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OPATRENI, ABYSTE PREDESLI
POPALENI, POZARU A JINEMU
POSKOZENI OSOB A MAJETKU.

PO DOBU PROVOZU NEBO PO DOBU
OCHLADZOVANI OLEJE SPOTREBIC
NEPREMISTUJTE.

Nezapomerite, Ze olej se miize pokazit,
nebo vzplat, pokud se zahfiva diouhodobé
pri vysokych teplotach. V pripadé, Ze by
olej vzplal, okamyité vypnéte spotiebit a
zakryjte jej vikem, aby se ohen v diisledku
nedostatku vzduchu uhasil. Na uhageni
ohné nikdy nepouzivejte vodu.

Vypojte spotfebic ze sts, kdyz se
nepouziva, a pred &isténim.

Spotfebi¢ vypojte tak, ze nejdFiv uvedete
vypina¢ do polohy "0", a nasledné iej
vypojte ze sité.

Nenechavejte zapnuty spotiebi¢ bez
dozoru. Pokud se vzdalite, vzdy ho
vypnéte, i kdyz se jedna jen o kratky Gas.
Pred ¢isténim a udrzbou nechte olej
vychladnout.

NepouZivejte spotfebi¢ pokud je
poskozen sitovy pfivodni kabel nebo
zastrcka, nebo v pfipadé pogkozeni &i
nespravného fungovani. Pravidelné
kontrolujte sitovy pfivodni kabel, zdali
neni poskozen.

Spotrebitel nesmi vymériovat sitovy
privodni kabel. V pfipads, ze je
poskozen, nebo je treba jej vymenit,
obratte se vyluéné na vyrobcem
autorizovany servis, aby jej zkontrolovali,
opravili nebo upravili
Nenechavejte kabel viset ze stolu nebo
kuchynské pracovni desky. Zabranite,
aby se kabel dotykal teplych povrch.
PFi vypojeni zastréky ze sité nikdy
:Qm:mﬁm za kabel.

Nekladte spotebi¢ na teply plynovy nebo
elektricky sporak, do teplé roury nebo do
mikrovinni roury, ani do jejich blizkosti.
Zapnuty spotebié v provozu drzte mimo
dosahu déti a dusevné nemocnych osob.
Nepouzivejte tento spotiebic venku, ani
jej nevystavuijte atmosférickym vlivim
(dést, slunce, led, atd.)
Kdyz se rozhodnete pristroj vice
nepouzivat, je vhodné jej vypojit ze sité a
znefunkenit jej napfiklad odstfizenim
sitového pfivodniho kabelu.

an
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Doporuéujeme pouzivat rostlinny olej,
vhodny na fritovani pfi vysokych teplotéach.
TaktéZ mizete pouzivat tekuty nebo ztuzeny
tuk. Pfi pouziti ztuzeného tuku je potreba
dbat na takova opatfeni, abyste predesli
prehréti ohfivaciho télese (viz "Pouzivani
ztuzeného tuku").

Fritézu nepouZivejte s malym mnozstvim
oleje/tuku nebo bez oleje/tuku. Uroven
oleje/tuku musi byt mezi znagkou minima a
maxima v nadrzce. (8) Pfed zapnutim
fritézy se presvédcete, zdali je spravna
droven oleje.

Bezpecnost
L]

Tato fritéza je vybavena teplotnim
vypinacem, ktery vypne spotfebié v
pipadé prehfati. Spotfebi¢ se mize
vypnout kdyz v n&drzce nent olej nebo tuk,
nebo kdyZ jej je malé mnozstvi: takiéz se
mlZe prehfat pki rozpousténi ztuseného
tuku.

Pokud tepelny vypinac spotrebic vypne,
postupujte nasledujicim zplsobem:
Vypojte fritézu a pockejte, dokud se olej
nebo tuk ochladi.

Stlacte vypinag (12), ktery se nachazi v
prostoru pro uschovani kabelu v zadni ¢asti
ovladaci skfinky (5). Fritéza bude opét
fungovat (Obr. 7).

Tento spotrebic je vybaven mikrovypinatem,
ktery zabranuie fritéze zapnout se v pfipadé, ze

je ovladaci skfinka namontovana nespravne.

g g Ty

5. POUZITI STUZENEHO TUKU

- e

Pokud na fritovani pouzivate ztuzeny tuk, je
potiebné dodrzet nasledujici:

Ztuzeny tuk rozpustte na mirmném ohni v
jiné nadobé.

Opatrné vlijte rozpustény tuk do fritézy,
neprekrote znadku tGrovné tuku MAX.
Viz "Zpusob pouziti ",

Pokud chcete pouzit ztuzeny tuk, ktery
zlstal ve fritéze z pfedchoziho
fritovani, udélejte do tuku vidligkou
otvory. Pfitom davejte pozor, abyste
nepos$kodili ohfivaci téleso.

Potom nastavte termostat (10) na 1602,
nechte tuk zahrivat 1 minutu a
nasledné opét ototte termostat na "0".
Tuto operaci opakuijte v intervalu }
nékolika minut, az dokud se fx c.n_:m
rozpusti. Timto zplisobem qum\_qmﬁm
vytvofeni nadmeérné teploty, ktera by
mohla poskodit ohfivaci téleso.

6. PRED PRVNIM POUZITIM

+ Vytahnéte kosik (4) a uvedte rukojet (3)

do pracovni polohy (Obr. 2). Montaz
rukojeti na kosik:
- Stlaéte oba konce a vsunte je do
dvou otvord, ve kterych se otodi. (Viz
obr. 2 a). 3
- Otocte rukojeti smérem ven z kosika
(Obr. 2 b) a stlacte ji smérem k .
upevnéni "U", az dokud je nehybné
umisténa. Viz obr. 2 c. L
+ Vytahnéte ovladaci skiinku s ohfivacim
télesem a poloZte ji na suché a
bezpeéné misto (Obr. 3).
« Z nadrzky na olej odstrante vSechen
balici material.
Kosik a nadrzku na olej umyijte vodou se )
saponatem. Pred opétovnym :mBoBoE:_S
je dobre oplachnéte a osuste (viz oddil
"Cigténi"). o
Pozor: Ovladaci skfinku s ohfivacim
télesem neponofujte do vody.

~ 7.zPGsoBpPoOUZTI
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e Polozte spotiebi¢ na rovny a pevny povrch
dél do kraje a nenechavejte sitovy
privodni kabel viset pres okraj stolu nebo
kuchynské pracovni desky; zabrante aby
se dotykal teplych povrchu.

e \lytahnéte sitovy pfivodni kabel z
prostoru na ulozeni kabelu v zadni ¢ésti
fritézy. :

e Otevrete viko (1) uchopenim za rukojet.

¢ Pred naplnénim fritézy olejem nebo
tukem musi byt vSechny soucasti
namontované a Uplné suché.

e olej nebo tuk do nadrzky mezi

minimalni a maximalni Uroven, které je

vyznacena vevniti nadrzky. Pokud

50

pouzivate ztuzeny tuk, nejdriv jej v jiné
nadobé rozpustte a vlijte do fritézy (viz
"PouZiti ztuzeného tuku).
Nesmé$ujte ruzné druhy oleje a tuku.
Nepridavejte novy olej nebo tuk do
pouzitého oleje/tuku.
Zapojte fritézu do site.
Zapnéte spotiebic stlacenim tlacitka O/l
6).
AN,wo_ﬁm pozadovanou teplotu oviadactem
termostatu. Zapne se svételna kontrolka.
Pfi zvoleni teploty se fidte informaci na
obalu potravin, které chcete fritovat.
Pokud tyto informace nejsou na obalu
uvedeny, v tabulce v této prirucce je
orientacni informace. Neprekrocte
maximalni ¢asy, uvedené v tabulce.
Kdyz zhasne svételna kontrolka (po 10-15
minutéch), olej nebo tuk dosahl
pozadovanou teplotu. Svételna kontrolka
se bude nadéle rozsvécovat a zhasinat v
cyklech termostatu po dobu fritovani.
Pokud chcete fritovat nékolikrat za mm_uoc_
pred fritovanim nasledujici porce potravin
musite pockat, dokud svételna kontrolka
zhasne. |
Kosik s potravinami vloZte do oleje
pomalu, aby voda z potravin nezvedla
hladinu oleje a tento nepretekl.
DohliZejte na proces fritovani.

Po fritovani

Vytahnéte kosik z nadrzky, potreste jej a
zavéste ho do okapavaci polohy AOE‘. ¢.
Polozte potraviny do misy, do které predtim
vlozte saci potravinarsky papir. Zatim ma
olej ¢as opétovné se zahrat na i
pozadovanou teplotu pro nové fritovani (kdyz
svételna kontrolka opétovné zhasne).
Sitkem vyjméte malé Casti potravin, které
zUstali po fritovani. Kdyby se dale fritovali,
méli by negativni vliv na kvalitu oleje.

Po skonceni fritovani oto¢te termostat do
polohy "0", spotiebi¢ vypnéte a vypojte
spotrebic ze sité. Pokud pouzivate fritézu
¢asto, ponofte kosik do oleje a zakryjte
fritézu vikem, abyste ochrénili olej.

Pred demontazi a ¢isténim fritézy
pockejte, dokud olej Uplné vychladne. ‘
Pokud nebudete fritézu hned pouZivat, je
vhodné uchovat olej nebo tuk v dobre
uzaviené nadobé v ledniéce nebo na

x ul
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chladném misté. Olej nebo tuk prelijfte do
nadoby pres jemné sitko, ¢im odstranite
castecCky potravin.

Pokud jste pouzili ztuzeny tuk, nechte jej
ztuhnout v nadrZce fritézy a odlozte fritézu
se ztuhlym tukem (viz "Pouziti ztuzeného
tuku").

Pred ¢isténim vypojte fritézu a
pockejte, dokud vychladne.

Vytahnéte kosik a odmontujte rukojet
ko$ika (Obr. 5)

Vymontuijte ovladaci skfinku a pokud je

to potrebné, ocCistéte ji vihkym hadfikem.

Neponoruijte ji do vody.

Vytahnéte nadrzku (Obr. 6) a
vyprazdnéte ji, abyste ji mohli ocistit.
Pouzity olej nebo tekuty tuk vylijte do
plivodniho obalu. Pokud jste pouzili
ztuzeny tuk pockejte, dokud ztuhne a
odstrante jej z nadrzky $pachtli.
Umyijte viko, ko$ik s rukojeti a nadrzku
na olej teplou vodou se saponatem. Pak
je oplachnéte a osuste. Taktéz je
muzete myt v my&ce nadobi.

Na umyvani fritézy nepouzivejte
rozpoustédla ani abrasivni (drsné)
materialy, ani kovové draténky. Vnéjsi
plast ocistéte jemnym, ve vodé
navihéenym hadrikem.

Sitovy privodni kabel zasunte do
prostoru pro kabel a fritézu zmontuijte
nasledujicim zpusobem:

- Nadrzka

- Ovladaci skfinka + ohfivaci téleso.
- Ko$ik s namontovanou rukojeti.

- Viko

Fritézu odloZte s namontovanym a
uzavienym vikem, aby se vnitfek
nadrzky neznedistil a nezaprasil.

Oleje a tuky

Pouzijte oleje/tuky vhodné na fritovani pri
vysokych teplotach, to znamena ty, které
obsahuji polonenasycené kyseliny

(oleje) nebo rostlinné margariny.
Pravidelné vyménuijte olej/tuk. Nikdy
nepridavejte cerstvy olej do pouzitého.
Nenechaveite olej/tuk pri vysoké teploté
déle, nez je tieba. V pripadé, Ze mezi
dvéma fritovanimi prejde deli doba,
nastavte ovladac¢ na sniZenou teplotu. V
opacném pripadé musite vymeénit
olej/tuk Castéji.

V$eobecné olej nebo tuk rychleji
ztmavnou, pokud fritujete potraviny
bohaté na proteiny (maso nebo ryby).
Pokud fritézu pouzivate na fritovani
brambor a po kazdém fritovani oCistite
olej/tuk od uvolnénych Castecek
potravin, muzete olej/tuk pouzit 10 az 12
krat. V kazdém pripadé nepouzivejte
olej/tuk vice nez 6 mésicu. Po uplynuti
této doby je potrebné olej/tuk vyménit.
V kazdém pripadé olej/tuk vymente,
pokud zacne pri zahfivani kypét, méa
zatuchly pach nebo chut, ztmavnul nebo
téZ pokud zhoustl.

Pokud fritézu nepouzivate ¢asto,
doporu€ujeme uchovavat olej nebo tuk v
uzavrenych sklenénych nadobach,
nejlépe v chladni¢ce. Neni vhodné
nechavat olej delsi ¢as ve fritéze.

Fritovani hranolku

Abyste ziskali chutné a kiupavé
bramborové hranolky je potreba dodrzet
nasledujici:

Nepouzivejte nové brambory (z novych
brambor obvykle neni dobry vysledek).
Nakrajejte brambory na hranolky.
Preplaknéte nakrajené brambory vodou
z vodovodu. Zabranite tim, aby se pfi
fritovani slepili.

Osuste je Cistou utérkou nebo sacim
papirem.

Hranolky je tfeba fritovat ve dvou
etapach:

- Prvni: pfi 160°C po dobu 10-15 minut.
- Druha: pri 190°C po dobu 5-8 minut.
Pokud jsou hranolky zmrazené, je
potrebné fritovat je podle navodu na
obalu.

Zmrazené potraviny

Zmrazené potraviny vyrazné ochladi olej
kdyz je do néj viozite. Proto neni vhodné

davat do fritézy velké mnozstvi
zmrazenych potravin najednou.

+ Pred vlozenim dalsi porce hluboce
zmrazenych potravin pockejte, dokud
fritéza opét dosahne pozadovanou
teplotu (kdyZz svételna kontrolka opét
zhasne).

« Nastavte termostat dle pokynu na obalu
hluboce zmrazenych potravin. Pokud na

obalu takovy navod neni, nastavte

termostat na nejvyssi teplotu (190°C).

+ Tyto (daje plati téZ pro nékteré druhy
potravin, které vyzaduji opatrnou
pripravu, jako napf. krokety.

+ Hluboce zmrazené potraviny ¢asto
obsahuiji veliké mnozstvi ledu, ktery je
vhodné pred fritovanim odstranit.

Fritovani jinych potravin

eV nésledujici tabulce jsou uvedeny
néktera doporuceni pro ziskéani dobrého
vysledku pri fritovani. NepfekraCujte
maximalni mnozZstvi fritovanych potravin,
uvedené v nasledujici tabulce.

* Pokud je informace v tabulce odlisna
od informace na obalu potravin, vzdy
postupujte podle informace na obalu.

Teplo- MAXIMALNI MNOZSTVI POTRAVIN CAS V MINUTACH
POTRAVINY = e = e
ta°C Cerstvé Zmrazené Cerstvé Zmrazené
160°C  Bramborové hranolky (prvni cyklus) 1000grs S 12415 o=
170°C  Krokety - 8kusi 5 kusl 4:5 67
Houby 10 ks 23
180°C  Kalamary "a la romana" (kolecka) 12 kusu 8 kusU 3:4 4:5
Slavky jedlé 15 ks 12 kusu 2+3 3+4
Maso nakréjené na kousky 8-10 ks 6 kusU 3+4 45
190°C  Bramborové hranolky (druhy cyklus) 1000grs. 5:6
Zmrazené bramborové hranolky 600grs _ 6:8
Livance 4-5 kusy 5:6
Rizek se m::xo: a syrem 4 Kusy 4+5

B,

y m_.m_qm_o_ﬁ_._ A m_.mﬁmo_‘_.nin:

SPOTREBIC

Po ukonceni doby své
Zivotnosti nesmi byt vyrobek

odklizen spole¢né s domacim

odpadem. Je treba
PR zabezpegit jeho odevzdani

specializovana mista sbéru
tfidéného odpadu, zfizovanych méstskou
spravou anebo prodejcem, ktery

na

zabezpectuje tuto sluzbu. Oddélena likvidace

elektrospotiebict je zarukou prevence
negativnich vlivu na Zivotni

prostredi a na zdravi, které zpUsobuje
nevhodné nakladani, umoznuje recyklaci
jednotlivych materialt a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin.

Aby jsme zduraznili povinnost spolupracovat
pfi separovaném shéru, je na vyrobku znak,
ktery oznacuje doporuceni nepouzit na jeho
likvidaci tradicni kontejnery.

Dal$i informace vam poskytnou mistni
organy, nebo obchod, ve kterém jste vyrobek
zakoupili.
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