Dvojita horkovzdusna fritéza
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NAVOD K OBSLUZE

MODEL: DFP-1

Pfed pouzitim vyrobku si prosim peclivé preététe tento navod a uchovejte si ho pro pfipad,
Ze byste se k nému potrebovali vratit.



Pfedstaveni

Dékujeme vam za zakoupeni fritézy Patricca. Nyni budete moci vafit Siroky sortiment potravin
zdravéji, s malym mnoZstvim nebo Zadnym olejem!

V kombinaci s vysokorychlostni cirkulaci vzduchu pouZiva fritéza horky vzduch a horni gril k rychlé a
snadné pripravé pokrmu. Ingredience se ohfivaji ze vsech stran a ve vétsiné pfipadd neni nutné
pridavat olej

Obecny popis
A.D. — Rosty
B.E. — Kosik
C.F. — Rukojet

G. — Horni kryt

H. — Ovladaci panel

I. — Odvzdusnovaci okna
J.- Napajeci kabel
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A-Zbnal G - Cas plus/minus M — Match cook (Synch. Vareni) S— Dort
B — Predehrati H — Teplota plus/minus N — Chytry konec U — Pizza
C - Hranolky | -DIY O —Ryba V - Steak
D — Maso J—2Z6na?2 P — Suseni

E — Kufeci stehna K — Start/pauza Q - Krevety

F — Cas/Teplota L — Zapnout/Vypnout R — Ohf¥ivani



DulezZité informace

Pfed pouzitim vyrobku si prosim peclivé prectéte tento navod a uchovejte si ho pro pfipad,
Ze byste se k nému potrebovali vratit.
Nebezpeci

Spotiebi¢ obsahuje elektronické prvky a topna télesa. Nikdy jej neponotujte do vody
ani jiné kapaliny

Nezakryvejte pfivod vzduchu a vnéjsi otvory, kdyz je spotiebic v provozu.
Nedotykejte se vnitrku spotrebice, aby nedoslo k popdleni ¢i opareni

Kryt, ktery obsahuje elektrické soucdsti a topna télesa, nikdy neponofujte do vody a
neoplachujte pod tekouci vodou

Do kosiku nikdy nelijte olej ani nedavejte tuk na smazeni. Mohlo by dojit k poZaru.
Povrch spotiebice se béhem provozu mize zahrat. Dbejte zvySenou pozornost pfi
manipulaci. PouZijte rukojet nebo kuchyriskou chriapku

Pred pripojenim spotrebice zkontrolujte, zda napéti uvedené na spotrebici odpovida
mistnimu sitovému napéti ve vasi zemi

Udrzujte napdjeci kabel Cisty a neporuseny, aby nedoslo k Urazu

Nikdy spotrebic¢ neprenasejte tazenim za privodni $iiliru a ujistéte se, Ze se kabel
nemuze zaseknout. Nenechdvejte kabel viset pfes hranu stolu nebo pultu, ani ho
nenechte se dotykat horkych ploch. Pokud je napdjeci kabel poskozen, musi byt
vyménén vyrobcem, jeho servisnim zastupcem nebo podobné kvalifikovanou
osobou, aby se predeslo moznym rizikiim

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti,
pokud jim byl poskytnut dohled nebo pouceni o bezpe€ném pouZivani spotfebice a
pokud pochopily rizika s tim spojend. Déti si nesmi se spotrebicem hrat

Spotiebi¢ neumistujte do blizkosti vybusnych nebo hoflavych vypartd

Nezapojujte ani neodpojujte spotiebi¢ mokryma rukama, mohlo by dojit k Urazu
elektrickym proudem

Spotfebi¢ umistéte na stabilni, vodorovny a rovny povrch, neumistujte spotfebic na
povrchy, které nejsou tepelné odolné

Nikdy neptipojujte tento spotrebic k externimu ¢asovému spinaci

Spotrebi¢ nepokladejte na hoflavy material nebo do jeho blizkosti, jako jsou ubrusy,
zaclony a dalsi. Hrozi zde nebezpeci pozaru

Vidy se ujistéte, Ze je spotiebic na tepelné odolném a rovnomérném povrchu.
UdrZujte vzdalenost min. 10 cm od stény, ndbytku a jinych hoflavych materiala
Nepouzivejte spotiebi¢ k Zddnému jinému ucelu, nez k jakému je uréeny
Nenechavejte spotfebic bez dozoru

Béhem horkovzdusného smazeni se horka para uvolfiuje otvory pro odvod vzduchu;
UdrZujte ruce a oblicej v bezpecné vzdalenosti od otvor( pro paru a odtah vzduchu;
PFi vyjimani panve na smazeni ze spotiebice davejte pozor na horkou péru a horky
vzduch

Povrch pod spotfebicem se mliZze béhem provozu zahftivat

OkamZité odpojte spotiebic ze zasuvky, pokud z néj vychazi kouf; Pfed vyjmutim
panve na smazeni pockejte, az se kour zastavi



Upozornéni

e Spotfebi¢ umistéte na stabilni, vodorovny a rovny povrch, neumistujte spotfebic¢ na povrchy,
které nejsou tepelné odolné

e V pfipadé nepouZivani spottebice, vypojte jej ze zasuvky

e Pfed manipulaci nebo ¢isténim nechte spotfebic cca 30 minut vychladnout

e QOdstrante spalené zbytky jidla

e Tento spottebic je uréen pouze pro bézné pouziti v domacnosti. Neni uréen pro pouziti v
prostiedich, jako jsou kuchyriky pro zaméstnance, kanceldre, hotely nebo jind pracovni a
podobna prostredi

e Pokud je spottebi¢ pouzivan nespravné nebo pokud neni pouzivan podle pokynl v
uzivatelské pfirucce, zaruka pozbyva platnosti a prodejce odmita jakoukoli odpovédnost za
jakékoli skody, které mohou byt zplisobeny

Pred prvnim pouzitim

e (Qdstrante veskery obalovy material

e Ze spotfebice odstrante veskeré nalepky nebo cedulky

e Dukladné vycistéte kosik a panev pomoci horké vody, saponatu a neodirajici houby
e Vnitini i vnéjsi stranu spotfebice otrete vihkym hadfikem

Priprava k pouziti

e Spotfebi¢ umistéte na stabilni, vodorovny a rovny povrch, neumistujte spotfebi¢ na povrchy,
které nejsou tepelné odolné

e Spravné umistéte kosik v panvi

e Do panve nelijte olej ani nedavejte tuk na smazeni

e Abyste zabranili narusenim proudéni vzduchu, nepokladejte nic na spotiebic a zajistéte,
aby byl kolem spotiebice volny prostor alespon 10 centimetrt

Pouziti

e Kdy7 spotiebi¢ zapojite, ozve se PIPNUTI. Tla&itko napajeni se rozsviti CERVENE ()
e Vybér nabidky/Teploty/Casu
o Zdbna1laZdéna 2 pracuji individualné

Zapojte, stisknéte vypinac L'J, stisknéte Z6nu @ nebo Zénu@ a poté vyberte funkci vafeni. Cas a
teplotu mGZete nejen libovolné upravovat pomoci tlacitek Cas +/- a Teplota +/-, ale také stisknutim
libovolné funkéni ikony vafit rizné druhy pokrma. Poté, kdy? stisknete MI, jednotka zaéne pracovat

Pozndmka: Symboly + a — vam umoZiuji prodlouzit nebo zkratit dobu vareni. Je to 1 minuta pfi
kazdém stisknuti nebo 10 minut pfi podrzeni tlacitka. Ovladani ¢asovace se pohybuje od 1 do 60
minut

Symboly + a — vdm umoZiuji zvysit nebo snizit teplotu o 10 °C najednou a regulace teploty se
pohybuje od 50°C do 200°C



o Z6na1laZdna 2 pracuji spolecné

1. Zapoijte, stisknéte vypinac L'J, stisknéte zénu@ a vyberte funkci vafeni. Cas a teplotu
mazete nejen libovolné upravovat pomoci tlagitek Cas +/- a Teplota +/-, ale také
stisknutim libovolné funkéni ikony rdznych druhl pokrmf

2. Po dokonceni vybéru funkci pro funkci Zéna @mﬁiete stisknout Zénu@ a zvolit funkci
vareni. Cas a teplotu miZete nejen libovolné upravovat pomoci tlaéitek Cas +/- a Teplota
+/-, ale také stisknutim libovolné funkéni ikony vafit rizné druhy pokrm(

3. Po dokonéeni vyse uvedeného programu muzete stisknout tlacitko mii a jednotka zacne
pracovat. Kazda funkce ma svij vlastni vychozi Cas a teplotu (viz graf nize). Zakaznik si
mUze &as a teplotu libovolné upravit pomoci tlagitka Cas +/- a Teplota +/-

Pozndmka: Symboly + a — vam umoZiuji prodlouzit nebo zkratit dobu vareni. Je to 1 minuta pfi
kazdém stisknuti nebo 10 minut pfi podrzeni tlacitka. Ovladani ¢asovace se pohybuje od 1 do 60
minut

Symboly + a — vdm umoznuji zvysit nebo snizit teplotu o 10 °C najednou a regulace teploty se
pohybuje od 50°C do 200°C

Start

Po vybéru funkce mizete nastavit poZzadovany ¢as a teplotu, stisknéte tla¢itko Ml a za¢ne blikat.
Kdyz zazni pipnuti, spotfebic za¢ne pracovat.

Poznamka: Pokud chcete béhem prace kontrolovat jidlo, mZete cyklus vareni pozastavit vytazenim
panve s vysouvacim podnosem a opétovnym zatlacenim zpét do fritézy. Zbyvajici ¢as se obnovi

Konec

SMART FINISH @

Pokud chcete dokoncit dva rizné druhy jidla soucasné, milizete pouzit funkci Smart Finish
Krok 1: Umistéte jidlo do zény @ a zény @
Krok 2: Stisknéte tlac¢itko Smart Finish@

Krok 3: Stisknéte Zénu @, vyberte poZadovanou funkci, stisknéte Zénu@ a vyberte funkci

Krok 4: Stisknéte tlacitko MM, jednotka zaéne vafit

[ @ MATCH COOK

Pokud chcete ziskat dvé stejné potraviny, mizete pouzit funkci Match Cook

Krok 1: Stisknéte tlac¢itko Match Cook @



Krok 2: Vyberte funkci

Krok 3: Stisknéte tlacitko M, jednotka zaéne vafit

Menu
Program
Menu Vychozi | Vychozi teplota (°C)
cas
@ 3 180
Predehrati
18 200
Hranolky
L2 12 200
Maso
20 200
Kuteci stehna
12 180
Steak
Dort
Funkce
8 180
Krevety
Qe 10 180
Ryba
20 180
Pizza
Zelenina
15 150
Ohfivani
360 60
Suseni




Postup

1. Zapojte sitovou zastrécku do uzemnéné zasuvky ve zdi
2. Vlozte ptisady do kosiku
3. Umistéte kosik do spravné polohy; Zvolte funkci z nabidky a stisknutim START/STOP spustte
vareni
4. Zobrazeni obrazovky
a. Zobrazi nastavenou teplotu a zbyvajici pracovni cas.
b. Funkce, kterou jste vybrali, blika
5. Nékteré prisady vyzaduji promichani v poloviné doby pfipravy. Chcete-li protfepat prisady,
muzete kosik vytahnout z fritézy za drzadlo a zatfepat s ni. Poté muzete kosik zasunout zpét
do fritézy
6. KdyzZ uslysite zvonek ¢asovace, nastaveny cas pfipravy uplynul. Panev mlzZete ze spotfebice
vytahnout a postavit na Zaruvzdorny povrch
7. Zkontrolujte, zda jsou ingredience pfipraveny.
a. Pokud ingredience jesté nejsou pripravené, mlzZete jednoduse zasunout kosik zpét
do spotrebice a vafit je dalsi minuty
8. Vyprazdnéte kosik do misky nebo na talif

Tip: Chcete-li odstranit velké nebo kiehké prisady, mizZete je pomoci klesti vyjmout z kosiku
9. Kdyz jsou dalsi prisady pfipraveny, fritéza je okamzité pfipravena na dalSi smazeni

Pozndmka: Pfi prvnim pouziti fritézy je citit mirny kouf nebo zapach. To je normalni jev, ktery brzy
zmizi. Je nezbytné zajistit dostatecné vétrani kolem fritézy

Nastaveni

Kromé prednastavené nabidky mizZete tuto fritézu pouZzit také k pripravé dalSich pokrm nastavenim
Casu a teploty. Tato tabulka niZze vam pomuze vybrat zakladni nastaveni pro ptisady, které chcete
pfipravit

Poznamka: Méjte na paméti, Ze tato nastaveni jsou pouze pro referenci. Protoze se ingredience lisi
plGvodem, velikosti, tvarem a znackou, nemizZeme zarucit nejlepsi nastaveni pro vase ingredience.

ProtoZe technologie Rapid Air okamzité ohfiva vzduch uvnitf spotfebice, vytahovani panve na
smazeni kratce ze spotiebice béhem horkovzdusného smaZeni sotva narusuje proces

Tipy na vareni

- Fritéza a jeji soucasti se béhem procesu vareni zahftivaiji.
- Nadobu na smaZeni neprepliiujte potravinami.
- Nebalte potraviny do fritovaciho obalu
Pouziti oleje
- Pokud do jidla pridate malé mnozstvi oleje, mize byt kfupavéjsi.
- Olejové spreje jsou vhodné k rovhomérnému nanaseni malého mnoZstvi oleje na potraviny

Tipy na jidlo

- Navzduchu mlzete smazit mrazené potraviny, které Ize péct v troubé
- Chcete-li vyrabét kolace, rucni kolace nebo jakakoli jidla s naplni nebo téstem, mizete
potraviny umistit do tepelné bezpecného obalu a vlozZit do koSiku



- Pfed pfidanim do koSiku potfete suché potraviny marinadami
Ohfivani potravin

- Jednoduse nastavte teplotu na 150 °C po dobu az 10 minut
Pfirucka ke smazeni

- Poznamka: tato nastaveni jsou voditkem. Vzhledem k tomu, Ze se pfisady lisi tvarem velikosti
a znackou, mozna budete muset upravit dobu vareni a teploty

Poznamka: Je-li spotiebic studeny, je lepsi pfidat k dobé pfipravy 3 minuty, nez zanete smazit

Cisténi a udrzba
1.Pfed Cisténim spotrebic vypnéte ze zdsuvky a pockejte, az vychladne
2.Spotiebic nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny. Neni vhodny pro myti v mycce

3.Pokud je necistota pfilepena ke kosiku nebo na dné panve, naplite panev horkou vodou s trochou
tekutého saponatu. Kosik vlozte do panve a nechte 10 minut odmocit

4.Spotrebic¢ vycistéte vihkym hadrikem. Nikdy nepouzivejte silné ani abrazivni Cistici prostfedky,
Skrabku ani draténku, které poskozuji spotfebic

UloZny prostor
1. Odpojte spotrebic ze zasuvky a nechte jej vychladnout.
2. Ujistéte se, Ze jsou vSechny ¢asti Cisté a suché

3.V pripadé delSiho nevyufZiti spotrebice jej vycistéte a uchovdvejte na chladném a suchém misté

Tabulka tip( na vareni 1. ¢ast

Ingredience Mnozstvi Priprava
Zelenina
Chrest 1 svazek Celé, ofezané stonky
Repa 6-7 malych Celé
Paprika 3 malé papricky Celé
Brokolice 1 hlava Nakrajené
Rizi¢kova kapusta 0,5 kg Nakrajet na polovinu, ofezat stonek
Mrkev 0,5 kg Oloupané, nakrajené
Kvétak 1 hlava Nakrajeny
Zelené fazolky 1 baleni Nakrajené
Houby 8 ks Oplachnuté, nakrajené na Ctvrtiny




0,5kg
Brambory 1kg Nakrajet
1,5kg
0,5kg
Bataty 1kg Nakrajet, propichat
1,5kg
Cuketa 0,5kg Ezsgjr:;e rozfezat na Ctvrtky a
Drabez
Kufeci prsa 2 prsa S kosti
4 prsa Bez
Kufeci stehna i 2:2:1:2 --
Kufeci kfidélka 1kg --
Ryba a moiské plody
Krabi kolacky 2 kolace -
Humr 4 ocasy Celé
Filety z lososa 3 filé --
Krevety 0,5kg Celé, oloupané
Pouziti oleje Teplota(°C) Jedna zéna Dvé zény
2 |zicky 200 8-12 min 20-25 min
Zadny 200 30-35 min 35-40 min
Zadny 200 10-15 min 15-20 min
1 1Zice 200 8-10 min 15-17 min
1 1Zice 200 15-20 min 20-25 min
1 1Zice 200 13-16 min 25-30 min
2 |zice 200 17-20 min 20-25 min
1 1Zice 200 12-15 min 18-20 min
1 Izice 200 7-9 min 13-15 min
1 1Zice 200 20-22 min 35-38 min
1/2-3 Izice 200 20-24 min 30-35 min
l/2v-3 IZice 200 19-24 min 35-40 min
Zadny 200 30-35 min 37-40 min




1 IZice 200 15-20 min 30-35 min
Zadny 200 36-42 min 40-45 min
1 1zice 200 15-18 min 25-28 min
Potfit olejem 200 25-30 m?n 30-35 m?n
Potfit olejem 22-24 min 25-28 min
Potfit olejem 200 22-28 m?n 26-29 m?n
Potfit olejem 18-22 min 25-28 min
1 1zice 200 18-22 min 43-47 min
Potfit olejem 200 5-10 min 10-13 min
zadné 200 5-8 min 15-18 min
Potfit olejem 200 7-12 min 13-17 min
1 Izice 200 7-10 min 10-13 min
Tabulka tipl na vareni 2. ¢ast
Ingredience Mnozstvi Priprava
Hovézi
Burger 2 gtvrtinové placicky Y2 palce silné
Steak 2 steaky Cely
Vepiové
Slanina 3 prouzky Zadna
2 husté fezané Kost
Veproveé kotlety
2 vykosténé Bez kosti
Panenka 0,5 kg Zadna
Klobasy 5ks Zadna
Zmrazené
potraviny
Kufeci Fizky 3ks Zadna
KuFeci nugetky 1 baleni Zadna
Rybi filé 1 baleni Zadna
Rybi ty&inky 18 rybich ty€inek Zadna
Hranolky 0,5kg Zadna
Hranolky 1kg Zadna
xg;zk?re'o"é 1 baleni Zadna
Gyoza knedlicky | 2 baleni Zadna
Pizza rolky 1 baleni Zadna




Krevety 1 baleni Zadna
Bataty 0,5kg Zadna
Cibulové krouzky | 1 baleni Zadna
Pouziti oleje Teplota(°C) Jedna zéna Dvé zény
Potfit olejem 200 8-10min 10-13min
Potfit olejem 200 10-20min 14-18min
Z4dné 170 8-10min 9-12min

Potfit olejem 200 15-17min 23-27min
Potfit olejem 200 14-17min 17-20min
Potfit olejem 190 15-20min 20-25min
Zadné 200 7-10min 17-22min

Zadné 200 18-21min 20-25min

Zadné 200 10-13min 18-21min

Zadné 200 14-16min 17-22min

Zadné 200 10-13min 16-19min

Zadné 200 18-22min 28-32min

Zadné 200 32-36min 50-55min

Zadné 190 8-10min 10-12min

1 1zice 200 12-14min 16-18min

Z4dné 200 12-15min 15-18min

Z4dné 200 9-11min 14-18min

Z4dné 200 20-22min 30-32min

Z4dné 190 13-16min 18-22min




Tabulka suseni

Ingredience

Priprava

Ovoce a zelenina

Jablka Nakrajena, oplachnuta

Chrest Nakrajeny

Banany Oloupané, nakrajené

Repa Oloupana, nakrajena

Lilek Oloupana, nakrajena, blanSirovana
Bylinky Oplachnuté, odstranéné stonky

Koren zazvoru

Nakrajené

Mango Oloupané, nakrajené
Houby Ocisténé

Ananas Oloupané, nakrajené
Jahody Nakrajené

Rajcata Nakrajené

Maso, driibez, ryby

Hovézi jerky

Nakrajené, marinované pres noc

Kufeci jerky

Nakrajené, marinované pfes noc

Kruti jerky

Nakrajené, marinované pfes noc

Lososové jerky

Nakrajené, marinované pfes noc

Teplota(°C) Jedna zéna, Dvé z6ny
Casy jsou stejné pro obé zény

60 7-8 hodin
60 6-8 hodin
60 8-10 hodin
60 6-8 hodin
60 6-8 hodin
60 4 hodin

60 6 hodin

60 6-8 hodin
60 6-8 hodin
60 6-8 hodin
60 6-8 hodin
60 6-8 hodin




70 5-7 hodin
70 5-7 hodin
70 5-7 hodin
70 3-5 hodin

Pouziti technologie DualZone: SMART FINISH

Vyberte libovolné dva

Pridejte jeden recept na zénu

Recept

Mnozstvi

Krabi kolacky

2 krabi kolacky

Balzamikovéa pecena rajCata

2 baleni cherry rajcatek

Veprové javorové kotlety

2-3 vykosténé vepfové kotlety

Cajunské brambory

4 stfedni brambory, nakrajené

Sekana

0,5kg smés (hovézi, veprové, teleci)

Zelené fazolky s mandlemi

0,5kg fazolek, ofezané

Glazovany losos

3 filety z lososa

RuUzi¢kova kapusta na medu

0,5kg ruzickové kapusty, nakrajena

Kureci stehna

4 vykosténa kufeci stehna

Hranolky

0,5kg hranolky

Nastaveni obou zén
a pouziti Smart finish

Smichejte nebo kombinujte tyto prisady Funkce Teplota/Cas

Potfit rozpusténym maslem Horky vzduch 195°C/15 min

1/2 Salek balzamikovy ocet Pedeni 195°C/15 min

1 Izice fepkovy olej

2 IZice fepkovy olej - o .
. . . _— Peceni 195°C/17-20 min

2 IZice cajunského kofeni

1/4 $alku keCupu,1/4 Salku hof€ice,

1 vajicko,1/2 Salku strouhanky, Horky vzduch 200°C/30 min

1/4 $alku parmazanu




2 Izice Ffepkového oleje . R .
v $élku nakrajenych mandli Horky vzduch 165°C/35 min
2 |Zice Fepkového oleje

Horky vzduch 195°C/15 min
2 8alku nakrajenych mandli
2 IZ|cevpas'ty,1 IZicka fepkového oleje Horky vzduch 195°C/15 min
Na natfeni lososa
2 Izice Fepkového oleje 1/4 Salku medu, , o .
1/2 8alku nakrajenych liskovych ofigk( Horky vzduch 195°C/23 min
1 1Zice mletého Cesneku,1 IZice mleté cibule | Horky vzduch 185°C/20 min
Podle potifeby Horky vzduch 200°C/30 min

Pomoc pfri feseni potizi

Problém Mozna pfi€ina Reseni

Fritéza nefunguje  |Spotfebi¢ neni zapojen  |Vlozte zastréku do uzemnéné
do elektrické zasuvky zasuvky

Neni nastaven ¢asovac Otocte knoflikem ¢asovace na
poZzadovanou dobu pfipravy

Jidlo neni uvarené |Mnozstvi ingredienci je ve|Vlozte mensi davky ingredienci do
fritovacim koSi pfilis fritovaciho koSe. Mensi davky se
mnoho smazi rovnomerné

Nastavena teplota je pfili§ [Nastavte tlacitkem teploty vySsi
nizka teplotu pro smazeni.

Cas pro pfipravu je prili§ |Nastavte ¢asovaé na del$i dobu
kratky. pripravy

Jidlo je smazené Nékteré potraviny je tfeba [Potraviny, které lezi na vrcholu nebo
nerovnomerné protfepat po uplynuti pres sebe potfebuji byt protiepany
poloviny doby pfipravy po uplynuti poloviny doby pfipravy

Smazené jidlo neni  |Pouzivate druh jidla, které |Pfidejte malé mnozstvi oleje pro
kfupave ma byt pfipraveno v kfupaveéjsi vysledek nebo vaite
tradinim fritézach. potraviny v troubé&

Kosik nelze spravné |Ve fritovacim koSi je prili§ |VloZte mensi davky ingredienci do

zasunout do mnoho jidla fritovaciho kose

spotiebice.

Z fritézy jde kour Pfipravujete mastné Davejte pozor, aby teplota nebyla
potraviny vysSi nez 180°C, pokud jsou ve

frittze mastné prisady




Kosik obsahuje zbytky Ujistéte se, Ze Cistite spravné kosik i
mastnoty z pfedchoziho ~ [panev po kazdem pouziti

pouziti
Hranolky se ve fritéze [Hranolky nejsou fadné Hranolky namocte alespon na 30
smazi nerovnomémeé |odmodéené minut do misky s vodou; vyjméte je a

osuste kuchynskym papirem

Typ brambor neni vhodny PouZijte Cerstvé brambory a ujistéte
se, ze béhem smazeni zlstanou
pevne.

Cerstvé bramborové Krupavost hranolkil zavisi ~ [Hranolky fadné osuste, nez je
hranolky nejsou na mnoZstvi oleje a vody v  [potfete olejem.
kiupavé hranolkach.

Brambory nakrajejte na tenci tycinky
pro kfupavéjsi vysledek.

Pridejte trochu vice oleje, aby byl
kfupavejsi vysledek

VAROVANI: Nevystavujte spotiebi¢ desti nebo vihkosti, abyste predesli vzniku

pozaru nebo Urazu elektrickym proudem. Vzdy spotfebic vypnéte ze zasuvky,

kdyzZ jej nepouzivate nebo pred opravou. V pfistroji nejsou zadné ¢asti opravitelné
spotrebitelem. Vzdy se obracejte na kvalifikovany autorizovany servis. Pfistroj je pod
nebezpecnym napétim.

.

Tento spotrebi¢ by nemél byt po ukoncéeni Zivotnosti vyhazovdn do domovniho
odpadu, ale musi byt dovezen na centralni sbérné misto k recyklaci elektroniky a
domdcich elektrickych spotfebi¢id. Symbol na spotrebici, ndvod k obsluze a obal vas
na tento dllezity problém upozorniuje. Materidly pouzité v tomto spotiebici jsou
recyklovatelné. Recyklaci pouzitych domacich spotiebicli vyznamné prispéjete k ochrané
Zivotniho prostredi.
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