEC SMAZENI

Po uplynuti doby smazeni drétény kosicek zvednéte a
prekontrolujte, zda jste dosdhli pozadovaného
vysledku. U modelt se sklenénym okénkem neni nutné
hrnec otvirat.

Po ukonCeni smaZeni vyjméte koSiCek a vytdhnéte
zéstrcku ze zdsuvky.Nechte nadzvednuty kosicek ve
fritéze, aby z usmazeného pokrmu odkapal prebyvaijici
olej.

FILTROVANI OLEJE NEBO ZTUZENEHO TUKU
Doporuéujeme provéadét tento Gkon po kazdém fri-
tovani, obzvléité pokud smazite obalované nebo
pomoucené potraviny. Zbytky potravin, které zostanou
v oleji se prepaluji a tim dochdzi k rychlejsimu znehod-
noceni oleje nebo tuku.

Presvédéte se, zda je olej dostateéné vychladly,
pockejte asi 2 hodiny.

Postavie fritovaci hrnec tak, aby predni strana hrnce
byla t&sné na kraiji pracovni plochy. Dbejte na to, aby
nozicky (K) staly pevné na pracovni ploe (obr. 5).

1. Oteviete viko fritézy a vyndejte drétény kosicek
(obr. 3).

2. P¥i ofevirdni krytu ,0”, postupujte podle zobrazeni
na obr. 6.

3. Vyjméte hadi¢ku vyprazdiiovani oleje ,L”.

4. Vyndejte zatku ,J” a souéasné dvéma prsty stiskng-
te hadicku na jejim konci, aby olej nebo tuk nevy-
tekl mimo nadobu do které se ma vypustit (obr. 7).

5. Nechte olej nebo tuk vytéci do nadoby (obr. 8).

POZOR

V Zddném pripadé nevylévejte olej z fritézy tak,
Ze ji nahnete nebo preklopite. Pouzivejte vidy
vyprazdiiovaci hadicku.

6. Odstrafite pripadné usazeniny na dné nddoby.
Pomozte si houbitkou nebo kuchyfiskym savym
papirem.

7. Potom hadi¢ku vyprazdiovani oleje zazdtkujte, a
zasurite do svého ulozeni.

8. Drdtény kosicek umistéte na fritézu ve zvednuté
poloze a vlozte do néj filtr, ktery jste dostali spolu se
spottebicem (obr. 9). Filtry jsou k dosténi u prodej-
ce nebo v povéreném servisnim stredisku.

9. Poté prelijte opatrné olej nebo tuk do fritovaciho
hrnce tak, aby nepretekl pres okraj filtru (obr. 10).

10.Takto prefiltrovany olej muze zostat ve fritovacim
hrnci. Pokud dle fritézu pouzivdte jen zfidka, olej
by se mohl zkazit. V tom piipadé vém doporuéuje-
me olej uskladnit v jing, dobfe uzaviené nadobs.
Dobrym zvykem je téz uchovavat oddéleng olej
pouzivany ke smazeni ryb a olej ke smazenf jinych
potravin.

Pokud pouzivate ztuzeny tuk nebo slaninu, neuchové-

vejte jej pfi pilis nizkych teplotach protoze by ztuhl.

57



UDRZBA PROTIZAPACHOVEHO FILTRU

RADY PRI SMAZENI

Odnimatelny filtr: v pribéhu Casu protizépachovy filtr

uvnitt vika ztréci svou U€innost, doporu€ujeme ho proto

vyménit vzdy po 10/15-ndsobném pouZziti. Pro jeho
vyménu odejméte pFisluSnou plastovou mfizku kryjici
filtr.

$ISTON

Pred ¢isténim musite vidy vytdhnout zdstreku ze

zGsuvky el. proudu.

Neponotuite fritovaci hrnec do vody nebo pod tekouci

vodu. Voda pronikla do vnittku hrnce by mohla

zapficinit zasazeni el. proudem.

Nejdfive zkontrolujte, aby olej ve fritéze byl dosta-

teéné vychladly (pockejte zhruba 2 hodiny).

Vyprézdnéte fritézu podle popisu v kapitole ,Filtrovani

oleje nebo tuku”.

PRI ODSTRANOVANI VIKA POSTUPUJTE PODLE

ZOBRAZENI NA OBR. 13.

Viko fritézy je vyjimatelné. Postupujte nésledovné:

zatlaéte na viko smérem dozadu (viz ipka ,1“, obr.

13) a zérove tahejte za viko smérem nahoru (viz sipka

,2", obr. 13).

Pokud chcete ponorit viko hrnce do vody, vyjméte

nejdrive pachové filtry.

PFi ¢isténi vnitini nadoby postupujte nésledovné:

* Nadobu vymyjte teplou vodou s tekutym pFi-
pravkem na nddobi. Peclivé opléchnéte a osuste. U
modelt s vyprazdiovaci hadickou oleje, nechte
vodu vytékat ven z nddoby hadickou (obr. 14).
Vyprazdnovaci hadi¢ku dobfe vysuste, aby uvnitt
nezustala voda.

 P¥i &igténi hadicky vyprazdiiovéni oleje si pomozte
kartaekem dodanym spolu se spotfebicem (obr.
15).

¢ Doporuéujeme vdm, abyste vénovali pozornost pra-
videlnému a peclivému ¢isténi draténého kosicku od
pripadnych zbytkt potravin, které by se mohly usa-
dit v kolejni¢ce fritovaciho kosicku.

* Hrnec otistéte z vn&jsi strany mékkym a vlhkym
hadiikem. Omyijte ptipadné zaschlé kapky oleje
nebo kondenzované pary.

MODEL S TEFLONOVOU UPRAVOU

P¥i ¢isténi vnitini nddoby s teflonovou Gpravou pouzi-
vejte mékky hadiik a neutrdlni pripravek na myti
nddobi. Nepouzivejte drsné préskové pripravky.
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TRVANLIVOST OLEJE NEBO TUKU

Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud se hladina oleje
nachdzi pod minimdlni drovni. Obéas je nutné olej
zcela vyménit. Trvanlivost oleje nebo tuku zdlezi na
tom, co smazite.

Obalované pokrmy znegisti olej vic nez smazeni neo-
balovanych pokrmo.

Jako u viech typu fritéz i zde plati pravidlo, ze vicekrat
ohidty olej se kazi! Z tohoto divodu véam doporuéuje-
me olej, i kdyz jej pravidelné filtrujete, obcas vylit a
vymeénit za novy.

Tento fritovaci hrnec je vybaveny oto¢nym fritovacim
kosickem a diky tomu mdte velkou vyhodu v tom, ze
smazi pfi malém mnozstvi oleje. Z toho vypyva, Ze v
porovndni s jinymi fritézami vylijite zhruba polovinu
oleje.

JAK SPRAVNU SMAZIT

e Je dulezit¢, abyste u kazdého receptu dodrzovali
doporugenou teplotu. Pri pfilig nizké teploté potra-
viny absorbuiji olej. Pri pilis vysoké teploté se na
smazené potraviné utvori kfupavy povrch, ale uvnit¥
je pokrm jesté syrovy.

¢ Potraviny, které budete smazit, musite ponofit do
oleje pouze v okamziku, kdy olej dosdhl spravné
teploty, tj. kdyz svételna kontrolka zhasne.

e Nepieplivjte dratény kosicek. Tim by se ndhle
snizila teplota oleje a dosdhli byste prilis mastného
a nesourodého smazeni.

* Pokud smazite mensi mnozsivi potravin, nastavte
teplotu oleje na nizsi stupen, abyste zabrdnili
nebezpeénému prekypéni oleje.

* Potraviny musite nakrdjet na tenké a stejné tlusté
kousky. Potraviny nakrdjené na pilis silné kousky
z0stanou uvnitt syrové, ackoliv na povrchu se zdaiji
dobFe usmazené. Stejné velké kousky potravin se
smazi stejnomérné s vynikajicim vysledkem.

e Potraviny musi byt pied ponofenim do oleje nebo
tuku suché. Vihké potraviny (brambory obzvlast)
nejsou po usmazeni kiupavé. Doporuéujeme obalit
nebo pomougit potraviny s vysokym obsahem vody
(ryby, maso, zelenina) s tim, Ze je nutno odstranit
prebyte¢nou  strovhanku nebo mouku pred
ponotenim do oleje.




SMAZENi NEZMRAZENYCH POTRAVIN

Pokrm mhr/\\g;sltn\;iu\lrniq. Teplota v °C Doba v minutach
HRANOLKY Doporucené mnozstvi 500 190 7-8
k pripravé vynikaijicich hranolek
MAX mnozstvi (bezpecnostni limif) 1000 190 14-16
RYBY Kalamdry 500 160 9-10
Hrebenatky (druh mlze) 500 160 9-10
Raéi ocdsky 600 160 7-10
Sardinky 500-600 170 8-10
Mal¢ sépie 500 160 8-10
Platyz (3 kusy) 500-600 160 6-7
MASO Hovézi fizek (2 kusy) 250 170 5-6
Kufeci Fizek (3 kusy) 300 170 6-7
Karbandtky (8 = 10 kust) 400 160 7-9
ZELELNINA Artycoky 250 150 10-12
Kvétak 400 160 8-9
Houby 400 150 9-10
Lilek 300 170 11-12
Cukiny 200 170 8-10

Méijte na paméti, ze doba a teplota smazeni jsou pouze pfiblizné a musi se pFizpisobit mnoZstvi a osobnimu poza-

dGVkU .

SMAZENi ZMRAZENYCH POTRAVIN

¢ Teplota zmrazenych potravin je velice nizka. Pri
ponoieni do horkého oleje se znagné snizi teplota oleje
nebo tuku. Pokud chcete obdrzet dobrych vysledkd pfi
smazeni, doporucujeme vém dodrzovat peclivé
maximdlni mnozstvi smazenych potravin podle ndsle-

dujici tabulky.

Zmrazené potraviny byvaii casto pokryté stiipky ledu,
které je treba pred smazenim odstranit. Obvykle staéi
kdyz kosikem s potravinami zattepete. Drétény kosicek
s pofravinami ponofujte do horkého oleje velmi poma-
lu, aby olej neprekypél.

Doba smazeni je priblizng a musi se prizpusobit v zdvislosti na poédteéni teploté potravin uréenych ke smazeni a
doporucené teploté vyznacené vyrobcem zmrazeného vyrobku.

Potravina Max. m;oistvi V| Teplota v °C Doba v minutach

HRANOLKY Doporucené mnozstvi 180 (*) 190 3-4

k pripravé vynikaijicich hranolek

MAX mnozstvi (bezpeénostni limit) 1000 190 16-18
BRAMBOROVE KROKETY 500 190 7-8
RYBY Rybi prsty 300 190 4-6

Rééci 300 190 4-6
MASO Kuteci fizky (3 kusy) 200 180 6-8

UPOZORNENI: Pred ponofenim drdténého kosicku do oleje se presvédéte, zda je viko fritézy dobie zaviené.

(*) Dodrzenim tohoto doporu¢eného mnozstvi obdrzite vynikajici hranolky. Je samoziejmé mozné smazit vatsi
mnozstvi hranolkd. Méjte viak na paméti, Ze pFilis rychlym snizenim teploty oleje pii v&sim mnozstvi hranolko,

se budou smazit pomaleji a budou tak mastnéisi.
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ZAVADY PRI PROVOZU

ZAVADA

PRISINA

NAPRAVA

Vydévé

zdpach

nepfijemny

Pachovy filtr je nasyceny.
Zkazeny olej.
Olej neni vhodny ke smazeni.

Vymeénit filtr.
Vyménit olej nebo tuk.
Pouzijte dobry arasidovy olej.

Olej prekypuie.

Olej je zkazeny a péni.

Ponoiili jste do horkého oleje pFilis mokré
potraviny.

Ponoiili jste kosicek do oleje prilis rychle.
Hladina oleje presahuje maximélni povole-
nou Uroveri.

Vyméiite olej nebo tuk.
Potraviny peclivé vysuste.

Ponotujte kosicek pomalu.
Odeberte z nadoby olej.

Olej se nezahfiva.

Fritovaci hrnec byl uvedeny do provozu na
sucho bez oleje. Doslo k prehrdti pojistky.

Obratte se na servisni stiedisko
(musi se vyménit pojistka).

Potraviny se podafilo
usmazit jen v jedné
poloving kosicku.

Kosicek se pfi smazeni neotde.

Vycistéte dno nadoby.
Vycistéte kolejnicku fritovaciho
kosicku.

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

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s domdcim odpadem. Je treba zabezpeit jeho odevzdani
na specializovand mista sbéru tidéného odpadu, zfizovanych méstskou sprévou anebo prodejcem, ktery zabezpetuie tuto sluz-
bu.Oddélené sesrotovani elekirospotiebict je zérukou prevence negativnich viivii na Zivoini prostredi a na zdravi, které zpuso-
buje nevhodné naklédéni, umoziiuje recyklaci jednotlivych materiélo a tim i vyznamnou Usporu energif a surovin. Pro Géely zdg-
raznéni povinnosti tiidéného sbéru odpadu elektrospotiebict je na vyrobku zaskrinuty pislusny symbol pro sbér  tridéného
odpadu.
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