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Pokyny si odlozte pre nahliadnutie v buduicnosti.
Bezpecnostné pokyny

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je potrebné vzdy dodrziavat
zakladné 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 skisenosti a znalosti, méZu tento spotrebic pouzivat
len v pripade, ak na nich dozeré osoba zodpovedna za ich
bezpecnost alebo ak ich tdto osoba poucdila o bezpecnej obsluhe
zariadenia a moznych nebezpecenstvéch.

Je potrebné dohliadnut na to, aby sa so spotrebi¢com nehrali deti.
Deti nesmu vykonavat Cistenie ani pouzivatelskd udrzbu
spotrebica, pokial nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.
Tento spotrebic nie je hracka.

Ak napdjaci kabel, zastrcka alebo akékolvek cast spotrebica nefunguje
spravne alebo ak doslo k ich padu alebo poskodeniu, produktihned
prestante pouzivat, aby ste predisli moznému zraneniu.

Tento spotrebic¢ neobsahuje ziadne Casti opravitelné
spotrebitelom, opravy by mal vykonéavat iba kvalifikovany
elektrikar. Désledkom nespravnej opravy méze dojst k riziku
ohrozenia spotrebitela.

Spotrebic a napéjaci kdbel uchovéavajte mimo dosahu deti.

Ked'je spotrebic zapnuty alebo este Uplne nevychladol,
uchovavajte ho mimo dosahu deti.

Spotrebic¢ a napéjaci kdbel uchovéavajte mimo dosahu tepla alebo
ostrych hréan, ktoré by ho mohli poskodit.

Napdjaci kabel udrzujte mimo dosahu akychkolvek casti
spotrebica, ktoré sa mézu pocas pouzivania zahriat.

Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu inych spotrebicov
vyZzarujucich teplo.



Spotrebic¢ neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

So spotrebi¢om nemanipulujte mokrymi rukami.

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

Spotrebi¢ neodpéjajte z elektrickej siete tahanim za kabel. Vypnite
ho a zastrcku vytiahnite rucne.

Spotrebic¢ nepouzivajte na iné Ucely, nez na ktoré je urceny.
Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu s vyrobkom.
Tento spotrebic¢ nepouzivajte v exteriéri.

Spotrebic neskladujte na priamom slne¢nom svetle ani vo velmi
vlhkom prostred..

Pocas pouzivania spotrebicom nepohybuijte.

Nedotykajte sa Ziadnych Casti spotrebica, ktoré sa mézu zahriat
alebo sltzia na zohrievanie. Mohlo by dgjst k zraneniu.

So spotrebica nepouzivajte ostré ani abrazivne predmety.
Pouzivajte iba plastové alebo drevené obracacky, aby ste
neposkodili nelepivy povrch.

Po pouZiti a pred akymkolvek Cistenim alebo pouzivatelskou
udrzbou spotrebic vzdy odpoijte zo siete.

Po kazdom pouziti nechajte spotrebic Uplne vychladnut a az
potom ho vycistite, vykonajte Udrzbu alebo ho odlozte.
Spotrebic vzdy polozte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske
pohodlnej pre pouzivatela.

Pouzitie predlzovacieho kédbla so spotrebicom sa neodporuca.
Tento spotrebic nie je mozné obsluhovat pomocou externého
c¢asovaca alebo samostatného dialkového ovlddania, ktoré nie su
sucastou balenia.

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

Pocas pouzivania sa mdZu vonkajsi povrch alebo dvierka zohriat.
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UPOZORNENIE: Horuci povrch - nedotykajte sa horucich
Casti alebo povrchov ani ohrevnych dielov spotrebica.
VAROVANIE: Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu horlavych latok.

Automatické vypnutie

Teplovzdusna fritéza je vybavena funkciou automatického
vypnutia. M&Ze sa aktivovat po uplynuti nastaveného casu balenia,
spusti alarm ¢asovaca a funkcia automatického vypnutia spdsobi,
Ze sa teplovzdusna fritéza vypne.

POZNAMKA: Ak je potrebné teplovzdusn fritézu vypnut este pred
uplynutim casu varenia, vypnite ju a odpojte od zdroja napajania.

Spravne a nespravne postupy

CO ROBIT:

Pred pouZitim sa presvedcte sa, Ci je spravne vlozeny kos na
varenie s nelepivym povrchom. V opac¢nom pripade nebude
teplovzdusna fritéza fungovat.

Nadobu varného kosa chytajte len za rukovat kosa na varenie.
Pri vyberani koSa na varenie s nelepivym povrchom budte
opatrny, mdze ddjst k uniku pary.

VYVARUJTE SA:

Ko&s na varenie s nelepivym povrchom neprevracajte spolu

s pripevnenou nadobu varného kosa, kedZe naspodku naddoby sa
mobze hromadit prebytocny ole;.

Teplovzdusnu fritézu ani jej otvory na privod vzduchu nezakryvajte
narusi sa tym privod vzduchu, ¢o mdze ovplyvnit vysledky varenia.
Nelejte do nadoby varného kosa olej ani int tekutinu.

Stlacte tlacidlo na uvolnenie kosa na varenie s nelepivym
povrchom a traste pri tom s prisadami.

Nedotykajte sa nddoby varného kosa pocas pouzivania alebo
bezprostredne po nom, kedze je velmi hordca. Nadobu varného
kosa chytajte len za rukovat.



Starostlivost a udrzba

Pred akymkolvek cistenim alebo udrzbou mini teplovzdusnd fritézu
vypnite, odpoijte ju z elektrickej siete a nechajte Uplne vychladnut.
1. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy pretrite
navlhéenou mékkou handrickou a nechajte ju poriadne vysusit.
2. KROK: K&$ na varenie s nelepivym povrchom umyte v teplej
mydlovej vode a dékladne ho opléachnite.

Hlavnd jednotku fritézy neponérajte do vody ani inej kvapaliny.
Na Cistenie teplovzdusnej fritézy a jej prislusenstva nikdy
nepouzivajte drsné ani abrazivne Cistiace prostriedky alebo
sSpongie. Mohlo by déjst k poskodeniu spotrebica.
POZNAMKA: Teplovzdusnd fritézu vycistite po kazdom pouziti.
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Opis casti
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1. Hlavné jednotka teplovzdusnej 7. Digitélny ovladdaci panel
fritézy s objemom 4,5 litra 8. Tlacidla na ovladanie teploty

2. Né&doba varného kosa 9. Tlacidla na ovlddanie casovaca

3. Ké$ navarenie s nelepivym povrchom  10. Tlacidlo vyberu rezimu

4. Rukovat kosa na varenie 11. Tlacidlo zapinania

5. Tlacidlo na uvolnenie koSa na varenie  12. LED displej

6. Plastovy kryt




Navod na pouzitie

Pred prvym pouzitim

1. KROK: Nez teplovzdusnu fritézu pripojite k sietovému napéjaniu, hlavnd jednotku
teplovzdudnej fritézy pretrite navlh¢enou makkou handri¢kou a nechajte ju poriadne vysusit.
2. KROK: K&$ na varenie s nelepivym povrchom umyte v teplej mydlovej vode a
dékladne ho oplachnite.

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 kratkom case ustipi. Pocas
pouzivania fritézy zabezpecte v jej blizkosti dostato¢né vetranie.
Pred prvym pouZitim sa odporuca teplovzdusnu fritézu spustit
aspon na 10 minut, aby dym alebo zapach, ktoré sa mézu
spociatku objavit, neovplyvnili chut jedla.

Zostavenie teplovzdusnej fritézy s objemom 4,5 litra

1. KROK: Umiestnite kd$ na varenie s nelepivym povrchom pevne do nddoby varného
kosa. Vysunte plastovy kryt tlacidla uvolnenia dozadu, aby prekryval tladidlo uvolnenia,
aby ste ho nemohli po¢as pouzivania stladit.

2. KROK: Zasurite nadobu varného kosa do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy

a zatvorte ju.

POZNAMKA: Teplovzdusna fritéza sa dodava predmontovana.
Pred zaciatkom pouZitia je potrebné nddobu varného kosa
bezpecne zavriet, v opacnom pripade nebude fritéza fungovat.

Pouzivanie digitalneho ovladacieho panela

Po pripojeni teplovzdusnej fritézy k elektrickému napéjaniu a po jeho aktivovani sa
ozve zvukové znamenie a rozsvieti sa tlacidlo zapinania, ktoré ukazuje, Ze zariadenie je
pripojené k napéjaniu.

Klepnutim na tla¢idlo zapinania teplovzdus$nd fritézu zapnete.

Na LED displeji sa budu striedavo zobrazovat hodnoty ,180 °C" a ,15 MIN”. Ide o
prednastavené hodnoty varenia; ak potrebujete nastavenia zmenit, mbézete cas a
teplotu naprogramovat.

Stlacanim tlagidiel ovlddania casovaca (4 alebo ¥) mé2ete menit as varenia a% o 30 min.
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Stla¢anim tlagidiel ovladania teploty (4 alebo ¥) mézete menit teplotu varenia od

80 do 200 °C. 4 alebo ¥ chcete nastavovanie ¢asu alebo teploty urychlit, mozete
tlacidla podrzat stladené.

Po nastaveni ¢asu a teploty klepnite na tlac¢idlo zapinania, ¢im spustite ohrievanie.
Zobrazi sa ¢ervend ikona ohrievania, ktord oznacuje ohrievanie teplovzdusnej fritézy;
LED diédy rotujice okolo nej ukazuju, ze je zapnuty ventilator. Cervené svetlo sa bude
v priebehu varenia rozsvecovat a zhasinat; toto striedanie znamen4, Ze teplovzdusna
fritéza vykonava reguléciu teploty.

Cas a teplotu mézete nastavit aj pomocou tlacidla ,REZIM”. Vykonanim tohto kroku
zapnete automatické striedanie rozliénych prednastaveni ¢asu a teploty na ucely varenia
rozli¢nych druhov potravin. Tieto prednastavenia mézete nasledne upravit pomocou

4 alebo ¥, &im podla potreby zvysite alebo znizite hodnoty &asu a teploty.

Po dokonéeni varenia a uplynuti prednastaveného ¢asu zaznie alarm ¢asovaca a
teplovzdu$na fritéza sa vypne. V priebehu varenia mézete hodnoty ¢asu a teploty
kedykolvek upravit pomocou 4 alebo V.

Ak pocas varenia vytiahnete nddobu varného kos$a, varenie sa prerusi. Proces varenia
bude pokracovat po zasunuti nddoby spéat na svoje miesto. Pokial' nddobu varného kosa
nezasuniete spat na svoje miesto, teplovzdusna fritéza sa po dvoch hodinéch vypne.
Teplovzdusn fritézu vypnete opatovnym klepnutim na tlacidlo zapinania. Cervena ikona
ohrievania zmizne a teplovzdus$na fritéza sa po dvadsiatich sekundach vypne.

POZNAMKA: Ked je jednotka zapojena v elektrickej sieti,
vypinac zostane svietit.

Pouzivanie teplovzdusnej fritézy s objemom 4,5 litra

1. KROK: Po pripojeni teplovzdusnej fritézy k elektrickému napéjaniu a po jeho
aktivovani sa ozve zvukové znamenie a rozsvieti sa tlacidlo zapinania, ktoré oznacuje, ze
zariadenie je pripojené k napéjaniu.

2. KROK: Klepnutim na tla¢idlo zapinania teplovzdu$nu fritézu zapnete; na LED displeji
sa budu striedavo zobrazovat hodnoty ,180 °C" a ,15 MIN”, ¢o znamen4, Ze systém je
pripraveny na naprogramovanie ¢asu a teploty.

3. KROK: Pri dodrzani pokynov uvedenych v kapitole s ndzvom ,Pouzivanie digitédlneho
ovlddacieho panela” predhrievajte teplovzdus$nd fritézu priblizne 5 mindt. Hodnoty ¢asu
alebo teploty podla potreby zvysite alebo znizite pomocou 4 alebo ¥ .

4. KROK: Po predhriati ndadobu varného kosa z teplovzdusnej fritézy vytiahnite
pomocou rukovate. Nadobu varného kosa umiestnite na rovny, stabilny a teplovzdorny
povrch. Skontrolujte, ¢i plastovy kryt zakryva tladidlo na uvolnenie varného kosa, aby
nedoslo k jeho ndhodnému uvolneniu.

5. KROK: Vlozte ingrediencie do kosa na varenie s nelepivym povrchom, zasurite
nadobu varného kosa spat do hlavnej jednotky teplovzdusne;j fritézy a zatvorte ju.




6. KROK: Cas a teplotu varenia nastavte podla potrieb prisad pomocou digitalneho
ovlddacieho panela. Cas a teplotu moézete nastavit aj pomocou tlagidla ,REZIM".
Vykonanim tohto kroku zapnete automatické striedanie rozli¢nych prednastaveni ¢asu
a teploty na Gcely varenia rozliénych druhov potravin. Tieto prednastavenia mozete
néasledne upravit pomocou 4 alebo ¥, &im podla potreby zvysite alebo znizite hodnoty
Casu a teploty. Potom spustite varenie stlacenim vypinaca.

7. KROK: Niektoré ingrediencie méze byt potrebné v polovici varenia premiesat.
Vyberte nddobu varného kosa z teplovzdusne;j fritézy pomocou rukovate kosa na
varenie. Tla¢idlo na uvolnenie ko$a na varenie musi byt zakryté plastovym krytom; dajte
pozor, aby ste k&3 na varenie s nelepivym povrchom stlac¢enim tohto tlacidla neuvolnili.
Obsah n&doby varného kosa opatrne premiesajte a nddobu zasuiite naspat do hlavnej
jednotky teplovzdusnej fritézy. Zatvorte ju a pokracujte vo vareni.

8. KROK: Po dokonéeni varenia a uplynuti prednastaveného ¢asu teplovzdusna fritéza
niekolkokrat pipne a vypne sa. Pomocou rukovate kosa na varenie vytiahnite nadobu
varného kosa z fritézy a skontrolujte, ¢&i st vSetky ingrediencie uvarené. Ak ingrediencie
este nie sU uvarené, zatvorte nddobu varného kos$a a vrétte ju naspéat do hlavnej jednotky
teplovzdus$nej fritézy. Potrebny ¢as varenia nastavte pomocou digitdlneho ovlddacieho
panela. Ak je jedlo uvarené, stlacenim tlacidla na rukovéti na uvolnenie kosa na varenie
vyberte k&$ na varenie s nelepivym povrchom z nddoby varného kosa a vysypte jeho
obsah do misy alebo na tanier. Ak je jedlo velké alebo krehké, pouzite teplovzdorné
klieste (nie su stcastou dodavky).

POZNAMKA: Ne? zacnete s varenim, teplovzdusnu fritézu
vzdy predhrejte alebo k ¢asu varenia pridajte 3 az 5 minut.
Ak potrebujete zmenit ¢as alebo teplotu varenia v priebehu
pouzivania zariadenia, moZete to vykonat pomocou tlacidiel
ovlddania Casu alebo teploty; teplovzdusna fritéza upravi
nastavenia automaticky.

UPOZORNENIE: Jedlo nevysypajte priamo do misy alebo na
tanier, pretoze na dne naddoby varného kosa sa méze nachadzat
nahromadeny prebytocny olej, ktory by mohol pretiect do
ingrediencii alebo do servirovacej misy. K6$ na varenie

s nelepivym povrchom vzdy vyberte z nddoby varného kosa.
Ak varny priestor otvérate pocas pouzivania, davajte si pozor,
nakolko bude velmi horuci.

VAROVANIE: Teplovzdusna fritéza je aj po vypnuti pod
menovitym napatim. Ak chcete teplovzdusnd fritézu Uplne
vypnut, odpoijte ju od napdjania.
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Pouzivanie kosa na varenie pokrytého nelepivou vrstvou

Na Gcely lahSieho pouzitia je koS na varenie s nelepivym povrchom vyberatelny.

1. KROK: Vyberte varny ké$ s nelepivym povrchom z nddoby varného kosa tak, ze
zatlacite plastovy kryt dopredu a odkryjete tladidlo na uvolnenie kosa na varenie.

2. KROK: Zatlacte a podrzte tlacidlo na uvolnenie koSa na varenie a opatrne zdvihnite
rukovat kosa na varenie, ¢im kos odpojite.

3. KROK: Vrétte kos na varenie s nelepivym povrchom bezpecéne do nddoby varného kosa.
4. KROK: Zasurite plastovy kryt spat na miesto tak, aby zakryl tlacidlo na uvolnenie kosa
na varenie.

VAROVANIE: Tlacidlo na uvolnenie kosa na varenie nikdy
nestlacajte, ak je nadoba varného kosa nadvihnutd mohlo by
to viest k zraneniu. Tlacidlo stlacte az po tom, ako nddobu
umiestnite na rovny a stabilny povrch.

Sprievodca varenim

Nizsie si uvedené pokyny na varenie urcitych druhov potravin v teplovzdu$nej fritéze.
Tieto pokyny st len orienta¢né a pri vareni je potrebné spotrebi¢ vzdy kontrolovat. Pred
podévanim by malo byt jedlo vzdy hortce.

Zemiaky a hranoléeky

Jedlo Mnozstvo | Pribl. ¢as Teplota Dodatoéné informacie
varenia

Tenké mrazené 300-700g | 12-16 min | 200°C Pri mie$ani hranoliek

hranolky postupujte podla pokynov

uvedenych v kapitole

s ndzvom ,Pouzivanie
digitélnej teplovzdusnej
fritézy s objemom 4,5 litra”.

Doméce 300-800g | 15-20 min | 200°C Postupujte podla
hranolceky kompletnych pokynov
uvedenych v kapitole s
nédzvom ,Podrobny postup
pripravy hranoliek”.




Doméce opekané | 300-800g | 15-20 min | 200°C Nakrajané zemiaky namocte
americké zemiaky na chvilu do vody, aby sa z
nich uvolnil $krob, pridajte
2 polievkovej lyzZice oleja
a zmes zamie$ajte podla
pokynov uvedenych
v kapitole s ndzvom
,Pouzivanie digitélnej
teplovzdusne;j fritézy
s objemom 4,5 litra”.
Maso a hydina
Jedlo MnozZstvo | Pribl. ¢as Teplota Dodatocné informacie
varenia
Steak 100-500g | Dobre 200 °C V polovici celkového casu
prepecené: varenia maso prevratte.
10 mindt
Stredne
prepecené:
8 minut
Slabo
prepecené:
6 minuat
Hamburger 100-500g | 15-20min | 180°C V polovici celkového Easu
varenia maso prevratte.
Bravéové kotlety 100-500g | 10- 200°C V polovici celkového ¢asu
15 minat varenia maso prevratte.
Kuracie prsia 100-500g | 15-22min | 200°C Nezabudnite skontrolovat,
¢ije kura spravne upecené.
Kuracie stehna 100-500g | 15-22 min | 200 °C Nezabudnite skontrolovat,

¢i je kura spravne upecené.
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Rychle jedla a prilohy

Jedlo MnozZstvo Pribl. ¢as varenia Teplota
Mrazené kuracie nugety 100-500¢g 6-10 min 200 °C
Jarné zavitky 100-400g 8-10 min 200 °C
Plnené zelenina 100-400g 12-15min 160 °C

Kolace a zakusky
Jedlo Mnozstvo Pribl. ¢as varenia Teplota
Quiche 400 g 20 - 22 min 180 °C
Zakusok 300g 14 -20 min 160 °C

Podrobné pokyny na pripravu hranoliek

Domace hranolceky

1. KROK: Nakréjajte zemiaky na hranoléeky s hrdbkou asi 1 cm.

2. KROK: Nakrajané zemiaky namocte do panvice so studenou vodou. Dajte vodu

zovriet a zemiaky nechajte predvarit asi na 3 minuty.
3. KROK: Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.
4. KROK: Scedte vodu zo zemiakov a dékladne ich osuste kuchynskou utierkou.

5. KROK: Zemiaky obalte v ¥z lyZice oleja na varenie alebo poufZite olej v spreji a vlozte
ich do kos$a na varenie s nelepivym povrchom. Aby bol vysledok optiméalny, zemiaky by
mali byt celé obalené olejom.

6. KROK: Nechaijte fritovat 15 az 20 mindt pri teplote 200 °C.

7. KROK: Hranolky pravidelne pretrepte (priblizne kazdych 6 minut), aby sa vsetky
hranolky upiekli rovhomerne.
8. KROK: Ked'su hranolky dostato¢ne prepecené a chrumkavé, vyberte ich z teplovzdusnej
fritézy a mozete ich servirovat.

Zmrazené hranolceky

1. KROK: Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.
2. KROK: Do kosa na varenie s nelepivym povrchom vlozte 300 az 700 g

zmrazenych hranoliek.

3. KROK: Fritujte 12 az 16 minut.
4. KROK: Hranoléeky pravidelne (priblizne kazdych 6 minut) potraste, aby sa

piekli rovnomerne.
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5. KROK: Ked'su hranolky dostatoéne prepecené a chrumkavé, vyberte ich
z teplovzdusnej fritézy a mdzete ich servirovat.

Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i je teplovzdu$na fritéza
vychladnutd, ¢isté a sucha.

Kabel nikdy pevne neovijajte okolo teplovzdusnej fritézy. Ovinte ho iba volne, aby
nedoslo k poskodeniu.

Technické udaje

Kéd vyrobku: PT4221VDEEU7
Prikon: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz
Vykon: 1300 W




* Vsetky obrazky r




Rybie filé v strihanke

Prisady

2300 g filé z tresky 5 lyzice hladkej muky
(rovnakej velkosti na dosiahnutie tych 3 lyZica parmezénu
najlepsich vysledkov) susena bazalka

100 g strihanky olej v spreji

5 rozélahaného vajicka sol'a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Do stredne velkej misky pridajte trochu hladkej muky a filé z tresky v muke obalte.

V inej miske zmiesajte strihanku, parmezan a bazalku. Filé obalte vo vaji¢cku a potom v
strihankovej zmesi. Dochutte solou a ¢iernym korenim.

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 190 °C.

Postriekajte rybu olejom zo vSetkych stran, ulozte filé do varného kosa s nelepivym
povrchom a pecéte priblizne 15 - 20 mindt alebo do zlatohneda.

Chrumkavé vyprazané kurca

Prisady

3 kusky kurcata Y4 polievkovej lyzZice kajenského korenia
300 g kukuri¢nych lupienkov 1 polievkova lyzica papriky

32 g univerzélnej muky % polievkovej lyZice mletej Salvie

90 ml podmaslia Olej v spreji

1 polievkova lyZica dijonskej horcice Sol'a korenie podla chuti

Sposob pripravy

V Sirokej miske alebo na tanieri zmiesajte muku so solou a korenim. Obalte kuréa v
muke tak, aby bolo plne pokryté, prebytoéni muku oklepte o misku a kurca odlozte.
Nepouzitd muku vyhodte.

Vlozte kukuri¢né lupienky do velkého vrecka s moznostou opakovaného uzatvorenia,
pricom dajte pozor, aby vo vrecku nebol pred uzatvorenim ziadny vzduch. Potom vrecko
prejdite val¢ekom, aby sa lupienky rozdrvili. Rozdrvené lupienky nasypte do Sirokej misy
alebo na tanier.

Vo velkej mise zmiesajte podmaslie, horcicu, kajenské korenie, papriku a Salviu.
Kusky kurcata namocte do tejto zmesi podmaslia a potom obalte v rozdrvenych
kukuriénych lupienkoch.

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.

Usporiadajte kasky kurc¢ata do kosa na varenie s nelepivym povrchom, celé ich
postriekajte olejom v spreji a pecte pribl. 5 - 10 minut.

Znizte teplotu na 190 °C a pecte dalsich 15 - 20 mindt v pripade stehien a 5 - 10 mindt v
pripade néh.
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Bravéova kotleta

Prisady

4 bravéova kotleta sol'a korenie podla chuti
Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdus$nd fritézu na 180 °C.

Ochutte bravéové kotlety solou a korenim.

Bravcové kotlety vlozte do koSa na varenie s nelepivym povrchom a pecte pribl.

18 - 20 minut.

Cas potrebny na upecenie bravéovych kotliet zavisi od vasej preferencie. V polovici
pripravy ich otoéte na dosiahnutie rovhomernej farby a karamelizécie.

Pecena sunka

Prisady

1,3 kg udenej Sunky ALEBO Sol'a korenie podla chuti
600 g udenej Sunky

Sposob pripravy

Teplovzdusnd fritézu predhrejte na 180 °C.

Sunku vlozte do varného kosa s nelepivym povrchom a volne ju zakryte féliou.

Ak mate 600 g Sunku, pecte ju priblizne 25 mindt, potom ju otocte a pecte dalsich

25 mindt. Odstrénte foliu a nechajte ju priblizne 10 mindt opekat, potom ju znovu otocte
na dalsich 10 minut, aby sa opiekla zo vsetkych stran.

Ak méate 1,3 kg sunku, pecte ju priblizne 50 minut, potom ju otocte a pecte dalsich

50 minut. Odstrante féliu a nechajte ju priblizne 20 mindt opekat, potom ju znovu otocte
na dal$ich 20 mindt, aby sa opiekla zo vSetkych stran.

Cas pripravy sa moze lisit v zavislosti od tvaru alebo hribky unky.

Vyskusajte ihlicou, aby ste sa uistili, Ze je $tava Cira.

Dochutte a podavaijte.
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Steak s celym korenim

Prisady

400 g steak zo sviec¢kovice 2 PL 48 % smotany

(hruby 1,5cm-2,5 cm) 1 PL dijonskej hor¢ice

50 g nesoleného masla 1 PL olivového oleja

2 Salotky, na malé kocky 1 PL zeleného celého korenia

100 ml hovadzieho vyvaru ¢ierne a biele celé korenie podla chuti
2 PL worcesterskej omacky sol'a korenie podla chuti

2 PL brandy

Sposob pripravy

Steaky osuste kuchynskou utierkou a do oboch stran vtlaéte Cierne a biele celé korenie.
Zakryte féliou alebo plastovou féliou a na pribl. 2 - 3 hodiny nechajte v chladnicke.
Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 180 °C.

VloZte steak do koSa na varenie s nelepivym povrchom a pecte pribl. 6 (rare), 8
(medium) alebo 10 (dobre prepecené) minit podla preferencii. V polovici pedenia steak
otocte, aby karamelizoval na oboch stranéch.

Zatial'urobte oméacku. V panvici zohrejte olej a maslo a na miernom ohni upecte $alotky
do mékka. Do panvice pridajte worcesterskd oméacku, brandy a vyvar. Kratko povarte,
pricom zoskrabte dno panvice, aby sa premiesali chute. Pridajte zelené celé korenie,
horéicu a smotanu, potom okorerite podla chuti.

Vyberte maso z teplovzdusnej fritézy a nechajte pribl. 5 mindt odpocivat predtym,

ako ho diagonélne rozrezete na platky. Pridajte madso do omacky. Premiesajte, aby sa
premiesali masové stavy a omackou zo zeleného korenia a aby sa méso prehrialo.




Jemne vyprazané jahnacie kotlety s rozmarinom a cesnakom

Prisady

Zlahka oprazené jahnacie kotlety s 1% PL nasekaného cerstvého rozmarinu
rozmarinom a cesnakom 1 CL suSenej mletej Cervenej papriky
15 malych jahnacich kotliet vetvicky Cerstvého rozmarinu (volitelné)
2 PL nasekaného cesnaku Sposob pripravy

Sposob pripravy

V malej miske zmieSajte cesnak, rozmarin a mlett ¢ervent papriku. Do oboch stran
kazdej jahnacej kotlety votrite % PL zmesi.

Posypte jahracie kotlety solou a ulozte ich na tanier, prikryte a dajte ich do chladni¢ky na
priblizne 30 mindt, najlepsie az na 4 hodiny.

Teplovzdu$nl fritézu predhrejte na 200 °C.

PoloZte jahnacie kotlety do varného kosa s nelepivym povrchom a pecte priblizne 10-15
minut, podla toho, aké prepecené méso uprednostriujete. V polovici pripravy premiesajte.
Jahnacie kotlety mézete ozdobit rozmarinom a potom podavaijte.

Opekana zelenina

Prisady

8 cherry paradajok na strapci 1 Eervend paprika, platky

5 stracikov cesnaku, celych aj so Supkami 1 It paprika, platky

3 malé nové zemiaky, Supky 2 cukety, nakrajana $ikmo na platky
umyté, neoSupané 2 polievkové lyZice olivového oleja
3 velké hnedé 1 polievkova lyzica zmesi byliniek
Sampindny, na stvrtky Sol'a korenie podla chuti

1 biela cibula, na stvrtky

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.

Vlozte vsetky prisady do velkej, okrdhlej misy alebo taniera, pokryté olivovym olejom.
Okorente podla chuti a posypte zmesou byliniek. Vlozte do kosa na varenie s nelepivym
povrchom a pecte pribl. 20 - 25 minut. V polovici pecenia premiesajte, aby sa vietka
zelenina prepiekla.

POZNAMKA: Takisto je vietky prisady mozné vlozif priamo do
kosa na varenie s nelepivym povrchom.







Pecené bataty

Prisady

2 bataty nakrajané na malé kusky 1 CL ¢ili vlogiek

2 PL olivového oleja sol'a korenie podla chuti
Sposob pripravy

Nakrajané bataty vlozime do panvice so studenou, osolenou vodou a privedieme do
varu. Po dosiahnuti bodu varu slant vodu zlejte.

Bataty dajte do misky, polejte ich olejom a premiesajte, aby nim boli rovnomerne
pokryté. Pridajte ¢ili vlo¢ky, dochutte solou a korenim podla chuti a premiesajte.
Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.

Bataty poloZte do varného kosa s nelepivym povrchom a pecte priblizne 18 - 25 minat,
kym zemiaky nebudd mékké a zlatohnedé.

Odporuca sa kés na varenie s nelepivym povrchom v polovici pecenia potriast, aby sa
bataty piekli rovnomerne.

Pred podavanim ich posypte morskou solou.

Pecené zemiaky s rozmarinom

Prisady

1 stredne velky biely zemiak, 1 vetvicka cerstvého rozmarinu
nakrdjame na malé kdsky olej v spreji

1 rozdrveny strucik cesnaku sol' a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Nakrajané bataty vlozime do panvice so studenou, osolenou vodou a privedieme do
varu. Po dosiahnuti bodu varu slant vodu zlejte.

Kasky zemiakov nasypte do misky, pridajte ostatné ingrediencie a vSetko spolu
zmiesajte.

Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.

Postriekajte zemiaky olejom, aby bola na kazdom tenka vrstva, ulozte ich do varného
kosa s nelepivym povrchom a pecte priblizne 18 - 25 minut alebo kym nebudu
zlatohnedé a zvonka chrumkavé.

Odporuca sa kés na varenie s nelepivym povrchom v polovici pecenia potriast, aby sa
bataty piekli rovnomerne.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KoéIn, Germany.

Ak sa k vdm tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zédkaznikom na petra-sk@teknihall.com

Majte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informéacie, ktoré st na
fnom uvedené.

Ak si prajete tento produkt vrétit, vratte ho spolu s potvrdenkou maloobchodnikovi, od
ktorého ste ho zakupili (v stlade s jeho zmluvnymi podmienkami).

Zaruka

Na vietky novo zakdpené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dlzka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zdkaznik preukaze prislusnym dokladom o nékupe,
spolo¢nost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne standardnd 12-mesacénu
zaruku s platnostou od datumu nékupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domacnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym ucelom. V pripade nespréavneho
pouzitia alebo rozoberania vyrobkov dochéadza k zruseniu platnosti zaruky.

V rdmci zaruky sa zavédzujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
Casti vyrobku. V pripade, ze nebude mozné poskytnut potrebnd nahradu, zékaznikovi
pontkneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa nevztahuje na
poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného pouZivania ani na
spotrebny material, ako st zastréky, poistky atd.

Upozoriujeme, ze uvedené zmluvné podmienky sa mézu obéas menit, preto vam
odporuc¢ame ich kazdej ndvsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna cast tejto zaruky ani pokynov svisiacich s tymto vyrobkom nevylucuje,
neobmedzuje ani inak neovplyviiuje vase zékonné prava.

Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

batérie, ktoré sa v fiom nachadzaju, sa nesmd likvidovat s komunélnym odpadom. Namiesto
toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recyklaciu batérif
a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomozu
zachovat prirodné zdroje a zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie

a zivotné prostredie z dévodu moznej pritomnosti nebezpedénych latok v batéridch a elektrickych

a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt spésobené nevhodnou likvidaciou. Niektorf
predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoziuji pouzivatelovi vratit opotrebované
zariadenie na vhodnd likvidéciu. Vymazanie akychkolvek tdajov na elektrickom a
elektronickom zariadeni pred likvidaciou ma na starosti pouzivatel. DalSie informécie o tom,
kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/
obecnom Urade, u sluzby likvidacie komunélneho odpadu alebo u predajcu.

E Tento symbol na produkte, jeho batériach alebo obale znamen3, Ze tento produkt a vetky
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2§l YEAR GUARANTEE

*Ak chcete ziskat narok na predizent zaruku,
prejdite na strankuguarantee.upgs.com/petra
a zaregistrujte svoj produkt do 30 dni od nakupu.

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