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NAVOD K POUZiVANI
FRITEZY

1. UVOD

Pfed uvedenim pfistroje do provozu si pozorné prectéte pokyny v navodu k pouziti.
Instalaci, udrzbu a technicky servis fritézy mize provadét pouze vyskoleny technik.

2. INSTALACE A POUZITI

Po rozbaleni pfistroje je potfebné odstranit vSechny plastové kryty chranici nerezove
Casti. Stopy po lepidle odstrante pomoci jemného Cisticiho prostfedku s obsahem
alkoholu.

Dukladné vycistéte nadobu na olej a fritovaci kos.

Zajistéte vodorovnost plochy, na kterou umistite fritézu, a také jeji dostatec¢nou
bezpecnostni vzdalenost od tepelnych zdroju a hoflavych materiald.

Pristroj pfipojte k elektrickému napajeni. Elektrické obvody pfistroje musi odpovidat
elektrickému napajeni (viz. Stitek s technickymi udaji umistény na pfistroji). Elektricky
panel zafizeni musi mit elektrickou ochranu 30 mA a vzdalenost jistiCe od kontakt(
musi byt 3 mm.

Do nadoby nalijte olej tak, aby jeho hladina byla mezi ryskami maximum a minimum.
Pouzivejte nejkvalitnéjsi olej uréeny pro fritovani.

Otocte spina€ do polohy 1 a nastavte na termostatu poZadovanou teplotu. Rozsviti
se oranzova kontrolka. Kdyz teplota oleje dosahne pozadovanou teplotu, kontrolka
zhasne. Maximalni teplota je dosaZzena za 10 minut.

BRAMBORY 190°C
ZELENINA 160°C
MASO 180°C
RYBY A VEPROVE 190°C
KURE 185°C

Pomalu vlozte ko$ s potravinami do nadoby na olej. Kos Ize naplnit pouze do 2/3
jeho kapacity. Maximalni kapacita koSe je 1 kg potravin u modelt bez kohoutku a 1,6
kg pro modely s kohoutkem, kdyz pro odhadnuti mnozstvi pouzijeme hranolky.

P¥i fritovani masa, ryb nebo drubeze nejdfiv viozte do olejové nadoby ko$ a az pak
potraviny, aby jste predesli jejich pfichyceni ke kosi.

Nikdy nesolte potraviny béhem fritovani, protoze sl snizuje Zivotnost oleje.

Na fritovani si pfipravte malé a suché kousky potravin, aby nedoslo k pfetec€eni oleje
Z nadoby.



A UPOZORNENI| : NEBEZPECI POZARU

Zkontrolujte hladinu oleje a nikdy nezapinejte fritézu, kdyz je hladina oleje pod ryskou
minima.

Nikdy nepouzivejte stary olej, protoZe snizuje bod vznétu a zpusobuje zvyseni
objemu. Nasledné pak muaze dojit k preteCeni oleje.

Nikdy pfi fritovani nepokladejte na nadobu kryt a také nezakryvejte olej, kdyz jesté
neni uplné vychladly.

Nikdy nezapinejte fritézu bez oleje.

Pokud je fritéza zapnuta a nefrituje, nastavte termostat na 100°C. Je to idealni
teplota pro udrzovani oleje bez zmény jeho vlastnosti a zaroveri umoznuje zacit
fritovat béhem 2 az 3 minut.

3. CISTENIi A UDRZBA

Pfed provadénim cCisténi nebo udrzby je nutné odpojit pristroj od elektrického
napajeni.

Pro Cisténi nikdy nepouzivejte proud vody, aby jste predesli proniknuti vody do
elektrickych obvodu.

Cisténi a udrzbu Ize provadét, jen kdyz je olej studeny.

Nikdy neponofte fidici panel s odporem do vody. Na jeho €isténi pouzivejte vihkou
utérku.

Kos i fritovaci nadobu je nutné dukladné vycistit vodou.

Kazdy den po vypnuti fritézy nejdfiv otoCte termostat upIné doleva. Pak odstrante
vSechny zbytky jidla pomoci kovové stérky. Ostatni malé ,drobky“ na dné nadoby
neovlivni chut’ ani vani jidel, které se budou smazit.

Je potifeba vyjmout fidici panel s odporem pro filtraci oleje a dikladné ho umyt.
Pokud dojde k poSkozeni napajeciho kabelu, musi byt vyménén za stejny typ
HO7RN-F3 G1,5 u jednofazovych modelt a HO7RN-F5 G1,5 u trojfazovych modeld.
Kabely Ize objednat u dodavatele.

U trojfazovych modell pouzivejte zastréku s 5 kolicky.

A VAROVANI !

Pfed prvnim pouzitim fritézy odstrante plastové kryty chranici nerezové €asti a
vyCistéte ji pomoci jemneho Cisticiho prostfedku. NepouZzivejte abrasivni Cistici
prostfedky.

Neumistujte fritézu v blizkosti uskladnénych paliv nebo pfedmétu citlivych na
deformaci teplem. Pokud tomu nelze zabranit, je nutné pouzit kvalitni tepelnou izolaci
z nehoflavych materiald.



