Fry delight






A. Ko’ G. Casovaé (0-30 min) / Hlavni vypina¢
B. Tlacitko pro uvolnéni kosiku H. Kontrolka ohtevu

C. Rukojet kosiku I. Vétraci otvory

D. Pénev J.  Ulozny prostor pro kabel

E. Vyfuk vzduchu K. Napajeci kabel

F. Ovladani teploty (150 - 200 ° C)

PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrarite véechny obalové materialy.

Odstrarite vsechny nalepky nebo stitky ze spotiebice.

Dukladné vycistéte ko i panev s teplou vodou, malym mnozstvim prostifedku pro myti
nadobi a neabrazivni houbou.

Poznamka: Tyto dily Ize také cistit v mycce nadobi.

4. Vnéjsi a vnitini povrch pfistroje vycistéte vihkym hadiikem.. Fry Delight pracuje s horkym
vzduchem. Nedévejte do panve (D) olej nebo smazici tuk.

UVEDENI DO PROVOZU

1. Pristroj polozte na rovnou, stabilni, tepelné odolnou pracovni plochu chranénou pied
stiikajici vodou.

Spravné umistéte kos do panve (D).

Vytadhnéte sitovy kabel z GloZzného prostoru ve spodni ¢asti pristroje.

Nepliite panev olejem nebo jinou tekutinou.

Na povrch pristroje nekladte Zadné predméty. Narusuje to proudéni vzduchu a
ovliviiuje vysledek smazeni horkym vzduchem.

POUZITi SPOTREBICE

Fry Delight muZze pripravit Sirokou $kalu recept(.. On-line recepty na www.tefal.com vam
pomUzou poznat spotiebi¢. Doby vareni hlavnich potravin jsou uvedeny v ¢asti ,Pokyny pro
pfipravu pokrm”.

Béhem prvnich pouziti pfistroje se mlze objevit mirny kout nebo zapach. Je to normaini a
neskodny jev, ktery rychle vymizi pfi pouzivani.

Teplovzdusné smazeni
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1. Pfipojte napajeci kabel do elektrické zasuvky.

2. Opatrné vyndejte ven panev z Fry Delight.
Poznamka: P¥i sejmuti panve z piistroje NEMACKEJTE tlacitko pro uvolnéni kose (B).
Tlacitko pro uvolnéni kose pouzivejte pouze pro uvolnéni kose z panve.

3. Vlozte potraviny do kosiku.



Poznamka: Nikdy nenapliiujte kos nad uroven znacky MAX, nebo nepiekracujte
maximalni sumu uvedenou v tabulce (viz ¢ast ,Pokyny pro pfipravu pokrma”),
protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

Dejte panev zpét do Fry Delight. Nikdy nepouzivejte pédnev bez vlozeného kosiku.
Upozornéni: Nedotykejte se panve béhem pouzivani a jistou dobu po pouziti, protoze
je velmi horka. Drzte panev pouze za rukojet.

Nastavte ovladani teploty na pozadovanou hodnotu. Viz ¢ast,Pokyny pro pfipravu pokrma”
pro vybér spravné teploty.

Vlyberte si pozadovanou dobu vareni (viz éast,,Pokyny pro pFipravu pokrmia”).

Pro zapnuti pfistroje otocte ¢asovac na pozadovanou dobu vareni.

Pfidejte 3 minuty k dobé vafeni uvedené v tabulkach na stranach 7 a 8 pfi pouziti
pristroje za studena.

Poznamka: Chcete-li, mizete rovnéz nechat predehiat spotiebi¢ bez jakéhokoli
jidla uvnitf. V tomto pripadé otocte ¢asovac na vice nez 3 minuty a pockejte, dokud
kontrolka ohievu nezhasne (po cca 3 minutach). Pak napliite kos a otocte ¢asovac na
pozadovanou dobu vaieni (€asovani viz Pokyny pro pfipravu pokrmii).

Casovac za¢ne odpotitévat nastaveny ¢as vareni.

Kontrolka ohtevu se rozsviti.

Béhem teplovzdusného smazeni se kontrolka ohtevu stfidavé vypina a zapina. To znamena,
Ze se topné téleso zapina a vypina, pficemz termostaticky udrzuje nastavenou teplotu.
Odtékajici tuk z potravin se shromazduje na dné panve.

Nékteré potraviny vyzaduji promichani po uplynuti poloviny doby vareni (viz ¢ast ,Pokyny
pro pfipravu pokrm*“). Pokud chcete promichat potraviny, vyndejte pénev z pfistroje za
rukojet a promichejte. Potom zasurite panev zpét do pfistroje.

Upozornéni: Nemackejte tlacitko pro uvolnéni kose (B) béhem michani.

Rada: Chcete-li snizit hmotnost panve, mizete vyndat ko3 z panve a promichat jenom kos.
Chcete-li tak ucinit, vyndejte panev z pfistroje, polozte ji na zaruvzdorny povrch, stisknéte
tlacitko pro uvolnéni kose a zvednéte kos z panve.

Rada: MUzete nastavit ¢asovac na polovinu doby vareni a kdyz se ¢asovac ozve, promichejte
ingredience. Potom znovu nastavte ¢asovac na ziistavajici dobu vareni.

Vzhledem k tomu, Ze technologie Air Pulse okamzité ohfiva vzduch uvnitf spotiebice, rychlé
vytadhnuti panve z pfistroje béhem teplovzdusného smazeni nenarusi tento proces.

Kdyz se ozve zvuk ¢asovace, byla dosazena nastavena doba vafeni. Vytahnéte panev z
pristroje (nemackejte tlacitko pro uvolnéni kose B) a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.
Poznamka: Muzete také vypnout pfistroj ruéné. Chcete-li tak uéinit, otoéte ovladaci
knoflik éasovace na 0.

Zkontrolujte, zda-li je jidlo pfipraveno.

V pfipadé, Ze jidlo neni pfipraveno, jednoduse zasurite panev zpétky do pfistroje a nastavte
¢asovac na nékolik minut navic.

Vyprazdnéte kos do misy nebo na talif.

Rada: Chcete-li vyndat velké ¢i kiehké potraviny, pouzijte klesté na vyzvednutijidla z kose.
Chcete-li vyndat malé potraviny (naptiklad hranolky), stisknéte tlacitko pro uvolnéni kose
a vyndejte kos z panve.

Neotacejte ko3 vzhlru nohama s panvi, ktera je stale k nému pfipojena, protoze prebyte¢ny
olej, ktery se shromazdil na dné panve, bude téct do jidla.



Po teplovzdusném smazeni jsou panev a jidlo velmi horké. V zavislosti na druhu varenych
potravin ve Fry Delight mudze z panve unikat para.
9. Po pfipravé varky potravin je Fry Delight okamzité pfipraven pro piipravu dalsi vérky.

POKYNY PRO PRIPRAVU POKRMU

Nize uvedena tabulka vam pom(ize vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: Doby vafeni nize jsou pouze orientaéni a mohou se lisit v zavislosti na odridé
a varce pouzitych brambor. U jinych potravin mohou velikost, tvar a odrida ovlivnit
vysledky. Proto miiZe byt nutné upravit dobu vafeni.

Doby vareni v tabulkach vychazeji z doby vcetné predehfiati prazdného pristroje po dobu 3
minut.

eplota (° Pro
O g ) ace
Brambory a hranolky
Zmrazené hranolky
(8 mm x8 mm 300-700 g 12-16 200°C Promichat

tenké hranolky)

Zmrazené hranolky
(13 mmx 13 mm 300-700 g 12-20 200°C Promichat
standardni tloustka)

o R

Domacihranolky | 3, a5 gwx | 1825 180°C Promichat | Fldejte %2

(8 x8 mm) IZice oleje

Domécipecené | 3, gy e | 1822 180°C Promichat | hldeite %2

brambory* IZice oleje

L I

Domaci 300-750 g** | 15-21 180°C Promichat | Fridejte V2

bramborové kostky IZice oleje
L Zmrazené rosti 2509 15-18 180°C

* Promichat v poloviné vareni.
** Hmotnost neloupanych brambor

***Tip: Pro lepsi vysledky pouzijte odridu brambor, jako je Maris Piper a King Edward.

DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni zafizeni, nikdy nepiekroc¢te maximalni mnozstvi piisad a kapalin uvedenych
v navodu k obsluze a v receptech.



/ Maso a drubez (€asy a teploty jsou pro éerstvé maso a dribez)

Steak 100-500 g 7-14 180°C
Vepfové kotlety 100-500 g 12-16 180°C
Hovézi burger 100-500 g 7-14 180°C
Masové koule 4009 12 180°C
Pouzijte
Klobésova rolka 100-500 g 10-11 200°C pripravenou
vychlazenou
troubu
Kufeci palicky 100-500 g 18-22 180°C
Kureci fizky o
\ (vykosténé) 100-500 g 10-15 180°C
d epliola D d
d 0}
0] g O ace
Svacinky
Pouzijte
Jarni zavitky 100-500 g 8-9 200°C pripravenou
vychlazenou
troubu
Zmrazené kufeci | 404 509 g 69 200°C | Promichat
nugety
Zmrazené rybi prsty | 100-300 g 6-9 200°C Promichat
Zmrazené smazené 3009 6 200°C | Promichat
olihné
Mrazené obalované
bramborové 4509 15 200°C Promichat
krokety
\ PInéna zelenina 100-400 g 16-30 170°C




~

Peceni \

- o Poutzijte cinovou/
fose 3009 30 160°¢ troubovou misu na dorty
. o Poutzijte cinovou/
Quiche 100-300 g 9-10 180°C troubovou misu na dorty
. Pouzijte cinovou/
\ Vdolky 3009 1518 180°C troubovou misu na dorty

Navstivte www.tefal.com pro on-line recepty.

Pou!
nap

Zijete-li smési, které se zvednou (napfiklad kola¢, quiche nebo vdolky) panev nesmi byt
Inéna vice nez do poloviny.

Mensi potraviny obvykle vyZzaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi potraviny.

Vétsi mnozstvi potravin vyzaduje pouze nepatrné deldi dobu vafeni, mensi mnozstvi
potravin vyZaduje jen o néco kratsi dobu vareni.

Promichani potravin mensi velikosti po uplynuti poloviny doby vareni zlepsuje konecny
vysledek a miize pomoct zabranit nerovhomérnému vareni.

Pridejte trochu oleje do cerstvych brambor pro kiupavy vysledek. Po ptidani oleje vysmazte
brambory béhem nékolika minut.

Nevaite extrémné mastné jidlo ve Fry Delight.

Svacinky, které Ize vafit v troubé, Ize taky vafit ve Fry Delight.

Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro vafeni hranolkd je 500 grama.

Pouzijte hotové listkové a kiehké tésto pro rychlou a snadnou pfipravu plnénych svacinek.
Chcete-li upéct kola¢ nebo quiche, nebo chcete-li smazit kiehké nebo pInéné potraviny,
dejte nddobu do trouby na spodek panve Fry Delight. Mlizete pouzit nadobu do trouby ze
silikonu, nerezové oceli, hliniku, terakoty.

Fry Delight mizete také pouzit na ohfev pokrmu. Chcete-li ohfivat potraviny, nastavte
teplotu na 160 ° C po dobu az 10 minut.

Pfed podavanim zkontrolujte, ¢i se potravina uvafila.

Pozndmka: Doby vareni v tabulkdch vychézeji z predehratého piistroje po dobu 3 minut.

Prid

ejte 3 minuty k dobé vareni, pokud nechcete pied vaienim predehfat Fry Delight.



PRIPRAVA DOMACICH BRAMBURKU A HRANOLEK

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporuc¢ujeme pouzit zmrazené bramburky a hranolky.
Prejete-li si pripravit domaci bramblrky, postupujte podle nasledujicich krokd.

1.

5.

Vyberte si odridu brambor doporu¢enou pro vyrobu brambdirkd . Brambory oloupejte a
nakréjejte na stejné tlusté bramburky.

Namocte bramburky do misky se studenou vodou na minimalné 30 minut, vylijte je a osuste
Cistou, vysoce savou utérkou. Potom vytiete papirovou utérkou. Brambarky musi byt pred
vafenim diikladné vysusené.

Nalijte 2 polévkové IZice oleje (rostlinny, slunecnicovy, olivovy, atd.) do suché misy, pfidejte
brambdrky a promichejte, dokud se nepotahnou olejem.

Vyberte brambarky z misy prsty nebo kuchyriskym nacinim tak, aby prebytecny olej zustal
v misce. Vlozte bramburky do kosiku.

Poznamka: Nevylijte misku s olejovymi brambiirky pfimo do kose, jinak piebyteény
olej stece do dolni ¢asti panve.

Smazte bramburky podle pokynl uvedenych v ¢asti Pokyny pro pfipravu pokrmd.

CISTENI
Vycistéte pfistroj po kazdém pouziti.
Panev a koS maji nepfilnavy povrch. Nepouzivejte kovové kuchyrské nacini nebo
abrazivni distici prostiedky, protoze by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

1.

v

Vytédhnéte zastrcku ze zésuvky a nechte pfistroj vychladnout. Poznamka: Panev vyjméte,
aby pfistroj rychleji vychladl.

Vnéjsi povrch pfistroje poutirejte vihkym hadrem.

Vycistéte panev a kos s teplou vodou, malym mnozstvim prostfedku pro myti nadobi a
neabrazivni houbou.

Muzete pouzit odmastovaci kapalinu pro odstranéni jakékoli zbylé necistoty.

Poznamka: Panev a kos Ize myt v mycce.

Rada: Pokud je necistota prilepena na kos nebo dolni ¢ast panve, nalijte do panve
horkou vodu s trochou disticiho prostfedku. Vlozte kos do panve a nechejte panev a
kos macet priblizné 10 minut. Potom oplachnéte, vycistéte a osuste.

Poutirejte vnitek spotiebice s teplou vodou a neabrazivni houbou.

Vycistéte topné téleso suchym, ¢isticim karta¢em pro odstranéni zbytk( potravin.

Pristroj neponofujte do vody ani do jinych kapalin.

SKLADOVANI

Odpojte zafizeni a nechejte ho UpIné vychladnout.

Zkontrolujte, ¢i jsou viechny dily cisté a suché.

Zatlacte kabel do ulozného prostoru pro kabel. Pfipevnéte kabel zastréenim do upevnovaci
Stérbiny.



ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis, informace, nebo pokud mate néjaky problém, navstivte webové
stranky na www.tefal.com nebo se obratte na stredisko péce o zédkazniky Tefal ve vasi zemi.
Telefonni ¢islo mlzete najit v mezinarodnim zaru¢nim listu. Kdyz se ve vasi zemi nenachézi
stredisko péce o zékazniky, navstivte mistniho prodejce Tefal.

RESEN| PROBLEMU

Vyskytnou-li se problémy s pfistrojem, navstivie www.tefal.com, kde se nachazi seznam
nejcastéjsich otazek, nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky ve vasi zemi



