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Horkovzdusna fritéza

Navod k pouziti

DileZité bezpecnostni pokyny

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI
POUZITI.

- Tento spotrebic mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi
3 0soby se snizenymi fyzickymi, smyslovygmi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenaosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 pouzivani spotrebiCe bezpetnym zpdsobem a rozumi
pfipadnym nebezpecim.

« Déti si se spotfebiCem nesmeji hrat.

. Cigténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesmeji provadet
deti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

« Deéti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotrebice
a jeho privodu.

+ Pokud je privadni kabel poskozen, jeho vgmeénu svérte
odbornému servisnimu stiedisku, aby se zabranilo vzniku
nebezpecné situace. Spotrebit s poskozenym pfivodnim
kabelem je zakazano pouzivat.

« Neponorujte spotiebic, pfivadni kabel ani vidlici do vody
nebo jiné tekutiny.

« Povrchy, které prichazeji do kontaktu s pokrmem, Cistéte
podle pokynu, které jsou v tomto navodu uvedenuy.

« Spotrebi¢ neni urCen pro Cinnost prostrednictvim vnéjsiho
Casoveho spinace nebo dalkového ovladani.
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UPOZORNENI: Horkg povrch!

Teplota pristupnych povrchd muze byt vyssi, je-
li spotrebiC v Cinnosti. SpotrebiC mUze byt horky
i po jeho vypnuti. Pred Cisténim, Udrzbou nebo
jinou manipulaci se ujistéte, ze je spotrebic zcela
vychladly.

Dalsi duleZité bezpe€nostni pokyny k pouZivani spotiebice

« Pred pripojenim spotrebice k sitové zasuvce se ujistéte, ze se nominalni napéti uvedené na Stitku spotebice shoduje s elektrickgm napétim
z3suvky, ke které chcete spotrebit pripajit.

* Spotrebic pripojujte pouze k fadné uzemnéné zasuvce. Doporutujeme zapojit spotfebic do samostatného elektrického obvodu. Nepouzivejte
prodluzovaci kabely.

* Spotrebic nepripojujte k sitové zasuvce, pokud neni fadné sestaven.

« Sitova zasuvka musi z(stat snadno pristupnad, aby bylo mozné spotrebic odpojit v pripadé nutnosti.

* Nedotykejte se privodniho kabelu nebo zastreky mokrgma rukama.

* Spolrebic je uren pouze pro pouziti v domacnosti. Spotiebit je rovnéZ urcen pro osobni nekomer&ni pouZiti v prostorach, jako jsou:
- kuchyriskeé kouty pro persondl v obchodech, kancelarfich a ostatnich pracovistich;
- hotelové nebo motelové pokoje a jiné obytné prostory;
- zemédélské farmy;
— podniky zajistujici nocleh se snidani.

*  Spotrebit nepouzivejte v prumyslovém prostredi nebo venku.

* Spotrebic je urcen k pripravé potravin. NepouZivejte jej k jingm Uceldim, nez pro které je urgen.

* Spotfebit neumistujte na parapety oken, odkapavaci desku drezu nebo na nestabilni povrchy. VZdy jej umistéte na stabilni, rovny a suchy povrch.

* Spotrebic nepokladejte na elektricky ani plynovy varit nebo do jeho blizkosti, neumistujte jej do blizkosti otevieného ohné nebo zafizeni, kterd jsou
zdrojem tepla.

* Nepouzivejte spotrebit v blizkosti vany, dfezu, plaveckého bazénu nebo jiného zdroje vody.

* Pred pouzitim spotrebice se ujistéte, Ze je odkapavaci tdcek umistén na svém misté.

« Pfi provozu musi byt zajistén dostatecny prostor pro cirkulaci vzduchu nad spotiebicem a po v3ech jeho strandch. Nepouzivejte spotrebic v blizkosti
hoflavého materialy, jako jsou zaclony, utérky na nadobi apod.

* Nepokladejte spotebit na povrch opatfeny latkou nebo ubrusem.

« Potraviny pfipravujte vzdy v dodavané fritovaci nadobé.

* Naplnéni fritovaci nddoby olejem mizZe zpUsobit nebezpeti pozaru.

« Pripfipravé tucnych potravin dbejte zvySené opatrnosti, abyste se nepopalili prskajicim tukem.

« Neprilnavého povrchu se nedotykejte ostrymi nebo kovovgmi predmeéty. Jinak by mohlo dojit k jeho poskozeni.

* Nezakryvejte ventilacni otvory, zatimco je spotfebic v provozu.

* Spotrebic vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky, pokud ho nechavate bez dozoru, po ukongeni pouZivani a pred ¢isténim nebo premisténim.

* Pred prfemisténim, ¢isténim nebo uskladnénim nechte spotrebit vychladnout. K prendseni spotfebice pouzivejte tepelné izolované rukojeti.

* Spotrebic nepouzivejte k odkladani predmétd.

* Sitovy kabel odpojujte od zasuvky tahem za zastreku, nikoli za kabel. Jinak by mohlo dojit k poskozeni sitového kabelu nebo zasuvky.

« Dbejte na to, aby napajeci kabel nevisel pres okraj stolu nebo aby se nedotykal horkého povrchu.

* Nepouzivejte spotrebi¢, nefunguje-li spravné, jestlize byl upustén na zem, poskozen nebo ponofen do vody.

* Abyste se vyvarovali nebezpetni Urazu elektrickgm proudem, neopravujte spotrebic sami ani ho nijak neupravuijte. Veskeré opravy svérte
autorizovanému servisnimu stredisku. Zdsahem do spotfebice se vystavujete riziku ztraty zakonného prava z vadného plnéni, pripadné zaruky za
jakost.

VYSVETLENi SYMBOLU UMISTENYCH NA VYROBKU NEBO V PRUVODNi DOKUMENTACI

c € Vyrobek spliiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na ngj vztahuji.

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znameng, Ze pouzité elektrické a elektronické vrobky nesmi byt pridany
do béZného komunalniho odpadu.
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Horkovzdusna fritéza

Navod k pouziti

* Deékujeme, Ze jste si zakoupili na3 vyrobek znatky SENCOR, a véfime,
Ze s nim budete spokojeni.

* Pred pouzitim spotrebice se, prosim, seznamte s ndvodem k jeho
obsluze, atoiv pripads, Ze jste jiz obeznameni s pouzivanim
spotrebicy podobného typu. Spotiebit pouZivejte pouze tak, jak je
popsano v tomto ndvodu k pouziti. Navod uschovejte pro pripad dalsi
potfeby. Pokud predavate spotrebit jiné osobé, zajistéte, aby u néj byl
priloZen tento navod k pouziti.

* Spotrebic peclivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili zadnou
¢ast obalového materidlu dfive, nez najdete vsechny jeho soucasti.
Minimalné po dobu trvani zdkonného prava z vadného plnéni,
pripadné zaruky za jakost, doporucujeme uschovat originalni
prepravni karton, balici materidl, pokladni doklad a potvrzeni o rozsahu
odpovédnosti prodavajiciho nebo zarueni list. V pripadé prepravy
doporutujeme zabalit spotrebic opét do originalni krabice od vyrobce.

Dualni fritovani: \/ obou fritovacich nadobach jsou potraviny
pripravovany na stejny program. Vice informaci v ¢asti Dualni
fritovani.

Synchronizované fritovani: \/ kazdé nadobé je mozné pripravovat
rlzné potraviny, ale dokonceni pripravy skonci ve stejny ¢as. Vice
informaci v ¢asti Synchronizované dokonceni pripravy.
Horkovzdu$né fritovani: \/ kazdé nadobé se budou pripravovat
potraviny samostatné na zvoleny program.

OdloZené spusténi: Nastavte dobu, po jejimz uplynuti se fritéza
spusti. Podrobnosti naleznete v kapitole Odlozené spusténi dale
v nadvodu.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pred prvnim pouzitim vyjmeéte spotrebic a jeho prislusenstvi
z obalového materidlu a odstrafte z néj veskeré propagatni stitky ¢i
etikety.

POPIS SPOTREBICE « Abyste mohli fritovaci nddoby pouzivat, je tfeba instalovat rukojeti.
Al Ovladaci panel A5 Fritovaci podlozka Vlozte rukojet do v(rezu v hornim prednim okraji, mirné zatlacte, a2
A2 Ventila&ni otvor A6 Prizor uslysite cvaknuti - viz obrazek C. Uchopte fritovaci nadobu za rukojet,
A3 Rukojet fritovaci nadoby A7 Rozdélovac fritovaci nadoby opatrné zatfeste, abyste se ujistil, Ze je rukojet spravné a pevné
A4 Fritovaci nadoba (2ks) nasazena.
.................................................................... * VNejsi povrch fritézy otfete mékkou houbickou zlehka navincenou

| ) v teplé vodé. Otrete Cistou utérkou dosucha.
POPIS OVLADACIHO PANELU * Vyjméte fritovaci nadoby a podlozky. Omujte je v teplé vodé s trochou
B1 Tlacitko fritovaci nadoby €. 1 B13 Tlacitko (») k zapnuti/vypnuti kuchyniského saponatu. Oplachnéte a otfete dosucha.
B2 Tlacitko fritovaci nadoby ¢. 2 a spusteni/prerusent  VnitFni prostor fritézy otfete mékkou houbitkou zlehka navihéenou
B3  Obrazove ikony programd B14 v teplé vodé. Otrete Cistou utérkou dosucha.

pripravy
B4 Tlatitko Sync Finish

B15

teploty nebo doby pripravy

Doporucujeme horkovzdusnou fritézu spustit naprazdno priblizné na
30 minut na 200 °C. Béhem této doby muzete zaznamenat slaby

B5  Tlacitko DualFook B16 Tlacitko Delay k nastaveni kouf nebo mirny zapach. Jedna se o normalni jev, ktery pouzivanim
B6 Ikona doby pripravy odlozeného spusténi Zmizi.

B7 I}<0na teploty B17 Tlacitko osvétleni nadoby €. 1

B8 Ciselng displej nadoby . 2 B18 TIaCiko OSVEUEN NAUODY €. 2 *++7# "7 %+ ++ " s s s sesammssssesas sttt s sttt
B9 C\'semg displej nadoby €. 1 B19 Tlacitko Favorite k vgbéru UMISTENI FRITEZY

B10 Ikona nadoby ¢.1
B11 Ikona nadoby ¢. 2

prednastavenych programi
pripravy

Horkovzdudnou fritézu umistéte na rovny, pevny a teplovzdorny
povrch v dostatecné vzdalenosti od sifové zasuvky.

B12 Tlatitko +
*  Zajistéte okolo fritézy dostatecny volny prostor, aby mohlvzduch

okolo ni volné proudit. To je zvlasté dalezité v zadni ¢3sti, kde se
nachazeji ventilacni otvory. Ty se nesmi zakrgvat béhem provozu, ani
kdyz fritéza chladne.

UCEL POUZITI

* Horkovzdusna fritéza Sencor SFR 1250BK je ur¢ena k tepelné
pripraveé potravin. Priprava probihd ,smazenim” horkgm vzduchem
s minimalnim mnozstvim oleje. Vzduch je ohfivan topngm télesem
a prostrednictvim vnitfniho ventildtoru je rovnomeérné distribuovan
vnitfnim prostorem fritovaci nadoby.

* Horkovzdusna fritéza Sencor SFR 1250BK je zaroveri vybavena
funkei odlozeného spusténi, diky které budete moci posunout dobu

Varovani:

Nepouzivejte spotrebit v blizkosti hoflavého
materialy, jako jsou zaclony, utérky na nadobi apod.
Nepokladejte spotfebic na povrch opatreny latkou
nebo ubrusem.

pripravy Navami zvolenou dODU. et it ieee ettt ieeee et e et
.................................................................... ZAKLADNI POUZITIi FRITEZY
VLASTNOSTI A FUNKCE HORKOVZDUSNE FRITEZY 1. Vujméte fritovaci nadobu z fritézy. VloZte fritovaci podlozku do
. " fritovaci nadobuy.
Fritovaci nadoby 2. Do fritovaci nadoby vlozte potraviny, které chcete pripravit, a vratte

Fritovaci nadoby jsou vybaveny priizorem, diky kterému budete moci
snadno a rychle zkontrolovat stav pfipravy potravin uvnitf fritovaci nddoby
bez nutnosti ji vyjmout.

Vniténi osvétleni

Vnitfni osveétleni usnadriuje kontrolu stavu pripravy potravin. Kazda
fritovaci nddoba je vybavena vlastnim osvetlenim. Kratkgm stisknutim
tlacitka osvétleni zapnete a opét vypnete. Po dokonceni pripravy S.

automaticky zhasne. zobrazi ,HEIIO" a ovladaci panel se rozsviti.

Funkee horkovzdusné fritézy 6. Tlaﬁitkemj nebo 2 vyberte fritovaci nddobu, kterou budete pouzivat.

. . ) L Na displeji vybrané nadoby se budou zobrazovat vychozi teplota
Horkovzdu3na fritéza Sencor SFR 1250BK je vybavena nasledujicimi

P . a doba pripravy.
funkcemi pripravy: 7. Zvolte program pfipravy nebo nastavte ruc¢né dobu pripravy

a teplotu — vice v dalsi ¢asti ndvodu.

nadobu zpét do fritézy. Pfi plnéni nadoby dodrzujte rysku MAX,
kterd je vyznacena na vnitni strané nadoby. Nadobu neprepliiujte.
Pfi zpracovani vétsiho mnozstvi surovin je doporucujeme rozdélit na
mensi mnozstvi a pripravovat postupné.

Zapojte zastreku privodniho kabelu do sitove zasuvky.

Zazni kratkeé pipnuti a fritéza se prepne do pohotovostniho rezimu.
Zapnéte fritézu dlouhym stisknutim tlacitka . Na displeji se

W
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8.  Stisknéte tlatitko (on) a fritéza se spusti. Na displeji se zobrazi
nastavena teplota a doba pripravy a spusti se odpocitavani. Doba
pripravy a teplota se budou zobrazovat na displejich béhem
pripravy.

9. Béhem pripravy kontrolujte stav propeceni skrz prdzor ve fritovaci

nadobeé. Stisknéte tlatitko osvétleni dané fritovaci nadoby.
0. Priblizné v poloviné doby pripravy zazni opakované pipnuti, které
Vvas upozorni na otoceni nebo promichani potravin. Na displeji se
zobrazi ,turn”.
Opatrné fritovaci nddobu vyjmeéte, potraviny promichejte a viozte
nadobu zpét do téla fritézy. Fritéza bude pokratovat v priprave.

Vypnuti fritézy

Pokud potrebujete fritézu vypnout, zatimco je v provozy, stisknéte dlouze

tlacitko , dokud ovladaci panel nezhasne.

V{bér pfednastaveného programu

Horkovzdu$na fritéza je vybavena deseti pfednastavenymi programy

pripravy. Kazdy z program0 ma prednastavenou teplotu a dobu pripravy,

které je mozné zmenit.

1. Zapnéte fritézu tlatitkem .

2. Tlacitkem 1nebo 2 vyberte fritovaci nddobu, kterou budete pouzivat.

3. Opakovanygm stisknutim tlacitka Favorite vyberte program pfipravy.
Kazdym stisknutim se rozsviti ikona prednastaveného programu.

12. Jakmile uplyne nastavenad doba pfipravy, na displeji se rozsviti S . o s .

COoO0L” 3 \F/)e':rjwtitétor bude v provogu Jpeétéuasi 30 spekjund poté se 4. Pokud potrebujete zmenlt__teptotu, stisknéte opakované tlacitko , az

ozve troj pipnuti a na displeji se rozsviti ,END”. Nasledné se friteza se rozsviti ikona teploty ﬂ Poté tlacitky +/- zménite teplotu v rozmezi
opét prepne do pohatovostnino fezimu. 0d 40 do 200 °C (u programu sugeni od 40 do 80 °C).

13, Vigjméte fritovaci nadobu a zkontrolujte stav propeceni potravin. 5. Pokud potfebujete zménit dobu pripravy, stisknéte opakovang
Pokud nejsou potraviny jesté zcela propecené, viozte fritovaci tlacwtko, az se rozsviti ikona doby pripravy o Pote tlacitky
nadobu zpét, zvolte program pripravy a upravte teplotu a dobu +/-zmefite dobu pripravy v rozmezf od 1do 80 minut (u programu
pfipravy podle potreby. Fritézu spusite. susenf od 15 minut do 12 hodin). -

14, Pokud jsou potraviny dostatetné propecené, vyjméte fritovaci 6. Pro spusteni fritezy stisknte tlacitko G
nadobu z fritézy a polozte ji na teplovzdorny povrch. Pomoci klesti — - o
nebo podobnéha kuchyriského nagini vyjméte potraviny, nechte s SHI P
je okéalpat.[la talifi vyloZzeném papirovou kuchynskou utérkou Program Kona Vichoziteplota | Vichozi doba
a podavejte. (°c) pripravy (min)

ﬁ Poznamka:
—_ — Fritovaci nadobu neotacejte dnem vzhuru. Olej, ktery se
== hromadi na dné, vytece na pfipravené potraviny. Hranolky 200 25
2 Poznamka:
—— Fritovaci nadobu vzdy pokladejte na teplovzdorny povrch.
=|= Nepokladejte ji na plastova prkénka, ubrus nebo podabné Kureci palicky 200 25
materialy citlivé na teplo.

15.  Pokud potrebujete pripravu kdykoli zrusit, stisknéte dlouze tlacitko

16.  Po ukonceni pouzivani odpojte zastréku privodniho kabelu od sitove Morské plody 160 18
z3suvky.

17, Pred ¢isténim, udrzbou nebo jinou manipulaci nechte fritézu
vychladnout.

Varovani: Pizza 180 12
Béhem pouzivani se fritéza zahfiva a mize
dosahovat vysokych teplot. ZUstava horkd i po
ukongeni pouzivani. Pi nespravné manipulaci hrozi
riziko vdzného popaleni. Dbejte zvysené opatrnosti X
pfi manipulaci. Zelenina 160 15
2 Poznamka:
—_ — Doporucujeme pouzivat ochranné kuchyriské rukavice.
== Pri manipulaci s fritovaci nddobou vZdy pouzivejte tepelng L
izolované rukojeti. Nepokladejte fritovaci nddoby na Peceni 160 15
povrchy citlivé na teplo, napr. plastova prkénka apod.
2 Poznamka:
_ Nikdy nepouzivejte kovové nacini ani ndz, nebot byste
== mohli poskrabat nepfilnavy povrch fritovaci nddoby nebo Ryba 180 20
podlozek.

Preruseni pfipravy

Pokud béhem pripravy potravin potrebujete chod fritézy prerusit, stisknéte Steak 180 20

kratce tlacitko (1),

Pokud potfebujete prerusit chod jen jedné nadoby, stisknéte tlacitko 1

nebo 2.

Prerugeni pripravy mizete pouZit k Upravé doby pfipravy nebo nastaveni

nové teploty. Slanina 180 5

Preruseni pripravy muzete rovnéz pouzit ke kontrole stavu propeceni.

Opatrné vyjméte fritovaci nadobu. Zkontrolujte stav propeceni a viozte

fritovaci nadobu zpét.

Pro pokracovani chodu fritézy stisknéte tlacitko . o

Chod fritézy maZzete prerusit i opatrngm vyjmutim fritovaci nddoby. Na Susen 60 240

displeji se zobrazi ,OPEN". Chod fritézy se zastavi a ventildtor se vypne.

Po vloZeni nddoby zpét do fritézy se jeji chod automaticky obnovi.
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Tabulka pfipravy potravin

5. AZnastavena doba uplyne, fritéza se automaticky spusti.
Pro zruSeni odloZzeného spusténi stisknéte tlacitko (o®).

Nastaveni teploty

Po zapnuti fritézy stisknéte opakované tlacitko , az se rozsviti ikona
teploty ﬂ

Poté tlatitky +/- zmerite teplotu v rozmezi od 40 do 200 °C (u programu
sudeni od 40 do 80 °C).

Nastaveni doby pfipravy

Po zapnuti fritézy stisknéte opakovane tlacitko , az se rozsviti ikona
doby pripravy (O).
Poté tlatitky +/- zménte dobu pripravy v rozmezi od 1do 60 minut
(u programu su3eni od 15 minut do 12 hodin).
Synchronizované dokonéeni pfipravy
Zvolte tuto funkci, pokud potrebujete, aby byla pfiprava potravin v obou
fritovacich nadobach dokoncena soucasné.
1. Vyberte program pripravy nebo nastavte teplotu a dobu pripravy pro
kazdou fritovaci nddobu.
2. Stisknéte tlatitko Sync Finish a nasledné stisknéte tlacitko . Na
displeji nddoby, kterd ma kratsi dobu pripravy, se zobrazi ,HOLD".
3. Spusti se pripravy ve fritovaci nddobé s del3i dobou pripravy.
Jakmile uplyne rozdil mezi dobami pripravy, spusti se pfiprava i ve
druhé nadobé a ,HOLD" z displeje zmizi.
DUOLEZITE:
Pokud spustite chod jedné nebo druhé fritovaci

nadoby bez stisknuti tlacitka Sync Finish, nebude
funkce synchronizovaného dokonceni aktivni.

Dualni fritovani
Zvolte tuto funkci, pokud potiebujete, aby v obou fritovacich nddobach
byly potraviny pripravovany stejngm zplsobem. Nastaveny program,
Upravu teploty nebo doby pripravy provedete jen u jedné fritovaci nadoby.
1. Stisknéte tlacitko Dual Cook a vyberte program pripravy nebo
nastavte teplotu a dobu pripravy.
2. Nebo stisknéte tlacitko 1nebo 2 a vyberte program pfipravy nebo
nastavte teplotu a dobu pripravy. Poté stisknéte tlactitko Dual Cook.
Pro spusténi fritézy stisknéte tlacitko

w

o Poznamka:

Pokud nestisknete tlacitko Dual Coek, rezim dudlniho
fritovani se nespusti.

OdloZené spusténi
OdloZené spusténi umozriuje nastavit dobu, po jejimz uplynuti se fritéza
spusti. Budete tak moci pfipravit potraviny ve vdmi pozadovany cas.

Zapnéte fritézu tlatitkem (°») a vyberte program pripravy nebo
nastavte teplotu a dobu pripravy.

2. Stisknéte tlacitko Delay a na displeji se rozblika vichozi doba
odloZeného spusténi ,0.5h".

3. Tlacitky +/- nastavte dobu odlozeného spusténi. Tu mizete nastavit
v rozmezi od 0,5 hodiny do 12 hodin. Interval je mozné nastavit po
15 minutach.

4. Pro spusténi fritézy stisknéte tlacitko . Na displeji se bude

odpocitavat nastavena doba.

Min.-Max. Doba Teplota .
Potravina (Potraviny) mnoZstvi pfipravy c) Upozornéni:
(g) (min) Mgjte na pameti, ze beéhem doby odlozeného
Mrazené tenké hranolky | 300-500 7-10 200 I SpUStEni jsou patraviny panechany pfi pokojové
teploté a mohlo by dojit k jejich znehodnoceni
Mrazené silné hranolky 300-500 9-13 200 L (zvla3t& masa, ryb nebo morskych plodd), pokud
Mrazené kufeci nugety 250-500 10-13 180 by byla doba odloZeného spusténi nastavena na
maximalni dobu.
Kureci kousky 300-600 10-15 180
Osvétleni vnitfniho prostoru
Krevety 200-400 59 160 Kazda fritovaci nddoba je vybavena vlastnim osveétlenim.
Mrazeny steak 350-700 6-8 180 Pokud potiebujete osvétleni zapnout, stisknéte tlacitko @ nebo @ Pro
Veprovy fizek 250-600 8-12 180 vypnuti osvétleni stisknéte znovu dané tlacitko.
N Rozdéleni fritovaci nddoby (obr. D)
Croissant 240-480 13716 160 Do kaZzdé fritovaci nadoby muzete vlozit doddvany rozdélovac (A7), ktery
Steak 250-600 6-10 180 pomuUze zvetsit kapacitu nadoby.

Vyjméte nadobu z téla fritézy, jednu st potravin polozte na fritovaci
podlozku, vloZte rozdélovat do nadoby. Ten se zachyti o vystupky, které
se nachazeji na vngjsich strandch nadoby. Na rost rozdélovace mldzete
vlozit dalsi potraviny. Nadobu poté vloZte do téla fritézy.

TIPY ARADY

* Prfipravujte soucasné potraviny o stejné velikosti. Mensi kusy potravin
obvykle vyzaduji o néco kratsi dobu pfipravy nez vétsi kusy.

* Upravte dobu pripravy v z3vislosti na mnoZzstvi pfipravovanych
potravin. Vetsi mnozstvi vyzaduje delsi dobu pfipravy nez mensi
mnozstvi.

* Beéhem pripravy promichejte potraviny (zvlasté mensi kusy). Tim
docilite optimalniho vysledku a rovnomérného propecenti.

* Pridejte trochu oleje k hranolkdm z cerstvch brambor a smazte, az
budou kfupavé.

*  Optimalni mnozstvi pro pripravu kiupavych hranolkd je 0,5 kg.

* Vhorkovzdusnych fritézach nepfipravujte potraviny s velmi vysokgm
obsahem tuku, napriklad klobasy.

* Potraviny obvykle pfipravované v troubé lze pripravit i v horkovzdusné
fritéze.

« Pripripravé jidel z predpripraveného tésta zkratte dobu pripravy.

* Horkovzdusnou fritézu je mozné pouzit také k ohfevu jidel. Chcete-li
jidlo ohrat, nastavte teplotu na 150 °C a dobu pripravy na 10 minut.

CISTENi A UDRZBA

*  Fritézu vycistéte po kazdém pouziti. Pred cisténim musi byt fritéza
vypnuta, odpojena od sitové zasuvky a zcela vychladld vEetné
prislusenstvi.

Varovani:

Aby se zabranilo nebezpeti Urazu elektrickgm
proudem, neponofujte spotebic, napajeci kabel ani
sifovou zastrcku do vody nebo jiné tekutiny.

Fritovaci nadoby a podlozky

Vyjméte podlozky z fritovacich nadob. Fritovaci nddoby a podlozky
omuyjte v teplé vodé s trochou malého mnoZstvi neutralniho kuchyriského
saponatu. Pouzivejte mékkou houbitku. Oplachnéte a otfete dosucha.
Pokud se potraviny pripecou, nalijte do fritovaci nadoby horkou vodu

a pridejte kuchyrisky saponat. Nechte pisobit asi 10 minut a poté
vycistéte.

Vnitini prostor

Po vyjmuti fritovaci nddoby otfete vnitni prostor nddoby pomoci mékkeé
houbicky, mirné navlhtené v teplé vodé. Opatrné otrete topné téleso. Ve
otfete ¢istou utérkou dosucha.

Vnéjsi povrch

K gisténi vnéjsiho povrchu pouzijte suchou nebo mirné navihéenou textilii.
Poté vée radné otrete dosucha.
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Varovani:
K gisténi nikdy nepouzivejte draténky, gistici
prostredky s abrazivnim Uginkem, benzin apod.

ULOZENI

« Pokud nebudete spotfebic delsi dobu pouzivat, odpojte zastréku od
sitové zasuvky, nechte spotrebit vychladnout a vycistéte jej podle
vyse uvedenych pokynd.

* Pred uloZenim se ujistéte, Ze jsou spotrebit i vsechno prislusenstvi
fadné ¢isté a suche.

¢ Ulozte spotfebic na suché, Cisté a dobre vétrané misto, kde nebude
vystaven extrémnim teplotdm a kde bude mimo dosah déti nebo
2zvirat.

RECEPTY

DOMACI HRANOLKY

Pri pfipravé domacich hranolkd postupujte nasledovné:

1. Oloupejte a nakrajejte brambory na hranolky.

2. Hranolky dikladné omuyjte a osuste je papirovou kuchyriskou
utérkou.

3. Do misky dejte 1az 2 [zice olivového oleje, pridejte hranolky a dobfe
promichejte, aZ se vdechny hranolky obali olejem.

4. Hranolky vyjmeéte z misky a nechte pres sitko okapat.

5. Okapané hranolky vloZte do fritovaci nadoby a zvolte program na
pripravu hranolkd.

MASOVE KULICKY K PIVU

Potrebné ingredience na 4 porce:

400 g hovéziho mletého masa

20 g zampiond

40 g tervené cibule

30 g anglicke slaniny

2 strouzky cesneku

26 g cervené papriky

1snitka rozmarynu

1 snitka tymidnu

1Zzloutek

sal

Pepf terng mlety

Chilli kofeni

Spetka palive papriky

3 g sladké papriky mleté

10 g veprového sadla

Postup:

1. Anglickou slaninu nakrajejte na drobné kostitky, stejné tak
i zampiony, papriku, cibuli, pridejte cesnek nakrajeny na drobné
platky a v3e orestujte na panvi, kam pridejte i nadrobno nasekany
rozmaryn a listecky tymidnu. Takto pripravenou smés odlozte
stranou a nechte vychladnout.

2. Do misy zatim vloZte mleté maso, viechno koreni, zloutek, vepiové
sadlo ajiz zchladlou pripravenou smés. V3e dikladné promichejte.

3. Ztakto pripraveného masa vytvarujte kulicky zhruba o hmotnosti
204g.

4. Takto pripravené masové kulicky vlozte do fritovaci nadoby.
Nastavte teplotu na 180 °C a dobu pripravy na 815 minut podle
jejich velikosti.

Tip:

Pro krasny, hladky povrch kulicek doporucujeme navlhéit ruce, masova

smeés se na né pak nelepi.

PLNENE KURECi PRSO

Potfebné ingredience na 4-6 porci:
450 g kureciho prsa

130 g anglicke slaniny (platky)
25gcibule

45 g Salotky

2 strouzky cesneku

20 g erstvého listového Spendtu

10 g sadla

5 g hladké mouky

2 vejce (M)

sat

Pepr cerng mlety

Y2 | kuteciho vgvaru

Postup:

1. 20 ganglické slaniny nakrajejte na kosticky a lehce orestuijte,

pridejte nadrobno nasekanou $alotku, Eesnek nakrajeny na platky

a vie kratce orestujte. Pak pridejte Spendt, ktery takeé zlehka

orestujte, osolte a opeprete. Jakmile jsou listy Spendtu orestovane,

pridejte rozmichana vajitka a nechte ztuhnout. Takto pripravenou
smés odstavte, aby vychladla. Mezitim, nez smés vystydne, si
pripravte kureci prso.

Kufeci prso osuste a v misté, kde je nejsilngjsi, udélejte kapsu

smérem dold k Uzké ¢asti, pozor na profiznuti. Takto pripravené

kufeci prso osolte, opeprete a napliite predem pripravenou smési.

Rez spojte jednim paratkem, aby smés z kapsy nevypad|a.

Kureci prso zabalte do zbyvajici anglicke slaniny.

Vlozte do fritovaci nddoby. Nastavte teplotu na 170 °C a dobu

pripravy na 45 minut.

5. Vrendliku si zatim pripravte tmavsi cibulovou zdsmazku (dozlatova
orestovat cibuli na sadle a pak pridat mouku), kterou poté dikladné
provarte. Podle potreby dochutte.

6. Podavejte s bramborami nebo ryzi.

INI®

TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti. 220-240V~
Jmenovity kmitocet 50/60 Hz
Jmenovity prikon 3000W

Spotfeba energie v pohotovostnim rezim
Objem fritovaci nddoby
Nastaveni teploty
Nastaveni doby provozu

.035W
5,8 | (kazda nadoba)
40-200°C
1-60 minut

Zmeény textu a technickych specifikaci vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy materidl odloZte na misto uréené obci k uklddani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENI

Pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného
komunalniho odpadu. Ke sprévné likvidaci, obnove a recyklaci predejte
tyto vyrobky na urtend sbérnd mista. Alternativné v néktergch zemich
Evropskeé unie nebo jingch evropskych zemich mizete vratit své vgrobky
mistnimu prodejci pii koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou
likvidaci tohoto produktu pomUZzete zachovat cenné prirodni zdroje

3 napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopadu na Zivotni
prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace
odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho
sbérného mista. Pri nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt
v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka a elektronickd zafizeni, vyzadejte si
potrebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat jinde, vyzadejte si potfebné informace
0 spravném zpUsobu likvidace od mistnich Uradd nebo od svého prodejce.

Zmény textu a technickych parametrd vyhrazeny.
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