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Vazeni zdkaznici!

Vasa nova fritéza vdm umozni jednoduché a bezpecné fritovanie.

Potravina na fritovanie sa do tuku vklada pri uzatvorenom veku, takze

sa uz viac nemusite obavat striekajiceho tuku.

Tepelne izolovana vonkajsia strana prispieva k dalSiemu zvySeniu bezpecnosti.

Plynulo nastavitelny requlator teploty umoZiuje individuaine nastavenie
teploty. A integrované casové spinacie hodiny automaticky monitoruju dobu
tepelnej Upravy.

Vdaka priezoru vo veku mate fritovanu potravinu vzdy pod dohladom
bez toho, aby ste museli otvarat veko.

Zeldme vam vela radosti s va$ou novou fritézou.

Vas tim Tchibo
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K tomuto navodu

Vyrobok je vybaveny bezpecnostnymi
prvkami. Napriek tomu si pozorne
precitajte bezpecnostné upozornenia

a pouzivajte ho len podla opisu v tomto

navode, aby nedopatrenim nedoslo
k poraneniam alebo Skodam.

Uschovajte si tento navod pre pripad
neskorsej potreby.

Ak vyrobok postupite inej osobe,
musite jej odovzdat aj tento navod.

Symboly v tomto ndvode:
Tento symbol varuje pred
nebezpecenstvom poranenia.
Tento symbol varuje pred
nebezpecenstvom poranenia

v désledku zdsahu elektric-
kym pradom.

Signalne slovo NEBEZPECENSTVO
varuje pred moznymi tazkymi
poraneniami a ohrozenim zivota.
Signdlne slovo VAROVANIE varuje
pred poraneniami a zavaznymi
vecnymi Skodami.
Signdlne slovo POZOR varuje pred
ahkymi poraneniami alebo poskode-
niami.
Takto st oznacené dopliiujlce
informadcie.

Bezpecnostné upozornenia A

Ucel pouzitia

« Fritéza je ur¢end na tepelnd Upravu
potravin v hordcom oleji alebo tuku
pri teplotdch 130 °C aZ 190 °C.

« Fritéza je navrhnutd na pouZitie
v sikromnej domdacnosti a nie je
vhodna na komercéné ucely.

NEBEZPECENSTVO pre deti

a osoby s obmedzenou schopnostou

obsluhovat zariadenia

« Zariadenie uchovavajte vyhradne na
suchom mieste mimo dosahu deti.

Dbajte na to, aby deti nikdy nemohli
stiahnut hordcu fritézu (napr. za
sietovy kabel).

Popélenie hordcim tukom moze byt
Zivotunebezpelné!

« Toto zariadenie moZu pouZivat deti
od 8 rokov a osoby
... s obmedzenymy fyzickymi, zmyslo-
vymi alebo dusevnymi schopnostami
alebo
... S nedostatkom skusenosti a/alebo
znalosti, len za predpokladu, ze
... sU pod dozorom alebo
... boli poucené o bezpe¢nom
pouZzivani zariadenia



... a pochopili nebezpecenstva, ktoré
z toho vyplyvaju.

Cistenie zariadenia a GdrZzbu smu
vykondvat iba deti za predpokladu,
Ze budu pod dozorom.

Zariadenie a jeho sietovy kdbel sa od
zapnutia az do Uplného vychladnutia
musia nachadzat mimo dosahu deti
mladSich ako 8 rokov.

« Zabrante pristupu deti k obalovému
materidlu.
Okrem iného hrozi nebezpecenstvo
udusenia!

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pradom

* Neponarajte vyrobok do vody ani
inych kvapalin, pretoZe inak hrozi
nebezpelenstvo zdsahu elektrickym
pridom.

* Nedotykajte sa vyrobku vihkymi
rukami a nepouZzivajte ho v exteriéri
alebo v priestoroch s vysokou
vlhkostou vzduchu.

« Vyrobok zapdjajte len do predpisovo
nainsStalovanej zadsuvky s ochrannymi
kontaktmi, ktorej sietové napatie zod-
povedd technickym Gdajom vyrobku.

- Sietovu zastréku vytiahnite zo
zasuvky ...
...pri poruchdch pocas prevadzky,
...po pouZziti,
...pri burke a
...pred Cistenim zariadenia.
Tahajte pritom vzdy za zastreku,
nie za sietovy kabel.

« Z&suvka musi byt dobre dostupn,

aby sa sietova zastrcka dala v pripade

potreby rychlo vytiahnut.

Sietovy kabel uloZte tak, aby ste sa
ofl nepotkynali. Dbajte na to, aby sie-
tovy kdbel nevisel z pracovnej plochy.

- Sietovy kdbel sa nesmie ohybat
ani pritlacat. Chrante sietovy kabel
pred hordcimi povrchmi a ostrymi
hranami.

 NepouZzivajte zariadenie pri viditel-
nych zndmkach poskodenia na
samotnom zariadeni alebo sietovom
kabli, resp. po pade zariadenia.

* Nevykondvajte Ziadne zmeny na
vyrobku. Ani sietovy kdbel nesmiete
sami vymienat. Opravy na zariadenf{
alebo sietovom kabli zverte len Spe-
cializovanej opravovni.

VAROVANIE pred poZiarom

Staré alebo znecistené fritovacie
tuky a oleje, ako aj nevhodné tuky
a oleje (ako napr. margarin, maslo
alebo olivovy olej) sa pri fritovani
mdZu vznietit.

Poziar tuku alebo oleja nikdy
nehaste vodou, pretoze vysledkom
by bola tzv. explézia tuku.

Takyto poziar uduste pokrievkou,
prikryvkou alebo vihkym uterakom.



« SietovU zastréku zapajajte do zasuvky
az po kompletnom zmontovani fritézy
a po naplnenf oleja alebo roztopené-
ho tuku minimadlne po znacku MIN.
Pred zohrievanim skontrolujte
hladinu naplneného fritovacieho
tuku/oleja. V pripade potreby prilejte
olej/tuk, alebo odoberte trochu
oleja/tuku. Nikdy nespustajte préazdnu
fritézu. Vysledkom moZe byt zni¢enie
zariadenia!

Zariadenie sa nesmie prevadzkovat
pomocou ¢asovych spinacich

hodin alebo pomocou samostatného
systému dialkového ovladania.

Nikdy nenechdvajte zariadenie
pocas prevddzky bez dozoru.

PouZivajte len vhodné oleje a tuky.
ReSpektujte Udaje o teplotach uve-
dené na obale od vyrobcu. Dbajte

na starostlivé vycistenie a uschovanie
fritovacieho tuku/oleja a na jeho
v€asnu vymenu.

Neumiestfiujte zariadenie pod zaves-
né skrinky, do blizkosti horlavych
predmetov ani priamo k stene alebo
do kuta.

Postavte fritézu na teplovzdornd,
pevny, rovnu, neSmyklavi a suchu
pracovnu plochu.

VAROVANIE pred popaleninami
Horuci tuk a olej spdsobuja velmi
bolestivé popaleniny, pretoze su
ovela horucejSie ako vriaca voda!

Kvapnutie vody do hortceho tuku

alebo oleja sposobi vybusné vzpla-

nutie. Vyhybajte sa akémukolvek

kontaktu s horicim tukom/olejom

alebo striekancami.

+V Ziadnom pripade nepresuvaijte,
alebo neprendsajte fritézu, resp.
nadobu s hortcim tukom/olejom.

Zabrante kvapkaniu vody do horu-
ceho tuku/oleja. Pri pondrani do
horuceho tuku/oleja musia byt frito-
vaci k6S a potravina na fritovanie
suché. Najma z hlboko zmrazenych
potravin na fritovanie odstrante
nalepeny lad alebo vodu po rozmra-
zovani. S fritézou manipulujte len
suchymi rukami.

Pred pouzitim zaistite, aby boli vietky
diely fritézy absollitne suché. Aj malé
mnoZstvo vody mbze pri kontakte

s horticim tukom/olejom spdsobit
vybusné vzplanutie.

Na vylicenie striekancov tuku/oleja
pondrajte fritovaci k6S s potravinou
na fritovanie do hortdceho tuku/oleja
len pri uzatvorenom veku.

Pri otvdrani odklapajte veko rukou
kontrolovane nahor. PouZite pritom
kuchynské rukavice. Ak nechate

veko vyklopit nahor bez pridrZiavania,
mbze moment hybnosti veka spdsobit
pohyb fritézy a vystreknutie horu-
ceho tuku. Hrozi nebezpecenstvo
popalenia!



+ Nepreplajte fritovaci kd3!

Pri preplnenom koSi sa rukovat

moZe uvolnit a potravina na frito-
vanie spadne do horuceho tuku/oleja.

« Pocas nahrievania a fritovania
udrZiavajte veko uzatvorené.

« Pocas fritovania sa z filtra uvolfiuje
hordca para.

Nesiahajte pocas prevadzky do
zariadenia alebo do oblasti nad nim.
Nenahynajte sa ponad fritézu, napr.
pri vytahovani sietovej zastréky!
PredovSetkym pri otvdrani veka
davajte pozor na unikajlcu paru.
Pouzite kuchynské rukavice.

« Zariadenie je pocas prevadzky
horuce! Nedotykajte sa hortcich
povrchov. Vietkych Casti sa dotykajte
iba pomocou kuchynskych rukavic

a pod.

« Fritovaci tuk/olej napiiiajte do fritézy
maximalne po znacku MAX.

* Pred vyprazdnenim zdsobnika na tuk
a Cistenim zariadenia nechaijte fritézu
po fritovani chladndt miniméine 1 az
2 hodiny.

* Nestavajte zariadenie na hordcu
dosku spordka alebo do blizkosti
iného zdroja tepla. Mohlo by dojst
k poSkodeniu plastovych dielov
telesa.

* Na Cistenie nepouzivajte abrazivne
alebo Zieravé Cistiace prostriedky,
resp. tvrdé kefy atd.

+ Ned4 sa Uplne vylucit, Ze niektoré
laky, plasty alebo oSetrovacie pro-
striedky na nabytok rozleptaju, alebo
rozmocia material noziCiek s protis-
mykovou vrstvou. Aby ste zabranili
nezelanym stopam na nabytku, resp.
na pracovnej ploche, poloZte pod
vyrobok prip. protiSmykovu podloZku.

« Fritovaci tuk a olej nevylievajte do
odtokov alebo toaliet! Po zatvrdnuti
sa mbZzu upchat. Informacie o sklado-
vani a likvidacii fritovacieho tuku
a oleja najdete v kapitole ,Cistenie".

POZOR pred poraneniami a vecnymi
Skodami

« Zabrante striekancom tuku/oleja
na podlahe, resp. ich okamzite utrite.
Hrozi nebezpecenstvo poSmyknutial!

* Na fritovanie pouZivajte vZdy fritovaci
kos.

« V umyvacke riadu sa smie umyvat
len veko. VSetky ostatné diely nie su
vhodné na umyvanie v umyvackach
riadu.



Prehlad (obsah balenia)

fritovaci koS

aretacné tlacidlo rukovati

rukovat

zésobnik na tuk

veko

vypust pary
s integrovanym filtrom

ohrievacia $pirala

sietovy kabel

¢asové spinacie hodiny

tlacidlo na otvorenie veka

prevadzkova kontrolka

requldtor teploty

rukovat na prenasanie
(na oboch stranach)




Mala nasobilka fritovania

€o znamena fritovanie?

Pod fritovanim sa chdpe tepelna
Uprava potravin v hordcom tuku.
Povrch potravin pri tom zhnedne.

Pri fritovani sa tuk zohreje na teplotu
130 °C az 190 °C. Nastavovana teplota
z4avisi od potraviny na fritovanie.

€o mozete fritovat?

Vo fritéze sa da tepelne upravovat
vacsina potravin. Fritézu mézete pouzit
na pripravu masa, ryb, zeleniny alebo
pecliva. Dblezitd je spravna priprava
potraviny:
+  Maso, ryby a zeleninu by ste mali
krajat na malé kdsky.
«  Po umyti potravin (napr. ryb)
ich pred ponorenim do hortceho
tuku dobre osuste. Pri kontakte
s hortcim tukom voda vybusne
vzplanie!

« Niektoré potraviny mdZete pred
fritovanim obalit. Dbajte na to,
aby strdhanka pevne drZala na fri-
tovanej potravine. Strdhanka, ktord
sa pri fritovani uvolni, znecistuje
tuk. VZdy preto odstrante preby-
to¢nd struhanku alebo cesticko.

Cas fritovania a teplota

Na dosiahnutie chutného a zdravého
vysledku by ste pri nastavovani teploty
a ¢asu fritovania mali velmi presne
dodrZiavat Udaje od vyrobcu potraviny
uvedené na obale.

+  Nefritujte prili§ velké mnoZstva
naraz. Plati zjednoduSené pravidlo:
100 g potraviny na fritovanie
na 1l tuku/oleja; v pripade fritézy
to znamena cca 300 - 350 g na
jedno fritovanie.

Pri vlioZeni vacSieho mnoZstva
poklesne teplota tuku pri vkladani
prili§ intenzivne. Fritovanie potom
bude trvat dlhSie a fritovana potra-
vina absorbuje viac tuku.

Ktoré tuky si vhodné?

Odbornici oznacujd oleje a tuky
nadradenym pojmom ,,tuk".

Ponuka tukov je velmi Siroka. Na frito-
vanie sa vSak nehodia vSetky tuky.

Pre tato fritézu odporicame tekuty
fritovaci olej. Ak budete chciet
pouzit tuhy fritovaci tuk, roztopte
ho najskor v hrnci pri nizkej teplote
a nasledne ho prelejte do fritézy.

+  Prifritovani musi tuk vydrzat
vysoké teploty. Bod dymenia tuku
by mal byt vy3si ako 200 °C.

Bod dymenia je teplota, pri ktorej
sa tuk rozkladd a tvori sa dym.



+ Rastlinné tuky su prakticky chutovo
neutrdine, €o znamen3, Ze nemenia
chut fritovanej potraviny, resp. len
velmi mierne.

Pri zivocisSnych tukoch (sadlo)
mozZe dojst k zmene chuti fritovanej
potraviny.

+  Tuk smie obsahovat len nepatrny
podiel vody. Po zohriati sa voda
odparuje, takZe dochadza k rozstre-
kovaniu tuku.

« Maslo, margarin a olivovy olej
nie st vhodné na fritovanie.

+ VZdy pouzivajte iba jeden druh
tuku. Nemiesajte tuky, pretoze
rézne tuky m6zu mat odlisny
bod varu.

* Vhodnymi st napr. kokosovy tuk
alebo palmovy olej.

Akrylamidy

Téma ,,akrylamid” bola dlho pred-
metom zaujmu tlace. Skodliva latka
akrylamid vznika pri zohriati potravin
obsahujucich Skrob na vysoku teplotu,
napr. pri fritovani hranolkov, pretoze
zemiaky obsahuju Skrob.

Pokusmi na zvieratach bol preukdzany
karcinogénny a genotyp poSkodzujuci
ucinok akrylamidu a na ludi pdsobi
pravdepodobne rovnako. Preto je
doleZité, aby ste o najviac obmedzili
prijem tejto Skodlivej latky. Pri fritovani
potravin obsahujucich Skrob dochddza
od teploty 175 °C k prudkému zvySeniu
tvorby akrylamidu.

Na pripravu potravin obsahujlcich
Skrob, ako su napr. hranolky, preto

pre istotu odporid¢ame nastavenie
fritézy na max. 170 °C.

Fritované potraviny nenechdvajte

vo fritéze prilis dlho, pretoze aj prilis
intenzivne zhnednutie m6Ze spbsobit
vyraznejSiu kontaminaciu Skodlivou
l[atkou. Plati zdsada: ,,Dozlata namiesto
na uhol”. KedZe od zostavenia tohto
navodu nedoSlo k zastaveniu vyskumu,
sledujte tuto tému v tlaci. MnoZstvo
informdcii ndjdete aj na internete.

Uskladnenie tukov

Znecistenie tuku potravinami na
fritovanie skracuje jeho Zivotnost.

Po kazdom pouziti preto prelejte
vlazny tuk pred jeho uskladnenim

cez sitko vystlané kuchynskym
krepom, ¢im z neho odstranite
necistoty.

Svetlo a kyslik majud nepriaznivy Gc¢inok
na tuk. Tuk by ste preto mali skladovat
v tesne uzatvorenej nddobe na tma-
vom mieste, v chlade a suchu.

Pri vhodnych podmienkach sa tuk dé
skladovat aj niekolko tyZdrov.



Zistenie nevhodnosti tuku

Ak v pripade tuku zistite niektory
z nasledovnych bodov, mali by ste
ho kompletne vymenit:

ostry, neprijemny zapach,
pokazend chut fritovanych potravin,
hnedé, tvrdé usadeniny,

intenzivna tvorba dymu uz
pri nizkych teplotach.

Kam s pouzitym tukom?

POZOR - Vecné skody
« Fritovaci tuk a olej nevylievajte do

odtokov alebo toaliet! Po zatvrdnuti
sa mbzu upchat.

V mnoZstvach beznych pre domdc-
nost mdZete tuk likvidovat v rdmci
domového odpadu.

Nevylievate ale vlazny tuk priamo
do kontajnera na smeti. Nalejte
ho najskor do plastového vrecka.

Tuk mbZete odovzdat aj v zberniach
starych olejov.

1



Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouZitim musite na odstra- Veko sa otvori. PoloZenou rukou
nenie pripadnych zvyskov z vyroby ho pri otvdrani jemne pridrZiavajte
vycistit zasobnik na tuk a fritovaci kos. az po hornt koncovd polohu.
Pritom sa sucasne oboznamte 3.

s konstrukciou fritézy a s manipulaciou

s ffou:
1.

T R e r—.
V. ?

Vyklopte rukovit fritovacieho kosa
nahor. Musi sa pocutelne a citelne
zaistit.

Vyberte z fritézy fritovaci k63
a zasobnik na tuk.

4. Poumyvajte fritovaci kds a zdsobnik
na tuk teplou vodou a trochou
jemného prostriedku na umyvanie
riadu. Dokladne osuste obe sucasti
vyrobku.

5. Vlozte zasobnik na tuk a fritovaci
koS do fritézy.

PoloZte jednu ruku zlahka na
veko a palcom druhej ruky stlacte
tlacidlo na otvaranie veka.

12



Zaklopte veko opat nadol. Musi sa Zatlalte aretacné tlacidlo na
pocutelne a citelne zaistit. odblokovanie rukovati podla
obrazku nadol.
Spustite fritovaci k6S pomalym
sklopenim rukovati nadol.

13



Pouzivanie

Umiestnenie

A VAROVANIE pred poZiarom

« SietovU zastréku zapdjajte do
zasuvky aZz po kompletnom zmon-
tovani fritézy a po naplneni oleja
alebo roztopeného tuku minimdlne
po znacku MIN.

« Neumiestfiujte zariadenie pod
zavesné skrinky, do blizkosti horla-
vych predmetov ani priamo k stene
alebo do kuta.

1.

Postavte fritézu na teplovzdornd,

ne$smyklavd, rovnd pracovnu plochu

odolnu proti striekancom tuku.

dostatok volného priestoru.
Dbajte na to, aby siefovy kabel
nevisel z pracovnej plochy.

Naplinenie olejom/tukom

Zaistite zo vSetkych stran, aj nahor,

VAROVANIE
A pred popdleninami/poZiarom

+ Nikdy nespustajte prazdnu fritézu!
Pred zapnutim naplrite zasobnik
na tuk vzdy minimalne po znacku
MIN.

Fritovaci tuk/olej napliajte do fri-
tézy maximalne po znaCku MAX.

+ PouZivajte len vhodné oleje a tuky.

Pre tato fritézu odporudcame tekuty
fritovaci olej. Ak budete chciet pouZit

tuhy fritovaci tuk, roztopte ho najskor

v hrnci pri nizkej teplote a prelejte ho
do fritézy.

ReSpektujte nasledujice body:

+V tekutom stave sa hladina fritova-
cieho tuku/oleja musi nachadzat
vzdy medzi znackami MIN a MAX.

* Budete potrebovat cca 2,5 | tekutého
fritovacieho oleja alebo cca 2 kg
tuhého fritovacieho tuku.

« PouZivajte iba vysokokvalitné frito-
vacie tuky a oleje. Margarin, maslo
alebo olivovy olej si nevhodné.
Respektujte aj pokyny uvedené
v kapitole ,,Malad nasobilka fritovania“.

VloZte zdsobnik na tuk do fritézy.

2. Naplite do zasobnika na tuk
fritovaci olej alebo roztopeny
fritovaci tuk tak, aby sa ich hladina
nachddzala medzi znackami MIN
a MAX.



Fritovanie

Pri prvom zohrievani moZzete
zacitit mierny zapach, ktory
je vSak neSkodny. Dbajte na
dostatoCné vetranie.

VAROVANIE pred

/ ” \ popaleninami/poZiarom

« Zabrante kvapkaniu vody do horu-
ceho tuku/oleja. Pri pondrani do
horlceho tuku/oleja musia byt
fritovaci k6S a potravina na frito-
vanie suché. Najma z hlboko zmra-
zenych potravin na fritovanie
odstréante nalepeny lad alebo vodu
po rozmrazovani. S fritézou mani-
pulujte len suchymi rukami.

Na vylucenie striekancov tuku/oleja
pondrajte fritovaci k63 s potravinou
na fritovanie do hortceho tuku/
oleja len pri uzatvorenom veku.

Pocas nahrievania a fritovania
udrZiavajte veko uzatvorené.

Pocas fritovania sa z filtra uvolfiuje
hordca para. Nesiahajte pocas
prevadzky do zariadenia alebo do
oblasti nad nim. Nenahynajte sa
ponad fritézu, napr. pri vytahovani
sietovej zastrcky! PredovSetkym pri
otvarani veka davajte pozor na uni-
kajucu paru. Pouzite kuchynské
rukavice.

1. Zatvorte veko. Musi sa poCutelne
a citelne zaistit.

2. Zastréte sietovd zastréku do
z4asuvky.

3. Nastavte requlator teploty na
Zelanu teplotu.

4. Otocte Casové spinacie hodiny ...

... v.smere hodinovych ruciciek na
Zelanu dobu fritovania (0 az 30
minut). Po uplynuti nastaveného
¢asu sa zariadenie automaticky
vypne.

... proti smeru hodinovych ruciciek
na ON, ¢im aktivujete trvall
prevddzku. Na vypnutie fritézy
musite ¢asové spinacie hodiny
otoCit na 0.

Prevadzkova kontrolka svieti na

Cerveno. Akonahle svieti na zeleno,

dosiahla sa zelana teplota.

5. Vyklopte rukovat fritovacieho kosa
nahor. Musi sa pocutelne a citelne
zaistit.

6. VloZzte potravinu na fritovanie
do fritovacieho koSa.
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« Pri otvdrani odklapajte veko
rukou kontrolovane nahor.
Pouzite pritom kuchynské ruka-
vice. Ak nechate veko vyklopit
nahor bez pridrziavania, méze
moment hybnosti veka spdsobit
pohyb fritézy a vystreknutie
horudceho tuku. Hrozi nebezpe-
¢enstvo popalenia!l

PoloZte jednu ruku zlahka na veko
a palcom druhej ruky stlacte tla-
¢idlo na otvaranie veka.

Veko sa otvori. PoloZzenou rukou
ho pri otvarani jemne pridrziavajte
az po hornu koncovd polohu.
Pouzivajte pri tom bezpodmie-
ne¢ne kuchynské rukavice!

. Vlozte naplneny fritovaci k6S do
fritézy.

Naplneny fritovaci k&S je teraz
zaveseny nad horucim tukom.

. Zaklopte veko opét nadol. Musf{
sa poCutelne a citelne zaistit.
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ﬁ VAROVANIE 10.
pred popdleninami

Posurite areta¢né tlacidlo na odblo-
kovanie rukovati podla obrdzku
nadol. Spustite fritovaci ks sklo-
penim rukovati nadol.

Cez priezor vo veku moZete sledo-
vat a posudzovat stupen upecenia
fritovanej potraviny.

Na konci nastaveného fritovacieho
¢asu zaznie zvoncek.

. Vyklopte rukovit fritovacieho kosa

nahor. Musi sa poc¢utelne a citelne
zaistit.

KOS je teraz opat zaveseny nad
hordcim tukom.



12.

13.

VAROVANIE
/ ” \ pred popdleninami

« Pri otvdrani odklapajte veko
rukou kontrolovane nahor.
Pouzite pritom kuchynské
rukavice. Ak nechate veko
vyklopit nahor bez pridrZia-
vania, md6Ze moment hybnosti
veka spdsobit pohyb fritézy
a vystreknutie hordceho tuku.
Hrozi nebezpedenstvo popa-

lenia!

PoloZte jednu ruku zlahka na veko
a palcom druhej ruky stlacte tla-
Cidlo na otvaranie veka.

Veko sa otvori. PoloZzenou rukou
ho pri otvarani jemne pridrziavajte
az po hornud koncovd polohu.
Pouzivajte pri tom bezpodmie-
ne¢ne kuchynské rukavice!
Vyberte fritovaci koS z fritézy

a uloZte fritovanu potravinu na
tanier. Na vychladnutie postavte
fritovaci k6S na teplovzdorny
podklad.

Po ukonceni fritovania

NEBEZPECENSTVO -
Nebezpelenstvo ohrozenia
Zivota v dosledku zdsahu

elektrickym prddom

* Po ukon¢eni fritovania vytiahnite
sietfovl zastréku zo zasuvky.
Tahajte pritom vzdy za zastréku,

nie za sietovy kabel.
VAROVANIE

/ f \ pred popéleninami

* Nenahynajte sa ponad fritézu,
napr. pri vytahovani sietovej
zastrcky!

+V Ziadnom pripade nepresuvajte,
alebo neprendsaijte fritézu, resp.
nddobu s hortcim tukom/olejom.
Pred vyprazdnenim zdsobnika na
tuk a Cistenim zariadenia nechajte

fritézu po fritovani chladndt mini-
malne 1az 2 hodiny.

1.

Vytiahnite sietovd zastrcku zo
zasuvky.

2. Nechajte fritovaci k6$ vychladnut

mimo zariadenia. Zatvorte veko
fritézy (kyslik a svetlo urychlujd
rozklad tuku).

3. Pred Cistenim a odloZenim nechajte
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fritézu chladnut 1 az 2 hodiny
(pozri nasledujicu kapitolu).



Cistenie

A VAROVANIE pred
popaleninami

+V Ziadnom pripade nepresuvajte,
alebo neprenasajte fritézu, resp.
nadobu s hortcim tukom/olejom.
Pred vyprazdnenim zasobnika na
tuk a Cistenim zariadenia nechajte
fritézu po fritovani chladndt mini-

malne 1az 2 hodiny.
ﬁ NEBEZPECENSTVO -
Nebezpelenstvo ohrozenia
Zivota v dbsledku zasahu
elektrickym prddom
« Pred Cistenim zariadenia vytiahnite
sietovl zastréku zo zasuvky. Pritom
vzdy tahajte za zastrcku, nie za sie-
tovy kabel.

1.

Pred premiestfiovanim zariadenia,
vyprazdnenim zasobnika na tuk
alebo Cistenim zariadenia nechajte
fritézu chladnut 1az 2 hodiny.
Tuk/olej vSak vypréazdnite pred

ich stuhnutim.

2. Otvorte veko na fritéze.

3. Zfritovacieho tuku/oleja prip. od-

strante zvysky fritovanych potravin
(napr. kisky hranolkov).

4. Opatrne vytiahnite zasobnik na tuk

z telesa nahor.

Prefiltrovanie a uskladnenie
fritovacieho oleja/tuku

1. Vylozte sitko kuchynskym krepom.
2. Prelejte vlazny tuk/olej cez sitko.

3. Uskladnite fritovaci tuk/olej v tesne
uzatvorenej nddobe na tmavom
mieste, v chlade a suchu.

Tuk neskladujte v zasobniku

na tuk. Svetlo a kyslik maju
nepriaznivy ucinok na tuk.

Tuk by ste preto mali skladovat
v tesne uzatvorenej nddobe

na tmavom mieste, v chlade

a suchu.

Likvidacia fritovacieho oleja a tuku

POZOR - Vecné Skody

« Fritovaci tuk a olej nevylievajte do
odtokov alebo toaliet! Po zatvrdnuti
sa mbZu upchat.

Fritovaci tuk/olej zlikvidujte po

asi 8 az 12 pouzitiach.

> Na likvidaciu nalejte vlazny tuk
do plastového vrecka.
Fritovaci olej mbZete naliat spat
do originalneho obalu. Olej a tuk
mdzete v mnozstvach beznych
pre domacnost likvidovat v rdmci
domového odpadu. Tuk mdZzete
odovzdat aj v zberniach starych
olejov.



Cistenie zariadenia
ﬁ NEBEZPECENSTVO -
Zivota v dbésledku zasahu
elektrickym prddom
inych kvapalin, pretoze inak hrozi
nebezpelenstvo zasahu elektric-

Nebezpetenstvo ohrozenia
* Nepondrajte vyrobok do vody ani
kym pradom.

POZOR - Vecné skody

* Na Cistenie nepouzivajte abrazivne
alebo Zieravé Cistiace prostriedky,
resp. tvrdé kefy atd.

V. umyvacke riadu sa smie umyvat
len veko. VSetky ostatné diely nie su
vhodné na umyvanie v umyvackach
riadu.

1. Fritovaci k6$ a zasobnik na tuk
Cistite v teplej vode s trochou
Cistiaceho prostriedku na riad.

2. Veko a teleso utrite rukou. Pouzite
na to hordcu vodu, jemny Cistiaci
prostriedok na riad a makkd hubu
alebo handricku.

Dékladne opldchnite tieto diely

Cistou vodou, pretoze zvySky Cistia-

ceho prostriedku na riad kontami-
nuju fritovaci tuk, ¢o moéze mat
nepriaznivy vplyv na chut fritova-
nych potravin.
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A VAROVANIE pred
popaleninami
* Pred pouzitim zaistite, aby boli
vSetky diely fritézy - aj filter na
tuk - absolutne suché. Aj malé
mnoZzstvo vody mbZe pri kontakte
s horudcim tukom/olejom spdsobit
vybusné vzplanutie.

3. Pred poskladanim fritézy dékladne
osuste vSetky diely.

D6kladné vycistenie vypustu pary

a integrovaného filtra

1.

Povytiahnite veko podla obrazku
Sikmo nahor.

2. Uplne uvolnite veko zo z&vesov.

3. Umyte veko v horlcej vode
s trochou jemného Cistiaceho
prostriedku na riad makkou hubou
alebo handrickou.



Dokladne opldchnite veko Cistou Uskladnenie zariadenia

vodou a pred opatovnym nasa- + Pred uskladnenim vZdy vyprazdnite
denim ho nechajte tplne vyschnut. zasobnik na tuk. Zo vSetkych dielov
Veko smiete umyvat aj v umyvacke zariadenia odstrante zvyZky

riadu. tuku/oleja a potravin. Vyhnete sa

tak tvorbe plesni.

« Na priestorovo nendro¢né usklad-
nenie sklopte rukovat nadol.

« Zariadenie uschovajte na suchom
mieste.

« Neukladajte na zariadenie Ziadne
tazké predmety. Mohli by poskodit
zariadenie.

Nasadte veko opéat do uréeného
vedenia na telese a pevne ho
zatla¢te nadol. Mus{ sa poCutelne
a citelne zaistit.
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Poruchy / pomoc

+ Bez funkcie. + Je zastrcka v zasuvke?

« Fritovand potravina nie je po « Nefritujete naraz prilis velké mnoz-
uvedenom Case dostatoCne stvo? Nenastavili ste priliS nizku
tepelne upravena. teplotu?

« Fritovand potravina nechuti dobre. « Nie su tuk/olej prilis staré?

Nefritovali ste predtym potraviny
s vyraznou chutou (napr. ryby)?
Vymente tuk/olej.

* Intenzivna tvorba dymu a zdpachu. « Nie su tuk/olej prili§ staré?
Nepripravovali ste predtym potraviny
s vyraznou chutou (napr. ryby)?
Vymeinte tuk/olej.

« SU tuk/olej vhodné na fritovanie
(priliS nizky bod dymenia)?
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Technické uUdaje

Model: 297180

Sietové napatie: 220-240 V ~ 50 Hz
Trieda ochrany: I

Vykon: 1800-2000 W
Teplota prostredia: +10 aZz +40 °C

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.sk

V rdmci vylepSovania produktov si vyhradzujeme prdvo na technické
a optické zmeny na vyrobku.

C€
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Likvidacia

Vyrobok a jeho obal boli vyrobené z hodnotnych materidlov, ktoré sa daju
recyklovat. Tym sa redukuje mnoZstvo odpadu a Setri Zivotné prostredie.

Likvidujte obal podla pravidiel separovaného zberu. VyuZite na to miestne
mozZnosti na zber papiera, lepenky a lahkych obalov.

Zariadenia oznacené tymto symbolom sa nesmu likvidovat spolu
s domovym odpadom!

mmm Mate zdkonnu povinnost likvidovat staré zariadenia oddelene od domo-
vého odpadu. Informdcie o zbernych dvoroch, ktoré odoberaju staré
zariadenia bezplatne, vdm poskytne vasa obecnd alebo mestskd sprdva.
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Zaruka

Zaruku poskytujeme na obdobie 3 rokov od datumu kupy.

Na&s vyrobok bol vyrobeny pomocou Zaruka sa nevztahuje na Skody
najnovsich technologickych postupov spdsobené nespravnym pouzivanim

a podrobeny prisnej kontrole kvality. vyrobku, na diely podliehajuce
Zarucujeme bezchybnu akost tohto rychlemu opotrebeniu ani na spotrebny
vyrobku. materidl.

Ak by sa napriek o¢akdvaniam vyskytol V pripade otdzok si pripravte doklad
pocas zarucnej doby nedostatok, o kdpe a ¢islo vyrobku.

vyrobok reklamujte cez distribudtora,

u ktorého ste ho zakupili (filidlka Ci
internetovy obchod). NaSi tamojsi
kolegovia vam radi pomdZzu a dohodnu
s vami dalSie kroky.

Cislo vyrobku: SK 297 180
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