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Pokyny si odlozte pre nahliadnutie v buduicnosti.

BEZPECNOSTNE POKYNY

® Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je potrebné vzdy dodrziavat zékladné
bezpecnostné opatrenia.

» Pred zapojenim spotrebica do elektrickej siete skontrolujte, ¢i napatie
uvedené na typovom Stitku zodpoveda napatiu v miestnej sieti.

= Deti vo veku od 8 rokov a osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické
alebo dusevné schopnosti alebo nedostatok patricnych skuisenosti a
znalosti, mézu tento spotrebi¢ pouzivat len v pripade, ak na nich dozerd
osoba zodpovedna za ich bezpecnost alebo ak ich tdto osoba poucila
o bezpecnej obsluhe zariadenia a moznych nebezpecenstvach.

= Je potrebné dohliadnut na to, aby sa so spotrebi¢om nehrali deti.

» Deti nesmu vykonavat Cistenie ani pouzivatel'sku Udrzbu spotrebica, pokial
nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.

= Tento spotrebic nie je hracka.

» Tento spotrebi¢ neobsahuje ziadne Casti opravitelné spotrebitelom, opravy
by mal vykondvat iba kvalifikovany elektrikar. Dosledkom nesprdvnej opravy
mobze dojst k riziku ohrozenia spotrebitela.

= Spotrebic a napdjaci kdbel uchovavajte mimo dosahu deti.

= Ked je spotrebi¢ zapnuty alebo este uplne nevychladol, uchovavajte ho
mimo dosahu deti.

= Spotrebi¢ a napdjaci kabel uchovavajte mimo dosahu tepla alebo ostrych
hrdn, ktoré by ho mohli poskodit.

» Nap3jaci kdbel udrzujte mimo dosahu akychkolvek Casti spotrebica, ktoré

sa mozu pocas pouzivania zahriat.

Spotrebi¢ uchovavajte mimo dosahu inych spotrebicov vyzarujucich teplo.

Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani inej kvapaliny.

So spotrebicom nemanipulujte mokrymi rukami.

Ked je spotrebic pripojeny k elektrickej sieti, nenechdvajte ho bez dozoru.

Spotrebic¢ neodpdjajte z elektrickej siete tahanim za kdbel. Vypnite ho

a zastrcku vytiahnite rucne.

Spotrebic netahajte ani neprendsajte za napdjaci kabel.

Spotrebi¢ nepouzivajte na iné ucely, nez na ktoré je urceny.

Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu s vyrobkom.

Tento spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.

Spotrebic neskladujte na priamom slne¢nom svetle ani vo velmi

vihkom prostredi.

Pocas pouzivania spotrebicom nepohybuijte.

» Nedotykajte sa Ziadnych Casti spotrebica, ktoré sa mozu zahriat alebo slizia
na zohrievanie. Mohlo by déjst k zraneniu.

= Na spotrebi¢ nepouzivajte ostré ani abrazivne predmety. Pouzivajte iba
teplovzdorné plastové alebo drevené obracacky, aby ste neposkodili
nelepivy povrch.
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» Pred vymenou alebo montazou prislusenstva vypnite spotrebi¢ a odpojte
ho z elektrickej siete.

= Po pouziti a pred akymkolvek Cistenim alebo pouzivatelskou udrzbou
spotrebi¢ vzdy odpojte zo siete.

» Po kazdom pouziti nechajte spotrebic¢ tplne vychladnut a az potom ho
vycistite, vykonajte udrzbu alebo ho odlozte.

= Spotrebic vzdy polozte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske pohodinej
pre pouzivatela.

= Pouzitie predizovacieho kabla so spotrebi¢om sa neodporica.

» Tento spotrebic nie je mozné obsluhovat pomocou externého ¢asovaca
alebo samostatného dialkového ovladania, ktoré nie su stcastou balenia.

» Tento spotrebic je uréeny len na domdce pouzitie. Nemal by sa pouzivat na
komercné ucely.

» Pocas pouzivania sa mozu vonkajsi povrch alebo dvierka zohriat.

N

A ‘ VAROVANIE: Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu horfavych Iatok.

Automatické vypnutie

Teplovzdusna fritéza je vybavena funkciou automatického vypnutia.

Ta sa moze aktivovat, ak:

1. Uplynie nastaveny Cas varenia. Ozve sa Casovac a aktivuje sa automatické
vypnutie, ktoré prerusi ¢innost teplovzdusne;j fritézy.

2. Pocas varenia dojde k vytiahnutiu nddoby varného koSa z teplovzdusnej
fritézy. V tomto pripade sa Casovac pozastavi; po nasadeni varného kosa na
miesto bude odpocitavanie pokracovat.

POZNAMKA: Ak je potrebné teplovzdudndi fritézu vypnit este pred uplynutim ¢asu
varenia, vypnite ju a odpojte od zdroja napdjania.

Spravne a nesprdvne postupy
¢O ROBIT:

Pri peceni s inym prislusenstvom skontrolovat, ¢i je plech na
pecenie/odkvapkavanie vlozeny v najnizsej polohe, aby zachytil vSetky
kvapky a ulahcilo sa Cistenie.

Pri vkladani varného rostu a plechu na pecenie/odkvapkavanie do
teplovzdusne;j fritézy sa uistit, Ze su sprdvne zarovnané.

Pri priddvani alebo vyberani surovin alebo pouzivani kuchynského
prislusenstva nosit teplovzdorné rukavice.

Pri otvdrani dvierok varného priestoru teplovzdusnej fritézy postupovat
opatrne, pretoze by mohla unikat para.
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Ak je nddoba na pecenie/odkvapkavanie preplnena prebytoc¢nym olejom,
vyprazdnit ju. Na zachytenie prebytoc¢ného oleja pouzit tepelne odolni misku
a po vychladnuti ho nélezite zlikvidovat.

Pri vyberani prislusenstva na grilovanie pouzivat grilovacie klieste. Davajte
pritom pozor, aby ste sa nedotkli vykurovacieho telesa, pretoze mézu byt po
pouziti stale hortce.

NEODPORUCA SA:

Premiestriovat teplovzdusnd fritézu, ak je hortica alebo s horticim jedlom vo vnditri,
pretozZe z plechu na pecenie/odkvapkdvania sa moze vyliat olej alebo Stava.
Zakryvat teplovzdusnu fritézu alebo jej privody, alebo vyvody vzduchu, pretoze
to moze narusit prddenie vzduchu a ovplyvnit vysledky varenia a spésobit
tepelné poskodenie alebo poziar.

Skladovat ¢okolvek na vrchu teplovzdusnej fritézy; tento priestor musi byt
neustale prazdny.

Dotykat sa vnutra varnej nddoby alebo akéhokolvek prislusenstva, ked'su hortice.
Dotykat sa ostrych koncov grilovacich vidlic.

Nechdvat teplovzdusnu fritézu bez dozoru, ked varite pri vysokej teplote alebo
pripravujete horlavé potraviny.

Umiestriovat teplovzdusnu fritézu priamo na stenu alebo iny povrch, pretoze
vystup vzduchu méze spbsobit tepelné Skody.

Striekat Cistiaci roztok na vykurovaci prvok v hornej ¢asti vnutornej jednotky.
Neotdcajte ¢asovac proti smeru hodinovych ruciciek narusi sa tym jeho presnost.

VAROVANIE: PRED POUZITIM SA UISTITE, ZE TEPLOVZDUSNA
FRITEZA MA ASPON 20 CM VOLNEHO MIESTA VO
VSETKYCH SMEROCH.

Starostlivost a udrzba

Teplovzdusna fritéza ma funkciu samocistenia. Aby ste ju mohli pouZit,
nechajte teplovzdusnu fritézu vychladndt cca. 15 minut a potom pridajte do
nelepivej varnej nadoby teplu vodu, pricom ju naplite maximalne do vysky
2-3 cm. Pridajte malé mnozstvo jemného Cistiaceho prostriedku.

Spotrebi¢ zapojte do elektrickej siete a zapnite napdjanie. Nastavte regulator
teploty na ,samocistenie® a Casovac na 5 minut. Po dokonceni nechajte
vychladnut, potom odstrdrite vodu a utrite. Pred uskladnenim alebo opatovnym
pouzitim nechajte spotrebi¢ dékladne vyschndt.

Pred akymkolvek Cistenim alebo udrzbou teplovzdusnu fritézu vypnite,
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odpojte z elektrickej siete a nechajte Uplne vychladndit.

1. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy pretrite navihcenou makkou
handri¢kou a dékladne ju osuste.

2. KROK: Vycistite mriezkovy fritovaci k6$, obojstranny grilovaci rost, klieste
a kruhovy nadstavec a nelepivu varnu nadobu v teplej mydlovej vode, potom
ich dokladne opldchnite a osuste.

Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy ani veko neponarajte do vody, ani
inej kvapaliny.

Na Cistenie teplovzdusnej fritézy alebo jej prislusenstva nikdy nepouzivajte
drsné ani abrazivne cistiace prostriedky, alebo Spongie. Mohlo by dojst
k poSkodeniu spotrebica.

POZNAMKA: Teplovzdusndi fritézu vydistite po kazdom pouziti. Hlavna jednotka
teplovzdusnej fritézy a prislusenstvo nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
Nelepiva varnd nadoba je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu.

Navod na pouzitie
Pred prvym pouzitim

1. KROK: Pred pripojenim k siefovému napdjaniu utrite hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy
méakkou navihé¢enou handri¢kou a dékladne ju vysuste.

2. KROK: V3etko prisluSenstvo umyte v teplej vode so sapondtom, potom oplachnite a dokladne osuste.
Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

Na cistenie teplovzdusnej fritézy a jej prislusenstva nikdy nepouzivajte drsné ani abrazivne Cistiace
prostriedky, alebo Spongie. Mohlo by dojst k poskodeniu spotrebica.

3. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy umiestnite na stabilny, teplovzdorny povrch vo
vyske pohodinej pre pouzivatela.

POZNAMKA: Pri prvom pouziti teplovzdusnej fritézy moze byt citit mierny zapach. Je
to normalny jav a po krdtkom c¢ase ustupi. Pocas pouzivania fritézy zabezpecte v jej
blizkosti dostatocné vetranie. Pred prvym pouzitim sa odporuca teplovzdusnu fritézu
spustit pri vysokej teplote aspor na 10 mindt, aby dym alebo zapach, ktoré sa mozu
spociatku objavit, neovplyvnili chut jedla.

Zostavenie teplovzdusnej fritézy

1. KROK: Nelepivu varnd nddobu umiestnite do zdkladnej jednotky teplovzdusnej fritézy a uistite
sa, Ze je umiestnend v strede.

2. KROK: Vlozte pozadované prislusenstvo do varného priestoru, kym nebude bezpecne na mieste.
Jedlo grilujte umiestnenim obojstranného grilovacieho rostu do nelepivej varnej nadoby.

Jedlo teplovzdusne fritujte umiestnenim mriezkového fritovacieho ko$a na hornu ¢ast obojstranného
grilovacieho rostu.

Ak je to potrebné, vacsie potraviny varte tak, ze kruhovy nadstavec nasadite na vrch nelepivej
varnej nddoby.

3. KROK: Ked je potrebné prislusenstvo na svojom mieste, je mozné nasadit veko na kruhovy
nadstavec. Kruhovy nadstavec sa nachddza pod nelepivou varnou nddobou.

POZNAMKA: Teplovzdusna fritéza sa doddva predmontovand. Pred zaciatkom pouZitia
je potrebné varny priestor bezpecne zavriet, v opa¢nom pripade nebude teplovzdusnd
rdra fungovat.



Pouzivanie teplovzdusnej fritézy

1. KROK: Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej siete a zapnite napdjanie.

2. KROK: Predhrejte teplovzdusnd fritézu na priblizne 10 mindt pomocou ¢asovaca a regulatorov
teploty; teplovzdusna fritéza nemusi byt predhriata, aby fungovala efektivne. Ked teplovzdusna
fritéza dosiahne poZzadovand teplotu, zelend kontrolka sa vypne.

3. KROK: Suroviny na varenie vlozte do nelepivej varnej nddoby alebo na pozadované prislusenstvo
na varenie, pricom ddvajte pozor, aby ste ich nepreplnili. Viozte varné prislusenstvo s jedlom do
hlavnej jednotky teplovzdusdnej fritézy.

4. KROK: Na prisluSenstvo na varenie nasadte veko.

5. KROK: Zatla¢te bezpecnostnu rukovat nadol, az kym nezapadne na miesto.

6. KROK: Pomocou regulatora teploty nastavte pozadovanu teplotu fritézy.

7. KROK: Urcte Cas potrebny na pripravu surovin a na zdklade toho nastavte pozadovany Cas
pomocou ovlddaca ¢asovaca.

8. KROK: Niektoré prisady si mdzu pocas cyklu varenia vyzadovat premiestnenie. Opatrne vyberte
varné prislusenstvo s jedlom jemnym vytiahnutim z hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy pomocou
teplovzdornych rukavic. Suroviny podla potreby jemne pretrepte, potom ich zasunte spat do hlavnej
jednotky teplovzdusnej fritézy, zatvorte varny priestor a pokracujte vo vareni.

9. KROK: Po dokonceni varenia a uplynuti ¢asu sa halogénovy infracerveny prvok a ventildtor vypnd.
Ak prisady nie su dovarené, zatvorte nddobu varného koSa a pomocou ¢asovaca primerane upravte
Cas varenia. Po uvareni jedla vyberte prislusenstvo na varenie spolu s jedlom z varného priestoru
pomocou teplovzdornych rukavic a potom vyprazdnite obsah do misy alebo na tanier. Ak je jedlo
velké alebo krehké, pouzite teplovzdorné klieste. Zdvihnite bezpecnostnd rukovat a odstrante
veko, pricom davajte pozor, aby ste zabranili tniku horidcej pary a postriekaniu horticim jedlom. Ak
chcete zastavit proces varenia pred uplynutim nastaveného ¢asu, zdvihnite bezpeénostnd rukovét.

POZNAMKA: Bezpecnostna rukovat ma integrovany bezpecnostny spinac, ktory je
potrebné bezpecne stlacit, aby sa mohlo zacat varenie. VZdy odstrante veko pomocou
bezpecnostnej rukovate a skontrolujte, Ci je bezpecnostny spinac aktivovany. Ak je
casovac nastaveny nesprdvne, vypnite teplovzdusdnd fritézu a pockajte, kym ¢asovac
nezacne odpocitavat. Okrem predhrievania fritézu nepouzivajte, ked je prazdna.

>

VAROVANIE: Teplovzdusna fritéza je aj po vypnuti pod
menovitym napatim. Ak chcete teplovzdusnd fritézu vypnut
uplne, vypnite ju vypinacom a odpojte od elektrickej siete. PocCas
pouzivania sa teplovzdusna fritéza velmi zahrieva. Budte preto
opatrni, aby ste predisli zraneniu a spotrebi¢ vzdy pokladajte na
teplovzdorny povrch.




Funkcie teplovzdusnej fritézy

Pri pouzivani niektorej z funkcii sa vyhybajte umiestneniu potravin prili§ blizko halogénového
ohrevného prvku. Kruhovy nadstavec by sa mal pouzit na zvé¢Senie vzdialenosti medzi jedlom a
halogénovym ohrevnym telesom a na vytvorenie dodatocného priestoru pre vacsie suroviny alebo
vacsie mnozstva surovin.

Cas pripravy sa bude Iiif v zavislosti od hribky jedla; 4 cm hruby steak sa bude piect dlhsie ako
2 c¢cm hruby steak.

Mrazené potraviny, ako su hamburgery, si pravdepodobne vyZiadaju dihsi ¢as pripravy. Na zarucenie
rovnomernej farby sa mozu potraviny pocas procesu varenia pravidelne otdc¢at pomocou kliesti.

Grilovanie

Pri grilovani sa uistite, Ze v8etky potraviny si umiestnené na obojstrannom grilovacom roste
a teplota je nastavend v rozmedzi 220 az 240 °C. Podla potreby pouzite obojstranny grilovaci rost
ako vysoky alebo nizky gril.

Teplovzdusné fritovanie

Pri teplovzdu$nom fritovani vlozte potraviny do mriezkového fritovacieho ko$a a umiestnite ho na
vrch obojstranného grilovacieho rostu. Podla potreby pouzite obojstranny grilovaci rost ako vysoky
alebo nizky gril.

Rozmrazovanie

Hoci mozno teplovzdusnd fritézu pouzit na varenie zmrazenych potravin, funkciu ,Rozmrazenie“
mozno pouzit na rozmrazovanie potravin pri nizkej teplote otoc¢enim reguldtora teploty do polohy
~-Rozmrazenie“. Toto je najefektivnejsi spdsob rozmrazovania bez zmeny kvality alebo Struktury
potravin. Cas potrebny na rozmrazovanie zavisi od druhu jedla. Ak chcete zistit, ¢i je jedlo dékladne
rozmrazené, pouzite vidlicku na prepichnutie jedla.

AN

Opekanie

Teplovzdu$nu fritézu mozno pouzit na opekanie réznych potravin, vrdtane chleba, lievancov
a bagiet. Horuci vzduch v teplovzdu$nej fritéze bude zvy¢ajne opekat obe strany jedla v rovnakom
Case. Na opekanie pouzite obojstranny grilovaci rost ako vysoky grilovaci rost a nastavte teplotu
na 220-230 °C. Najlepsie vysledky dosiahnete, ak hrianku/bagetu v polovici opekania otocite.

Tipy a odporucania

Ak chcete dosiahnut optimdlne vysledky pri pouzivani teplovzdusnej fritézy:

1. Ked varite jedno jedlo po druhom, medzi jednotlivymi pouzitiami utrite prisluSenstvo na varenie.

2. Ked varite potraviny bez marinddy alebo omacky, potrite ich olejom, aby sa neprilepili.

3. Nepouzivajte kovové nécinie, abrazivne Cistiace prostriedky ani kovové drotenky, pretoze by
sa mohol poskodit nelepivy povrch.

Sprievodca varenim

NizSie su uvedené pokyny na varenie urcitych druhov potravin v teplovzdusne;j fritéze.
Tieto pokyny su len orienta¢né a pri vareni je potrebné spotrebic vzdy kontrolovat. Pred poddvanim
by malo byt jedlo vzdy horlce.
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Druh jedla Stojan Teplota Pribl. ¢as Dalsie pokyny
varenia

Zelenina

Lupienky Nizky 175 °C 15-20 min Tenké platky zemiakov pokvapkajte %2 PL
oleja a vlozte do mriezkového fritovacieho
kosa. Obojstranny grilovaci rost pouzite ako
nizky gril.

Domace hranolky/ Nizky 200 °C 20-25 minut Zemiaky predvarte, pokvapkaijte %2 PL oleja

batdtové hranolky a vlozte ich do mriezkového fritovacieho
kosSa. Obojstranny grilovaci rost pouzite ako
nizky gril. V polovici varenia pretrepte.

Americké Nizky 200 °C 10-20 minut Zemiaky nakrdjajte na mesiaciky,

zemiaky/batatové pokvapkajte %2 PL oleja a vlozte do

americké zemiaky mriezkového fritovacieho kosa. Obojstranny
grilovaci rost pouzite ako nizky gril.
V polovici varenia pretrepte.

Hranolky do rdry Nizky 180 °C-200 °C 15-20 min Hranolky vlioZzte do mriezkového

(mrazené) fritovacieho kosa. Obojstranny grilovaci
rost pouzite ako nizky gril. V polovici
varenia pretrepte.

Opekana zelenina Nizky 210 °C 35 mindt Zeleninu viozte do mriezkového fritovacieho
kosa. Obojstranny grilovaci rost pouzite
ako nizky gril. Potrite olejom a pretrepte v
polovici varenia.

Zemiaky (opekané, Nizky 200 °C-250 °C 40-50 minut Zemiaky predvarte, pokvapkajte %2 PL oleja

malé, nakrajané) a vlozte ich do mriezkového fritovacieho
kosa. Obojstranny grilovaci rost pouzite ako
nizky gril. V polovici varenia pretrepte.

Zemiaky (pecené, Nizky 180 °C-200 °C 50-70 minut Pouzite obojstranny grilovaci rost ako nizky

stredne velké) gril a umiestnite zemiaky priamo na stojan.

Cibufové krizky Vysoky 220°C 16 minut Cibulové krizky viozte do mriezkového
fritovacieho kosa. Obojstranny grilovaci
rost pouzite ako vysoky gril. V polovici ¢asu
pecenia obrétte.

Ryby

Rybie filé Nizky 190 °C 15-20 min V mriezkovom fritovacom kosi usporiadajte

v strihanke jedlo v jednej vrstve. Obojstranny grilovaci
rost pouzite ako nizky gril. Pouzite kruhovy
nadstavec. V polovici ¢asu pecenia obrétte.

Grilované krevety Vysoky 220°C 8-10 minut Obojstranny grilovaci rost pouzite ako
vysoky gril a poloZte ryby na stojan. Na
zvacsenie vzdialenosti medzi jedlom
a ohrevnym telesom by sa mal pouzit
kruhovy nadstavec.

Steak z tresky Vysoky 190 °C-200 °C 18-24 minut Obojstranny grilovaci rost pouzite ako

(150 g) vysoky gril a polozte ryby na stojan. Na

zvacsenie vzdialenosti medzi jedlom
a ohrevnym telesom by sa mal pouzit
kruhovy nadstavec.




Druh jedla Stojan Teplota Pribl. ¢as Dalsie pokyny
varenia
Filety z lososa Vysoky 220 °C 16 mindt V mriezkovom fritovacom kosi usporiadajte
jedlo v jednej vrstve a postriekajte ho
olejom. Obojstranny grilovaci rost pouzite
ako vysoky gril. Pouzite kruhovy nadstavec.
V polovici ¢asu pecenia obratte.
Hydina
Pecené Nizky 180 °C 60-80 mindt Kuracie maso vlozte do mriezkového
kura (1,5 kg) fritovacieho kosa. Obojstranny grilovaci
rost pouzite ako nizky gril. Pouzite
kruhovy nadstavec.
Kuracie prsia Nizky 180 °C-200 °C 20-25 mindt Pouzite obojstranny grilovaci rost ako nizky
(300 g) gril a kuracie prsia polozte na stojan.
Kuracie kridla Nizky I7/5RE 15 minut Pouzite obojstranny grilovaci rost ako nizky
gril a kuracie prsia poloZte na stojan.
Kuracie stehna Nizky 220°C 5-10 mindt Pouzite obojstranny grilovaci rost ako nizky
gril a kuracie méso polozte na stojan. Varte
priblizne 5 — 10 minut, potom znizte teplotu
na 190 °C a varte priblizne 15 — 20 mintt
(stehnd) alebo priblizne 5 — 10 minut (nohy).
Kuraci burger Nizky 200 °C 12 =15 min Pouzite obojstranny grilovaci rost ako nizky
gril a kuracie prsia polozte na stojan.
Kacacie prsia Nizky 180 °C 30-40 minut Pouzite obojstranny grilovaci rost
ako nizky gril, kacacie prsia narezte a
umiestnite na stojan.
Maso
Steak zo Nizky 200 °C Dobre Steaky umiestnite do mriezkového
svieckovice prepecené: fritovacieho kosa. Pouzite obojstranny
20 minut grilovaci rost ako nizky gril. V polovici ¢asu
Stredne pecenia obrétte.
prepecené:
16 minut
Stredne slabo
prepecené:
14 mindt
Slabo
prepecené:
8 minut
Pecend Nizky 160 °C 120-160 mindt Pouzite obojstranny grilovaci rost ako
Sunka (2 kg) nizky gril a Sunku poloZte na stojan.
Volne prikryte alobalom. Pouzite kruhovy
nadstavec. Priblizne 10 mintt pred koncom
varenia odstrénte alobal.
Bravcoveé kotlety Nizky 175 °C 12-15 min Kotlety umiestnite do mriezkového

fritovacieho koSa. Pouzite obojstranny
grilovaci rost ako nizky gril. V polovici ¢asu
pecenia obratte.
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Druh jedla

Stojan

Teplota

Pribl. ¢as
varenia

Dalsie pokyny

Jednotlivé rebra

Nizky/
vysoky

200 °C

5-8 minut

Rebra viozte do mriezkového fritovacieho
kosa. Pouzite obojstranny grilovaci rost ako
nizky gril. Varte priblizne 5 mint, potom
prejdite na vysoky gril a zvyste teplotu az
na 225 °C na cca. 2 az 3 mintt a upecte do
chrumkava. Pouzite kruhovy nadstavec.

4/5 rebier veelku

Nizky

220°C

20-25 mindt

Rebra viozte do mriezkového fritovacieho
kosa. Pouzite obojstranny grilovaci rost
ako nizky gril. Ak chcete, aby sa rebrd este
viac skaramelizovali, po 15-20 minutach
prepnite na vysoky gril a pecte 2—-3 mintty
do chrumkava.

Jahnacie kotlety

Nizky

175 °C

5-20 min

Vlozte do mriezkového fritovacieho kosa.
Pouzite obojstranny grilovaci rost ako
nizky gril. Cas varenia sa Ii$i v zévislosti od
preferovanej chuti.

Jahnacie rebro

Nizky

200 °C

25-30 mindit

Vlozte do mriezkového fritovacieho kosa.
Pouzite obojstranny grilovaci rost ako
nizky gril.

Mleté hovadzie
méso z jedného
hrnca (napr. chilli
con carne)

Ziadny

180 °C

30 mindt

Pridajte vSetky prisady priamo do nelepivej
varnej nadoby a varte.

Kuracie maso z
jedného hrnca
(napr. kuracie kari)

Ziadny

200 °C

40 mindt

Pridajte vSetky prisady priamo do nelepivej
varnej nddoby a varte.

Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i je teplovzdusna fritéza vychladnutd,

Cista a sucha.

Kdbel nikdy pevne neovijajte okolo teplovzdusnej fritézy. Ovinte ho iba volne, aby nedosio

k poskodeniu.

Technické udaje

Kdéd vyrobku: EK2386
Vstup: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vykon: 1000 W




CESD

Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batéridch alebo obale znamena, ze tento produkt a vsetky batérie,
ﬁ ktoré sa v fiom nach&dzaju, sa nesmd likvidovat s komundlnym odpadom. Namiesto toho je pouzivatel

povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recykldciu batérii a elektrickych a
ro— elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomézu zachovat prirodné zdroje a

zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie a zivotné prostredie z dévodu moznej
pritomnosti nebezpeénych I4tok v batéridch a elektrickych a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt
sposobené nevhodnou likvidaciou. Niektori predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoznuji
pouzivatelovi vratit opotrebované zariadenie na vhodnd likvidéciu. Vymazanie akychkolvek udajov na
elektrickom a elektronickom zariadeni pred likviddciou ma na starosti pouzivatel. Dal3ie informacie o tom,
kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/obecnom drade,
u sluzby likviddcie komundlneho odpadu alebo u predajcu.

Vyrobca:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROL.

VYROBENE V CiNE.
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