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Pred instalaciou a pouzitim spotrebica si pozorne
precitajte tento navod na pouzivanie.

Iba tak dosiahnete ¢o najlepsie vysledky a
maximalnu bezpeénost pri jeho pouzivani.

POPIS SPOTREBICA

(pozri obrazok na str. 3)
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Rukovat kosika

Posuvac rukovate

Veko

Okienko

Kryt filtra

Kosik

Hacik krytu filtra

Priestor na kabel

Drzadlo na dvihanie spotrebica

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

Nozicka

Trubicka na vypustanie oleja (len u niektorych
modelov)

. Svetelna kontrolka

Ovladac termostatu

Prietor na trubi¢ku na vypustanie oleja (len u niek-
torych modelov)

Tlacidlo na otvorenie

ODPORUCANIA
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Pred pouzitim spotrebi¢a skontrolujte, ¢i napatie
elektrickej siete zodpoveda napéatiu uvedenému na
Stitku spotrebica.

Spotrebi¢ zapojte vyhradne do spravne uzemnenej
zasuvky elektrickej siete s minimalnym krytim 10 A.
(V pripade, ze zastrcka napajacieho kabla spotrebica
nie je vhodna pre zasuvku elektrickej siete, dajte
zasuvku vymenit kvalifikovanym elektrikdrom za iny,
vhodny typ).

Spotrebi¢ neumiestiiujte v blizkosti zdrojov tepla.
Ak by sa privodny elektricky kabel poskodil, treba ho
dat vymenit za novy u vyrobcu alebo v autorizova-
nom servisnom stredisku, aby ste predisli akémukol-
vek riziku.

Pocas prevadzky je spotrebic teply.

SPOTREBIC NENECHAVAJTE V DOSAHU DETI.

Fritézu neprendsajte, ak je v nej horuci olej, pretoze
hrozi nebezpecenstvo vazneho popalenia.

Fritézu mozno zapnut az po jej naplneni olejom
alebo tukom.

Ak by ste ju zahrievali naprazdno, zasiahlo by bez-
pecnostné tepelné zariadenie, ktoré prerusi ¢innost.
V takom pripade, aby sa dal spotrebic¢ opat uviest do
prevadzky, bude nevyhnutné obratit sa o pomoc na
nase autorizované servisné stredisko.

Ak by z fritézy unikal olej, poziadajte o pomoc servi-

sné stredisko alebo autorizovanych pracovnikov
spolocnosti.

Kosik automaticky zapadne na stredny ¢ap v nadrzi.
Preto, aby ste predisli poskodeniu, pri vyhladavani
spravnej polohy ho neotacajte manualne.

Pred prvym pouzitim fritézy dékladne umyte:
nadrzku, kosik a veko (vyberte filter) teplou vodou a
kvapalnym umyvacim pripravkom na riad.

Po ukonceni operacie vsetko osuste, odstrante vodu,
ktora by mohla pstat na dne nadrzky a pre-
dovsetkym vodu z vnutra vypustacej trubicky na
olej.

Zabranite tym nebezpec¢nému vystrekovaniu horu-
ceho oleja pocas prevadzky.

Nedovolte, aby spotrebi¢ pouzivali osoby (vratane
deti) so znizenymi rozumovymi, fyzickymi a zmy-
slovymi schopnostami ani osoby, ktoré nemaju
dostatok znalosti alebo skusenosti s jeho obsluhou,
ak na ne nedohliada a neboli poucené osobou zod-
povednou za ich bezpecnost.

Dohliadajte na deti, aby sa so spotrebi¢com nehrali.
Spotrebi¢ premiestiujte pouzitim prislusnych drza-
diel (). (Nikdy pri tejto operacii nepouzivajte rukovat
kosika). Skontrolujte, ¢i olej dostatocne vychla-
dol, pockajte priblizne 2 hodiny.

Ak je spotrebi¢ vybaveny trubickou na vypustanie
oleja, vzdy sa pocas pouzivania uistite, Ze je trubicka
zatvorend a na svojom mieste.

Je Uplne normalne, Ze zo spotrebica bude pri prvom
pouziti unikat pach novoty.

Miestnost vetrajte.

Nedovolte, aby privodny elektricky kébel visel cez
okraj pracovnej plochy, na ktorej stoji fritéza ani tam,
kde by ho mohlo lahko zachytit dieta alebo kde by
prekazal pouzivatelovi.

Dévajte pozor na horucu paru a vystrekovanie oleja
spdsobené otvorenim veka.

Je zakdzané pouzitie olejov domacej vyroby a v kaz-
dom pripade olejov s vysokou kyslostou.

Spotrebi¢ sa nesmie nechavat v ¢innosti aktivovany
vonkajsim ¢asomerom, ani samostatnym dialkovym
ovladacom.

Tento spotrebi¢ spifa poziadavky eurépskej smerni-
ce 2004/108/ES o elektromagnetickej kompatibilite
a Nariadenia EU ¢. 1935/2004 z 27.10.2004 o mate-
ridloch vhodnych na styk s potravinami.

Tento spotrebi¢ je ureny na pouzivanie iba v
domacnosti.

Nie je povolené jeho pouzivanie v: priestoroch
kuchyniek pre personél obchodov, kancelarii a inych
pracovnych miest, v zariadeniach urcenych pre
agroturizmus, v hoteloch, moteloch ani inych ubyto-
vacich struktdrach a izbach urcenych na prendjom.



NAVOD NA POUZITIE

KONIEC FRITOVANIA

Naplnenie olejom alebo tukom

« Nadvihnite kosik ,F“ do najvy3sej polohy tak, ze
potiahnite prislusnu rukovat ,A” (obr. 1).
Dvihanie a spustanie ko¢ika sa musi VZDY
vykonavat so zatvorenym vekom.

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

+  Vyberte kosik potiahnutim smerom hore (obr. 3).

+ Nalejte do nadrzky 1,2 | oleja (alebo 1 kg tuku).

POZOR: Hladina musi byt vidy medzi znackami
maxima a minima. Fritézu nikdy nepouzivajte, ak je
hladina oleja pod znackou ,min”, pretoZze to moze
sposobit zasah bezpe¢nostného tepelného zariade-
nia, o ktorého vymenu bude nevyhnutné poziadat v
autorizovanom servisnom stredisku.

Najlepsie vysledky sa dosiahnu pouzitim kvalitného
arasidového oleja.

Vyhnite sa mieSaniu réznych olejov.

Pri pouzivani kocky tuhého tuku, pokrdjajte tuk na malé
kusky, aby sa fritéza pocas prvych minut po zapnuti
nezohrievala naprazdno. Teplota musi byt nastavena na
150°C az do Uplného roztopenia tuku, az potom bude
mozné nastavit zelanu teplotu.

ZASIATOK FRITOVANIA

1. Jedlo, ktoré chcete fritovat, viozte do kosika, pricom
kodik nikdy neprepinajte (max 1 kg cerstvych
zemiakov). Aby ste dosiahli rovhomernejsie smaze-
nie, odporu¢ame vam poukladat potraviny pre-
dovsetkym po obvode kosika a nechat strednu cast
volnejsiu.

2. Vlozte kosik do nadrzky v zdvihnutej polohe (obr. 3)
a zatvorte veko miernym pritlacenim, aby zapadli
haciky. Aby ste zabranili vystrekovaniu horticeho
oleja, pred spustenim kosika veko vzdy zatvorte.

3. Vsunte zastrcku do zasuvky elektrickej siete a otocte
ovladaci gombik termostatu ,N“ do polohy Zelanej
teploty (obr. 4). Po dosiahnuti nastavenej teploty
svetelnd kontrolka ,M” zhasne.

4. lhned po zhasnuti kontrolky ponorte kosik do oleja,
pricom po posunuti posuvaca ,B” rukovdte smerom
dozadu pomaly spustte samotnu rukovat.

- Je Uplne normalne, Ze ihned po opisanom ukone sa
z krytu filtra ,E” uvolni zna¢né mnozstvo hortcej
pary.

- Na zaciatku fritovania, ihned’ po ponoreni potravin
do oleja, sa vnutornd strana okienka ,D” zahmli,
pricom para postupne zmizne.

+ Jenormalne, Ze sa pocas ¢innosti v blizkosti rukova-
te kosika tvoria kvapky skondenzovanej vody.

Po uplynuti doby pripravy jedla kosik nadvihnite a skon-
trolujte, i jedlo dosiahlo zelany stupern osmazenia.
Jedlo mozete skontrolovat pohladom cez okienko bez
toho, Ze by ste museli otvorit veko.

Ak je jedlo usmazené, vypnite spotrebic¢ otocenim ovla-
dacieho gombika termostatu do polohy ,0% aby ste
zaculi kliknutie vnutorného spinaca.

Nechajte odkvapkat nadbytocny olej tak, Ze kosik
nechéte vo zdvihnutej polohe vnutri fritézy.

FILTROVANIE OLEJA ALEBO TUKU

Tuto operdciu vam odporucame vykonat po kazdom
smazeni, pretoze kusky jedla, ktoré by ostali v kvapaline,
predovietkym so struhankou alebo mukou, sa zvyknu
prepalovat a spoésobovat velmi rychlu zmenu oleja
alebo tuku.

Skontrolujte, ¢i olej dostato¢ne vychladol, pockajte
priblizne 2 hodiny.

Modely bez trubicky na vypustanie oleja

1. Odstrante veko podla pokynov na obr. 13.

2. Fritézu vyprazdnite podla pokynov na obr. 16,
pricom obsah zachytte v nddobe.

Modely s trubickou na vypustanie oleja

Posurite prednu stranu fritézy k okraju pracovnej

plochy, pricom davajte pozor, aby nozicky (K) ostali

stat na pracovnej ploche (obr. 5).

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

2. Otvorte okieko, 0" podla pokynov na obr. 6.

3. Vytiahnite trubic¢ku na vypustanie oleja, "

4. Vytiahnite uzéaver ,J” a sucasne dvoma prstami

stlacajte trubicku, aby ste zabranili vytekaniu oleja

alebo tuku, az kym ich nenasmerujete do prislusnej

nadoby (obr. 7).

Nechajte olej alebo tuk vytiect do nadoby (obr. 8).

6. Z nadrzky odstrante pripadné usadeniny Spongiou
alebo papierovou utierkou.

7. Po ukonceni a po nasadeni uzaveru trubicky na
vypustanie oleja ju vratte na svoje miesto.

8. Kosik opat umiestnite do zdvihnutej polohy a na
dno kosika ulozte filter (obr. 9).
Filtre su k dispozicii u vasho predajcu alebo v naSom
servisnom stredisku.

9. Olej alebo tuk opét velmi pomaly vlejte do fritézy,
davajte pozor, aby nepretiekol z filtra (obr. 10).

10. Takto prefiltrovany olej mdzete uchovat vnutri
fritézy.
Napriek tomu, ak by medzi jednotlivymi smazeniami
uplynula velmi dlha doba, odporuca sa ulozit olej v
uzatvorenej nddobe, aby sa predislo jeho skazeniu.
Odporuca sa skladovat samostatne olej pouzity na
smazenie ryb a olej pouzity na smazenie inych jedal.

v

V pripade pouzitie tuku davajte pozor, aby prilis
nevychladol a nasledkom toho nestuhol.
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POZOR: Fritézu nikdy nevyprdzdiujte naklonenim ani
prevrdtenim, ale vidy pouZite trubicku na vypustanie
oleja.

UDRZBA FILTRA PROTI ZAPACHU

Vymenny filter: ¢asom filter proti zdpachu, nachdad-
zajuci sa vnutri veka, straca svoju ucinnost, preto sa
odporuca vymienat ho vzdy po 10/15 pouzitiach.

Pri vymene vyberte prislusnu plastovd mriezku krytu fil-
tra (obr.11/12).

CISTENIE

Pred akymkolvek cistenim vzdy vytiahnite zastr¢ku zo

sietovej zasuvky.

Fritézu nikdy neponarajte do vody ani ju nikdy neo-

plachujte pod pridom tecucej vody. Vniknuta voda

by sposobila zasah elektrickym prudom.

Skontrolujte, ¢i olej dostatocne vychladol (pockajte

priblizne 2 hodiny).

Vypustte olej alebo tuk podla pokynov opisanych v

odseku ,filtrovanie oleja alebo tuku”.

Odstrarite veko podla pokynov na obr. 13.

Veko sa da snimat, pri jeho demontazi postupujte podla

nasledujucich pokynov: potlacte ho dozadu (pozri Sipku

,1% obr.13) a sucasne ho tahajte smerom hore (pozri

Sipku 2, obr. 13).

Veko nepondrajte do vody, ak ste predtym neodstranili

filter.

Pri Cisteni nadrzky postupujte podla nasledujlcich

pokynov:

+ Umyte nadrzku teplou vodou a kvapalnym pri-

pravkom na umyvanie riadu, potom ju oplachnite a
vietko dokladne osuste.
Pri modeloch vybavenych trubickou na vypusta-
nie oleja vypustte vodu, vzdy pouzitim trubicky
(obr. 14); potom odstrérte pripadné zvysky vody,
ktora by ostala v trubicke na vypustanie oleja.

- Pri¢isteni vnutra trubicky na vypustanie oleja pouzi-
te dodanu kefku (obr. 15).

- Odporuca sa kosik cistit pravidelne a dbat pritom na
odstranenie vietkych usadenim, ktoré by sa mohli
nahromadit vo vodiacom prstenci koliesok
samotného kosika.

+ Vonkajsok fritézy osuste médkkou a vihkou utierkou,
aby sa odstranili vietky vystreknuté a pripadne
vyliate zvysky oleja alebo skondenzovanej vody.

Model s nadrzkou proti pripaleniu

Pri Cisteni nddrzky nepouzivajte abrazivne predmety ani
Cistiace prostriedky, ale iba makku handricku s neu-
tralnym umyvacim pripravkom.
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RADY PRI PRIPRAVE JEDAL

ZIVOTNOST OLEJA ALEBO TUKU

Olej alebo tuk nesmie nikdy klesnut pod minimalnu
uroven.

Z ¢asu na cas ho treba Uplne vymenit.

Zivotnost oleja alebo tuku zavisi od fritovanych jedal.
Obalované jedl3, napriklad, zaspinia olej ovela viac ako
jedld bez obalu. Ako v akejkolvek inej fritéze sa viackrat
ohriaty olej skazi a prepali!

Preto, aj pri spravnom pouzivani a filtrovani vdam
odporucame Uplne ho vymienat pomerne ¢asto.
Vzhladom na to, zZe této fritéza funguje s malym mnoz-
stvom oleja, a to vdaka oto¢nému kosiku, je jej velkou
prednostou nevyhnutnost odstranovat priblizne polovi-
cu oleja vzhladom na iné fritézy, ktoré su na trhu.

SPRAVNE FRITOVANIE

« Jevelmi dolezité dodrzat pri kazdom recepte sprav-
nu teplotu.

Pri nizkej teplote jedlo pohlti velké mnozstvo oleja.
Pri prili$ vysokej teplote sa ihned vytvori korka a
vnutro jedla ostane surové.

- Potraviny uréené na smazZenie sa maju ponorit do
oleja az po dosiahnuti spravnej teploty, teda po
vypnuti svetelnej kontrolky.

+ Kosik nepreplhajte.

Sposobilo by to prudké znizenie teploty oleja a teda
velmi mastné smazené jedld a nerovnomernost fri-
tovania.

«  Pri smazeni va¢sieho mnozstva jedla treba nastavit

sa predchadzalo silnému zovretiu oleja.

«  Skontrolujte, ¢i su kusky jedla tenké a s rovnakou
hrabkou, pretoze vnutro velmi hrubych jedal ostane
surové, napriek ich peknému vzhladu. Jedld s rovno-
mernou hribkou sa usmazia rovhomerne a sucasne.

«  Pred ponorenim potravin do oleja alebo tuku ich
dokonale osuste, pretoze vlhké potraviny nebudu
po usmazeni chrumkavé (predovietkym zemiaky).
Potraviny s velkym obsahom vody sa odporuca oba-
lit (ryby, maso, zelenina), pricom pred ponorenim do
oleja treba davat pozor na odstranenie nadmerného
mnozstva struhanky alebo muky.



FRITOVANIE NEZMRAZENYCH POTRAVIN

Potraviny Max. n;r;oistvo Teplota °C Doba v minutach
SMAZENE Odporu¢ané mnozstvo na 500 190 7-8
HRANOLCEKY dosiahnutie optimalneho fritovania
MAX mnozstvo 1000 190 14-16
(bezpecnostny limit)
RYBY Kalamare 500 160 9-10
Musle 500 160 9-10
Racie chvostiky 600 160 7-10
Sardinky 500-600 170 8-10
Chobotnic¢ky 500 160 8-10
Platesy (pocet 3) 500-600 160 6-7
MASO Hovédzie rezne (pocet 2) 250 170 5-6
Kurcacie rezne (pocet 3) 300 170 6-7
Fasirky (pocet 8 - 10) 400 160 7-9
ZELENINA Articoky 250 150 10-12
Karfiol 400 160 8-9
Huby 400 150 9-10
Baklazany 300 170 11-12
Cukety 200 170 8-10

FRITOVANIE MRAZENYCH POTRAVIN

Teplota mrazenych potravin je velmi nizka.

Preto nevyhnutne sp6sobia znacné znizenie teploty
oleja alebo tuku.

Na dosiahnutie dobrych vysledkov sa odporuca
nepresahovat mnozstva jedal odporucané v nasle-
dujucej tabulke.

Nezabudnite, ze doby pripravy a teploty su iba priblizné a treba ich prispésobit mnozstvu jedla, ktoré sa ma pripra-
vit a osobnej chuti.

Mrazené potraviny su pokryté vrstvou ladovych
krystalikov, ktoré treba odstranit este pred frito-
vanim potrasenim kosika. AZ potom kosik ponorte
pomaly do fritovacieho oleja, aby sa tak predislo vyt-
voreniu velkého mnozstva peny.

Doby fritovania su iba priblizné a treba ich upravit v zavislosti od zaciato¢nej teploty potravin uréenych na fritovanie

a od teploty odporucanej vyrobcom mrazenych potravin.

Max. mnozstvo

Potraviny vg Teplota °C Doba v minutach

SMAZENE Odport¢ané mnozstvo na 180 (¥) 190 3-4
HRANOLCEKY dosiahnutie optimalneho fritovania

MAX mnozstvo 1000 190 16-18

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

Raciky 300 190 4-6
MASO Kuréacie rezne (pocet 3) 200 180 6-8

UPOZORNENIE: Pred ponorenim kosika sa uistite, Ze je dobre zatvorené veko.
(*) Toto je odporucana davka na dosiahnutie optimalneho fritovania.

Samozrejme je mozné pripravit vacsie mnozstvo mrazenych hranolcekoy, ale nezabudnite, Zze v takom pripade
moézu byt mastnejsie nasledkom prudkého znizenia teploty oleja pri ponoreni kosika.
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PROBLEMY PRI CINNOSTI

PROBLEM

PRICINA

RIESENIE

Tvorba neprijemného
pachu

Je zaneseny filter proti zépachu.
Olej je skazeny
Fritovaci olej nie je vhodny.

Vymernte filter.
Vymerite olej alebo tuk.
Pouzivajte kvalitny arasidovy olej.

Preteka olej

Olej je skazeny a tvori sa na nom vela peny.

DO horuceho oleja ste ponorili potraviny,
ktorych povrch nebol dostato¢ne suchy.
Prili$ rychle ponorenie kosika.

Hladina oleja presahuje maximalny limit.

Vymerite olej alebo tuk.
Potraviny dokladne osuste.

Ponarajte pomaly.
Znizte mnozstvo oleja v nadrzke.

Olej sa nezohrieva

Fritézu ste predtym zapli bez oleja v nadrzke,
¢o spodsobilo aktivovanie bezpecnostného
tepelného zariadenia.

PoZiadajte o pomoc servisné stre-
disko (bezpecnostné zariadenie
treba vymenit).

Jedlo sa usmazilo iba v
jednej polovici kosika

Kosik sa pocas fritovania neotaca.

Vycistite dno nadrzky.
Vydistite vodiaci prstenec kosika.

Upozornenia pre spravnu likvidaciu vyrobku v sulade 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 predchadza nepriaznivym

dopadom na Zivotné prostredie a fudské zdravie vyplyvajicim 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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