Pfed zapojenim a pouzivanim spoffebice pozorné prostudovat tento navod k pouziti. Jediné takto mozete
dosahnout nejlepsi vysledky a maximalni bezpeénost pii jeho pouzivani.

POPIS SPOTREBICE

(viz zobrazeni na str.3 )

N<SCHOUmPUOZIr~IQMMUONW®>

Otvor pro kontrolu filtru

Viko

Rukojef kosiku

Jezdec na rukojeti

Kosik

Okénko (pouze u n&kterych modelo)
Kryt filtru

Prostor pro uloZeni $idry

Svételna kontrolka

Otoény knoflik termostat a vypnuti

. Zasuvka pro nadobu na olej (pouze u nékterych modelo)

Zatka pro drendzni hadicku (pouze u nékterych modelo)

. Viko nadoby na olej (pouze u nékterych modelo)

Ndadoba na olej (pouze u nékterych modelt)

. Filtr oleje (pouze u nékterych modelo)

Drendzni hadi¢ka oleje (pouze u nékterych modeld)
Tlagitko minutky (pouze u nékterych modelo)

Displej minutky (pouze u nékterych modelo)

Dvitka prostoru pro haditku (pouze u nékterych modelt)
Tlagitko pro otevirani

Snimatelna vanicka

DOPORUCENI
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Pred pouzitim spotiebice zkontrolujte, zda napéti v siti odpovidé napéti uvedenému na popisném stitku
spotebice.

Pristroj zapojujte pouze do patfiéné uzemnéné zasuvky s minimdlnim jisténim 10 A,

(V ptipadg, Ze zdsuvka a zéstreka spotrebice nejsou kompatibilni, nechte vyménit zasuvku za jiny vhodny
typ kvalifikovanym elektrikarem).

Neinstalujte spottebi¢ v blizkosti tepelnych zdrojo.

Dojde-li k poskozeni pFivodniho kabelu nesmi provadét jeho vyménu uzivatel, vzhledem k tomu, ze je
zapottebi pouzit specidlnich néstrojo. Vyménu poskozeného kabelu je tieba zajistit u vyrobce nebo v
autorizovaném servisnim stredisku anebo u osoby s podobnou kvalifikaci tak, aby se predeslo jaké-
mukoliv riziku.

Tento spotiebi¢ je behem svého provozu horky.

NENECHAVEJTE SPOTREBIC V DOSAHU DETI.

Nepremistuite fritézu, dokud je olej v ni obsazeny horky. Hrozi nebezpeci vazného popdlent.
Nepouziveijte fritézu bez oleje

Pokud z fritézy unikd olej, je treba nechat jej zkontrolovat v autorizovaném servisnim stredisku nebo per-
sondlem povérenym vyrobcem.

Drétény kosik automatickynasedne na centrdlni ¢ep vanicky.

Proto neni tieba otaéet jim pro hledani spravné polohy, takto se zabrani rozbiti.

Pred prvnim pouzitim fritézy je treba peclivé omyt : snimatelnou vanicku (Z), kosik (E), viko (B) (pred
umyvénim je treba z preventivnich divodt odstranit filtry ) a sadu na uchovéni oleje (O, P a Q) teplou
vodou a tekutym mycim prostfedkem na nédobi .

Pro vypousténi vody pouzivat vyhradné drenézni hadicku na oleje (je-li sou¢dsti vybavy) a to zposobem,



zndzornénym na obr. 14.

Po ukon&eni myti peclivé osusit viechny &ésti a odstranit pripadné zbytky vody nahromadéné na dné
vani¢ky a predevsim v drendzni hadiéce na olej.

Takto se zabréni nebezpecnému vystiikovéni horkého oleje béhem chodu.

Vypoustéci hadicka musi byt béhem chodu vzdy zavfend a ulozend na misté pro ni uréeném.
Pouzivdni tohoto spotebice by nemélo byt dovoleno détem a nesvéprévnym osobdm, bez patticného
dohledu. Nenechdveite spotrebi¢ détem ke hram.

Nepiemistujte spotrebic, dokud je olej jesté horky.

Pro premisfovani spotiebice pouzivejte rukojeti k tomu uréenych. (Nikdy nepouzivat pro premistovani
rukojet kosiku).

Je b&zné, Ze pfi prvnim pouziti bude pFistroj citit novotou. Mistnost vyvétreite .

Materigly a predméty, které jsou ve styku s potravinami odpovidaiji nafizenim smérnici EHS 89/109.
Snimatelnou vanicku (Z) je treba sundévat opatrng ve sméru jejiho naklonu.

Tento Ukon je tfeba provadét pouze az je olej a cely spottebi¢ vychladly. Poté, co byla vanicka zasu-
nuta na pdvodnim misté je tfeba zkontrolovat jeji sprévnou polohu, v opaéném pripadé by mohlo dijit k
jejimu poskozeni po zavFeni vika (B).

NAVOD K POUZITI

NAPLNENI FRITEZY OLEJEM NEBO ZTUZENYM TUKEM
Zvednout drétény kosicek do nejvyssi polohy zatéhnutim za ruk0|et (C) smérem vzhuru (obr. 1).
Pii kazdém zvedéni nebo ponorovani draténého kositku musi byt viko fritézy VZDY zaviené.
Stisknutim tlacitka (V) ofeviete viko (B) (obr.2).
Zatdhnutim smérem vzhoru vytdhnéte kosik (obr. 3).
Vlit olej do nddoby olej: maximalni kapacita 1,5 litrd (anebo 1,3 kg.ztuzeného tuku) anebo 1 litr
minimdlni kapacita (anebo 1 kg ztuzeného pokrmového tuku) .
POZOR: Hladina tekutiny musi byt vzdy mezi oznaéenim pro maximum a minimum.
Nikdy nepouzivat fritézu s olejem pod Urovni hladiny “min”, tento stav moze zposobit zasah tepelné
pojistky, k jeho vyméné je tfeba obrdtit se na nase autorizované stredisko.
Nejlepsich vysledko smazeni se dosdhne pfi pouziti dobrého arasidového oleje.
Nemichat dohromady rozné oleje.
Pfi pouziti ztuzeného pokrmového tuku v kostkach je treba nakrdiet jej na mensi kousky tak, aby se fritéza
nezahtivala béhem prvnich minut naprézdno.
Teplotu je treba nastavit na 150°C, az do Uplného rozpusténi tuku , teprve potom provést nastaveni na
pozadovanou teplotu.

ZACATEK SMAZENI

1. Pokrm uréeny ke smazeni vlozte do kosiku,neprepliiujte jej (max 1,2 kg. syrovych brambor).
K dosazeni rovnomérného prosmazeni doporucujeme rozmistit pokrm predeviim po obvodu kosiku a
méné& zaplnit stred.

2. Vlozit kosik do vani¢ky ve zvednuté poloze (obr.3) a uzaviit viko lehkym zatlagenim na ng, az do zak-
lapnuti hagko.
Aby se zabrdnilo vysttikovani horkého oleje je treba vzdy zavirat viko predtim, nez je kosik ponoreny.

3. Otogit knoflikem termostatu (L) na pozadovanou teplotu (obr. 4).
Po dosazeni nastavené teploty se svételna kontrolka (I) zhasne.

4. Jakmile se zhasne svételnd kontrolka okamzité ponotit kosik do oleje nechat posunout jezdec na rukoje-
ti vzad (D) a pomalu snizit rukojet.

* Je zcela b&zné , ze ihned po provedeni tohoto Ukonu vyjde z krytu filtru (G) v&tsi mnozstvi velmi horké
péry.

* Na zaédtku smazeni , ihned po ponoreni pokrmu do oleje se vnitini sténa okénka (F) (je-li na fritéze)
pokryje pérou, kterd postupné zmizi.

¢ Je obvyklé, ze bshem smazeni se v blizkosti rukojeti kosik utvoFi kapky srazené pary.
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U MODELU VYBAVENYCH ELEKTRONICKOU MINUTKOU

. Stisknutim tagitka (S) nastavit ¢as  smazeni, displej (T) zobrazi nastavené minuty.

2. lhned poté zaénou ¢islice blikat, coz znagi, ze zacal bézet ¢as smazeni.
Posledni minuta je zobrazovéna po viefindch.

3. V pripadé chybného nastaveni &asu je mozné provést nové nastaveni asu podrzenim stisknutého tlacitka
po dobu 2 vtefin.
Displej se vynuluje a poté je treba opakovat postup od bodu 1.

4. Minutka oznémi ukonéeni ¢asu pro smazeni dvéma sériemi pipnuti v intervalu cca 20 viefin.
K vypnuti zvukového signdlu je treba stisknout tlagitko minutky (S).

Minutku je mozné pripnout na odév pomoci k tomu uréené klipsy.

POZOR: minutka nevypne spottebi¢

—_

VYMENA BATERII V MINUTCE

*  Vyndat minutku z jejiho umisténi (obr. 16).

®  Pomoci $roubovdku odstranit zadni ¢dst vika (obr. 17).

e Oftécet vikem baterie (obr. 18) proti sméru hodin. rugi¢ek, az do jejiho odblokovani.

Provést vyménu staré baterie za novou stejného typu.

Slozit opét viechny &asti minutky.

V piipadé vymény baterie a v pripadé sesrotovani spotfebice, musi byt baterie vyjmuta a odstranéna
podle platnych norem, vzhledem k tomu, ze poskozuije Zivotni prostredi.

KONEC SMAZENI

Po ukonéeni &asu uréeného ke smazeni nechat kosik (E) vystoupit vzhoru a zkontrolovat, zda pokrm dosahl
pozadovaného stupné prosmazeni. U modelu, které jsou opatieny okénkem (F) je mozné provést kontrolu
prosmazeni pies okénko, bez ofevirani vika. Pokud povazujete smazeni za dostateéné, vypnéte spotiebic
otoéenim knofliku termostatu (L) do polohy “ 0 ”, az dokud se neozve zvuk klapnuti vnitiniho spinace.
Kosik necheite chvili v horni poloze uvniti fritézy a takto necheijte okapat prebytecny olej.

FILTROVANI OLEJE NEBO TUKU

Doporuéujeme provddét tento Gkon po kazdém smazeni, predeviim pokud byly smazeny pokrmy obalované
v mouce nebo ve strouhance.

Castecky pokrmu, které zustaly v tekuting maiji tendenci ke spdleni a tim zpsobuii rychlé opotiebovani oleje
&i tuku.

Ovéfit, zda je olej dostateéng vychladnuty, (vyekat zhruba 2 hodiny).

Posunout fritézu smérem ke kraji plochy na které je postavend (obr. 5).

Aby se predeslo spadnuti spotiebice béhem provadani filtrovani oleje, je treba vzdy zkontrolovat, zda nozky
“U” stoji na ploe na které je fritéza polozend (obr. 5).

MODELY BEZ DRENAZNI TRUBICKY (R) A BEZ NADOBY NA OLEJ (P)
1. Odstranit viko fritézy (B) uchopit snimatelnou vaniku (Z) (obr. 24) za rukojeti a vyprazdnit ji.
2. Pomoci houbicky nebo savého papiru odstranit z vani¢ky pFipadné usazeniny.
Snimatelnou vanicku (Z) nasadit na povodni misto.
3. Umistit kosik (E) do horni polohy a umistit na dno  kosiku jeden z filtr, které jsou sou¢dsti pislusenstvi
(obr. 20). Ndhradni filtry jsou k dostani u prodejce anebo v nasich servisnich stiediscich.
4. Nyni velmi pomalu vlévat olej nebo tuk do fritézy tak, aby nedoslo k jeho pretékdni mimo filtr (obr. 21).
POZN. Olej takto piefiltrovany je mozno uschovat ve fritéze pro dalsi pouziti.
Nicméng, pokud mezi jednim a dalsim smazenim uplyne delsi ¢as, doporuéujeme uschovat olej na
tmavém misté v uzaviené nddobé, tak, aby nedoslo k jeho znehodnocenti.
Je vhodné uschovévat oddéleng olej pouzity ke smazeni ryb a olej pouzity pro jiné potraviny.
Pokud bylo ke smazeni pouzito sadla nebo jingho ztuzeného tuku, nenechat jej vychladnou prilis, aby
neztuhnul.
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MODELY VYBAVENE DRENAZNi HADICKOU (R) NEBO TRUBICKOU PODLE DRUHU JEDNO-

TLIVYCH MODELU A BEZ NADOBY NA OLEJ (P)

1. Otevrete viko fritézy (B) a vyndeite kosik (E).

2. Otevrete dvitka (U) zptsobem zndzornénym na obr.22.

3. Vytdhnéte drendzni trubicku (R).

4. Odstrarite zdtku (N) a soucasné dvéma prsty na chvili stisknéte gumovou hadicku (pokud se jednd o
model s hadickou) tak, aby se zabranilo vytékani oleje ¢i tuku. Po vlozeni hadicky do sbérné nadoby
uvolnit stisknuti (obr. 22); u modeld opatienych trubickou vytdhnout zétku (N) a nasmérovat trubicku do
sbérné nddoby (obr.22).

5. Nechat vytéct olej ¢i tuk do sbérné nadoby (obr. 23).

Pred kazdym vytazenim vanicky je treba vylit olej z fritézy.

6. Pomoci houby nebo savého papiru odstranit ze dna vanicky piipadné usazeniny anebo umyt vanicku
zposobem popsanym v kapitole , Cigténi”

7. Pro opétné umisténi vanicka je treba oteviit dvitka (U) na prostoru pro ulozeni hadicky a vlozit nak-
lonénou vani¢ku s hadickou v horizontdlni poloze s uzavienou zétkou ; umistit drendzni hadicku na
povodni misto a poté uzavfit dvitka (obr. 24).

8. Ulozit kosik zpét do horni polohy a umistit na dno kosik jeden z filr, které jsou ve vybave
(obr. 20).

Filtry jsou k dostani u vaseho prodejce anebo v nasich servisnich strediscich.

9. Nyni velmi pomalu vlévat olej nebo tuk do fritézy tak, aby nedoslo k jeho pretékdni mimo filtr (obr. 21).

N.B. Olej takto piefiltrovany je mozno uschovat ve fritéze pro dalsi pouziti .

Nicméng, pokud mezi jednim a dalsim smazenim uplyne delsi ¢as, doporuéujeme uschovat olej na
tmavém misté v uzaviené nddobé, tak, aby nedoslo k jeho znehodnocent.

Je vhodné uschovévat oddélené olej pouzity ke smazeni ryb a olej pouzity pro jiné potraviny.

Pokud byl ke smazeni pouzito sadla nebo jiného ztuzeného tuku, nenechat jej vychladnou piilis, aby
neztuhnul.

MODELY VYBAVENE DRENAZNi GUMOVOU HADICKOU NEBO TRUBICKOU (R) A NADOBOU
NA OLEJ (P)

. Zasuvku (M) vytdhnout smérem ven, jak je zndzornéno na obr. 6

Nédobu na olej (P) bez vika (O) u|02|f do prostoru k tomu uréenému (obr. 7).

Vytdhnout kosik.

Oteviit dvitka (U) zpdsobem znézornénym na obr. 8

Vlozit filtr na olej (Q) do nadoby (obr. 8).

Vytéhnout drendzni trubicku (R), odstranit zatku (N) a sougasné ji stisknout dvéma prsty (jednd-li se o

hadicku) tak, aby se zabrdnilo vytékdni tekutiny, dokud neni umisténa nad filirem (Q) (viz obr. 9);

u modelt opatienych trubickou vytdhnout zdtku (N) a nasmérovat  trubicku nad filtr (Q) (obr.9).

7. Nechat vytékat olej do nadoby na olej (P) a dbdt pritom aby olej nevytékal z otvorg”X” (obr. 15); tyto
otvory maiji za Gkol zabrénit pretékéni oleje z filtrovaci vanicky v pripadé, ze olej vytékd prilis rychle
anebo pokud je filtr ucpany.

V takovém piipadé neni filtrovani dokonalé.
Pokud je olej nadmérné znegistény je tieba kontrolovat, zda nedochdzi k jeho pretékani pres filtr; pred
vytazenim vanicky z fritézy je treba pokazdé vylit z ni olej.

8. Po provedeni filtrovani uzavfit zétku, umistit hadicku na povodni misto a uzavfit dvitka.

9. Pomoci houbitky nebo savého papiru odstranit z vanicky pripadné usazeniny anebo ji umyt zposobem
popsanym v kapitole ,Cisténi”.

10.Pro opétné umisténi vanicka je treba otevfit dvitka (U) na prostoru pro ulozeni hadi¢ky a vlozit nak-
lonénou vani¢ku s hadickou v horizontdlni poloze s uzavienou zétkou ; umistit drenézni hadicku na
povodni misto a poté uzavfit dvitka (obr. 24).

11. Ulozit néddobu uzavienou vikem (O) tak, aby olej byl co nejlépe uschovén pro pristi pouziti.

12. Ulozit zdsuvku zpét do pavodni polohy.

13. Pomoci houby nebo savého papiru odstranit ze dna vanigky pripadné usazeniny.

Pokud byl ke smazeni pouzito sadla nebo jiného ztuzeného tuku, nenechat jej vychladnou prilis, aby

cOhLN -~
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neztuhnul.

VYMENA PACHOVEHO FILTRU

Casem tyto filtry k omezeni siteni pachu, umisténé uvniti vika ztrati svoji G&innost.

Zména zabarveni filtru, kterd viditelnd otvorem, (A) na obr. 10 v profistrané vika znaéi, ze je tfeba prové-
st vyménu filtru. K provedeni vymény je tfeba odstranit plastovy kryt filtru (G) na (obr. 11).

POZOR: Bily filtr je treba umistit tak, aby se opiral o kovovou &dst (obr. 12) a jeho barevnd strana musi byt
otoéena smérem vzhoru (&ili smérem k éernému filtru).

Namontovat zpét kryt filtru a dbét na umisténi prednich hacko do spravné polohy tak, jak je zobrazeno na
obr. 12.

CISTENI

Pred zapocetim ¢&isténi jakymkoliv zptsobem je treba vzdy vytdhnout pFivodni $itru ze zastreky el. proudu.

Nikdy neponorovat fritézu do vody a nedavat ji pod kohoutek s tekouci vodou.

Proniknuti vody dovniti by zptsobilo spdleni spottebice.

Poté co byl olej ponechan dostateéné dlouho vychladnout cca 2 hodiny, je mozné vylit olej nebo pokrmovy

tuk zptisobem popsanym v predeslém paragrafu “filtrovéni oleje nebo tuku”.

Odstranit viko jak je znazornéno na obr. 10.

Viko Ize odstranit, k jeho odstranéni je tfeba postupovat nasledovné: stisknout viko smérem dozadu (ve sméru

Sipky “1”, obr. 10) a sou¢asné je vytdhnout smérem vzhiru (ve sméru sipky “2”, obr. 10).

Neponotovat viko do vody, pokud nebyly predem sejmuty filtry.

Pri &igténi vanicky postupovat ndsledovng:

* Vanicku opatrné nadzdvihnout (obr.24) , vytéhnout ji z fritézy a pomoci houbicky ji omyt v teplé vodé
s pipravkem na myti nadobi; nikdy nepouzivat k myti abrazivni sapondty a houby, které poskozuiji teflo-
novy povrch vanicky.

Vani¢ku i s hadi¢kou je mozno myt v myécce.

Pti manipulaci s hadickou dét na to, aby nedoslo k jejimu poskozeni nevhodnymi nérazy.

Vnitrek drendzni trubicky je mozno umyt kartéekem, ktery je sougdsti prislusenstvi (obr.13). Kartagek
pouzivejte pouze tehdy je-li vytazena zdtka z trubigky.

* Doporuéujeme provadét pravidelnou kontrolu trubicky. Pokud doslo k jejimu poskozeni je tieba zaijistit
ieji vyménu v autorizovanou osobou. Adresu mistniho opravére Vam sdéli autorizované servisni stredi-
sko.

¢ Doporuduje se pravidelng provadst cisténi kosiku a dbdt na to, aby byly odstranény veskeré pripadné
usazeniny, Kosik spole¢né s drzadly je mozno myt v myéce.

*  Vysusit vn&jsi stranu fritézy pomoci mékkého vlhkého hadiiku a odstranit pripadné stiikance a jing
zneciténi olejem nebo pdrou.

Po omyti vani¢ku peclivé osusit. Odstranit pipadné zbytky vody na dné vani¢ky a predeviim uvnit¥
drendzni trubicky na olej. Timto zpisobem se predejde nebezpeinému vysttikovani horkého oleje béhem
provozu.

®  Pro opété umisténi vanicka je treba ofeviit dvitka (U) na prostoru pro ulozeni hadicky a viozit nak-
lonénou vani¢ku s hadickou v horizontdlni poloze s uzavienou zétkou ; umistit drendzni hadicku na
povodni misto a poté uzavfit dvitka (obr. 24).

e Olej z fritézy nesmi byt v z86dném piipadé vylévéan preklapénim anebo obracenti fritézy (obr.19).

MODEL S TEFLONOVOU VANICKOU

Nepouzivat pro &igténi vanicky abrazivni &istici prostredky, ale pouze mékky hadfik a neutrdlni sapondt.

RADY PRO SMAZENI

TRVANLIVOST OLEJE CI TUKU

Hladina oleje ¢ pokrmového tuku nesmi nikdy klesnout pod Groveii minima. Obéas je treba provést kom-
pletni vyménu. Trvanlivost oleje ¢ pokrmového tuku zdvisi na typu smazeného pokrmu.
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Napfiklad obalované pokrmy znegisti olej vice nez prosté smazen.

Stejné jako v jakékoliv jing fritéze, ztréci olej vicekrat zahFivany svoji kvalitu.

Z tohoto duvodu,presto, ze se provadi filtrovéni oleje doporu¢ujeme po urcité dobé jeho vyménu.
Vyménu oleje doporuéujeme po 5/8 pouzitich anebo v ndsledujicich pripadech:

nepfijemny zdpac
kout ktery se objevuje pFi smazeni
olej ztmavne.

Tato fritéza je vybavend otdcivym kosikem a diky tomu ma zhruba poloviéni spotfebu tuku,to znamend, ze i
pFi jeho vyméné oleje a tuku je potieba pouze polovina mnozsivi které vyzaduii jiné fritézy v prodeii.

RADY PRO SPRAVNE SMAZENI

Je dulezité pro kazdy z receptt dodrzovat doporuéenou teplotu.

Pokud je teplota pfilis nizkd, smazenina nasdkne olejem.

Pokud je teplota pFilis vysokd, utvori se kirka na povrchu pilis brzy a pokrm zGstane uvniti syrovy.
Pokrm uréeny ke smazeni musi byt ponoien do tuku pouze az olej dosahl spravné teploty, to zna-
mend, az svételnd kontrolka zhasne.

Nepiepliovat kosik.

Preplnény kosik by zpusobil okamzité snizeni teploty oleje a nasledkem toho by pokrm byl nestejnomérné
osmazeny a pfili mastny

Pokud se provadi smazeni omezeného mnozstvi pokrmu, musi byt nastavena nizsi teplota nez je dopo-
ruéeno tak, aby se zabrdnilo silného vieni oleje.

Kontrolovat zda je pokrm ke smazeni nakrdjen stejnomérné a na tenké platky, prilis flusté kusy se $patné
prosmazi uvnitf, prestoze maji pékny vzhled, pokrmy stejnomé&mné nakréjené dosdhnou najednou
idedlniho stupné prosmazeni.

Osusit dobfe pokrm pred jeho ponorenim do oleje ¢i do tuku, vzhledem k tomu, Ze prilis vihké potra-
viny jsou po osmazeni piilis mekké (predeviim brambory).

Je vhodné, aby potraviny bohaté na vodu , jako jsou ryby, maso, zelenina) byly pred smazenim oba-
leny a aby zbytek mouky ¢i strouhanky byl pfed ponoienim do oleje odstranén.

99



SMAZENiI NEZMRAZENYCH POKRMU

Potravina Max. ;\rnoistvi Teplota °C Cas v minutach
SMAZET\OIE Doporugené mnozstvi pro optimdln 600 190 10-12
BRAMBURKY smazeni s 1,5 litro oleje
Maximélni mnozstvi s 1 litrem oleje 1000 190 18-20
Maximdlni mnozstvi s 1,5 litry oleje 1200 190 20-22
RYBY Kalamary 500 160 9-10
Olihne 500 160 9-10
Krevety 600 160 7-10
Sardinky 500-600 170 8-10
Sépie 500 160 8-10
Platyz (3 ks) 500-600 160 6-7
MASO Hovézi tizky (ks. 2) 250 170 5-6
Kufeci Fizky (ks. 3) 300 170 6-7
Karbandtky (ks. 8 - 10) 400 160 7-9
ZELENINA Artycoky 250 150 10-12
Kvétak 400 160 8-9
Houby 400 150 9-10
Lilek 300 170 11-12
Cukety 200 170 8-10

Cas a teploty pro smazeni jsou pouze orientaéni a je treba je pFizpUsobit v zavislosti na mnozstvi a osobni
chuti.
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SMAZENi MRAZENYCH POKRMU

* Mrazené pokrmy maiji velmi nizkou teplotu.

Nésledkem toho zpusobuiji nutné znaéné snizent teploty oleje ¢&i tuku.
Pro dosazeni dobrého vysledku tedy doporucujeme neprekracovat mnozstvi uvedend v ndsleduijici tabul-

ce.

¢ Mrazené pokrmy byvaiji vétiinou pokryty ledovymi krystaly, kieré je tfeba pied smazenim odstranit
protfepanim kosiku. Poté je treba ponorovat kosik do oleje velmi pomalu tak, aby se zabrdénilo vieni

oleje.

Cas a teploty pro smazeni jsou pouze orientaéni a je tieba prizpusobit dobu smazeni podle , doporuceni

vyrobce mrazené potraviny.

Max. mnozstvi.

Potravina ar. Teplota °C Cas v minutach

SMAZENE Doporucené mnozsivi pro optimélni | 200 (*) 190 4-6
BRAMBURKY smazeni s 1,5 litry oleje

Maximdlni mnozstvi s 1,1 litrem oleje 600 190 13-15

Maximdlni mnozstvi s 1,5 litry oleje 1000 190 18-20
BRAMBOROVE KROKETY 500 190 7-8
RYBY Rybi prsty 300 190 4-6

Raéci 300 190 4-6
MASO Kureci Fizky (ks. 3) 200 180 6-8

UPOZORNENI: Ped ponofenim kosiku je tieba se presvédcit, zda je viko dobre uzavieno.

(*) Toto mnozstvi je doporucené k optimdlnimu prosmazeni.
SamozFejmé je mozné smazit i vétsi mnozstvi bramburek, je ale treba vzit v tvahu, ze v takovém pripadé
budou bramburky vice mastné,nésledkem k prudkému snizeni teploty oleje v okamziku ponofent.
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ANOMALIE V CHODU

ANOMALIE

PRICINA

RESENI

Sifeni
zdpachu

nepfijemného

Protipachovy filtr je hodné nasdknuty.
Olej je prilis upottebeny.

Tekutina ke smazeni neni vhodna.

Vyménit filtr.

Vyménit olej nebo pokrmovy
tuk.

Pouzivat kvalitni arasidovy
olej.

Olej pretéka

Olej je opotiebeny a tvoii znagné
mnozsivi pény.

Do horkého oleje byl ponofen nedosta-
tecn& osuseny pokrm.

Prilis rychlé ponofent kosiku.

Hladina olej ve fritéze prevysuje
maximdlni limit.

Vyménit olej nebo pokrmovy
tuk.
Osusit dobie pokrm.

Ponotovat pomalu.
Snizit mnozstvi oleje ve vanié-
ce.

Olej se nezahiva

Mohlo dojit k z&sahu tepelné pojistky.

Obrdtit se na servisni autori-
zované stedisko (je treba
vyménit zafizeni).

Smazeni je dokonéeno
pouze v poloving
kosiku

Kosik se béhem smazeni neotdi.

Vygistit dno vanicky.
Vygistit prstenec pro pohyb
kolecek kosiku.
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