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Pred instalaci a pred pouzitim elektrospotrebice si
pozorné piectéte tento navod k pouziti. Pouze tak
dosahnete vynikaijicich vysledké a maximalni

—p—

nesvépravn~m osobém bez nélelitého dohledu.
Nedovolte ditem aby si se spotfiebidem hrdly.

Pri premisfovani pfistroje pouzivejte k tomu uréend
drzadla (F). (Dbejte na to, abyste pfi tomto Gkonu
nepouzivali drzadlo kogi¢ku).

bezpecnosti pri jeho pouzivani.

POPIS SPOTREBICE

(viz obrazek na str. 2)

—IoTmmOpo®E>

Viko hrnce

Drzdk kosicku s pojistkou
Dratény kosicek

Tlagitko ofevirdni vika

Svételna kontrolka

Uchyty pro piendseni spotfebice
Okénko (jen u nékterych modelo)
Kryt filtru

Prostor pro ulozeni pfiv.§hory

DOPORUCENI

Pred pouzitim spotebice se ujistéte, zda napéti v siti
odpovidd napéti uvedeném na popisném 3titku
spotiebice.

Zapojujte pfistroj pouze do elektrickych zdsuvek
jisténych alespori na 10 A a vybavenych vykonnym
uzemnénim. (V pripads, ze zdéstreka spotfebice
neni kompatibilni se zdsuvkou, nechte zdsuvku
vyménit odbornikem za vhodnou).

Spottebi¢ nesmi byt umistén v blizkosti zdrojo tepla.
Pokud je nutné vyménit privodni $Roru, pouzijte
pouze typ HO5 VVF 3x1 mm2. Nahrazovand $iora
musi byt shodnd s platnymi predpisy o musi mit
stejny promér jako puvodni $idra.

Spotiebi¢ je pfi provozu horky. NENECHAVEJTE
SPOTREBIC V BLIZKOSTI DETI.

Neprendsejte spotiebi¢ dokud je olej horky,
nebezpeti vazného popdlenti.

Fritovaci hrnec uvadsjte do provozu pouze pokud
je naplnény olejem nebo tukem. Pokud nechdte
zahfivat prazdny hrnec, tepelnd pojistka prerusi
provoz spottebice. V takovém pripadé se musite
obrdtit na povéreny servis, ktery spotiebi¢ znovu
uvede do provozu.

V pripadé, 2e z hrnce kape olej, obrafte se na
technicky servis nebo na odborniky povérené
vyrobcem.

Pred prvnim pouzitim fritovactho hrnce umyijte
peclivé: vnitini nédobu, drétény kosicek a viko
(vyjméte filtry) teplou vodou s tekutym piipravkem
na myti nédobi. Nakonec jej dosucha oftete.

Je zcela obvyklg, Ze pfi prvnim pouziti je spottebi¢
citit novotou. Mistnost vyvétreijte.

Materigly a soucéstky, které jsou ve styku s
potravinami jsou shodné s predpisy 89/109 EHK.
Neni dovoleno pouiiti tohoto spoffiebide dotem a

NAVOD K PouZiTi

Naplnéni olejem é&i tukem

e Stisknutim tlacitka (obr. 1) oteviete viko a vyjméte
prislusenstvi.

Do vnitini nddoby ndlijte 2 litry oleje (nebo 1,8 kg
tuku).

Nejlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim olejem z jader

podzemnice olejné (arasidy). Nemichejte dohromady

rozné druhy olejt. Pokud pouzijete tuhy tuk, nakrajejte

iej na malé kousky tak, aby se fritéza v prvnich

minutéch nezahtivala na sucho. Nastavte fritézu

nejdfive na 150°C, aby se ztuzeny tuk zcela rozpustil.

Teprve potom nastavte pozadovanou feplotu.

Predehfivani
Zapnéte spotfebi¢ zasunutim zdstreky do zdsuvky el.
proudu a pockejte az kontrolni svétélko zhasne (obr. 2).

Zaiatek smazeni
* Jakmile kontrolni svétélko zhasne, ponoite ihned
dratény kosicek do oleje.
K tomu je treba:
- presvédéit se, zda pojistka na drzaku je
posunutd dozadu;
nasadit drzdk (B) na kosicek, jak je vidét na obr.
3 a posunout pojistku smérem dopredu.
Pred ponorenim nebo vyjmutim kosicku se vzdy
presvédéte zda pojistka na drzéku je posunutd
smérem dopredu.
Poté odejméte drzdk z kosicku a zavrete viko
hrnce.
¢ Je mozné, ze ihned po uzavfeni hrnce bude ze
$térbin na viku unikat velké mnozstvi pary, jedné
se o normdlni jev.
e Je také obvyklé, ze pfi provozu hrnce budou z
vika stékat kapky kondenzované pary.

Konec smazeni

Po uplynuti doby smazeni zahdknéte dratény kosicek
na okraj vnitini nddoby (obr. 4) a zkontrolujte, zda jste
doséhli pozadovaného vysledku.

U modelo s okénkem Ize provédét kontrolu smazeni bez
ofevirdni vika.

Pokud je smazeni u konce, vypnéte spotiebié
vytazenim zastréky (obr. 5) ze zasuvky. Nechte chvili
odkapat olej.

Pri smazeni, kiteré vyzaduje dvoji ponofeni (napfr.
brambory), zvednéte drétény kosicek na konci prvni
fdze smazeni, pockejte az kontrolni svétélko zhasne a
ponoite drdtény kosiéek podruhé do oleje (viz
prilozené tabulky).

—p—
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FILTROVANI OLEJE NEBO TUKU

Doporuéujeme provddét tento Gkon po kazdém
fritovéni, protoze zbytky smazenych potravin,
obzvlasté pokud smazite obalované nebo pomoucené
potraviny, které zostanou v oleji se prepaluji a tim
dochdzi k rychlejsimu znehodnoceni oleje nebo tuku.

1. Odejmout viko (obr. 6) a prelit olej z hrnce do jiné
nddoby, vylévani provddgjte ze strany (obr. 7 - z
levé nebo pravé strany hrnce).

2. Odstraiite pripadné usazeniny na dné hrnce,
pouzijte houbicku nebo kuchyrisky savy papir.

3. Nasadte dratény kosicek do vysoké polohy a viozte
do négj filtr v dotaci spolu se spotrebicem (obr. 8).
Filtry jsou k dostani u prodejce nebo v povéreném
servisu.

4. Poté opatrné prelejte olej nebo tuk do fritovaciho
hrnce tak, aby nepretekl pres filtr (obr. 9).

Pozn.:Takto prefiltrovany olej moze zustat ve fritovacim

hrnci. Pokud fritézu pouzivate ztidka, olej by se
mohl zkazit. V tom pfipadé, doporucujeme olej
uskladnit v uzaviené naddobé. Dobrym zvykem je
téz uschovévat oddélené olej pouzivany pro
smazeni ryb.

< V pripadé, Ze pouzivate tuk upozoriiujeme vds,

Ze pfi nizkych teplotach ztuhne.

VYMENA PROTIZAPACHOVEHO FILTRU

Protizdpachové filtry, které jsou umistény ve viku
fritovaciho hrnce, ¢asem zirati svou Géinnost. Zména
barvy filtru, kterou mozete kontrolovat otvorem
vyznaéenym na obr. 10 vds upozorni, Ze je treba
vyménit filtr. PFi vymeéné filtru nejdrive odejméte kryt
filtru z plastické hmoty (obr. 11) tak, ze stla¢ite hacek
ve sméru Sipky 1, pridrzite jej stlaceny a nadzvihnete
ve sméru Sipky 2. Vyméiite filtry.

Pozn. Nejdrive musite umistit bily filtr a poté na néj
umistite ¢erny filtr. Kryt filtru se musi nasadit na éerny
filir (obr. 12).

CISTENI

Pred jakymkoliv Gkonem ¢&isténi vytahnéte vzdy

zastreku ze zasuvky elekirického proudu.

@ Neponotujte fritovaci hrnec do vody nebo pod
proud tekouci vody. Voda pronikla do vnitrku
hrnce by mohla zposobit zkrat.

Pokud chcete ponoiit do vody viko hrnce, vyjméte

nejdfive protizépachové filtry.

Pri &isténi vnittku nadoby, provadsite nésledujici tkony:

e Ovéfte si zda je olej dostateéné chladny (pockat
alespoi 2 hodiny). Vylit olej nebo tuk podle popisu
v predeslé kapitole “filtrovani oleje nebo tuku”.

e Odstraiite veskeré zbytky potravin, které se usadily
na dn& nédoby. Pouzijte houbitku nebo papirovy
ubrousek.

e Umyt vnittek hrnce teplou vodou s tekutym
pFipravkem na myti nddobi. Poté opléchnout a ze

o

strany vyprdzdnit podle obr. 7.

Doporuéujeme vam, abyste vénovali pozornost
pravidlen ému a peélivému &isténi draténého
kosicku od eventuelnich zbytkt potravin.

Drétény kosicek se moze myt v myéce nadobi.
Zaschlé kapky oleje nebo kondenzované pdry na
vnéjsi strané fritovaciho hrnce ocistéte navlhéenym
mékkym hadrikem.

Viko je odnimatelné, pfi jeho odejmuti postupuite
ndsledovné: tla¢te viko dozadu (viz sipka “17, obr.

6) a zdroven téhnéte smérem nahoru (viz Sipka
“2", obr. 6)

Provedeni s Gpravou zabraiiijici pripeéeni
Vnitiek fritézy cistéte mekkym haditkem a
neutrdlnim mycim prostredkem. Nikdy nepouzivejte
abrasivni myci prosttedky.

o
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RADY PRI SMAZENI

TRVANLIVOST OLEJE NEBO TUKU

Pokud se hladina oleje nachdzi pod drovni MIN,
dolejte novy olej. Obéas je treba olej zcela vylit, aby
se zachovala nejen dobrd chut smazenych pokrma,
ale i jejich stravitelnost.

Trvanlivost oleje nebo tuku zélezi na tom, co smazime:
napt. obalované pokrmy znegisti olej vic nez smazeni
neobalovanych potravin.

Doporuéujeme Gplnou vyménu oleje po kazdém 5+8
smazeni, anebo pokud:

e citite nepFijemny zdpach

* bghem smazeni olej koufi

® olej ztmavne.

JAK SPRAVNE SMAZIT

¢ Potraviny, které maiji byt smazené se musi ponorit
do oleje pouze v okamziku, kdy olej dosahl
spravné teploty, tj. kdyz svételna kontrolka
zhasne.

SMAZENI NEZMRAZENYCH POTRAVIN

Neprepliivjte dratény kosicek. Tim by se ndhle
snizila teplota oleje a dosdhli byste pilis mastného
a nesourodého smazenti.

Pokud smazite mensi mnozsivi potravin, nastavte
teplotu oleje na nizsi stuper, abyste zabrdnili
nebezpecnému piekypéni oleje.

Potraviny musi byt tenké a stejné tloustky. PFilis
silné nakrdjené potraviny zostanou uvnitf syrové,
ackoliv na povrchu se zdaji dobfe usmazené.
Stejné velké kousky potravin se smazi stejnomérné
s vynikajicim vysledkem.

Potraviny musi byt pred ponoienim do oleje nebo
tuku absolutné suché. VIhké potraviny (brambory
obzvlést) nejsou po usmazeni kfupavé.
Doporuéujeme obalit nebo pomoucit potraviny s
vysokym obsahem vody (ryby, maso, zelenina), s
tim, Ze je nutno odstranit piebytecnou strouhanku
nebo mouku pred ponofenim do oleje.

V ndsledujici tabulce najdete priblizné ¢asy a teploty smazeni, je nutné je prizpusobit v zdvislosti na mnozstvi

potravin a na osobnim pozadavku.

Potravina Max. mnozstvi v gr DOI?G
(v min.)
500 1. ponofeni 5 - 6
&erstvé hranolky polovi¢ni porce 2. ponoieni 2 - 3
celd porce 1000 1. ponofeni 8 - 10
2. ponofeni 4 - 6
Ryby kalamary 500 8-10
krevety 500 8-10
raéi ocdsky 500 6-8
sardinky 500 9-11
malé sépie 500 8-12
platyz (2) 400 4-6
Maso hovézi Fizek (2) 300 6-8
kureci Fizek (2) 300 4-7
malé karbandtky (13) 550 3-6
Zelenina arfy&oky 250 6-9
kvetak 400 7-9
houby 400 5-8
ilky (4 platky) 100 5-7
cukiny 300 8-10
10
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SMAZENI ZMRAZENYCH POTRAVIN

1.

Zmrazené potraviny maiji velice nizkou teplotu. P¥i
ponofeni do horkého oleje se zna¢né snizi jeho
teplota. Pokud chcete obdrzet dobrych vysledko pii
smazeni, doporucujeme vém dodrzovat peclivé
maximdlni mnozstvi smazenych potravin podle

ndsledujici tabulky.

2. Imrazené potraviny byvaiji éasto pokryty stipky

o

ledu, kieré je tfeba pfed smazenim odstranit.
Dratény kosicek s potravinami ponotujte do
horkého oleje velmi pomalu, aby olej neprekypsl.
Po ponoreni kosicku do oleje se presvédéte, zda je
viko hrnce dobfe uzaviené.
Dodrzujte doporu¢ené maximdlni
obdrzite tak vynikajicich vysledka.

mnozstvi,

Doba smazeni je priblizna a musi se piizpusobit v zdvislosti na pocdteéni teploté potravin uréenych ke smazeni a
v zdvislosti na doporucené teploté vyznagené vyrobcem zmrazeného vyrobku.

Potravina Max. mnozstvi v gr. DOI.’Q
(v min.)
Predvarené zmrazené hranolky 300(*) 1. ponoteni 5 - 6
2. ponofeni 2 - 3
Bramborové krokety 500 8-9
Ryby tresci prsty 300 6-7
récci 300 6-7
Maso  kuteci Fizek 2 ks 200 7-8

(*) Dodrzenim tohoto doporuceného mnozstvi obdrzite vynikaijici hranolky. Je samoziejmé mozné smazit vatsi
mnozstvi zmrazenych hranolek. P¥ilis rychlym snizenim teploty oleje pii vétsim mnozstvi zmrazené potraviny,
ale obdrzite mastngjsi hranolky.

ZAVADY PRI PROVOZU

Anomadlia

Pricina

Ndprava

Vyddvd neptijemny zépach

Protizapachovy filtr je nasyceny.
Zkazeny olej.
Olej neni vhodny pro smazeni.

Vyménit filtr.
Vyménit olej (nebo tuk).
Pouzit olej lepsi kvality.

Olej pretéka

Zmrazené potraviny jsou pokryté ledem.

Prilis rychlé ponofeni kosicku.

Prilis mnoho oleje v nadobeg.

Ponorili jste do horkého oleje nedostateéng suché
potraviny.

Nedodrzeli jste maximdlni doporu¢ené mnozstvi
potravin.

Pted smazenim odstrarite led z
potravin.

Kosicek ponofujte pozvolna.
Odlejte olej z nadoby hrnce.
Potraviny peclivé vysuste.

1000 gr €erstvych brambor nebo
300 gr zmrazenych brambor.

Olej se nezahfiva

Fritovaci hrnec byl uveden do provozu na sucho bez
oleje, ¢imz doslo k prepdleni pojistky.

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

o
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