Fritéza

Navod k pouziti a zaruka

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg * 70872HB66XIIIZACE



Vazeni zakaznici,

s touto novou fritézou muZete fritovat jednoduse a bezpeéné.
Potraviny uréené k fritovani se ponofuji do tuku, kdyz je viko fritézy
zaviené, takZe uz se nemusite obavat strikani tuku.

Vnéjsi strana fritézy udrZuje teplotu uvnitf, a tim zajistuje dodateénou
bezpecnost.

Pomoci plynule nastavitelného regulatoru teploty je mozné nastavovat
teplotu podle potfeby. Vestavény ¢asovac automaticky kontroluje dobu
fritovani.

Prihledovym okénkem ve viku fritézy fritované potravinach vidite vzdy,
aniz byste otevirali viko.

VéFime, Ze Vam bude tato nova fritéza dlouho slouzit k Vasi spokojenosti.
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K tomuto navodu

Vyrobek je vybaven bezpecnostnimi
prvky. Pfesto si pozorné prectéte bez-
pecnostni pokyny a pouzivejte tento
vyrobek pouze tak, jak je popsano

v tomto navodu, aby nedopatfenim
nedoslo k poranéni nebo Skodam.

Uschovejte si tento ndvod pro pozdéjsi
potFfebu.

Pti predavani vyrobku s nim predejte
spolecné i tento navod.

Symboly v tomto navodu:

Tento symbol varuje pred
nebezpedim poranéni.

Tento symbol varuje
pred nebezpeéim poranénf{

elektrickym proudem.

Upozornéni NEBEZPECI varuje

pfed moznym tézkym poranénim

a ohroZenim Zivota.

Upozornéni VYSTRAHA varuje

pfed poranénim a zna¢nymi vécnymi
Skodami.

Upozornéni POZOR varuje pred
lehkym poranénim nebo poSkozenim.

Takto jsou oznaceny
doplfujici informace.

Bezpecnostni pokyny A

Uéel pouziti

« Fritéza je urCena k tepelné pripravé
potravin v horkém oleji nebo tuku pfi
teploté 130 °C az 190 °C.

« Fritéza je koncipovana k pouziti
v domdacnostech a neni vhodna
ke komerénim GcéelGm.

NEBEZPECI pro déti a osoby

s omezenou schopnosti ovladani
pFistroju

« Pristroj pouZivejte pouze mimo dosah

déti. Zajistéte, aby déti nikdy nemohly

horkou fritézu strhnout na zem (napf.
za sitovy kabel). Pri popaleni horkym
tukem hrozi nebezpeci ohrozenfi
Zivota!

+ Tento pfistroj smi pouzivat déti starsi
8 let a osoby
...s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo
...nedostatkem zkusSenosti a/nebo
védomosti, pokud
...jsou pod dohledem nebo
...pokud jim bylo vysvétleno, jak se
s pristrojem bezpe&né manipuluje a
...kdyZ pochopili, jakd jim pfi pouzi-
vani pfistroje hrozi nebezpeci.
Cisténf a Gdrzbu nesméji provadét
déti bez dozoru.
Déti si s pFistrojem nesmi hrat.
Pristroj a jeho sitovy kabel musf
byt od zapnuti pFistroje az do jeho
Uplného vychladnuti mimo dosah
déti mladSich 8 let.



+ Obalovy materidl udrZujte mimo
dosah déti.
Mimo jiné hrozi i nebezpeci udusent!
NEBEZPECI urazu
elektrickym proudem

« Nikdy neponofrujte vyrobek do vody
ani jinych kapalin, protoZe jinak hrozi

nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

+ Vyrobku se nedotykejte vihkyma
rukama a nepouzivejte jej venku ani
v mistnostech s vysokou vihkost{
vzduchu.

* Vyrobek pfipojujte pouze do zasuvky
s ochrannym kontaktem instalované
podle predpisd, jejiz sitové napéti od-
povida technickych Udajdm vyrobku.

- Vytahnéte sitovou zastréku ze
zasuvky, ...

... pokud dojde béhem provozu

k poruse,

... po pouZziti,

... Za bourky a

... heZ zacnete pristroj Cistit.
Pritom tahejte pfimo za zastréku,
nikoli za sitovy kabel.

« Z&suvka musi byt dobre pristupna,
abyste z ni v pfipadé potieby mohli
sitovou zastréku rychle vytdhnout.
Sitovy kabel poloZte tak, aby o néj
nikdo nemohl zakopnout. Dbejte
na to, aby sitovy kabel nevisel dold
z pracovni plochy.

- Sitovy kabel nesm{ byt zalomeny
ani priskripnuty. Sitovy kabel poloZte
do bezpecné vzdalenosti od horkych
povrch( a ostrych hran.

* Pristroj nezapinejte, pokud je on sdm
nebo sitovy kabel viditeIné poskozen
nebo pristroj spadl na zem.

* Neprovadéjte na vyrobku Zadné
zmény. Ani vyménu sitového kabelu
nesmite provadét Vy sami. Pfipadné
opravy pristroje nebo sitového kabelu
nechte provadét jen v odborném ser-
visu nebo v naSem servisnim centru.

VYSTRAHA pred pozarem

Staré nebo znecisténé fritovaci tuky
a oleje a nevhodné tuky a oleje (napr.
margarin, maslo nebo olivovy olej) se
pFi zahFati mohou samy vznitit.

HoFici tuk a olej nikdy nehaste vodou,
protoZe to mize zplsobit takzvany
vybuch tuku. PFipadny ohen uduste
vikem a dekou nebo vihkym rucnikem.

- Sitovou zastréku zasunte do zasuvky
az kdyz bude fritéza UpIné slozena
a naplnéna olejem nebo roztavenym
tukem minimalné po znacku MIN. Pfed
kazdym zahrivanim pfistroje zkontro-
lujte hladinu fritovaciho tuku nebo fri-
tovaciho oleje. Pokud to bude tfeba,
olej/tuk pridejte nebo trochu oleje/
tuku uberte. Fritézu nikdy nezapinejte,
pokud je prazdna. To mizZe vést ke
znic¢eni tohoto pristroje!

« Pfistroj se nesm{ uvadét do provozu
spinacimi hodinami ani zvIastnim
systémem dalkového ovladani.

« Pfistroj nikdy nenechdvejte béhem
pouzivani bez dozoru.



« PouZivejte jen vhodné oleje a tuky.
Respektujte také Udaje tykajici se
teploty na obalu od vyrobce.

Dbejte na dikladné &isténi a ukladani
pristroje a na v€éasnou vyménu frito-
vaciho tuku/oleje.

« Neumistujte pristroj pod zavésné
skfifnky, do blizkosti hoFlavych pred-
métl ani primo ke zdi nebo do rohu.

« Fritézu postavte na zaruvzdornou,
pevnou, rovnou, neklouzavou a su-
chou pracovni plochu.

VYSTRAHA pred popalenim
Horky tuk a olej mohou zpusobit
tézké popaleniny, protoze jsou
vielejSi nez vrouci voda!

Kdyz voda kape do horkého tuku

nebo oleje, odparuje se prudkosti
vybuchu.

Zabrante jakémukoliv kontaktu
s horkym tukem/olejem nebo strikani
tuku/oleje.

« Fritézou ani nddobou na tuk za
Zadnych okolnosti nehybejte ani je
neprendsejte, pokud jsou naplnéné
horkym tukem/olejem.

+ Do horkého tuku/oleje nikdy nenechte
kapat vodu. Fritovaci kos a potraviny
uréené k fritovani musi byt suché,
kdyZ je budete ponofovat do horkého
tuku/oleje. ZvI&sté ze zmrazenych
potravin uréenych k fritovani odstrante
veskery ulpély led nebo zkondenzo-
vanou vodu. Fritézu obsluhujte pouze
suchyma rukama.

« Zajistéte, aby byly vSechny dily fritézy
pred pouZitim dpIné suché. | malé
zbytky vody se mohou v horkém oleji/
tuku odparovat prudkosti vybuchu.

Abyste zabranili stfikani tuku/oleje,
ponorujte fritovaci koS s potravinami
uréenymi k fritovani do horkého tuku/
oleje az tehdy, kdyZ je viko zaviené.

Viko pri otevirani kontrolované vedte
jednou rukou smérem nahoru. Pfitom
vzdy pouZivejte kuchynskou rukavici.
Kdyz nechate viko fritézy samovolné
otevfit smérem nahoru bez toho, Ze
byste jej pfitom pridrZovali, mize

se fritéza prudkym pohybem vika
pohnout a miZe z nf vystiiknout
horky tuk. Hrozi nebezpeci popaleni!
Fritovaci koS nepreplnujte! Kdyby byl
fritovaci koS prepInény, mohla by po-
volit jeho rukojet a potraviny uréené
k fritovani by mohly spadnout do hor-
kého tuku/oleje.

B&hem zahfivani pFistroje a fritovani
nechte viko fritézy zavrené.

Béhem fritovani unika z filtru horka
para.

Nikdy nesahejte do zapnutého pfi-
stroje ani nad néj. Nikdy se napf. pFi
vytahovani sitové zastrcky ze zasuvky
nenaklanéjte nad fritézu!

Davejte pozor na unikajici paru, zej-
ména pfi otevirani vika. PouZivejte
kuchyniské rukavice.

* Ptistroj se béhem pouZzivani silné
zahriva! Nedotykejte se horkych
povrchd pFistroje. C4sti pristroje se
dotykejte pouze chiiapkami apod.



« Do fritézy nikdy nenapliujte vice
fritovaciho tuku/oleje, nez po znacku
MAX.

* NeZ budete vyprazdrfiovat nadobu
na tuk a fritézu cistit, nechte fritézu
po fritovani po dobu minimdalné
1az 2 hodin chladnout.

POZOR na poranéni a vécné Skody

- Zabranite vystFikovani tuku/oleje
na podlahu. Kdyby k vystFiknuti
tuku/oleje na podlahu doslo, ihned
tuk/olej utrete. V opacném piipadé
hrozi nebezpedi uklouznuti!

« K fritovani vZdy pouzivejte fritovaci
kos.

* Pouze viko fritézy se smi umyvat
v mycce na nddobi.

VSechny ostatni dily nejsou vhodné
do mycky.

« Pristroj nestavte na horkou plotynku
sporaku ani do blizkosti jiného zdroje
tepla, které by mohlo poSkodit plas-
tové Casti krytu fritézy.

+ K Cisténi nepouzivejte abrazivni
ani leptavé prostfedky nebo trvdé
kartace apod.

* Nelze zcela vyloucit, Ze nékteré laky,
plasty nebo prostfedky na oSetfovani
nabytku nenarusi a nezmékci mate-
ridl, ze kterého jsou vyrobeny proti-
skluzové noZicky pfistroje. Abyste
zamezili vzniku nepéknych stop na
nabytku nebo pracovni plose, polozte
pod vyrobek pfipadné neklouzavou
podlozku.

« Fritovaci tuk a olej nevylévejte do
odpadu ani do toalety! V disledku
jejich ztuhnuti mdZe dojit k ucpani
potrubi. K tématu ukladanf a likvidace
fritovaciho tuku si prectéte pokyny
v kapitole ,,Cist&ni".



Prehled (rozsah dodavky)

fritovaci ko$

blokovaci tlacitko rukojeti

rukojet

nadoba na tuk

viko

otvory k vypousténi pary
s vestavénym filtrem

topna spirdla

sitovy kabel
\ tlacitko k otevreni vika
| kontrolka provozu
¢asovac

requldtor teploty




Mala abeceda fritovani

Co je fritovani?
Fritovanim se rozumf tepelnd pfiprava

potravin v horkém oleji. Pfitom povrch
pokrmt zhnédne.

Tuk se pri fritovani zahrivd na teplotu
130 °C az 190 °C. Zvolena teplota je
z4visld na potravindch uréenych k fri-
tovani.

Co muzete fritovat?

Ve fritéze mlZete tepelné pfipravovat
vétSinu potravin. Ve fritéze mizete
pripravovat maso, ryby, zeleninu nebo
pelivo. DlleZité je, aby byly potraviny
spravné pripraveny:

+ Maso, ryby a zeleninu byste mély
nakrdjet na malé kousky.

« Pokud jste potraviny umyli (napf.
ryby), dobfe je osuste, nez je vloZite
do horkého tuku. Voda se po styku
s horkym olejem odparuje prudkosti
vybuchu!

+ Ne&které potraviny miZete pied
fritovanim obalit. Dbejte vSak na
to, aby strouhanka apod. pevné
drZela na potraviné urcené k frito-
vani. Pokud se pfi fritovani uvolni,
znecisti tuk. Proto nadbytec¢né
tésto nebo strouhanku setrete.

Doba a teplota fritovani

Abyste dosdhli chutného a zdravého
vysledku, méli byste pfi volbé teploty
a doby fritovani co nejpresnéji dodrzo-
vat Udaje vyrobce potravin uvedené
na obalu dané potraviny.

« Fritovani vétSich mnozstvi nepro-
vadéjte najednou. Plati zdsada:
100 g potraviny urcéené k fritovani
na 1l tuku/oleje; coz u této fritézy
znamena zhruba 300 - 350 g na
jedno fritovani. Pokud byste do fri-
tézy vlozili vice potravin, teplota
tuku by po jejich vlioZeni pFilis vy-
razné klesla. Fritovdni potravin by
tak trvalo déle a potraviny uréené
k fritovani by pfijaly vice tuku.

Které tuky jsou vhodné?

Odbornik oznaCuje oleje a
tuky souhrnnym nadrazenym
ndzvem ,tuk".

Existuje velkd nabidka tukd. K fritovani
vSak nejsou vhodné vSechny tuky.

V této fritéze doporucujeme pouzivat

tekuty fritovaci olej. Pokud chcete

pouzivat pevny fritovaci tuk, roz-

pustte ho nejdFiv v hrnci pfi nizké

teploté a potom ho prelijte do fritézy.

« Tuk musi snést vysoké teploty pfi
fritovani. Koufovy bod tuku by mél
byt vy$8i nez 200 °C. Kourovy bod
je teplota, pfi které se tuk za sou-
¢asné tvorby koure rozklada.



* Rostlinné tuky jsou chutové témér
neutraini, coz znamen4, Ze méni
chut potravin urcenych k fritovani
jen minimalné nebo ji neméni vibec.
U Zivocidnych tukl (sddlo) se mize
stat, Ze se chut potravin urcenych
k fritovani zméni.

«  Tuk smi mit pouze nizky obsah vody.
Voda se pfi zahtivani odpafruje a tuk
pak stFika.

« Maslo, margarin a olivovy olej nejsou
k fritovani vhodné.

+ VZdy pouzivejte jeden druh tuku.
Tuky nemichejte, protoZze rdzné
tuky by mohly mit odliSné body
varu.

+ Velmi vhodny je napfiklad kokosovy
nebo palmovy olej.

Akrylamidy

Téma akrylamid( bylo dlouho diskuto-
vano v médiich. Skodliva latka akryla-
mid vznikd, kdyZ se potraviny obsahu-
jici Skrob zahFivaji na vysokou teplotu,
jako je tomu napf. pfi fritovani hranol-
kd, protoZe brambory obsahuji Skrob.
V pokusech na zvifatech pdsobf akryl-
amid rakovinotvorné a poSkozuje ge-
notyp. U ¢lovéka je tomu zfejmé také
tak. Jako zdsada tedy plati, Ze by se
mélo pfijimat co nejméné této Skodlivé
[atky. PFi fritovani potravin obsahuiji-
cich Skrob vznika pfi teploté vys$si nez
175 °C mnohem vice akrylamidu.
Abyste byli na bezpecné strané, dopo-
rucujeme Vam nastavit fritézu pfi frito-
vani potravin obsahujicich Skrob, jako
jsou napt. hranolky, na max. 170 °C.

Potraviny urcené k fritovani ve fritéze
nenechdvejte také ptili§ dlouho, pro-
toZe prilis silné zhnédnuti by mohlo
vést také k vySSimu zatiZzeni akrylamidy.
Plati zasada: ,,Dozlatova opecené je
lepSi neZ spalené”. ProtoZe vyzkum

v dobé sestavovani tohoto navodu

k pouZiti pokracuje dal, sledujte prosim
k tomuto tématu zprdvy v tisku. Také
na internetu najdete velké mnozstvi
informaci.

Uchovavani tuku

Znecisténi tuku fritovanymi potravi-
nami zkracuje dobu jeho pouZitelnosti.
Vlazny tuk proto po kazdém fritovanf{
k uskladnéni precedte pres cednik vylo-
Zeny kuchyriskym krepovym papirem,
abyste jej zbavili hrubych necistot.
Tuku Skodi svétlo a kyslik. Proto byste
jej méli ukladat v pevné uzaviené na-
dobé na tmavém, chladném a suchém
misté.

Za dobrych podminek muGzZete tuk skla-
dovat nékolik tydnd.



Jak poznate, Ze je tuk uz Spatny
Pokud u tuku zjistite néktery z nasle-
dujicich bodd, méli byste jej kompletné
vyménit:
« ostry zdpach
+ $patnd chut fritovanych potravin
+ hnédé, tvrdé usazeniny
« nadmérnd tvorba koufe jiz

pFi nizkych teplotach
Kam s pouzitym tukem?
POZOR na vécné Skody

« Fritovaci tuk a olej nevylévejte do
odpadd ani do toalety! V ddsledku
jejich ztuhnuti mazZe dojit k ucpani
potrubi.

+  Tuk mGZete v mnoZstvi b&Zném
pro domdacnost vyhodit do doma-
ciho odpadu.

«  Vlazny tuk nedavejte pfimo do
popelnice, ale nalijte jej pred
vyhozenim do plastového sacku.

+  Tuk mlZete také odevzdat ve
sbérné starého oleje.



Pred prvnim pouzitim

Pred prvnim pouZitim se musi nddoba Viko fritézy se otevre. Vedte jej
na tuk a fritovaci koS vycistit, aby se rukou, kterd je na ném polozena,
odstranili pfipadné zbytky z vyroby. az nadoraz smérem nahoru.

Pritom se mUzZete zaroven hned sezna- 3.
mit se skladanim fritézy a jeji obsluhou:
1.

Rukojet fritovaciho koS$e vyklapnéte
smérem nahoru. Musf slySitelné a
citelné zaskocit.

Z fritézy vyjméte fritovaci kos
a nddobu na tuk.

4. Fritovaci ko$ a nadobu na tuk
umyjte teplou vodou s trochou
prostfedku na myti nddobi.
Potom obé ¢asti porddné utrete.

5. Nd&dobu na tuk a fritovaci kos
vloZte opét do fritézy.

Jednu ruku lehce poloZte na viko
a palcem druhé ruky stisknéte tla-
Citko k otevieni vika.

12



Viko opét sklopte dold. Musf sly3i- K odblokovani rukojeti posunte

telné a citelné zaskocit. blokovaci tla¢itko smérem dozadu
tak, jak vidite na obrdzku.
Fritovaci koS spustte do nadoby
na tuk tak, Ze sklapnete rukojet
smérem dold.

13



Pouziti

Umisténi

PInéni tuku/oleje

A VYSTRAHA pied poZérem

- Sitovou zastréku zasunte do za-
suvky az kdyz bude fritéza Uplné
sloZzena a naplnéna olejem nebo
roztavenym tukem minimalné po
znacku MIN.

* Neumistujte pfistroj pod zavésné
skFifiky, do blizkosti hoFlavych pred-
mé&tl ani pfimo ke zdi nebo do rohu.

é VYSTRAHA pred

poZarem/popalenim

« Fritézu nikdy nezapinejte, pokud
je prdzdnd! Pred zapnutim fritézy
vZzdy naplfite nddobu na tuk mini-
malné po znacku MIN.
Do fritézy nikdy nenaplfiujte vice
fritovaciho tuku/oleje, nez po znac-
ku MAX.

 PouZivejte jen vhodné oleje a tuky.

1.

Fritézu postavte na Zaruvzdornou,
neklouzavou, rovnou pracovn{
plochu odolnou proti stFikajicimu
tuku.

2. Po strandch a nahore nechte

dostatek volného mista.
Dbejte na to, aby sitovy kabel
nevisel doll z pracovni plochy.

V této fritéze doporucujeme pouZzivat

tekuty fritovaci olej. Pokud chcete pou-

Zivat pevny fritovaci tuk, rozpustte ho

nejdriv v hrnci pfi nizké teploté a po-

tom ho prelijte do fritézy.

DodrZujte nasledujici zasady:

« V kapalném stavu musi byt hladina
naplnéného fritovaciho tuku/oleje
vZzdy mezi znackami MIN a MAX.

« Potfebujete zhruba 2,5 | tekutého
fritovaciho oleje nebo zhruba 2 kg
pevného fritovaciho tuku.

«  PouZivejte jen vysoce kvalitni frito-
vaci tuky a oleje. Margarin, maslo
a olivovy olej nejsou vhodné. K to-
muto tématu dbejte také pokynd
v kapitole ,,Mald abeceda fritovani“.



Nadobu na tuk vioZzte do fritézy.

. Do nadoby na tuk naplnte tolik fri-
tovaciho oleje nebo rozpusténého
fritovaciho tuku, aby jeho hladina

dosahovala mezi znacky MIN a MAX.

15

Fritovani
PFi prvnim zahfivani mdze byt
po kratkou dobu citit zapach,
coZ je vSak normalni a neni to
na zavadu. Zajistéte dostatec-
né vétrani.

A VYSTRAHA pred
pozarem/popdlenim

+ Do horkého tuku/oleje nikdy ne-
nechte kapat vodu. Fritovaci ko$

a potraviny urcené k fritovani musi
byt suché, kdyZ je budete ponofo-
vat do horkého tuku/oleje. ZvIasté
ze zmrazenych potravin uré¢enych
k fritovani odstrarite veskery ulpély
led nebo zkondenzovanou vodu.
Fritézu obsluhujte pouze suchyma
rukama.

« Abyste zabranili stiikdni tuku/oleje,
ponofujte fritovaci koS s potravi-
nami ur¢enymi k fritovani do hor-
kého tuku/oleje az tehdy, kdyz je
viko zavFené.

+ Béhem zahfivani pfistroje a frito-
vani nechte viko fritézy zavfené.

« B&hem fritovani unika z filtru horka
para. Nikdy nesahejte do zapnutého
pFistroje ani nad néj. Nikdy se napf.
pri vytahovani sitové zastréky ze
zasuvky nenaklanéjte nad fritézu!
Davejte pozor na unikajici paru, zej-
ména pri otevirdni vika. Pouzivejte
kuchynskou rukavici.




Zavrete viko. Musi slySitelné
a citelné zaskocit.

. Zasunte sitovou zastréku do
zasuvky.

. Regulator teploty nastavte
na pozadovanou teplotu.

. Casovatem otéclejte ...

... ve sméru hodinovych ruci¢ek
na pozadovanou dobu fritovanf
(0 az 30 minut). Po uplynuti
nastavené doby se pFistroj auto-
maticky vypne.

... proti sméru hodinovych rucicek
do polohy ON k nastaveni trvalého
provozu. K vypnuti fritézy otolte
¢asovac do polohy 0.

Kontrolka provozu sviti ¢ervené.
Jakmile zacne svitit zeleng, dosahla
fritéza pozadované teploty.

. Vyklapnéte rukojet fritovaciho kose
smérem nahoru. Musf slySitelné
a citelné zaskocit.

. Do fritovaciho koSe naplite potra-
viny urcené k fritovani.

ﬁ VYSTRAHA pied

popdlenim

+ Viko pfi otevirani kontrolované
vedte jednou rukou smérem na-
horu. Pfitom pouZivejte kuchyn-
skou rukavici. Kdyz nechate
viko fritézy samovolné otevrit
smérem nahoru bez toho, Ze
byste jej pfitom pfidrZovali,
mUZe se fritéza prudkym po-
hybem vika pohnout a mize
z ni vystFiknout horky tuk.
Hrozi nebezpedi popdleni!
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10.

Jednu ruku lehce poloZte na viko

a palcem druhé ruky stisknéte tla-
¢itko k otevienf vika.

Viko fritézy se otevre. Vedte jej
rukou, kterd je na ném polozen3,

az nadoraz smérem nahoru.
Pritom bezpodmineéné pouzivejte
kuchynskou rukavici!

. NapInény fritovaci koS vloZte do

fritézy.

NapInény fritovaci koS nynf visi
nad horkym tukem.

Viko opét sklopte dold. Musi sly3i-
telné a citelné zaskocit.

K odblokovani rukojeti posurite blo-
kovaci tlacitko smérem dozadu tak,
jak vidite na obrazku.

Fritovaci koS spustte do nddoby

na tuk tak, Ze sklapnete rukojet
smérem dol.



1.

12.

13.

Okénkem ve viku fritézy mizete
sledovat a posuzovat stupen
zhnédnutf fritovanych potravin.

Na konci nastavené fritovaci doby
zazni zazvonéni.

Vyklapnéte rukojet fritovaciho
koSe smérem nahoru. Musi slysi-
telné a citelné zaskocit.

Nyni visi fritovaci koS opét nad
horkym tukem.

Po fritovani

é NEBEZPECI ohroZeni Zivota
elektrickym proudem
« Po fritovani vytadhnéte sitovou

z4astréku ze z4dsuvky. Pritom tahejte
za zastrcku, nikoli za sitovy kabel.

ﬁ VYSTRAHA pied
popalenim

+ Viko pfi otevirani kontrolované
vedte jednou rukou smérem na-
horu. Pfitom pouZivejte kuchyn-
skou rukavici. Kdyz nechate
viko fritézy samovolné otevrit
smérem nahoru bez toho, Ze
byste jej pfitom pfidrZovali,
mUZe se fritéza prudkym po-
hybem vika pohnout a mize
z ni vystfiknout horky tuk.
Hrozi nebezpedi popdleni!

A VYSTRAHA pied popdlenim

« PFi vytahovani sitové zastréky
ze z4asuvky se nenakldnéjte nad
fritézu!

« Fritézou ani nddobou na tuk za
Z7adnych okolnosti nehybejte ani je
neprenasejte, pokud jsou naplnéné
horkym tukem/olejem. NeZ budete
vyprazdfiovat nddobu na tuk a fri-
tézu Cistit, nechte fritézu po frito-
vani po dobu minimalné 1az 2 hodin
chladnout.

Jednu ruku lehce poloZte na viko
a palcem druhé ruky stisknéte tla-
Citko k otevreni vika.

Viko fritézy se otevre. Vedte jej
rukou, kterd je na ném polozen4,
az nadoraz smérem nahoru.

Pritom bezpodminecné pouzivejte

kuchynskou rukavici!

Vyjméte fritovaci kos z fritézy

a poloZte fritované potraviny na
talit. Fritovaci koS poloZte na z3a-
ruvzdornou podloZku a nechte
jej na ni vychladnout.

1. Vytdhnéte sitovou zastrcku ze

zasuvky.

2. Fritovaci koS nechte vychladnout

venku z pristroje. Zavrete viko
fritézy (kyslik a svétlo urychluji
kaZeni tuku).

3. NeZ zacnete fritézu Cistit a budete

ji ukladat, nechte ji po dobu 1aZz
2 hodin chladnout (viz ndsledujici
kapitola).




Cisténi

A VYSTRAHA pied popdlenim

« Fritézou ani nddobou na tuk za
Zadnych okolnosti nehybejte ani je
neprenasejte, pokud jsou naplnéné
horkym tukem/olejem. NeZ budete
vyprazdfiovat nddobu na tuk a fri-
tézu Cistit, nechte fritézu po frito-
vani po dobu minimdalné 1az 2 hodin

chladnout.
é NEBEZPECI ohroZeni Zivota
elektrickym proudem
* Nez zacnete pfistroj Cistit, vytdh-
néte sitovou zastréku ze zasuvky.
Pritom tahejte pfimo za zastrcku,
nikoli za sitovy kabel.

NezZ budete fritézou hybat, vyprazd-
novat nddobu na tuk nebo fritézu
Cistit, nechte fritézu po dobu 1az

2 hodin chladnout. Vyprazdnéte ji
ale dfiv nez v ni tuk/olej ztuhne.

Otevrete viko fritézy.

Pripadné odstrante také potraviny,
které zUstaly ve fritovacim tuku/
oleji (napfiklad kousky hranolkd).

Nadobu na tuk opatrné vyjméte
z fritézy.

Filtrovani a uchovavani
fritovaciho tuku/oleje

1. Cednik vylozte kuchynskym

krepovym papirem.

Vlazny tuk/olej pfecedte pres

cednik.

Fritovaci tuk/olej uchovavejte

v tésné uzaviené nadobé na

tmavém, chladném a suchém

misté.
Tuk v nddobé na tuk fritézy
neuchovavejte. Tuku Skodf
svétlo a kyslik. Proto byste jej
méli skladovat v pevné uzav-
fené nddobé na tmavém,
chladném a suchém misté.

Likvidace fritovaciho tuku/oleje

POZOR na vécné Skody

« Fritovaci tuk a olej nevylévejte do
odpadd ani do toalety! V ddsledku
jejich ztuhnuti mdze dojit k ucpani
potrubi.

Zhruba po osmém aZ dvanactém
pouZiti fritovaci tuk/olej zlikvidujte.

> Vlazny tuk k likvidaci nalijte do
plastového sacku.
Fritovaci olej m{zZete nalit zpét
do plvodni nddoby. V mnoZstvi
béZném pro domdacnosti miZete
tuk i olej vyhodit do domdciho
odpadu. Tuk mUZete také odevzdat
ve sbérné starého oleje.



Cisténi pristroje
ﬁ NEBEZPECI ohroZeni Zivota
elektrickym proudem
+ Nikdy neponofujte vyrobek do vody
ani jinych kapalin, protoze jinak
hrozi nebezpedi Grazu elektrickym
proudem.

POZOR na vécné Skody

+ K Cisténi nepouZzivejte abrazivni
ani leptavé prostfedky nebo trvdé
kartace apod.

« Pouze viko se smi umyvat v mycce
na nadobi. VSechny ostatni dily nej-
sou vhodné do mycky.

Fritovaci koS a nddobu na tuk
umyjte teplou vodou s trochou
prostredku na myti nddobi.

Viko a kryt fritézy otfete ru¢né.

K tomu pouZijte horkou vodu,
Setrny prostfedek na myti nadobfi

a mékkou houbic¢ku nebo hadfik.
Tyto dily ddkladné oplachnéte &istou
vodou, protoze zbytky prostfedku
na myti nadobi by znedistily frito-
vaci tuk a mohly nepfFiznivé ovlivnit
chut fritovanych potravin.

A VYSTRAHA pied popdlenim

* NeZ zacnete fritézu pouzivat,
ujistéte se, Ze jsou vSechny dily
fritézy - i tukovy filtr - absolutné
suché. | malé zbytky vody se mohou
v ohtfatém tuku/oleji odparovat

prudkosti vybuchu.
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3. Nez fritézu opét sloZite dohromady,
vdechny dily dikladné& osuste.

Dukladné vy¢&isténi vika s otvory

k vypousténi pary a vestavéného

filtru

1.

Vytdhnéte viko na jedné strané
smérem nahoru tak, jak vidite na
obrazku.

2. Viko UpIné vyhdknéte.



3. Viko umyijte v horké vodé s Setrnym

prostfedkem na myti nddobi mékkou
houbi¢kou nebo hadrikem. Potom
viko ddkladné oplachnéte &istou
vodou a nezZ jej opét nasadite na fri-
tézu, nechte jej pofddné uschnout.
Viko je vhodné také do mycky.

Viko opét vsadte do drézky na
krytu fritézy, kterd je k tomu ur-
ceng, a silné jej zatlacte smérem
dold. Musi slySitelné a citelné
zaskocit.

UloZeni pristroje
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Pted ulozenim fritézy vzdy vyprazd-
néte nddobu na tuk. VSechny ¢4sti
pristroje vyCistéte. Zbavte je zbytkl
tuku/oleje a potravin, abyste zabra-
nili napt. tvorbé plisni.

Pokud chcete fritézu uloZit tak,

aby zabrala méné mista, sklapnéte
rukojet smérem dold.

Pristroj ukladejte na suchém misté.
Na pristroj nestavte 7Zadné tézké
predméty. Mohli byste fritézu
poskodit.



Zavada / naprava

« PFistroj nefunguje.

« Je z4stréka zasunutd v zdsuvce?

+ Potraviny urcené k fritovani nejsou * Nefritovali jste vétSi mnoZstvi potravin

po uplynuti nastavené doby jesté najednou? Neni nastavena pfili§ nizka
dostatecné ufritované. teplota?
- Spatné chut fritovanych potravin. * Nenf tuk/olej stary?

NepFipravovali jste ve fritéze predtim
néjaké potraviny se silnou vlastni
chuti (napf. ryby)? Tuk/olej vyménte.

+ Vznika silny kour nebo zapach. + Neni tuk/olej stary?

NepFipravovali jste ve fritéze predtim
néjaké potraviny se silnou vlastni
chuti (napf. ryby)? Tuk/olej vyménte.
« Je mozZné, Ze tuk/olej neni vhodny na
fritovani (pfiliz nizky koufovy bod)?

Model:

Sitové napéti:

Trida ochrany:
Vykon:

Okolni teplota:

Made exclusively for:

Technické parametry

297180
220-240V ~ 50 Hz
I

1800-2000 W

+10 az +40 °C

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.cz

Za Ucelem vylepSovani vyrobku si vyhrazujeme pravo na jeho technické

a vzhledové zmény.

C€
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Likvidace

Vyrobek a jeho obal byly vyrobeny

z cennych recyklovatelnych materidld.
Recyklace snizuje mnoZstvi odpadu

a chrani Zivotni prostredi.

Obal roztfidte a zlikvidujte. VyuZijte
mistnich moznosti ke sbéru papiru,
lepenky a lehkych obald.

PFistroje oznacené timto
E symbolem se nesmi vyhazovat
do domovniho odpadu!
Staré pristroje jste ze zédkona
povinni likvidovat oddélené od
domovniho odpadu. Informace
o sbérnych mistech, na kterych
bezplatné prijimaji staré pfi-
stroje, ziskadte u obecni nebo
méstské spravy.

22



Zaruka

Zaruku poskytujeme v trvani 3 let od data prodeje.

Vv s

vyrobnimi postupy a podroben prisné
kontrole kvality. Zaru¢ujeme bezvadnou
kvalitu tohoto vyrobku.

B&hem zaruc¢ni doby bezplatné
odstranime veSkeré materidlové

a vyrobnf{ vady. Pfedpokladem pro
poskytnuti zaruky je predloZeni
uctenky z obchodu Tchibo nebo jedné
z partnerskych prodejen autorizovanych
spolecnosti Tchibo. Pokud by se proti
oCekdvani vyskytla zdvada, vyplite
priloZeny servisni Sek a zaslete jej
spolu s kopii U¢tenky a peclivé
zabalenym vyrobkem do naseho
servisniho centra Tchibo.

Pro bezplatné zaslani vyrobku do
opravy zavolejte prosim do naseho
zdkaznického servisu Tchibo nebo
vyrobek osobné odevzdejte v nejblizsi
pobocce Tchibo.

Zaruka se nevztahuje na $kody zpUso-
bené neodbornou manipulaci, na dily
podléhajici rychlému opotfebeni ani na
spotiebni materidl. Tyto miZete objed-
nat na uvedeném telefonnim cisle.
Opravy, na které se zaruka nevztahuje,
mUZete nechat provést na vlastni
naklady v servisnim centru Tchibo.

__________________________________________________ ><g

Servisni Sek

Sek prosim vyplfite hlkovym pismem a ode$lete jej spole¢né s vyrobkem.

Pokud se nejedna

PFijmeni 0 opravu ze zaruky:
(prosim zaskrtnéte)
Ulice a &islo (L1 Zzaslete mi prosim
neopraveny
PSE, misto vyrobek zpét.
L] zadlete mi prosim
Zemé predbézny

Tel. €. (pres den)

rozpocet ndkladd,
pokud prevysuji
¢astku 250 K¢.




Vyrobek bude opraven ve zminéném servisnim centru Tchibo.
Rychlé zpracovani a zaslani vyrobku zpét je zajisténo pouze
v pripadé, Ze vyrobek zaslete pfimo na adresu servisniho centra.

Pokud potfebujete dalsi informace o vyrobku, chcete objednat prislusenstvi
nebo mate néjaké dotazy k provadéni servisu, zavolejte prosim do naseho
zakaznického servisu Tchibo. Pfi dotazech uvadéjte vzdy Cislo vyrobku.

Ceska republika TCHIBO servisni centrum
BREISACH
P.O. Box 21
Riegrova 56
350 02 Cheb

CESKA REPUBLIKA
= 844 844 819

(z pevné sité: 1,29 K&/min, z mobilni sité: 3,78 K&/min)

)

pondéli - patek 8:00 - 20:00 hod.
sobota 8:00 -16:00 hod.
e-mail: service@tchibo.cz

Cislo vyrobku: CZ 297 180

Servisni Sek

Sek prosim vyplfite hlkovym pismem a ode$lete jej spole¢né s vyrobkem.

Cislo vyrobku: CZ 297 180

Chyba/vada

Datum prodeje Datum/podpis
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