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

POPIS SPOTREBICE (viz zobrazeni na str.3 )
A. Otvor pro kontrolu filtru M. Zasuvka pro nadobu na olej (pouze u nékterych modelu)
B. Viko N. Zatka pro drenazni hadicku (pouze u nékterych modelo)
C. Rukojef kosiku O. Viko nadoby na olej (pouze u nékterych modelo)
D. Jezdec na rukojeti P. Nadoba na olej (pouze u nékterych modeld)
E. Kosik Q. Filir oleje (pouze u nekterych modelt)
F. Okénko (pouze u nékterych modeld) R. Drendzni haditka oleje (pouze u nékterych modelt)
G. Kryt filtru S. Tlagitko minutky (pouze u nékterych modelt)
H. Prostor pro uloZeni 3fiory T. Displej minutky (pouze u nékterych modelo)
I. Svételnd kontrolka U. Dvitka prostoru pro haditku (pouze u n&kterych modelt)
L. Otoény knoflik termostat a vypnuti V. Tlaéitko pro otevirani
Z. Snimatelna vani¢ka

DOPORUCENI

Pred pouzitim spottebice zkontrolujte, zda napéti v siti odpovidd napéti uvedenému na popisném titku
spotiebice.

Pristroj zapojujte pouze do pattiéné uzemnéné zdsuvky s minimdlnim jisténim 10 A,

(V pFipadg, ze zésuvka a zdstreka spotebice nejsou kompatibilni, nechte vyménit zasuvku za jiny vhodny
typ kvalifikovanym elektrikarem).

Neinstalujte spotfebic v blizkosti tepelnych zdrojo.

Dojde-li k poskozen piivodniho kabelu nesmi provadét jeho vyménu uzivatel, vzhledem k tomu, Ze je
zapottebi pouzit specidlnich ndstroji. Vyménu poskozeného kabelu je treba zajistit u vyrobce nebo v
autorizovaném servisnim stiedisku 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.

Nepiemisfuite fritézu, dokud je olej v ni obsazeny horky. Hrozi nebezpeti vézného popdleni.
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 otacet jim pro hledani spravné polohy, takto se zabrani rozbiti.

Pred prvnim pouzitim fritézy je treba peclivé omyt : snimatelnou vanicku (Z), kosik (E), viko (B) (pied
umyvdnim je tireba z preventivnich divodt odstranit filiry ) a sadu na uchovdni oleje (O, P a Q) teplou
vodou a tekutym mycim prostredkem na nédobi .

Pro vypousténi vody pouzivat vyhradné drendzni hadicku na oleje (je-li sougssti vybavy) a to zpisobem,
zndzornénym na obr. 14.

Po ukongeni 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.
Pouzivani tohoto spotebice by nemélo byt dovoleno détem a nesvéprévnym osobdm, bez patticného
dohledu. Nenechdveite spotiebi¢ détem ke hrém.

Nepiemistujte spotrebic, dokud je olej jesté horky.

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

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

Materigly a predméty, které jsou ve styku s potravinami odpovidaii nafizenim smérnici EHS 89/109.
Snimatelnou vanicku (Z) je treba sundévat opatrng ve sméru jejiho naklonu.
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Tento Ukon je tfeba provadét pouze az je olej a cely spottebi¢ vychladly. Poté, co byla vanicka zasu-
nuta na povodnim misté je treba zkontrolovat jeji sprévnou polohu, v opaéném pripadé by mohlo dijit k
jejimu poskozeni po zavFeni vika (B).

NAVOD K POUZITI

Vlit olej do n&doby : dodrzet maximdlni kapacitu 1,5 litru (nebo 1,3 kg.ztuzeného tuku) anebo 1,1 litru
minimdlni kapacitu ( nebo 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 treba 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

Nastavenim kurzoru na pozadovanou teplotu zapnout spottebic.

Jakmile svételnd kontrolka termostatu zhasne, vlozit kosik ve zdvihnuté poloze ( predem naplnény) do vanicky
a uzaviit viko; kosik ponofit. Nepretézovat fritézu pfilis velkou porci ke smazeni (Max 1,2kg syrovych bram-
bor). Je zcela b&zné , Ze ihned po provedeni tohoto Gkonu vyjde z krytu filtru (G) vétsi mnozsivi péry, a ze
se v blizkosti rukojeti kosiku objevi kapky vysrazené pary.

Po uplynuti doby nastavené pro smazeni nechat kosik vystoupit nahoru a zkontrolovat stuper prosmazent.

U MODELU VYBAVENYCH ELEKTRONICKOU MINUTKOU

1. Stisknutim tlagitka (S) nastavit éas smazeni, displej (T) zobrazi nastavené minuty.

2. lhned poté zaénou éislice blikat, coz znadi, ze zagal bézet éas smazeni.
Posledni minuta je zobrazovana po viefinach.

3. V pFipadé chybného nastaveni &asu je mozné provést nové nastaveni &asu podrzenim stisknutého tHagitka
po dobu 2 vtefin. Displej se vynuluje a poté je tfieba postup zopakovat.

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

POZOR: minutka nevypne spotiebi¢

SMAZENI NEZMRAZENYCH POKRMU
Pokrm urceny ke smazeni musi byt ponofen do tuku pouze az olej dosahl spravné teploty, to zna-
mend, az svételna kontrolka zhasne.

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

* Kontrolovat zda je pokrm ke smazeni nakrdijen stejnomérné a na tenké platky, pFilis tlusté kusy se $patné
prosmazi uvnitt.

* P¥i pripravé obalovanych pokrmt doporucujeme ponotit do oleje nejprve prézdny kosik, a teprve az
teplota dosdhne pozadovanou hodnotu (svételnd kontrolka zhasne), vlozit obalované pokrmy do kosiku
v horkém oleji, a tak zabranit pFichytavéni obalu na kosik.

e Osusit dobfe pokrm pred jeho ponoienim 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 pred ponotenim do oleje odstranén.
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Potravina Max. ;rnoistvi Teplota °C Cas v minutach
SMA2EI\}E Doporu¢ené mnozstvi pro optimdln 600 190 10-12
BRAMBURKY smazeni s 1,5 litrd oleje
Maximdlni mnozstvi s 1 litrem oleje 1000 190 18-20
Maximilni mnozstvi s 1,5 litry oleje 1200 190 20-22
RYBY Kalamdry 500 160 9-10
Olihng 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 fizky (ks. 2) 250 170 5-6
Kuteci Fizky (ks. 3) 300 170 6-7
Karbandtky (ks. 8 - 10) 400 160 7-9
ZELENINA Artyéoky 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.

SMAZENi MRAZENYCH POKRMU

¢ 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.
Potravina Max. ';:ﬁsm' Teplota °C Cas v minutach

SMAZENE Doporugené 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 46

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

Cas a feploty pro smazeni jsou pouze orientaéni a je treba je pFizpUsobit v zavislosti na mnozstvi a osobni

chuti.

UPOZORNENI: Pred ponoienim kosiku je treba se presvédcit, zda je viko dobre uzavieno.

(*) Toto mnozstvi je doporuéené k optimdlnimu prosmazeni.
SamozFejmé je mozné smazit i vétsi mnozstvi bramburek, je ale treba vzit v Gvahu, Ze v takovém pripadé
budou bramborky vice mastné,nésledkem k prudkému snizeni teploty oleje v okamziku ponofent.
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FILTROVANI OLEJE NEBO TUKU

Doporuéujeme provédét fento tkon po kazdém smazeni, predevsim pokud byly smazeny pokrmy obalované
v mouce nebo ve strouhance.

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

MODELY BEZ DRENAZNI TRUBICKY (R) A BEZ NADOBY NA OLEJ (P)

1. Odstranit viko fritézy (B) uchopit snimatelnou vanicku (Z) (obr. 24) za rukojeti a vyprézdnit ji. Vyprdazdnit
vanicku do jiné nadoby.

2. Oteviit dvitka (U) prostoru pro ulozeni hadicky a vlozit naklonénou vani¢ku na pavodni misto, s hadick-
ou ve vodorovné poloze a s nasazenou zdtkou.

3. Zahdknout kosik za kraj vanicky a polozit dospod kosiku filtr, ktery je ve vybavé (obr. 20). Filtry jsou k
dostani v nagich servisnich strediscich.

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

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

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

2. Nddobu na olej (P) bez vika (O) ulozit do prostoru k tomu uréenému (obr. 7) a umistit filtr pro olej.

3. Ofevfit dvitka (U) zptsobem zndzornénym na obr. 8, vytéhnout drendzni hadicku (R), vytdhnout zatku
(N) u modeld bez nddoby na olej pouzit jinou vhodnou nédobu.

4. Po provedeni filtrovéni uzaviit zétku, umistit hadicku na povodni misto a uzavfit dvitka.
U modelt, které nejsou vybaveny néddobou pro olej opakovat postup 3-4, popsany v predchozim odstav-
ci.

TRVANLIVOST OLEJE €I TUKU

Obéas je treba provést kompletni vyménu.

Stejné jako v jakeékoliv jing fritéze, ziraci olej vicekrat zahFivany svoji kvalitu.

Z tohoto divodu,presto, ze se provadi filirovéni oleje doporucujeme po uréité dobé jeho vyménu.

Vyménu oleje doporuéujeme po 5/8 pouzitich anebo v nésledujicich pipadech:

® nepfijemny zdpac

* kout ktery se objevuje pFi smazeni

e olej ztmavne.

Tato fritéza je vybavend otdcivym kosikem a diky tomu mé zhruba poloviéni spotiebu tuku,to znamend, ze i
pfi jeho vyméné oleje a tuku je poteba pouze polovina mnozstvi které vyzaduii jiné fritézy v prodeji.

VYMENA PACHOVEHO FILTRU

Casem tyto filtry k omezeni $iteni pachu, umisténé uvnitt vika ztrati svoji G&innost.

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

POZOR: Bily filtr je tfeba umistit tak, aby se opiral o kovovou ¢ést (obr. 12) a jeho barevnd strana musi byt
otogena smérem vzhoru (¢ili smérem k ¢ernému filtru).

CISTENI

Pred zapocetim ¢isténi jakymkoliv zpusobem 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 zposobilo spdleni spottebice.

Viko Ize sundat, k jeho odstranéni je treba postupovat nésledovné: stisknout viko smérem dozadu a souéa-
sné& je vytdhnout smérem vzhoru (ve sméru 3ipek “1“ a”2”, obr. 10).

Neponorovat viko do vody, pokud nebyly predem sejmuty filtry.

Poté co byl olej ponechan dostateéné dlouho vychladnout cca 2 hodiny, je mozné vylit olej nebo pokrmovy
tuk zpusobem popsanym v piedeslém paragrafu “filtrovéni oleje nebo tuku”.

Pri ¢igténi vanicky postupovat ndsledovng:

* Vani¢ku opatrné nadzdvihnout (obr.24) , vytéhnout ji z fritézy a pomoci houbicky ji omyt v teplé vodé
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s pfipravkem na myti nadobi.
¢ Vanicku i kosik je mozno myt v myéce nadobi.
Pti manipulaci s hadickou dét na to, aby nedoslo k jejimu poskozeni nevhodnymi nérazy.
Vnitrek drendzni trubicky je mozno umyt kartéckem, ktery je soucasti prislusenstvi (obr.13).
® Pro opé&tné umisténi vanicky je treba oteviit dvitka (U) prostoru pro ulozeni hadieky o vlozit naklong-
nou vani¢ku s hadickou v horizontdlni poloze a s uzavienou zdtkou; uzavfit dvirka (obr. 24).
e Olej z fritézy nesmi byt v 28dném piipadé vylévan preklépénim anebo obracent fritézy (obr.19).
Nepouzivat pro ¢isténi vanicky abrazivni ¢istici prostredky, ale pouze mékky hadfik a neutrdlni sapondt.

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku ve smyslu Evropské Smérnice 2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s domécim odpadem. Je treba zabez-

petit jeho odevzddni na specializovand mista sbéru tridéného odpadu, zfizovanych méstskou spravou anebo
prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu.Oddélené sesrotovéni elektrospotiebict je zarukou prevence nega-

tivnich vlivo na Zivotni prostredi a na zdravi, které zptsobuje nevhodné naklédani, umoziivje recyklaci jedno-

tlivych materidlo a tim i vyznamnou Gsporu energii a surovin. Pro Géely zdoraznéni povinnosti tidéného sbéru

lek Y e robku zatkrinoty oFisluing | % tridench [

odpadu elekirospottebics je na vyrobku zaskrtnuty piislusny symbol pro sbér tridéného odpadu.

ANOMALIE V CHODU

ANOMALIE

PRICINA

RESENI

Siteni  neptijemného
zdpachu

Protipachovy filir je hodn& nasdknuty.
Olej je prilis upotiebeny.

Tekutina ke smazeni neni vhodna.

Vyménit filtr.

Vyménit olej nebo pokrmovy
tuk.

Pouzivat kvalitni arasidovy
olej.

Olej pretéka

Olej je opotiebeny a tvofi znaéné
mnozsivi pény.

Do horkého oleje byl ponoten nedosta-
teén& osuseny pokrm.

Prilis rychlé ponofeni kosiku.

Hladina olej ve frittze prevysuje
maximdlni limit.

Vyménit olej nebo pokrmovy
tuk.
Osusit dobfe pokrm.

Ponotovat pomalu.
Snizit mnozstvi oleje ve vanié-
ce.

Olej se nezahfiva

Mohlo dojit k zéisahu tepelné pojistky.

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

Smazeni je dokongeno
pouze v poloving
kosiku

Koiik se behem smazeni neotééi.

Vy¢istit dno vanicky.
Vycistit prstenec pro pohyb
kolecek kosiku.
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