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Pfed instalaci a pied pouzitim spotebice si pozorné
piectéte tento navod k pouziti. Pouze tak dosdhnete
vynikajicich vysledké a maximalni bezpeénosti pfi
jeho pouzivani.

POPIS PRISTROJE
(viz obrazek na prebalu)
Otvor ke kontrole filtru

Rukojet draténého kosicku
Jezdec na rukojeti
Viko
Okénko (jen u nékterych modelo)

Kryt filtru
. Dratény kosicek

Haéek krytu filtru

Prostor k ulozeni pripojného kabelu
Viko nédrze na o|e|

Uchyty k prendseni spottebice

Zatka vyprazdiovaci hadicky
.Nozka
. Displej minutovych hodin (jen u n&kterych modeld)
. Tlagitko minutovych hodin (jen u nékterych modelt)
Filtr k filtrovani oleje
. Nadrz na olej

Drzak nédrze na olej

Hadi¢ka vyprazdiovani oleje
Svételna kontrolka
Otoény knoflik termostatu a vypinani
Tlaéitko ofevirani

Kryt ulozeni hadi¢ky

DOPORUSENI
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nicky servis nebo na odborniky povéfené vyrob-
cem.

* Dratény kosicek se automaticky nasadi na ¢ep umi-
stény ve sttedu nddoby. Nesnazte se nasadit
kosicek tak, ze jim budete ruéné otacet, mohli
byste pFistroj poskodit.

* Pied prvnim pouzitim fritovaciho hrnce umyite pe¢-

livé: naddobu, dratény kosicek a viko (filtry vyndeite)
a sadu na filtrovani oleje (J, P a Q) teplou vodou s
tekutym pFipravkem na myti ndadobi. Vodu ze
spotiebice nechte vytéci hadickou uréenou k
vyprazdiovani oleje — viz obrazek 15.
Nakonec vie dosucha vytiete a davejte pozor, aby
na dné nddoby nezustala voda a predeviim dobre
vysuste vnitrek hadicky vyprazdiovéni oleje.
Predejdete tak nebezpecnému vystrikovéni horkéLo
oleje béhem provozu fritézy.

* Haditka vy razdiovani oleje musi byt p¥i provozu
frittzy vzdy zazétkovand a ulozend ve svém
ulozeni.

e Déti a nesvéprévné osoby by nemély tento spottebi¢
pouzivat bez pattieného dozoru jinych osob. Nedo-
volte détem, aby si s pristrojem hrdly.

* V zadném pripadé fritézu nepremistujte, pokud je
olej ve fritéze jesté horky.

® P¥i premisfovani spottebice, drzte hrnec za k tomu
uréené Gchyty “K”. (V z&dném pripadé jej nezve-
dejte za drzdak draténého kosiku).

® Je zcela normdlni, ze pfi prvnim pouziti bude
pfistroj citit novotou. Mistnost vyvétreite.

*  Materidly a predméty, které jsou ve styku s potravi-
nami jsou v souladu se smérnici EHS 89/109.

NAVOD K POUZIT

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

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

(V pripadg, ze zésuvka a zdstreka spotiebice nej-
sou kompatibilni, nechte vyménit zdsuvku za jiny
vhodny typ kvalifikovanym elektrikarem).

¢ Neinstalujte spotrebic v blizkosti tepelnych zdrojo.

® Pripojny kabel tohoto spotiebi¢e nesmi vyménovat
vzivatel, protoze se k vyméné kabelu musi pouzit
specidlni néfadi. Pokud se kabel poskodi, nebo je
treba jej vyménit, obrafte se vyhradné na servisni
stredisko povéfené vyrobcem.

* Spottebi¢ je pfi provozu horky.

NENECHAVEJTE SPOTREBIC NA DOSAH DETI.

¢ Nepremistujte spotfebi¢, dokud je olej horky. Hrozi
nebezpeci vazného popdlenti.

e Fritovaci hrnec zapinejte pouze pokud je naplnény
olejem nebo tukem. Jestlize nechate zahfivat
prazdny hrnec, tepelnd pojistka prerusi provoz
spotiebice. V takovém pripadé se musite obratit
na povéiené servisni stredisko, které musi znovu
uvést do provozu vés spotiebié.

* V pripads, Ze z hrnce kape olej, obratte se na tech-

81

Naplnéni hrnce olejem nebo ztuZenym tukem
e Zvednéte dratény Lomcek do nejvyssi polohy tahem
za rukojet “B” smérem nohoru (obr. T).
Viko hrnce musi byt pii KAZDEM zvedéni nebo
ponofovani draténého kosicku zaviené.
o Stisknutim tla¢itka “V” oteviete viko “D” (obr.2).
¢ Tahem smérem nahoru kosicek vyndeite (obr. 3).
* Nadlijte do nédoby 1,2 It oleje (nebo cca 1 kg
ztuzeného tuku).
UPOZORNENI: Urovei hladlny oleje se musi vidy
nachazet mezi zna¢kami maxima a minima.
Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud hladina oleje je
pod urovni ,min”: mohla by zasahnout tepelna poji-
stka. Pak se musite obrafit na povéfené servisni
stiedisko, které pojistku vyméni.
Neijlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim arasidovym
olejem. Nemichejte dohromady rtizné druhy oleje.
Pokud pouzijete ztuzeny tuk, nakrdjejte jej na malé
kousky tak, aby se fritéza v prvnich minutéch
nezahfivala nasucho.
Nastavte teplotu fritézy na 150°C dokud se tuk docela
nerozpusti, feprve potom zvyste na pozadovanou teplo-
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ZASATEK SMAZENI

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

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

2. Nasadte kosicek na nddobu ve zvednuté poloze
(obr. 3) a viko zaviete lehkym tiakem smérem dolg,
dokud héeky zaviréni nezaklapnou. Nez ponofite
kosicek do oleje, zaviete vzdy nejdrive viko fritézy,
aby z hrnce nevystiikl horky olej.

3. Nastavte otoény knoflik termostatu ,U” na pozado-
vanou teplotu (obr. 4). Po dosazeni navolené
teploty svételnd kontrolka ,T” zhasne.

4. Jakmile svételna kontrolka zhasne, ponofte ihned
dratény kosicek s potravinami pomalu do oleje tak,
e nejdive posunete jezdec ,C” na rukojeti kosicku
smérem dozadu.

* Je zcela normdlni, pokud ihned po tomto Gkonu
bude z krytu filtru F” vychdzet znaéné mnozstvi
horké pdry.

*  Na za¢dtku smazeni, ihned po ponoreni pokrmu do
oleje, se ¢&ast sklenéného okénka “E” (u modelo s
okénkem) zamlzi. Okénko se po chvili odmlzi.

e Je normdlni, pokud se rukojef dréténého kosicku pfi
provozu hrnce orosi.

PRO MODELY S ELEKTRONICKYMI MINUTOVYMI

HODINAMI

1. Stisknutim tlagitka “O” navolte dobu smazeni pokr-
mu. Na displeji “N” se zobrazi nastavené minuty.

2. Cislice za¢nou ihned blikat a oznacuji zagdtek
smazeni. Posledni minuta smazeni bude zobrazena
v sekundéch.

3. Pri chybném nastaveni mozete dobu smazeni zmé-
nit tak, ze tlacitko stisknete a pridrzite stlagené po
vice nez dvé sekundy. Displej se vynuluje. Nastavte
nové hodnoty podle pokynt uvedenych v bodu 1.

4. Po uplynuti doby smazeni se ozve nejprve prvni
série zvukovych signdlo a po zhruba 20 sekundach
se ozve dal3i série.

Stisknutim tagitka “O” minutovych hodin zvukovy
signdl vypnete.
UPOZORNENI: hodiny spoffebi¢ nevypingiji.

Vyména baterie minutovych hodin (obr. 5)

*  Vyjmout hodiny z ulozeni tak, ze zapé&éite $rou-
bovdkem na pravé strané hodin (viz obr. 5 A).

e Zadni ¢ést krytu baterii odsroubuijte ota¢enim proti
sméru hodinovych ruéicek (viz obr. 5 B).

e Vyméfite baterii za novou baterii stejného typu.

Pfi vyméné nebo pfi likvidaci nepottebného spotrebice,

musite baterie z pFistroje vyndat a odevzdat do

tridéného odpadu podle platnych zdkont. Baterie

znedistuji Zivotni prostredi.
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KONEC SMAZENI

Po uplynuti doby smazeni dratény kosicek zvednéte a
prekontrolujte, zda jste dosahli pozadovaného vysledku. U
modelt se sklenénym okénkem neni nuné hrec otvirat.
Pokud jsou potraviny usmazené podle vasi predstavy, frité-
zu vypnéfe ofocenim knofliku termostatu do polohy “ @ ”
dokud neuslysite klapnuti vypinace.

Nechte nadzvednuty kosicek ve fritéze, aby z usmazeného
pokrmu odkapal prebyvaijici olej.

POZOR: Pii smazeni, které vyzaduje dvoji ponoreni
(napf. brambory), zvednéte kosiéek na konci prvni
faze smazeni a potkeijte, az svételna kontrolka znovu
zhasne. Teprve potom ponoite kosicek do oleje
podruhé (viz pfilozené tabulky).

FILTROVANI OLEJE NEBO ZTUZENEHO TUKU

Doporuéujeme provadét tento Gkon po kazdém fritovéni,

obzvlaste pokud smazite obalované nebo pomougené

potraviny. Zbytky potravin, které zstanou v oleji se
prepaluji a tim dochdzi k rychlejsimu znehodnoceni oleje
nebo tuku.

Presvédéte se, zda je olej dostateéné vychladly,

potkeite asi 2 hodiny.

Celni ¢ast fritézy umistéte na kraj pracovni plochy

(stolu), pficemz dbejte na to, aby nozky “M” vidy

pevné staly na pracovni plo3e (obr. 6).

1. Vysuite drzék “R” smérem ven — viz obr. 7.

2. Nédrz na olej “Q" bez vika “J’ umistéte do

pFislusného ulozeni (obr. 8).

Drétény kosicek vyndejte z fritézy.

Otevrete kryt “Z" — viz obr. 9.

Do nédrze vlozte filir “P” (obr. 9).

Vyjméte hadicku vyprazdiovéni oleje ,S”. Vyndej-

te zatku ,L” a soudasné dvéma prsty stisknéte

hadiku na jejim konci, aby olej nevytekl z hadicky
jesté nez se vam podati umistit hadicku nad filtr (viz

obrazek 10).

7. Nechte olejovou ndpli vytéci do nédrze na olej
,Q", pfi¢emz mozete 2 prsty stisknout hadicku “S”
a regulovat tak proud vychdzejici z hadicky. Davej-
te pozor, aby olej nevtekl do otvorg “X” (obr. 17).
Pokud by olej vytékal z hadieky pfilis rychle anebo
pokud je filtr ucpany, mohlo by se stdt, ze olej vtece
do otvord, které maiji zabrénit pretékdni oleje ze
sbérné nadoby. V takovém pripadé filtrovani oleje
neni optimdlni.

Pokud je olej hodné ,znecistény”, davejte pozor,
aby nepretekl pres filtr.

8. Potom hadi¢ku vyprazdhovéni oleje zazétkuite,
zasuiite do svého ulozeni a kryt zaviete.

9. Né&dobu na sbér oleje vyjméte z drzdku a zaviete
vikem ,J%, aby se zarudila kvalita oleje pFi
uchovévdni az do pistiho pouziti.

10. Zasutite drzék nadoby do svého ulozent.

11.Odstrafte pripadné usazeniny na dné nddoby.
Pomozte si houbitkou nebo kuchyfiskym savym
papirem.

Pokud pouzivate ztuzeny tuk nebo slaninu, neu-
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chovaveite jej pii pfilis nizkych teplotach protoze
by ztuhl.

VYMUNA PACHOVEHO FILTRU

Pachové filtry, které jsou umistény ve viku fritovaciho
hrnce, ¢asem ztrati svou Géinnost. V okamziku, kdy se
barva filtru zméni, je treba jej vyménit. Barvu filtru
muzete zkontrolovat otvorem ,A” na vnitini strané vika,
viz obr. 11.

Pfi vyméné filtru ne]dﬁve odstrafite kryt JF z umélé
hmoty (obr. 12) tak, ze stisknete hacek ,H” ve sméru
Sipky 1 a poté jej zvednete ve sméru sipky 2.

Filtry vymétite.

POZOR : bily filtr musi byt polozeny na kovové &sti (obr. 13) a
barevnd strana musi byt obrécend smérem nahoru (neborli
smérem k &emému filtru).

P¥i opétovném nasazeni krytu filiru dévejte pozor, abyste hécky
predni strany nasadili sprévné do ulozent viz obr. 13.

SISTUNI

Pred ¢isténim musite vidy vytdhnout zéstreku ze

zésuvky el. proudu.

Neponofuite fritovaci hrnec do vody nebo pod tekouci

vodu. Voda proniklé do vnittku hrnce by mohla

zposobit zkrat.

Nechte nejdfive olej ve fritéze vychladnout, pockejte

zhruba 2 hodiny o teprve potom vyprézdnéte fritézu

podle popisu v kapitole ,Filtrovéani oleje nebo tuku”.

PRI ODSTRANOVANl VIKA POSTUPUJTE PODLE

ZOBRAZENI NA OBR. 11.

Viko fritézy je odejimatelné. Postupujte nésledovné:

zatlaéte na viko smérem dozadu (viz Sipka , 17, obr.

11) a zérover zatéhnéte smérem nahoru (viz Sipka ,27,

obr. 11).

Pokud chcete ponoFit viko hrnce do vody, vyjméte

nejdrive pachové filtry.

Pri ¢isténi nddoby postupuite nasledovné:

* Nddobu vymyjte teplou vodou s tekutym
pripravkem na nddobi. Vodu ze spotfebi¢e nechte
vytéci hadickou uréenou k vyprazdiovani oleje —
viz obrézek 15.

Pak nadobu opldchnéte, peclivé vysuste a odstrarite
pripadné zbylou vodu z vyprazdiiovaci hadigky.

V zadném pripadé nevylévejte olej z fritézy tak, ze
ji nahnete nebo preklopite (obr. 16).

e P¥i ¢isténi hadicky vyprazdiiovani oleje si pomozte
vytérdkem dodanym spolu se spotiebi¢em (obr.
14).

® Doporuéujeme vém, abyste vénovali pozornost pra-
videlnému a peclivému ¢isténi draténého kosicku od
pFipadnych zbytkd potravin, které by se mohly usa-
dit v kolejni¢ce kosicku.

e O¢istéte hrnec z vn&jsi strany mékkym a vihkym
hadikem. Omyijte pripadné zaschlé kapky oleje
nebo kondenzované péry.

e Pokud fritézu nebudete pouzivat, ogistéte a osuste
t&snéni hrnce, aby se nepfilepilo na nddobu hrnce.

o

Jestlize se viko hrnce prilepi, stagi jej ofevFit ruéné
tak, ze zdroven podrzite stisknuté tlacitko otevirani
vika.

MODEL S TEFLONOVOU NADOBOU

Pri ¢isténi nadoby s teflonovou Upravou pouzivejte
mékky hadfik a neutrdlni pripravek na myti nadobi.
Nepouzivejte drsné praskové pripravky.

RADY PRI SMAZENI

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 zneisti olej vic nez smazeni neo-
balovanych pokrmo.

Jako u v3ech typu fritéz i zde plati pravidlo, ze vicekrat
ohtéty olej se kazi! Z tohoto divodu vam doporucuje-
me olej, i kdyz jej pravidelng filtrujete, obéas wylit a
vyménit 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 vypyvd, Ze v
porovndni s jinymi fritézami vylijete zhruba polovinu
oleje.

JAK SPRAVNU SMAZIT
Je dolezité, abyste u kazdého receptu dodrzovali
doporucenou teplotu. Pri prilis nizké teploté potra-
viny absorbuji olej. Pri piilis vysoké teploté se na
smazené potraviné utvori kfupavy povrch, ale uvnitt
je pokrm jest& syrovy.

® P¥i smazeni mensiho mnoZstvi potravin musite
nastavit fritézu na nizsi teplotu nez jakda byla uve-
dena v tabulkach, aby se predeslo prudkému
vypénéni horkého oleje.

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

e Neprepliujte dratény kosicek. Tim by se ndhle
snizila teplota oleje a doschli byste piilis mastného
a nesourodého smazeni.

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

* Potraviny musi byt pied ponofenim do oleje nebo
tuku suché, aby olej nebo tuk nestiikal. Mimo to,
vlhké potraviny (brambory obzvlést) nejsou po
usmazeni kiupavé. Doporuéujeme obalit nebo
pomoucit potraviny s vysokym obsahem vody (ryby,
maso, zelenina) s tim, Ze je nutno odstranit preby-
te¢nou strouhanku nebo mouku pred ponorenim do
oleje.
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SMAZENi NEZMRAZENYCH POTRAVIN

Pokrm mAr?g%(slt'c?\llniq. Teplota v °C Doba v minutdch

HRANOLKY Doporucené mnozstvi k piipravé 500 190 1. faze 6-7
vynikajicich hranolek 2. faze 1-2
MAX mnozstvi (bezpeénos’rnl’ [imit) 1000 190 1. féze 10-12

2. faze 2-3
RYBY Kalamary 500 160 9-10
H¥ebenatky (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 fizky (2 kusy) 250 170 5-6
Kureci Fizky (3 kusy) 300 170 6-7

Karbandtky (8 — 10 kuso) 400 160 7-9
ZELELNINA Artycoky 250 150 10-12
Kvétak 400 160 8-9
Houby 400 150 9-10
Lilky 300 170 11-12

Cukiny 200 170 8-10

Doba a teplota smazeni jsou pouze priblizné a musi se prizposobit mnozstvi a osobnimu pozadavku.

SMAZENi ZMRAZENYCH POTRAVIN

e Teplota zmrazenych potravin je velice nizké. PFi ® Zmrazené potraviny byvaii éasto pokryté stiipky

ponoteni do horkého oleje se znagné snizi teplota ledu, které je treba pred smazenim odstranit.
oleje nebo tuku. Pokud chcete obdrzet dobrych Obvykle staéi kdyz ko3ikem s potravinami
vysledko pri smazeni, doporucujeme vém dodrzovat zatiepete. Dratény kosicek s potravinami ponofujte
peclivé maximélni mnozstvi smazenych potravin do horkého oleje velmi pomalu, aby olej neprekypél.

podle nasledujici tabulky.

Doba smazeni je pFibliznd a musi se pizpusobit v zdvislosti na poédte¢ni teploté potravin uréenych ke smazeni a
doporuéené teploté vyznaené vyrobcem zmrazeného vyrobku.

Max. mnozstvi v

Potravina g Teplota v °C Doba v minutach

HRANOLKY Doporugené mnozstvi k 180 (*) 190 1. faze 3-4
pripravé vynikajicich hranolek 2. faze 1-2

MAX mnozstvi (bezpeénos’rnl’ [imit) 500 190 1. faze 6-7

2. faze 1-2

BRAMBOROVE KROKETY 500 190 7-8
RYBY Rybi prsty 300 190 4-6
Raéci 300 190 4-6

MASO Kureci Fizky (3 kusy) 200 180 6-8

UPOZORNENI: Pred ponoienim drdténého kosicku do oleje se presvédéte, zda je viko fritézy dobfe zaviené.
(*) Dodrzenim tohoto doporu¢eného mnozstvi obdrzite V{I’\ikOil’Cl’ hranolkr. Je samoziejmé& mozné smazit vatii
mnozstvi hranolko. Méite viak na paméti, Ze prilis rych
se budou smazit poma

ym snizenim teploty oleje pFi vétsim mnozstvi hranolkd,
eji a budou tak mastnéisi.
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ZAVADY PRI PROVOZU

ZAVADA

PRISINA

NAPRAVA

Vydévé  neptijemny
zépach

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.

Ponotili jste do horkého oleje prili
mokré potraviny.

Ponorili jste kosicek do oleje prilis rych-
le.

Hladina oleje presahuje maximdlni
povolenou Urove.

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 prehrati

pojistky.

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

Potraviny se podafilo
usmazit pouze v jedné
poloving kosicku.

Kosicek se pfi smazeni neotdéi.

Vycistéte dno nadoby.
Vycistéte kolejnicku fritovaciho
kosicku
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