$S-10845 Dvojita horkovzdusna fritéza CZ

1. Pred pouzitim si vzdy peclivé prectéte navod k
pouziti.

2. Tuto prirucku si mizete stahnout z nasich webovych
stranek www.sogo. es

3. Pokyny si uschovejte i pro budouci pouziti.

BEZPECNOSTNI POKYNY PRO UZIVATELE

Pfed pouzitim spotrebice si peclivé prectéte tyto pokyny.
Tento vyrobek je wuréen pro vnitfrni domacnost,
neprimyslové a nekomercéni pouZiti. NepouZivejte
predmét venku ani k Zzadnému jinému ucelu nez pro ktery
je urcen. Nespravné pouZiti nebo nespravna manipulace
s pristrojem, muzZe zpUsobit technické problémy nebo
mUzZe zplsobit zranéni uzZivatele.

Pred zapojenim spotrebice se ujistéte, ze napéti uvedené
na Stitku pristroje odpovida napéti vasi zasuvky.

Zastrcku ze zasuvky vidy vytahnéte, pokud spotrebic
nepouzivate. Nenechavejte pfistroj bez dozoru, je-li
zapnuty.

Pred cisténim nebo skladovanim vzdy pristroj odpojte od
zdroje napajeni a nechte jej vychladnout.

Ptistroj neni zpUsobily pro ovladani pomoci externiho
casovate nebo samostatného systému dalkového
ovladani.

Neumistujte ani neprovozujte spotfebic v blizkosti zdrojl
vody.

Nikdy neponorujte spotrebi¢ nebo zastrcku do vody nebo



jiné kapaliny. V pfipadé padu spotrebice do vody jej
okamzité odpojte od hlavniho privodu a pred opétovnym
pouzitim jej odneste k opravé autorizovanému
servisnimu pracovnikovi.

Pro ochranu pred uUrazem elektrickym proudem
neponorujte kabel, zastrécku ani télo pristroje do vody
nebo jiné kapaliny.

Neumistujte ani nepouzivejte spotrebi¢ a jeho napijeci
kabel na horkych povrSich nebo v jejich blizkosti
(napriklad varné desky) nebo v otevieném ohni.
Nenechavejte napajeci kabel viset pres ostré hrany a
drzte jej mimo dosah horkych predmétl a plamenda.
Neomotavejte kabel kolem spotrebice a neohybejte jej.
Nepouzivejte spotrebi¢, pokud je kabel nebo zastrcka
poskozena. V pripadé, ze je kabel poskozen, mél by byt
vymeénén pouze vyrobcem, nebo servisnim strediskem,
aby se predeslo nebezpedi urazu elektrickym proudem.
V pripadé poruchy spotrfebi¢e nebo v pripadé, ze byl
jakymkoli zplsobem poskozen, vratte spotiebi¢ do
nejblizSiho autorizovaného servisniho stfediska k
prohlidce, opravé nebo sefizeni.

V pripadé problémd s hardwarem se nepokousejte
produkt opravit sami. Opravy by méli provadét pouze
kvalifikovani technici.

Chcete-li vyjmout zastrcku ze zasuvky, ucinte tak, ze
vytahnete zastrcku nikoliv tahem za kabel nebo samotny
spotrebic.

Pfred zapojenim nebo odpojenim se ujistéte, Zze mate



suché ruce.

Tento pfistroj nesméji pouzivat osoby (véetné déti) se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti,
pokud jim nebyl poskytnut dohled nebo pokyny.

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusSevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti
a znalosti, pokud jim byl poskytnut dohled nebo pokyn
tykajici se bezpecného pouzivani spotrebice a chapou
souvisejici nebezpedi.

Déti musi byt pod dohledem, aby bylo zajiSténo, Ze si se
spotrebicem nehraiji.

Déti by nemély provadét uklid nebo udrzbu, pokud
nejsou starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

Uchovavejte spotfebi¢ a jeho SiAliru mimo dosah déti
mladsich 8 let.

Nedovolte détem pouzivat spotrebi¢ bez dozoru.
Neodchazejte od zapnutého spotrebice

Nepouzivejte prislusenstvi, které k pristroji nepatfi
PoZivejte pouze to, které vyrobce vyslovné urcil.

Vidy odpojte spotrebi¢ od sité, kdyz je ponechan bez
dozoru, pred montazi, demontazi nebo cisténim.
Nepouzivejte spotrfebi¢ k zddnému jinému ucelu, nez je
popsano v této prirucce.

Nepokladejte spotrebi¢ ke zdi nebo k Zadnému jinému
spotrebici. Pfed umisténim spotrebice ponechte ze vSech
stran alespon 10 cm volného mista.



Pristroj odpojte od zasuvky, kdyz jej nepouzivate, a pred
Cisténim. Pred nasazenim nebo vyjmutim pfrislusenstvi
nechte pfistroj vychladnout.

Ujistéte se, Zze je spotrebi¢ umistén na vodorovném,
rovném a stabilnim povrchu.

Po vareni by koS na smazeni a vnitfni hrnec nemély byt
umistény primo na pracovni desce, aby nedoslo ke
spaleni pracovni desky.

Tento spotrebi¢ je urcen k pouZiti v domacnostech a
podobnych aplikacich, jako jsou:

. kuchynské prostory pro zaméstnance v obchodech,
kancelarich a dalSich pracovnich prostredich.

. klienty v hotelech, motelech a jinych prostredich
rezidencniho typu.

. prostfedi typu nocleh se snidani.

Pokyny, které je treba dodrzovat pri pouzivani
spotrebice

Ingredience, které maji byt smazeny, vzdy vlozte do kose,
abyste zabranili kontaktu s topnymi télesy.

Nezakryvejte privod vzduchu a vnéjsi otvory vzduchu,
kdyzZ je spotrebic v provozu.

Neplnte panev olejem, protoZze by to mohlo zpUsobit
nebezpedi pozaru.

Pti premistovani spotiebice obsahujiciho horky olej nebo
jiné horké kapaliny je tfeba postupovat velmi opatrné.
Béhem pouzivani se nikdy nedotykejte vnitrni Ccasti



spotrebice.

Teplota pfistupnych povrchl je pfi provozu pfistroje
vysoka.

Nepokladejte nic na spotrebi¢, abyste zabranili
jakémukoliv druhu popdleni zpusobeného horkym
povrchem nebo vydechem horkého vzduchu.

Béhem smazeni vzduchu se horka para uvoliiuje otvory
pro vystup vzduchu, UdrZujte ruce a obli¢ej v bezpecné
vzdalenosti od pary a od otvoru pro vystup vzduchu.
Davejte také pozor na horkou paru a vzduch, kdyz
vyjmete panev ze spotrebice.

Okamzité odpojte pfistroj ze zasuvky, pokud uvidite
tmavy kouf vychazejici ze spotrebice. Pockejte, az se
emise koure zastavi, nez vyjmete panev ze spotrebice.
VAROVANI: Nedotykejte se horkych povrch.
VAROVANI: Toto zafizeni musi byt pouZivdno s
OPATRNOSTI, protoZe tento elektricky spotFebi¢ obsahuje
funkci topeni. Povrch tohoto spotrebice se také lisi od
jinych funkénich povrch(, které mohou vytvaret vysoké
teploty. Vzhledem k tomu, Ze teploty jsou rlznymi
osobami vnimany rlzné. Zatizeni se musi dotykejte pouze
ur¢enych rukojeti a uchopovacich ploch pomoci
tepelnych chranicl, jako jsou rukavice nebo podobny typ
odévu. V opacném pripadé nechte dostatecné dlouho
pfistroj vychladnout, nez se dotknete horkych povrcha.

Uvod

Tato elektricka fritéza poskytuje snadny a zdravy zpUsob



pripravy vasich oblibenych jidel. Smazené pokrmy muzete
konzumovat bez obav z mastnych potravin, protoze viibec
nekonzumuje olej a pokud, pak jen velmi malé mnozstvi.
Pomoci horké rychlé cirkulace vzduchu je pfistroj schopen
pfipravit mnoho pokrm. Fritéza ohfiva jidlo ve vSech smérech a
vétsSina ingredienci nepotfebuje Zadny olej.

TECHNICKE SPECIFIKACE

Napéti Moc Frekvence Kapacita
220-240V 1450-1750W 50/60 Hz 2x4,51

Pfed prvnim pouzitim

1. Odstraiite vdechny obalové materialy.

2. Odstrante ze spotfebice vSechny nalepky nebo Stitky, kromé hodnoticiho Stitku.

3. Ddkladné vycistéte zasobnik na smazeni horkou vodou a trochou tekutého myciho mydla pomoci
neabrazivni houby.

4. Otfete vnitfek a vnéjSek spotfebice vihkym hadfikem.

Poznamka: Veskeré prislusenstvi Ize myt v mycce.

Priprava k pouZiti

1. Umistéte spotfebit na stabilni, vodorovny a zaruvzdorny povrch.

2. Ko3e urcené na fritovani vkladejte korektné a na spravné misto.

Pouzivani spotiebice

Poznamka: KoSe na smaZeni nepliite olejem ani Zddnou jinou kapalinou. Na spotfebi¢ nic nepokladejte.
Narusilo by se proudéni vzduchu a pfistroj by se mohl nevratné poskodit.

Upozornéni: Nedotykejte se fritovaciho koSe béhem fritovani a asi 30 minut po pouZiti, protoze je velmi horky.
Dr#te ko§ za rukojet a poufZijte rukavice nebo rukavice.

Provozni krok

1. Vlozte sitovou zéstréku do uzemnéné zasuvky.

2. Vlozte ingredience do fritovaciho ko3e.

3. Umistéte fritovaci ko3 do spravné strany fritézy. Vyberte funkci z nabidky podle nize uvedenych krokl a
stisknutim tlacitka START / PAUSE se pfistroj uvede do provozu.

4. Na displeji se zobrazi teplota a ¢as zbyvajici do ukonéeni fritovani. Tladitko vybraného druhu fritovéni bude
blikat po celou dobu fritovani az do jeho ukonceni.

5. Nékteré potraviny vyzaduji protfepdni v poloviné doby pripravy. Chcete-li protfepat ingredience, stisknéte
tladitko (G) pfistroj prestane fungovat, mizZete vytahnout kos ze spotifebice pomoci rukojeti. Poté muzete kos
zasunout zpét do fritézy. A opétovnym stisknutim (G) obnovite proces fritovani.

6. Kdyz uslysite zvonek casovacde, uplynula nastavena doba pfipravy. Ko§ na fritézu muzZete vytahnout ze
spotrebice a umistit jej na Zaruvzdorny povrch.

7. Zkontrolujte , zda jsou ingredience hotovy dle vasich pozadavkl. Pokud ingredience jesté nejsou pripraveny,
mUZete jednoduse ko$ zasunout zpét do pfistroje a fritovat jesté nékolik minut.

8. Potraviny z koSe vysypte do misky nebo na talit.

Tip: Chcete-livyjmout velké nebo kiehké potraviny, mGzete pouzit k manipulaci silikonové nebo dievéné klesté.
9.Fritéza je po vyprazdnéni okamZité pfipravena k dalSimu pouZziti.

Poznamka: PFi prvnim pouZiti fritézy se mGze objevit mirny kour nebo zapach. To je normalni a brzy zmizi. Je
nezbytné zajistit dostatecné vétrani kolem fritézy.



Nastaveni

Kromé prednastaveného menu muZete tuto fritézu pouZit také k pripravé dalSich potravin nastavenim Casu a
teploty. Tato tabulka nize vam pom{zZe vybrat zakladni nastaveni pro ingredience, které chcete pfipravit.
Poznamka: Méjte na paméti, Ze tato nastaveni jsou pouze orientacni. Vzhledem k tomu, Ze ingredience se lisi
plvodem, velikosti, tvarem a znackou, nemudzeme zarucit nejlepsi nastaveni pro vase ingredience.

Vzhledem k tomu, Ze technologie Rapid Air okamZité ohfivd vzduch uvnitf spotfebice, kratké vytazeni kose na
smazeni ze spotiebi¢e béhem fritovani nenarusuje proces fritovani.

Obecny popis
A / D: Stojany na fritovaci kose
B/ E: Kose
C/F: Rukojet kose
G: Pfivod vzduchu
H: Dotykova obrazovka
Ovladaci panel
I: Ventila¢ni okna
J: Ulozny prostor pro napajeci kabel
K: Napajeci kabel
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A: Indikace kose 1 J: Kousky R: Zelenina
B: Teplota plus/minus K: Steak S: Ohféti
C: Zobrazeni ¢asu / teploty L: Dort T: Suseni

D: Casovac plus/minus
E: Indikace kose 2
F: Predehrati

M: Soucasné ukonceni
fritovani v obou kosich
N: Duélni volba

G: Spusténi/pozastaveni O: Krevety
H: Hranolky P: Ryby
I: Maso O: Pizza

U: Zapnuto/Vypnuto



Pan ¢.

Funkce menu

Popis

Ko$ na fritézu 1

Tato vzduchova fritéza ma 2 kose pro vareni 2 riiznych
pokrm0 soucasné.

Pfrepinad na fritézu ¢.1 je umistény v levém rohu, slouZi k
vybéru nékteré z prednastavenych funkci menu a k
provedeni jakychkoli zmén v ¢ase a teploté.

Chcete-li vybrat menu pro prvni fritézu kosiku musite
vybrat tento prepinac a poté libovolnou funkci menu.

Temp. +/ -

Pomoci pfepinace teploty +/- dotykové obrazovky lze
teplotu ménit podle potteby, véetné teploty vychozi
prednastavené funkce.

Chcete-li zménit teplotu funkce prednastaveného menu,
nejprve vyberte kos fritézy €. , nasleduje libovolna funkce
nabidky a pozdéji mizete zménit teplotu pomoci
znamének +/-.

Poznamka: teplotu Ize nastavit mezi 50 ° Caz 200 ° Cv
intervalech po 10 ° C.

Poznambka: variabilni teplotni rozsah pro suseni je od 30 °
Cdo 80 ° Csintervaly po 10 ° C.

Zobrazeni ¢asu /
teploty

Chcete-li zobrazit teplotu a ¢as libovolného vybraného menu. vV
libovolném vybraném menu se zobrazi vychozi ¢as a teplota.

Oteviraci doba + / -

Pomoci pfepinace timer +/- dotykové obrazovky lze ¢as
zménit podle potfeby, véetné ¢asu vychozi prednastavené
funkce.

Chcete-li zménit ¢as funkce prednastaveného menu,
nejprve vyberte Cislo fritézového kose, nasledované
libovolnou funkci menu a pozdéji mizete zménit ¢as
pomoci znacek +/-.

Poznambka: Cas lze nastavit mezi 1 az 60 min, s intervaly 1
min (kratky tisk) / 10 min. (dlouhy tisk).

Poznamka: variabilni ¢asovy rozsah pro funkci susicky je
mezi 30 min. az 24 hodinami, s intervaly 10 min. (kratky
lis) / 30 min. (dlouhy lis).

Kos na fritézu 2

Jedna se o prepinac pro kos na fritézu ¢. 2 umistény na
pravé strané fritézy.

Funguje stejné jako prepinac kos na fritézu 1, pro vybér
libovolné funkce menu nebo pro zménu ¢asu a teploty
jakékoli predem vybrané funkce je tfeba nejprve stisknout
tento prepinac a pozdéji bud' libovolnou funkci menu,
nasledovanou ¢asovym a doasnym prepinacem.

Pfedehrev

Jedna z prednastavenych funkci nabidky fritézy, ktera vam
pomlze varit urcity typ pokrm s pfedehiatou
vzduchovou komorou fritézy, aby se dokonale vafila.

Pro predehrati fritézy nejprve stisknéte kos na fritézu ¢. 1
nebo 2, ve kterém bude jidlo umisténo a pozdéji jakoukoli
funkci menu.

Stisknéte predehrev. Teplota a doba pro tuto funkci je
180 ° C a 3 minuty. Je shodna pro vSechny nasledné
zvolené programy.




Spustit/Pozastavit

Pomoci tohoto prepinace muizete kdykoli zacit nebo
prestat vafit, abyste zkontrolovali stav vafeného jidla.
Chcete-li znovu spustit vareni, stisknéte stejné tlacitko.

Hranolky

Chcete-li vybrat moznost hranolkd, vyberte kos na fritézu
¢. nésleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se
objevi vychozi ¢as a teplota.

Cas nebo teplotu Ize odpovidajicim zptsobem upravit, jak
je vysvétleno ve funkcich B a D.

Maso

Chcete-li vybrat moznost Maso, vyberte kos na fritézu .
nasleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se objevi
vychozi ¢as a teplota.

Cas nebo teplotu Ize odpovidajicim zptisobem upravit, jak
je vysvétleno ve funkcich B a D.

Kousky

Chcete-li vybrat moznost Palicky, vyberte ko$ na fritézu ¢.
nasleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se objevi
vychozi ¢as a teplota.

Cas nebo teplotu Ize odpovidajicim zptisobem upravit, jak
je vysvétleno ve funkcich B a D.

Steak

Chcete-li vybrat moznost Steak, vyberte kos na fritézu ¢.
nasleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se objevi
vychozi ¢as a teplota. Cas nebo teplotu lze odpovidajicim
zpUsobem upravit, jak je vysvétleno ve funkcich B a D.

Dort

Chcete-li vybrat moznost Dort, vyberte kos na fritézu ¢.
nasleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se objevi
vychozi ¢as a teplota. Cas nebo teplotu lze odpovidajicim
zpUsobem upravit, jak je vysvétleno ve funkcich B a D.

Povrchova Uprava

Tato funkce pomaha dokoncit vafeni vybraného menu
pro oba kose soucasné.

Dualni volba

Tato inteligentni funkce se ma pouZzit, kdyz je tfeba varit
stejné jidlo v obou kosich.

S pomoci této funkce neni tieba provadét proces vybéru
menu pro jakykoli kos, staci stisknout tento prepinac a
vybrat libovolnou funkci z pfednastavenych nabidek a
vzduchova fritéza bude ptipravena k vareni.

Napt. Chcete-li hranolky v obou kosich, stisknéte Match
cook funkce prepinac nasledovany hranolky a vzduchova
fritéza bude pripravena smazit hranolky.

Poznamka: Cas a teplotu Ize také zménit stisknutim
tladitka Cas a teplota +/- a zméni ji soucasné.

Nebo

Krevety

Chcete-li vybrat moznost Krevety, vyberte kos na fritézu ¢.
nasleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se objevi
vychozi ¢as a teplota. Cas nebo teplotu lze odpovidajicim
zpUsobem upravit, jak je vysvétleno ve funkcich B a D.

Ryby

Chcete-li vybrat moznost Ryba, vyberte ko$ na fritézu ¢.
nasleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se objevi
vychozi ¢as a teplota. Cas nebo teplotu lze odpovidajicim
zpUsobem upravit, jak je vysvétleno ve funkcich B a D.

Pizza

Chcete-li vybrat moznost Pizza, vyberte kosik na fritézu ¢.
nasleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se objevi
vychozi ¢as a teplota. Cas nebo teplotu lze odpovidajicim

zpUsobem upravit, jak je vysvétleno ve funkcich B a D.

Zelenina

Chcete-li vybrat moznost Zelenina, vyberte kosik na fritézu




¢. nésleduje tato funkce a na displeji ¢asu / teploty se
objevi vychozi ¢as a teplota. Cas nebo teplotu Ize
odpovidajicim zplsobem upravit, jak je vysvétleno ve
funkcich Ba D.

S Ohrati Tato funkce spociva v opétovném ohrati jidla, v pripadé,
Ze neni spotfebovana soucasné.

Chcete-li vybrat moznost opétovného ohfevu, vyberte kos
na fritézu ¢. nasleduje tato funkce a na displeji ¢asu /
teploty se objevi vychozi ¢as a teplota. Cas nebo teplotu
Ize odpovidajicim zpGsobem upravit, jak je vysvétleno ve
funkcich Ba D.

T Suseni Chcete-li vybrat moznost Suseni, vyberte kos na fritézu .
nasleduje tato funkce a vychozi ¢as a teplota (60°Ca 6
hodin). se objevi na displeji ¢asu / tempa. Cas nebo
teplotu Ize odpovidajicim zpdsobem upravit, jak je
vysvétleno ve funkcich B a D.

Poznambka: variabilni teplotni rozsah susicky je od 30 ° C
do80°C,sintervaly10° C

Poznambka: variabilni ¢asovy rozsah pro funkci susicky je
mezi 30 min. az 24 hodinami, s intervaly 10 min. (kratky
lis) / 30 min. (dlouhy lis).

\Y% Zapnuto/vypnuto Tento prepinac slouzi k zapnuti / vypnuti fritézy.
dialogovém
okné

Poznamka: Cas a teplotu Ize b&hem vafenim ménit. Pokud je tfeba jej kdykoli béhem vateni snizit
nebo zvysit, nejprve vyberte kos na fritézu ¢,, ve kterém se vafeni provadi, ndsledovany ¢asem a
teplotou + / - pfepinatem pro zménu podle potieby.

1. Zapnuti

Zapojte fritézu a ujistéte se, Ze jmenovité napéti fritézy je stejné jako napéti v elektrické siti. Fritéza se
P“o0 zapnuti fritéza pipne a digitalni displej se rozsviti. BEhem nékolika sekund se jednotka vrati do

pohotovostniho rezimu: a tlacitko U bude svitit éervené.

2. Vybér menu / Teplota / Cas
Kos 1 nebo Kos 2 mohou pracovat individualné.

Kdyz je jednotka v pohotovostnim rezimu. stisknutim tlacitka U zapnéte jednotku.

Stisknutim @ nebo @ vybrate ko$ v kterém chcete potravinu pfipravovat.
Jakmile vyberete funkci menu, miiZete volné nastavit &as a teplotu pomoci prepinaée Cas +/-

a Teplota +/-. Menu Ize také kdykoli zménit stisknutim @ nebo @ nasledovanim
nabidky, kterou je tfeba vybrat. Stisknutim Pl tacitka zapnéte prepinac¢ pro zahajeni vareni.



Zénal a Z6na2 funguji soucasné.

1). Zapnéte jednotku v pohotovostnim rezimu. Press U Pak stisknéte @ , vyberte
funkci vafeni, vybrana funkce menu zaéne blikat. Cas a teplotu miZete libovolné nastavit
pomoci tlagitek Cas +/- a Teplota +/-. Menu Ize kdykoli zmé&nit a vafit rtizné jidlo.

2). Po vybéru funkce menu pro koS na fritézu@ stisknéte a vyberte funkci vaFeni@.
Cas a teplotu méZete libovoln& nastavit pomoci tlagitek Cas +/- a Teplota +/-. Menu Ize
kdykoli zménit a vafit rdzné jidlo.

3). Po dokonéeni nastaveni menu stisknéte tlacitko jednotka zacit pracovat. Kazda funkce ma
svUj vlastni vychozi ¢as a teplotu (.'“jakje znazornéno v tabulce). Uzivatel mize volné
nastavit ¢as a teplotu pomoci tlagitek Cas +/- a Teplota +/- a kdykoliv, i pfi vareni.

Chcete-li zménit ¢as a teplotu pfi vafeni, pouzijte stejny proces, vyberte pfepinac frittzového
kose a na digitalnim displeji se zobrazi vychozi ¢as a teplota pomoci pfepinace €asu a teploty
+/-.

Poznamka: Rozsah regulace teploty je 50-200 °C, pro vSechny funkce menu kromé susicky.
Stisknutim + / - teplota pfepnuti teploty muze byt zvySena nebo snizena o 10°C az do

200°C, jakmile pfekro¢i 200°C, za¢ne znovu od 50°C. V procesu regulace teploty bude na
obrazovce blikat digitalni displej teploty (béhem fritovani neblika), 3 krat zablika = teplota
nastavena. Teplota mize byt zménéna v intervalech 10°C.

Teplotni rozsah ve funkci susSicky je od 30°C do 80°C.
Poznamka: Rozsah ¢asového nastaveni je 1 az 60 minut. Pro vSechny funkce menu kromé
su$icky stisknutim + / - zménite dobu pfipravy potravin. Cas Ize prodlouZit nebo zkratit po

1min. do 60min, jakmile pfekro€i 60min. zacne znovu od 1 minuty do 60 minut. V procesu
nastavovani ¢asu bude digitalni displej ¢asu blikat na obrazovce (béhem fritovani neblika), po
nastaveni 3krat blikne a pak za&ne odpoéet. Cas Ize ménit s intervalem 1 minuta (kratky
stisk) 10 minut (dlouhy stisk).

Ve funkci susicky je €asovy rozsah od 30 minut do 24 hodin. V této funkci Ize ¢as ménit v
intervalech po 10 minutach (kratky stisk) nebo 30 minutach (dlouhy stisk).

3. Spusténi, pozastaveni/zastaveni

Po vybéru funkce menu a nastaveni ¢asu a teploty stisknéte kldvesu , Hlpro spusténi vareni,
spu§ténH| blikani a po zvuku BEEPS zacne stroj pracovat.

Béhem procesu vareni zkontrolujte stav vareni nebo protrepejte jidlo v poloviné procesu vareni,
stisknéte , HI po zvuku BEEPS, stroj pfestane pracovat, Hlvyjméte ko$ na smazeni a protfepejte
jidlo a znovu jej vlozte.

Chcete-li restartovat proces vareni, stisknéte tladitko pfehrévani / pozastaveni a jednotka obnovi
proces vareni.

Vyznamny:
(1). Béhem prace muzZete vyndat fritovaci kos, pfistroj prestane pracovat. Zkontrolujete prabéh
fritovani vloZené potraviny. Po vloZeni koSe zpét se nastaveny program opét spusti a bude



pokracovat.
(2). Pro dosazeni nejlepsich vysledk( fritovani se doporucuje protrepat jidlo v poloviné fritovani.

4. Konec programu
Kdy?Z fritovani skonci, displej ukazuje 00 min. ventilator pokracuje v praci 1 min, aby ochladil topnou
jednotku. Pfistroj se uvede do pohotovostniho rezimu.

Soucasné ukonceni (SMART FINISH

SMART FINISH MATCH COOK

Tato vzduchova fritéza ma jedinec¢nou funkci ,Soucasné ukonceni” (Smart finish). Pomoci této funkce
Ize vafit 2 rliznd menu, ktera dokondi fritovani soucasné.

Tato inteligentni provolba umozni ukonceni procesu fritovani pro oba kose souéasné, prestoze jsou
zvolené dva rozdilné program s jinou teplotou | dobou pfipravy

Tuto funkci spustte poté, kdy? jste jednotlivé nastavili dvé rlizné fritovaci Upravy. Primédrné se spusti
ten fritovaci ko$ jehoZ doba pfipravy je delsi. Ke spusténi druhého kose dojde ve chvili, kdy se delsi ¢as
dostane na Uroven Casu kratsi doby fritovani druhého kose. Fritovani se tak ukonéi ve stejnou dobu.
Postup pro poufZiti ,Souéasné ukonceni“.

Krok 1: Vybér menu pro kosik na fritézu Zénal

Vlozte jidlo do kosiku 1. Stisknéte ¢islo kose . a vyberte druh fritovani
Krok 2: Vybér menu pro kos na fritézu Zéna 2

Vlozte jidlo do kosiku 2. Stisknéte Cislo kose a vyberte druh fritovani

Krok 3: pro zahajeni procesu vareni

STISKNETE SMART FINIH a nasledné stisknutim tlacitka Pl zahaiite fritovani.

Po dokonceni vareni digitalni displeje pro oba kose menu zhasnou a topné téleso prestane fungovat,
ventilator bude pokracovat v praci po dobu dalsi 1 minuty, aby ochladil fritézu.

MATCH COOK = Dualni volba

SMART FINISH @ @ MATCH COOK

Slouzi pro fritovani velkého mnoistvi totozné potraviny v obou kosich souc¢asné. Nemusite
opakovat proces vybéru druhu fritovani dvakrat a oddélené pro oba kose. Staci vybrat druh
fritovani, a fritéza bude automaticky nastavena tak, aby fritovala stejnou potravinu v obou kosich
soucasné.

Poufziti této funkce

Krok 1: Vyberte MATCH COOK

Umistéte jidlo do obou kosa.

Krok 2: Vyberte funkci Menu ze seznamu ptrednastavenych nabidek menu

Stisknutim HI zahdjite fritovani.

Tabulka menu

program logistika

menu Vychozi ¢as(min) Vychozi teplota (°C)




@ 3 180
Pfedehiev
Hranolky
NN
2 12 200
Maso
‘ 20 200
Kousky
. 12 180
Steak
@ 25 160
funkce Dort
. 8 180
Krevety
—
Q= 10 180
Ryby
@ 20 180
Pizza
@ 10 160
Zelenina
‘ 15 150
Opétovné ohrat
360 (nastavitelny &as: .
0,5 hodiny az 24 hodin)
Suseni

Tipy na vafeni

Vzduchova fritéza a dily se béhem procesu vareni zahfivaji.
Neprepliujte zasobnik Fry s potravinami.

Nezabalujte potraviny do podnosu Fry.

Poutziti oleje
Pfidani malého mnozstvi oleje do jidla zplsobi, Ze potraviny budou kfupavéjsi. Olejové spreje jsou



vhodné pro rovnomérné nanaseni malého mnozstvi oleje na potraviny.

Ohfivani potravin
Jednoduse nastavte teplotu na 150 °C po dobu az 10 minut.

PRUVODCE VARENIM — Poznamka: tato nastaveni jsou voditkem. Vzhledem k tomu, Ze se ingredience
lisi velikosti a znackou, mozna budete muset upravit dobu vareni a teplotu.

Poznamka: Je lepsi pfidat 3 minuty na dobu pfipravy, nez zac¢nete smatzit, pokud je spotrebic studeny.
Tipy

Potraviny mensi velikosti obvykle vyZaduji o néco krat$i dobu pfipravy nez velké slozky.

Vétsi mnozstvi potravin vyZaduje pouze o néco delSi dobu pfipravy nez mensi mnozstvi
potravin.

Protfepavani mensich potravin v poloviné doby pfipravy optimalizuje konecny vysledek a
mUzZe zabranit nerovhomérnému fritovani.

Pridejte trochu oleje do Cerstvych brambor pro kfupavy vysledek. Smazte ingredience ve
vzduchové fritéze béhem nékolika minut po pfidani oleje.

Ve vzduchové fritéze nepfipravujte extrémné mastné prisady, jako jsou klobasy.

Obcerstveni , které Ize pfipravit v troubég, Ize také pfipravit ve vzduchové fritéze.

Optimalni mnozstvi pro pfipravu kfupavych hranolki je 500 gram0 v jednom kosi.

Pouzijte pfedem pfipravené tésto k rychlé a snadné pfipravé pilnéného obcerstveni. Pfedem
pfipravené tésto také vyzaduje krat$i dobu pfipravy nez domaci tésto.

Umistéte formu na pec€eni do koSe na fritézu, pokud chcete upéct dort nebo pokud chcete
smazit kfehké ingredience nebo pinéné ingredience.

Fritézu muzete také pouzit k ohfati jiz hotového jidla nebo potravin.

Cisténi

1. Po kazdém pouziti spotfebic€ vycistéte.

2. Panev a neprilnavy povlakovaci kos: k jejich ¢iSténi nepouzivejte kovové kuchynské
nacini ani abrazivni Cistici prostredky, protoze by to mohlo poskodit nepfilnavy povlak.
3. Vyjméte sitovou zastréku ze zasuvky a nechte spotrebic vychladnout.

Poznamka: Vyjméte panev, aby se fritéza rychleji ochladila.

4. Po vareni by ko§ na smazeni a vnitfni hrnec nemély byt umistény pfimo na pracovni
desce, aby nedoslo ke spaleni pracovni desky.

5. Otfete vnéjsi stranu spotfebice vlihkym hadfikem.

6. Vycistéte panev, separator a ko$ horkou vodou s pfisadou saponatu, s pouzitim
neabrazivni houby.

7. Tip: Pokud jsou necistoty pfilepené ke kosi nebo na dné panve, napliite panev horkou
vodou se saponatem. Vlozte ko$ do panve a nechte panev a ko$ namogit pfiblizné 10 minut.
8. Vycistéte vnitfek spotfebice horkou vodou a neabrazivni houbou.

9. Vycistéte topné téleso Cisticim kartacem, abyste odstranili zbytky potravin.

Skladovani

10. Odpojte spotrebic a nechte ho vychladnout.

11. Ujistéte se, Ze vSechny ¢€asti jsou Cisté a suché.

12. Skladujte na chladném a suchém misté.

Poznamka: Ko$ na smazeni a vnitfek spotfebi€e maji nepfilnavy povlak. K jejich EiSténi
nepouzivejte kovové kuchynské nacini ani abrazivni Cistici prostfedky, protoze by to mohlo
poskodit nepfilnavy povlak.

Poznamka: Ko$ na smazeni lze myt v mycce.

eni problému

e
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Fritéza nefunguje

Spotrebi¢ neni zapojen do sité.

Vlozte sitovou zastréku do uzemnéné
zasuvky.

Nenastavili jste ¢asovac.

Nastavte cas fritovani.

Potraviny nejsou
hotové

Mnozstvi ingredienci v kosi je prilis

mnoho.

Vlozte do kose mensi mnozstvi Mensi
mnozstvi se smazi rovnomérnéji.

Nastavena teplota je prilis nizka.

Nastavte vyssi teplotu.(viz ¢ast "Nastaveni").

Doba pfipravy je pfilis kratka.

Nastavte delsi ¢as (viz ¢ast "Nastaveni").

Potraviny se smazi

Nékteré druhy potravin je tfeba

Potraviny, které leZi na sobé nebo pres sebe

nerovnomeérné. protrepat v poloviné doby (napf. hranolky), je tfeba protrepat v
pfipravy. poloviné doby ptipravy (viz ¢ast
"Nastaveni").
Smazené potraviny Nékteré potraviny maji byt Lehce na potraviny naneste trochu oleje na

nejsou kfupavé.

fritovany tradi¢nim zplsobem.

pro kfupaveéjsi vysledek.

Cannot spravné
zasunte panev do
spotrebice .

V zasobniku na smazeni je pfilis
mnoho jidla.

Nevypliujte zasobnik nad maximum
mnozstvi uvedené v tabulce na predchozi
strance.

Kouf vychdzi ze
spotiebice

Pfipravujete mastné ingredience.

Vsimnéte si, Ze teplota musi byt dobre
kontrolovana pod 180 ° C, kdyZ smazite
mastné prisady ve vzduchové fritéze.




Problém Moina pficina Reseni
Panev stale obsahuje mastné Bily kout je zplsoben zahfivanim tuku v
zbytky z pfedchoziho pouziti. panvi. Po kazdém poufZiti se ujistéte, Ze jste
panev fadné vycistili.
Cerstvé bramborové |Bramborové hranolky jste pred Namodéte bramborové hranolky do misky s
hranolky se smazi smazenim poradné nenamaceli.  |vodou po dobu nejméné 30 minut; vyjméte
nerovnomerné. je a osuste kuchynskym papirem.
Nepoutzili jste spravny typ Pouzijte ¢erstvé brambory a ujistéte se, Ze
brambor. béhem smazeni zistanou pevné.
Cerstvé bramborové  |Kfupavost hranolki zavisi na Ujistéte se, Ze jsou hranolky radné osusené,
hranolky nejsou mnozstvi oleje a vody v hranolcich. |nez je potrete olejem .
kfupavé.

Nakrajejte brambory na tenci hranolky pro
kifupavéjsi vysledek.

Pridejte trochu vice oleje pro kfupavéjsi
vysledek.




Rady pro fritovani

POTRAVINA MNOZSTVi PRIPRAVA
ZELENINA
Chrest 1 parta Celé, stonky zdobené
Repy 6-7 malych Cely
Papriky 3 malé papriky Cely

(na peceni)

Brokolice 1 hlava Rez v 1-palcovych rdZicich

Raitkova kapusta 1libra Nakrajejvte na polovinu, stonek
odstranén

Bruselsky squash 11/2 libry Nakrajejte na 1-2palcové kusy

Mrkev 1libra Oloupané, nakrdjené na 1/2-palcové
kousky

Kvétak 1 hlava Rez v 1-palcovych rdZicich

Kukufice na klasu 2 US.I, nakréjené  na Odstranéné plevy

polovinu

Zelené fazolky

1 sacek (120z)

Zastrihnout

Kale(pro cipy)

5 $alkd, balenych

Roztrhané na kusy, stonek odstranén

3 celé (6-802z)

Houby 80z Oplachnuto, nakrdjeno na Ctvrtiny
11/2 libryl N?krajevnev rja , 1 palcové
. klinyRuéné fezané hranolky*,
librae (o v x
Brambory 1libra tenkéRucné
fezané hranolky*, tlusté

Propletené vidlickou 3x

=

Kureci stehna

stehna4 stehna

, 11/2 libry3 Nakrajejte na 1-palcové
Brambory, sladké celé (6-802) kouskyProhlidnéte vidlickou 3 krat
Cuketa 1libra Nakrajejt,(? rTa Ctvrtiny pode{lne,
pak nakrdjejte na 1-palcové kousky
DRUBEZ
- 2 .
Kufeci prsa Bez kosti
prsa4 prsa
2

S kosti /Bez kosti

Kureci kiidla 2 libry Drumettes & byty
RYBY A MORSKE

PLODY

Krabi kolace 2 kolace (6-8 oz kazdy) Zadny

Humfi ocasy 4 ocasy (3-4 oz kazdy) Cely

Filety z lososa 3 filé (4 oz kazdy) Zadny




| Kreveta

| 1 libra

| Celé, oloupané, ocasy na

| Mnoistvioleje | TEPLOTA(C) |  JEDNAZONA DUALZONE
2 Izicky 200 8-12 minut 20-25 minut
Zadny 200 30-35 minut 35-40 minut
<, 200 . .
Zadny 10-15 minut 15-20 minut
1 polévkova IZice 200 8-10 minut 15-17 minut
1 polévkova lZice 200 15-20 minut 20-25 minut
1 polévkova lZice 200 20-25 minut 35-40 minut
1 polévkova IZice 200 13-16 minut 25-30 minut
2 lzice 200 17-20 minut 20-25 minut
1 polévkova lZice 200 12-15 minut 18-20 minut
1 polévkova lzice 200 8-10 minut 10-15 minut
Zadny 200 7-9 minut 15-20 minut
1 polévkova lzice 200 7-9 minut 13-15 minut
. L ise 20020020020 20-22 35-38
1;&';2‘;"?;’1:;’;;;?' 0 min20-24 min30-35
e FI’(aNone min19-24 min35-40
»fep min30-35 minut min37-40 minut
1 polévkova 15-20 30-35
IZiceNone 200200 minut36-42 minut minut40-45 minut
1 polévkova lzice 200 15-18 minut 25-28 minut
oIe'er:T(tarfn;)véno 200 25-30 30-35
) . ¥ minut22-24 minut minut25-28 minut
olejem
oIe'er:T(tarfn;)véno 200 22-28 26-29
) . Y minut18-22 minut minut25-28 minut
olejem
1 polévkova lzice 200 18-22 minut 43-47 minut
Potfené olejem 200 5-10 minut 10-13 minut
Zadny 200 5-8 minut 15-18 minut




Potfené olejem 200 7-12 minut 13-17 minut
1 polévkova lzice 200 7-10 minut 10-13 minut
Air Fry Cooking Chart, pokracovani
POTRAVINY MNOZSTVi PRIPRAVA
HOVEZ(
Burgry 2 ¢tvrtlibrové placicky, 80% stihlé Tloustka 1/2 palce
Steaky 2 steaky (kazdy po 8 0z) Cely
VEPROVE
Slanina 3 prouzky, nakrdjené na polovinu Zadny
2 tlustokrevné, vykosténé kotlety
Veprové kotlety (10-12 oz kazdy) S kosti/Bez kosti
2 vykosténé kotlety (8 oz kazdy)
Veprové panenky 1 libra Zadny
Klobasy 5 klobdsa Zadny
MRAZENE
POTRAVINY
Kureci fizecky 3 kotlety Zadny
Kufeci nugety 1 krabice (12 oz) Zadny
Rybi file 1 krabi¢ka (6 filé) Zadny
Rybi tyCinky 18 rybich ty&inek (11 oz) Zadny
Hranolky 1 libra Zadny
Hranolky 1 libra Zadny
L\g;zz;yrellové 1 krabice (11 oz) Zadny
Pot stickers 2 sécky (10,5 oz) Zadny
Pizza rohliky 1 satek (20 0z,40 potet) Zadny
Popcorn krevety 1 krabice (14-16 oz) Zadny
a';i'jksrambmm’é 1libra Zadny
Tatarak 1 libra Zadny
Cibulové krouzky 10 oz Zadny




MNOZSTVi OLEJE | TEPLOTA(°C) JEDNA ZONA DUALZONE
Potfené olejem 200 8-10min 10-13min
Potfené olejem 200 10-20min 14-18min

Zadny 170 8-10min 9-12min
Potfeno

oIejemKa‘ryEOVéno 200200 15-17min14- 23-27min17-
olejem 17mins 20mins

Potfené olejem 190 15-20min 20-25 minut

Zadny 200 7-10min 17-22min
Zadny 200 18-21min 20-25 minut
Zadny 200 10-13min 18-21min
Zadny 200 14-16 minut 17-22min
Zadny 200 10-13min 16-19min
Zadny 200 18-22min 28-32 minut
Zadny 200 32-36 minut 50-55 minut
Zadny 190 8-10min 10-12 minut

1 polévkova lZice 200 12-14 minut 16-18min
Zadny 200 12-15min 15-18min
Zadny 200 9-11min 14-18min
Zadny 200 20-22min 30-32 minut
Zadny 190 18-22min 25-27min
Zadny 190 13-16 minut 18-22min




SUSENI

PRISADA

PRIPRAVA

OVOCE A ZELENINA

Jadrové, nakrajené na 1/8 palcové platky, opldchnuté v citronové

Jablka vodé, poklepané suché

Chrest Rezané na 1 palec, kopinaté

Banany Oloupané, nakrajené na 3/8palcové platky

Repy Oloupané, nakrajené na 1/8palcové platky

Lilek Oloupané, nakrajené na 1/4 palcové platky, blansirované

Cerstvé bylinky

Oplachnuté, poklepané suché, stonky odstranény

Koren zazvoru

nakrajené na 3/8palcové platky

Manga Oloupané, nakrajené na 3/8 palcové platky, odstranénd jama
Houby Cisti se mékkym kartad¢em (nemyjte)

Ananas Oloupané, nakrajené na 3/8-1/2-palcové platky

Jahody Nakrdjejte na polovinu nebo na 1/2palcové platky

Rajcata Nakrajejte na 3/8palcové platky nebo strouhané; para, pokud

planujete rehydrataci

MASO, DRUBEZ, RYBY

Hovézi trhané

Nakrdjejte na 1/4 palcové platky, marinované pres noc

Kureci trhané

Nakrdjejte na 1/4 palcové platky, marinované pres noc

Turecko trhané

Nakrdjejte na 1/4 palcové platky, marinované pres noc

Losos trhany

Nakrdjejte na 1/4 palcové platky, marinované pres noc




TEPLOTA(°C) JEDNOZONOVY DUALZONE

CASY JSOU PRO OBE ZONY STEINE

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

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 Dual Zone : SMART FINISH

VYBERTE LIBOVOLNE DVA

PRIDEJTE JEDEN RECEPT NA ZONU

RECEPT

MNOZSTVIi

Krabi kolace

2 krabi kolace

Balsamic Pecena rajcata

2 pullitry cherry rajéat

Veprové kotlety s 3alvéji

2-3 vykosténé veprové kotlety (4 oz kazdy)

Cajun Russet brambory

4 sttedni brambory, nakrdjené na kosticky

Klasicka sekana

1 Ib sekand smés (hovézi, veprové, teleci)

Zelené fazolky s mandlemi

1 Ib zelené fazole, konce ofiznuté

Miso Glenzed Losos

3 filety z lososa (po 6 0z)

Med Liskovy ofech Rlzi¢kova kapusta

1 libra razickové kapusty, nakrajena na polovinu

Buffalo kureci stehna

4 vykosténad kureci stehna (4-5 oz kazdy)

Rostliny na bazi "Maso "Burger

1 Ib rostlinné mleté maso (4 4-oz placicky)

Stredozemni

Kvétak s 1 hlavou , nakrdjeny na 1/2 palcové kvitky




Hranolky 11b hranolky

NASTAVTE OBE ZONY
A POUZITE
INTELIGENTNI
POVRCHOVOU
UPRAVU
SMICHEJTE NEBO KOMBINUJTE TYTO INGREDIENCE FUNKCE TEPLOTA/EAS
Kartac s rozpusténym maslem Air Fry 195°C/15 minut
1/2 saIkVL’J bavlsamlk(,)veho . Péct 195°C/15 minut
octal Lzice fepkového oleje
2lzicefepkoveho Péct 195°C/17-20 minut
oleje2 Izice cajunského koreni
1/4 $alku kecupu,1/4 salku Zluté hofcice,1 vejce,1/2 . R .
salku panko strouhanky,1/4 salku parmazan Air Fry 200°C/30 minut
2 lZice fepkového . o .
oleje1/2 $alku nakrajenych mandli Air Fry 165°C/35 minut
2 lZice repkového . o .
oleje1/2 3alku nakrajenych mandli Air Fry 1957C/15 minut
2 Iz.|ce miso pasty,1 IZicka fepkového Air Fry 195°C/15 minut
olejeRub na lososa
2 lZice fepkového oleje,1/4 salku . R .
medu,1/2 $alku nasekanych liskovych ofech( Air Fry 195°C/23 minut
1 salkova buvoli omacka, hod s kufecim masem Air Fry 200°C/27 minut
1Tbsp mletého cesneku,1Thsp mleté cibule Air Fry 185°C/20 minut




1/2 3élku tahini,2 IZice fepkového oleje

Air Fry

195°C/35 minut

Sezéna podle potreby

Air Fry

200°C/30 minut




