POPIS

Filtru

Viko

Drétény kosicek

Jezdec na rukojeti

Rukojef dréténého kosicku

Tlagitko ofevirdni vika

Uchyty k prendseni spotrebice

Minutové hodiny (jen u n&kterych modelo)
Tlagitko minutovych hodin (jen u né&kterych
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modelv)

Svételna kontrolka

Jezdec termostatu a vypnuti

Kryt ulozeni hadicky k vyprazdiovani oleje (jen
u n&kterych modelt)

Hadicka k vyprazdiovani oleje “easy clean
system” (jen u nékterych modelo)

P Prostor k navinuti pfipojného kabelu

o Z=zr

DULEZITA UPOZORNENI

Pred instalaci a pred pouzitim spotfebice si pozorné prectéte tento ndvod k pouziti. Pouze tak dosdhnete
vynikaijicich vysledki a maximdlni bezpeénosti pfi jeho pouzivani.

e Tento spotiebi¢ je konstruovany pro smazeni
pokrmd a to pouze pro pouZiti v domdcnosti.
Nesmi byt pouzivany za jinym Géelem a nesmi byt
z4dnym  zposobem  ménén & jinak
pFizpsobovdn.

¢ Neuvadgijte spotiebi¢ do provozu, pokud je n&jak
poskozeny (napt. po pddu na zem).

® Pred prvnim pouzitim fritovaciho hrnce umyjte pe¢-
livé vnitini nddobu, drétény kosicek a viko (vyjméte
nejdrive filtry) teplou vodou s tekutym pfipravkem na
myt nédobi.Vyprazdiiovaci hadicku vymyiete tak,
7e nechdte horkou vodu s pripravkem na myti
protékat hadi¢kou. Nakonec vytiete dosucha.

e Fritovaci hrnec zapinejte pouze pokud je
naplnény olejem nebo tukem. Jestlize nechdte
zahtivat prazdny hrnec, tepelnd pojistka prerusi
provoz spotiebie. V takovém pripadé se musite
obrétit na servisni stredisko povéFené vyrobcem,
které spotfebi¢ uvede znovu do provozu.

® Pred pouzitim spottebice se ujistéte, zda napéti v
siti odpovidé napéti, které je uvedené na popi-
sném stitku spotiebice.

® Pristro] zapojujte pouze do patfiéné uzemnéné
zésuvky s minimdlni proudovou zatiZitelnosti 10
A. (V pripadg, Ze zdsuvka a zéstreka spotfebice
nejsou kompatibilni, nechte vyménit zésuvku za
jiny vhodny typ kvalifikovanym elekirikarem).

* P vyméné pripojného kabelu je nutné pouzit
pouze kabel HO5VV-F s profezem 3x1mm?. Novy
kabel musi byt v souladu s platnymi bezpeénostni-
mi normami o musi mit stejny promér jako
povodni kabel. )

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

¢ Hadicka vyprazdiiovdni oleje (jen u né&kterych
modelt) musi byt pFi provozu fritovaciho hrnce
zazétkovand a zasunutd ve svém uloZeni.

* Nepremistujte spotiebi¢ dokud je olej horky. Hrozi
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nebezpeti vazného popdilent.

e V pripadg, ze z hrnce kape olej, obratte se na
technicky servis nebo na odborniky povérené
vyrobcem.

* Nesnazte se vytdhnout zdstreku spotiebice ze
zésuvky el. proudu tahdnim za pfipojny kabel.
Taheijte vzdy jen za zdstreku.
vaznd poranéni. Nenechdvejte pripojny kabel
viset volné pres hrany plochy na niz je hrnec umi-
stény, kde je na dosch déti, nebo se do ni moze
zamotat uzivatel. Neni dovoleno pouzivat prod-
luzovaci $Roru.

e Déti a nesvéprdvné osoby nesmi spotiebi¢
pouzivat bez dozoru jinych osob.

Nenechdveijte déti, aby si s pistrojem hrdly.

Pri premisfovdni spottebice uchopte fritovaci
hrnec za Uchyty “G”. (Nezdvihejte spotfebi¢ za
rukojet draténého kosicku).

¢ Je zcela normdlni, pokud ze spottebice pfi prvnim
pouziti vychdzi zdpach novoty . Mistnost vyvétrejte.

¢ Tento spotiebi¢ spliiuje Vyhlasku EU 89/336 a
92/31 o elektromagnetické slucitelnosti a predpis
(EC) €. 1935/2004 z 27/10/2004 o materidle-
ch ve styku s potravinami.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI VyROBKU VE
SMYSLU EVROPSKE SMGRNICE 2002/96
Po ukongeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek
odklizen spole¢n& s domécim odpadem. Je treba
zabezpeit jeho odevzdéni na specializovand mista
sbéru ffidéného odpadu, zfizovanych méstskou ]
spravou anebo  prodejcem, kiery zabezpetuje tuto
sluzbu.Oddglené sesrotovéni elektrospotiebicy je zdrukou pre-
vence negativnich Vlivi na Zivomni prostredi a na zdravi, které
zpUsobuje nevhodné nakladani, umoziuje recyklaci jednotlivych
materiéld a tim i vyznamnou Usporu energii a surovin. Pro Géely
zdoraznéni povinnosti tiidéného sbéru odpadu elektrospotiebicy
je na vyrobku zaskrinuty prislusny symbol pro sbér  tiidéngho
odpadu.



NAVOD K POUZITi

Priprava fritézy k pouziti

PRO MODELY S ELEKTRONICKYMI MINUTOVYMI HODINAMI

o Stisknutim tlagitka otevrete viko fritézy “F” (obr. 1).
* Pomoci jezdce “D” provést zveddni/klesani
draténého kosiku.
Drétény kosicek je vybaven dvéma polohami:
nizké poloha slouilyle smazeni a zvednutd poloha
slouzi k odkapdni oleje z usmazenych potravin

(obr. 2).

Naplnéni hrnce olejem nebo ztuzenym tukem
*  Vyjméte dratény kosicek tahem smérem nahoru.
¢ Nalijte do nédoby 2 It oleje (nebo 1,8 kg

ztuzeného tuku).
Neijlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim arasidovym ole-
jem. Nemichejte dohromady rizné druhy oleje. Pokud
pouZijete ztuzeny tuk, nakrdijejte jej na malé kousky
tak, aby se fritéza v prvnl'cL minutdch nezahfivala
nasucho.
Teplota fritézy musi byt nastavend na 150°C, dokud se
ztuzeny tuk zcela nerozpusti. Potom mozete nastavit
fritézu na pozadovanou teplotu.
Upozornéni
Uroveh hladiny oleje se musi vidy nachdzet mezi
zna¢kami maxima a minima, které jsou vyznaéené
na nddobé.
Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud hladina oleje je
pod Grovni ,min” (1,8 It.): mohla by zaséhnout tepel-
na pojistka. Pak se musite obrdtit na povéiené servis-
ni stiedisko, které pojistku vyméni.

Zacatek smaZeni

1. Potraviny uréené ke smazeni vlozte do kosicku.
Kosicek neprepliiujte (max. 1 kg &erstvych bram-
bor). Potraviny v kosicku rozmistéte pokud mozno
stejnomérné.

Pfi smazeni zmrazenych potravin se nejdfive
presvédite, aby potraviny nebyly pokryté ledem
(viz: Smazeni zmrazenych potravin).

2. Nasadte kosicek na nadobu ve zvednuté poloze a
potom viko zavfete lehkym tiakem smé&rem dolo,
dokud hdeek zavirani nezaklapne. Nez ponotite
kosicek do oleje, zaviete vzdy nejdfrive viko fritézy,
aby z hrnce nevysttikl horky olej.

3. Nastavte  otocny knoﬁik termostatu na
pozadovanou teplotu (obr. 3).

Po dosazeni navolené teploty svételnd kontrolka
zhasne.

4. lhned po rozsviceni zelené kontrolky vytdhnout
smé&rem ven tagitko umisténé nahofe na rukojeti
dréténého kosiku a pomalu jej ponofit do oleje.

* Je zcela normdlni, pokud ihned po tomto Ukonu
bude z krytu filtru vychdzet znaéné mnozstvi horké
pary.

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

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

2. Cislice zagnou ihned blikat a oznaduji zagdtek
smazeni. Posledni minuta smazeni bude zobraze-
na v sekunddch.

3. P¥i chybném nastaveni mozete dobu smazeni zmé-
nit tak, Ze tlacitko stisknete a pridrzite stlacené po
vice nez dvé sekundy. Displej se vynuluje. Zopakuj-
te Ukony popsané v bodé 1.

4. Po uplynuti doby smazeni se ozve nejprve prvni
série zvukovych signdlo a po zhruba 20 sekundd-
ch se ozve dalsi série. Stisknutim tlagitka “1”
zvukovy signél vypnete.

POZOR: hodiny spotiebi¢ nevypingii.

Vyména baterie minutovych hodin (obr. 4)

¢ Vyjmout hodiny z ulozeni p&genim pravé strany viz
obr. 4 A.

e Odsroubujte kryt baterie, ktery se nachdzi na
zadni strané krytu, ofééenim proti sméru hodi-
novych ru¢icek viz obr. 4 B.

e Vyméite baterii za novou baterii stejného typu.

KONEC SMAZENi

Po uplynuti doby smazeni drétény kosicek zvednéte a
prekontrolujte, zda jste dosdhli pozadovaného
vysledku.

Pokud jsou potraviny usmazené podle vasi predstavy,
fritézu vypnéte posunutim jezdce termostatu do polohy
L,Off" dokud neuslysite klapnuti vypinace.

Nechte dratény kosicek ve fritéze ve zvednuté poloze,
aby z usmazeného pokrmu odkapal prebyvaijici olej.

FILTROVANI OLEJE NEBO TUKU

Doporucujeme provadét tento Gkon po kazdém fri-
tovéni, obzvléste pokud smazite obalované nebo
pomoutené potraviny. Zbytky potravin, které zistanou v
oleji se prepaluji a tim dochdzi k rychlejsimu znehodno-
ceni oleje nebo tuku.

Prekontrolujte si, aby olej byl dostate¢né vychladly.
Potkeijte asi dvé hodiny.
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Modely bez vyprazdiovaci hadicky

1. Odstratite viko pristroje a fritézu naklofte na stra-
nu a vyprézdnéte ji (pfes boéni pravy nebo levy
okraij).

2. Odstrafite pripadné usazeniny na dné nadoby.
Pomoszte si houbickou nebo kuchyriskym savym
papirem.

3. Drétény kosicek umistéte na fritézu ve zvednuté
poloze a vlozte do néj filtr, ktery jste dostali se
spottebicem. Filtry jsou k dosténi u prodejce nebo
v povéfeném servisnim stredisku.

4. Poté opatrné prelejte olej nebo tuk do fritovaciho
hrnce tak, aby nepietekl pres okraj filtru.

Pozn.: Takto prefiltrovany olej moze zustat ve frito-

vacim hrnci. Pokud ale fritézu pouzivdte jen ziidka,

olej by se mohl zkazit. V tom pfipadé vém dopo-
ruéujeme olej uskladnit v jing, dobie uzaviené nadobeé.

Dobrym zvykem je téz uchovdavat oddélené olej

pouzivany ke smazeni ryb a olej ke smazeni jinych

potravin.

Pokud pouzivate tuk, neuchovavejte jej pri prilis

nizkych teplotach protoze by ztuhl.

Modely s vyprazdiovaci hadickou

Postupuﬂe podle nésledujicich pokynt:

. Oteviete viko fritézy a vyndejte drétény kosicek.
Zkontrolujte, aby olej byl dostate¢n& studeny.
Potkeijte zhruba 2 hodiny.

2. Otevrete kryt “N”, postupujte podle zobrazeni na
obr. 5 a vyjméte hadicku vyprazdiovani oleje “O”.

3. Vyndeijte zétku (obr. ) a sou¢asné dvéma prsty sti-
sknéte hadicku na jejim konci, aby olej nebo tuk
nevytekl mimo nédobu do které se ma vypustit.
Nechte olej nebo tuk vytéci do nadoby (obr. 6).

5. Odstrafite pripadné usazeniny na dné& ndadoby.
Pomozte si houbickou nebo kuchyfiskym savym
papirem.

6. Potom hadicku vyprazdiovéni oleje zazdtkujte,
zasuhte do svého uloZeni a kryt zavrete.

7. Dratény kosicek umistéte na fritézu ve zvednuté
poloze a vlozte do négj filtr, ktery jste dostali se
spotiebic¢em (obr. 7). Filtry jsou k dosténi u prodej-
ce nebo v povéreném servisnim stredisku.

8. Poté opatrné prelijte olej nebo tuk do fritovaciho
hrnce tak, aby nepietekl pres okraij filtru (obr. 8).

Pozn.: Takto prefilirovany olej moze zustat ve frito-
vacim hrnci. Pokud ale fritézu pouzivéte jen zFidka,
olej by se mohl zkazit. V tom pfipadé vém dopo-
ru¢ujeme olej uskladnit v jing, dobie uzaviené nadobs.
Pfi  vyprazdhovéni oleje vytdhnéte hadicku
vyprazdiovéni oleje a postupujte podle zobrazeni na
obr. 9. Dobrym zvykem je téz uchovavét oddélené olej
pouzivany ke smazeni ryb a olej ke smazeni jinych
potravin.

Pokud pouzivate tuk nebo slaninu, neuchovaveite jej
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pri pFili3 nizkych teplotach protoze by ztuhl.

CISTENI

Pred ¢isténim musite vidy vytdhnout zdstreku ze

z@suvky el. proudu.

Neponoiujte fritovaci hrnec do vody nebo pod

tekouci vodu. Voda pronikld do vnitiku hrnce by

mohla zpUsobit zkrat.

Pri ¢isténi vnitrku nddoby postupujte ndsledovné:

* Nejdfive zkontrolujte, aby olej ve fritéze byl
dostateéné vychladly (pockejte zhruba 2 hodiny).
Vyprézdnéte fritézu podle popisu v kapitole ,Fil-
trovéni oleje nebo tuku”.

e Odstraite pripadné usazeniny na dné nddoby.
Pomoszte si houbickou nebo kuchyriskym savym
papirem.

e Nddobu vymyjte teplou vodou s tekutym
pFipravkem na nddobi. Peglivé oplachnéte a
osuste.

e Doporu¢ujeme vam, abyste vénovali pozornost
pravidelnému a peclivému  ¢isténi  draténého
kosicku od pripadnych zbytkt potravin.

e Dratény kosicek mizete myt v myéce nadobi.
Octistéte fritovaci hrnec po kazdém fritovéni z
vnéj3i strany mékkym a vlhkym hadfikem. Omyite
pFipadné zaschlé kapky oleje nebo kondenzované
pary.

e Viko je odejimatelné, postupujte ndsledovné:
zatlacte viko smérem dozadu (viz sipka “17, obr.
10) a soutasné zatdhnéte smérem nahoru (viz
sipka “2“, obr. 10).

® Po omyti hrnec peclivé osuste. V nadobé a hlavng
v hadi¢ce vyprazdiovani oleje nesmi zbstat voda.
Predejdete tak nebezpecnému vystiiknuti horkého
oleje az bude fritovaci hrnec v provozu.

MODEL $ TEFLONOVOU UPRAVOU

Pri ¢isténi vnitini nédoby s teflonovou Upravou
pouzivejte mékky hadFik a neutrdlni pripravek na myti
nddobi. Nepouzivejte drsné préskové pripravky.




RADY PRI SMAZENI

TRVANLIVOST OLEJE NEBO TUKU

V okamziku, kdy se troveri hladiny oleje nachdzi na
MIN, pfilijte do fritézy olej. Obcas je nutné olej zcela
vyménit nejen kvoli chuti oleje ale i kvili lepsimu zazivani
smazenych pokrmg.

Trvanlivost oleje nebo tuku zdlezi na tom, co smazite.
Obalované pokrmy znecisti olej vic nez smazeni neoba-
lovanych pokrmo.

Doporuéujeme Uplnou vyménu oleje po kazdém 5+8
smazeni nebo v piipadé Ze:

e citite nepfijemny zépach

¢ bghem smazeni olej koufi

¢ olej ztmavne.

JAK SPRAVNE SMAZIT

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

SMAZENi NEZMRAZENYCH POTRAVIN

¢ Nepreplivjte dratény kosicek. Tim by se nahle
snizila teplota oleje a dosahli byste piilis mastného
a nesourodého smazen.

e Pokud smazite men$i mnoZstvi potravin, nastavte
teplotu oleje na nizsi stupen, abyste zabrdnili
nebezpeénému prekypéni oleje.

®  Potraviny musi byt nakrdjené na tenké a stejné tlu-
sté kousky. Potraviny nakrgjené na pfilis silné kou-
sky zOstanou uvniti syrové, ackoliv na povrchu se
zdaiji dobFe usmazené. Stejné velké kousky potravin
se smazi stejnomérné s vynikaijicim vysledkem.

¢ Potraviny musi byt pred ponorenim do oleje nebo
tuku suché. VIhké potraviny (brambory obzvlgst)
nejsou po usmazeni kfupavé. Doporuéujeme obalit
nebo pomoutit potraviny, které obsahuji hodné
vody (ryby, maso, zelenina) s tim, Ze je nuto
odstranit prebyte¢nou strouhanku nebo mouku pred
ponofenim do oleje.

V nésledujici tabulce najdete priblizné doby smazeni, které musite prizpusobit v zdvislosti na mnozstvi smazenych

potravin a na osobni chuti.

Pokrm mA:g;SI:?Ln;. Teplota v °C Doba (v min.)
Cerstvé hranolky poloviéni porce 500 190 8-10
celd porce 1000 190 16-18
Ryby Kalamdry 500 160 12-13
H¥ebenatky (druh mlze) 500 160 12-13
Raéi ocdsky 500 160 10-11
Sardinky 500 170 12-13
Malé sépie 500 170 12-13
Platyz (1) 400 160 8-9
Maso Hovézi fizek (1) 300 170 8-9
Kureci Fizek (1) 300 170 7-8
Karbandtky (13) 550 160 7-8
Zelelnina Artyéoky 250 150 11-12
Kvétak 400 160 9-10
Houby 400 150 9-10
Lilek (4 platky) 100 170 7-8
Cukiny 300 160 11-12
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SMAZENi ZMRAZENYCH POTRAVIN

1. Teplota zmrazenych potravin je velice nizkd. PFi
ponoreni do horkého oleje se znacné snizi teplota
oleje nebo tuku. Pokud chcete obdrzet dobrych
vysledkd pfi smazeni, doporu¢ujeme vém dodrzovat
peclivé maximélni mnozstvi smazenych potravin

podle ndsledujici tabulky.

zattepete.

neprekypél.

2. Zmrazené potraviny byvaiji ¢asto pokryté stiipky
ledu, které je tfeba pied smazenim odstranit.
Obvykle staéi kdyz kosikem s potravinami

Dratény kosicek s

ponofujte do horkého oleje velmi pomalu, aby olej

potravinami

Pred ponorenim drdténého kosicku do oleje se
P I
resvédcte, zda je viko fritézy dobre zaviené.
I Zy

Doba smazeni je pribliznd a musi se pfizptsobit v zdvislosti na pogdteeni teploté potravin uréenych ke smazeni
a doporucené teploté vyznagené vyrobcem zmrazeného vyrobku.

Potravina Max. mnozstvi v g. Teplota v °C Doba (v min.)
Predsmazené zmrazené hranolky 300(") 190 7-9
1000 190 18-20
Bramborové krokety 500 190 7-8
Ryby Rybi prsty 300 190 6-7
Raéci 300 190 6-7
Maso Kureci fizky 2 kusy 200 190 7-8

(*) Dodrzenim tohoto doporuéeného mnozstvi obdrzite vynikaijici hranolky. Je samoziejmé& mozné smazit vési
mnozstvi hranolkd. M&jte viak na paméti, ze pilis rychlym snizenim teploty oleje pfi v&tsim mnozstvi hra-
nolkd, se budou smazit pomaleji a budou tak mastnéjsi.

ZAVADY PRI PROVOZU

Zavada

Pfic¢ina

Ndprava

Vydavé nepiijemny zépach

Zkazeny olej.
Olej neni vhodny ke smazen.

Vyménit olej nebo tuk.
Pouzijte dobry arasidovy ole;.

Olej prekypuie.

Ponoili jste kosicek do oleje prilis rychle.
Hladina oleje prevysuje maximdlini povolenou tro-
ven.

Ponotili jste do horkého oleje prilis mokré potraviny.

Nedodrzeli jste maximdlni povolené mnozstvi potra-
vin.

Ponotili jste do oleje piilis malo potravin.

Ponoftujte kosicek pomalu.
Odeberte z nadoby olej.

Potraviny peclivé vysute.

1 kg (¢erstvych brambor)

Nastavte fritézu na nizii teplotu.

Olej se nezahfiva.

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

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