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ORIGINALNi NAVOD K OBSLUZE

CESZE

Pred pouzitim tohoto produktu si prosim pozorné prectéte tuto prirucku
Uschovejte prosim tuto prirucku na bezpeéném misté pro pozdéjsi pouziti
Pouzivejte prosim tento produkt spravnym zplisobem po precteni a iplném
porozuméni obsahu této prirucky.



Popis produktu

1. Fritovaci ko$

2. Fritovaci hrnec

3. Ochranny kryt

4. Tlacitko pro uvolnéni
stlacenim

5. Rukojet

6. Horni kryt

7. Obrazovka displeje

8. Odvod vzduchu

9. Napajeci kabel

10. TlacCitko zvySeni teploty

11. TlacCitko snizeni teploty

12. Tla€itko volby rezimu

13. Vypina¢ ON/OFF (Zapnuti/
Vypnuti)

14. Tlacitko udrzovani teploty

15. Tla€itko snizeni Casu

16. TlaCitko zvySeni Casu

Upozornéni

» Pred pouzitim tohoto spotfebice si prosim pozorné prectéte tento navod k obsluze.
Uchovejte tento navod pro pozdéjsi pouziti;

» Nikdy nepliite hrnec olejem, jinak maze hrozit nebezpedi pozaru;

» Tento spotfebi¢ obsahuje elektronické prvky a topna télesa. Neponotujte jej do vody
a neumyvejte jej vodou;

* Béhem pouzivani spotfebie nezakryvejte pfivod a odvod vzduchu. Nedotykejte se
vnitfnich ¢asti spotrebice, jinak hrozi nebezpeci popaleni a opareni;

* Tyto povrchy byvaji béhem pouzivani horké. Nedotykejte se horkych povrch.
Pouzivejte rukojet nebo knoflik.

* Béhem pouzivani spotfebice bude z vystupu vzduchu proudit vzduch s vysokou
teplotou.
Udrzujte prosim bezpe¢nou vzdalenost. Nedotykejte se horkych povrch, nestuijte
v blizkosti vystupu vzduchu. PFi vytahovani hrnce davejte prosim pozor na vzduch
s vysokou teplotou.




Bezpecnostni varovani

Udrzujte prosim zastréku v Cistoté, jinak muze dojit k nehodé;

Aby nedoslo k urazu elektrickym proudem, pozaru a dalSim nehodam, neposkozujte
napajeci kabel, netahejte a nekrutte napajeci kabel nasilim, nepouzivejte napjeci
kabel pro pfenaseni tézkych bfemen, neupravuijte jej, nenechavejte jej viset pres okraj
stolu a nedovolte, aby se dotykal horkych povrchd. PoSkozeny napajeci kabel musi byt
vyménén vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo osobami s podobnou kvalifikaci,
aby se zamezeno pfipadnému nebezpedi.

Nepfipojujte a neodpojujte napajeci kabel mokryma rukama, jinak muze dojit k trazu
elektrickym proudem

PFipojte jej vzdy pevné, jinak mize dojit k Urazu elektrickym proudem, zkratu, vzniku
koufre, jisker a jinému nebezpedi;

Neponofujte tento spotfebit, jeho télo, kabel ani zastréku do vody &i jiné tekutiny,

aby byla zajisténa ochrana pfed urazem elektrickym proudem a nedo$lo k zhordeni
fungovani spotfebice.

Nepouzivejte tento spotfebi¢ v mistech s vyskytem vybusnych a/nebo hoflavych plyni.
Nestavte tento spotfebi€ na hoflavé materidly nebo do jejich blizkosti, jako napfiklad
na ubrusy, zavésy apod., jinak hrozi nebezpedi vzniku poZaru;

Pouzivejte tento spotfebi¢ vZdy na teplovzdorném a rovném povrchu, a postavte jej do
vzdalenosti alespon 30 cm od stén, nabytku nebo hoflavych material{;

Tento typ spotfebice neni uréen k ovladani externim ¢asovacem nebo samostatnym
systémem dalkového ovladani.

Nepouzivejte tento spotfebic pro jiné ucely, nez pro jaké je ur€en;

Toto zafizeni neni uréené k pouziti osobami (véetné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi, nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti,
pokud témto osobam nebyl stanoven dohled, nebo pokud jim nebyly poskytnuty
instrukce tykajici se pouZziti zafizeni osobou odpovédnou za jejich bezpecnost.

Déti musi byt pod dohledem, aby si se spotfebi€¢em nemohly hrat.

Udrzujte tento spotfebi€ mimo dosah déti, aby nedoslo k opafeni, urazu elektrickym
proudem a/nebo dal§im zranénim; v pfipadé pouzivani spotfebi¢e détmi nebo v jejich
blizkosti je nezbytny pfisny dohled;

Tento spotfebi€ je uréen pouze pro pouZiti v domacnostech.




Pred prvnim pouzitim

Odstrante vS§echny obalové materialy.

Odstrante ze spotfebice nalepky a Stitky

Duikladné ocistéte ko$ a nadobu horkou vodou s trochou Eisticiho prostfedku na myti
nadobi pomoci jemné houby.

Vnitini a vnéjsi Easti spotfebiCe olistéte navihéenym hadiikem.

Umistéte spotiebic na stabilni, vodorovny a rovny povrch. Nestavte tento spotiebic
na povrchy, které nejsou teplovzdorné. Postavte spotiebi€ na misto s dobrou cirkulaci
vzduchu dostate¢né vzdalené od horkych povrchu a jakychkoli hoflavych materiald.
Umistéte koS do nadoby spravné tak, abyste usly$eli ,zacvaknuti“. Zasufite nadobu
zpét do spotrebice.

Tento spotfebi€ pouziva pro vareni horky vzduch. Neplrite nadobu olejem nebo
fritovacim tukem.

Nepokladejte na horni ¢ast spotfebite Zadné pfedméty. Narusilo by to proudéni
vzduchu a negativné ovlivnilo vysledek horkovzdusného fritovani.

- e

Pouzivani
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Zasunte sitovou zastréku do uzemnéné sitové zasuvky.

Stisknéte tlacitko ON/OFF (Zapnuti/Vypnuti)

Stisknutim tlagitka zvySeni/snizeni teploty nastavte spravnou teplotu vareni.
Stisknutim tlagitka snizeni ¢asu nastavte 5 minut pro predehfivani. DalSim stisknutim
tlacitka ON/OFF (Zapnuti/Vypnuti) spustte vafeni. Poté je zafizeni pfipraveno

k pouziti.

Jakmile pfestane spotiebi¢ pracovat, opatrné z néj vytahnéte fritovaci hrnec, viozte
ingredience do fritovaciho koSe (pozor: nepfekracujte ¢aru maxima); dobfe spojte
fritovaci ko$ s fritovacim hrncem a zasunte nadobu zpét do spotfebice.

Nikdy nepouzivejte nadobu bez vioZzeného kose.

Bé&hem pouzivani a néjakou dobu poté se nedotykejte nadoby, protoze byva velmi
horka. Vzdy drzte nadobu za rukojet.

Stisknutim tlagitka volby rezimu vyberte a nastavte vhodny rezim vafeni, nebo
stisknutim tlacitka zvySeni/sniZeni teploty a zvySeni/sniZeni €asu vyberte vhodny ¢as
a teplotu;

Dal8im stisknutim tlacitka ON/OFF (Zapnuti/Vypnuti) spustte vafeni;

Jakmile €asovac pipne, uplynul nastaveny Cas pripravy. Vytahnéte hrnec ze spotiebice
a polozte jej na teplovzdorny povrch.

Zkontrolujte stav ingredienci. Pokud nejsou ingredience jesté hotové, jednoduse
zasufite nadobu zpét do spotiebice a nastavte na ¢asovaci nékolik minut navic.
Pokud jsou ingredience hotové, opatrné je vyjméte. Jestlize je ke koSi stale pfipevnén
hrnec, neotacejte ko§ dnem vzhru, protoZze nadbyte¢ny olej nashromazdény v dolni
Casti koSe by se mohl dostat do ingredienci.

Vyprazdnéte koS na misku nebo na talif. Jakmile je davka ingredienci pfipravena, je
spotfebi¢ okamzité pfipraven na pfipravu dalSi davky.
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Pro kfupavy pokrm pfidejte na ingredience trochu oleje.

Protfepani ingredienci v poloviné doby pfipravy optimalizuje konecny vysledek

a pomaha zabranit nerovhomérnému fritovani ingredienci. Pro protfepani ingredienci
vytahnéte pomoci rukojeti nadobu ze spotfebite a protfepejte ji. Pak zasurite nadobu
zpét do spotiebice. BEhem protfepavani nemackejte tlacitko uvolnéni kose.

Funkce udrzovani teploty

Stisknéte toto tlacitko v dobé, kdy je spotfebi€ zapnuty / pracuje.
Po dobu 120 minut bude udrZovana teplota.

Péce a udrzba

. Pred Cisténim odpojte spotiebi¢ za zasuvky a pockejte, nez spotfebi¢ vychladne. Pfed

vychladnutim se nedotykejte jeho povrchu.

Nikdy toto zafizeni neponofujte do vody nebo jakékoli jiné tekutiny. Toto zafizeni neni
urc¢eno k myti v my¢ce nadobi.

Ocistéte povrch fritovaciho hrnce a koSe horkou vodou s trochou Cisticiho prostredku
na myti nadobi pomoci jemné houby.

Pokud je na koSi nebo v dolni ¢asti hrnce odolna necistota, naplrite hrnec horkou
vodou s trochou tekutiny na myti nadobi. Vlozte ko$ do hrnce a nechte hrnec i ko$
pFiblizné 10 minut odmocit.

Pomoci navihéeného hadiiku ocistéte povrch fritézy. Nikdy nepouzivejte hrubé Cistici
prostfedky a Cistici prostfedky s brusnym ucinkem, drsné hubky nebo draténky, které
by mohly zafizeni poskodit.

Pokud nebudete spotrebi¢ delSi dobu pouzivat, oCistéte je prosim a ulozte na suchém
a chladném misté.

Péce a udrzba
Jmenovité napéti: 220-240 V~
Jmenovita frekvence: 50 Hz

Jmenovity vykon: 1800 W
Rozméry produktu: 405 x 310 x 368 mm




Reseni problémt

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Spotrebi¢ nefunguje

Napajeci kabel neni pfipojen do
sitové zasuvky

Pevné pripojte napajeci kabel do
uzemnéné sitové zasuvky.

Neni nastaven rezim vareni

Stisknéte tlacitko volby rezimu

a vyberte pfislusny rezim vareni,
a pak stisknéte tlacitko ON/OFF
(Zapnuti/Vypnuti)

Po vybéru rezimu vareni jste
nestiskli tlacitko ON/OFF
(Zapnuti/Vypnuti).

Stisknéte tlacitko ON/OFF
(Zapnuti/Vypnuti)

Po dokonéeni
vareni jsou
potraviny
polosyrové

PFilis mnoho potravin v koSi

Fritujte potraviny postupné

Je nastavena prilis nizka teplota

Nastavte pfislusnou teplotu a pak
znovu fritujte.

Doba vareni je kratka

Nastavte prislusnou dobu vareni
a pak znovu fritujte.

Potraviny se nefrituji
rovhomernée

Nékteré potraviny vyzaduji
uprostfed vareni protfepani.

Uprostied procesu vareni
vytahnéte hrnec ven a jeho
protfepanim oddélte prekryté
potraviny; pak zasunte hrnec zpét
pro pokracovani.

Fritované potraviny
nejsou kfupavé

Nékteré potraviny je nutno fritovat
s olejem

Naneste na povrch potravin
nejprve tenkou vrstvu oleje a pak
je za€néte fritovat.

Hrnec nelze snadno
zasunout do
spotfebice

Hrnec s pfili§ velkym mnozZstvim
potravin je pfili§ tézky

Potraviny v kosi nesmi
presahovat linii maxima.

Ko$ neni v hrnci spravné umistén.

Zasurite koS do hrnce.

Zaseknuti rukojeti

Umistéte rukojet do vodorovné
polohy.

Objevuje se kouf

Fritovani naolejovanych potravin

Normaini chovani.

Ve fritéze zUstal olej z posledniho
pouziti

Po pouziti prosim hrnec a ko$
oCistéte.

Spravna likvidace tohoto produktu

Toto oznaceni znamena, Ze tento spotfebi¢ nesmi likvidovan spolec¢né
s jinym domacim odpadem. Aby se zabranilo moznému poskozeni
zivotniho prostfedi nebo ohrozeni lidského zdravi nekontrolovanou
likvidaci odpad, provadéjte odpovédnou recyklaci, aby bylo podpofeno

opétovné vyuziti materialovych zdroja.




Kucharka

. Asijské pikantni hranolky
Brambory

Olej
Sul
Mlety pepf
Mleta cibule Salotka
Mieté cervené chilli

4ks/600g

2 Cajové Izicky

1 Cajova Izicka

1 Cajova Izicka

1 Cajova Izicka
1/2 Cajové IziCky

Oloupejte brambory a nakrajejte je na prouzky;

Namocte bramborové prouzky na alespori 20 minut do slané vody a pak je osuste kuchyriskou
utérkou;

Dobre smichejte Salotku, sul a pepf, mlety ¢esnek / cesnekovy olej, mleté cervené chilli; smichejte
s bramborovymi prouzky;

Nastavte teplotu na 180 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

Vlozte do fritovaciho koSe rovnomérné bramborové prouzky, vloZte fritovaci ko§ s hrncem zpét do
spotfebice; nastavte asova¢ na 15-20 minut (podle velikosti hranolkl) nebo tak, aby hranolky
ziskaly zlatohnédou barvu.

Volitelné: pro co nejlepsi vysledek otocCte uprostfed procesu vareni hranolky protfepanim kose.

A 2. Zlata kureci kridla
, 1".“;%'}“,;.‘,}. - Kufeci kfidla 500 g
S - Cesnek 2 ks
‘ " Q - Mlety zazvor 2 &ajové Izicky
L | - Mlety kmin 1 Cajova Zicka

Mlety Cerny pepr ---------------------m--—- 1 Cajova Izicka

Sladka chilli omacka

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

Smichejte esnek, mlety zazvor, mlety kmin, pikantni ¢erny pepf a trochu soli, a pak touto smési
potfete kufeci kfidla; nechte 20 minut odlezet;

Vlozte do fritovaciho koSe rovhomérné kureci kfidla, vlozte fritovaci ko§ s hrncem zpét do
spotrebice; nastavte ¢asovac na 15-20 minut nebo tak, aby bylo dosazeno zlatohnédé barvy.

. Fritované kureci nugety

Mlety bily pepr

Cerstvé kuFeci nugety ------------------- 500 g
Vejce (rozbité) 3 ks
Mouka 1 Sélek
Olivovy olej 1 Izice

1 Cajova Izicka

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac na 5 minut pro pfedehfivani;

Pomoci ¢epele noze poklepavejte kufe po dobu 5 minut;

Smichejte vejce, mouku, olivovy olej, bily pepf a trochu soli, a pak touto smési potfete kufeci
nugety; pro zvyraznéni kofeni nechte 20 minut odlezet;

Vlozte do fritovaciho koSe rovhomérné kufeci nugety, viozte fritovaci ko§ s hrncem zpét do
spotrebice; nastavte Casova¢ na 15-20 minut nebo tak, aby bylo dosazeno zlatohnédé barvy.




Kucharka

. Fritované jehnéci kotlety

Jehnédi kotlety 500 g (pokojové teploty)
Brandy malé mnozstvi

Olej 2 polévkové Izice
Jemné namlety pepF --------------------- 1 Cajova Izicka

Drceny ¢erny pepi-------==--====-nmmsmnex 1 ¢ajova IziCka

Sojova omacka 1 Cajova Izicka

» Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac¢ na 2 minuty pro predehfivani;

» Kofeni dobfe promichejte;

» Jehné&ci kotlety celé potfete dobfe smichanym kofenim a nechte 20 minut marinovat;

» Vlozte do fritovaciho koSe rovnomérné jehnéci kotlety, viozte fritovaci ko$ s hrncem zpét do
spotiebice; nastavte ¢asovac na 10—12 minut;

» Pak spotfebic oteviete a potraviny otocte. Snizte teplotu na 150 °C a pecte dalSich 10 minut nebo
tak, aby bylo dosazeno hnédé barvy

* 5. Fritovany jehnéci kebab
- Jehnéci kebab (pokojové teploty) ----500 g

" - Cibule pfim&Fené mnozstvi
- Vejce (rozbité) 1 ks
- Milety kmin 1 Cajova Izicka
- Mieté chilli 1 Cajova Izicka

4 - Olej 2 cajové Izicky

» Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

» Smichejte cibuli, vejce, mleté chilli, salatovy olej, sul a mlety kmin, a pak touto smési pokryjte
jehnéci kebab;

* Nechte okofenény kebab 20 odlezet;

» Vlozte do fritovaciho koSe rovhomérné jehnéci kebab, vlozte fritovaci ko$ s hrncem zpét do
spotfebice; fritujte po dobu 15-20 minut nebo tak, aby bylo dosazeno hnédé barvy.

. Fritované veprové kotlety

Veprové kotlety 500 g (pokojové teploty)
Vejce (Slehana) 2 ks
Skrob 1 Salek
Mlety zazvor 1/2 Cajové IziCky
Cesnek 1/2 &ajové IZigky
Mleté kofeni na kufe --------------------- 1/2 Cajové IziCky

- Sojova omacka 1/2 Cajové IziCky

- sl 1/2 Cajové Izicky

- Olej 1/2 Cajové IziCky

» Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

» Dobfe smichejte kofeni a pak potfete veprové kotlety a nechte je 20 minut marinovat;

» Vlozte do fritovaciho koSe rovnomérné veprové kotlety, vloZte fritovaci ko$ s hrncem zpét do
spotiebice; nastavte ¢asovac na 10—12 minut;

» Pak spotiebi¢ oteviete a kotlety otocte. Snizte teplotu na 150 °C a peéte dalSich 10 minut nebo
tak, aby bylo dosazeno hnédé barvy.




Kucharka

7. Fritovana olihen

- Olihen (zmrzla) 500 g
- Olej 2 Izice
- Sl 1 Cajova Izicka
- Milety kmin 1 Cajova Izicka
- Kureci kofeni v prasku ------------------ 1 Cajova Izicka
- Milety pepf 1 Cajova Izicka

» Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

» Smichejte kofeni a pak touto smési potrete oliheri a nechte ji 20 minut odlezet;

* Vlozte do fritovaciho koSe rovhomérné olihen, vliozte fritovaci ko$ s hrncem zpét do spotrebice;
nastavte ¢asovac na 12—15 minut nebo tak, aby bylo dosazeno hnédé barvy.

~ 8. Korenény garnat

- Rozmrazeni garnati ---------=------------ 10 ks

- Olej 2 Izice

- Cesnek nakrajeny na kousky ---------—- 1 ks

- Cemny pepf 1 &ajova Izitka

- Mieté chill 1 Zajova Izicka
- - Sladka chilli omagka ---------===-=------- 100 mg

» Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

» Po zpracovani garnaty oplachnéte;

» Naneste na garnaty tenkou vrstvu salatového oleje, vliozte rovhomérné do fritovaciho kose,
zasunte fritovaci ko$ s hrncem zpét do spotrebice, nastavte asovac na 5-8 minut nebo tak, aby
se vytvofila kfupava zlata vrstva;

» Vlozte do nadoby sladkou chilli omacku smichanou se soli a pepfem, a mizete servirovat.

9. Fritovany lotosovy koren
- Olej 2 ¢ajové Izicky

- Lotosovy kofen. ------m-mermomommooene 500 g
- Skrob 1 Sélek
- Mouka 1 Sélek

» Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

* Smichejte mouku, $krob, salatovy olej nebo vodu na pastu, a pak ji pokryjte lotosovy koren;

» Vlozte do fritovaciho koSe rovnhomérné potfeny lotosovy kofen, vliozte fritovaci koS s hrncem zpét
do spotfebice; nastavte asovac na 12—15 minut nebo tak, aby bylo dosazeno kfupavosti.




Kucharka

10.Fritovana kukurice
- Kukufice 2 ks
- Olivovy olej 2 Cajové Izicky

'

b Lo
]

»

» Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

» Naneste na kukufici tenkou vrstvu olivového oleje, viozte rovnomérné do fritovaciho koSe, zasurite
fritovaci ko$ s hrncem zpét do spotfebice, nastavte €asova¢ na 10 minut nebo tak, aby se peklo
do zlatova

11.Fritované knedliky
- Knedliky (rozmrazeng) ------------------ 10 ks
- Olivovy olej 2 Cajové Izicky

» Nastavte teplotu na 180 °C a ¢asovac na 5 minut pro predehfivani;

* Vlozte knedliky rovnomérné do fritovaciho kose;

* Naneste na knedliky tenkou vrstvu olivového oleje, vlozte knedliky rovhomérné do fritovaciho
kosSe, zasurite fritovaci ko$ s hrncem zpét do spotfebice, nastavte ¢asovac na 12—-15 minut nebo
tak, aby se peklo do zlatohnéda.




ES prohlaSeni o shodé / Deklaracja zgodnosci WE

GARLAND distributor, s.r.o., Sturmova 1307 Ji¢in, Czech Republic

cz prohlasuje vyhradné na vlastni zodpovédnost, Ze nize uvedené zafizeni spliiuje vSechna pfisluSna ustanoveni predmétnych predpist Evropského spole¢enstvi

PL deklaruje, ze produkt jest zgodny z nastepujacymi dyrektywami UE i normami

DUNGA DIGITALNi HORKOVZDUSNA FRITEZA / CYFROWA FRYTKOWNICA NA GORACE POWIETRZE

Vyrobni oznadeni / Oznaczenie produkcji: GLA532

B 2009/105/EC

B3 2014350

B 2006/28/EC

B soiss6/EC_o6/58/EC |

B 2006/42/EC |

2000/14/EC_2005/88/EC

Hladina akustického vykonu / Poziom mocy akustycznej:
naméfena/zmierzone:

Lya= - dB(A)

B 200s132iEC

B 2014/30EU
B 2004722iEC
B 1900s5/EC
B or23EC

B oor396iEC
B 201176560

Evropské normy / Normy europejskie : EN60335-2-9:2003 + A1:2004 + A2:2006 + A12:2007 + A13:2010;
EN60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + A1:2019 + A14:2019 + A2:2019 + A15:2021;
EN62233:2008

garantovana/gwarantowane
Lwa = - dB(A)

Zméreno v/INamereno v:

B 2002188/EC
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Jigin, 1. 9. 2024 Vladek Trenka, jednatel £

Osoba povéFena | hnické dok I i i adres osoby up znionej do sporzadzania dokumentacji technicznej: Ing. Petr Vrana, kancelar - 61400 Brno, ProSkovo nam. 21,

Czech Republic




