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UWAZNIE ZAPOZNAJ SIE Z INSTRUKCJA OBStUGI | ZACHOWAJ
JA DO POZNIEJSZEGO WGLADU.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych, podstawowe srodki bezpieczen-

stwa powinny by¢ zawsze przestrzegane, w tym nastepujgce:

1. Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celow niz zostato przeznaczone.

2. Uzywaj urzgdzenie zgodnie z przeznaczeniem.

3. Nie zostawiaj pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru.

4. Zachowaj szczegodlng ostroznosé, gdy w poblizu urzagdzenia znajdujg sie
dzieci.

5. Nie zanurzaj urzadzenia (obudowy, ktora zawiera elementy elektryczne i
grzejne), przewodu i wtyczki w wodzie lub w innych ptynach. Nie ptucz pod
biezgcg woda.

6. Nie mozna dopusci¢ do przedostania sie jakiegokolwiek ptynu do urzgdzenia,
aby zapobiegac¢ porazeniu prgdem lub zwarciu.

7. Trzymac wszystkie sktadniki zywnosciowe w koszyku i zapobiegac ich kon-
taktowi z elementami grzejnymi.

8. Nie zakrywac wlotu ani wylotu powietrza podczas pracy urzgdzenia.

9. Napetnianie miski olejem moze spowodowac niebezpieczenstwo pozaru.

10.Nie dotykaé wnetrza urzgdzenia podczas jego pracy.

11.Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz urzgdzenia
lub przed rozpoczeciem jego czyszczenia.

12.Jezeli dojdzie do uszkodzenia przewodu zasilajgcego, musi on zosta¢ wymie-
niony przez producenta, lub jego przedstawiciela serwisowego, lub osobe o
podobnych kwalifikacjach w celu zamkniecia zagrozenia.

13.Uzycie akcesoriow innych niz zalecane przez producenta moze spowodowac
uszkodzenie urzgdzenia lub obrazenia ciata.

14.W razie nietypowych dzwiekdéw, zapachéw lub dymu wydobywajgcych sie
Z urzadzenia, nalezy je natychmiast wytgczyC, a nastepnie skontaktowac sie
z autoryzowanym punktem serwisowym w celu naprawy urzgdzenia.
Poczekaé, az dym przestanie sie wydobywac, zanim wyjmie sie szuflade (mi-
ske) z urzadzenia.

15.Nie dotykaj urzgdzenia mokrymi rekoma, nie podtgczaj urzgdzenia, nie mani-
puluj przy panelu sterowania.

16. Nie korzystaj z urzgdzenia na wolnym powietrzu.

17.Nie pozwalaj, aby przewdd zwisat na krawedzi stotu lub lady, czy tez dotykat
goracych powierzchni.

18.Nie dotykaj gorgcych powierzchni. Korzystaj z uchwytow!

19.Urzadzenie nalezy przechowywac w chtodnym, zacienionym i suchym miejscu.

20.Urzgdzenie nalezy ustawi¢ na stabilnym i suchym podtozu.

21.Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycznych, pal-
nikow, kuchenek, piekarnikow itp.

22.Nie wolno stawia¢ urzgdzenia przy Scianie ani innych urzgdzeniach. Zostawi¢
nalezy co najmniej 10cm wolnej przestrzeni z tytu i po bokach oraz 10cm wolnej
przestrzeni nad urzgdzeniem.

23.Nie wolno nic ktas¢ na urzgdzeniu.

24.Zawsze przed przystgpieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie elementy
urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

25.Po zakonhczeniu smazenia nalezy odczekac¢ do catkowitego ostygniecia urzg-
dzenia przed zamocowaniem lub zdjeciem jego elementéw, a takze przed
czyszczeniem urzgdzenia.



26.Podczas smazenia gorgcym powietrzem, z otworéw wydobywa sie gorgca
para, trzymac rece i twarz w bezpiecznej odlegtosci od pary i wywietrznikéw.

27.Nalezy uwazac¢ na gorgcg pare i powietrze takze podczas wyjmowania miski
(szuflady) z urzadzenia.

28.Urzadzenie nadaje sie jedynie do uzytku domowego.

29.Podczas pracy urzadzenia temperatura dostepnych powierzchni moze by¢

bardzo wysoka. &

30.Urzgdzenie powinno by¢ podtgczone do gniazdka sieciowego z bolcem uzie-
miajgcym o parametrach zgodnych z tabliczkg znamionowg. Sprawdz, czy
napiecie wskazane na urzgdzeniu jest zgodne z lokalnym napieciem zasila-
Jacym.

31.Urzadzenie nalezy odtgczac¢ od sieci zawsze poprzez pociggniecie za wtyczke,
a nie za przewod zasilajacy.

32.Urzadzenia nie sg przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego regu-
latora czasowego, lub odrebnego systemu zdalnego sterowania.

33.Zapewni¢ nadzér nad dzie¢mi, by nie bawity sie urzgdzeniem.

34.Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi lub
z brakiem doswiadczenia i wiedzy, jesli zostaty one poinstruowanie w zakresie
korzystania z urzadzenia w bezpieczny sposéb i rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia. Dzieci nie powinny bawicC sie urzgdzeniem. Urzgdzenie nie po-
winno by¢ czyszczone ani konserwowane przez dzieci ponizej 8 roku zycia
i bez opieki.

35.Trzymaj urzadzenie i jego przewodd poza zasiegiem dzieci ponizej 8 lat.

Urzadzenie nowego typu "Hot-air fryer" umozliwia tatwe i zdrowe przygo-
towanie Twoich ulubionych positkéw. Dzieki szybkiemu obiegowi goracego
powietrza i géornemu grillowi, pozwala na przyrzadzenie wielu potraw. Naj-
lepsze jest to, ze frytownica smazy jedzenie ze wszystkich stron, a wiek-
szos¢ skiadnikéw nie wymaga uzycia oleju.

Automatyczne wytaczenie

Urzadzenie jest wyposazone w zegar/timer (regulator czasu smazenia), ktory
pozwala zaprogramowac¢ czas smazenia do 30 minut. Urzadzenie wyda dzwiek
i automatycznie sie wytgczy po uptywie ustawionego czasu. Aby wylgczy¢ urzg-
dzenie recznie nalezy przekrecic pokretto zegara w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara na pozycje 0.

Urzadzenie potrzebuje okoto 30 minut, aby sie wystudzi¢ i aby mozna byto
sie z nim bezpiecznie obchodzi¢ i je czyscic.



OPIS URZADZENIA

OBUDOWA

POKRETLO REGULACJI TEMPERATURY
POKRETLO REGULACJI CZASU

LAMPKA KONTROLNA ZASILANIA

KOSZYK

PRZYCISK ZWALNIAJACY KOSZYK

UCHWYT KOSZYKA

MISKA-WYSUWANA SZUFLADA
WYWIETRZNIKI (WLOT/WYLOT POWIETRZA)

CoNoOR~WNE

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Zdjg¢ opakowanie.

2. Usunac naklejki i etykiety z urzgdzenia.

3. Doktadnie umy¢ koszyk i miske/szuflade gorgcg wodg z niewielkg iloscig ptynu
do naczyn i niescierajgcg ggbkg. Uwaga: Te czesci mozna rowniez umy¢ w
zmywarce.

4. Przetrze¢ urzgdzenie wewnatrz i na zewnatrz wilgotng sciereczka.

Jest to frytownica bezolejowa, wykorzystujaca gorace powietrze. Nie na-
petnia¢ miski olejem, ani ttuszczem do smazenia!!!

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. UmiesSci¢ urzadzenie na stabilnej, poziomej i rownej powierzchni. Nie stawia¢
urzadzenia na powierzchni nieodpornej na ciepto.

2. Umiesci¢ koszyk w misce/szufladzie (Rys.1).

3. Nie wlewac oleju, ani zadnego innego ptynu do miski.

4. Nie ktasc¢ nic na urzgdzeniu, zaburzy to przeptyw powietrza i wptynie na proces
grzania gorgcym powietrzem.



~ Rys.5

UZYTKOWANIE FRYTOWNICY

1.Podtagczy¢ kabel zasilajgcy do uziemionego gniazdka sieciowego.

2.0stroznie wyja¢ miske/szuflade z frytownicy. (Rys.2)

3.Umiescic sktadniki w koszyku. (Rys.3)
Wskazowka: Uzy¢ separatora, aby oddzieli¢c rozne produkty przygotowywane w
tym samym czasie. Umiesci¢ separator w koszyku i wypetic kazdg czesSc¢ ko-
szyka produktami. Sprawdzi¢ czas przygotowania i wymagang temperature dla
réznych produktow przed przygotowaniem ich w tym samym czasie. Na przyktad
kostki ziemniaka i sznycel mozna przygotowac jednoczesnie, bo wymagajg tych
samych ustawien. Prosze zauwazy¢, ze maksymalna ilo$¢ kazdego ze sktad-
nikéw to potowa normalnej iloSci.

4 Wsung¢ miske z powrotem do frytownicy. (Rys.4)
Uwazacg, by delikatnie przylegata ona do prowadnic w korpusie urzgdzenia.
Nigdy nie uzywa¢ frytownicy bez koszyka.
Uwaga: Nie dotyka¢ frytownicy podczas jej uzytkowania i jakis czas po zakon-
czeniu pracy, poniewaz robi sie bardzo gorgca. Trzymac koszyk wytgcznie za
uchwyt.

5.Ustali¢ wymagany czas przygotowania produktow.

6.Aby witgczy¢ urzadzenie, ustaw pokretto zegara na wymagany czas przygoto-
wania produktéw. (Rys.5)

7.Ustaw pokretto temperatury na wymagang temperature. (Rys.6)
Dodaé¢ 3 minuty do czasu przygotowania, jesli urzadzenie jest zimne.
Uwaga: Mozna takze rozgrza¢ urzgdzenie bez sktadnikow w srodku. W takim
przypadku ustawi¢ zegar na wiecej niz 3 minuty i poczeka¢, az lampka na-
grzewania zgasnie (po okoto 3 minutach). Nastepnie napetni¢ koszyk i ustawic
pokretto zegara na wymagany czas przygotowania
a) Zegar zaczyna odliczac¢ ustawiony czas.
b) Podczas procesu grzania gorgcym powietrzem, lampka kontrolna zasilania co
jakis czas wtgcza sie i wytgcza. Wskazuje to, ze dziata termostat, aby utrzymac

ustawiong temperature.



c) Ttuszcz wyciekajgcy z produktow zbiera sie na spodzie miski.

8.Niektore produkty wymagajg potrzasniecia w potowie czasu przygotowania Aby
potrzgsng¢ produktami, nalezy wyciggng¢ miske z urzgdzenia za uchwyt i po-
trzagsnac nig. Nastepnie wsung¢ miske z powrotem do frytownicy.
Nie naciskaé przycisku uchwytu podczas potrzgsania
Wskazowka: Aby byto Izej, mozna wyjgC koszyk z miski i potrzgsngc tylko nim.
Aby to zrobic, nalezy wyjgC¢ miske z urzgdzenia, umieSci¢ jg na powierzchni
odpornej na wysokg temperature, nacisngc przycisk uchwytu i wyjgc koszyk
Z miski.
Wskazowka: Ustawiajgc zegar na potowe czasu przygotowania, dzwonek
ustyszymy wowczas, gdy trzeba bedzie potrzgsngc¢ skfadnikami. Oznacza to
jednak konieczno$¢ ponownego ustawienia zegara na pozostaty czas po po-
trzgsaniu.

9.Dzwonek zegara oznacza koniec czasu przygotowania. Wyjg¢ miske/szuflade z

urzgdzenia i umiesci¢ jg na powierzchni odpornej na ciepto.
Uwaga: Urzgdzenie mozna wytgczyc takze recznie. W tym celu ustawic¢ pokretto
zegara na 0.

10. Sprawdzi¢, czy produkty sg gotowe. Jesli nie sg jeszcze gotowe, wtozy¢ miske
z powrotem do urzadzenia i ustawi¢ zegar na kilka dodatkowych minut.

11. Aby wyjaC produkty (np. frytki) wyciggna¢ miske/szuflade z frytownicy i po-
stawi¢ jg na powierzchni odpornej na ciepto, nastepnie nacisng¢ przycisk
zwalniajgcy koszyk i wyjg¢ go z miski/szuflady.

Nie stawiaé koszyka do qéry nogami jesli nadal jest polagczony z miska,
poniewaz nadmiar tluszczu, ktéry zebrat sie na dnie miski wycieknie na
produkty.

Miska oraz produkty sa gorace. W zaleznosci od rodzaju produktéw z
frytownicy moze wydobywag sie para.

12.0prézni¢ zawarto$¢ koszyka.

Wskazdwka: Aby wyjac duze lub delikatne produkty postugiwac sie
szczypcami.

13.Kiedy partia produktéow jest gotowa, frytownica jest od razu gotowa do przy-
gotowania nastepnej partii.

WSKAZOWKI PRZYGOTOWANIA POZYWIENIA

Ponizsza tabela jest pomocna w wybraniu podstawowych ustawieh poszczegol-

nych produktow.

Uwaga: Ustawienia te maja charakter wskazéwek. Produkty réznia sie pod

wzgledem pochodzenia, wielkosci, ksztaltu oraz producenta, wiec nie mo-

zemy zagwarantowagé, ze podane ustawienia bedg dla nich najlepsze.

Poniewaz technologia gorgcego powietrza natychmiast rozgrzewa powietrze

wewnatrz frytownicy wycigganie miski na krotkg chwile z urzgdzenia nie zaburza

procesu przygotowania jedzenia.

Wskazowki:

— Mniejsze produkty zwykle wymagajg nieco mniej czasu na przygotowanie niz
duze produkty.

- Wieksza ilos¢ produktow wymaga jedynie nieco dtuzszego czasu przygoto-
wania, mniejsza iloS¢ produktow wymaga jedynie nieco krotszego czasu
przygotowania.




- Potrzgsanie mniejszymi produktami w pofowie procesu przygotowania daje

najlepsze rezultaty koncowe i zapobiega ich nierownemu wysmazeniu.

— Do Swiezych ziemniakow dodac troche oleju, aby byty chrupigce. Usmazyc
produkty we frytownicy w ciggu kilku minut od dodania oleju.
- Nie przygotowywac bardzo ttustych produktow we frytownicy, takich jak kief-

baski.

— Przekgski, ktore mozna przygotowac w piekarniku nadajg sie rowniez do
przygotowania we frytownicy.

— Optymalng iloScig chrupigcych frytek jest 500 gramow.

- Uzyc¢ gotowego ciasta, aby szybko i fatwo przygotowac nadziewane przekgski.
Gotowe ciasto wymaga krotszego czasu przygotowania niz ciasto domowej

roboty.

— W celu upieczenia zapiekanki, albo usmazenia delikatnych lub nadziewanych
produktow, umiesci¢ naczynie do pieczenia we frytownicy.
- Frytownica moze rowniez stuzy¢ do podgrzania produktow. Aby podgrzac¢
produkty, ustawic¢ temperature na 150°C na czas do 10 minut.

Min-max | Czas Temperatura | Potrzasanie | Dodatkowe
ilos¢ () (min.) (°C) informacje

Ziemniaki & frytki

Cienkie mrozone frytki 300-400 18-20 200 potrzgsanie

Grube mrozone frytki 300-400 20-25 200 potrzgsanie

Zapiekanka ziemniaczana 500 20-25 200 potrzgsanie

Mieso & Dréb & Ryby

Stek 100-500 10-15 200

Kotlety schabowe 100-500 10-15 180

Hamburger 100-500 10-15 180

Butka z kietbasg 100-500 13-15 200

Pateczki kurczaka 100-500 25-30 180

Piersi z kurczaka 100-500 15-20 180

Ryba 100-500 18-20 200

Przekaski

Sajgonki 100-400 8-10 200 potrzasanie Uzy¢é gotowych do pie-
karnika

Mrozone nuggetsy z kur- 100-500 6-10 200 potrzgsanie Uzy¢ gotowych do pie-

czaka karnika

Mrozone paluszki rybne 100-400 6-10 200 Uzy¢ gotowych do pie-
karnika

Warzywa faszerowane 100-400 10 160

Krewetki 100-400 12-18 180

Pieczenie

Ciasto 300 20-25 160 Uzy¢ blachy do piecze-
nia

Zapiekanka 400 20-22 180 Uzy¢ blachy do piecze-
nia/naczynia do piekar-
nika

Babeczki 300 15-18 200 Uzy¢ blachy do piecze-
nia

Stodkie przekaski 400 20 160 Uzy¢ blachy do piecze-

nia/naczynia do piekar-
nika




Uwaga: Do czasu przygotowania doda¢ 3 minuty, jesli frytkownica jest nie-

rozgrzana.

CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE
Po kazdym uzyciu wyczysci¢ urzgdzenie.
Miska i koszyk pokryte sa powtoka zapobiegajaca przywieraniu. Nie stoso-

waé metalowych przyrzaddéw kuchennych ani scierajacych srodkéw do ich

czyszczenia, bo mozna w ten sposéb uszkodzic¢ te powloke.

1. Wyjac wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka i pozwoli¢ urzgdzeniu ostygngc.
Uwaga: Aby frytownica ostygta szybciej, wyjg¢ miske/szuflade.

2. Przetrze€ urzgdzenie z zewnagtrz wilgotng sciereczka.

3. Umyc¢ miske/szuflade, separator i koszyk goracg wodg z niewielkg iloscig ptynu
do naczyn i niescierajgcg gabka.
Do usuniecia pozostatego brudu mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.
Uwaga: Miske i koszyk mozna my¢ w zmywarce.

Wskazowka: Jesli do koszyka lub do spodu miski przywart brud, napetni¢ miske
gorgcg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Wtozy¢ koszyk do miski i
namaczac przez okoto 10 minut.
Wyczysci¢ wnetrze urzgdzenia gorgcg wodg i niescierajgcg ggbka.

4. Wyczysci¢ element grzejny szczotkg do czyszczenia, aby usungC resziki

jedzenia.

5. Upewnic sig, ze wszystkie czesci sg czyste i suche przed schowaniem.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Frytkownica nie dziata.

Urzadzenie nie jest
podtgczone do zasilania.

Podtaczy¢ kabel zasilajgcy do uziemionego
gniazdka w Scianie.

Nie ustawiono zegara.

Ustawi¢ pokretto zegara na zadany czas
przygotowywania, aby wigczy¢ urzgdzenie.

Produkty smazone gorgcym
powietrzem nie sg gotowe.

W koszyku jest za duzo
produktow.

Wtozy¢ mniejsza partie sktadnikow do ko-
szyka. Mniejsze partie smaza sie réwniej.

Ustawiona temperatura jest za
niska.

Ustaw pokretto temperatury na wymaganag
pozycje.

Czas przygotowania jest za
kroétki.

Ustaw pokretto zegara na wymagang
pozycje.

Produkty smazg sie nieréwno
we frytkownicy.

Pewne produkty nalezy
potrzgsnaé w potowie procesu
przygotowania.

Produkty lezgce na sobie, albo w poprzek
siebie (np. frytki) trzeba potrzagsngc¢ w
potowie procesu przygotowania.

Smazone przekaski nie sg
chrupigce po wyjeciu
Z frytkownicy.

Uzyto przekgsek przeznaczo-
nych do przygotowania w
tradycyjnej frytkownicy na olej.

Uzy¢ przekgsek przeznaczonych do
przygotowania w piekarniku lub posmaro-
wac je olejem, aby byly chrupigce.

Nie da sie dobrze wsung¢
miski w urzgdzenie.

W koszyku jest za duzo
jedzenia.

Nie napetnia¢ koszyka powyzej poziomu
MAX.

Koszyk nie jest umieszczony w
misce we wiasciwy sposob.

Wpycha¢ koszyk do miski do momentu
ustyszenia klikniecia.

Z urzgdzenia wydobywa sie
biaty dym.

Przygotowywane sg ttuste
produkty.

Podczas smazenia tlustych produktéw
gorgcym powietrzem do miski wycieka
duza ilos¢ oleju. Olej produkuje biaty dym, a
miska moze sie nagrzac bardziej, niz za-
zwyczaj. Nie ma to wptywu na urzgdzenie,
ani na rezultaty smazenia.

Miska ciggle zawiera pozo-
statosci z poprzedniego sma-
zenia.

Biaty dym jest spowodowany ttuszczem
podgrzewajgcym sie w misce. Po kazdym
uzyciu nalezy jg dobrze wyczyscic.




Swieze frytki smazg sie
nieréwno we frytkownicy.

Nie uzyto wiasciwego rodzaju
ziemniaka.

Uzy¢ swiezych ziemniakow i upewnic sie,
ze podczas smazenia pozostajg jedrne.

Nie optukano frytek przed
smazeniem.

Wyptukac frytki, aby usunag¢ z nich skrobie.

Swieze frytki nie sg chrupigce
po wyjeciu z frytkownicy.

Kruchos¢ frytek zalezy od
ilosci oleju i wody znajdujacej
sie we frytkach.

Przed dodaniem oleju dobrze osuszy¢
frytki.

Pocig¢ ziemniaki na mniejsze kawatki, aby
byty bardziej chrupigce.

Dodac nieco wiecej oleju, aby byty bardziej
chrupigce.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Moc znamionowa:
Napiecie znamionowe:

1300 W
AC 220-240V

Czestotliwos¢ znamionowa: 50/60 Hz

Pojemnos¢:

251

Zgodnie z przepisami ustawy z dnia 29 lipca 2005 roku o zuzytym
sprzecie elektrycznym i elektronicznym zabronione jest umieszczanie
tgcznie z innymi odpadami zuzytego sprzetu oznakowanego symbolem
przekreslonego kosza. Aby unikng¢ szkodliwego wptywu na srodowisko
naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpa-
dow, prosimy o oddzielenie produktu od innego typu odpaddéw oraz
odpowiedzialny recykling w celu promowania ponownego uzycia zasoboéw mate-
rialnych jako statej praktyki. W celu uzyskania informacji na temat miejsca
i sposobu bezpiecznego dla srodowiska recyklingu tego produktu uzytkownicy
w gospodarstwach domowych powinni skontaktowaé sie z punktem sprzedazy
detalicznej, w ktorym dokonali zakupu produktu, lub z organem witadz lokalnych.
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ELECTRONIC

INSTRUCTION MANUAL

AIR FRYER
MODEL: AF-06

PLEASE READ BEFORE USE
AND RETAIN FOR FUTURE REFERENCE.



IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should be always fol-

lowed, includin the following:

Do not use the appliance for purposes other than was intended.

Use the appliance as intended.

Do not leave the appliance unattended.

Be careful, when children are around the appliance.

Do notimmerse the appliance, cord and plug in water or any other liquid. Do not

rinse under running water.

Do not allow to ente rany liquid into the appliance to prevent electric shock or

short circuit.

7. Keep all the ingredients in the basket and prevent their contact with the heating
elements.

8. Do not cover the air inlet and outlet during operation.

9. Fill the bowl with oil can cause a fire hazard.

10.Do not touch the inside of the appliance during operation.

11. Always inplug the appliance from the main outlet, when the appliance is not in
use or before cleaning.

12.1f the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, service
agent or similarly qualified person in order to avoid danger.

13.Use of accesories not recommended by the manufacturer may cause damage
or injury.

14.In case of unusual noises, smells or smoke coming out from the appliance,
switch it off immediately, and then contact an authorized service center for
repair.
Wait until the smoke stops to come out, before the drawer is removed (bowl)
from the appliance.

15.Do not touch the appliance with wet hands, do not connect the appliance, do
not tamper with the control panel.

16.Do not use appliance outside.

17.Do not let the cord hang over the edge of the table or counter, or touch hot
surfaces.

18.Do not touch hot surfaces. Use handles!

19.The appliance should be stored in a cool, shady and dry place.

20.The appliance should be placed in flat and dry surface.

21.Do not put the appliance near other electrical appliances, burners, stoves,
ovens, etc.

22.Do not put the appliance next to wall or any other appliances. You have to leave
at least 10cm free space from the rear and sides, and 10cm of free space
above appliance.

23.Do not put anything on the appliance.

24.Always before use appliance, make sure, that all elements are correctly in-
stalled.

25. After frying, wait for cool the appliance before installing or uninstalling any other
elements, and before cleaning the appliance.

26.During frying hot air, openings comes out hot steam, keep your hands and face
at a safe distance from the steam and vents.

27.Be careful of the hot steam and air as well when removing the bowl (drawer)
from the appliance.

28.This appliance is intended for indoor use only.
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29.When appliance is working, temperature of available surfaces can be very

high. A

30.The appliance should be connected to a main socket with parameters com-
plaint with rating label.

31.The appliance should be disconnected from the main outlet always by pulling
the plug, not the cord.

32.The appliance is not intended to operate with an external timer or a separate
remote control system.

33.Provide supervision of children. They have not to play with the appliance.

34.This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they
have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a
safe way and if they understand the hazards involved. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and
supervised. Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less
than 8 years.

35. Store the appliance and the plug out of reach of children under 8 years old.

New appliance ,,Hot-air fryer” provides an easy and healthy way of preparing
your favorite meals. By using hot rapid air circulation and a top grill, it is
able to make numerous dishes. The best part is that, the air fryer heats food
at all directions and most of the ingredients do not need any oil.

Automatci shut -off

The appliance is equipped with a clock/timer (controller frying time), which allows
you to program the cooking time to 30 minutes. The appliance will beep and au-
tomatically shut off after a set time. To turn off the unit manually turn the knob clock
in a counter-clockwise to the 0 position.

The appliance takes approximately 30 minutes to cool down and to be able
to be with him safely handled and cleaning.



ITEM DESCRIPTION

4‘ s

HOUSING

TEMPERATURE CONTROL KNOB
TIMER KNOB

POWER-ON LIGHT

BASKET

BASKET RELEASE BUTTON
BASKET HANDLE
BOWL-SLIDING DRAWER

VENT (AIR INLET/OUTLET)

CoNoOR~WNE

BEEFORE FIRST USE

1. Remove packing.

2. Remove stickers and labels from the appliance.

3. Thoroughly wash baskets bowl/tray with hot water and a small amount of
washing-up liquid and sponge. Note: These parts can also be washed in the
dishwasher.

4. Wipe the appliance inside and outside with a damp cloth.

It is oil-free fryer, it uses hot air. Do not fill the oil pan or frying fat!!!

PREPARATION FOR USE

1. Place the appliance on a stable, flat surface. Do not place the appliance on
surfaces sensitive to heat.

2. Place the basket in the bowl/tray (Fig. 1).

3. Do not pour oil or any other liquid into the bowl.

4. Do not put anything on the appliance, it will disturb the air flow and affect the
process of heating with hot air.



Fig.5

USING OF AIR FRYER

1.Put the plug to the main outlet.

2. Remove the bowl/tray from the air fryer. (Fig.2)

3. Put the ingredients in the basket. (Fig.3)
Tip: Use the separator to separate ingredients when you want to prepare diffe-
rent ingredients at the same time. Place the separator in the basket and fill up
each side of the basket with the ingredients. Make sure you check the prepara-
tion time and the temperature required for the different ingredients before you
start to prepare them simultaneously. Potato cubes and schnitzel, for example,
can be prepared simultaneously because they require the same settings. Please
note that the maximum amount for each of the ingredients is half the normal
amount.

4.Slide the bowl back into the air fryer. (Fig.4)
Be careful to gently adhere it to the guides in the body of the appliance.
Never use the air fry without the basket in it.
Caution: Do not touch the air fryer during and some time after use, as it gets
very hot. Only hold the basket by the handle.

5.Determine the required preparation time for the ingredient.

6.To switch on the appliance, turn the timer knob to the required preparation time
(Fig.5)

7.Turn the temperature control knob to the required temperature. (Fig.6)
Add 3 minutes to the preparation time when the appliance is cold.
Note: If you want, you can also let the appliance preheat without any ingredients
inside. In that case, turn the timer knob to more than 3 minutes and wait until the
heating-up light goes out ( after approx. 3 minutes). Then fill the basket and turn
the timer knob to the required preparation time.
a) The timer starts counting down the set preparation time.
b) During the air frying process, the heating-up light comes on and goes out from

time to time. This indicates that the heating element is switched on and off to
maintain the set temperature.



c) Excess oil from the ingredients is collected on the bottom of the bowl.

8. Some ingredients require shaking halfway through the preparation time. To
shake the ingredients, pull the pan out of the appliance by the handle and shake
it. Then slide the bowl back into the air fryer.

Do not press the button the handle during shaking

Tip: To reduce the weight, you can remove the basket from the pan and shake
the basket only. To do so, pull the pan out of the appliance, place it on a he-
at-resistant surface and press the button of handle. and lift the basket out of the
pan

Tip: If you set the timer to half the preparation time, you hear the timer bell when
you have to shake the ingredients. However, this means that you have to set the
timer again to the remaining preparation time after shaking.

9.When you hear the timer bell, the set preparation time has elapsed. Pull the
bowl/tray out of the appliance and place it on a the trial framework.

Note: You can also switch off the appliance manually. To do this, turn the time
control knob to O.

10.Check if the ingredients are ready.If the ingredients are not ready yet, simply

slide the pan back into the appliance and set the timer to a few extra minutes.

11. To remove ingredients (e.qg. fries), pull the pan out of the air fryer and place it on

trial framework, and press the basket release button and lift the basket out of
the pan.
Do not turn the basket upside down with the pan still attached to it, as
any excess oil that has collected on the bottom of the bow! will leak onto
the ingredients.
The bowl and the ingredients are hot. Depending on the type of the in-
gredients in the air fryer, steam may escape from the appliance.
12.Empty the basket into a bowl or onto a plate.
Tip: To remove large or fragile ingredients, lift the ingredients out of the basket by
a pair of tongs

13. When a batch of ingredients is ready, the air fryer is instantly ready for pre-

paring another batch.

TIPS FOR PREPARING FOOD

This table below will help you to select the basic settings for the ingredients.

Note: Keep in mind that these settings are indications. As ingredients differ

in origin, size, shape as well as brand, we cannot guarantee the best setting

for your ingredients.

Because the rapid air technology instantly reheats the air inside the appliance pull

the bowl briefly out of the appliance during hot air frying barely disturbs the pro-

cess.

Tips

— Smaller ingredients usually require a slightly shorter preparation time than
larger ingredients.

- Alarger amount of ingredients only requires a slightly longer preparation time, a
smaller amount of ingredients only requires a slightly shorter preparation time.

— Shaking smaller ingredients halfway through the preparation time optimizes the
end result and can help prevent unevenly fried ingredients.

- Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. Fry your ingredients in the
Hot-air fryer within a few minutes after you added the oil.




— Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the Hot-air

fryer .

— Shnacks that can be prepared in a oven can also be prepared in the Hot-air fryer

- The optimal amount for preparing crispy fries is 500 grams.

- Use pre-made dough to prepare filled snacks quickly and easily. Pre-made
dough also requires a shorter preparation time than home-made dough.

— Place a baking tin or oven dish in the Hot-air fryer basket if you want to bake a
cake or quiche or if you want to fry fragile ingredients or filled ingredients

— You can also use the Hot-air fryer to reheat ingredients. To reheat ingredients,
set the temperature to 150 T for up to 10 minutes.

Min-max | Time Temperature | Shake Extra informations
amount (min.) (°C)
9)
Potatoes & Fries
Thin frozen fries 300-400 18-20 200 shake
Thick frozen fries 300-400 20-25 200 shake
Potatoe ratin 500 20-25 200 shake
Meat & Poultry & Fishes
Steak 100-500 10-15 200
Pork chops 100-500 10-15 180
Hamburger 100-500 10-15 180
Sausage roll 100-500 13-15 200
Drumsticks 100-500 25-30 180
Chicken breast 100-500 15-20 180
Fish 100-500 18-20 200
Snacks
Spring rolls 100-400 8-10 200 shake Use oven-ready
Frozen chicken nuggets 100-500 6-10 200 shake Use oven-ready
Frozen fish fingers 100-400 6-10 200 Use oven-ready
Stuffed vegetables 100-400 | 10 160
Shripms 100-400 12-18 180
Baking
Cake 300 20-25 160 Use baking tin
Quiche 400 20-22 180 Use baking tin/oven dish
Muffins 300 15-18 200 Use baking tin
Sweet snacks 400 20 160 Use baking tin/oven dish

Note: Add 3 minutes to the preparation time when you start frying while the

Hot-air fryer is still cold.

CLEANING AND MAINTANCE

Clean the appliance after every use.

The bowl and the basket have non-stick coating. Do not use metal kitchen

utensils or abrasive cleaning materials to clean them, as this may damage

the non-stick coating.

1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.

Note: Remove the bowl/tray to let the air fryer cool down more guickly.

2. Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.
3. Clean the bowl/tray, separator and basket with hot water, some washing-up

liquid and a non-abrasive sponge.

You can use degreasing liquid to remove any remaining dirt.




Note: The bowl and basket are dishwasher-proof.

Tip: If dirt is stuck to the basket or the bottom of the bowl, fill the bowl with hot
water with some washing-up liquid. Put the basket in the bwol and let the bowl
and the basket soak for approximately 10 minutes.

4. Clean the inside of the appliance with hot water and non-abrasive sponge.

5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residues.

6. Make sure, that alll parts are clean and dry before store.

TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution
The air fryer does not | The appliance is not plugged | Put the mains plug in an earthed wall socket.
work in.

You have not set the timer.

Turn the timer knob to the required preparation time
to switch on the appliance.

The ingredients fried
with the air fryer are
not done.

The amount of ingredients in
the basket is too big.

Put smaller batches of ingredients in the basket.
Smaller batches are fried more evenly.

The set temperature is too
low.

Turn the temperature control knob to the required
temperature setting (see section ‘settings’ in
chapter ‘Using the appliance’).

The preparation time is too
short.

Turn the timer knob to the required preparation time
(see section ‘Settings’ in chapter’ Using the ap-
pliance’).

The ingredients are
fried unevenly in the air
fryer.

Certain types of ingredients
need to be shaken halfway
through the preparation time.

Ingredients that lie on top of or across each other
(e.g. fries) need to be shaken halfway through the
preparation time. See section ‘Settings’ in chapter
‘Using the appliance’.

Fried snacks are not
crispy when they come
out of the air fryer.

You used a type of snacks
meant to be prepared in a
traditional deep fryer.

Use oven snacks or lightly brush some oil onto the
snacks for a crispier result.

| cannot slide the pan
into the appliance

properly.

There are too much ingre-
dients in the basket.

Do not fill the basket beyond the MAX indication.

The basket is not placed in
the pan correctly.

Push the basket down into the pan until you hear a
click.

White smoke comes
out of the appliance.

You are preparing greasy
ingredients.

When you fry greasy ingredients in the air fryer, a
large amount of oil will leak into the pan. The oil
produces white smoke and the pan may heat up
more than usual. This does not affect the appliance
or the end result.

The pan still contains grease
residues from previous use.

White smoke is caused by grease heating up in the
pan . make sure you clean the pan properly after
each use.

Fresh fries are fried
unevenly in the air fry-
er.

You did not use the right po-
tato type.

Use fresh potatoes and make sure they stay firm
during frying.

You did not rinse the potato
sticks properly before you
fried them.

Rinse the potato sticks properly to remove starch
from the outside of the sticks.

Fresh fries are not
crispy when they come
out of the air fryer.

The crispiness of the fries
depends on the amount of oil
and water in the fries.

Make sure you dry the potato sticks properly before
you add the oil.

Cut the potato sticks smaller for a crispier result.

Add slightly more oil for a crispier result.




TECKNICAL SPECIFICATION

Power: 1300 W
Voltage: AC 220-240V
Frequency: 50/60 Hz
Capacity: 2,51

In accordance with the provisions of the Act of 29 July 2005 on waste
electrical and electronic equipment, it is forbidden to disposal wasted
equipment marked with crossed out wheelie bin symbol.
To prevent possible harm to the environment or human health from
I uncontrolled waste disposal, please separate these items from other ty-
pes of waste and recycle them responsibly to promote the sustainable reuse of ma-
terial resources. In order to obtain information on where and how environmentally safe
recycling of this product, household users should contact either the retailer where they
purchased this product, or their local government office, for details of where and how
they can take this item for environmentally safe recycling.
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ELECTRONIC

NAVOD K OBSLUZE

HOT AIR FRITEZA

MODEL: AF-06

DUKLADNE SI PRECTETE NAVOD K OBSLUZE A F”ECLIVIVE HO
USCHOVEJTE PRO POZDEJSI POUZITI.



BEZPECNOSTNIi POKYNY K POUZITI

Pfi pouzivani elektrickych spotfebicu vzdy dodrzujte tyto zakladni bezpecnostni

opatfeni:

1. NepouZivejte pfistroj k jinym ucelim nez je uréeno.

2. Pouzivejte zafizeni jen tak, jak je urCeno.

3. Nenechavejte pfistroj pracovat bez dozoru.

4. Vénujte pristroji mimoradnou pozornost, pokud se v jeho blizkosti pohybuji

déti.

Neponofujte pfistroj, kabel nebo zastrcku do vody nebo jinych tekutin.

Nevpoustéjte jakoukoli kapalinu do zafizeni, aby se zabranilo urazu elek-

trickym proudem nebo zkratu.

7. Pokud se pfistroj nepouziva nebo pred Cisténim vzdy vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.

8. Je-li napajeci kabel poskozen, musi byt nahrazen vyrobcem nebo jeho servi-
snim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se zabranilo urazu
elektrickym proudem.

9. Pouzitim pfisluSenstvi, které neni doporu¢eno vyrobcem, muze dojit k
poskozenipfistroje nebo zranéni osob.

10.V pfipadé neobvyklych zvukul, zapachu nebo koufe vychazejiciho z pfistroje,
jej okamzité vypnéte a obratte se na autorizované servisni stfedisko pro
opravu.

11.Nedotykejte se zafizeni mokryma rukama.

12.Nepouzivejte pfistroj venku.

13.Nenechavejte kabel viset prfes okraj stolu nebo pultu, nenechte ho dotykat se
horkych povrchu.

14.Nedotykejte se horkych povrch( pfistroje. Pouzijte rukojeti!

15. Pristroj by mél byt skladovan na chladném, stinném a suchém misté.

16.Nedavejte ruce ani pfedméty do nadrze na olej béhem provozu a nedrzete ruku
pres filtracni komory.

17.Umistéte zafizeni na stabilni a suchém povrchu.

18.Nestavte zafizeni v blizkosti jinych elektrickych zafizeni, hofakl, sporaku,
trouby, atd.

19.Nepokladejte pfistroj ke sténé nebo jinym zafizenim. Nechte alespon 10 cm
volného prostoru od zadni Casti a po stranach a 10 cm volného mista na
zarizeni.

20.Nepokladejte nic na zafizeni.

21.Vzdy pfed zahajenim prace se ujistéte, Zze vSechny prvky zafizeni jsou nain-
stalovany spravné.

22.Po dokonceni fritovani vzdy vycCkejte, az pfistroj vychladne, poté teprve ode-
berte pfisluSenstvi nebo pfistroj vycCistéte.

23.Doporuduje se, aby se s fritézou nemanipulovalo, pokud obsahuje horky olej
nebo jiné horké kapaliny. Plati zde zvlastni bezpecnostni opatfeni ,nebot mize
dojit k vaznému zranéni.

24.Nevylévejte horky olej z fritézy,vZzdy vyCkejte nez vychladne.

25.Nezapinejte pfistroj bez oleje. Hrozi vazné poskozeni pfi zahrati na sucho.

26.Nepfretézujte koSik zejména mrazenymi produkty, aby se predeslo nebezpedi
uniku vétSiho mnozstvi oleje.

27.UPOZORNEN:I: Nikdy se nepokous$eijte uhasit pozar vodou.

28. V pfipadé pozaru, zavrete kryt a ohen uduste!
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29.Pfistroj je vhodny pouze pro domaci pouziti. BE€hem provozu se teplota

pFistupnych ploch, maze byt velmi vysoka. &
30. Pristroj by mél byt pfipojen do zasuvky s parametry uzemnéni v souladu s
typovym Stitkem.
31. Pristroj by mél byt odpojen od elektrické sité vzdy zatazenim za zastr€ku, nikoli
za kabel.
32. Zafizeni neni ureno pro provoz s externim ¢asovacem nebo samostatnym
systémem dalkového ovladani.
33. Fritéza ma tepelnou pojistku. V pfipadé poruchy termostatu je elektricky obvod
je vybaven jistiCem, aby se zabranilo pfehrati.
34. Zajistéte dohled nad détmi, aby si se spotfebiCem nehraly.
35. Pristroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby s omezenymi télesnymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti,
pokud byly instruovany v pouzivani zafizeni bezpecnym zplsobem a pochopily
souvisejici rizika. Déti by si nemély se spotiebiCem hrat. Zafizeni nesmi Cistit déti
do 8 let véku bez dozoru.
36. Udrzujte zafizeni a jeho $ntru mimo dosah déti mladSich 8 let.

Novy typ "Hot-air fritézy" umoznuje snadné a zdravé pripravit oblibené jidlo.
Diky rychlé cirkulaci teplého vzduchu a hornimu grilu, umoznuje pripravit
hodné chutnych jidel. Tato fritéza osmazi potraviny ze vSech stran, a vétSina
z nich nevyzaduje pouziti oleje.

Automatické vypnuti

Pfistroj je vybaven hodinami a €asovacem (regulator Casu smazeni), ktery
umoznuje naprogramovat dobu smazeni na 30 minut. Pfistroj pipne a automaticky
se vypne po uplynuti nastaveného €asu. Chcete-li pfistroj vypnout ruéné otocte
regulatorem €asu v proti sméru hodinovych ruci¢ek do polohy 0.

Zarizeni trva pfriblizné 30 minut nez vychladne, pak je mozné s nim mani-
pulovat nebo ho vyg¢istit.



POPIS ZARIZENI
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TELO PRISTROJE

TLACITKO REGULACE TEPLOTY

TLACITKO REGULACE CASU

KONTROLKA

KOSIK NA SMAZENI

TLACITKO UVOLNENI RUKOJETI KOSIKU

RUKOJET KOSIKU

VYSUVNA MISKA

VENTILATOR (PRIVOD VZDUCHU/VYVOD VZDUCHU)

©CoNoh,rwNE

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstrante obal.

2. Odstrarite nalepky a etikety z pristroje.

3. Dikladné omyjte koS a zasobnik teplou vodou a malym mnozstvim myciho
prostfedku. Poznamka: Tyto dily Ize také myt v mycCce.

4. Spotfebic€ otfete uvnitf i vné vihkym hadfikem.

Toto je fritéza, ktera funquje na bazi pouziti horkého vzduchu. Nenaplnuijte
olejovou nadobu tukem na smazeni!!!

PRIPRAVA K POUZITI

1. Zafizeni umistéte na stabilni rovny povrch. Nestavte pristroj na povrchy citlivé
na teplo.

2. Umistéte koS na nadobu do zasobniku (obrazek 1).

3. Nelijte olej nebo jinou tekutinu do misy.

4. Nepokladejte nic na zafizeni, muzete narusSit tok vzduchu a ovlivnit proces
vytapéni horkym vzduchem.



POUZITi FRITEZY

1. Pfipojte napdjeci kabel do uzemnéné zasuvky.

2. Vlozte nadobu do zasobniku fritézy. (Obr.2)

3.Umistéte potraviny do koSe. (Obrazek 3)

Tip: Pomoci separatoru, oddélte rdzné druhy potravin. Umistéte oddélovac¢ do

koSiku a vyplrite kazdou jeho ¢ast jinou potravinou. Zkontrolujte dobu a teplotu

pfipravy pro rizné potraviny, napfiklad kostky brambor a rfizek Ize pfipravovat

najednou, nebot’ vyZaduji stejnou teplotu a délku pripravy. Upozorriujeme, Ze

maximalni mnoZzstvi jednotlivych potravin je polovina koSiku.

4. Vlozte nadobu s koSikem zpét do fritézy. (Obrazek 4). Ujistéte se, Ze je na svém

misté v téle pfistroje.

Nikdy nepouzivejte fritézu bez kosSiku.

Poznamka: Nedotykejte se fritézy béhem pouzivani a jesté néjaky €as po pouziti!

Povrch maze byt velmi horky. Drzte koS pouze pomoci rukojeti.

5. Nastavte Cas potfebny pro pfipravu potravin.

6. Pro zapnuti pfistroje, nastavte hodiny a ¢as potfebny pro pfipravu vyrobka.

(Obrazek 5)

7. Nastavte tlaCitko regulace teploty na pozadovanou teplotu. (Obrazek 6)

Pridejte 3 minuty na dobu vareni, pokud je pfistroj chladny.

Poznamka: Muzete také zahrat pristroj bez vnitfnich soucasti. V tomto pfipadé

nastavte hodiny po dobu del$i nez 3 minuty a Cekejte, az kontrolka zhasne (asi 3

minuty). Pak naplrite ko$ a nastavte ¢asovac na pozadovanou dobu pfipravy

a) Hodiny za€nou odpoditavat nastaveny ¢as.

b) Béhem procesu ohfevu horkym vzduchem se kontrolka periodicky zapina a

vypina. To znamena, Ze termostat funguje pro udrzeni nastavené teploty.

c) Tuk unika z potravin shromazdénych na dné misky.

8. Nékteré produkty vyzaduji ,otoCeni” v poloviné pfipravy. Vyjméte misku z téla

pfistroje pomoci rukojeti a zatfepejte s koSikem. Poté viozte misku zpét do fritézy.
Netlaéte na tla€itko uvolnéni rukojeti, kdyz potraviny v koSiku obracite.




Tip: Aby bylo obraceni jednoduss$i, muzZete odebrat ko§ z misky a obratit potraviny

manualné. K tomu vyjméte misku z pfistroje, poloZte ji na povrch, ktery je odolny

vuci vysokym teplotam, stisknéte tlacitko a vyjméte kos z misky.

Tip: Nastavenim ¢asu na polovinu doby pripravy se alarm zapne v dobu, kdy

budete muset potraviny obracet. To vSak znamena, Ze je tfeba znovu nastavit

hodiny po zbyvajici dobu po obraceni.

9. Alarm znamena konec doby peceni. Vyjméte plech a zasobnik ze zafizeni a
poloZte je na zaruvzdorny povrch..

Poznamka: Pfistroj Ize vypnout ruéné. Staci otodit requlatorem teploty na 0°C.

10. Zkontrolujte, zda jsou potraviny spravné upeceny. Pokud ne, dejte misku zpét

do zafizeni a nastavte hodiny na par minut navic.

11. Chcete-li odebrat potraviny (napf. hranolky) vytahnnéte zasobnik z fritézy a

umistéte jej na povrch, ktery je odolny vuci teplu a stisknéte tlaCitko uvolnéni

koSiku a odeberte ho z misky.

Nedavejte viiz obracené, pokud je stale pripojen k misce, protoze preby-

teény tuk, ktera se shromazdila na dné misy do kanalizace produktu.

Misku a produkty jsou horké. V zavislosti na typu produkti z fritézy Ize

extrahovat par.

12. Vyprazdnéte obsah kose.

TIP: Chcete-li odstranit velké a jemné produkty pouZijte klesté.

13. Kdyz jsou produkty pfipravené, fritéza je okamzité pfipravena na dalSi pouziti.

TIPY NA PRIPRAVU JIDLA

V nasleduijici tabulce jsou uzite¢né informace pro pfipravu potravin.

Poznamka: Tato nastaveni jsou pouze orienta¢ni. Produkty se liSi od puvodu,

velikosti, tvaru a vyrobce, takZze nemizeme zarudit, Ze tato nastaveni jsou

pro né nejlepsi.

ProtozZe technologie horkého vzduchu okamzité ohfiva vzduch uvnitf fritézy misy,

neni tfeba pfistroj néjakym zpusobem predehfivat.

TIPY:

— MenS$i produkty obvykle vyZaduji méné Casu na pfipravu nez velké vyrobky.

- ZvySeny pocet vyrobku vyZaduje jen nepatrné delSi dobu pripravy, méné
produktu vyZaduje pouze krat$i dobu vareni.

- Men§i produkty obracejte v poloviné procesu pripravy dava nejlep$i vysledky a
zabrariuje nerovnomérnemu usmazeni.

- U cerstvych brambor pridejte trochu oleje, aby byly kiupavé. Fritéza usmazi
produkty i v oleji b&éhem nékolika minut po jeho pridani.

- Nepfipravujte velmi tucna jidla ve fritéze, jako jsou napriklad klobasy.

— Obcerstveni, které mohou byt pfipraveny v troubé jsou také vhodné pro
pfipravu ve fritéze.

- Optimalni mnoZstvi kiupavych hranolky je 500 gramd.

— PoulZijte pripravené tésto a rychle a snadno pfipravite plnéné obcerstveni.
Pripraveny kolac¢ vyzaduje kratsi dobu peceni nez domaci kolac.

- P¥i peCeni, zapékani ¢i smazeni choulostivych potravin dejte do fritézy pekac.

- Fritéza mGzZe byt také pouZita k ohfevu potravin. Za tucelem ohrati vyrobki
nastavte teplotu na 150 T po dobu az 10 minut..




Min-ma | Cas Teplota Obraceni | Dodatkové infor-
X (min.) | (°C) mace
hmot-
nost (g9)
Brambory &hranolky
Tenké mrazené hranol- | 300-400 | 18-20 | 200 Obraci se
ky
Silné mrazené hranolky | 300-400 | 20-25 | 200 Obraci se
Brambory 500 20-25 | 200 Obraci se
Maso & Drubez &
Ryby
Steak 100-500 | 10-15 | 200
Veprové kotlety 100-500 | 10-15 | 180
Hamburger 100-500 | 10-15 | 180
Kousek salamu 100-500 | 13-15 | 200
Kureci paliCky 100-500 | 25-30 | 180
Kureci prsa 100-500 | 15-20 | 180
Ryby 100-500 | 18-20 | 200
Snacks
Jarni zavitky 100-400 | 8-10 200 Obraci se | Vhodné pouziti
funkce trouby
Mrazené kufeci nugetky | 100-500 | 6-10 200 Obraci se | Vhodné pouziti
funkce trouby
MrazZené rybi prsty 100-400 | 6-10 200 Vhodné pouziti
funkce trouby
Zelenina 100-400 | 10 160
Krevety 100-400 | 12-18 | 180
Peceni
Tésto 300 20-25 | 160 Pouzijte plech na
pecCeni
Zapékani 400 20-22 | 180 Pouzijte plech nebo
nadobi na peceni
Vdolky 300 15-18 | 200 Pouzijte plech na
peceni
Sladké zakusky 400 20 160 Pouzijte plech nebo

nadobi na pe€eni

Poznamka: Pridejte 3 minuty ¢asu, pokud fréza neni rozehrata.

CISTENI A SKLADOVANI

Po kazdém pouziti pfistroj vycCistéte.

Miska a koSe jsou potazeny neprilnavym povrchem. Nepouzivejte kovové

nadobi nebo abrazivni prostredky na c¢isténi, protoze by mohlo dojit k

poskozeni povrchu.

1. Odpojte napajeci kabel a nechte pfistroj vychladnout.

Poznamka: Chcete-li fritéza rychle ochladit, vyjméte koSik a zasobnik.
2. Otfete vnéjSi plochu vihkym hadfikem.
3. Omyjte koSik, zasobnik, oddélova¢ a ko$ teplou vodou a malym mnozstvim

myciho prostfedku.




Chcete-li odstranit zbyvajici necistoty mlzete pouzit Cistici kapalinu.
Poznamka: misku a koS Ize myt v mycce.
Poznamka: V pfipadé, Ze koS nebo spodni ¢ast misy obsahuje pfipeCené necistoty,
naplite misku s teplou vodou a prostfedkem na myti nadobi. Vlozte ko$ do misy a
nechte asi 10 minut odmocit.
Vycistéte vnitfni ¢asti zafizeni teplou vodou a vihkym hadfikem.
4. VycCistéte topné téleso kartaCkem k odstranéni zbytkl potravy.
5. Ujistéte se, Ze vSechny dily jsou Cisté a suché pfed ulozenim.

RESENi PROBLEMU

Problém Mozna pficina Reseni

Fritéza nefunguje. Pfistroj neni pfipojen k na- | Zapojte napajeci kabel do uzemnéné
pajeni. zasuvky.

Nejsou nastaveny hodiny

Nastavte knoflik asovace na pozadovanou
dobu vafeni pro zapnuti pfistroje.

Produkty smazené jen horkym
vzduchem nejsou pfipraveni.

V kosiku je pfili§ mnoho po-
travin.

Vlozte mensi davku potravin do kose.

Nastaveni
nizkeé.

teploty je pfilis

Nastavte teploty na vySSi aroven

Doba pfipravy je pfilis kratka.

Nastavte ¢asovac na delSi dobu.

Produkty ve fritéze nejsou
rovnomérné usmazeny.

Nékteré potraviny jsou tfeba
obracet v poloviné pfipravy.

Obratte potraviny v poloviné pfipravy.

Potraviny nejsou z fritézy
kfupavé.

Pridejte do fritézy trochu oleje.

Pokapejte olejem potraviny.

Miska neni spravné zasunuta v
téle pfistroje.

V kosiku je pfili§ mnoho po-
travin.

Nenapliujte kosik do max. Urovné.

Kosik neni spravné umistén v
misce.

Zasunte ko$ do misky dokud nezaklapne.

Ze zafizeni unika bily dym.

Produkty jsou pfilis silné.

Béhem smazeni mlé€nych vyrobky s teplou
vytvafi olej bily kouf, miska se mize zahfat
vice, nez je obvyklé. Tento jev nema zadny
vliv na pfistroj nebo k vysledkdm smazeni.

Misa stéle obsahuje zbytky
pfedchoziho smazeni.

Bily kouf je zpUsoben zahfivanim tuku na
mise. Po kaZdém pouziti pfistroj dobfe
oCistéte.

Cerstvé hranolky nejsou rov- | Neni pouzit spravny druh | PouZiveje spravnou odridu brambor.
nomeérné usmazeny. brambor.
Hranolky nejsou  spravné | Oplachnéte hranolky a odstrarite Skrob.

oplachnuty pfed smazenim.

Cerstvé hranolky nejsou z
fritézy kfupavé.

Kfupavost hranolek je zavisla
na mnozstvi oleje a vody.

Hranolky pfed fritovanim vzdy dobfe vy-
suste.

Nakrajejte hranolky na mensi kousky.

Pridejte do hranolek trochu oleje.

TECHNICKE SPECIFIKACE

Vykon: 1300 W
Napéti: AC 220-240 V
Citlivost: 50/60 Hz
Objem: 2,51




Podla predpisov zakona zo dna 29.jula 2005 o opotrebenom
elektrickom a elektronickom zariadeni zakazuje sa umiestinovanie spolu s inym
odpadom opotrebeného zariadenia oznaceného symbolom preciarknutého kosa.
Aby sa vyhnut Skodlivému vplyvu na zivotné prostredie a zdravie ludi nasledkom
nekontrolovaného odstrafiovania odpadov, Ziadame o separovanie vyrobku od
iného typu odpadu a zodpovedny recycling, aby sa propagovalo opatovné
vyuzivanie hmotnych zasob ako stala prax. Aby ziskat' informacie ohfadom miesta
a spOsobu bezpecného pre zivotné prostredie recyclingu tohto vyrobku, musia
uzivatelia v domacnostiach kontaktovat predajné stredisko, v ktorom si kupili
vyrobok, alebo miestne organy.
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NAVOD NA OBSLUHU

HOT AIR FRITEZA

MODEL: AF-06

DOKLADNE S| PRECITAJTE POKYNY A STAROSTLIVO HO
USCHOVAJTE PRE NESKORSIE POUZITIE.



BEZPECNOSTNE POKYNY NA POUZITIE

Pri pouzivani elektrickych spotrebiCov vzdy dodrziavajte tieto zakladné bez-
pecnostné opatrenia:

1. Nepouzivajte pristroj na iné ucely ako je urené.

2. Pouzivajte zariadenie len tak, ako je urCené.

3. Nenechavaijte pristroj pracovat bez dozoru.

4. Venujte pristrojmi mimoriadnu pozornost, ak sa v jeho blizkosti pohybuju deti.
5. Neponarajte pristroj, kabel alebo zastrcku do vody alebo inych tekutin.

6. Nevpustajte akukolvek kvapalinu do zariadenia, aby sa zabranilo urazu elek-
trickym prudom alebo skratu.

7. Ak sa pristroj nepouziva alebo pred Cistenim vzdy vytiahnite zastrCku zo
Zzasuvky.

8. Ak je napdjaci kabel poskodeny, musi byt nahradeny vyrobcom alebo jeho
servisnym technikom alebo podobne kvalifikovanou osobou, aby sa zabranilo
urazu elektrickym prudom.

9. Pouzitim prisluSenstvo, ktoré nie je odporuc¢ané vyrobcom, méze djst k
poskozenipfistroje alebo zraneniu oséb.

10. V pripade neobvyklych zvukov, zapachu alebo dymu vychadzajuceho z
pristroja, ho okamzite vypnite a obratte sa na autorizované servisné stredisko pre
opravu.

11. Nedotykajte sa zariadeni mokrymi rukami.

12. Nepouzivajte pristroj vonku.

13. Nenechavajte kabel visiet cez okraj stola alebo pultu, nenechajte ho dotykat' sa
horucich povrchov.

14. Nedotykajte sa horucich povrchov pristroja. Pouzite rukovate!

15. Pristroj by mal byt skladovany na chladnom, suchom a tmavom mieste.

16. Nedavaijte ruky ani predmety do nadrze na olej poCas prevadzky a nedrzi ruku
cez filtracné komory.

17. Umiestnite zariadenie na stabilny a suchom povrchu.

18. Nestavajte zariadenie v blizkosti inych elektrickych zariadeni, horakov,
sporakov, rury, atd.

19. Nekladte pristroj k stene alebo inym zariadenim. Nechajte aspori 10 cm
volného priestoru od zadnej Casti a po stranach a 10 cm volného miesta na za-
riadeni.

20. Nekladte ni€¢ na zariadeni.

21. Vzdy pred zacCatim prace sa uistite, Ze vSetky prvky zariadenia su nainsta-
lované spravne.

22. Po dokonceni fritovani vzdy pockajte, az pristroj vychladne, potom az od-
strante prisluSenstva alebo pristroj vycistite.

23. Odporuca sa, aby sa s fritézou nemanipulovalo, ak obsahuje horuci olej alebo
iné horuce kvapaliny. Plati tu Specialne bezpe€nostné opatrenia, pretoze méze
dojst’ k vaznemu zraneniu.

24. Nevylievajte horuci olej z fritézy, vzdy pockajte nez vychladne.

25. Nezapinajte pristroj bez oleja. Hrozi vazne poskodenie pri zahriati na sucho.
26. Nepretazujte koSik najma mrazenymi produkty, aby sa predislo nebezpecen-
stvu uniku vaésieho mnozstva oleja.

27. UPOZORNENIE: Nikdy sa nepokus$ajte uhasit poziar vodou.

28. V pripade poziaru, zatvorte kryt a ohen uduste!

29. Pristroj je vhodny iba pre domace pouzitie. PoCas prevadzky sa teplota
pristupnych pléch, méze byt velmi vysoka.



30. Pristroj by mal byt pripojeny do zasuvky s parametrami uzemnenie v sulade s
typovym Stitkom.

31. Pristroj by mal byt odpojeny od elektrickej siete vzdy zatiahnutim za zastrcku,
nie za kabel.

32. Zariadenie nie je urCené pre prevadzku s externym Casovacom alebo samo-
statnym systémom dialkového ovladania.

33. Fritéza ma tepelnu poistku. V pripade poruchy termostatu je elektricky obvod je
vybaveny isti€om, aby sa zabranilo prehriatiu.

34. Zaistite dohfad nad detmi, aby sa so spotrebicom nehrali.

35. Pristroj mézu pouzivat’ deti vo veku od 8 rokov a osoby s obmedzenymi tele-
snymi, zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti
a znalosti, pokial boli indtruované v pouZzivani zariadeni bezpeénym spésobom a
pochopili suvisiace rizika. Deti by si nemali so spotrebiCom hrat. Zariadenie
nesmie Cistit' deti do 8 rokov veku bez dozoru.

36. Udrzujte zariadenia a jeho Snuru mimo dosahu deti mladSich ako 8 rokov.

Novy typ "Hot-air fritézy" umoznuje ahko a zdravo pripravit’ obl'abené jedlo.
Vd'aka rychlej cirkulacii teplého vzduchu a hornému grilu, umoznuje
pripravit’ vela chutnych jedal. Tato fritéza osmazia potraviny zo vsSetkych
stran, a vaésina z nich nevyzaduje pouzitie oleja.

Automatické vypnutie

Pristroj je vybaveny hodinami a ¢asovacom (regulator €asu vyprazanie), ktory
umozriuje naprogramovat dobu smazenia na 30 minut. Pristroj pipne a automa-
ticky sa vypne po uplynuti nastaveného Casu. Ak chcete zariadenie vypnut rucne
otoCte regulatorom €asu v proti smeru hodinovych ruciciek do polohy 0.

Zariadenie trva priblizne 30 minut nez vychladne, potom je mozné s nim
manipulovat’ alebo ho vydistit'.
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TELO PRISTROJE

TLACITKO REGULACE TEPLOTY

TLACITKO REGULACE CASU

KONTROLKA

KOSIK NA SMAZENI

TLACITKO UVOLNENI RUKOJETI KOSIKU

RUKOJET KOSIKU

VYSUVNA MISKA

VENTILATOR (PRIVOD VZDUCHU/VYVOD VZDUCHU)

©CoNoh,rwNE

PRED PRVYM POUZITIM

1. Odstrarite obal.

2. Odstranite nalepky a etikety z pristroja.

3. Dékladne umyte kéS a zasobnik teplou vodou a malym mnozstvom umyvacieho
prostriedku. Poznamka: Tieto diely mozno tiez umyvat v umyvacke.

4. Spotrebi€ utrite vnutri aj mimo vihkou handri¢kou.

Toto je fritéza, ktora funquje na baze pouziti horuceho vzduchu. Nenaplniuite
olejovu nadobu tukom na smazenie !!!

PRIPRAVA K POUZITIE

1. Zariadenie umiestnite na stabilny rovny povrch. Nestavajte pristroj na povrchy
citlivé na teplo.

2. Umiestnite k&8 na nadobu do zasobnika (obrazok 1).

3. Nelejte olej alebo inu tekutinu do misy.

4. Nekladte ni¢ na zariadeni, mdzete narusit tok vzduchu a ovplyvnit’ proces vy-
kurovanie horucim vzduchom.



Rys.4

POUZITIE FRITEZY

1. Pripojte napajaci kabel do uzemnenej zasuvky.

2. Vlozte nadobu do zasobnika fritézy. (Obr.2)

3.Umistéte potraviny do kosa. (Obrazok 3)

Tip: Pomocou separatora, oddeflte rézne druhy potravin. Umiestnite oddelovac do
koSika a vyplinte kazdu jeho Cast inou potravinou. Skontrolujte dobu a teplotu
pripravy pre rézne potraviny, napriklad kocky zemiakov a rezen je mozné pri-
pravovat naraz, pretoZe vyzaduju rovnaku teplotu a dizku pripravy. Upozorfiujeme,
Ze maximalne mnozstvo jednotlivych potravin je polovica koSika.

4. Vlozte nadobu s koSikom spat do fritézy. (Obrazok 4). Uistite sa, Ze je na svojom
mieste v tele pristroja.

Nikdy nepouzivajte fritézu bez koSika.

Poznamka: Nedotykaijte sa fritézy poCas pouzivania a este nejaky ¢as po pouziti!
Povrch mdze byt velmi horuci. Drzte kdS iba pomocou rukovate.

5. Nastavte Cas potrebny na pripravu potravin.

6. Pre zapnutie pristroja, nastavte hodiny a ¢as potrebny na pripravu produktov.
(Obrazok 5)

7. Nastavte tlaCidlo regulacie teploty na poZadovanu teplotu. (Obrazok 6)

Pridajte 3 minuty na dobu varenia, ked je pristroj chladny.

Poznamka: MozZete tiez zahriat' pristroj bez vnutornych sucasti. V tomto pripade
nastavte hodiny po dobu dlhSiu ako 3 minuty a ¢akajte, az kontrolka zhasne (asi 3
minuty). Potom naplrite k&S a nastavte Casovac na pozadovanu dobu pripravy

a) Hodiny za¢nu odpoditavat’ nastaveny ¢as.

b) Polas procesu ohrevu horucim vzduchom sa kontrolka periodicky zapina a
vypina. To znamena, ze termostat funguje pre udrzanie nastavenej teploty.

c) Tuk unika z potravin zhromazdenych na dne misky.

8. Niektoré produkty vyzaduju "otoCenie" v polovici pripravy. Vyberte misku z tela
pristroja pomocou rukovate a zatrepte s koSikom. Potom vloZte misku spat do
fritézy.



Netlacte na tlaidlo uvolnenie rukovate, ked potraviny v koSiku obraciate.

Tip: Aby bolo obracanie jednoduchSie, mézete odobrat’ k6S z misky a obratit' po-
traviny manualne. K tomu vyberte misku z pristroja, polozte ju na povrch, ktory je
odolny voci vysokym teplotam, stlacte tlacidlo a vyberte ks z misky.

Tip: Nastavenim Casu na polovicu doby pripravy sa alarm zapne v Case, kedy
budete musiet potraviny obracat. To vSak znamena, Ze je potrebné znovu nastavit
hodiny po zostavajucu dobu po obracanie.

9. Alarm znamena koniec doby pecCenia. Odstrarite plech a zasobnik zo zariadenia
a poloZzte ich na ziaruvzdorny povrch ..

Poznamka: Pristroj je mozné vypnut rucne. Staci otoCit’ regulatorom teploty na
0°C.

10. Skontrolujte, i su potraviny spravne upecené. Ak nie, dajte misku spat do
zariadenia a nastavte hodiny na par minut navyse.

11. Ak chcete odstranit’ potraviny (napr. Hranolky) vytahnnéte zasobnik z fritézy a
umiestnite ho na povrch, ktory je odolny voci teplu a stlacte tlaCidlo uvolnenia
koSika a odstrante ho z misky.

Nedavajte voz obratene, ak je stale pripojeny k miske, pretoze prebytoCny tuk,
ktora sa zhromazdila na dne misy do kanalizacie produktov.

Misku a produkty su horuce. V zavislosti od typu produktov z fritézy mozno
extrahovat par.

12. Vyprazdnite obsah kosa.

TIP: Ak chcete odstranit’ velké a jemné produkty pouzite klieste.

13. Ked su produkty pripravené, fritéza je okamzite pripravena na dalSie pouZitie.

TIPY NA PRIPRAVU JEDLA

V nasledujucej tabufke su uzitoéné informacie pre pripravu potravin.

Poznamka: Tieto nastavenia su orientacné. Produkty sa liSi od pdévodu, velkosti,

tvaru a vyrobca, takze nembzeme zarucit, Ze tieto nastavenia su pre nich naj-

lepsSie.

PretozZe technoldgie horuceho vzduchu okamzite ohrieva vzduch vo vnutri fritézy

misy, nie je potrebné pristroj nejakym spdsobom predhrievat.

TIPY:

- Mensie produkty zvy€ajne vyZaduju menej ¢asu na pripravu ako velké vyrobky.

— ZvySeny pocet vyrobkov vyZzaduje len nepatrne dlhSiu dobu pripravy, menej
produktov vyzaduje iba kratSiu dobu varenia.

- MenSie produkty obracajte v polovici procese pripravy dava najlepsSie vysledky
a zabranuje nerovhomernému usmazeni.

- Pri Cerstvych zemiakov pridajte trochu oleja, aby boli chrumkavé. Fritéza
usmazi produkty aj v oleji po€as niekolkych minut po jeho pridani.

— Nepripravujte velmi tuéné jedla vo fritéze, ako su napriklad klobasy.

— Obcerstvenie, ktoré mézu byt pripravené v rure su tiez vhodné na pripravu vo
fritéze.

— Optimalne mnozstvo chrumkavych hranolky je 500 gramov.

— Pouzite pripravené cesto a rychlo a fahko pripravite plnené obc&erstvenia. Pri-
praveny kola¢ vyzaduje kratSiu dobu pecenia nez domaci kolac.

- Pri pecenie, zapekanie Ci vyprazanie chulostivych potravin dajte do fritézy
pekac.

- Fritéza mbze byt tieZ pouZita k ohrevu potravin. Na zahrievanie vyrobkov na-
stavte teplotu na 150 ‘C po dobu az 10 minut .



Min-ma | Cas Teplota Obraceni | Dodatkové infor-
X (min.) | (°C) mace
hmot-
nost (g)
Brambory &hranolky
Tenké mrazené hranol- | 300-400 | 18-20 | 200 Obraci se
Ky
Silné mrazené hranolky | 300-400 | 20-25 | 200 Obraci se
Brambory 500 20-25 | 200 Obraci se
Maso & Drubez & Ry-
by
Steak 100-500 | 10-15 | 200
Veprove kotlety 100-500 | 10-15 | 180
Hamburger 100-500 | 10-15 | 180
Kousek salamu 100-500 | 13-15 | 200
Kureci palicky 100-500 | 25-30 | 180
Kureci prsa 100-500 | 15-20 | 180
Ryby 100-500 | 18-20 | 200
Snacks
Jarni zavitky 100-400 | 8-10 200 Obraci se | Vhodné pouziti
funkce trouby
Mrazené kufeci nugetky | 100-500 | 6-10 200 Obraci se | Vhodné pouziti
funkce trouby
Mrazené rybi prsty 100-400 | 6-10 200 Vhodné pouziti
funkce trouby
Zelenina 100-400 | 10 160
Krevety 100-400 | 12-18 | 180
Peéeni
Tésto 300 20-25 | 160 Pouzijte plech na
peceni
Zapeékani 400 20-22 | 180 Pouzijte plech nebo
nadobi na peceni
Vdolky 300 15-18 | 200 Pouzijte plech na
pecCeni
Sladké zakusky 400 20 160 Pouzijte plech nebo
nadobi na peceni

Poznamka: Pridajte 3 minuty ¢asu, ak fréza nie je rozohriata.

CISTENIE A SKLADOVANIE

Po kazdom pouziti pristroj vycCistite.

Miska a koSe su potiahnuté neprilnavym povrchom. Nepouzivajte kovovy riad
alebo abrazivne prostriedky na Cistenie, pretoze by mohlo dojst k poskodeniu
povrchu.

1. Odpojte napajaci kabel a nechaijte pristroj vychladnut.

Poznamka: Ak chcete fritéza rychlo ochladit, vyberte koSik a zasobnik.

2. Utrite vonkajSiu plochu vlihkou handrickou.




3. Umyte koSik, zasobnik, oddelovaC a koS teplou vodou a malym mnozstvom

umyvacieho prostriedku.

Ak chcete odstranit zostavajuce necistoty mozete pouzit Cistiacu kvapalinu.
Poznamka: misku a k65 mozno umyvat v umyvacke.
Poznamka: V pripade, Ze k&S alebo spodna Cast misy obsahuje pripecené neci-
stoty, naplrite misku s teplou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu. Vlozte ké6s
do misy a nechajte asi 10 minut odmocit.
Vycistite vnutorné €asti zariadenia teplou vodou a vihkou handri¢kou.
4. VycCistite vykurovacie teleso kefkou na odstranenie zvySkov potravy.
5. Uistite sa, Ze vSetky diely su Cisté a suché pred ulozenim.

RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pficina Reseni
Fritéza nefunguje. Pfistroj neni pfipojen k na- | Zapojte napajeci kabel do uzemnéné
pajeni. zasuvky.

Nejsou nastaveny hodiny

Nastavte knoflik casovace na pozadovanou
dobu vafeni pro zapnuti pfistroje.

Produkty smazené jen horkym
vzduchem nejsou pfipraveni.

V kosiku je pfili§ mnoho po-
travin.

Vlozte mensi davku potravin do kose.

Nastaveni
nizkeé.

teploty je pfilis

Nastavte teploty na vyS$si droven

Doba pfipravy je pfilis kratka.

Nastavte ¢asovac na delSi dobu.

Produkty ve fritéze nejsou
rovnomérné usmazeny.

Nékteré potraviny jsou tfeba
obracet v poloviné pfipravy.

Obratte potraviny v poloviné pfipravy.

Potraviny nejsou z fritézy
kfupavé.

Pridejte do fritézy trochu oleje.

Pokapejte olejem potraviny.

Miska neni spravné zasunuta v
téle pfistroje.

V kosiku je pfili§ mnoho po-
travin.

Nenapliujte kosik do max. Urovné.

Kosik neni spravné umistén v
misce.

Zasunte koS do misky dokud nezaklapne.

Ze zafizeni unika bily dym.

Produkty jsou pfili§ silné.

Bé&hem smazeni mlé€nych vyrobky s teplou
vytvafi olej bily kouf, miska se mize zahfat
vice, nez je obvyklé. Tento jev nema zadny
vliv na pfistroj nebo k vysledkim smazeni.

Misa stale obsahuje zbytky
pfedchoziho smazeni.

Bily kouf je zpUsoben zahfivanim tuku na
mise. Po kaZdém pouziti pfistroj dobfe
oCistéte.

Cerstvé hranolky nejsou rov- | Neni pouzit spravny druh | PouZiveje spravnou odridu brambor.
nomeérné usmazeny. brambor.
Hranolky nejsou  spravné | Oplachnéte hranolky a odstrarite Skrob.

oplachnuty pfed smazenim.

Cerstvé hranolky nejsou z
fritézy kfupavé.

Kfupavost hranolek je zavisla
na mnozstvi oleje a vody.

Hranolky pfed fritovanim vzdy dobfe vy-
suste.

Nakrajejte hranolky na mens$i kousky.

Pridejte do hranolek trochu oleje.

TECHNICKE SPECIFIKACIE

Vykon: 1300 W
Napatie:  AC 220-240 V
Citlivost:  50/60 Hz
Objem: 2,51




Podfa predpisov zakona zo dna 29.jula 2005 o opotrebenom
elektrickom a elektronickom zariadeni zakazuje sa umiestriovanie spolu s inym
odpadom opotrebeného zariadenia oznaceného symbolom preciarknutého kosa.
Aby sa vyhnut Skodlivému vplyvu na Zivotné prostredie a zdravie fudi nasledkom
nekontrolovaného odstranovania odpadov, ziadame o separovanie vyrobku od
iného typu odpadu a zodpovedny recycling, aby sa propagovalo opatovné
vyuzivanie hmotnych zasob ako stala prax. Aby ziskat informacie ohladom miesta
a spbsobu bezpecného pre Zivotné prostredie recyclingu tohto vyrobku, musia
uzivatelia v domacnostiach kontaktovat predajné stredisko, v ktorom si kupili
vyrobok, alebo miestne organy.



