SEVERIN
Elektricka fritéza FR 2437

Prirucka uzivatele

Dékujeme vam za vaSe rozhodnuti k nakupu tohoto vyrobku.

PFed pouzitim fritézy si prosim prectéte cely navod — obsahuje dilezité informace pro optimalni a bezpeéné vyuziti vSech jejich vlastnosti a
funkci. Navod ulozte pro pfipad jeho dal$i potfeby.

Fritéza je ur¢ena pro fritovani potravin v domacnostech. Nepouzivejte fritézu pro Zivnostenské ucely popf. pro ucely nebo zplisobem jinym nez
uvedenym v navodu

Pripojeni fritézy k elektrickeé siti
PFed pfipojenim fritézy k elektrické siti prekontrolujte, zda napéti elektrické sité v misté jeji instalace odpovida napéti specifikovanému
vyrobcem fritézy pro jeji napajeni a uvedenému na jejim typovém Stitku. V pfipadé zjisténi rozdilu nepfipojujte fritézu k elektrické siti a
kontaktujte jejiho dodavatele.
Napéti elektrické sité muzete zjistit napf. na Stitku elektroméru.
Fritézu pfipojte jako jediny spotfebi€ k trvale pfistupné, fadné instalované
sitové zasuvce jisténé jistiCem (pojistkou) o proudové hodnoté odpovidajici pfikonu fritézy, vybavené funkénim ochrannym kolikem. Pokud vam
tyto udaje nic nefikaji nebo v pfipadé jakychkoliv pochybnosti o spravnosti instalace sitové zasuvky nepfipojujte fritézu k elektrické siti a
kontaktujte odbornou firmu.
Fritéza vyhovuje vSem v okamziku jeji vyroby platnym normam a smérnicim ES.
Popis fritézy
Fritovaci ko8ik
Rukojet koSiku
Tlacitko aretace rukojeti koSiku
Kontrolni svitilna teploty (zelena)
Kontrolni svitilna pfipojeni fritézy k elektrické siti (Cervena)
Regulator teploty
Odnimatelné viko
Kontrolni okénko
| Prostor pro uloZeni filtru a otvory pro unik pary
0. Znacky min. a max. hladiny oleje (tuku) — oznacuiji hladiny 1,7 popf.

3 2,0 litrd

11. Rukojet

12. Tlacitko pro uvolnéni vika

13. Sitovy kabel s vidlici

14. Télo fritézy
Pro bezpecné pouzivani fritézy
Nezapinejte fritézu bez napliné oleje nebo tuku.
Pro zabranéni vzniku rizik pouzivejte fritézu podle pokynt v navodu a s orig.
pfisluSenstvim.
Neponechavejte zapnutou fritézu bez trvalého dohledu a to pfedevsim pokud
se Vv jeji blizkosti pohybuji déti nebo doméci zvifata.
PFed pouzitim fritézy vzdy prekontrolujte, zda neni poSkozena. V Zzadném
pfipadé neopravujte fritézu sami — je to nebezpecné. Na fritéze neprovadéjte
2&dné Upravy — zasahem do fritézy v dobé platnosti zaruky se vystavujete
riziku ztraty event. zaruénich plnéni.
V zadném pfipadé nedovolte, aby fritézu pouzivaly déti popf. osoby fyzicky

BoeoNoO~WONE

popf. dusevné nezpusobilé k jejimu spravnému pouzivani.

Neumistujte fritézu v blizkosti hrany stolu nebo kuchynské linky, neponechavejte viset sitovy kabel pfes hranu stolu nebo kuchyriské linky —
riziko stazeni fritézy détmi nebo domacimi zvifaty.

Neumistujte fritézu v blizkosti hoflavych pfedmét a materialt. Pouziti fritézy na mistech s vyskytem hoflavych plyn(, par, kapalin nebo jejich
vyparQ popf. v prostorech s nebezpecim vybuchu je zakazano.

Neinstalujte a nepouzivejte fritézu mimo mistnosti, ve vihkych prostorech nebo na mistech, kde by mohla zmoknout, byt postfikana nebo polita
vodou nebo jinou kapalinou.

Fritovaci tuk nebo olej. které byly pro fritovani pouzity nékolikrat inklinuji k jejich vzniceni. Dojde-li v pribéhu fritovani ke vzniceni oleje nebo
tuku ve fritéze ponechejte uzavreno jeji viko, fritézu vypnéte, odpojte od elektrické sité a vyckejte na zhasnuti tuku nebo oleje. V zadném
pripadé nehaste hovici tuk nebo olej vodou!

Neprenasejte fritézu s obsahem horkého tuku nebo oleje - riziko urazu!

V prabéhu fritovani a uréitou dobu po jeho ukonceni jsou nékteré dily fritézy velice horké — pro zabranéni popaleni pouzivejte pfi manipulaci
s fritézou pouze k tomuto uréené rukojeti.

Do horkého tuku popf. oleje nestrkejte predméty vyrobené z plastli — teplotdm horkého oleje nebo tuku odolavaji pouze nékteré ne bézné druhy
plasta.

Pro pfipojeni fritézy k elektrické siti nepouzivejte rozbocovace (,rozdvojky*).

Nevedte sitovy kabel pfes ostré hrany nebo v blizkosti horkych objekt.

Po kazdém pouziti a pred ¢iSténim fritézu vypnéte a odpojte od elektrické sité.

Neodpojujte sitovy kabel od sitové zasuvky tahem za kabel — riziko pfetrzeni vodi€u kabelu a elektrického zkratu pfi dalSim pfipojeni fritézy
k elektrické siti nebo vytrzeni sitové zasuvky ze stény. Pfi odpojovani sitového kabelu od sitové zasuvky vzdy drzte kabel za vidlici. Kabel
nadmérné nezkrucujte a nenapinejte.

Pravidelné kontrolujte stav kabelu — nepouzivejte fritézu s poskozenym kabelem nebo s poSkozenou vidlici kabelu. V Zzadném pfipadé
neopravuijte kabel nebo vidlici kabelu sami — pro jejich opravu nebo vyménu kontaktujte pracovnika s odpovidajici kvalifikaci.

Nedotykejte se sitového kabelu popf. vidlice kabelu mokryma rukama.

PFi ¢iSténi neponofuijte fritézu do vody nebo do jakékoliv jiné kapaliny.

Neumistuje a nepouzivejte fritézu v blizkosti zdroju tepla, nevystavujte fritézu extrémnim teplotam.

V pfipadé poruchy nebo pokud fritéza nepracuje tak, jak je od ni ocekavano, pokud fritéza upadla nebo byla poskozena popf. pokud pfi jejim
pouzivani dochazi k vyskytu jakychkoliv neobvyklych jevu fritézu vypnéte a odpojte od elektrické sité.

Teplotni ochrana

Dojde-li v pribéhu fritovani k poklesu hladiny fritovaciho tuku nebo oleje pod zna¢ku minima bude ochrannym obvodem automaticky vypnut
topny element fritézy.

Pokud se tak stane nebude mozné fritézu zapnout a to ani po dopInéni oleje nebo tuku - pro odstranéni této zavady kontaktujte odborny servis.
Udrzovani a €isténi trouby



PFed cisténim troubu vypnéte, odpojte od elektrické sité a ponechejte jej vychladnout.

P¥i €isténi trouby neponofujte troubu popf. sitovy kabel trouby do vody.

Pro ¢isténi trouby pouzijte mékky hadfik, lehce zvlhéeny ve vlazném zfedéném roztoku mirného saponatového isticiho pfipravku.
Troubu je vhodné Cistit v dobé, kdy jsou jeji dily dosud vlazné po jeho pfedchozim pouziti.

Pouziti fritézy

Viko

Pro zvednuti vika fritézy stlacte tlacitko pro jeho uvolnéni — viko bude uvolnéno a zvednuto silou pruziny.

Pro uzavieni vika stlacte viko dolli — musi slySitelné zaklapnout.

Pokud bude viko uzvednuto tak, Ze zaujme svislou polohu bude mozné zvednutim vika tahem smérem nahoru odpojit viko od pfistroje.
Kontrolni okénko

Okeénko je uréeno pro kontrolu pribéhu fritovani. Pro zabranéni kondenzace pary na vnitfni strané vika potfete okénko malym mnozstvim oleje.
Fritovaci nadoba

PFed zahajenim fritovani doplrite hladinu tuku nebo oleje ve fritovaci nadobé tak, aby byla mezi znackami minima a maxima coz odpovida naplni
tuku nebo oleje v rozsahu od 1,7 do 2,0 litrG.

Pfed doplfiovanim tuku / oleje vyjméte z fritovaci nadoby fritovaci koSik.

Pouzivané tuky / oleje

Pro fritovani doporu€ujeme pouzivat rostlinné oleje popf. tuky spec. uréené pro fritovani — zakladnimi pozadavky na jejich vlastnosti jsou:
neutraini chut

bez zapachu

odolavaji teploté 220 °C

Fritovaci kosik

Kosik je ur€en pro ulozeni fritovanych potravin.

Pokud je viko fritézy uzavieno Ize koSik ponofit do oleje resp. zvednout z oleje pouzitim rukojeti obsluhované zvenci. Pro ponofeni koSiku do
oleje zatahnéte knoflik umistény v rukojeti koSiku smérem dopfedu a potom spustte koSik do oleje.

Pro zvednuti ko$iku zvednéte rukojet nahoru — bude zaaretovana v horizontalni poloze.

Kapacita kosiku postacuje pro 300 gram( bramborovych hranolkd.

Kontrolni svitilny

Cervena kontrolni svitilna indikuje pfipojeni fritézy k elektrické siti.

Zelena kontrolni svitilna indikuje dosazeni nastavené teploty. Po jejim snizeni pod nastavenou hodnotu bude zahajen ohfev tuku / oleje a
zelena svitilna zhasne.

Regulator teploty

Regulatorem je nastavovana teplota fritovaciho tuku / oleje.

Pfed prvnim pouzitim

PFed prvnim pouzitim fritézy vyjméte z fritézy fritovaci koSik a dukladné jej umyjte horkou vodou.

Vihkou utérkou otfete vnitini stranu vika a fritovaci nadobu.

Ponechejte vycisténi dily dokonale vyschnout.

Do fritovaci nadoby nalijte cca 2 litry rostlinného fritovaciho oleje.

Fritovani

Prekontrolujte zda se hladina oleje nachazi mezi znackami minima a maxima.

Do fritovaci nadoby vlozZte fritovaci koSik a uzaviete nadobu vikem.

Vlozte vidlici sitového kabelu fritézy do sitové zasuvky — na fritéze se rozsviti Cervena kontrolni svitilna.

Regulatorem teploty nastavte pozadovanou teplotu fritovani.

Vyckejte na rozsviceni zelené kontrolni svitilny indikuje dosazZeni nastavené teploty.

Otevrete viko fritézy.

Zvednéte fritovaci kosSik a vlozte do néj potraviny, které chcete fritovat.

Vratte koSik do fritovaci nadoby a uzaviete viko fritézy.

Po ukonéeni fritovani oteviete viko fritézy, zvednéte kosik s fritovanymi potravinami a ponechejte z nich odkapat olej.

Opakovanim uvedeného postupu pfipravte zbyvajici potraviny.

Po ukonéeni fritovani nastavte regulatorem teploty minimaini teplotu a potom vyjméte vidlici sitového kabelu ze sitové zasuvky — na fritéze
zhasne Cervena kontrolni svitilna

Dopliujici informace

Fritované potraviny se vyznacuji charakteristickou chuti a vani.

Ponofenim potravin do horkého oleje / tuku dojde u potravin k uzavieni porli a zistanou tak zachovany stavy s obsahem vitamind, proteinti a
minerald.

Nemichejte rdzné druhy oleju a tukud, nemichejte Cerstvé a jiz pouzité tuky / oleje.

Zajistéte aby byly fritovany suché potraviny. Vlhkost pfenasena z potravin do oleje vyznamné zhorSuje jeho vlastnosti.

Smyslové vlastnosti fritovanych potravin jsou ve zna¢né mife ovliviiovany teplotou fritovaciho tuku / oleje.

Pokud budou fritovany zmrazené potraviny doporucujeme tyto pred zahajenim fritovani jednou nebo dvakrat ponofit do horkého oleje.
Nepreplnujte fritovaci kosik — nejlepsich vysledk fritovani je dosahovano pokud jsou tyto volné rozloZeny v kosiku tak, aby se vzajemné
nedotykaly.

Stary a dlouho pouzivany olej Ize identifikovat podle jeho tmavé barvy a charakteristické chuti, ktera je pfenasena na fritované potraviny a
ovliviiuje tak vysledek fritovani. Olej obsahujici drobné ¢astecky potravin (jako napf. strouhanku) se pfi fritovani mize snadno vznitit.
VSeobecné je vymeéna oleje doporucena po kazdych 3 — 4 cyklech fritovani (v zavislosti na druhu a mnozstvi fritovanych potravin).
Zivotnost fritovaciho oleje je prodiuZovana filtrovanim oleje po kazdém jeho pouZiti.

Olej doporucujeme ukladat v dobfe uzavrené fritéze ulozené na chladném misté.

Fritovani zachovavajici vyzivné vlastnosti potravin

Pro zachovani vyzivnych vlastnosti potravin doporu¢ujeme jejich fritovani pfi teploté nepresahujici 175 °C.

Udrzovani a cisténi fritézy

Pred cisténim fritézu vypnéte, odpojte od elektrické sité a ponechejte ji vychladnout.

Pro ¢isténi fritézy nepouzivejte Cistici prostfedky zpusobujici otér, fedidla nebo rozpoustédia.

Po nékolika cyklech fritovani sejméte z fritézy jeji viko a vymeérite filtr ulozeny ve viku fritézy. Pfed vloZzenim nového filtru je vhodné viko vygistit
hadfikem zvlhéenym ve vlazném roztoku mirného saponatového Cisticiho prostredku. Filtry Ize objednat u vaseho dodavatele

PFi pozadavku na vyprazdnéni a vycisténi fritovaci nadoby ponechejte olej vychladnout na teplotu, kdy jeho viskozita umozfiuje jeho
bezproblémové wyliti z fritovaci nadoby. Vnitfni prostor fritovaci nadoby nejdfive vycistéte papirovymi kuchyriskymi ruéniky, pro kone¢né
vycisténi pouzijte hadfik zvihéeny ve vlazném roztoku mirného saponatového Cisticiho prostfedku.

Fritovaci kosik vycistéte dikladnym umytim v horké vodé.

Olej nepouzitelny pro fritovani zlikvidujte podle mistné platnych predpist — podrobné informace ziskate u pracovnika ochrany Zivotniho prostredi

Pokyny pro spravnou likvidaci vyrobku
Tento vyrobek je oznacen jako vyrobek, na ktery se vztahuje smérnice 2002/96/EC o likvidaci pouzitych elektrickych a
elektronickych zafizeni.

mistniho Ufadu.
Pred jejich pouzitim ponechejte vycisténé dily dokonale vyschnout. E:
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