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Pred instalaciou pristroja si starostlivo precitajte
cely navod na pouzitie. Len takto dosiahnete
uspokojivych vysledkov a maximalnej bezpecno-

sti pri pouziti.

POPIS PRISTROJA

(vid' nakres na str. 3)
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Drzadlo kosika

Jazdec drzadla

Veko

Okienko

Kryt filtra

Kosik

Hacik krytu filtra

Priestor na kabel

Drzadlo na zdvihanie spotrebica

Uzaver trubicky na vypustanie oleja (len u niektory-
ch modelov)

Nozka

Trubicka na vypustanie oleja (len u niektorych
modelov)

. Svetelna kontrolka

Gombik termostatu

Priestor pre trubicku na vypustanie oleja (len u niek-
torych modelov)

Tlacidlo pre otvorenie

ODPORUCANIA

Pred pouzitim skontrolujte, ¢i napatie v elektrickej
sieti odpoveda napatiu uvedenému na Stitku spotre-
bica.

Spotrebi¢ zapojte iba do takej elektrickej zasuvky s
minimalnym elektrickym prddom o hodnote 10 A,
ktord je vhodnym spdsobom uzemnena. (V pripade,
ze zasuvka a zastrc¢ka spotrebica nie su kompati-
bilné, zaistite vymenu zastrcky za odpovedajuci typ;
tato vymena musi byt prevedena iba kvalifikovanym
profesiondlom).

Neumiestujte pristroj do blizkosti zdrojov tepla.

Ak je napéjaci kdbel poskodeny, musi byt vymeneny
vyrobcom alebo jeho technickou asisten¢nou sluz-
bou tak, aby sa predislo akémukolvek riziku.

Pocas fungovania je spotrebi¢ horuci.
NEPONECHAVAJTE PRISTROJ V DOSAHU DETI.
Neprenasajte fritézu s horicim olejom, pretoze tym
riskujete vazne popalenia.

Fritézu je mozné zapnut len ak bola naplnena
olejom alebo tukom. Ak ju zohrievate na prazdno,
zasiahne tepelnd poistka, ktord ohrev prerusi. V
takomto pripade je nutné sa obrétit na nase autori-
zované stredisko a poZiadat o opdtovné uvedenie
do prevadzky.

Ak z fritézy vytekd olej, obratte sa na technicku
pomoc alebo autorizovanych pracovnikov spolo¢-
nosti.

Kosik sa automaticky zasunie do stredového ¢apu

nadoby. Aby sa teda predislo poskodeni, neotacajte
ho ru¢ne pri vyhladavani spravnej polohy.

Pred prvym pouzitim fritézy dokladne umyte: nado-
bu, kosik a veko (vyberte filter) teplou vodou a
tekutym dcistiacim prostriedkom na riad. Po
dokonceni tejto operacie vsetko starostlivo vysuste
a odstrante pripadné zvysky vody, ktord sa zachyti
na dne nadoby a predovsetkym v trubicke na
vypustanie oleja. Tymto zabranite nebezpec¢nému
vystrekovaniu horticeho oleja pocas fritovania.
Nedovolte pristroj pouzivat osobdm (aj detom) s
obmedzenymi rozumovymi, fyzickymi alebo zmy-
slovymi schopnostami alebo s nedostato¢nymi sku-
senostami alebo znalostami, ak nie su pod
pozornym dohladom osoby zodpovednej za ich
bezpecnost a zdravie. Deti je potreba mat pod
dohladom a zaistit, aby spotrebi¢ nepouzivali na
hranie.

Neprenasajte spotrebic s horucim olejom.
Premiestujte spotrebi¢ pomocou prislusnych
rukovati (I). (Nikdy pre tento ucel nepouzivajte
drzadlo kosika).

Pockajte, dokial' olej dostato¢ne nevychladne,
pockajte priblizne 2 hodiny.

Ak je vas spotrebic vybaveny trubic¢kou na vypusta-
nie oleja, uistite sa, Ze je pocas prevadzky vzdy uza-
vrena a na svojom mieste.

Je Uplne bezné, ze pri prvom pouziti pristroj vydava
zapach novoty. V takomto pripade miestnost vyve-
trajte.

Nenechdvajte napajaci kabel visiet z hrany plochy,
na ktorej je fritéza polozena tam, kde by bola v
dosahu deti, alebo tam, kde by prekazala uzivatelo-
Vi.

Po otvoreni veka davajte pozor na horucu paru a pri-
padne vystriekajuci olej.

Je zakdzané pouzitie olejov domécej vyroby a olejov
kyselej reakcie.

Pristroj sa nesmie spustat pomocou externého c¢aso-
vaca alebo samostatného dialkového ovladaca.
Toto zariadenie je v sulade s eurdpskou smernicou
2004/108/EU o elektromagnetickej kompatibilite a
eurépskym predpisom ¢. 1935/2004 z 27/10/2004 o
materidloch urc¢enych pre styk s potravinami.



NAVOD NA POUZITIE

UKONCENIE FRITOVANIA

Naplnenie olejom alebo tukom

«  Zdvihnite kosik "F" do najvys$3ej polohy potiahnutim
prislusného drzadla "A" (obr. 1) smerom nahor.
Zdvihanie a spustanie kosika sa musi VZDY robit
so zavretym vekom.

«  Otvorte veko "C" stlacenim tlacidla "P" (obr. 2).

+  Vytiahnite kosik jeho potiahnutim smerom nahor
(obr. 3).

« Do nadoby nalejte 1,2 | oleja (alebo 1 kg tuku).

POZOR: Hladina sa musi vzdy nachadzat medzi
znackami maxima a minima. Nikdy fritézu nepouzi-
vajte, ak je olej pod znackou minimalnej hladiny,
pretoze tym mozete vyvolat zasah tepelného bez-
pecnostného zariadenia, ktorého vymenu je nutné
zverit do ruk autorizovaného strediska.

Najlepsie vysledky dosiahnete pri pouziti kvalitného
arasidového oleja. Vyhnite sa miesaniu réznych olejov.
Ak pouzivate kocky stuzeného tuku nakrajajte ich na
malé kusky tak, aby sa fritéza nezohrievala na sucho v
prvych mindtach. Teplotu je nutné nastavit na 150°C az
do Uplného roztopenia tuku, potom je mozné prejst na
pozadovanu teplotu.

ZACIATOK FRITOVANIA

1. Vlozte jedlo na fritovanie do kosika, pricom ho

nepreplniujte (max. 1 kg Cerstvych zemiakov).
Aby ste dosiahli rovhomernejsej tepelnej Upravy,
odporucame sustredit potraviny predovsetkym po
obvodu kosika s mensim mnozstvom potravin v
stredove;j Casti.

2. Vlozte kosik do nddoby do zdvihnutej polohy (obr. 3)
a zatvorte kryt lahkym zatlacenim tak, aby zaskocili
hacky. Aby ste zabrdnili vystrekovaniu horkého
oleja, vzdy pred spustenim kosika zatvorte veko.

3. Zasunite zastrcku do sietovej zasuvky a nastavte
gombik termostatu "N" na pozadovanu teplotu (obr.
4). Po dosiahnuti nastavenej teploty svetelnd kon-
trolka,M" zhasne.

4. Po vypnuti kontrolky okamzite ponorte kosik do
oleja pomalym spustanim drzadla po posunuti jazd-
ca "B" v jej zadnej Casti.

- Je Uplne bezné, ze po tomto Ukone z krytu filtra ,E”
uvolni zna¢né mnozstvo velmi horucej pary.

- Na zadiatku tepelnej Upravy po ponoreni potravin
do oleja sa vnutornd strana okienka "D" pokryje
parou, ktora sa postupne strati.

+ Je bezné, Ze sa pocas fritovania vytvoria v blizkosti
drzadla kosika kvapky skondenzovanej vody.

Po uplynuti doby pripravy zdvihnite kosik a skontrolujte,
¢i je jedlo dostatocne oprazené. Tuto kontrolu je mozné
previest cez okienko, takZe nie je nutné otvarat veko.
Ak chcete fritovanie ukontit, vypnete spotrebic
otocenim gombika termostatu do polohy “0" dokial
neuslysite kliknutie vnutorného spinaca.

Nechajte nadbyto¢ny olej odkapat ponechanim kosika
vo vnutri fritézy v zdvihnutej polohe.

FILTROVANIE OLEJA ALEBO TUKU

Tento Ukon odporuc¢ame po kazdom fritovani, pretoze
Ciastocky potravin, predovsetkym ak su obalované v
strihanke alebo muke, tym, Ze zostavaju v oleju, maju
tendenciu sa prepalovat a zhorsovat tak rychlejsie kvali-
tu oleja alebo tuku,

Pockajte, dokial' olej dostato¢ne nevychladne,
pockajte priblizne 2 hodiny.

Modely s trubickou na vypustanie oleja

Priblizte prednu cast fritézy k hrane opornej plochy,
dbajte na to, aby boli nozky (K) vzdy vnutri plochy
samotnej (obr. 5).

1. Otvorte veko fritézy a vyberte kosik (obr. 3).

2. Otvorte dvierka “O" tak, ako je vidiet na obr. 6.

3. Vytiahnite trubic¢ku na vypustanie oleja “L".

4. Vytiahnite zatku “J” a sucasne stlacte trubicku v
prstoch tak, aby ste zabranili vytekaniu oleja nebo
tuku az do chvile nasmerovania do zachytnej
nadoby (obr. 7).

5. Nechte olej vytiect do zachytnej nadoby (obr. 8).

6. Odstrante pripadné nanosy v nadobe Spongiou alebo
nasiakavym papierom.

7. Po dokonceni a po nasadeni zatky vypustaciu tru-
bicku vratte na miesto.

8. Vlozte kosik do polohy hore a polozte na dno kosika
jeden z volitelnych filtrov (obr. 9). Filtre su dostupné
u vasho predajcu alebo v naSom asistené¢nom stredi-
sku.

9. Potom pomaly nalejte tuk do fritézy tak, aby nepre-
tiekol z filtra (obr. 10).

10. Takto prefiltrovany olej je mozné skladovat vo vnutri
fritézy. Ak ale medzi jednotlivymi fritovaniami su
dlhé casové intervaly, doporucuje sa uchovat olej v
uzatvorenej nddobe, aby sa predislo jeho skazeniu.
Je zvykom skladovat oddelene olej pouzivany na fri-
tovanie ryb a olej pouzivany na fritovanie inych
jedal.

IV pripade pouzitia tuku dbajte na to ,aby prilis
nevychladol a nestuhol.



UPOZORNENIE
Nikdy fritézu nevylievajte jej naklonenim alebo
prevracanim, ale vZdy pouZite trubicku na vypusta-
nie oleja

UDRZBA PACHOVEHO FILTRA

Vymenny filter: postupom casu pachovy filter instalo-
vany vo veku straca svoju ucinnost, odporuca sa preto
ho vymienovat po kazdych 10/15 pouzitiach. Pri vyme-
ne odstrante plastovi mriezku krytu filtra (obr. 11/12).

CISTENIE

Pred akymkolvek cistenim vzdy odpojte zéstrcku z elek-
trickej zasuvky.

Nikdy neponarajte fritézu do vody a nestavte ju pod
tecticu vodu z kohutika. V pripade preniknutia méze
voda sposobit traz elektrickym pradom.

Pockajte, dokial' olej dostato¢ne nevychladne
(pockajte priblizne 2 hodiny). Vypustte olej nebo tuk
tak, ako bolo popisané v odseku filtracia oleja alebo
tuku”.

Odstrante veko, ako je uvedené na obr. 13.

Veko je odnimatelné a pri jeho odnimani postupujte
nasledujucim spésobom: potlacte ho dozadu (vid' Sipka

,1% obr. 13) a zéroven ho potiahnite smerom nahor (vid

sipka, 2", obr. 11).

Neponérajte veko do vody bez predchadzajuceho

odstranenia filtru.

Pri ¢isteni nadoby postupujte nasledujicim spésobom:

« Vymyte nadobu teplou vodou a tekutym cistiacim
prostriedkom na riad a potom vsetko dékladne
vysuste. U modelov vybavenych trubickou na
vypustanie oleja vzdy vypustajte vodu touto tru-
bickou (obr. 14); potom odstrarte pripadné zvysky
vody, ktoré sa zachytili v trubicke na vypustanie
oleja.

+ Na vycistenie vnutornej Casti trubicky na vypustanie
oleja pouzite dodanu kefku (obr. 15).

» Doporucujeme pravidelne cistit kosik tak, aby ste
odstranili vsetky pripadné nanosy, ktoré by sa mohli
drzat v prstenci voditka kolies kosika.

« Osuste vonkajsok fritézy makkou a vlhkou handrou
tak, aby ste odstranili striekance a pripadné malé
potriesnenia olejom a vyzrazanou vodou.

Model s neprilhavou nadobou

Na cistenie nadoby nepouzivajte drsné predmety alebo
Cistiace prostriedky, ale len makkd handru s neutrdlnym
Cistiacim prostriedkom.



RADY PRE TEPELNU PRIPRAVU

TRVANLIVOST OLEJA ALEBO TUKU

Olej alebo tuk nikdy nesmie klesnut pod znacku
minimalnej hladiny. Cas od ¢asu je nutné naplf vyme-
nit. Trvanlivost oleja alebo tuku zavisi na tom, ¢o sa fri-
tuje.

Strihanka napriklad znecistuje olej pri jednoduchom
fritovani najviac.

Tak ako u akejkolvek inej fritézy sa kvalita oleja prepalo-
vanim znizuje! Preto aj ked'sa pouziva a filtruje spravne,
doporucujeme ho v urcitych intervaloch vymienovat.
Vzhladom na to, zZe tato fritéza pracuje s malym mnozst-
vom oleja vdaka oto¢nému kosiku, méte velkd vyhodu v
moznosti znizit mnoZzstvo oleja v porovnani s inymi frité-
zami na trhu zhruba na polovinu.

SPRAVNE FRITOVANIE

Je dolezité sa riadit teplotami odporicanymi pre
kazdy recept. Pri nizkej teplote fritované potraviny
absorbuju olej. Pri prili$ vysokej teplote sa rychlo
tvori krusta a vo vnutri su potraviny syrové.

Potraviny ucené na fritovanie sa musia ponorit
do oleje, ktory dosiahol spravnej teploty, cize

FRITOVANIE NEZMRAZENYCH POTRAVIN

ked'zhasne svetelna kontrolka.

Kosik neprepliujte. To by spdsobilo nahle znizenie
teploty oleja a prili§ mastné a nerovnomerné fritova-
nie.

Ak sa potraviny frituju v malom mnozstve, je nutné
nastavit teplotu nizsie, nez je uvedena hodnota, aby
sa zabranilo vyraznému vzkypeniu oleja.
Skontrolujte, ¢i su potraviny nakrdjané na tenko a ¢i
maju rovnaku hrubku, pretoze prilis hrubé kusy sa
neprehreju vo vnutri, aj ked mézu vyzerat dobre.
Naopak potraviny rovnomernej hrubky dosiahnu
sucasne idedlneho prehriatia.

Pred ponorenim potravin do oleja alebo tuku je vzdy
dokonale vysuste, pretoze vlhké potraviny su po fri-
tovani velmi makké (¢o plati predovsetkym pre
zemiaky). Odporuca sa obalovat potraviny bohaté
na vodu (ryby, maso, zeleninu) v struhanke alebo v
muke tak, aby ste pred ich ponorenim do oleja
odstranili nadmerny materiadl pouzity na obalenie.

Potravina Max. T;::zstvo Teplota °C Cas v minttach

SMAZENE Odport¢ané mnozstvo pre 500 190 7-8

ZEMIAKOVE optimalne fritovanie

HRANOLCEKY MAX mnozstvo 1000 190 14-16
(bezpecnostny limit)

RYBY Kalamare 500 160 9-10
Canestrelli 500 160 9-10
Racie chvostiky 600 160 7-10
Sardinky 500-600 170 8-10
Sépie 500 160 8-10
Platyze (3 ks) 500-600 160 6-7

MASO Hovddzie kotlety (2 ks) 250 170 5-6
Kuracie kotlety (3 ks) 300 170 6-7
Karbonatky (¢. 8 - 10) 400 160 7-9

ZELENINA Arti¢oky 250 150 10-12
Karfiol 400 160 8-9
Hriby 400 150 9-10
Melanzany 300 170 11-12
Cukety 200 170 8-10

Nezabudnite, ze doby a teploty pre pripravu jeddl su len priblizné a je nutné ich prisposobit podla mnozZstva frito-

vanych potravin a vlastnej chute.




FRITOVANIE ZMRAZENYCH POTRAVIN

Zmrazené potraviny maju velmi nizke teploty. Vdaka
tomu spoésobuju vyrazné znizenie teploty oleja
alebo tuku na fritovanie. V zdujme dosiahnutia
dobrého vysledku vdm odporicame neprekracovat
mnozstva doporucené v nasledujucej tabulke.

Zmrazené potraviny su pokryté cetnymi krystalmi
ladu, ktory je treba pred pripravou odstranit. Potom
kosik pomaly ponorte do fritovacieho oleja, aby ste
zabranili pretekaniu oleja.

Doby pripravy su len priblizné a je treba ich menit v zavislosti na pociato¢nej teplote potravin urcenych pre fritova-

nie a podla teploty doporucenej vyrobcom zmrazenych potravin.

Potravina Max. T;?istvo Teplota °C Cas v mindtach

SMAZENE Odpora¢ané mnozstvo pre 180 (¥) 190 3-4
ZEMIAKOVE optimalne fritovanie
HRANOLCEKY MAX mnozstvo 1000 190 16-18

(bezpecnostny limit)
ZEMIAKOVE KROKETY 500 190 7-8
RYBY Rybacie prsty z tresky 300 190 4-6

Raky 300 190 4-6
MASO Kuracie kotlety (3 ks) 200 180 6-8

UPOZORNENIE: Pred ponorenim kosika sa presvedcite, i je kryt dobre uzavrety.

(*) Toto je davka odporucana pre dosiahnutie optimalneho osmazenia. Prirodzene je mozné pripravit vacsie mnoz-
stvo zmrazenych hranolcekov, pricom je ale treba mat na pamati, Z v takom pripade budu mastnejsie v désledku

nahleho znizenia te

PORUCHY FUNKCIE

ploty oleja pri ponoreni.

PORUCHA PRICINA NAPRAVA
Vyvin  neprijemného Filter proti zadpachu je vycerpany. Vymente filter.
zadpachu Kvalita oleja sa zhorsila. Vymenite olej alebo tuk.

Fritovacie médium kvapalina nie je vhodna.

Pouzite kvalitny arasidovy ole;j.

Olej pretekd

Kvalita oleja sa zhorsila a dosledkom je nad-
merna pena.

Do horuceho oleja ste ponorili nedostato¢ne
osusené potraviny.

Prili$ rychle ponorenie kosika.

Hladina oleja vo fritéze prekracuje maximal-
nu hranicu.

Vymerite olej alebo tuk.
Dobre potraviny osuste.

Pondrajte pomaly.
Znizte mnozstvo oleje v nadobe.

Olej sa nezohrieva

Fritéza bola spustena bez oleja v nadobe,
¢o spodsobilo poskodenie bezpecnostnej
tepelnej poistky.

Obratte sa na Asisten¢nu Sluzbu
(zariadenie sa musi vymenit).

Fritovanie sa podarilo

len u poloviny kosik

Kosik sa pocas pripravy neotaca.
a

Vycistite dno nadrze.
Vycistite prstenec na kola kosika.

Upozornenia pre spravnu likvidaciu vyrobku v stilade s eur6pskym nariadenim 2002/96/EC

Na konci zivotnosti spotrebic¢ nesmie byt zlikvidovany spolu s domovym odpadom. Je mozné ho dopravit
do prislusnych zbernych stredisk triedeného odpadu zriadenych mestskymi spravnymi uradmi, alebo k
predajcom, ktori tuto sluzbu poskytuju. Oddelenou likvidaciou spotrebica sa predchddza nepriaznivym
dopadom na Zivotné prostredie a [udské zdravie vyplyvajlicim z nespravnej likvidacie a umoznuje sa recyk-
lovat materialy, z ktorych je pristroj vyrobeny za icelom dosiahnutia délezitej Uspory energie a zdrojov. Na

povinnost zlikvidovat domace elektrospotrebic¢e oddelene upozornuje znacka preskrtnutej popolnice na vyrobku.
Likvidacia vyrobku zo strany uzivatela, ktora nie je v sulade s platnou legislativou, bude mat za nasledok odpove-
dajuci postih.
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