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Pokyny si odlozte pre nahliadnutie v buddcnosti.
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, mozu tento spotrebic pouzivat len
v pripade, ak na nich dozerd osoba zodpovedna za ich
bezpecnost alebo ak ich tdto osoba poucila o bezpecnej obsluhe
zariadenia a moznych nebezpecenstvach.

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

Ak napéjaci kdbel, zastrcka alebo akakolvek Cast spotrebica nefunguje
spravne alebo ak doslo k ich padu alebo poskodeniu, produkt ihned’
prestante pouzivat, aby ste predisli moznému zraneniu.

Tento spotrebi¢ neobsahuje Ziadne casti opravitelné spotrebitelom,
opravy by mal vykonéavat iba kvalifikovany elektrikar.

Désledkom nespréavnej opravy méze dojst k riziku ohrozenia spotrebitela.
Spotrebic a napajaci kdbel uchovavajte mimo dosahu deti.

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

Spotrebic a napajaci kdbel uchovavajte mimo dosahu tepla alebo
ostrych hran, ktoré by ho mohli poskodit.

Napajaci kdbel 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¢com 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 netahajte ani neprenasajte za napajaci kabel.

Spotrebi¢ nepouZivajte na iné Gcely, nez na ktoré je urceny.

Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu s vyrobkom.

Tento spotrebic¢ nepouzivajte v exteriéri.

Spotrebic neskladujte na priamom slnecnom svetle ani vo velmi

vlhkom prostredi.

Pocas pouzivania spotrebicom nepohybuijte.

Nedotykajte sa Ziadnych Casti spotrebica, ktoré sa mézu zahriat

alebo sltzia na zohrievanie. Mohlo by dojst 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 pouZziti 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 kabla so spotrebicom sa neodporuca.

Tento spotrebic nie je mozné obsluhovat pomocou externého

¢asovaca alebo samostatného dialkového ovlddania, ktoré nie su

sucastou balenia.

Tento spotrebic je uréeny len na doméace pouzitie. Nemal by sa

pouzivat na komercné ucely.

Pocas pouzivania sa mozu vonkajsi povrch alebo dvierka zohriat.
UPOZORNENIE: Horlci povrch - nedotykajte sa horucich
cCasti alebo povrchov ani ohrevnych dielov spotrebica.

VAROVANIE: Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu horlavych latok.

Automatické vypnutie

Teplovzdusna fritéza je vybavena funkciou automatického vypnutia.
T& sa moze aktivovat, ak:

1. Uplynie nastaveny cas varenia. Ozve sa casovac a aktivuje sa
automatické vypnutie, ktoré prerusi ¢innost teplovzdusnej fritézy.
2. Pocas varenia dojde k vytiahnutiu nadoby varného kosa

z teplovzdusnej fritézy. V tomto pripade bude ¢asovac nadale;j




bezat az do uplynutia ¢asu varenia.
POZNAMKA: Ak je potrebné teplovzdusnd fritézu vypnut este pred
uplynutim ¢asu varenia, vypnite ju a odpojte od zdroja napéjania.

Spravne a nespravne postupy

CO ROBIT:

Pred pouZitim sa presvedcte, i je spravne vloZeny varny ks

s nelepivym povrchom. V opac¢nom pripade nebude teplovzdusna
fritéza fungovat.

Nadobu varného kosa chytajte len za jej rukovat.

Pri vyberani varného kosa s nelepivym povrchom postupujte
opatrne, mdze dojst k dniku pary.

VYVARUJTE SA:

Prevracaniu nddoby varného kosa s nelepivym povrchom, kedze
naspodku nddoby sa méze hromadit prebytocny ole;.
Teplovzdusnu fritézu ani jej otvory na privod vzduchu nezakryvajte
narusi sa tym privod vzduchu, ¢o méze ovplyvnit vysledky varenia.
Nelejte do nadoby varného kosa olej ani inu tekutinu.
Nedotykajte sa nadoby varného kosa pocas pouzivania alebo
bezprostredne po nom, kedZe je velmi horica. Nadobu varného
kosa chytajte len za rukovat.

Neotacajte Casovac proti smeru hodinovych ruciciek narusi sa tym
jeho presnost.

Starostlivost a udrzba

Pred akymkolvek cistenim alebo udrzbou teplovzdusnu fritézu
vypnite, odpojte ju z elektrickej siete a nechajte Uplne vychladnut.
1. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy pretrite
navlhéenou mékkou handri¢kou a nechajte ju poriadne vysusit.
2. KROK: Varny kos s nelepivym povrchom umyte v teplej
mydlovej vode a dékladne ho opléachnite.

Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy neponarajte do vody ani
inej kvapaliny.

Na Cistenie teplovzdusnej fritézy a jej prislusenstva nikdy
nepouzivajte drsné ani abrazivne Cistiace prostriedky alebo
Spongie. Mohlo by déjst k poskodeniu spotrebica.
POZNAMKA: Teplovzdusn fritézu vycistite po kazdom pouZiti.




Opis casti
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Rukovét nddoby varného kosa
Casovac

Regulator teploty

Oranzové kontrolka napéjania
0. Zelena kontrolka ohrevu

Hlavna jednotka manuélnej teplovzdusnej
fritézy s objemom 5,2 litra

Nadoba varného kosa

Varny kés s nelepivym povrchom

Pizza vloZzka s nelepivym povrchom
Néadoba na pecenie s nelepivym povrchom

S0~
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Navod na pouzitie
Pred prvym pouzitim

1. KROK: Nez teplovzdus$nu fritézu pripojite k sietovému napajaniu, hlavnd jednotku
teplovzdusnej fritézy pretrite navih¢enou makkou handri¢kou a nechajte ju poriadne vysusit.
2. KROK: Varny ko3 s nelepivym povrchom umyte v teplej mydlovej vode a dokladne
ho oplachnite.

3. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy umiestnite na stabilny, teplovzdorny
povrch vo vyske pohodlinej 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 dostatocné vetranie.
Pred prvym pouzitim sa odporuca teplovzdusnu fritézu spustit
aspon na 10 minat, aby dym alebo zapach, ktoré sa mézu
spociatku objavit, neovplyvnili chut jedla.

Zostavenie teplovzdusnej fritézy s objemom 5,2 litrov

1. KROK: Pevne umiestnite varny kds s nelepivym povrchom do nddoby varného kosa.
2. KROK: Zasunte nddobu varného kosa do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy
a zatvorte ju.

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

Pouzivanie teplovzdusnej fritézy s objemom 5,2 litrov

1. KROK: Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej siete a zapnite napéjanie.

2. KROK: Pomocou ¢asovaca a regulatorov teploty nechajte fritézu asi na 5 mindt
predhriat. Rozsvieti sa oranzovéa kontrolka napéjania a zelena kontrolka ohrevu, ¢o
znamena, ze fritéza sa zahrieva. Po dosiahnuti pozadovanej teploty sa zelena kontrolka
ohrevu automaticky vypne.

3. KROK: Vyberte nddobu varného kosa jej vytiahnutim z teplovzdusnej fritézy
pomocou rukovate varného kosa. Nadobu varného ko$a umiestnite na rovny, stabilny a
teplovzdorny povrch.

4. KROK: Vlozte ingrediencie do varného kosa s nelepivym povrchom, zasurite nddobu
varného kosa spéat do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy a zatvorte ju.

5. KROK: Pomocou regulatora teploty nastavte pozadovand teplotu fritézy.

6. KROK: Stanovte ¢as potrebny na pripravu ingrediencii a nastavte ho pomocou
¢asovaca. Po spusteni za¢ne ¢asovac odpoditavanie.

7. KROK: Niektoré ingrediencie moze byt potrebné v polovici varenia premiesat.
Vyberte nddobu varného kosa z teplovzdusnej fritézy potiahnutim rukovati varného kosa.
Obsah nadoby varného kosa opatrne premiesajte a nadobu zasurite naspat do hlavnej
jednotky teplovzdusnej fritézy. Zatvorte ju a pokracujte vo vareni.

8. KROK: Po dokondeni varenia a uplynuti nastaveného ¢asu sa ozve ¢asovac.
Skontrolujte, ¢i st vSetky ingrediencie uvarené vytiahnutim nddoby varného kosa z fritézy
pomocou rukovéti varného kosa. Ak ingrediencie este nie su uvarené, zatvorte nadobu
varného kos$a a vrétte ju naspéat do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy. Pomocou
Casovaca nastavte potrebny cas varenia. Po uvareni jedla pouZite teplovzdorné
kuchynské klieste (nie st stcastou balenia).




POZNAMKA: Pri pouziti pizza vlozky a nddoby na pecenie

s nelepivym povrchom postupujte rovnako. Pred pridanim
doplnkového prislusenstva sa uistite, Ze je varny ks s nelepivym
povrchom vybraty.

Nez za¢nete s varenim, teplovzdusnu fritézu vzdy predhrejte
alebo k ¢asu varenia pridajte 3 az 5 minut. Ak potrebujete pocas
varenia zmenit ¢as varenia alebo teplotu, nastavte ich pomocou
Casovaca alebo regulatora teploty nastavenia teplovzdusne;j
fritézy sa automaticky upravia. Poc¢as pouzivania sa zelena
kontrolka ohrevu striedavo zapina a vypina, ¢im signalizuje, ze
sa udrziava nastavena teplota.

UPOZORNENIE: Jedlo nevyklapajte priamo do misy alebo

na tanier, kedZe naspodku nadoby varného kosa sa moze
zhromazdovat prebytocny olej, ktory moze vytiect na ingrediencie.
Ak varny priestor otvéarate pocas pouzivania, davajte si pozor,
nakolko bude velmi horuci.

VAROVANIE: Aj ked'je regulétor teploty vypnuty, zostatkové
menovité napatie je stale pritomné. Ak chcete teplovzdusnd
fritézu Uplne vypnut, odpojte ju od napéjania.

Skladovanie

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

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

Technické udaje

Koéd vyrobku: PT5175
Prikon: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vykon: 1300 W




Recepty

Zemiaky Patatas Bravas

4 porcie

Prisady

900 g zemiakov Va (::L ¢ierneho korenia
akejkolvek odrody Y2 CL soli

3 stredné paradajky 1 CL udenej papriky

3 struciky cesnaku 1 CL ¢erveného cili prasku
1 malé cibula Nizkokaloricky olivovy olej
1 bobkovy list v spreji

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdus$nd fritézu na 200 °C.

Zemiaky umyte a oSupte. Po oStpanf ich nakrajajte na
cca 2 cm kocky. Potom zemiaky dékladne opléachnite a
osuste kuchynskou utierkou. Zemiaky rozlozte v jednej
vrstve v kosi vzduchovej fritézy a pokvapkajte trochou
oleja. Zemiaky pravidelne otacajte.

Pecte 20 az 22 minut. K& neprepfﬁajte; v opa¢nom pripade
sa zemiaky zaparia, ¢o zabrani tomu, aby boli chrumkavé.
Zatial ¢o sa zemiaky varia, pripravte si salsu brava.
Jemne nakréjajte cibulu a cesnak, potom nastrihajte
alebo jemne nakréjajte paradajky.

Rozohrejte velkd neprilnavd panvicu na strednom ohni,
pridajte do nej olej a potom cibulu. Smazte, kym nebude
cibula priesvitna.

Pridajte cesnak, papriku, chilli a sol. Miesajte a varte
dalSie 2 mindty. Pridajte paradajky a bobkovy list a znizte
teplotu na stredne nizku, nechajte 15-20 mindt dusit,
aby sa zmes zredukovala a zhustla. Pridajte akékolvek
korenie podla chuti a potom vyberte bobkovy list.
Omacku mézeme podavat s kiskami zeleniny alebo
vlozit do mixéra a rozmixovat ju do hladka. Ked' st obe
sucasti pokrmu pripravené, zemiaky poloZte na tanier a
polejte omackou.

Podavajte pokvapkané trochou cesnakovej oméacky a
posypané nadrobno nasekanou cerstvou
petrzlenovou vhatou.



Spanielska tortilla
4 porcie

Prisady

59 g strthaného syra petrzlenovej viate

Pecorino Romano 5 vajec
30 g péru, pribl. 1 velky zemiak
0,5-cm platky Olivovy olej

sol'a mleté cierne
korenie, podla chuti

30 g nasekanej
Cerstvej plocholistej

Spésob pripravy

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 160 °C.
Zemiaky oSupte a nakréjajte na pribl.

2,5 cm kocky. Kocky zemiakov oplachnite

a vlozte do misky so studenou vodou na
pribl. 10 minut. Po namoceni zemiaky varte
5 mindt, potom ich scedte a osuste.

Kocky premiestnite do misky a premiesajte
s olivovym olejom. Ked' st zemiaky

Uplne pokryté olejom, vlozte ich do kosa
teplovzdusnej fritézy. Varte priblizne 18
minut a potom zvyste teplotu na 180 °C.
Potraste kosikom a pridajte pdr. Znova potraste
kosikom, aby sa pér spojil so zemiakmi. Varte
asi 2 minut, kym pdr nezmékne.

Medzitym si v miske vyslahajte vajcia,

syr Pecorino Romano, sol'a korenie.

Zmes nalejte do 15-cm tortovej formy s
neprilnavym povrchom.

Uvarené zemiaky a por vyberte z
teplovzdusne;j fritézy a pridajte do vajecnej
zmesi. Tortovl formu vlozte do kosa
teplovzdusnej fritézy. Pecte pribl. 12-14
minut, kym tortilla nezhnedne a stred nie je
tuhy a pevny.

Upecend tortillu vyberte z teplovzdusne;j
fritézy a pred podavanim nechajte
vychladnut priblizne 5 mindt. Podavajte
ozdobenu nasekanou petrzlenovou vnatou.

Pikantné cesnakové krevety
3 porcie

Prisady

15 Cerstvych prip.
mrazenych kreviet

¢ili papriciek
1 CL &erneho korenia

1 ¥2PLolivového oleja 1 strucik
1 PL sladkej ¢ili oméacky cesnaku, rozdrveny
1 CL vlogiek z %2 CL soli

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 160 °C.
Umyte a oplachnite krevety. Krevety vlozte
do nadoby na miesanie spolu s olejom,
chilli préskom, ¢iernym korenim, sladkou
¢ili oméckou a cesnakom. Premiesajte
prisady, kym sa krevety rovhomerne
neobalia. Podla chuti osolte.

Krevety vlozte do teplovzdusne;j fritézy

a pecte priblizne 4-5 mindt v pripade
Cerstvych kreviet a priblizne 7 mindt v
pripade mrazenych kreviet.

Po 5 mindtach krevety skontrolujte a
potraste koSom teplovzdusnej fritézy.

Po uvareni vyberte krevety z teplovzdusne;j
fritézy a okamzite podavaijte.




Sunkové krokety
Na pripravu 45 krokiet

Prisady

590 g mletej Sunky
487 g zohriateho mlieka
230 g jemne;j strdhanky
114 g masla

1 rozslahané vajce

1 PL Cerstvej
petrzlenovej viate,

nasekanej nadrobno
8 CL hladkej muky

3 CL &erstvej
limetkovej $tavy

Y% CL soli

% CL ¢ierneho korenia
Rastlinny olej

Sposob pripravy

Pripravte zmes vopred, aby ste ju nechali
na urcity ¢as v mraznicke; mrazenie zmesi
cca. 30 minut ulahdi jej obalovanie.
Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.
Maslo roztopte vo velkej, hibokej panvici na
strednom ohni. Postupne pridavajte muku
a neustéle slahajte do hladka. Varte pribl. 1
minudtu, potom pomaly prilievajte zohriate
mlieko a neustéle $lahajte, aby nevznikli
hrudky. Varte priblizne 2-3 minuty, kym
zmes nie je hladka, krémova a nezhustne.
Ked zmes zhustne, mala by obalit zadnd
stranu lyZice.

Do omécky pridajte mletd Sunku, limetkovu
$tavu, petrzlenovd viat, sol a korenie a
premiesajte. Zmes vytvori hustd pastu.
Varte pribl. 3-5 mindt do zhustnutia.

Zmes nalejte do misy alebo plytkej misky

a nechajte vychladnut. Po vychladnuti
prikryjte a nechajte pribl. 2-3 hodiny chladit
v chladnicke.

Medzitym si pripravte prisady na
obalovanie. Rozslahané vajicko dajte do
plytkej misky a struhanku dajte do inej
misky. Polievkovou lyZicou naberajte
Sunkovi zmes a rozvalkajte ju na malé
ty¢inky s dlzkou pribl. 3,5 cm a priemerom
0,5 cm, kym sa nespotrebuje vietka zmes.
Krokety poukladajte na vystlany plech

na pecenie. Kazdu kroketu ponorte do
rozslahaného vaji¢ka a potom obalte v
strdhanke. Skontrolujte, ¢i st krokety Gplne
pokryté strihankou a potom ich vliozte do
chladni¢ky na priblizne 15 minat.

Krokety vyberte z chladnicky a smazte v
teplovzdusnej fritéze po déavkach pribl.
12-13 minut alebo do zlatista.

Podéavajte ihned.
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Padrén papriky
2 porcie

Prisady

Padrén papriky
olivovy olej
hrubé sol

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 160 °C.
Padrén papriky dajte do misy a zlahka

ich potrite olivovym olejom. Dobre
premiesajte; Padrén papriky by mali byt
lesklé, ale v spodnej casti misky by nemal
zostat ziadny zvyskovy ole;.

Padrén papriky vliozte do teplovzdusnej
fritézy a pecte priblizne 8-10 minut.
Padrén papriky premiesajte a v pripade
potreby pridajte viac oleja. Pecte priblizne
5 mindt.

Padrén papriky vyberte z teplovzdusne;j
fritézy a vlozte ich do misky.

Dochutte solou, korenim a ihned podavaijte.



Vyprazané kalamare

3 porcie

Prisady

230 g koliesok a chapadiel 1 PL mlieka
kalamarov - nakréjajte na 3 PLrastlinného oleja
nieco vyse ¥a CL zelerovej soli
centimetrové kusky Ys CL mletej papriky
120 g cmaru 1 platok citrona

65 g hladkej muky sol'a ¢ierne korenie,
60 g panko strihanky podla chuti

1 velké vajce

Spésob pripravy

Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.

Vlozte panko struhanku do velkého desiatového vrecka.
Pomocou valéeka rozdrvte strihanku, kym nie je jemne
rozdrvena. Vo velkej mise zmiesajte kalamari a cmar.
Marinujte v chladni¢ke 30 minut az hodinu.

Medzitym si pripravte prisady na obalovanie. V miske
zmiesajte strihanku, olej, papriku, zelerovu sol a stipku
korenia. V samostatnej miske zmiesajte mlieko s vajcom.
Do samostatnej misky dajte hladkd muku.

Vyberte kalamaére z chladnic¢ky; vyberte kolieska a
chépadla z cmaru a prebytoény cmar nechajte odkvapkat.
Kalamare obalte v muke, potom vo vajci a na zaver v strihanke.
Kos teplovzdus$nej fritézy zlahka namazte olejom. Do
kosa teplovzdudnej fritézy pridajte kalamare v jednej
vrstve. V pripade potreby varte po déavkach.

Varte kalamére priblizne 10-12 mindt a v polovici
pripravy ich otocte. Varte, kym vnitorna teplota
kalamarov nedosiahne 65 °C.

Podéavajte pokvapkané citrénom a s réznymi oméckami
na namacanie.




Chrumkavé vyprazané kurca

Prisady

3 dolné kuracie stehna alebo % CL &ervenej papriky

2 horné kuracie stehna Y CL kajenského korenia
50 g kukuri¢nych lupienkov % CL mletej $alvie

30 g polohrubej muaky olej v spreji

40 ml cmaru sol'a korenie podla chuti

2 PL dijonskej horcice

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdus$nd fritézu na 200 °C.

V Sirokej miske alebo na tanieri osolte a okorerite

muku. Obalte kuréa v muike tak, aby bolo plne pokryté,
prebytoénd muku oklepte o boky misky a kuréa odlozte.
Kukuriéné lupienky vlozte do velkého, opatovne
uzatvéaratelného sacku a pred utesnenim sa uistite, ze v
sacku nie je Ziadny vzduch. Prejdite valé¢ekom po sacku,
aby ste kukuri¢né lupienky rozdrvili. Rozdrvené lupienky
nasypte do Sirokej misy alebo na tanier.

Vo velkej mise zmieSajte podmaslie, horcicu, kajenské
korenie, papriku a Salviu. Kisky kuréata namocte do
tejto zmesi podmaslia a potom obalte v rozdrvenych
kukuriénych lupienkoch.

Kuracie kasky postriekajte olejom a potom ich viozte do
kosa teplovzdusnej fritézy. Pecte priblizne 5 az 10 mindt.
Znizte teplotu na 190 °C a pecte dalsich 20-25 minut

v pripade hornych stehien a 10-15 minut v pripade
dolnych stehien. Pred podavanim skontrolujte, ¢i je
kurca Gplne upecené.

Podavajte ihned.



Pecené zemiaky
Prisady

800 g rozstvrtenych zemiakov
6 PL olivového oleja
sol'a korenie podla chuti

Spésob pripravy

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.
Naplrite velkd panvicu do polovice
studenou vodou. Privedte vodu do varu,
pridajte zemiaky a Stipku soli a varte
priblizne 6 minut.

Zemiaky scedte a zatraste nimi v cedidle,
aby ste zdrsnili okraje.

Zemiaky vloZte do kosika teplovzdusnej
fritézy, pokvapkajte olivovym olejom a
dochutte podla chuti. Pecte priblizne

15 minudt. Opatrne ich otocte a pecte dalsich
15 minut. Dbajte na to, aby sa zemiaky nespalili,
a v pripade potreby ich prikryte féliou.
Podéavajte ihned.




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 O0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 Koln. Germany.

Ak sa k vdm tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zédkaznikom na customercare@upgs.com

Majte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informacie, ktoré su na
nom uvedené.

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

Zaruka

Na vietky novo zakupené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dizka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zékaznik preukaze prislusnym dokladom o nékupe,
spolocnost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne standardni 12-mesacénu
zaruku s platnostou od ddtumu nékupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domacnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym uc¢elom. V pripade nespravneho
pouzitia alebo rozoberania vyrobkov dochéadza k zruseniu platnosti zaruky.

V rdmci zaruky sa zavazujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
Casti vyrobku. V pripade, Ze nebude mozné poskytnut potrebnd ndhradu, zékaznikovi
pontkneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa nevztahuje na
poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného pouzivania ani na
spotrebny material, ako su zastr¢ky, poistky atd.

Upozornujeme, Zze uvedené zmluvné podmienky sa mézu obdas menit, preto vam
odporucame ich kazdej navsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna &ast tejto zaruky ani pokynov suvisiacich s tymto vyrobkom nevylucuje,
neobmedzuje ani inak neovplyvriuje vase zakonné prava.




Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

E Tento symbol na produkte, jeho batéridch alebo obale znamen4, Ze tento produkt a vietky
batérie, ktoré sa v iom nachadzajd, sa nesmu likvidovat s komunalnym odpadom. Namiesto
mmm  toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recyklaciu batérii
a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomézu zachovat
prirodné zdroje a zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie a zivotné
prostredie z dévodu moznej pritomnosti nebezpednych latok v batériach a elektrickych

a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt spésobené nevhodnou likvidéaciou. Niektori
predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoziujd pouzivatelovi vratit opotrebované
zariadenie na vhodnd likvidaciu. Vymazanie akychkolvek udajov na elektrickom

a elektronickom zariadeni pred likvidaciou ma na starosti pouzivatel. Dalsie informacie o tom,
kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/
obecnom udrade, u sluzby likvidacie komunélneho odpadu alebo u predajcu.




Vyrobca:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Edmund-Rumpler Strafe 5, 51149 KoIn. Germany.
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