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Néavod uschovejte pro pozdéjsi pouziti.
Bezpecnostni pokyny

Pfi pouzivani elektrickych pfristroju je tfeba vzdy dodrzovat
zakladni bezpecnostni opatreni.

Pred pfipojenim spotrebice k hlavnimu zdroji napéjeni se ujistéte,
Ze napéti uvedené na stitku odpovida tomu v mistni elektrické siti.
Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo s nedostate¢nymi zkusenostmi

a znalostmi smi tento pristroj pouzivat pouze pod dohledem
nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny tykajici se bezpecného
pouzivani pfistroje a uvédomuji si rizika s tim spojena.

Déti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehraly.

Déti nesmi provadét cisténi ani uzivatelskou udrzbu, pokud nejsou
starsi 8 let a pod dohledem.

Tento spotiebi¢ neni hracka.

Pokud napdjeci kabel, zastrcka nebo jina ¢ast spotrebice nefunguiji
spravné nebo doslo k jejich upusténi ¢i poskozeni, produkt ihned
prestante pouzivat, aby nedoslo ke zranéni.

Tento pfistroj neobsahuje zadné dily, které by mohl opravovat
uzivatel, opravy smi provadét pouze kvalifikovany elektrikar.
Nevhodné provedend oprava mize uZivatele vystavit riziku poranéni.
Spotrebic a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah déti.

Pokud je spotrebic zapnuty nebo chladne, uchovéavejte jej mimo
dosah déti.

Spotrebic a napdjeci kabel uchovéavejte mimo dosah tepla

a vyhybejte se kontaktu s ostrymi hranami, které by mohly
zpUsobit poskozeni.

Udrzujte napéajeci kabel v dostate¢né vzdalenosti od casti
spotrebice, které se mohou béhem pouzivani zahrat.

Spotrebic uchovavejte mimo dosah ostatnich spotrebict, které
vydavaji teplo.

Neponofujte spotrfebi¢ do vody ani jiné kapaliny.



Neobsluhujte spotfebi¢ mokryma rukama.

Pokud je spotrebic pripojen k napajeni, nenechéveijte jej bez dozoru.
Neodpojujte spotfebic ze zdroje napéti tahdnim za napajeci kabel.
Spotrebic vypnéte a ru¢né vypojte zastrcku.

Spotrebic¢ nepouzivejte k jinému Gcelu, nez k némuz je urcen.
Nepouzivejte zadné pfrislusenstvi, které neni soucasti dodavky.
Nepouzivejte spotrebi¢ venku.

Spotrebic neskladujte na prfimém slunci nebo v podminkach

s vysokou vlhkosti.

Nepresunujte spotrebic¢ béhem pouzivani.

Nedotykejte se ¢asti spotrebice, které mohou byt horké, ani
topnych soucasti spotrebice; mohlo by tak dojit ke zranéni.

S timto spotrebi¢em nepouzivejte ostré ani drsné predmeéty.
Pouzivejte pouze plastové nebo drevéné obracecky, abyste
neposkodili nepfrilnavy povrch.

Po pouZiti a pred cisténim ¢i tdrzbou spotrebic vzdy odpojte

od napajeni.

Pred cisténim, ddrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze
spotrebic po pouziti zcela vychladl.

Vzdy spotrebic¢ pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu
ve vysce, kterd je pro uzivatele pohodIna.

Nedoporucujeme pouZivat se spotfebic¢em prodluzovaci kabel.
Spotrebi¢ nesmi byt ovlddan pomoci externiho ¢asovace

nebo samostatného dalkového ovladani, které nebylo dodéano

s vyrobkem.

Tento spotrebic je uréen pouze pro doméaci pouziti. Nesmi byt
pouzivan pro komeréni Gcely.

Vnéjsi povrch nebo dvitka se mohou béhem pouzivani
spotrebice zahrat.
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UPOZORNENI: Horky povrch - nedotykejte se zadnych
Casti nebo povrchd spotrebice, které se mohou zahrat, ani
topnych prvki spotiebice.
VAROVANI: Spotrebic udrzujte v dostatec¢né vzdalenosti od
horlavych materiald.

Automatické vypinani

Horkovzdusna fritéza je vybavena automatickym vypinadnim. To
se mUze aktivovat, pokud uplynula nastavena doba vareni, coz
zpUsobi, Ze se rozezni ¢asovac, aktivuje se automatické vypnuti
a horkovzdusna fritéza se vypne.

POZNAMKA: Pokud je nutné horkovzdusnou fritézu vypnout
pred uplynutim nastavené doby vareni, vypnéte ji a odpojte od
elektrické sité.

Co délat a nedélat

CO DELAT:

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda je varny kos s nepfrilnavym
povrchem radné usazen. Pokud tak neucinite, horkovzdusnou
fritézu nebude mozné spustit.

Varnou prihradku drzte pouze za rukojet varného kose.

Pfi vyjiméni varného kose s nepfilnavym povrchem budte opatrni,
jelikoz z néj mize vychéazet para.

CEHO SE VYVAROVAT:

Neprevracejte varny kos s neprilnavym povrchem, pokud je jesté
spojen s varnou prihradkou, protoze na dné varné prihradky se
muze shromazdovat prebytecny ole;.

Nezakryvejte horkovzdusnou fritézu ani jeji privody vzduchu,
protoze byste narusili proudéni vzduchu a mohli tak ovlivnit
vysledky vareni.

Nenapliujte varnou pfihradku olejem ani jinou kapalinou.



Netisknéte tlacitko pro uvolnéni varného kose s nepfilnavym
povrchem béhem protrepavani prisad.

Béhem pouzivani nebo bezprostfedné po jeho ukonceni se
nedotykejte varné prihradky, protoze je velmi horka. Varnou
prihraddku drzte pouze za rukojet.

Péce a udrzba

Pred cisténim nebo provadénim adrzby horkovzdusnou fritézu
vypnéte, odpojte ji od elektrické sité a nechejte ji zcela vychladnout.
KROK 1: Otrete hlavni jednotku horkovzdusné fritézy navihéenym
mékkym hadrikem a poté ji dikladné osuste.

KROK 2: Vycistéte varny kos s neprilnavym povrchem v teplé vodé
s mycim pripravkem a poté jej oplachnéte a dikladné osuste.
Hlavni jednotku horkovzdusné fritézy neponorujte do vody ani
jiné kapaliny.

Horkovzdusnou fritézu ani jeji prislusenstvi nikdy necistéte
agresivnimi Ci abrazivnimi mycimi prostredky nebo draténkami,
jelikoz byste mohli spotrebic¢ poskodit.

POZNAMKA: Horkovzdu$nou fritézu je nutné vydistit po
kazdém pouziti.
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Popis casti

1. Hlavnijednotka horkovzdus$né fritézy 7. DigitéIni ovladaci panel

o objemu 4,51 8. Ovladacitlacitka teploty
2. Varnéa prihradka 9. Ovladaci tlacitka ¢asovace
3. Varny kos s nepfilnavym povrchem 10. Tlacitko rezimu
4. Rukojet varného kose 11. Tlacitko napéajeni
5. Tlagitko pro uvolnénivarného kose 12. Displej LED
6. Plastovy kryt




Navod k pouziti

Pfed prvnim pouzitim

KROK 1: Pred pfipojenim horkovzdus$né fritézy k elektrické siti otfete hlavni jednotku
horkovzdus$né fritézy navlhéenym mékkym hadfikem a poté ji dukladné osuste.

KROK 2: Vycistéte varny kos s nepfilnavym povrchem v teplé vodé s mycim pfipravkem
a poté jej oplachnéte a dikladné osuste.

KROK 3: Umistéte hlavni jednotku horkovzdu$né fritézy na stabilni a tepelné odolny
povrch ve vysce, které je pro uzivatele pohodIna.

POZNAMKA: Pfi prvnim pouziti miize horkovzdugna fritéza
vydéavat lehky kour nebo zdpach. Jedna se o normalni

stav a zapach brzy zmizi. BEhem pouzivani zajistéte v okoli
horkovzdusné fritézy dostate¢né vétrani.

Pred prvnim pouziti doporucujeme horkovzdusnou fritézu
spustit bez potravin po dobu pfiblizné10 minut. Tak zajistite, ze
kout ani zapach neovlivni chut potravin.

Sestaveni horkovzdusné fritézy o objemu 4,5 |

KROK 1: Usadte varny ko$ s nepfilnavym povrchem do varné pfihréadky tak, aby se
zajistil na misté. Posurite plastovy kryt uvolfiovaciho tladitka dozadu, aby zakryval
uvoliovaci tladitko a nebylo mozné jej stisknout béhem pouzivani fritézy.

KROK 2: Zasunte varnou piihradku do hlavni jednotky horkovzdus$né fritézy a zavrete ji.

POZNAMKA: Horkovzdugné fritéza je dodavana predem
sestavena. Pred pouzitim je nutné varnou prihradku bezpecné
uzavrit, protoze v opacném pfipadé nebude fungovat.

Pouzivani digitalniho ovladaciho panelu

Kdyz je horkovzdu$na fritéza pfipojena k elektrické siti, vyda akusticky signal a rozsviti se
tlacitko napajeni, které tak informuje, ze je spotiebic napajen.

Stisknutim tlacitka napéjeni zapnéte horkovzdusnou fritézu.

Na displeji LED se budou stfidavé zobrazovat hodnoty ,180 °C" a ,15 MIN”. Jedné se

o vychozi nastaveni vareni. Pokud pozadujete jind nastaveni, mizete nyni zvolit dobu

a teplotu.

Stisknutim ovladacich tlagitek casovace (4 nebo ¥) zmé&fite dobu vafeni az na
maximalné 30 minut.
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Stisknutim ovladacich tlagitek teploty (4 nebo W) upravte teplotu vaieni na 80 az 200 °C.
Pridrzenim stisknutych tlagitek 4" nebo W Ize nastaveni doby nebo teploty urychlit.

Po nastaveni doby a teploty stisknutim tlacitka napéjeni spustte zahtivani. Zobrazi se
cervena ikona zahfivani, kterd signalizuje, zZe se horkovzdu$na fritéza zahfiva, a rotujici
diody LED kolem této ikony indikuji, Ze je spustény ventiladtor. Béhem vareni se
opakované rozsviti a zhasne Cervené svétlo, které signalizuje, Zze horkovzdusna fritéza
reguluje teplotu.

Dobu a teplotu Ize také nastavit pomoci tlacitka ,MODE". To bude automaticky prepinat
mezi pfedvolbami doby a teploty pro varfeni riznych jidel. Tyto predvolby Ize poté
upravit pomoci tlagitek 4 nebo W, kterd umoziuiji podle potieby zvysit nebo snizit dobu
nebo teplotu.

Po dokonéeni vafeni a uplynuti predem nastaveného Casu se rozezni ¢asovad

a horkovzdusna fritéza se vypne. B€hem vareni Ize dobu a teplotu kdykoli upravit
pomoci tlagitek 4 nebo V.

Pokud béhem vareni vyjmete varnou pfihradku, vareni bude pozastaveno. Po
opétovném vlozeni varné prihradky bude proces vafeni pokracovat. Pokud varnou
prihradku nevlozite zpét, horkovzdus$na fritéza se po 2 hodinach vypne.

Horkovzdugnou fritézu vypnete opétovnym stisknutim tla&itka napajeni. Cervena ikona
zahfivani nebude jiz zobrazena a horkovzdus$na fritéza se po 20 sekundach vypne.

POZNAMKA: Tla¢itko napéjenf sviti, dokud nenf spotfebic
odpojen od napajeni.

Pouzivani horkovzdusné fritézy o objemu 4,5 |

KROK 1: Pfipojte horkovzdusnou fritézu k elektrické siti. Horkovzdu$na fritéza vyda
akusticky signal a rozsviti se tla¢itko napéjeni, které tak informuje, Ze je jednotka
pfipojena k elektrické siti.

KROK 2: Stisknutim tlacitka napéjeni zapnéte horkovzdusnou fritézu. Na displeji LED se
budou stfidavé zobrazovat hodnoty ,180 °C" a ,15 MIN", které tak signalizuji, Ze Ize nyni
nastavit dobu a teplotu.

KROK 3: Podle pokynt uvedenych v ¢asti ,Pouzivani digitalniho ovlddaciho panelu”
piedehiejte horkovzdusnou fritézu po dobu pfiblizné 5 minut. Pomoci tlagitka 4 nebo ¥
zvyste nebo snizte podle potieby dobu nebo teplotu.

KROK 4: Po predehrati vyjméte varnou prihradku tak, ze ji vytdhnete z horkovzdusné
fritézy za rukojet. PoloZte varnou pfihradku na plochy, stabilni a tepelné odolny povrch.
Zkontrolujte, zda plastovy kryt prekryva tlacitko pro uvolnéni varného kose, aby nedoslo
k jeho ndhodnému uvolnéni.

KROK 5: Umistéte suroviny do varného kose s nepfilnavym povrchem a poté zasurite
varnou pfihrédku zpét do hlavni jednotky horkovzdusné fritézy a zavrete ji.




KROK 6: Pomoci digitdlniho ovlddaciho panelu nastavte dobu vafeni a teplotu tak, jak
to vyzaduji suroviny. Dobu a teplotu Ize také nastavit pomoci tlacitka ,MODE". To bude
automaticky prepinat mezi predvolbami doby a teploty pro vareni rlznych jidel. Tyto
piedvolby Ize poté upravit pomoci tlagitek 4 nebo ¥, kterd umoziuji podle potieby
zvysit nebo snizit dobu nebo teplotu. Poté stisknutim tlacitka napéajeni spustte vareni.
KROK 7: Nékteré suroviny maze byt nutné v pulce doby vareni protrepat. Vyjméte
varnou pfihradku z horkovzdu$né fritézy vytazenim za rukojet varného kose. Tlacitko

pro uvolnéni varného kose musi zakryvat plastovy kryt. Dbejte na to, abyste neuvolnili
varny kos s nepfilnavym povrchem stisknutim tlacitka pro uvolnéni varného kose. Jemné
varnou pfihrédkou zatfeste, zasurite ji zpét do hlavni jednotky a pokracujte v pfipravé.
KROK 8: Jakmile je pokrm uvafeny a uplyne nastavena doba, horkovzdu$na fritéza vyda
nékolik akustickych signald a poté se vypne. Zkontrolujte, zda je pokrm hotovy, vytazenim
varné pfihradky z horkovzdusné fritézy za rukojet varného kose. Pokud pfisady hotové
nejsou, zaviete varnou pfihradku a zasurite ji zpét do hlavni jednotky horkovzdusné fritézy.
Podle stavu pokrmu upravte na digitadlnim ovlddacim panelu dobu vareni. Pokud jsou
potraviny hotové, stisknutim tlacitka pro uvolnéni na rukojeti varného kose vyjméte kos

z varné piihradky a vysypte jeho obsah do misy nebo na talif. Pokud jidlo obsahuje velké
nebo kiehké kusy, pouzijte tepelné odolné klesté (nejsou soucasti balen).

POZNAMKA: Pred zahajenim vareni vidy horkovzdusnou
fritézu predehrejte nebo také muizete prodlouzit dobu vareni
o priblizné 3 az 5 minut. Pokud je béhem pouzivani spotrebice
nutné zménit dobu vareni nebo teplotu, staci podle potreby
pouzit ovladaci tlacitka casovace nebo teploty a horkovzdusna
fritéza automaticky upravi nastaveni.

UPOZORNENI: Nevyklapéite jidlo pfimo do misky nebo na
talit, protoze na dné varné prihradky se mize shromazdovat
prebytecny olej, ktery by tak vytekl na pokrm nebo do
servirovaci misky. Vzdy vyjméte varny kos s nepfrilnavym
povrchem z varné prihradky.

PFi otevirani a zavirani varné prihradky béhem pfripravy budte
opatrni, jelikoz se prihradka znacné zahriva.

VAROVANI: Horkovzdusna fritéza je stale pod jmenovitym
napétim, dokonce i kdyZ je vypnutd. Chcete-li horkovzdusnou
fritézu trvale vypnout, odpoijte ji od elektrické sité.
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Pouzivani varného kose s nepfilnavym povrchem

Varny ko$ s nepfilnavym povrchem je k zajisténi snadného pouziti vyjimatelny.

KROK 1: Chcete-li vyjmout varny kos$ s nepfilnavym povrchem z varné pfihradky,
posurite plastovy kryt na rukojeti varného ko$e smérem dopredu a odkryjte tak tlacitko
pro uvolnéni varného kose.

KROK 2: Stisknéte a pridrzte tlacitko pro uvolnéni varného kose a opatrnym zvednutim
rukojeti varny kos uvolnéte.

KROK 3: Bezpecné vlozte varny kos s nepfilnavym povrchem zpét do varné prihradky.
KROK 4: Zasurite plastovy kryt zpét na misto, aby zakryval tlaéitko pro uvolnéni
varného kose.

VAROVANI: Nikdy nesmite stisknout tlacitko pro uvolnéni
varného kose, pokud je varné prihraddka zvednutd, protoze
byste si mohli zpUsobit zranéni. Stisknéte jej az poté, co umistite
varnou pfrihradku na rovny a stabilni povrch.

Pokyny k pfipravé potravin

Nasledujici pokyny uvadéji informace k pfipravé nékterych typl potravin

v horkovzdusné fritéze.

Jedné se pouze o obecné pokyny a pribéh pfipravy byste vzdy méli kontrolovat. Pokrmy
by vzdy mély byt pfed podavanim horké.

Brambory a hranolky

Potravina Mnozstvi | Priblizna | Teplota Dalsi informace
doba
pripravy
Tenké mrazené |[300-700g | 12-16 min | 200°C Hranolky protfepejte
hranolky podle pokynu

uvedenych v ¢asti
LPouzivani digitalni
horkovzdus$né fritézy
o objemu 4,5 "

Domaéci hranolky | 300-800 g [ 15-20 min | 200 °C Postupujte podle
detailnich pokynt
uvedenych v ¢asti
.Podrobny navod
k pfipravé hranolkd”.




Domaéci hranolky | 300-800 g | 15-20 min | 200 °C Namocte brambory
typu wedges nakrdjené na &tvrtky
do vody, aby se z nich
odstranil skrob, pridejte
pll polévkové Izice oleje
a protrepejte podle
pokynl uvedenych
v ¢asti ,Pouzivani
digitaIni horkovzdusné
fritézy o objemu 4,5 I".
Maso a driibez
Potravina MnoiZstvi | Priblizna | Teplota Dalsi informace
doba
pripravy
Steak 100-500 g | Dobre 200°°C V pulce celkové doby
propeceny: peceni obratte.
10 min
Stfedné
propeceny:
8 min
Mirné
propeceny:
6 min
Hamburger 100-500g | 15-20 min | 180 °C V pllce celkové doby
peceni obratte.
Veprové kotlety [ 100-500 g | 10-15 min | 200 °C V ptlce celkové doby
peceni obratte.
Kureci prsa 100-500 g [ 15-22 min | 200 °C Vzdy zkontrolujte,
zda je kufeci maso
radné upeceno.
Kufeci stehynka | 100-500 g | 15-22 min | 200 °C Vzdy zkontrolujte,

zda je kufeci maso
radné upeceno.
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Svaciny a pfilohy

Potravina Mnozstvi Pfiblizna doba pfipravy | Teplota
Mrazené kufeci nugety | 100-500 g 6-10 min 200 °C
Jarni zavitky 100-400 g 8-10 min 200°C
PInéna zelenina 100-400 g 12-15 min 160 °C

Pecivo a kolace

Potravina Mnozstvi Pfiblizna doba pfipravy | Teplota
Quiche 400 g 20-22 min 180 °C
Kolaé 30049 14-20 min 160 °C

Podrobny navod k pfipravé hranolku

Domaci hranolky

KROK 1: Nakrajejte brambory na kousky Siroké 1 cm.

KROK 2: Nakréajené brambory vlozte na pénev se studenou vodou. Uvedte vodu do varu
a mirné brambory povarte po dobu pfiblizné 3 minut.

KROK 3: Predehfejte horkovzdusnou fritézu na teplotu 200 °C.

KROK 4: Slijte vodu z brambor a dikladné osuste kuchyriskou utérkou.

KROK 5: Omastéte nakrajené brambory polovinou polévkové IZice stolniho oleje nebo
na né olej nastiikejte a poté je premistéte do varného kose s nepfilnavym povrchem.

K dosazeni nejlepsich vysledku zkontrolujte, zda jsou brambory omasténé po celém povrchu.
KROK 6: Pecte pfi teploté 200 °C po dobu 15 az 20 minut.

KROK 7: Pravidelné hranolky protfepavejte (pfibl. kazdych 6 minut), aby byly vsechny
rovnomérné pfipravené.

KROK 8: Jakmile jsou propecéené a kiupavé, vyjméte je z horkovzdusné fritézy, dochutte
je a nechte si chutnat.

Zmrazené hranolky

KROK 1: Pfedehfejte horkovzdusnou fritézu na teplotu 200 °C.

KROK 2: Do varného kose s nepfilnavym povrchem vlozte 300 az 700 g
zmrazenych hranolkd.

KROK 3: Pecte 12 az 16 minut.




KROK 4: Hranolky pravidelné protfepavejte (pfiblizné kazdych 6 minut), aby byly
rovnomeérné propecené.

KROK 5: Jakmile jsou propecéené a kfupavé, vyjméte je z horkovzdusné fritézy, dochutte
je a nechte si chutnat.

Uskladnéni

Pred ulozenim horkovzdu$né fritézy na chladné a suché misto se ujistéte, Ze je vychladlg,
cista a sucha.

Napdjeci kabel nikdy nenamotévejte pevné kolem horkovzdus$né fritézy. Namotejte jej
volné, abyste jej neposkodili.

Specifikace

Kod produktu: PT4221VDEEU7
Vstup: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vystup: 1300 W




* V8echny obrézky recept
navodu k pouZziti j
ilustrativni ucely.




Obalované rybi filé

Ingredience

2300 g filetu / bfigka tresky (stejné velikosti 3 IZice parmezanu

pro nejlepsi vysledky vareni) Susena bazalka

100 g strouhanky Olej na postrikéanf

5 vejce, rozslehaného Sl a pepf na dochuceni

5 Izice obycejné mouky
Postup

Pridejte trochu obycejné mouky do stfedné velké misy a obalte filety z tresky v mouce.

V jiné mise smichejte strouhanku, parmazan a bazalku. Namocte filety do vajicka a poté
je obalte strouhankovou smési. Posolte a opeprete podle chuti

Predehtejte horkovzdusnou fritézu na 190 °C.

Postrikejte rybi porce olejem, vlozte je do varného kose s nepfilnavym povrchem

a smazte po dobu 15-20 minut nebo dozlatova.

Kfupavé smazené kure

Ingredience

3 kusy kurete 1/2 pol. Izice kajenského pepre
300 g kukufiénych lupinkd 2 Caj. zicky Cervené papriky

32 g hladké mouky 1 &aj. 1zicka mleté salvéje

90 ml podmasli Olej ve spreji

1 pol. Izice dijonské hofcice Sdl a pepr podle chuti

Postup

V Siroké mise nebo na talifi smichejte mouku se soli a peprem. Vlozte kufe do mouky

a obalte jej, prebyteénou mouku odstrarite setfepanim a dejte stranou. Odstrarite
nepouzitou mouku.

Kukuri¢né lupinky vlozte do velkého uzaviratelného sacku, ujistéte se, ze uvniti neni
zadny vzduch, uzaviete a poté prejedte valeckem na tésto. Rozdrcené kukufi¢né lupinky
vysypte do Siroké misy nebo na talir.

Ve velké mise smichejte podmasli, hofcici, kajensky pepf, cervenou papriku a salvéj.
Kousky kufete namocte ve smési z podmasli a poté obalte v drcenych kukufri¢nych lupincich.
Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Kufeci kousky vlozte do fritovaciho kosiku s nepfilnavym povrchem, vée postiikejte
olejem a pecte po dobu 5-10 minut.

Snizte teplotu na 190 °C, horni stehna pecte dalSich 15-20 min a dolni stehna dalsich
5-10 minut.
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Vepiové kotlety

Ingredience

4 vepiové kotlety Sul a pepf podle chuti

Postup

Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

Veprovou kotletu posolte a opeprete.

Vlozte veprovou kotletu do varného kose s nepfilnavym povrchem a varte pfiblizné
18-20 minut.

Doba pfipravy veprové kotlety zavisi na preferencich; v poloviné pfipravy ji otoéte pro
dosazeni rovnomérného zabarveni a karamelizace.

Peéena sunka od kosti

Ingredience

1,3 kg Sunky od kosti NEBO Sul a pepf na dochuceni
600 g Sunky od kosti

Postup

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

Sunku vlozte do varného kose s nepfilnavym povrchem a volné pfikryjte féli.

600 g Sunky od kosti varte pfiblizné 25 minut, poté ji otocte a varte dalsich 25 minut.
Sejméte fdlii a nechte Sunku asi 10 minut zhnédnout, poté ji znovu otocte a nechte celou
jesté dalsich 10 minut zhnédnout.

1,3 kg Sunky od kosti varte priblizné 50 minut, poté ji otocte a varte dal$ich 50 minut.
Sejméte folii a nechte Sunku asi 20 minut zhnédnout, poté ji znovu otoéte a nechte celou
jesté dalsich 20 minut zhnédnout.

Doba vareni se muze lisit v zavislosti na tvaru nebo tloustce Sunky od kosti.

Vyzkousejte jehlou a zkontrolujte, zda jsou Stavy Cisté.

Dochutte a podaveijte.
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Steak s celym pepiem

Ingredience

400 g rosténky (1,5 cm-2,5 cm vysoké) 2 lzice tuéné smetany

50 g nesoleného masla 1 Izice dijonské hofcice

2 3alotky, nadrobno nakrajené 1 |Zice olivového oleje

100 ml hovéziho vyvaru 1 |zice celého zeleného pepre

2 |zice worcesterové oméacky Bily a Cerny cely pepf podle chuti
2 |zice brandy Sdl a pepr podle chuti

Postup

Vysuste steaky papirovou utérkou a zatlacte bily a ¢erny pepr do obou stran.

Zakryjte alobalem nebo folii a nechte v ledniéce po dobu 2-3 hodin.

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

VloZte steak do fritovaciho kosiku s nepfilnavym povrchem a pecte po dobu asi 6 (rare),
8 (medium) nebo 10 (well done) minut podle vlastni volby. V poloviné peceni steak
obratte, aby zkaramelizoval po obou stranach.

Mezitim si pfipravte oméacku. Na péanvi rozehrejte olej a méaslo a orestujte Salotky na
stfednim plameni, dokud nezméknou. Pfidejte worcesterovou omacku, brandy a vyvar.
Zprudka orestujte a obsah panve zamichejte, aby se chuté promichaly. Pridejte cely
zeleny pepf, hofcici a smetanu, poté dochutte.

Vyjméte maso z horkovzdusné fritézy a nechte asi 5 minut odlezet, poté jej podélné
nakréjejte na platky. Pridejte maso do oméacky. Promichejte $tdvu z masa s pepfovou
omackou a nechte maso prohrat.




Lehce smazené jehnéci platky s rozmarynem a €esnekem

Ingredience
15 malych jehnécich kotlet z Zzebirek 1 1zicka suseného drceného
2 Izice drceného cesneku Cerveného pepfre

1Y Izice Cerstvého rozmarynu, nakrajeného  Snitky cerstvé rozmaryny (volitelné)

Postup

V misti¢ce smichejte Cesnek, rozmaryn a drceny cerveny pepf. Na obé strany kazdé
jehnéci kotlety vetrete asi ¥4 cajové Izicky smési.

Posolte jehnédi kotlety a poloZte je na talif, prikryjte a dejte na pfiblizné 30 minut do
chladni¢ky (ideélné na 4 hodiny).

Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Polozte jehnédi kotlety do varného kose s nepfilnavym povrchem a varte priblizné 10-

15 minut, podle toho, do jaké miry si prejete maso propéct. V poloviné vareni protiepejte.
Podle potieby ozdobte jehnédi kotlety rozmarynem a podavejte.

Pecena zelenina

Ingredience

8 cherry raj¢at na vétvicce 1 &ervend paprika, nakrajena
5 strouzkl Cesneku, celé a neoloupané 1 zluté paprika, nakrajena

5 malych novych brambor, slupku pouze 1 cuketa, nakrajend zesikma
odistit, neloupat 2 pol. Izice olivového oleje

3 velké kastany 1 &aj. Izicka smési bylinek
houby, roz¢tvrcené Sul a pepf podle chuti

1 bild cibule, roz&¢tvrcena

Postup

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vlozte vSechny ingredience do velké kulaté misy vymazané olivovym olejem.

Dochutte a posypte smési bylinek. Umistéte do varného kose s nepfilnavym povrchem
a pecte po dobu 20-25 minut. V poloviné vafeni promichejte, aby byla vSechna zelenina
rovnomérné upecena.

POZNAMKA: Popiipadé muizete ingredience pfimo vlozit do
varného kose s nepfilnavym povrchem.







Hranolky typu wedges ze sladkych brambor

Ingredience

3 sladké brambory, nakrajené na klinky 1 1zicka chilli papri¢ek
4 |zice olivového oleje Sl a pepf, podle chuti
Postup

Vlozte nakrdjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte vodu do varu. Po
dosazeni bodu varu osolenou vodu slijte.

Vlozte hranolky typu wedges do misy, prelijte olejem a promichejte, aby se rovhomérné
pokryly. Pridejte chilli vlo¢ky, podle chuti osolte a opeprete a promicheijte.

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vlozte hranolky typu wedges do varného kose s nepfilnavym povrchem a varte priblizné
18-25 minut, dokud brambory nezméknou a nezezlatnou.

Doporuéujeme protfepat fritovaci kosik s nepfilnavym povrchem v poloviné smazeni,
aby se hranolky typu wedges usmazily rovnomérné.

Posypte mofskou soli a podavejte.

Hranolky typu wedges s rozmarynem

Ingredience

3 stfedné velké bilé brambory, nakrédjené 1 snitka cerstvého rozmarynu
na malé klinky Olej na postrikani

3 strouzky ¢esneku, drceného Sdl a pepr podle chuti
Postup

VloZzte nakrdjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte vodu do varu. Po
dosazeni bodu varu osolenou vodu slijte.

Vlozte hranolky typu wedges do misy, pfidejte zbyvajici pfisady a smichejte.
Predehtejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Postrikejte hranolky typu wedges olejem tak, aby byl kazdy kousek lehce pokryty,

a vlozte je do varného kose s nepfilnavym povrchem a smazte po dobu 18-25 minut
nebo dozlatova.

Doporucujeme protfepat fritovaci kosik s nepfilnavym povrchem v poloviné smazeni,
aby se hranolky typu wedges usmazily rovnomérné.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KoéIn, Germany.

Pokud vam vyrobek nebude dodén v pfijatelném stavu, obratte se na nase oddéleni
zékaznickych sluzeb na adrese petra-cz@teknihall.com.

Méjte po ruce dodaci list, budete potiebovat udaje v ném uvedené.

Chcete-li vyrobek vrétit, vratte jej spolu se stvrzenkou maloobchodnimu prodeijci,
u kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho smluvnimi podminkami).

Zaruka

Na vSechny vyrobky zakoupené jako nové se vztahuje zaruka vyrobce, pficemz

doba zaruky se bude lisit v zavislosti na vyrobku. Po predlozeni nélezitého dokladu

o zakoupeni poskytne spolec¢nost Petra standardni maloobchodni zaruku 12 mésict ode
dne zakoupeni. To plati pouze v pfipadé, Ze byly vyrobky pouzivany v souladu s pokyny
pro jejich zamyslené pouziti v domacnosti. Jakékoli nespravné poutziti nebo rozebranf
vyrobkd zaruku zneplatni.

V rdmci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vyménit veskeré dily, které budou
shledény vadnymi. V pfipadé, Ze nebudeme moci poskytnout vyménu za stejny vyrobek,
nabidneme zékaznikovi podobny vyrobek nebo mu vratime penize. Tato zéruka se
nevztahuje na $kody zpisobené kazdodennim opotfebenim ani na spotfebni material,
jako jsou zastréky, pojistky atd.

Upozornujeme, Ze vySe uvedené smluvni podminky mohou byt ¢as od casu
aktualizovéany, a proto vdm doporuéujeme zkontrolovat je pfi kazdé dalsi navstévé webu.

Nic v této zaruce ani v pokynech tykajicich se tohoto vyrobku nevylucuje, neomezuje ani
jinak neovliviiuje vase zdkonné prava.

Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenaji, ze tento produkt a v ném
obsazené baterie se nesméji likvidovat spole¢né s béznym komunalnim odpadem. Namisto
toho je uzivatel odpovédny za jejich predani na pfislusné odbérové misto pro recyklaci
baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni. Tento separatni odbér a recyklovanfi
napomohou ochrané pfirodnich zdroju a zabrani potencidlnim negativnim disledkdm pro lidské
zdravi a Zivotni prostredi, které by zplsobila pritomnost nebezpedénych latek v bateriich
a elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit v disledku nespravné likvidace.
Néktefi prodejci poskytuji sluzby zpétného prevzeti, které umoznuji uzivateli vratit vycerpané
vybaveni pro pfislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit pred likvidaci veskera
data z elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi informace o tom, kde odevzdat baterie,
elektricky a elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni Gfad, sluzby
likvidace komunalniho odpadu nebo prodejce.




2§l YEAR GUARANTEE

"Abyste ziskali nédrok na prodlouzenou zaruku,
prejdéte na guarantee.upgs.com/petra
a zaregistrujte svUj vyrobek do30 dni od nakupu.

Vyrobce:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraPe 5,
51149 Kéln, Germany.
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