TEFAL

Navod k obsluze

Fritéza VERSALIO
model 6151

tento model neni vybaven Casovacem




Popis pristroje (obr. viz orig. nivod)
1. Viko komory filtru

2. Pachovy filtr

3. Casovy nebo ru¢ni vypina¢ (podle modelu)

4. Rukojet vika

5. Viko

6. Kos s rukojeti

7. Vylévaci hrdlo

8. Vyjimatelné nddoba (s nepfilnavou vrstvou)
9. Maximéln{ hladina tuku

10. Odnimatelna rukojet misky

11. Odpojitelny kabel (podle modelu)

12. Kontrolni svétlo

13. Nastavitelny termostat

14. PfendSeci rukojet

15. Zapinani / Vypinani

Pied pouzitim:

Pfistroj vyjméte z obalu a vybalte viechno
pfisluSenstvi.

Rukojet koSe vyklopte, aZ zapadne — obr. 1.
Ko§ vyjméte z vyjimatelné nadoby.

Vyjméte dokumentaci a ochrannou folii.
Vyjméte vyjimatelnou niadobu.

Ptekontrolujte, zda neni nic (obal, papir atd.)
mezi vyjimatelnou naddobou a télesem piistroje.
Vnitfek vyjimatelné nidoby a koSiku ocistéte
pomoci houbicky a Cisticiho prostiedku.

Namontovani ¢asovace (podle modelu)

» Pfed vsunutim Casovace do rukojeti tak, aby
bylo moZno ho vyjmout, ulomte plastové
vystupky uvnitf rukojeti — obr. 2.

* Pokud casova¢ zasunete bez ptedchoziho
ulomeni vystupku, rukojet odpojte, ulomte
vystupky a rukojet znovu piipojte — obr. 3.

Navod k obsluze

Nasad'te vyjimatelnou nadobu - obr. 4

Vyjimatelnou nddobu nasadte tak, aby jeji 4 pat-
ky zapadly do 4 otvorti v kovové desce na dné
Versalia. Pokud k tomu nedojde, otocte vyjima-
telnou néddobu o polovinu otdcky (vylévaci hrdlo
vyjimatelné nddoby musi byt vzadu).

Do misky fritovaciho hrnce nalijte
olej / tuk

¢ Znacka 0,5 1 na vyjimatelné nadobé odpovida
objemu 0,5 litru.
e Znacka 1 na vyjimatelné niddobé odpovida
objemu 1 litr.
e Po 1,5 litru se musi hladina tuku nachéazet
mezi znackami 1 a 2.
Hladina tuku nesmi ptesdhnout znacku 2.
Vyjimatelnou néadobu napliite potiebnym
mnoZstvim oleje dle zvoleného receptu podle
nésledujici tabulky.
ZtuZeny tuk vzdy vloZte pfimo do vyjimatelné
néadoby, nikdy ne do fritovaciho koSe.
PouZivejte rostlinny olej nebo tuhy rostlinny
tuk (slunecnicovy olej, podzemnicovy olej, ne-
bo jadrovy olej).
¢ Pokud pouZivéte ztuZeny rostlinny tuk, nakra-
jejte ho pred vloZenim do nddoby na malé
kusy. Pak piistroj zapojte do sité¢ a termostat
nastavte na 1 (vafeni), aby se tuk roztavil.
Nemichejte ztuZené tuky a tekuté oleje nebo
rizné znacky (miZe nastat emulgace).
Nemichejte stary a novy olej, nebot se tim
rychleji sniZuje kvalita nového oleje.
Pred kazdym pouZitim ptekontrolujte hladinu
oleje.

Vypnuti pipavého signalu ¢asovace

* Po ukonceni vafeni se ozve vystrazny signdl,
tvoreny 2 sériemi 10 trojitych pipnuti, po dobu
20 sekund.

* Tento signdl je moZzno vypnout jednoduchym
stiskem tlacitka.

Pozor: casova¢ indikuje konec vareni, ale

nevypind piistroj.

Vymeéna baterie — obr. 6

* Pokud zobrazeni na displeji zcela nebo ¢astec-
né zmizi, je nutno vymeénit baterii.

* PouZitou baterii nevyhazujte. Odevzdejte ji ve
specidlni sbérné.

Doporuceni

* Vyjimatelnou nddobu nikdy nevyjimejte za
provozu pfistroje.

* Pro ochranu nepfilnavé vrstvy niddoby pouZi-
vejte pro vyjimani pokrmil dievéné nebo pla-
stové 1Zice.

* Vateni s vodou je mozné, nepliite vSak vice vo-
dy neZ po znacku 2, aby se zabranilo pieteceni
pfi varu.

 Nikdy nepouzivejte kovové piibory.

* Pokrmy nikdy nekréjejte pfimo ve vyjima-
telné nadobé.

FRITOYANi VE VETSIM

A MENSIM MNOZSTVI OLEJE

Piiprava fritovaci nadoby

* Po naliti oleje do vyjimatelné nddoby zcela
rozvifite piivodni $iiiru a zapojte ji do zasuvky.

* Pro modely s odnimatelnou piivodni $itiirou:

* Pfivodni $fitiru pfipojte do pfistroje a pak
do sité.

* Spinac nastavte na ,,1 (zapnuto). Kontrolka se
rozsviti.

* Sejméte viko.

» Termostat nastavte podle pokrmu, ktery chcete
piipravit — obr. 7.

* Nastaveni provedte podle nésledujici tabulky.

* Nasadte viko.

* Predehfejte olej. Béhem predehiiviani miiZze
kontrolka nékolikrdt zhasnout a zase se
rozsvitit. Asi po 15 minutéch dosahne fritovaci
olej spravné teploty pro dosaZeni optimélnich
vysledkd.

Fritovani Fritovani
(1azl1,51) Q2D
Poloha
termostatu
na Versaliu 3 4

Napliite fritovaci kosik

* Chcete-li, aby pokrm byl kiehky a kfupavy, ne-
doporucujeme ddvat do ko$e mnoho potravin.

Pozor: kos nikdy nenapliiujte pies maximalni

droven vyznacenou na kosi.

Volba spravného ¢asu vareni

» Pfi vafeni se kontrolka rozsviti a zhasind.
Trvale sviti, jen kdyZ Versalio ohfivé olej pro
dosaZeni nebo udrZeni spravné teploty.

« Casy a teploty vafeni jsou uvedeny v nasle-
dujici tabulce. Zde uvedené udaje jsou
samoziejmé jen informativni; miZete si je
upravit podle vlastni chuti.

Tabulka Casti vareni pro hranolky

Zpusob vareni Vareni a duseni Smazeni Fritovani 11 Fritovani 2 1

Mnozstvi oleje 1 nebo vice 1Zic 1 nebo vice 1Zic laz1,51 max. 21
(maximalné 0,5 1 (nutno vyzkouset)

Ztuzeny tuk* MnozZstvi MnozZstvi 1 aZ 3 baleni 4 baleni
odpovidajici odpovidajici

nékolika 1Zicim

nékolika 1zicim

Rostlinny tuk rozkréjejte na kostky, aby se dfive roztavil.

Nastaveni casovace (podle modelu)

+ Casova¢ je moZno vyjmout z rukojeti — obr. 5.

* Tlacitko muZete stisknout budto trvale nebo
jednotlivymi stisky nastavit ¢as minutu po
minuté.

* Uvolnéte tlacitko. Zvoleny cas se objevi na
displeji a ¢asovéni zacina.

* Posledni minuta se zobrazuje v sekundach.

* V ptipad€ zdvady nebo pro smazini zvoleného
Casu podrzte tlacitko 2 sekundy stisknuté;
Casoval se automaticky vynuluje. Potom
provedte nové naprogramovini vySe uvede-
nym postupem.

Potravina Mnoizstvi | Poloha termostatu Cas
Cerstvé hranolky | Bezpe&nostni limit mnoZstvi 1000 g 4 15-16 minut
Doporucend maximéalni
kapacita pro nejlepsi fritovani 550 g 4 10-11 minut
MrazZené hranolky | Bezpecnostni limit mnoZstvi 750 g 4 13-14 minut
Doporucend maximéalni
kapacita pro nejlepsi fritovani 400 g 4 7-8 minut

Piiprava hlubokozmrazenych potravin

* Neobalované rybi filety, celé ryby, mozecek
atd: nechte rozmrazit a potom pfipravujte
stejné jako Cerstvé pokrmy.

 Predvafené hranolky, obalovanou rybu atd.
fritujte pfimo, bez rozmrazovani.

Pozor: ne vSechny hlubokozmrazené pokrmy

jsou vhodné k vareni.

* MraZené potraviny dobfe osuSte a protfeste,
aby se z nich pred vloZenim do koSe odstranily
kousky ledu.

* Termostat nastavte do Zidané polohy dle tabulky.



Tabulka Cast vateni pro Cerstvé potraviny

Potravina Mnozstvi Poloha termostatu Cas
Bramborové chipsy 300 g 4 4—6 minut
Bramborové kuli¢ky (10-12 kust) 300/350 g 4 9-12 minut
Kureci krokety (8—10 kusit) 250/400 g 4 8-10 minut
Bramborové krokety (8—10 kust) 350/400 g 4 8-10 minut
Obalovany teleci fizek (2-3 kusy) 300 g 3 8-10 minut
Viderniské pecené kure (8—10 kusii) 1,2 kg 3 13—-15 minut
Sekané vepiové 400/500 g 3 5-7 minut
Jablka v Zupanu (7-8 kusu) 200/250 g 3 7-9 minut
Zelenina v tésticku (10-12 kusi) 250/300 g 3 11-13 minut
Livance (12-15 kusi) 200/250 g 3 8-9 minut
Moi'skd prazma, losos,

mofsky jazyk, rejnok (2 kusy) 250/300 g 3 8-9 minut
Baklazany po neapolsku (8 kust) 200 g 3 6—8 minut
Cokoladové/vanilkové susenky 600 g 4 10-12 minut

Tabulka doby ptipravy pro Cerstvé potraviny

Potravina Mnozstvi Poloha termostatu Cas

Bramborové kulicky (40 kusi) 300 g 4 8-10 minut
Bramborové krokety (10—12 kusi) 350/400 g 4 6—8 minut
Obalovana treska (10-12 kusi) 350/400 g 4 6-8 minut
Rybi filé v tésticku (3 kusy) 380/300 g 4 7-9 minut
Obalované rybi filé (8—10 kusl) 250/300 g 4 6—8 minut
Krevety v tésticku (12 kusi) 300/350 g 4 5-6 minut
Sepiové krouzky (10-12 kusi) 220/250 g 4 6-8 minut
Jablka v Zupanu (7-8 kusi) 220/250 g 4 5-6 minut
Obalovany teleci fizek (10 kusil) 300/350 g 4 8-10 minut
Obalovany vepfovy Fizek (12-12 kusi)|  300/350 g 4 8-10 minut
Hovézi karbanétky (15-18 kusil) 450/500 g 4 810 minut

» PouZivejte mens$i mnoZstvi nez u Cerstvych
potravin. Kosik nepliite vice, neZ do 3/4 ma-
ximdln{ ndplné.

NASTAVENI CASOVACE A VYPNUTI
PIPAVEHO SIGNALU CASOVACE

VloZeni potravin do nadoby

Pted ponofenim fritovaciho koSe s potravinami
pockejte, aZz uplyne 15minutovy ptedehtivaci
cas.

Sejméte viko.

Potraviny pfipravené k fritovani vloZte do
kose.

Fritovaci ko§ pomalu ponoite do oleje, pfitom
udélejte dvakrat nebo tfikrat kratkou pfestavku.
Nasadte viko.

Vyjmuti potravin z oleje

Po uplynuti nastaveného Casu vaieni:

 Sejméte viko, aby si pokrm uchoval kfupavost.

¢ Fritovaci ko§ zdvihnéte a zavéste na okraj
vyjimatelné naddoby — obr. 8.

* Pted vloZenim na talif nechte potraviny okapat.

Konec vareni

* Po ukonceni posledniho fritovani nastavte pfe-
pinac¢ do polohy ,,0 (vypnuto), vypojte pfistroj
ze sit€ a nechte tuk vychladnout.

¢ Fritézu vypnéte.

Doporuceni

Nezapometite na to, Ze pfedehfti nidoby s tukem
(asi 15 minut) je dileZité pro dosaZeni dobrych
vysledku.

VyZaduje-li n€ktery pokrm opakované fritovani,
doporucujeme po druhém fritovani teplotu
lehce zvysit.

* Mezi jednotlivymi vafenimi pfekontrolujte, zda
je hladina tuku mezi znackou minima a maxima.
Potraviny, ur¢ené k fritovani, nakrdjejte na ma-
1¢, stejn€ velké kusy, aby se uvafily stejné.
Potraviny okofetite aZ po pfipravé mimo fritézu,
abyste neznecistili tuk.

Nevaite kusy, které jsou piili§ silné a Spatné se
provaii.

Potraviny, zv1asté Cerstvé brambory, pro dosa-
Zeni kiehkého vysledku peclivé osuste.

Cisténi fritovaci nadoby

* Lehkost, nutri¢ni hodnota a chut vaSich fritova-
nych pokrmi z4visi na dobré kvalité fritovaciho
oleje.

* Fritovaci tuk po kazdém vafeni vycistéte, aby se
uchovala jeho kvalita, dileZitd pro vaSe zdravi.

Odstraiite usazeniny

* Po kazdém vafeni odstraiite z fritovactho tuku
pomoci ploché sbéracky zbytky fritovaného
pokrmu.

Filtrovani tuku

Fritovaci tuk nechte pted filtrovanim vychladnout,

pak z pfistroje vyjméte vyjimatelnou nddobu.

Nakloiite ji tak, aby tuk vytekl vylévacim hrdlem

do pfipravené nadoby.

* Na dno fritovaciho koSe vloZte list filtra¢niho
papiru.

* Ko§ zahdknéte za okraj vyjimatelné nddoby
a tuk opatrné prelijte ptes filtracni papir.

UloZeni tuku

* V nidobé bez pfistupu svétla.
* Pfimo ve Versaliu.

Vyména tuku

* Vyrobci fritovacich tukd doporucuji jeho
vyménu po kazdych 8 aZz 12 pouZitich.
DodrZujte jejich pokyny.

Tuk nevylévejte do vylevky.

Nechte ho vychladnout a vyhodte ho s domacim
odpadem nebo do specidlné k tomu urcenych
kontejnerd.

VARENI, DUSENI A PECENI
* Kromé fritovani je moZno Versalio pouZit i pro ji-

né zpusoby vafeni. Pfi zméné nastaveni termosta-
tu mlZete ptistroj vyuZit jako panev nebo pekac.

* Pamatujte na to, Ze kdyZ sniZite nastaveni
termostatu, musite pocitat s malym casovym
zpoZdénim pfi sniZovani teploty zplsobenym
tloustkou dna a vyjimatelné nadoby.

* Vafit miZete podle potfeby s vikem nebo bez
vika.

» Casy vafeni se bez vika pongkud prodlouZi.

Ohfivani | Vafeni | SmaZeni

Poloha
termostatu | Zcela vlevo 1 2
na Versaliu Ohfivani

Priprava

* Po vloZeni tuku nebo naliti vody do vyjimatelné
misky zcela rozviiite pfivodni Siiliru a zapojte ji
do zasuvky.

* Sejméte viko.

» Termostat nastavte na odpovidajici hodnotu,
podle pokrmu, ktery chcete pfipravit.

* Pokud pouzivite tuk, pfedehfejte ho podle po-
kynti v kucharce.

Diilezité upozornéni:

Pfi pouZiti mensiho mnoZstvi tuku neZ po hod-

notu 0,5 nechte termostat minimilné¢ 3 minuty

v poloze 2, pak teplotu zvyste.

* Fritovaci ko§ nepouZivejte pii mnoZstvi tuku
pod trovni znacky 1, nebot miZe dojit k jeho
poskozeni.

NASTAVENI CASOVACE A VYPNUTI
PIPAVEHO SIGNALU CASOVACE

Nastaveni spravného ¢asu vareni

» Béhem vafeni se kontrolka rozsvécuje a zhasind.
Trvale sviti jen pii ohfevu fritovaciho tuku.

Casy a teploty vafeni jsou uvedeny v nésledujici

tabulce. Ty jsou samoziejmé jen informativni;

miZete je zménit podle vlastni chuti.

CISTENI A UDRZBA

Cisténi vyjimatelné nadoby

* Pro Cisténi vyjimatelné nadoby pouZijte teplou
vodu, tekuty myci prostfedek a houbu. Nikdy ne-
pouZivejte pisek na nddobi nebo kartd¢. Pokud
jsou potraviny pfipecené, nechte je pfed mytim
odmocit ve vodég.

* Versalio je vybaveno vyjimatelnou nddobou s ne-
pfilnavou vrstvou, kterou je moZno myt v mycce
na nadobi. V takovém piipadé peclivé dodrzujte
nasledujici doporuceni.



* Dejte pozor, at pii vkldddni nddoby
do mycky nepoSkodite nepfilnavy povrch

nadoby.

* Po nékolika mytich v mycce na nadobi
doporucujeme regenerovat vrstvu vytfenim
lehce naolejovanou utérkou.

Tabulka doby pfipravy cerstvych potravin

Cisténi ostatnich &asti pFistroje

Diilezité upozornéni: pied ru¢nim mytim vika

nebo jeho mytim v mycce nezapomeiite vyjmout

Casovac a filtr.

* Vngj§i Casti a piivodni kabel vycistéte otfe-
nim navlhéenou utérkou a pak je osuste.
NepouZivejte agresivni nebo abrazivni Cistici
prostredky.

* Vnitfek piistroje necistéte vodou.

* Vyjméte kosik a omyjte ho teplou vodou a te-
kutym mycim prostfedkem.

* Pfed uloZenim piistroje naviiite na jeho zadni
stranu pfivodni $iidru.

Poznamka: po delsi dobé muiZe vnitfek vika po-

nékud zaZloutnout. Tim neni ovlivnéna spravni

funkce pfistroje.

* Pfistroj nikdy neponofujte do vody ani nevkla-
dejte do mycky na niddobi. Do vody je moZno
ponofit jen vyjimatelnou nddobu.

Vymeéna pachového filtru — obr. 11

(podle modelu)

+ Utinnost filtru s aktivnim uhlim postupné kle-
sd v zévislosti na druhu pfipravovanych potra-
vin a na Cetnosti pouZiti. Doporucujeme tento
filtr ménit po 20 aZ 30 pouZitich.

Sejméte viko Versalia.

Sejméte vicko filtru.

Filtr vyjméte a vycCistéte vnitiek vicka
a deflektor.

Nasadte novy filtr, zaoblenou stranou ven.
Nasadte vicko filtru.

Upozornéni: pii nesprivném nasazeni filtru
muZe dojit k ptekypéni tuku.

* Pachovy filtr, ¢islo vyrobku 794427, je
k dostdni u autorizovanych servisnich stfedi-
sek a v obchodech.

Potravina MnoZstvi Poloha termostatu Cas
Cibulova polévka 1,51 1 20 minut
Husta zel. polévka s nudlemi 21 1 1 hodina
Rizoto 300 g 2 pak 1* 20 minut
Zapékané brambory 800 ¢ 2 20 minut
Zelenina 800 ¢ 2 pak 1* 40 minut
Losos 800 g 3 4—6 minut
Spandlskd ryZe - paella - 2 pak 1* 40 minut
Obalované rybi filé 500 g 2 9-10 minut
Burgundska hovézi peCené 1 ke 2 pak 1* 90 minut
Chilli con carne 800 g 2 pak 1* 60 minut
Obalovany fizek 4 kusy 2 5-7 minut
Veprové Zebirko 4 kusy 2 10 minut
Cokoladové/vanilkové susenky — 2 35 minut

* maso v poloze 2 opecCte

Tabulka Casui vateni pro hlubokozmrazené potraviny

Potravina Mnozstvi

Poloha termostatu Cas

Rybi prsty (10-12 kusii)

300/350 g 2 10 minut

Pecené brambory 800 g

3a2 18 minut

Konec vareni
* Prepinac nastavte do polohy ,,0° (vypnuto).
* Pristroj odpojte ze zasuvky.

Diilezité poznamky:

Po pravidelném dlouhodobém pouZivani piistro-
je miZe byt vnitfek zahnédly a poSkrabany. To je
celkem normélni a nema to Zadné nepiijemné na-
sledky. SEB zarucuje, Ze nepfilnava vrstva toho-
to pifstroje spliiuje predpisy, tykajici se vSech
materiald pfichdzejicich do styku s potravinami.

Zakladni rady

* Po nékolikandsobném myti v my¢ce na nddobi
se na vnéjSich plochdch vyjimatelné misky mo-
hou objevit bilé skvrny. Tyto skvrny nenarusu-
ji normélni funkci piistroje. Odstranite je otfe-
nim vnéj$i plochy vyjimatelné misky a jejim
vytfenim dosucha po kazdém myti.

Pro co nejdelsi zachovéni nepfilnavych vlast-
nosti vrstvy nikdy pokrmy nakrdjejte pfimo ve
vyjimatelné nadobé.

Vyjimatelnou nddobu vloZte zpét do piistroje.

Upozornéni

* Po Cisténi je nutno peclivé vysuSit zakonceni
topné spirdly pod vyjimatelnou nddobou —
obr. 9.

* Necistéte silikonova té€snéni na topné spirdle:

jsou citlivd na pofezani a poSkrdbani a mohlo

by tak dojit k poSkozeni elektrické izolace

pfistroje — obr. 10.

NepokouSejte se odstranit skvrny na téchto

té€snénich. Jejich d¢innost jimi neni sniZena.

* Na kovové konce prvkil nepouZivejte kartic.

Osuste je mékkou utérkou.

S vyjimatelnou nddobou zachdzejte pii Cisténi

opatrné. Pfi ndrazu maZe dojit k poSkozeni pfi-

pojek topnych prvki nebo patek. Pokud k tomu

dojde, doporucujeme provést vyménu posko-

zeného dilu. Obrafte se na nejbliz§i servisni

stiedisko (viz zaruéni list).

BEZPECNOSTNI POKYNY

Bezpecnost tohoto piistroje je v souladu s plat-

nymi nafizenimi a ptedpisy.

Nemichejte rizné druhy u tukd.

Prekontrolujte, zda elektrické napéti v siti

souhlasi s napétim uvedenym na piistroji

(jen st¥idavy proud).

* Pii pouZiti piistroje v jiné zemi, neZ ve které
byl zakoupen, pamatujte na rozdily v platnych
norméch a nechte ho ptekontrolovat pracovni-
kem autorizovaného servisu.

* Piistroj pouZivejte na stabilni pracovni plose,

na kterou nestiik4 voda.

Pfistroj neumistujte do blizkosti tepelnych

zdrojii (mohlo by dojit k vdZnému poSkozeni

plastového izola¢niho pouzdra).

Zapnuty piistroj nenechdvejte bez dozoru.

Pfistroj uchovévejte mimo dosah déti.

Pfivodni $titiru nenechdvejte volné viset.

Pfistroj vZdy pfipojujte do uzemnéné zésuvky.

Pfistroj neodpojujte tahem za ptivodni $iidiru.

Hladina tuku nesmi byt nad drovni znacky

maxima.

* Nepfepliiujte fritovaci kos, zvIasté pfi ptipravé

mraZenych potravin, aby nedoslo k preteceni.

Pfi provozu elektrickych pfistrojii dochdzi ke

vzniku vysokych teplot, které mohou zpiisobit

popdleni. Navzdory vysoké tepelné izolaCni
schopnosti pouzdra pfistroje se nedotykejte

Z&dnych viditelnych kovovych dili na nddobg.

» Kovovych rukojeti nddoby se smite dotykat jen

po uplném vychladnuti pfistroje.

* Pfi zapnutém pfistroji se nepfiblizujte rukama
pfimo nad viko prostoru pro filtr, unikajici
péra je velmi horka.

* Pristroj odpojte od elektrické sité pii jakychko-

li zndmkdch nespravné funkce, po pouZiti

a pted CiSténim nebo tdrzbou.

Tuk je nutno pravidelné filtrovat. Odlamujici

se kousky potravin maji sklon k pfipalovéni,

které vede ke sniZeni Zivotnosti tuku. Pfi
dlouhém nevyciSténi hrozi nebezpeci poZzéiru.

Tuk méiite podle pokynil jeho vyrobce.

Pokud tuk vzplane, uhaste ho ptiklopenim vika.

Plameny se nikdy nepokousejte hasit vodou!

Pristroj nikdy nepotépéjte do vody: do vody se

smi potopit jen vyjimatelnd nddoba.

Pristroj nikdy nepouZivejte pokud:

— jsou piistroj nebo elektrickd pfivodni Sitdra
poskozené

— pfistroj spadl a je viditeln€¢ poSkozeny nebo
nepracuje spravné.

V téchto ptipadech je nutno pfistroj zaslat do nej-

bliz8iho autorizovaného servisniho stfediska, ne-

bot k opravdm je zapotfebi specidlni vybaveni.

Tento pfistroj je navrZen jen pro doméci pouZzi-

ti. V pfipadé profesiondlniho pouZiti, nesprav-

ného pouZiti nebo nedodrZovdni ndvodu

k pouziti nenese vyrobce Zadnou odpovédnost

a z4ruka zanika.

Pfistroj odpojte od sité pred vyjmutim nddoby

a nepfipojujte ho k siti, dokud nddobu ne-

vloZite zpét.



Pristroj nepfendSejte, je-li v ném velké
mnozstvi horkého tuku (droveti 1 nebo 2).
Pokud pfistroj pfendsite a je v ném malé
mnoZstvi horkého tuku, dotykejte se jen
plastové izolace a ne kovovych dilti misky.
Nikdy se nepokousSejte vytahovat poSkozené
tchytky topného prvku. Pfistroj je nutno zaslat
do servisniho stfediska.

Horkou vyjimatelnou nddobu je moZno
stavét jen na plochy odolné proti vyso-
kym teplotdm. Nejlepsi je vloZit ji zpét do
pfistroje.

Pristroj pred jakymkoli ¢isténim vZdy odpojte
od sité.

Pri pfipojovani pfistroje k siti museji byt
kovové deska a dily upevnéné na dné pfistroje
vZdy suché.

Nikdy nenechédvejte Zadny predmét mezi mis-
kou a dnem pfistroje.

Nikdy nemichejte viely tuk s vodou.

V ptipadé poskozeni napdjeci pfivodni $iidry,
musi byt nahrazena servisnim technikem nebo
podobné kvalifikovanou osobou, aby se tak
zabranilo vzniku nebezpecné situace.

Upozornéni!
Veskeré opravy musi provadét vyhradné odbornici za pouZiti nahradnich dili doporucenych vyrobcem.
Svépomocné opravy piistroje mohou byt nebezpecné. Mite-li jakékoli problémy, zaSlete pfistroj do

nejbliz§iho autorizovaného servisniho stfediska.

PROBLEM PRICINA

ODSTRANENI

Z piistroje vychdzi zapach.

* Pachovy filtr je nasyceny.
* Tuk je spotfebovany.
* Je pouZzit nevhodny druh tuku.

* Vyméiite.

* Vyméiite.

* Vyméiite za rostlinny tuk,
uréeny pro fritovéni.

Z vika unik4 para.

* Viko neni sprdvné uzavfené.

* Viko nasadte spravnym zpi-
sobem.

Fritovaci olej prekypél.
tukem

* Pachovy filtr je nasycen

* Bylo pfekroc¢eno maximdlni
naplnéni piistroje.

* Doslo k deformaci koSe, dno
se dotykd tuku, je-li kosik
v horni poloze.

¢ Olej nahle emulgoval.

* Doslo ke smiseni oleje a tuku.

* Vyméiite.

* Piekontrolujte naplnéni a pre-
bytek odstraite.

* V servisnim stiedisku nebo
u svého prodejce si opatfete
novy kos.

* Prekontrolujte, zda ko$ neni
preplnény a zda nebyla pie-
krocena znaCka maxima.

* Ko§ vklddejte velmi pomalu a
jednou nebo dvakrat udélejte
malou prestavku.

* Nadobu vyprazdnéte a vycis-
téte a napliite ji rostlinnym
tukem (smési tukd jsou velmi
nebezpecné).

Pokrm neni kiupavy.

dostate¢na.

* Kusy potravin jsou silné
a obsahuji pfili§ vody.

* Vafite pfili§ mnoho potravin
najednou a fritovaci lazen
nema spravnou teplotu.

* Teplota fritovaci 14zn€ je ne-

¢ Prodluzte Cas varfeni.

* Potraviny fritujte po mensich
davkach (zv1asté mrazené
potraviny).

* Za8lete fritézu do nejbliz§iho
autorizovaného servisniho
stfediska




