Horkovzdusna fritéza

¢. vyrobku 6591795 (HIC-AF-8061B)
Prirucka
Uvod

Velmi dékujeme za Vasi pozornost a jsme radi, Ze jste se rozhodli pro nasi horkovzdusnou
fritézu.

S touto novou horkovzdus$nou fritézou muZete pfipravovat potraviny a smazené jidlo zdravéji.
Horkovzdusna fritéza kombinuje horky vzduch a rychlou cirkulaci vzduchu (rychld vyména
vzduchu) a nabizi tak rychlé a Uplné zahfati. K vétsiné potravin se proto nemusi pfi vareni
pridavat zadny tuk. S nasi horkovzdusnou fritézou mizZete od ted pripravovat zcela pohodiné
lahodné pokrmy, jako jsou napfiklad hranolky, pecivo atd.
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Pozor

Pfed prvnim uvedenim pftistroje do provozu si prosim peclivé prectéte tuto prirucku a dobre
ji poté uschovejte.

Zaruka a zakaznicky servis

Pokud potrebujete zdkaznicky servis nebo opravu nebo mate néjaké otazky, obratte se
prosim na mistni zakaznické centrum.

Pokud se v blizkosti vaseho bydlisté nenachazi Zadné zakaznické centrum, mlzZete se obratit
na mistniho prodejce.
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Varovani pred nebezpecim

Neponoftujte pfistroj do vody a necistéte jej pod vodovodnim kohoutkem, protoZe se
v pfistroji nachazi elektrické komponenty a topné komponenty.

Dejte pozor na to, aby do pfistroje nevnikla Zadnd voda nebo jiné kapaliny, jinak muze
dojit k elektrickému Soku.

Potraviny urcené k fritovani vidy pokladejte do fritovaci nadoby, abyste predesli
kontaktu s topnym komponentem.

Béhem provozu nezakryvejte otvory pro pfivod a vystup vzduchu.

Nikdy neddavejte do fritézy olej, mohl by tim vzniknout pozar.

Béhem provozu nesahejte dovnitf pfistroje.

Varovani
Pfed tim, nez pfipojite ptistroj k siti, provérte prosim, zda doddvané napdjeni souhlasi
s jmenovitym napétim pfistroje.
Pokud je poskozena zastrcka, sitovy kabel nebo pfistroj, nesmi byt pfistroj jiz vice
pouzivan.
Pokud je poskozeny sitovy kabel, musi byt vyménén technikem ze zakaznického
servisu vyrobce, oddélenim oprav vyrobce nebo na srovnatelnych mistech, aby se
predeslo nebezpedi.
Tento pfistroj mohou pouzivat i déti starsi 8 let a osoby s télesnym postiZzenim bez
patfi¢nych zkuSenosti a znalosti (kromé osob s duSevnim onemocnénim). Dohlizejici
osoba musi na tyto osoby dohliZet a vést je pfi pouzivani produktu, aby byla zajisténa
jejich bezpeénost.
Déti musi byt pod dozorem, aby nepouZivali pfistroj jako hracku.
Pokud je pfristroj zapnuty nebo chladne, musi byt pfistroj a sitovy kabel vyhradné
mimo dosah déti.
Dejte pozor na to, aby se kabel nedotykal horkych povrch.
Zastréky a ovladaciho pole pfistroje, se nedotykejte mokryma rukama.
Pristroj smi byt pfipojen pouze k uzemnéné zasuvce a je potfeba davat pozor, aby byla
zastrcka dobfe zapojena.
Nikdy nepftipojujte zafizeni k externimu ¢asovaci — mozny zdroj nebezpedi!
Pfistroj nikdy nestavte na hoflavé materialy nebo do jejich blizkosti, jako jsou
napriklad ubrusy, zavésy atd.
Nestavte vyrobek pfimo proti zdi nebo jinym predmétim. Pfistroj musi na zadni
strané, vlevo/vpravo a nahote, mit volny prostor alespori 10 cm. Nahoru na pfistroj
nepokladejte zadné predmeéty.
Pouzivejte pfistroj pouze jen k Ucelu, ktery je popsan v této prirucce.



14.
15.

16.
17.

o

V.

Pfistroj musi byt béhem provozu pod dohledem.

Béhem procesu fritovani vystupuje z vystupnich otvorl horka pdra. Dejte pozor na to,
aby ruce a oblicej nepfisel do kontaktu s parou/vystupnimi otvory. Dejte pozor pfi
vyjimani fritovaci jednotky z pfistroje — z pfistroje vystupuje horka para/vzduch.
Béhem provozu mohou byt kontaktni plochy pfistroje velmi horké.

Pokud pfistroj zacne koufit, ihned vytdhnéte zastrcku. Pokud jiz vice pristroj nekoufi,
vyjméte fritovaci jednotku z pfistroje.

Poznamka
Pfistroj prosim stavte na rovny a stabilni povrch.
Vyrobek je vhodny pouze pro bézné domaci pouZiti. Vyrobek nesmi byt pouzivan ke
komercénim ucellim v obchodech, kancelarich, zemédélskych provozovnach nebo
v jiném pracovnim prostredi. Nesmi byt také pouZivan zakazniky v hotelech,
motelech, penzionech nebo snidafiovych penzionech nebo v jinych ubytovacich
zafizenich.
Pokud nepouziva zakaznik pfistroj spravné, nebo je ptistroj pouzivan k profesiondlnim
nebo podobnym ucelm, nebo nejsou pfi pouZiti respektovany pokyny z této prirucky,
mUzZe vést takovéto nespravné pouziti ke ztraté zaruky. V disledku toho neneseme za
tyto Skody zodpovédnost.
Pro ucely opravy musi byt ptistroj zaslan do servisniho stfediska autorizovaného nasi
spole¢nosti. Neopravujte vyrobek sami, mohlo by to vést ke ztraté zaruky.
Po poufZiti vidy vytahnéte zastréku.
Pted dalsi manipulaci nebo pred c¢isténim musi pfistroj alespor 30 minut vychladnout.
Dejte pozor na to, aby pfipravované jidlo ve spotrebici zezlatlo a nez€ernalo nebo
nezhnédlo. Pripalené jidlo je tfeba zlikvidovat.

Funkce automatického vypnuti

Pristroj je vybaven ¢asovacem. Poté, co ¢asovac odpocital ¢as na 0, rozezni se signal a pristroj
se automaticky zamkne.

Pro manualni zamdceni pfistroje, otocte prosim oto¢nym knoflikem ¢asovace proti sméru
hodinovych rucicek na 0.
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Pred prvnim pouzitim
Odstrarite veskery obalovy material.
Z pristroje odstrante nalepky a etikety.
Fritovaci nadobu a fritovaci vlozku vycistéte dikladné horkou vodou, mycim
prostfedkem a houbou, ktera neni drsna.
Zevnitf vycistéte pfistroj teplou vodou a mékkym hadrikem.
Horkovzdusna fritéza pracuje s technologii horkovzdusného vytapéni. Do fritézy nikdy
nedavejte olej nebo tuk.

Priprava prace
Postavte pfristroj prosim na rovny a stabilni povrch, ktery je tepelné odolny.
Fritovaci vlozku nasadte spravné do fritovaci nadoby fritézy.
Nikdy nedavejte olej nebo jiné kapaliny do fritovaci nadoby. Otvory pro vstup vzduchu
na vyrobku nikdy nezakryvejte Zzadnymi predméty, jinak bude cirkulace vzduchu
omezena a tvorba teplého vzduchu bude omezena.



Uvedeni do provozu

Horkovzdusna fritéza je vhodna pro vafeni mnoha potravin. Dodatecny navod pro pfipravu
potravin VAm pom(zZe pfi zachazeni s pfistrojem.

W e

Fritovani horkym vzduchem

Zastrcte zastrcku do zasuvky.

Opatrné vytahnéte fritovaci nadobu ven z fritézy.

Do fritovaci nddoby pridejte prisady.

Poznamka: 1. Nasadte fritovaci vlozku do fritovaci nadoby a poté pfidejte do fritovaci

nadoby pfisady. 2. nepfidavejte pfilis mnoho nebo pfilis malo prisad, jinak muize byt
ovlivnéna kvalita fritovani.
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Nasadte opét fritovaci nddobu do horkovzdusné fritézy. (Pozndmka: Fritézy se
nedotykejte kratce po provozu: Pozor, nebezpedi opareni! Fritézy se dotykejte jen na
rukojeti).
Nastavte dobu vareni pfisad. (K tomu si prectéte odstavec ,,Nastaveni“ v této
kapitole).
Pro zapnuti ptistroje nastavte prosim otoc¢ny knoflik ¢asovace, kterym stanovite dobu
vareni. (Po studeném startu pristroje se doba vareni prodlouZi o 3 minuty).

e (Casovac zacne podle nastaveni odpocitavat ¢as.

e Béhem provozu fritézy se topné kontrolni svétlo nepretrzité zapina a vypina.

To znamena, Ze se topné komponenty pravidelné zapinaji a vypinaji, aby
udrZovaly nastavenou teplotu.

¢ Nadbytecny tuk z pfisad bude odkapavat na dno fritovaci nadoby.
Nékteré potraviny musi byt béhem poloviny ¢asu vareni otoceny. (K tomu si prectéte
odstavec , Nastaveni“ v této kapitole). Abyste otocili pfisady, vytahnéte ven z pfistroje
fritovaci nadobu za rukojet a suroviny otocte. Poté fritovaci nadobu opét vratte do
horkovzdusné fritézy.
Rozeznéni signdlu ¢asovace znamena, Ze uplynul nastaveny ¢as. Fritovaci nadobu
vytahnéte ven z pfistroje a postavte ji na tepelné odolny povrch.
Poznamka: Pristroj mizZete také béhem provozu manudlné zamknout. K tomu otocte
spinac ¢asu na 0.
Provérte, zda jsou suroviny dobre provarené. Pokud potrebuji suroviny delsi ¢as
vareni, vratte fritovaci nadobu zpét do pfistroje a nastavte na casovaci o nékolik
minut vice.
Fritovaci nddobu neprepliujte, jinak prebytecny tuk, ktery se shromazduje na dné
fritovaci nadoby, vytece pres ingredience. Po pfipravé v horkovzdusné fritéze jsou
fritovaci nadoba a potraviny jesté velmi horké. Nedotykejte se potravin rukama —
Pozor: Nebezpeci opareni! V zavislosti na suroviné mlze z horkovzdusné fritézy unikat
para.
Suroviny vyjméte z fritovaci nadoby klestémi.
Po dokonceni pripravy lze v horkovzdusné fritéze kdykoli pripravit dalSi mnoZstvi nebo
pokrmy.



2. Nastaveni

Nasledujici tabulky Vam pomohou pfi vybéru zdkladniho nastaveni pro pfipravu urcitych

potravin.

Poznamka: Tato nastaveni jsou jen orientacni. Z divodu rozdilné kvality, tvaru a velikosti
surovin a také podle vyrobce, jsou nase pozadavky nastaveni jen orientacni a nezarucuji
dokonaly uspéch. Diky technologii rychlé cirkulace vzduchu bude vzduch uvnitf pfistroje opét
hned nahraty, takze pfi vytahovani fritovaci nadoby z fritézy béhem provozu, bude proces

vareni sotva ovlivnén.

3. Poznamka

N

mnozstvi jen mirné zkratit.
3. Béhem procesu vareni zajistuje otaceni mensich fritovanych pokrmu lepsi vysledky

fritovani a rovnhomérné propeceni.

Ve srovndni s vétsim frotovanym pokrmem je doba ptipravy mensich surovin kratsi.
PFi vétSim mnoistvi surovin sta¢i dobu vareni jen mirné prodlouZit, pfi mensim

Priddnim malého mnozstvi tuku na ¢erstvé brambory, budou bramborové pokrmy
kfupavéjsi. Po pridani tuku by mély byt potraviny nékolik minut v klidu, nez je budete

fritovat.

4. V horkovzdusné fritéze nevarte zadné potraviny s vysokym obsahem tuku, jako jsou

napftiklad uzeniny atd.

5. Svaciny, které lze vafit v troubé, jsou vhodné i pro pfipravu v horkovzdusné fritéze.
6. Optimalni mnoZstvi pro pfipravu kifupavych hranolek je 250 g.
7. Sendvi¢e mohou byt pfipraveny za pomoci hotového tésta rychle a pohodIné. V
porovnani s domacim téstem ma hotové tésto kratsi dobu vareni.
8. Horkovzdusna fritéza se hodi i pro ohfati potravin. Pro ohfati potravin nastavte prosim
teplotu na 200 °C, maximalni doba vareni ¢ini 8 minut.

4. Brambory a hranolky

Min-Max cas Teplota
Typ mnozstvi (min.) (°C) otaceni dodatecné info
tenké mrazené hranolky 200-400 12 az 16 200 otaceni |pfridejte 1/2 lZice oleje
silné mrazené hranolky 200-400 12 az 20 200 otaceni | pfidejte 1/2 lzice oleje
domaci chipsy (8x8 mm) 200-350 18 az 25 200 otaceni |pfridejte 1/2 lZice oleje
domadci hranolky 200-400 18 az 22 200 otaceni | pfidejte 1/2 lzice oleje
bramborak 200 15az 18 200
brambory na masle 300 18 az 22 200

5. Maso

Min-Max Cas teplota
Typ mnozstvi (min.) (°C) otaceni dodatecné info
hovézi steak 100-300 8az12 200 otaceni
veprova kotleta 100-300 10az14 200 otaceni
hamburger 100-300 7 az14 200 otaceni | pfidejte 1/2 lzice oleje
klobasy v tésticku 100-300 13 az15 200 otaceni | pridejte 1/2 lzice oleje




kureci palicky 100-300 18 a7 22 200 otaceni | pfidejte 1/2 lzice oleje
kufeci prsa 100-300 10az5 200
6. Fritované pokrmy
Min-Max cas teplota

Typ mnoiZstvi (min.) (°C) otaceni dodatecné info
jarni zavitky 100-300 8az10 200 otaceni | pfidejte 1/2 lzice oleje
mrazené kureci nugetky 100-300 6az 10 200 otaceni | pfidejte 1/2 lZice oleje
mrazena smazend ryba 100-300 6az 10 200 pridejte 1/2 lZice oleje
mrazeny syrovy snack 100-300 8az10 200 pridejte 1/2 lzice oleje
varena zelenina 100-300 10 200

Poznamka: Po studeném startu pfistroje se doba vareni prodlouZi o 3 minuty.

7. Udélejte si vlastni hranolky
Nejlepsiho vysledku docilite predpecenymi hranolky (napfiklad zmrazené hranolky). Pokud si
chcete udélat hranolky sami:

1.
2.

Brambory oloupeme a nakrdjime na malé hranolky.
Hranolky namocte do misky plné vody alespon na 20 minut. Poté je nechte okapat na
kuchynském papiru.
Do misky nejprve pridejte Izici olivového oleje, poté pfidejte hranolky. Poté hranolky
dobre promichejte tak, aby byly vSechny hranolky rovnomérné pokryty olejem.
Hranolky vyjméte z misy a pfebytecny olej nechte v mise. Poté dejte hranolky do
fritovaci nadoby.
Poznamka: 1. Do fritovaci nadoby nasadte fritovaci vlozku a poté dejte hranolky do
fritovaci nadoby.

2. Nedavejte do fritovaci nadoby vSechny hranolky nardz, aby se na dné
fritovaci nadoby nehromadilo pfili§ mnoho tuku.
Hranolky fritujte tak, jak je popsano v této kapitole.

Cisténi

Vyrobek Cistéte po kazdém poufziti.

Vnitfni stranu fritovaci nddoby, fritovaci vlozky a pfistroj jsou opatfeny neprilnavou vrstvou.
Pro Cisténi proto nepouzivejte zadné drsné Cistici prostredky nebo kuchyriské nacini z kovu,
které by mohlo nepfilnavy povrch poskodit.

1.
2.
3.
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Vytahnéte zastrcku ze zasuvky a nechte pristroj vychladnout.

Zvenci pristroj vycCistéte vihkym hadfikem.

Fritovaci nddobu nebo fritovaci vliozku vycistéte horkou vodou, mycim prostfedkem a
houbou, kterd neni drsna. Do fritovaci nadoby dejte horkou vodu spolu s trochou
myciho prosttedku. Fritovaci vliozku nasadte do fritovaci nddoby a nechte obé 10
minut odmocit.

Zevnitt pristroj vycistéte horkou vodou a mékkou houbou.

Topné téleso vycistéte Cisticim kartacem a odstrante zbytky potravin.

Otvory pro privod a vystup vzduchu pravidelné cistéte Cistym kartacem, aby nebyla
narusena cirkulace vzduchu.




Uskladnéni
1. Vytdhnéte zastrcku ze zasuvky a nechte pfistroj dobfe vychladnout.
2. Dejte pozor na to, aby byly vSechny komponenty vycistény a vysuseny.
3. Napdjeci kabel zabalte.

Reseni problémii

Problém: Horkovzdus$na fritéza nefunguje.
Mozna pficina:
1. Zastrcka neni zastréena v zasuvce.
2. Nebyl nastaven ¢asovac.
Reseni:
1. Zastréte zastréku do zasuvky.
2. Otocte knoflikem ¢asovace, abyste nastavili pozadovanou dobu vareni a poté pfistroj

zapnéte.

Problém: Potraviny nejsou dobfe provarené.
Mozna pficina:
1. Ve fritovaci nadobé bylo mozna pf¥ilis mnoho surovin.
2. Doba vareni je kratka.
Reseni:
1. Suroviny dejte do fritovaci nadoby v mensim mnoZstvi. Pfi mensim mnozZstvi probiha
peceni rovhomeérnéji.
2. Otocte ¢asovacem, abyste nastavili ¢as procesu vareni (viz odstavec ,,Nastaveni“
v kapitole ,,Uvedeni do provozu®“.

Problém: Ingredience nejsou ve fritéze rovnomérné osmazené.
Mozna pficina:
- Neékteré prisady musi byt béhem procesu vareni otaceny.
Reseni:
- Pokud nékteré ingredience leZi nahofe nebo k sobé pfilnou (napfiklad hranolky), musi
byt béhem procesu vareni otaceny (viz odstavec ,Nastaveni“ v kapitole ,Uvedeni do
provozu®.

Problém: Fritovany pokrm neni kfupavy.
Mozna pficina:
- Vami vybrany fritovany pokrm musi byt pecen v tradicni fritéze.
Reseni:
- Musite zvolit pfipravu v troubé nebo musite na fritovany pokrm pfidat trochu oleje,
abyste dosahli kfupavosti.

Problém: Z pfistroje vystupuje bily kouft.
Mozna pricina:
1. Pripravujete potraviny s vysokym obsahem tuku.



2. Ve fritovaci nadobé se jesté nachazi zbytky tuku z predchoziho pouziti.
Reseni:

1. Pokud v horkovzdusné fritéze vafite potraviny s relativné vysokym obsahem tuku,
vznika ve fritovaci nadobé velké mnozstvi olejového koure. Tuk vytvafi bily olejovy
kour a fritovaci nadoba je mozna teplejsi nez obvykle. To vSak neovliviiuje ucinek
vareni.

2. Bily kour vznikd rozehtatim oleje a tuku uvnitr fritézy. Dejte pozor na to, aby byla
fritovaci nadoba po kazdém poufziti vycisténa.

Problém: Cerstvé hranolky se ve fritéze nesmazi rovhomé&rné.
Mozna pficina:
- Hranolky jste pred fritovanim nenamodili spravné.
Reseni:
- Pouzijte Cerstvé brambory a fidte se pokyny v kapitole ,,Udélejte si vlastni hranolky*“.

Problém: Fritované hranolky nejsou kifupavé.
Mozna pficina:
- Stupen kfupavosti je uréen obsahem tuku a vlihkosti hranolek.
Reseni:
1. Dejte pozor na to, aby byla hranolky dobfe okapané a teprve poté je potrete olejem.
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