























POTRAVINA TEPLOT | CAS FRITOVANIA | OPATRENIE
A

Kolac 160°C 16 — 18 minut —

Hranolky 200°C 18 — 20 minut Raz potraste
Ryba 180°C 18 — 20 minut Raz otocte
Kuracie stehna 200°C 18 — 22 minut Raz otocte
Maso 200°C 15 — 20 minut Raz otodte
Steak 200°C 12 — 15 minut Raz otodte
Kuracie kridla 200°C 13 — 16 minut Raz otodte

UPOZORNENIE:

Hovadzie, jahfiacie maso atd. je vhodné zohriat tak, aby jeho vnutorna teplota dosiahla 145°F/63°C.
Brav€ovina sa ma rozohriat na vnutornu teplotu 160 °F/71 °C a produkty z hydiny na vnutornu teplotu
170 °F / 77 °C — 180 °F / 82 °C, aby bolo isté, Ze boli zlikvidované vSetky Skodlivé baktérie. V pripade
opakovaného zohrievania produktov z masa a hydiny je potrebné tieto taktiez zohriat na vnutornu
teplotu 165 °F / 74 °C.

Pokyny na udrzbu vykonavanu pouzivatelom

Tento pristroj si vyzaduje minimalnu udrzbu. V tomto pristroji sa nenachadzaju ziadne diely, ktoré by si
vyzadovali udrzbu vykonavanu uzivatefom. Akukolvek udrzbu vyzadujucu si demontéz, okrem
Cistenia, musi vykonat kvalifikovany servisny technik.

Udrzba a gistenie
VAROVANIE! Fritézu nechajte najskér celkom vychladnat, az potom ju mézZete vydistit.

1. Teplovzdusnu fritézu odpojte zo siete. Fritovaci k&S vyberte zo zasuvky: Skér ako pristupite k
Cisteniu, sa uistite, &i je celkom vychladnuta zasuvka a fritovaci koS.

2. Fritovaci kb8 a zasuvku oplachnite v horucej vode, do vody pridajte umyvaci prostriedok. Na
Cistenie nepouzivajte ziadne kovové pomdcky ani drsné Cistiace prostriedky, tieto by mohli poskodit
vrstvu.

3. Fritovaci kb$ a zasuvka fritovacieho koSa su vhodné do umyvacky riadu. NajlepSie sa vycistia tak,
ked ich vlozZite do vrchnej priehradky umyvacky riadu.

4. Kryt teplovzdusnej fritézy utrite vihkou, utierkou, ktora nepoSkriabe povrch.
Skladovanie

1. Skoér ako teplovzdusnu fritézu odlozite, odpojte ju zo siete a skontrolujte, €i su vSetky Casti Cisté a
suché.

2. Fritézu nikdy neuskladriujte, ak je horuca alebo mokra.

3. Teplovzdusnu fritézu skladujte v povodnom obale alebo na istom a suchom mieste.



