Horkovzdusna fritéza 6 | 1500 W
Navod k obsluze

1. Uvod a bezpeénost

Horkovzdusna fritéza s objemem 6 litrd a vykonem 1500 W pripravuje jidlo proudénim horkého vzduchu,
s minimem tuku a bez klasického smazeni v oleji. Ovlada se dotykovym panelem s LCD displejem a
pribéh pripravy sledujete osvétlenym okénkem. Pfed prvnim pouZitim si preététe cely navod a
uschovejte ho.

Nejdalezitéjsi pravidla

e Spravna zasuvka. Fritézu zapojujte jen do zasuvky 230 V / 50 Hz. Nepouzivejte ji, pokud je
poskozeny kabel, zastrcka nebo samotny spotrebic.

e Bezoleje v nddobé. Do nadoby ani do kose nikdy nenalévejte olej. Nejde o olejovou fritézu,
hrozi pozar.

e Stabilni misto. Postavte fritézu na rovny, stabilni a tepelné odolny povrch. Kolem fritézy nechte
alespon 10 cm volného mista a nepouzivejte ji pod kuchyrskou skfifikou ani u zaclon.

e Horka para. Za provozu vychazi z vétracich otvor( horky vzduch a para. Otvory nezakryvejte a
nepfiblizujte k nim ruce ani oblicej.

e Horké casti. Nadoba, kos i jidlo jsou po pFipravé velmi horké. Kos vytahujte jen za rukojet a
pokladejte ho na tepelné odolnou podlozku.

e Zadna voda na zakladnu. Zakladnu s elektronikou nikdy neponofujte do vody ani ji neoplachujte
pod tekouci vodou.

e Kouf. Pokud z fritézy vychazi tmavy kout, ihned ji vypnéte, vytahnéte zastrcku a vyckejte, az
kour prestane. Teprve potom vytahnéte kos.

e Po pouiiti. Fritézu vZdy odpojte ze zdsuvky a pred ¢isténim nebo uloZenim ji nechte
vychladnout.

e Déti. Déti drzte mimo dosah fritézy a napdjeciho kabelu. Spotfebi¢ nesmi obsluhovat osoby,
které nebyly s ndvodem seznameny.

e Zadné Upravy. Fritézu nerozebirejte a neopravujte sami. Opravy svéfte servisu.

2. Technické parametry

Parametr Hodnota
Napajeni 230V /50 Hz
Vykon 1500 W

Objem 6 | (pro 4-5 osob)
Teplotni rozsah 80-200 °C




Parametr Hodnota

Pocet automatickych programa 8

Ovladani dotykovy panel s LCD displejem

Casovat ano

Nahled prahledové okénko s vnitfnim osvétlenim
Povrch nepfrilnavy

Cisténi ¢asti vhodné do myéky nadobi

Délka napajeciho kabelu 90 cm

Rozméry cca 36,2 x29,8x33,5cm

Kéd produktu R2296

3. Obsah baleni a popis fritézy

Baleni obsahuje horkovzdusnou fritézu a fritovaci kos. Po vybaleni odstrarnite vSsechny obalové materialy,
folie a nalepky, i z vnitfku nadoby.



Cést

Popis

Ovladaci panel

dotykovy panel s LCD displejem nahofe na fritéze

Nadoba s fritovacim kosem

vysouva se zepredu za rukojet, kos ma nepfilnavy povrch

Prihledové okénko

v predni ¢asti nadoby, s vnitfnim osvétlenim pro kontrolu
pfipravy

Rukojet

slouZi k vysunuti a zasunuti nddoby s koSem

Napdjeci kabel

délka 90 cm, pro zasuvku 230V / 50 Hz




Rozméry fritézy jsou pfiblizné 36,2 x 29,8 x 33,5 cm. Pfi umisténi pocitejte s volnym mistem kolem
fritézy a pred ni pro vysunuti nddoby.



4. Ovladaci panel a programy

Fritézu ovladate dotykovym panelem nahofte. Displej ukazuje nastavenou teplotu ve °C nebo zbyvajici
¢as v minutach. Teplotu nastavite v rozsahu 80-200 °C, dobu pfipravy hlida ¢asovac.



Funkce

zapnuti a vypnuti fritézy

START spusténi pfipravy s nastavenymi hodnotami

AaV zvySeni a snizeni teploty nebo ¢asu

TEMP / TIME prepnuti mezi nastavenim teploty a ¢asu

Zarovka zapnuti a vypnuti vnitfniho osvétleni okénka

symboly jidel 8 automatickych program, naptiklad hranolky, krevety, ryba nebo dezert




Symbol Funkce

Automatické programy. Dotykem symbolu jidla zvolite program s prednastavenou teplotou a ¢asem.
Hodnoty miZete pred spusténim upravit Sipkami Aa V.

Ruéni nastaveni. Bez volby programu nastavite teplotu a ¢as sami: tla¢itkem TEMP / TIME vyberete, co
ménite, a Sipkami nastavite hodnotu. Pfipravu spustite tlacitkem START.

Osvétleni. Dotykem symbolu Zarovky rozsvitite vnitrek fritézy a prlibéh pripravy sledujete okénkem bez
vysunuti kose.

5. Pred prvnim pouzitim

1. Odstrarite vSechny obaly, félie a nalepky z fritézy i z nadoby.

2. Nadobu a fritovaci koS umyjte teplou vodou s trochou prostfedku na nadobi, oplachnéte a
osuste. M(iZete je umyt i v mycce.

3. Vnitfek i povrch fritézy otfete vihkym hadrikem.

4. Postavte fritézu na rovny, stabilni a tepelné odolny povrch a zapojte ji do zasuvky 230 V / 50 Hz.

5. Zasunte prazdnou nadobu s koSem a nechte fritézu asi 10 minut béZet naprazdno na 200 °C.
Vypali se tak zbytky vyrobnich olejd.

6. Priprvnim zahtati se mlze objevit slaby zapach nebo trochu koure. Je to normalni, mistnost
vyvétrejte.

6. Priprava jidla
Postup

1. Zapojte fritézu do zasuvky a zapnéte ji tlacitkem [.

2. Zarukojet vysunite nadobu s kosem a vlozte jidlo do kose. Kos nepfepliiujte, horky vzduch musi

kolem jidla volné proudit.

Nadobu zasurite zpét aZ na doraz.

Zvolte automaticky program, nebo nastavte teplotu a cas rucné.

Stisknéte START. Fritéza zac¢ne ohfivat a ¢asovac odpocitava cas.

V poloviné ptipravy nddobu vysurite a jidlo protfepejte nebo otocte. Pak ji zasurite zpét a

priprava pokracuje.

7. Po skonceni pfipravy vysunte nadobu, poloZte ji na tepelné odolnou podlozku a jidlo vyjméte
klestémi nebo vysypte z kose.
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8. Fritézu vypnéte tlacitkem B a odpojte ze zdsuvky.
Orientacni teploty a ¢asy

Hodnoty jsou orientacni, zalezi na mnozstvi a velikosti kousku. PFi prvnich pfipravach stav jidla
kontrolujte okénkem.



Jidlo Teplota Cas Poznamka

Mrazené hranolky 200 °C 15-20 min v poloviné protiepat

Domdci hranolky 180-200 °C 20-25 min pokapat % lZice oleje, protrepat

Kuteci ktidla 180-200 °C 18-25 min v poloviné otocit

Kureci stehna 180 °C 25-30 min v poloviné otodit

Steak 180-200 °C 8-12 min podle pozadovaného propeceni

Ryba (filé) 180 °C 8-12 min potfit trochou oleje

Krevety 180 °C 6—10 min v poloviné protfepat

Zelenina 180-200 °C 10-15 min pokapat olejem, protirepat

Ohrev pizzy 180 °C 4—6 min

Muffiny a kolace 160 °C 15-20 min ve formickach vhodnych do trouby
Tipy

e Mensi kousky potiebuji kratsi ¢as nez velké.

e Pro kifupavéjsi povrch pokapejte jidlo trochou oleje. Olej nikdy nelijte pfimo do nadoby.
e Mrazené polotovary uréené do trouby lze pfipravit ve fritéze, ¢as zkratte asi o tfetinu.

e Pecivo a dezerty pecte ve formickach vhodnych do trouby, postavenych v kosi.

vevs vev

e Pro snadnégjsi CiSténi mlzZete pouZit papirové nebo silikonové viozky do fritézy.

7. Cisténi a udrzba
Fritézu Cistéte po kazdém pouziti, zbytky tuku se jinak pfipékaji a mohou koufit. Pfed Cisténim ji vidy
odpojte ze zasuvky a nechte vychladnout.

1. Vysunte nadobu s koSem a vylijte zbyly tuk.

Nadobu a koS umyjte teplou vodou s prostfedkem na nddobi a mékkou houbickou, nebo v
mycce nadobi.

Pfripecené zbytky nejdfiv namocte asi na 10 minut do teplé vody se sapondtem.

Na nepfilnavy povrch nepouzivejte draténky, kovové nacini ani abrazivni Cistici prostfedky.
Okénko otrete mékkym vlhkym hadfikem.

Vnéjsi povrch fritézy otrete vihkym hadfikem. Vnitfek a topné téleso ocistéte mékkym
kartackem od zbytkd jidla.

Zakladnu fritézy nikdy neponofujte do vody ani nemyjte pod tekouci vodou.

Pfed dalSim pouzitim nebo uloZenim nechte vSechny ¢asti dobfe oschnout.
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UloZeni. Fritézu ukladejte Cistou a suchou, se zasunutou nadobou, na suchém misté mimo dosah déti.
Kabel nenamotdvejte tésné kolem horké fritézy.



8. Redeni problémi

Problém

MozZna pficina

Redeni

Fritéza nejde zapnout

zastréka neni v zasuvce, zasuvka
bez proudu

zkontrolujte zapojeni a zasuvku

Fritéza nehfeje nebo
se zastavila

nadoba neni zasunuta aZ na doraz

zasunte nadobu s koSem aZ na doraz

Jidlo neni propecené

pfilis mnoho jidla v kosi, nizka
teplota nebo kratky cas

davejte mensi mnozstvi, zvyste teplotu
nebo prodluzte ¢as

Jidlo neni
rovnomérné opecené

jidlo nebylo béhem pfipravy
protfepané

v poloviné pfipravy jidlo protfepejte
nebo otocte

Hranolky nejsou
kfupavé

syrové brambory obsahuji hodné
skrobu a vody

hranolky pred pfipravou namocte,
osuste a pokapejte trochou oleje

Z fritézy jde bily kout

pfipravujete tucné jidlo, tuk se
odparuje

po pripravé tucnych jidel vylijte tuk z
nadoby

Z fritézy jde tmavy
kour

pfipékaji se zbytky jidla nebo tuku

ihned fritézu vypnéte, odpojte a po
vychladnuti ji vycistéte

Nesviti osvétleni
okénka

osvétleni je vypnuté

zapnéte ho symbolem Zarovky na panelu

Pokud potize trvaji, fritézu odpojte ze zasuvky a kontaktujte servis.

9. Likvidace a zaruka

Likvidace. Fritéza je elektrozafizeni a nepatti do smésného odpadu. Odevzdejte ji na sbérné misto
elektroodpadu nebo prodejci v ramci zpétného odbéru. Obal roztfidte podle materidlu do kontejnert na

papir a plast.

Zaruka a servis. Na fritézu poskytujeme zéruku 2 roky a zajistujeme zarucni i pozarucni servis. Zaruka se
nevztahuje na poskozeni nespravnym pouzivanim, mechanickym poskozenim, provozem v rozporu s
timto ndvodem nebo zasahem do spotrebice.
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