ELEKTRICKA FRITEZA F 18436

NAVOD NA POUZITIE
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Pred zapojenim a pouzivanim elektrospotrebica si pozorne prestudu-
jte tento navod na pouzitie. Iba tak m6zete dosiahnut’ najlepsie vysled-
ky a maximalnu bezpecénost’ pri pouzivani.

POPIS ELEKTROSPOTREBICA (vid'. obrazok)

Otvor na kontrolu filtra
Veko
Rukovat kosika

. Jazdec na rukovati

Kosik
Okienko (len pri niektorych modeloch)

. Kryt filtra

Priestor na ulozZenie privodného kabla
Svetelna kontrolka
Otocné tlacidlo termostatu a vypnutia

A
B
C
D
E
F.
G
I
I
L.
M. Zasuvka na nadobu pre olej (len pri niektorych modeloch)
N.
o}
—U
Q
R
S
T
U
\
Z

Zatka na drenaznu hadi¢ku (len pri niektorych modeloch)

. Veko nadoby na olej (len pri niektorych modeloch)

Nadoba na olej (len pri niektorych modeloch)

. Filter oleja (len pri niektorych modeloch)

Drenézna hadic¢ka oleja (len pri niektorych modeloch)
Tlacidlo minutky (len pri niektorych modeloch)

Displej minutky (len pri niektorych modeloch)

Dvierka na hadicku (len pri niektorych modeloch)
Tlacidlo na otvaranie

Odnimatelna vanicka

ODPORUCAME:
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Pred pouzitim elektrospotrebia skontrolujte, ¢i napétie v sieti zodpoveda napatiu na popis-
nom §titku elektrospotrebica.

Elektrospotrebi¢ zapajajte len do spravne uzemnenej zasuvky s minimalnym istenim el.
napéatia 10A. (V pripade, Ze zasuvka a zastrCka nie su kompatibilné, nechajte vymenit
zasuvku za iny, vhodny typ kvalifikovanym elektrikarom).

Neinstalujte elektrospotrebi¢ v blizkosti tepelnych zdrojov. V pripade, Ze dojde k poskode-
niu privodného kabla, nesmie vykonat jeho vymenu spotrebitel, vzhladom k tomu, Ze pri
vymene je potrebné pouzit Specidlne nastroje. Vymenu poskodeného kabla je potrebné
zabezpedit' u vyrobcu alebo v autorizovanom servisnom stredisku alebo u osoby s podob-
nou kvalifikaciou tak, aby sa predislo akémukolvek riziku.

Elektrospotrebi¢ je pocas prevadzky hortci. NEPONECHAVAJTE ELEKTROSPOTREBIC
V BLIZKOSTI DETI.

Nepremiestriujte fritézu, pokial je v nej horuci olej . Mohlo by déjst k vaznemu popaleniu.
Nepouzivajte fritézu bez oleja.

V pripade, ze z frittzy unika olej, nechajte ju skontrolovat v autorizovanom servisnom
stredisku alebo personalom, ktory je povereny vyrobcom.

Dréteny kosik automaticky zapadne na centralny ¢ap vani¢ky. Z toho dévodu nieje potreb-
né nim otac¢at nim, z dévodu hladania spravnej polohy. Takto sa predide rozbitiu.

Pred prvym pouzitim fritézy je potrebné zodpovedne umyt: odnimatelna vanicku (Z), kosik
(E), veko (B) (pred umyvanim je potrebné preventivne odstranit filtre) a sadu na olej (O,
P,Q), teplou vodou a tekutym prostriedkom uréenym na umyvanie riadu.

Na vypustenie vody pouzivajte vyhradne drenaznu hadic¢ku na olej (ak je sucastou vybavy)
a to spdésobom znazornenym na obr.14. Po umyti poriadne osuste vSetky Casti a odstrarite
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pripadné zbytky vody, ktora je nahromadena na dne vani¢ky a najmé v drenaznej hadicke
na olej. Tak sa zabrani nebezpe¢nému prskaniu horticeho oleja pocas prevadzky.
Vypustacia hadi¢ka musi byt pocas prevadzky vzdy zatvorena a ulozena na mieste pre fu
uréenom.

Pouzivat elektrospotrebi¢ by nemali deti a nesvojpravne osoby, bez dohladu.
Neponechavaijte elektrospotrebi¢ detom na hranie.

Nepremiestriujte elektrospotrebié, pokial je olej horuci.

Na premiestiiovanie elektrospotrebi¢a pouzivajte rukovate na to uréené. (Nikdy nepouzi-
vajte na premiestiiovanie rukovat kosika).

Je prirodzené, Ze pri prvom pouziti bude elektrospotrebi¢ citit novotou. Miestnost’ vyvetraj-
te.

Predmety a material, ktory je v styku s potravinami zodpovedaju nariadeniu smernice
EHS89/109.

QOdnimatelnu vanicku (Z) je potrebné vyberat opatrne, v smere jej sklonu.

Tento postup je potrebné vykonat az ked' je olej a cely elektrospotrebi¢ vychladnuty.
Akonahle bola vanicka zasunuta na povodné miesto, je potrebné skontrolovat’ jej sprav-
nu polohu, v opaénom pripade by mohlo ddjst’ po zatvoreni veka (B) k jej poSkodeniu.

NAVOD NA POUZITIE

NAPLNENIE FRITEZY OLEJOM ALEBO STUZENYM TUKOM

(o]
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Zdvihnutim dréteného koSika do najvy$Sej polohy, zatiahnutim za rukovat (C) smerom
nahor (obr. 1). Pri kazdom vynarani alebo ponarani droteného koSika musi byt veko fritézy
VZDY zatvorené.
Stlacenim tlacidla (V) otvorite veko (B) (obr.2).
Zatiahnutim v smere nahor vytiahnete kosik (obr.3).
Naliat do nadoby olej: maximalna kapacita 1,5litra (alebo 1,3kg stuzeného tuku). Minimal-
a
kapacita 1,1litra (alebo 1kg stuzeného tuku).POZOR: Hladina tekutiny musi byt vzdy
medzi oznacenim maximum a minimum. Nikdy nepouzivajte fritézu s olejom pod Urovriou
hladiny "min", tento stav méze spdsobit zasah tepelnej poistky. Na jeho vymenu je potreb-
né obratit sa na naSe autorizované servisné stredisko. NajlepSie vysledky smazenia sa
dosiahnu pri pouzivani araSidového oleja. NemieSajte spolu rézne oleje. Pri pouZiti
stuzeného tuku v kockach je potrebné nakrajat ho na menSie kusky tak, aby sa fritéza
nezahrievala v priebehu prvych minat naprazdno. Teplotu je potrebné nastavit na 150°C,
az do Uplného rozpustenia tuku a az potom nastavit na pozadovanu teplotu.

ZACIATOK SMAZENIA

1.

Pokrm uréeny na smazenie viozte do kosika, neprepifiajte ho (max 1,2 kg surovych zemia-
kov). Na dosiahnutie rovnomerného smazenia odpori¢ame rozmiestnit pokrm predovset-
kym po obvode koSika a menej zaplnit’ stred.

Vlozte kosik do vanic¢ky vo zdvihnutej polohe (obr.3) a uzavrite veko lahkym zatla¢enim, az
do zaklapnutia hacka. Aby sa zabranilo prskaniu hortceho oleja je potrebné vzdy zatvorit
veko este predtym, ako sa koSik ponori.

Otocte tla¢idlom termostatu (L) na pozadovanu teplotu (obr. 4). Po dosiahnuti nastavene;j
teploty svetelna kontrolka (I) zhasne.

Akonahle svetelna kontrolka zhasne, ponorte ko$ik do oleja, nechajte posunit jazdca na
rukovati vzad (D) a pomaly znizte rukovat.

Je bezné, Ze ihned po vykonani predchadzajuceho postupu vyjde z krytu filtra (G) vacsie
mnozstvo velmi hordcej pary.



o Na zaciatku smazenia, ihned po ponoreni pokrmu do oleja, sa vnatorna stena okienka (F)
(ak je na fritéze) pokryje parou, ktora postupne mizne.

o Je obvyklé, Ze potas smazenia sa v blizkosti rukovate koSika vytvoria kvapky vyzrazanej
pary.

PRI MODELOCH S ELEKTRICKOU MINUTKOU

1. Stlacenim tlacidla (S) nastavte €as smazenia, displej (T) zobrazi nastavené minuty.

2. Okamzite potom zaénu blikat Cislice, ¢o znamena, Ze zacal plynut ¢as smazenia. Posled-

n a
minuta je zobrazovana po sekundach.

3. V pripade chybného nastavenia ¢asu je mozné vykonat nové nastavenie, podrzanim
stlateného tlacidla poc¢as 2sekund. Displej sa vynuluje a potom je potrebné opakovat
postup od bodu 1.

4. Minutka oznami ukoncéenie ¢asu smazenia, dvoma sériami pipnutia v intervaloch cca 20
sekund. Na vypnutie zvukového signalu je potrebné stlacit' tlacidlo minutky (S). Minutku
je mozné pripnut na odev pomocou Stipcov k tomu uréenych.

POZOR: minutka elektrospotrebi¢ nevypne.

VYMENA BATERIi V MINUTKE

Vytiahnut’ minatku (obr.16)

Pomocou skrutkovaca odstranit zadnu ¢ast veka (obr.17).

Otacat vekom batérie (obr.18) v protismere hodinovych ruci¢iek, az do jeho odblokovania.
Vymenit starG batériu za novu, rovnakého typu.

Opét zlozit vSetky Casti minutky.

Pri vymene batérie, v pripade zoSrotovania elektrospotrebic¢a, musi byt’ batéria vytiah-
nuta a odstranena podla platnych noriem, vzhfadom k tomu, Zze poskodzuje Zivotné
prostredie.

O O o0 OO

KONIEC SMAZENIA

Po ukongeni €asu uréeného na smazenie, nechajte kosik (E) vystapit nahor a skontrolujte, ¢i
pokrm dosiahol poZzadovany stupefi smazenia. Pri modeloch, ktoré maju okienko (F) je mozné
vykonat kontrolu smazenia cez okienko, bez otvarania veka. V pripade Ze smazenie je dosta-
to€né, vypnite elektrospotrebi¢ otocenim tladidla termostatu (L) do polohy "0", az pokial sa
neozve zvuk zaklapnutia vnutorného spinaca. Kosik ponechajte chvilu v hornej polohe vo
vnutri fritézy. Takto nechajte odkvapkat prebytoény olej.

FILTROVANIE OLEJA ALEBO TUKU

Tento postup odporu¢ame po kazdom smazeni, predovSetkym v pripade, ze smazené pokrmy
boli obalované v muke alebo v strihanke. Ciastogky pokrmu, ktoré zostali v tekutine maju ten-
denciu spalenia a tym spdsobuju rychle opotrebenie oleja ¢i tuku. Overte, ¢i je olej dostato¢ne
vychladeny (cca 2 hodiny). Posunte fritézu smerom ku kraju plochy, na ktorej je fritéza
postavena (obr. 5). Aby sa predi$lo spadnutiu elektrospotrebi¢a v priebehu filtrovania oleja, je
potrebné vzdy skontrolovat, ¢i nozi¢ky "U" stoja na ploche, na ktorej je fritéza polozena (obr.
5).

MODELY BEZ DRENAZNEJ TRUBICKY (R) A BEZ NADOBY NA OLEJ (P)

1. Odstrante veko fritézy (B), uchopte snimatelna vanic¢ku (Z) (obr. 24) za rukovat a vyprazd-
nite ju.

2. Pomocou hubky alebo savého papiera odstrante z vani¢ky usadeniny. Odnimatelnu
vani¢ku (Z) nasadte na povodné miesto.

3. Umiestnite koSik (E) do hornej polohy a na dno koSika polozte jeden z filtrov, ktoré su
suc¢astou prislusenstva (obr. 20). Nahradné filtre je mozné zakupit u predajcov alebo
v nasich servisnych strediskach.

4. Nasledne velmi pomaly vlievajte olej alebo tuk do fritézy tak, aby nenastalo pretekanie
mimo filter (obr. 21).

POZN: Takto prefiltrovany olej mozno uschovat vo fritéze na dalSie pouzitie. V pripade, ze

medzi jednym a druhym smazenim uplynie dih$i ¢as, odpord¢ame umiestnit’ olej na tmavom

mieste v uzatvorenej nadobe tak, aby sa neznehodnotil. Je vhodné uskladriovat olej oddelene.

Zvlast na smazenie ryb a zvlast olej pouzity na iné potraviny. V pripade, Ze na smazenie bolo

pouzité sadlo alebo iny stuZzeny tuk, nenechajte ho prili§ vychladnut, aby nestuhol.

MODELY S DRENAZNOU HADICKOU (R) ALEBO TRUBICKOU PODLA DRUHOV

JEDNOTLIVYCH MODELOV A BEZ NADOBY NA OLEJ (P)

Otvorte veko fritézy (B) a vytiahnite kosSik (E).

Otvorte dvierka (U) spésobom znazornenym na obr.22.

Vytiahnite drenaznu trubicku (R).

Odstrante zatku (N) a su¢asne dvoma prstami stlaéte na chvilu gumovu hadi¢ku (v pripa-

de, Ze sa to tyka modelu s hadi¢kou) tak, aby sa zabranilo vytekaniu oleja ¢&i tuku. Po

vlozZeni hadicky do zbernej nadoby uvolnite stlacenim (obr. 22), pri modeloch s trubic¢kou

vytiahnite zatku (N) a nasmerujte trubicku do zbernej nadoby (obr. 22).

5. Nechajte vytiect olej alebo tuk do zbernej nadoby (obr. 23). Pred kazdym vytiahnutim
vanicky je potrebné vyliat' olej z fritézy.

6. Pomocou hubky alebo savého papiera odstrarnte usadeniny z dna vani¢ky alebo ju umyte
spdsobom opisanym v kapitole "Cistenie"

7. Na opatovné umiestnenie vani¢ky je potrebné otvorit dvierka (U) na uloZenie hadic¢ky a
vlozit naklonenu vanic¢ku s hadi¢kou v horizontalnej polohe s uzavretou zatkou; umiestnite
drenaznu hadicku na pévodné miesto a potom zatvorte dvierka (obr. 24).

8. Vlozte koSik spat do hornej polohy a na dno umiestnite jeden z filtrov, ktoré su vo vybave
(obr. 20). Filtre je mozné zakupit u vasho predajcu alebo v nasich servisnych strediskach.

9. Nasledne velmi pomaly vlievajte olej alebo tuk do fritézy tak, aby nenastalo pretekanie
mimo filter (obr. 21).

POZN: Takto prefiltrovany olej je mozné uschovat vo fritéze na dalSie pouzitie. V pripade, ze

medzi jednym a druhym smazenim uplynie dih$i ¢as, odpord¢ame umiestnit’ olej na tmavom

mieste, v uzatvorenej nadobe tak, aby sa olej neznehodnotil. Je vhodné uskladrovat olej odd-
elene. Zvlast na smazenie ryb a zvlast olej pouzity na iné potraviny. V pripade, Ze na smaze-
nie bolo pouzité sadlo alebo iny stuzeny tuk, nenechajte ho velmi vychladnut, aby nestuhol.

PoOb=

MODELY S DRENAZNOU GUMOVOU HADICKOU ALEBO TRUBICKOU (R) A NADOBOU

NA OLEJ (P)

Zasuvku (M) vytiahnite smerom von, ako je znazornené na obr. 6.

Nadobu na olej (P) bez veka (O) ulozte na miesto k tomu uréené (obr.7).

Vytiahnite kosik.

Otvorte dvierka (U) spésobom znazornenym na obr. 8.

Vlozte filter na olej (Q) do nadoby (obr. 8).

Vytiahnite drenaznu trubicku (R), odstrarnte zatku (N) a su¢asne ju stlacte dvoma prstami

tak, aby ste zabranili vytekaniu tekutiny, pokial nieje umiestnena nad filtrom (Q) (vid. obr.

9); pri modeloch s trubi¢kou vytiahnite zatku (N) a nasmerujte trubi¢ku nad filter (Q) (obr. 9).

7. Nechajte vytiect olej do nadoby na olej (P) a dbajte na to, aby olej nevytekal z otvoru "X"
(obr. 15); tieto otvory maju zabranit pretekaniu oleja z filtrovacej vani¢ky v pripade, Ze olej
vyteka velmi rychlo alebo, ak je upchaty filter. V takom pripade nieje filtrovanie dokonalé.
Pokial je olej nadmerne znecisteny, je potrebné skontrolovat, ¢i nedochadza k jeho
pretekaniu cez filter; pred vytiahnutim vanicky z fritézy je z nej potrebné vyliat vSetok olej.

8. Po filtrovani uzavrite zatku, umiestnite hadicku na pévodné miesto a zatvorte dvierka.

9. Pomocou hubky alebo savého papiera odstrarnte usadeniny z dna vani¢ky alebo ju umyte
spdsobom opisanym v kapitole "Cistenie"

10. Na opatovné umiestnenie vanicky je potrebné otvorit' dvierka (U) na uloZenie hadi¢ky a
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vlozit naklonenu vani¢ku s hadi¢kou v horizontalnej polohe s uzavretou zatkou; umiestnit
drenaznu hadicku na pévodné miesto a potom zatvorit’ dvierka (obr. 24).

11. Vlozte nadobu uzatvorenu vekom (O) tak, aby bol olej ¢o najlepSie uskladneny na dalSie
pouzitie.

12. Vlozte zasuvku spat do pévodnej polohy.

13. Pomocou hubky alebo savého papiera odstrarte usadeniny z dna vanicky.

V pripade, Zze na smazenie bolo pouzité sadlo alebo iny stuzeny tuk, nenechajte ho

prilis vychladnut, aby nestuhol.

VYMENA PACHOVEHO FILTRA

Casom filtre na obmedzenie $irenia pachu, umiestené vo vnutri veka stratia svoju Gginnost. Z-
mena zafarbenia filtra, ktora je viditelna otvorom (A) (na obr. 10 oproti strane veka) znaci, ze
je potrebna vymena filtra. Na vymenu je potrebné odstranit’ plastovy kryt filtra (G) na obr. 11.
POZOR: Biely filter je potrebné umiestnit tak, aby sa opieral o kovovu ¢ast (obr. 12) a jeho
farebna strana musi byt oto¢ena smerom nahor (tj. smerom k ¢ervenému filtru). Kryt filtra na-
montujte na povodné miesto a umiestnite predné hacky do spravnej polohy tak, ako je zo-
brazené na obr. 12.

CISTENIE

Pred akymkolvek Cistenim je potrebné vzdy vytiahnut privodnu $ndru zo zastréky el. napétia.

Nikdy neponarajte fritézu do vody a nedavajte ju pod vodovod s tec¢lcou vodou. Pretecenie

vody do vnutra, by spdsobilo spalenie elektrospotrebi¢a. Nasledne potom, ako sa nechal olej

dostato¢ne vychladnut cca2 hodiny, je mozné vyliat olej alebo tuk spdsobom, opisanym v pre-

doslej kapitole "filtrovanie oleja alebo tuku". Odstrante veko, ako je znazornené na obr. 10.

Veko je odstranitelné. K jeho odstraneniu je potrebné postupovat nasledne: stladit veko s-

merom dozadu (v smere Sipky "1", obr. 10) a su¢asne ho vytiahnut smerom hore (v smere Sip-

ky "2", obr. 10). Neponarajte veko do vody v pripade, Ze filtre neboli vopred odstranené. Pri ¢is-
teni vanic¢ky postupujte nasledne:

o Vani¢ku opatrne podvihnite (obr. 24), vytiahnite ju z frittzy a pomocou hubky ju umyte
v teplej vode, s prostriedkom na umyvanie riadu; nikdy nepouzivajte na Gistenie abrazivne
saponaty a hubky, ktoré poskodzuju teflonovy povrch vanicky. Vani¢ku a hadi¢ku je mozné
umyvat v umyvacke riadu. Pri manipulacii s hadickou musite byt opatrny, aby nedoslo
k poskodeniu nevhodnymi narazmi. VnutrajSok drenaznej trubicky je mozné umyt kefkou,
ktora je suCastou elektrospotrebi¢a (obr. 13). Kefku pouzivajte len ak je vytiahnuta zatka
z trubicky.

o Odporu¢ame pravidelnu kontrolu trubi¢ky. V pripade, Ze doSlo k jej poSkodeniu, je potreb-
né zaistit vymenu autorizovanou osobou. Adresu miestneho opravara Vam oznami autori-
zované servisné stredisko.

o Odporu¢ame pravidelné Cistenie kosSika tak, aby boli odstranené vsetky usadeniny. Ko$ik
spolu s drzadlom mézete umyvat’ v umyvacke riadu.

o Vysuste vnutornu stranu fritézy pomocou makkej a vlihkej handricky a odstrarte pripadné
necistoty spdsobené olejom alebo parou. Po umyti vani¢ku doékladne osuste. Odstrarte
pripadné zbytky vody na dne vani¢ky, a to najma vo vnutri trubicky uréenej na olej. Tymto
spdsobom sa zabrani nebezpeénému prskaniu hordceho oleja pocas prevadzky.

o Na opatovné umiestnenie vanicky je potrebné otvorit dvierka (U) ur€ené na ulozenie hadi¢-
ky a vlozit naklonenu vani¢ku s hadic¢kou v horizontalnej polohe s uzatvorenou zatkou;
umiestnite drenaznu hadiCku na pévodné miesto a nasledne zatvorte dvierka (obr. 24).

o Olej nesmie byt z frittzy za ziadnych okolnosti vylievany preklopenim alebo obratenim
fritézy (obr. 19).

MODEL S TEFLONOVOU VANICKOU
Pri ¢isteni vani¢ky nepouzivat abrazivne Cistiace pripravky, ale len makka hubku a neutralny
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saponat.

RADY PRI SMAZENI

TRVANLIVOST OLEJA ALEBO TUKU

Hladina oleja alebo tuku nesmie nikdy klesnut pod uroven minima. Niekedy je potrebna Uplna
vymena. Trvanlivost oleja alebo tuku zavisi na type smazeného pokrmu.

Napriklad obalované pokrmy znedistia olej viac. Rovnako, ako v akejkolvek inej fritéze straca
olej, ktory bol viackrat zohriaty svoju kvalitu. Z toho dévodu, napriek tomu, Ze sa olej filtruje,
odporu¢ame po uréitom Case jeho vymenu. Vymenu odpori¢ame po 5/8 pouzitiach alebo
v nasledujucich pripadoch:

0 neprijemny zapach

o dym, ktory sa objavuje po¢as smazenia

o olej stmavne.

Tato fritéza ma otacavy koSik a vdaka tomu ma zhruba poloviénu spotrebu tuku, to znamena,
Ze aj pri vymene je potrebna len polovica mnozstva, oleja alebo tuku, ako u inych fritéz.

RADY PRE SPRAVNE SMAZENIE

o Je dolezité pri kazdom z receptov dodrziavat doporucenu teplotu. V pripade, Ze je teplota
velmi nizka, smazeny pokrm nasiakne olejom. Ak je teplota velmi vysoka, na povrchu sa
rychlo vysmazi, ale pokrm zostane vo vnutri surovy.

0 Pokrm uréeny na smazenie musi byt ponoreny do tuku len vtedy, ked dosiahne spravnu
teplotu, to znamena, az ked svetelna kontrolka zhasne.

o Neprepifiajte kosik. Preplneny kosik by spdsobil okamzité zniZenie teploty oleja a nasled-
kom toho by bol pokrm nerovnomerne vysmazeny a velmi mastny.

o V pripade, Ze sa smazi mensie mnozstvo pokrmu, musi byt nastavena nizSia teplota, ako
je doporuc¢ené, aby sa zabranilo silnému vretiu oleja.

o Skontrolujte, ¢i pokrm na smazenie je nakrajany rovnomerne a na tenké platky. Velmi
hrubé kusy sa vo vnutri nepresmazia, aj ked maju pekny vzhlad. Pokrmy rovnomerne
nakrajané dosiahnu idealny stupen smazenia.

o Dobre osuste pokrm pred ponorenim do oleja alebo tuku, vzhladom k tomu, Ze prili§ vihké
potraviny st po smazeni velmi makké (najma zemiaky). Je vhodné, aby potraviny bohaté
na vodu, ako su ryby, médso, zelenina, boli pred smazenim obalované a aby zbytok muky
alebo struhanky, bol pred ponorenim do oleja odstraneny.

SMAZENIE NEZMRAZENYCH POKRMOV
Potravina Max. mnozstvo gr. Teplota °C Cas v mindatach

SMAZENE ZEMIACKY
Doporu¢ené mnozstvo na optimalne

smazenie s 1,5 litrami oleja 600 190 10-12
Maximalne mnozstvo s 1 litrom oleja 1000 190 18-20
Maximalne mnozstvo s 1,5 litrami oleja 1200 190 20-22
RYBY

Kalamare 500 160 9-10
Krevety 600 160 7-10
Sardinky 500-600 170 8-10
Sépie 500 160 8-10
Platéza (3ks) 500-600 160 6-7
MASO



Hovéadzie rezne (2ks)

Kuracie rezne (3ks)
Fasirky (8-10ks)
ZELENINA
Artycoky

Karfiol

Hriby

Baklazan

Cukina

250
300
400

250
400
400
300
200

170
170
160

150
160
150
170
170

5-6
6-7
7-9

10-12
8-9
9-10
11-12
8-10

Cas a teploty na smazenie su len orientaéné a dobu smaZenia je potrebné prispdsobit’ m-

nozstvu a osobnej chuti.

SMAZENIE MRAZENYCH POKRMOV
0 Mrazené pokrmy maju velmi nizku teplotu. Nasledkom toho spdsobuju znaéné zniZenie
teploty oleja alebo tuku. Na dosiahnutie dobrého vysledku doporu¢ujeme neprekraéovat

mnozstvo uvedené v nasledujucej tabulke.

0 Mrazené pokrmy su vacsinou pokryté ladovymi krystalikmi, ktoré je potrebné pred smaze-
nim odstranit pretrasenim kosika. Potom je potrebné ponarat kosik do oleja velmi pomaly

tak, aby sa zabranilo vretiu oleja.

Cas a teploty st orientaéné a dobu smazenia je potrebné prispsobit dobe smazenia, do-
porucenej vyrobcom mrazenych potravin.

PROBLEMY POCAS PREVADZKY

PROBLEM
Sirenie neprijemného
zapachu

Olej preteka

Olej sa nezohrieva

Smazenie je dokoncené

PRICINA

Filter proti pachu je velmi
nasiaknuty.

Olej je dlho pouzivany.
Tekutina na smaZenie nie je
vhodna.

Olej je opotrebovany a vytvara
znacné mnozstvo peny.

Do horuceho oleja bol
ponoreny nedostatoCne os-
usSeny

pokrm.

Velmi rychle ponorenie koSika.
Hladina oleja vo fritéze
prevySuje maximalny limit.

Mohlo déjst k zasahu tepelnej

poistky.

KoSik sa poCas smazenia
neotaca.

RIESENIE
Vymenit filter.
Vymenit olej alebo tuk.

Pouzivat' kvalitny araSidovy
olej.

Vymenit olej alebo tuk.

Osusit dobre pokrm.

Ponarat pomaly.
Znizit mnoZstvo oleja
vo vanicke.

Obratit sa na servisné autori-
zované stredisko (je potrebné
vymenit zariadenie).

Vygistit dno vanicky.
Vycistit prstenec na pohyb
koSika.

Potravina Max. mnozstvo gr. Teplota °C Cas v minatach
SMAZENE HRANOLKY
Doporu¢ené mnozstvo na optimalne

len v polovici koSika

smazenie s 1,5 litrami oleja 200(*) 190 4-6
Maximalne mnozstvo s 1,1 litrom oleja 600 190 13-15
Maximalne mnozstvo s 1,5 litrami oleja 1000 190 18-20
ZEMIAKOVE KROKETY 500 190 7-8
RYBY

Rybie prsty 300 190 4-6
Raky 300 190 4-6
MASO

Kuracie rezne (3ks)

200

180

UPOZORNENIE: Pred ponorenim kosika je potrebné presvedcCit' sa, Ci je veko dobre

zatvorené.

(*) Toto mnozstvo je doporucené k optimalnemu smazeniu. Prirodzene je mozné smazit aj
vacsie mnozstvo hranoliek, ale treba brat na vedomie, Ze v tom pripade budid hranolky viac

mastné, v dosledku prudkého znizenia teploty oleja v okamziku ponorenia.
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