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DULEZITE

O

Pokyny v névodu k pouziti se snazi pokryt
co nejvéfsi mnozstvi moznych situaci pFi
pouzivani elektrickych spotrebi¢o. V
kazdém pripadé, fritovaci  hrnec
pouzivejte rozumné a opatrné, zvlasts v
pFitomnosti déti.

Pred pouzitim spotiebice se ujistéte, zda
napéti v siti odpovidé napéti, které je
uvedené na popisném stitku spotrebice.
Pristroj zapojujte pouze do patti¢né
uzemnéné zdsuvky s minimdlni proudovou
zatizitelnosti 10 A.

(V ptipadé, ze zdsuvka a zdéstreka
spotfebice nejsou kompatibilni, nechte
vyménit zdsuvku za jiny vhodny typ
kvalifikovanym elekirikarem).

Neinstalujte spotebic v blizkosti tepelnych
zdrojo.

Neponoftujte fritovaci hrnec do vody.
Voda pronikla do vnittku hrnce by mohla
zpUsobit zkrat.

Spotfebi¢ je pfi provozu horky.
NENECHAVEJTE SPOTREBIC NA DOSAH
DETI.

Nepremistujte spotiebi¢ dokud je olej
horky. Hrozi nebezpe¢i vdzného
popdlenti.

Nesahejte pFi smazeni na sklenéné
okénko, zahfeje se na vysokou teplotu.
Pfi pfemisfovani nebo prendseni
spotiebice, drzte hrnec za k tomu uréené
Uchyty (O).

Fritovaci hrnec zapinejte pouze pokud je
naplnény olejem nebo tukem. Jestlize
nechate zahfivat prazdny hrnec, tepelna
poijistka prerusi provoz spofiebice. V
takovém pripadé se musite obrdtit na
povéiené servisni stiedisko, kde vam
pojistné zafizeni vyméni.

V piipadé, ze z hrnce kape olej, obrafte
se na technicky servis nebo na odborniky
povéfené vyrobcem.

Pred prvnim pouzitim fritovaciho hrnce
umyjte peglivé wnitini nadobu, drdatény

kosicek a viko (filtry vyndejte) teplou
vodou s tekutym pripravkem na myti
nadobi.

Materigly a sougéstky, které jsou ve styku
s potravinami jsou shodné s predpisy EU.
Je mozné, Ze se pfi prvnim pouziti bude z
fritézy koutit. Tento jev je zcela normdlni a
po nékolika minutdch zmizi. Mistnost
vyvétrejte.

Déti a nesvépravné osoby nesmi spotfebi¢
pouzivat bez dozoru jinych osob.
Nenechdvejte déti, aby si s pFistrojem
hrdly.

Nenechdvejte pripojny kabel viset voln&
pres hrany plochy na niz je hrnec
umistény, kde je na dosah déti, nebo se
do ni moze zamotat uZivatel. Neni
dovoleno pouzivat prodluzovaci $idru.
PFi vyméné
pripojného kabelu
je nutné pouzit
pouze kabel
HO5VV-F s
préfezem
3xImm2. Novy
kabel musi byt v
souladu s
platnymi
bezpeénostnimi
normami a musi
mit stejny promér
jako povodni

kabel.
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POPIS PRISTROJE

A Otvor ke kontrole protizépachového filtru I Tlagitko oteviréani vika

B Rukojef dréténého kosicku L Svételnd kontrolka

C Drdtény kosicel M Otoény knoflik termostatu a ON/OFF
D Viko (zapnuto/vypnuto)

E Okénko (jen u nékterych modelt) N Nozka

F Kryt filtry O Uchyty k prendseni spotiebice

G Haeek krytu filtru

H Prostor k navinuti pfipojného kabelu

NAVOD K POUZITI

e Pred pouzitim spottebice se ujistéte, zda napéti v siti odpovida napéti, které je uvedené na
popisném stitku spottebice.

e Pred pouzitim hrnce umyjte vnitini naddobu, viko (filtry vyndeijte) a dratény kosicek teplou
vodou. Nakonec vnitini néddobu peélivé vytrete dosucha.

* Fritovaci hrnec zapinejte pouze pokud je naplnény olejem nebo tukem. Jestlize nechdte
zahtivat prazdny hrnec, tepelnd pojistka prerusi provoz spotebice.
V takovém piipadé se musite obrdtit na povérené servisni stiedisko, které spotiebi¢ uvede
znowvu do provozu.

NAPLNENI HRNCE OLEJEM NEBO TUKEM

e Stisknéte tlagitko (I) a viko hrnce se otevie (obr. 1). Zvnittku spotfebice vyndeijte veskeré
prislusenstvi.

e Nadlijte do nadoby 2,2 It oleje (nebo 2 kg tuku).

Neijlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim arasidovym olejem. Nemichejte dohromady rizné druhy

oleje. Pokud pouzijete tuhy tuk, nakrdiejte jej na malé kousky tak, aby se fritéza v prvnich

minutdch nezahfivala na sucho.

UPOZORNENI
Urovei hladiny oleje se musi vidy nachazet mezi znagkami maxima a minima.

Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud hladina oleje je pod Grovni ,min”: mohla by zasahnout
tepelna pojistka. Pak se musite obrdtit na povéfené servisni stredisko, které poijistku vyméni.
Dodrzuijte peclivé maximdlni povolené mnozstvi oleje.

Nejlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim olejem. Nemichejte dohromady rozné druhy oleje. Pokud
pouzijete tuhy tuk, nakrdijejte jej na malé kousky tak, aby se fritéza v prvnich minutach
nezahfivala nasucho, vzhledem k tomu, ze tuk neni dostate¢né rovnomérné rozmistény v
nadobeé.
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PREDEHRATI

1. Nastavte otoeny knoflik termostatu (M) na pozadovanou teplotu (obr. 2). Po dosazeni
navolené teploty svételnd kontrolka (L) zhasne.

2 Do draténého kosicku viozte potraviny uréené ke smazeni. Dodrzujte doporucené mnozstvi
(max.1,25 kg syrovych brambor).
Pi smazeni zmrazenych potravin se presvédéte, aby na nich neulpélo pfilis mnoho ledu. Led
odstranite tak, ze kosickem s potravinami trochu zatiepete.

ZACATEK SMAZENI

e Jakmile svételng kontrolka (L) zhasne, ponotte pomalu kosicek s potravinami pFipravenymi
ke smazeni do oleje. NejdFive musite nasadit rukojet draténého kosicku (B) na kosicek (C)
viz obr. 3.
Potom rukojet odstrafite a zaviete viko hrnce.

e Nedotykejte se pFi smazeni okénka (jen u nékterych modelt) fritézy. Zahteje se na vysokou
teplotu.

e Je zcela normdlni, pokud bude ihned po tomto Gkonu ze 3térbin vika vychdzet znaéné
mnoizstvi teplé pary.

* Je také normdlni, ze pfi provozu fritovaciho hrnce budou z vika téci po sténach z umélé
hmoty kapky srazené pary.

KONEC SMAZENI

Po uplynuti doby smazeni nasadte dratény kosicek na okraj nadoby (obr. 4). Prekontroluite,
jestli se potraviny usmazily podle vasi predstavy.

U modelt s okénkem si mzete stav smazeni prekontrolovat bez otvirdni vika fritovaciho hrnce.
Pokud jsou potraviny dostate¢né usmazené, vypnéte pristroj tak, Ze nastavite otoény knoflik
termostatu do polohy ,O”, dokud neuslysite ,klapnuti” vypinace.

Pii smazeni, které vyzaduje dvoji ponofeni (napf. brambory), zvednéte kosi¢ek na konci prvni
faze smazeni, pockejte az svételnd kontrolka znovu zhasne a ponofte kosiéek do oleje
podruhé (viz pFilozené tabulky).

FILTROVANI OLEJE NEBO TUKU

Doporuéujeme provddét tento Ukon po kazdém fritovéni, protoze zbytky potravin zvlgste
smazite-li obalované nebo pomoucené potraviny, které zustanou v oleji se prepaluji a tim
dochazi k rychlejsimu znehodnoceni oleje nebo tuku.

1. Viko odejméte (obr. 5), néddobu naklofite a olej vylijte (obr. 6 — pres okraj jedné z bo¢nich
stran fritézy) do n&jaké nadoby.

2. Odstrarite pipadné usazeniny ze dna nadoby. Pomozte si houbickou nebo kuchyiskym
savym papirem.

3. Nasadte dratény kosicek tak, aby se nachdzel ve zvednuté poloze a vlozte do ngj filtr, ktery
iste dostali spolu se spotiebicem (obr. 7). Filtry jsou k dostdni u prodejce nebo v nasem
servisnim stredisku povéteném vyrobcem.

4. Poté opatrné pielejte olej nebo tuk do fritovaciho hrnce tak, aby nepietekl pres okraj filtru
(obr. 8).

Pozn.: Takto prefilirovany olej muze zustat ve fritovacim hrnci. Pokud dle fritézu pouzivdte jen
ztidka, olej by se mohl zkazit. V tom pFipadé vam doporuéujeme olej uskladnit v uzaviené
nddobé. Dobrym zvykem je té2 uchovévat oddélené olej pouzivany ke smazeni ryb a olej
ke smazeni jinych potravin.

e Pokud poutzivate tuk, neuchovaveite jej pfi prilis nizkych teplotach, protoze by ztuhl.
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VYMENA PROTIZAPACHOVEHO FILTRU

Protizépachové filtry, které jsou umistény ve viku fritovaciho hrnce, ¢asem zirati svou Géinnost.
V okamziku, kdy se barva filtru zméni, je tfeba jej vyménit. Barvu filtru mozete zkontrolovat
otvorem (A) na vnitfni strané vika. P¥i vyméné filtru nejdrive odstrarite kryt z umélé hmoty (obr.
9) tak, ze stisknete hacek krytu filtru ve sméru sipky 1 a poté jej zvednete ve sméru 3ipky 2.
Filtry vymé#ite.

Pozn.: bily filtr musite umistit do ulozeni jako prvni a na ném musi byt polozeny ¢erny filtr. Kryt
filtru bude tedy zakryvat cerny filtr.

Namontujte zpét kryt filtru. Dbejte na to, aby predni hacky byly sprévné nasazeny do
pFislusnych Gchyto (podle obrazku 10).

Neuvadéjte do provozu fritovaci hrnec, pokud jsou filtry staré a neuginné. Filiry by mohly
zapdachat a mohly by se ucpat vystupni otvory pary.

CISTENI

Pred ¢igténim musite vzdy vytéhnout zéstreku ze zasuvky el. proudu.

* Neponofujte fritovaci hrnec do vody nebo pod tekouci vodu. Voda pronikla do vnitiku
hrnce by mohla zpisobit zkrat.

Nejdfive nechte olej vychladnout alespoii dvé hodiny, pak vylejte olej nebo tuk podle popisu v

kapitole ,Filtrovéani oleje nebo tuku”.

Viko odejméte tak, ze za n&j zatéhnete smérem dopFedu (viz Sipka ,1“ obr. 5) a potom smérem

nahoru (viz Sipka ,2” obr. 5).

Pokud chcete ponoit viko hrnce do vody, vyjméte nejdrive protizapachové filtry.

Pri ¢isténi vnitrku nadoby postupujte nésledovné:

e Nadobu vymyite teplou vodou s tekutym pfipravkem na nadobi. Peclivé opléchnéte a osuste.

e Doporuéujeme vém, abyste vénovali pozornost pravidelnému a peclivému ¢isténi dréténého
kosicku od pripadnych zbytkt potravin.

® Hrnec otistéte z vnéjsi strany mékkym a vlhkym hadfikem. Omyite pripadné zaschlé kapky
oleje nebo kondenzované péry.

* Po omyti hrnec peclivé osuite. V nadobé nesmi v zddném pripadé zostat voda.

* Drétény kosicek (C) mozete myt v myéce nadobi.

MODEL S TEFLONOVOU UPRAVOU
Pri &igténi vnitini nddoby s teflonovou Gpravou pouzivejte mekky hadfik a neutrdlni pripravek na
myt nddobi. Nepouzivejte drsné préskové pripravky.
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RADY PRI SMAZENI
TRVANLIVOST OLEJE NEBO TUKU

Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud se hladina oleje nachazi pod minimalni Grovni. Obéas je
nutné olej zcela vyménit. Trvanlivost oleje nebo tuku zélezi na tom, co smazite.

Obalované pokrmy zneisti olej vic nez smazeni neobalovanych pokrmo.

Jako u viech typo ?;itéz i zde plati pravidlo, Ze vicekrét oh¥éty olej se kazi! Z tohoto divodu vam
doporu¢ujeme olej, ikdyz jej pravidelné filtrujete, obcas vylit a vyménit za novy.
Doporuéujeme Upllnou vyménu oleje po kazdém 5/8 smazeni nebo v pripadé ze:

* citite nepFijemny zdpach

e behem smazeni olej koufi

* olej ztmavne

JAK SPRAVNE SMAZIT

e Je dolezité, abyste u kazdého receptu dodrzovali doporucenou teplotu. Pri prilis nizké
teploté potraviny absorbuji olej. Pri piilis vysoké teploté se na smazené potraving utvori
kiupavy povrch, ale uvniti je pokrm jesté syrovy.

* Potraviny, které budete smazit, musite ponofit do oleje pouze v okamziku, kdy olej dosahl
spravné feplog, tj. kdyz svételna kontrolka zhasne.

e Nepiepliijte dratény Ko§|'éek. Tim by se ndhle snizila teplota oleje a doschli byste prilis
mastného a nesourodého smazeni.

® Potraviny musi byt nakrdjené na tenké a stejné tlusté kousky. Potraviny nakrdjené na prilis
silné kousky zstanou uvnitt syrové, ackoliv na povrchu se zdaji dobie usmazené. Stejné
velké kousky potravin se smazi stejnomérné s vynikajicim vysledkem.

e Potraviny musi byt pred ponofenim do oleje nebo tuku suché. Vihké potraviny (brambory
obzvlast) nejsou po usmazeni kfupavé. Doporuéujeme obalit nebo pomoutit potraviny s
vysokym obsahem vody (ryby, maso, zelenina) s tim, Ze je nutno odstranit prebytecnou
strouhanku nebo mouku pied ponofenim do oleje.

SMAZENiI NEZMRAZENYCH POTRAVIN

Pokrm M axupahy Teplota v °C | Doba v minutach
mnozstvi
BRAMBOROVE HRANOLKY | polovigni porce 600 170 1. féze 7-9
2. faze 3-5
MAXIMALNI mnozstvi (limit bezpegnosti) 1250 190 1. faze 11-13
celd porce 2. faze 3-4
RYBY Kalamary 550 160 9-10
Raéi océsky 600 160 8-11
Sardinky 450 160 10-12
Platyz (2 kusy) 400 160 7-9
MASO Veprovy fizek (3-4 kusy) 350 170 7-9
Kueci Fizek (3-4 kusy) 350 180 6-8
Malé karbandtky (15 kust) 600 170 7-9
ZELENINA Platky cibule 400 170 6-8
Cavolfiore 450 150 7-9
Houby 450 150 7-9
Lilek 350 150 8-10
Cukiny 400 150 9-11

Doba a teplota smazeni jsou pouze pfiblizné a musi se prizpusobit v zdvislosti na mnozstvi a osobnim
pozadavku.
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SMAZENIi ZMRAZENYCH POTRAVIN

* Teplota zmrazenych potravin je velice
nizké. PFfi ponofeni do horkého oleje se
znaéné snizi teplota oleje nebo tuku. Pokud
chcete obdrzet dobrych vysledko pfi
smazeni, doporu¢ujeme vém peclivé
dodrzovat maximdlni mnozstvi smazenych
potravin podle ndsleduijici tabulky.

e Zmrazené potraviny byvaiji ¢asto pokryté

sttipky ledu, které je tieba pred
smazenim odstranit. Obvykle staéi kdyz
kosikem s potravinami zatfepete. Dratény
kosicek s potravinami ponotujte do
horkého oleje velmi pomalu, aby olej
neprekypél.

Doba smazeni je pfiblizné a musi se pizpasobit v zavislosti na pocateeni teploté potravin uréenych
ke smazeni a doporugené teploté vyznacené vyrobcem zmrazeného vyrobku.

Potravina Maxupalrp Teplota v °C | Doba v minutach
mnozstvi
BRAMBOROVE HRANOKY  Doporuéujeme toto mnozstvi k| 330 (*) 190 5-6
pripravé vynikajicich hranolko.
BRAMBOROVE KROKETY 600 190 67
RYBY Rybi prsty 400 190 5-6
Ré&ci 400 190 4-5
MASO Kureci Fizky (3 kusy) 300 190 4-5

(*) Dodrzenim tohoto doporu¢eného mnozstvi obdrzite vynikaijici hranolky. Je samoziejmé mozné smazit
vétsi mnozstvi hranolko. Méjte viak na paméti, e prilis rychlym snizenim teploty oleje pfi vétsim
mnozstvi hranolko, se budou smazit pomaleji a budou tak mastnési.

ZAVADY PRI PROVOZU

ZAVADA PRISINA NAPRAVA
Vydévd Protizdpachovy filtr je nasyceny. Vyménit filtry.
nepfijemny Zkazeny olej. Vyménit olej nebo tuk.
zépach Olej neni vhodny ke smazenti. Pouzit kvalitni rostlinny olej nebo

slunecnicovy olej.

Olej prekypue. Vyménit olej nebo tuk.

Potraviny peclivé vysuste.

Olej je zkazeny a vytvéii prilis pény.
Ponorili jste do horkého oleje prilis
mokré potraviny.

Ponorili jste kosicek do oleje prilis
rychle.

Hladina oleje prevy$uje maximdlni
povolenou Groven.

Ponofujte kosicek pomalu.

Odeberte z nadoby olej.

Potraviny se | Olej neni dostatecné horky. Navolte vy teplotu.
nesmazi do | Kosicek je prilis plny. Snizte mnozstvi potravin uréenych
zlatova. ke smazen.

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

Olej se nezahfiva Fritovaci hrnec byl uvedeny do provozu

na sucho bez oleje. Doslo k prehicti
pojistky.
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