Pred intaldciou a pouZitim spotrebica si pozorne preitajte tento
ndvod na pouZivanie.

Iba tak dosiahnete ¢o najlepsie vysledky a maximalnu bezpecnost
pri jeho pouZivani.

Pred pouzitim spotrebica skontrolujte, ¢i napatie elektrickej
siete zodpoveda napatiu uvedenému na Stitku spotrebica.
Spotrebic zapojte vyhradne do spravne uzemnenej zasuvky
elektrickej siete s minimalnym krytim 10 A.

(V pripade, Ze zastrcka napdjacieho kdbla spotrebica nie je
vhodnd 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 autorizovanom servisnom
stredisku, aby ste predisli akémukolvek riziku.

Pocas prevadzky je spotrebic teply.

SPOTREBIC NENECHAVAJTE V DOSAHU DETI.

Fritézu neprendsajte, ak je v nej hordci olej, pretoze hrozi
nebezpecenstvo vazneho popélenia.

Fritézu mozno zapn(t aZ po jej naplneni olejom alebo tukom.
Ak by ste ju zahrievali naprézdno, zasiahlo by bezpecnostné
tepelné zariadenie, ktoré prerusi cinnost. V takom pripade,
aby sa dal spotrebi¢ opét uviest do prevadzky, bude nevyh-
nutné obratit'sa 0 pomoc na nase autorizované servisné stre-
disko.

Ak by z fritézy unikal olej, poZiadajte o pomoc servisné stredi-
sko alebo autorizovanych pracovnikov spolocnosti.

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

Po ukondeni operdcie vietko osuste, odstrarite vodu, ktord by
mohla ostat na dne nadrzky.

Zabrénite tym nebezpecnému vystrekovaniu horticeho oleja
pocas prevadzky.

Nedovolte, aby spotrebi¢ pouzivali osoby (vrtane deti)
so znizenymi rozumovymi, fyzickymi a zmyslovymi
schopnostami ani osoby, ktoré nemajti dostatok znalosti ale-
bo skidsenosti s jeho obsluhou, ak na ne nedohliada a neboli
poucené osobou zodpovednou za ich bezpecnost.
Dohliadajte na deti, aby sa so spotrebi¢om nehrali.

Spotrebic premiestiiujte pouZitim prislusnych drzadiel.
(Nikdy pri tejto operdcii nepouzivajte rukovét kosika).
Skontrolujte, ¢i olej dostatocne vychladol, pockajte priblizne
2 hodiny.

Je dplne normélne, Ze zo spotrebica bude pri prvom pouZiti
unikat pach novoty.

Miestnost vetrajte.

odporicania

+ Nedovolte, aby privodny elektricky kabel visel cez okraj pra-
covnej plochy, na ktorej stoji fritéza ani tam, kde by ho mohlo
[ahko zachytit dieta alebo kde by prekdzal pouzivatelovi.

- Davajte pozor na hordcu paru a vystrekovanie oleja sposo-
bené otvorenim veka.

« Je zakdzané pouZitie olejov domdcej vyroby a v kazdom
pripade olejov s vysokou kyslostou.

« Spotrebicsa nesmie nechdvatv cinnosti aktivovany vonkajsim
casomerom, ani samostatnym dialkovym ovlddacom.

. Tento spotrebi¢ spifia poZiadavky eurdpskej smemice
2004/108/ES o elektromagnetickej kompatibilite a Nariade-
nia EU ¢. 1935/2004 2 27.10.2004 0 materidloch vhodnyich na
styk s potravinami.

« Tento spotrebic je urceny na pouZivanie iba v domécnosti.
Nie je povolené jeho pouzivanie v: priestoroch kuchyniek pre
persondl obchodov, kanceldrii a inych pracovnych miest, v
zariadeniach urcenych pre agroturistiku, v hoteloch, mote-
loch ani inych ubytovacich Struktdrach a izbach urcenych na
prendjom.

+ PouZivajte iba odnimatelny ovlddaci panel vybaveny F13235.

POPIS SPOTREBICA
(pozri obrazok na obalke)
A. Veko

B.  Okienko

(. Filter

D.  Tlacidlo na otvorenie
E.  Vyberatelnd nddrzka
F. Kosik

G.  Postvac rukovate

H.  Rukovatkosika

I Ovladaci panel

L Ovlddac termostatu
M. Svetelnd kontrolka
N.  Elektrické konektory
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Pred vsunutim zastrcky do sietovej elektrickej zasuvky vzdy skon-
trolujte, i je v nadrzke olej.

Do nédrzky vlejte olej: maximélny objem 1,3 litra (1,2 kg tuku).
POZOR: Hladina musi byt vzdy medzi znackami maxima a minima.
Fritézu nikdy nepouZivajte, ak je hladina oleja pod znackou ,min’,
pretoze to moze sposobit zasah bezpecnostného tepelného zaria-
denia, o ktorého vymenu bude nevyhnutné poziadat v autorizova-
nom servisnom stredisku.

Najlepsie vysledky sa dosiahnu pouZitim kvalitného arasidového
oleja.

Pri pouZivani kocky tuhého tuku, pokrajajte tuk na malé kasky, aby
sa fritéza pocas prvych minut po zapnuti nezohrievala naprazdno.
Teplota musi byt nastavend na 150°C az do tplného roztopenia
tuku, az potom bude mozné nastavit Zeland teplotu.

ZACIATOK FRITOVANIA

1. Jedlo, ktoré chcete fritovat, vlozte do kosika, pricom kosik ni-
kdy neprepifajte (max 0,7 kg Cerstvyich zemiakov).

Aby ste dosiahli rovnomernejsie smazenie, odporicame
vam poukladat potraviny predovsetkym po obvode kosika a
nechat stredn cast volnejSiu.

Presurite ovladac termostatu,,L" na Zelanu teplotu (obr.1).

Po dosiahnuti nastavenej teploty svetelnd kontrolka,M“ zha-
sne.

lhned' po zhasnuti kontrolky ponorte kosik do oleja, pricom
po posunuti postivaca ,G” rukovdte smerom dozadu pomaly
spustte samotnd rukovt a zatvorte veko.

Je (plne normélne, Ze ihned' po opisanom tkone sa z krytu
filtra uvolni znatné mnozstvo hortcej pary.

Na zadiatku fritovania, ihned po ponoreni potravin do oleja,
sa vnutornd strana okienka,B” zahmli, priom para postupne
Zmizne.

Je normélne, Ze sa pocas ¢innosti v blizkosti rukovate kosika
tvoria kvapky skondenzovanej vody.

KONIEC FRITOVANIA

Po uplynuti doby pripravy jedla kosik nadvihnite a skontrolujte, ¢i
jedlo dosiahlo Zelany stuperi osmazenia.

Pri modeloch vybavenych okienkom mézete jedlo skontrolovat
pohladom cez okienko bez toho, Ze by ste museli otvorit veko.

Ak je jedlo usmazené, vypnite spotrebi¢ otoenim ovladacieho
gombika termostatu L do polohy ,0" aby ste zaculi kliknutie
vnutorného spinaca.

Nechajte odkvapkat nadbytocny olej tak, Ze kosik nechate vo zd-
vihnutej polohe vnditri fritézy (Obr. 2).
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FILTROVANIE OLEJA ALEBO TUKU

Odporticame vam prefiltrovat olej alebo tuk po kazdom smazenti,

pretoZe kusky jedla, ktoré by ostali v kvapaline, predovietkym so

strihankou alebo mdkou, sa zvykn prepalovat a spdsobovat ovela
rychlejSiu zmenu oleja alebo tuku.

Skontrolujte, i olej dostatocne vychladol, pockajte priblizne 2

hodiny.

V pripade pouZitie tuku dévajte pozor, aby prili$ nevychladol a na-

sledkom toho nestuhol.

1. Otvorte veko fritézy, vyberte ovlddaci panel,|” podla pokynov
na obrézku 3, potom vyberte vyberatelnd nédrzku,,E’, pricom
ju drzte za rukovéte (obr. 4), odstranite veko podfa pokynov na
obr. 5.

Vyprazdnite nddrzku (obr. 6).

|

2. Inddriky odstrarite pripadné usadeniny Spongiou alebo pa-
pierovou utierkou.

3. Vlozte nddobu tak, aby konektory (N) boli umiestnené vpre-
du.

4. Opat namontujte ovladaci panel ,I” vsunutim na svoje mie-
sto.

5. Kosik opét umiestnite do zdvihnutej polohy a na dno kosika
ulozte filter. (obr. 7).
Filtre st k dispozicii u vasho predajcu alebo v naSom servi-
snom stredisku.

6. Olej alebo tuk opat velmi pomaly vlejte do fritézy, davajte

pozor, aby nepretiekol z filtra (obr. 7). Po dokondeni operacie
kryt opatovne namontuijte.
POZOR: Takto prefiltrovany olej mdZete uchovat vniitri fritézy.
Napriek tomu, ak by medzi jednotlivymi smazeniami uplynula
velmi dlh doba, odportica sa uloZit olej v uzatvorenej nadobe, aby
sa predislo jeho skazeniu.
Odportica sa skladovat samostatne olej pouzity na smazenie ryb a
olej pouzity na smazenie inych jedal.

VYMENA FILTRA PROTI ZAPACHU

Filter proti zdpachu straca casom svoju Ucinnost.

Pri jeho vymene vyberte plastovy kryt filtra stlacenim hacika v
smere $ipky 1, potom ho nadvihnite v smere Sipky 2 (obr. 8 ).
Vymerite filtre.
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Pred akymkolvek cistenim vzdy vytiahnite zastrcku zo sietovej
zdsuvky.
Nikdy nepondrajte ovladaci panel do vody a nedavajte ho pod
tecticu vodu. Vniknutd voda by spdsobila zasah elektrickym
pridom.
Skontrolujte, i olej dostatocne vychladol (pockajte priblizne 2
hodiny).
Vypustte olej alebo tuk podla pokynov opisanych v odseku
Filtrovanie oleja alebo tuku”.
Odstrérite veko podfa pokynov na obr. 5.
Veko nepondrajte do vody, ak ste predtym neodstrénili filter.
Pri Cisteni nddrzky ,E” postupujte podla nasledujticich pokynov:
vyberte ovlddaci panel “I’, ako je zndzornené na obr. 3,
odstrante odnimatelnti nadobu “E’, drZiac ju za rukovate (obr.
4), potom ju umyte v mycke na riady alebo rucne s teplou vo-
dou a tekutym prostriedkom na umyvanie riadu.
+ Opldchnite a starostlivo osuste.
Ak nddrzku umyvate v umyvacke riadu, uloZte ju tak, aby sa
neposkriabal teflénovy povrch.
Pozndmka: po odstraneni ovlddacieho panelu sa v3etky ostat-
né Casti fritézy mozu umyvat v mycke na riady.
Fritézu nikdy nevyprazdiiujte naklonenim ani prevrétenim
(obr. 9).
Odporuca sa kosik Cistit pravidelne a dbat pritom na odstrane-
nie v3etkych usadenin, ktoré by sa v iom mohli nahromadit.

VYBERATELNA NADRZKA S UPRAVOU PROTI
PRIPALENIU

Pri cisteni nadrzky nepouZivajte abrazivne predmety ani Cistiace
prostriedky, ale iba makkd handricku s neutrdlnym umyvacim
pripravkom.

ZIVOTNOST OLEJA ALEBO TUKU

Olej alebo tuk nesmie nikdy klesndt pod minimalnu drover.

Z €asu na cas ho treba tplne vymenit.

Zivotnost oleja alebo tuku zavisi od fritovanych jedal.

Obalované jed|a, napriklad, zaSpinia olej ovela viac ako jedld bez
obalu.

Ako v akejkolvek inej fritéze sa viackrdt ohriaty olej skazi a prepalil
Preto, aj pri sprdvnom pouZzivani a filtrovani vam odporticame
GipIne ho vymienat pomerne Casto.

SPRAVNE FRITOVANIE
Je velmi dolezité dodrzat pri kazdom recepte spravnu teplo-
tu.
Pri nizkej teplote jedlo pohlti velké mnoZstvo oleja.
Pri prili$ vysokej teplote sa ihned vytvori kdrka a vndtro jedla
ostane suroveé.
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Pri smazeni vacsieho mnoZstva jedla treba nastavit teplotu
oleja na najnizsiu indikovanu hodnotu, aby sa predchddzalo
silnému zovretiu oleja.

Potraviny urcené na smazenie sa maju ponorit do oleja az po
dosiahnuti sprvnej teploty, teda po vypnuti svetelnej kon-
trolky.

Kosik neprepliiajte.

Sposobilo by to prudké zniZenie teploty oleja a teda velmi
mastné smazené jedld a nerovnomernost fritovania.
Skontrolujte, ¢i st kisky jedla tenké a s rovnakou hrabkou,
pretoze vnutro velmi hrubych jedal ostane surové, napriek ich
peknému vzhladu.

Jedld s rovnomernou hrdbkou sa usmaZia rovnomerne a
sticasne.

Pred ponorenim do oleja alebo tuku potraviny dokonale
osuste, predidete tym vystrekovaniu oleja.

Okrem toho, vlhké potraviny budd po smazeni makké
(predov3etkym zemiaky).

Velmi vihké potraviny (ryby, méso, zelenina) sa odporica
obalit' v strihanke alebo v mike, pricom sa snazte pred po-
norenim do oleja nadbytocnd strihanku alebo muku oprasit.



FRITOVANIE NEZMRAZENYCH POTRAVIN

Druh potravin Maximalne mnoistvo Teplota °C Doba v minutach
SMAZENE  polovica porcie 350 190° 5-7
HRANOLCEKY  celd porcia 700 190° 10-14
RYBY Kalamdre 250 160° 6-7
Musle 250 160° 6-7
Racie chvostiky 250 160° 5-6
Sardinky 250 170° 6-7
Chobotnicky 250 160° 6-7
Platesy (1) 130 160° 5-6
MASO Hovédzie rezne (1) 120 160° 5-7
Kuracie rezne (2) 240 180° 4-6
Kuracie stehné (2) 300 180° 20-25
Fasirky (6) 250 160° 4-6
ZELENINA Articoky 150 150° 5-6
Karfiol 200 160° 4-5
Huby 200 150° 4-5
Baklazan (2 platky) 50 170° 3-4
Cukety 150 160° 5-6

Nezabudnite, Ze doby pripravy a teploty sd iba priblizné a treba ich
prispdsobit mnozstvu jedla, ktoré sa md pripravit a osobnej chuti.

FRITOVANIE MRAZENYCH POTRAVIN

- Teplota mrazenych potravin je velmi nizka.
Preto sposobia znacné znizenie teploty oleja alebo tuku.
Na dosiahnutie dobrych vysledkov sa odportca nepresahovat
mnozstvd jedal odporticané v nasledujticej tabulke.

« Mrazené potraviny st pokryté vrstvou ladovych krystélikov,

ktoré treba odstranit ete pred pripravou jedla. Staci pritom
potriast kosikom. Potom ko3ik velmi pomaly ponorte do frito-
vacieho oleja, aby sa tak predislo vykypeniu oleja.

Potraviny Maxn31alne Teplota °C Doba v minutach
mnozstvo
SMAZENE HRANOLCEKY 200 (%) 190 3-6
ZEMIAKOVE KROKETY 350 190 6-7
RYBY Rybie prsty (6) 150 190 4-5
Raciky 150 190 4-5
MASO Kurcacie rezne (pocet 1) 120 190 3-5

Doby fritovania st iba priblizné a treba ich upravit v zavislosti od
zatiatocnej teploty potravin uréenych na fritovanie a od teploty
odportcanej vyrobcom mrazenych potravin.

(*) Toto je odporticand ddvka na dosiahnutie optiméIneho fritova-
nia. Samozrejme je mozné pripravit vacsie mnozstvo mrazenych
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hranolcekov, ale nezabudnite, Ze v takom pripade mézu byt
mastnejSie ndsledkom prudkého zniZenia teploty oleja pri pono-
reni kosika.
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Fritovaci olej nie je vhodny

PROBLEM PRICINA RIESENIE
Tvorba Je zaneseny filter proti zdpachu Vymeiite filter
neprijemného

pachu Olej je skazeny Vymerite olej alebo tuk

PouZivajte kvalitny arasidovy olej

Pretekd olej Olej je skazeny a tvori sa na fiom vela peny

povrch nebol dostatocne suchy
Prilis rychle ponorenie kosika

Hladina oleja presahuje maximalny limit

Do hortceho oleja ste ponorili potraviny, ktorych

Vymerite olej alebo tuk

Potraviny dokladne osuste

Pondrajte pomaly

Inizte mnoZstvo oleja v nddrzke

zariadenia

Olej sa nezohrieva | Fritézu ste predtym zapli bez oleja v nddrzke, ¢o
sposobilo aktivovanie bezpecnostného tepelného

PoZiadajte 0 pomoc servisné stredisko (bezpe¢nostné
zariadenie treba vymenit)

DéleZitd informdcia pre spravnu likvidaciu vyrobku v
stlade s eurépskou smernicou 2002/96/ES
Po ukondeni pracovnej Zivotnosti vyrobku sa s nim nesmie
zaohchddzat ako s mestskym odpadom.

mmmm Musite ho odovzdat v autorizovanych miestnych stre-
diskach na zber Specidlneho odpadu alebo u predajcu, ktory
zabezpecuje tito sluzbu. Oddelenou likvidaciou elektrospotrebica
sa predide moznym negativnym vplyvom na Zivotné prostredie a
zdravie, ktoré by mohli vyplyvat z nevhodnej likviddcie odpadu
a zabezpedi sa tak recykldcia materidlov, ¢im sa umozni znacna
Gspora energie a zdrojov. Nevyhnutnost oddelenej likvidacie
domdceho spotrebica pripomina oznacenie na vyrobku zobrazu-
jlce preskrtnutt nadobu na domovy odpad.
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