Navod na pouziti — fritéza elektricka
varianta olej a olej/voda c €

Ddlezita upozornéni

Pfipojeni fritézy Movilfrit k elektrické siti by mél provést pouze

kvalifikovany technik. Nepouzivejte fritézu bez nalezitého uzemnéni. Pokud je
instalovana vice nez jedna fritéza, mély by byt vzajemné propojeny pomoci spojeni
ekvivalentnich externimu potencialu.

Neinstalujte pFistroj v blizkosti hoflavych material.

Elektricky kabel by mél byt pfinejmensim typu HO7RN-F podle normy DIN VDE 0282,
Cast 817..

Pokud je poskozeny pfivodni kabel, nechte ho okamzité vyménit za novy od vyrobce,
a odbornym technikem.

Fritéza nesmi byt pfi pouzivani nechana bez dozoru.

PouzZivejte olej s nizkou hladinou kyseliny (idedlné olivovy, nebo slunec¢nicovy)
maximalné 0.4 °, nepouZivejte tuky.

Ovladani a kontrolky

1.. Sroub pro pfipojeni hlavy
Slouzi k oddéleni hlavy zejména pfi udrzbé a cisténi

2.. ALARM (Cervena kontrolka)
Cervena kontrolka signalizuje poruchu termostatu. PFistroj vypnéte, odpojte ho od

elektrické sité a zavolejte servis.

3.. TERMOSTAT (oranzova kontrolka)
Zluté svétlo signalizuje fazi nahfivani. Kontrolka automaticky zhasne, kdyZ olej

dosahne zvolené teploty.

4. Ovladani termostatu
Pro vybér pozadované teploty oleje.
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5.. Bezpecnostni termostat
Bezpecénostni termostat s ruénim odblokovanim puasobici pfi pfistupu nastavené
teploty.

6.. ON / OFF (bila kontrolka)
Bila kontrolka zhasne, kdyz je hlavni vypinaC zapnuty. Nicméné, fritéza nezacne
nahfivat, pokud neni nastavena teplota na termostatu.

Pred pfipojenim k elektrické energii
Odstrante pfipadné ochranné félie a umyijte fritovaci nadobu Cisticim prostfedkem od
zbytku oleje a mastnoty pouzité béhem vyrobniho procesu.

Optimalni teploty pro fritovani

V8echny typy jidel mohou byt skvéle fritovany pfi teploté 200 °C a méné. Fritovani
neni slozité, nejdilezitéjsi je dosahnout perfektniho vysledku, a to znamena fritovat
kazdé jidlo pfi spravné teploté:

pohotovostni teplota 100 °C zelenina 160 °C
brambory (lehce fritované) 160 °C maso 180 °C
brambory (dozlatova fritované) 200 °C ryby 200 °C

PInéni nadoby — provedeni olej - voda

Ujistéte se, e vypoustéci kohout je zcela uzavien. (CLOSE — ZAVRENO)

Nalijte do nadoby slanou vodu (100 g kuchynské soli na litr vody) po zelenou rysku
(GREEN LEVEL MARK — ZELENY ZNAK). Nelijte vodu do horkého oleje.

Poté nalijte do nadoby olej po horni hranici oznatenou MAX. (RED MARK -
CERVENY ZNAK)

Pred tim neZ zapnete fritézu, nechejte vodu a olej zcela se oddélit (asi 5 min.).
Voda by se méla ménit kazdy druhy nebo tfeti den.

Zvedaci Movtlfest ‘LA g

mechanismus koSe —

Cerveny znak
maximalni hladina

\ -
\ vody MAX
; Zeleny znak
— Cerveny znak minimalni hladina
maximalni hladina vody MIN

vody MAX

Zeleny znak
minimalni hladina
vody MIN

Zavieno

Otevreno

C
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PInéni nadoby — provedeni olej

Ujistéte se, e vypoustéci kohout je zcela uzavien. (CLOSE — ZAVRENO).
Nalijte do vany olej po rysku na vnitfni strané s oznacenim MAX.

- Zvedaci
g L~ mechanismus kose
._| . -'_:9/

Zapnuti fritézy

Pfed fritovanim sundejte viko fritézy.

Po pfipojeni k elektrickému proudu, nastavte termostat na pozadovanou teplotu.
OtoCenim zvedaciho mechanismu umistéte topné téleso s koSikem do oleje do
vhodné vysky tak, aby se ohfival pouze olej potiebny pro fritovani daného mnozstvi
jidla.

Pokud toto mnoZstvi oleje dosahne poZadovanou teplotu, termostat automaticky
vypne topné téleso a oranzové svétlo zhasne. Topné téleso a oranzoveé svétlo se
opét zapnou, pokud se olej ochladi.

Pokyny k fritovani

Pokud olej dosahne pozadovanou teplotu a termostat se sam vypne, vlozte jidlo
rovnomérné do koSe a ponofte do oleje tak, aby olej pravé pokryval fritované jidlo.
Fritovani zacCina. Po nékolika sekundach, kdy je jidlo podrobeno pocatecnimu
zahfati, mélo by byt topné téleso mirné zvednuto, oto€enim zvedaciho mechanismu,
vzhledem k tomu, Ze nyni je tfeba k pokryti jidla v koSi méné oleje.

Tento proces eliminuje vodu obsazenou v jidle a zaroven poskytuje podstatné uspory
oleje za predpokladu, ze nevznikne emulze oleje a vody.

Pokud je fritéza ne€innd, ale je tfeba ji udrzet v pohotovosti, spustte topné téleso, jak
to nejvice jde a nastavte termostat na 100 °C. Tato procedura neposkodi nijak olej a
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zajisti, aby fritéza byla v pfipadé potfeby pfipravena opét k provozu béhem nékolika
sekund.
Cistéte okraje fritézy kazdy den utérkou.

Vypnuti fritézy
K vypnuti fritézy nejdfive nastavte ovladani termostatu na nulu. Kontrolka se
automaticky vypne. Pro vysSi bezpecnost odpojte fritézu od elektrického vedeni.

Udrzba pfi fritovani — provedeni olej - voda

V zavislosti_na typu fritovaného jidla se bude béhem fritovani postupné
zvysovat_mnozZstvi vody usazené na dné nadoby. Vyska vody by méla byt
sledovdna, aby nedosahla oznacenou uroven. V pripadé nutnosti vypustte
prebytek vody vypoustécim kohoutem.

Udrzba pfi fritovani
Ko$ by se mél umyvat po fritovani velkého mnoZzstvi jidla.
Pokud hranice oleje v nadobé poklesne pod oznaceni MIN, nalijte dalSi olej.

Pravidelné cisténi fritézy

Odpoijte fritézu od elektrického vedeni, vylijte vodu (varianta olej/voda) a olej. Naplrite
nadobu vodou a malym mnoZstvim myciho prostfedku po hranici MAX. Nastavte
termostat na 100 °C a nechejte viit 20 minut. Poté pfistroj vypnéte, nechte vodu
zchladnout. Vydrhnéte nadobu houbiCkou a dobfe oplachnéte. Fritéza by neméla byt
Cisténa vodou z hadice. V myc&ce Ize myt pouze koSe, ovéem bez plastovych prvkd,
které je tfeba odstranit.

Necistéte elektrickou fridici hlavu proudem vody nebo nedovolte, aby p¥Fisla
s vodou pFfimo do kontaktu. Fritéza musi byt vyprazdnéna.

Ddlezita doporuceni

Olej by mél byt ménén pravidelné. Pouzivani starého oleje se nedoporucuje, protoze
ma snizeny bod vzplanuti a vétsSi sklon k pfepalovani béhem varu. Topné téleso by
pfi fritovani mélo byt vzdy v oleji. Fritéza muze byt pouzita pouze s olejem a vodou
(varianta olej/voda), nebo olejem. Je tfeba si uvédomit, ze pfi prvotnim ponofeni
velkého mnozstvi jidla do oleje, se objevi znacné mnozstvi pény, obzvlasté pokud
jidlo obsahuje mnoho vody.

Abyste se vyhnuli nebezpeci vzniceni, ujistéte se, Ze hranice oleje nebude
nikdy nizsi nez znacka MIN.
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Doporuc¢ené mnozstvi jidla, vody a oleje na kos

Kapacita koSe | Voda (v litrech) | Olej (v litrech)
(v k)
Model 4 (ole)) 4
Model 6 (olej) 6
Model 9 (ole)) 8
Model 10 (olej) 1,1 10
Model 17 (olej) 1,8 17
Model 25 (olej) 2,4 25
Model 35 (olej) 3,4 35
Model 10 (voda/ olej) 1,1 3,5 10
Model 17 (voda/ olej) 1,8 45 15
Model 25 (voda/ olej) 2,4 8 23
Model 35 (voda/ olej) 3,4 14 30

Standardni smazené bramborové hranolky

1. Nastavte termostat na 160 °C a fritujte, dokud brambory nejsou lehce osmazené.
Vyndejte je z oleje a dejte bokem.

2. Pred servirovanim nastavte termostat na 200 °C, spustte lehce osmazené
brambory do oleje, fritujte dokud nezezlatnou. PouZijte malo kysely olej, nejlépe
olivovy. Lze pouzit i smés 50 % olivového a 50 % jiného rostlinného oleje. Sojovy
olej se nedoporucuje kvuli jeho nizkému bodu varu.

Bezpecnostni opatreni

Olej by nemél nikdy klesnout pod hranici minima; jinak muze dojit ke vzplanuti.

Mérnte olej ve fritéze pravidelné. Je nebezpetné smazit jidlo ve starém oleji z divodu
jeho nizkého bodu vzplanuti.

Nepreplriujte kos. Maze dojit ke stfikani oleje.

PoSkozené elektrické kabely by mély byt nahrazeny identickymi kabely nebo
jednotkami od vyrobce €i poprodejniho servisu.

Obecné rysy fritézy Movilfrit

Pro¢ ohfivat vice oleje nez potfebujete? S naSim systémem Ize zvySit nebo snizit
topné téleso ta, aby mnozstvi oleje pravé odpovidalo potfebé. To pfinasi usporu
elektfiny, oleje a Casu, stejné jako vysoce kvalitni smazeni.

Elektricka Fidici hlava muze byt oddélena od nadoby, tak aby bylo mozné umyt
vSechny ¢asti fritézy bez nebezpeci poskozeni néjaké elektrické soucastky. Ovladace
jsou umistény na hlavé, daleko od tepla salajiciho z nadoby. To snizuje riziko
poruchy.
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Fritéza Mouvilfrit je dlouhodobou investici a splfiuje vSechny bezpecnostni standardy.
Ma certifikaci EU.

Vyhodou systém fritovani olej-voda je, Ze se nemisi chuté. Zbytky jidel padaji
automaticky na dno nadoby a shromazduji se ve vodé.

VSeobecné zaru¢ni podminky

=

Elektrické komponenty maji 12-mésicni zaruku od data prodeje.

Zaruka 1 rok od data prodeje se vztahuje na vyrobni vady mechanickych
soucastek potvrzené nasim technickym servisem.

Zaruka nekryje poSkozeni nebo defekty zpusobené katastrofickymi nebo
atmosferickymi podminkami, upusténim nebo uzivatelovym nespravnym uzivanim
fritézy, nebo pfipady nespravného zdroje energie.

Zaruka nekryje bézné opotiebeni soucastek, posSkozeni zpusobené pouzivani
nebo technickou udrzbu fritézy.

Zaruka se stava neplatnou, pokud je s fritézou nakladaji technici Ci dilny jiné nez
ty, které patfi k siti poprodejnich technickych servist spole€nosti Movilfrit S.A.

Technicka data

Kaod Model Rozmér Prikon Napéti Kapacita Rozmér kose Produkce Hmotnost

Sxhxv(mm) kw v L Sxhxv(mm) 200gr Kg
157399 FA4 180x425x180 2 230 4 120x240x85 20 4
157400 FA6 265x425x225 3 230 6 210x235x95 30 6,5
157401 FA6+6 530x425x225 3+3 230 6+6  210x235x95 60 12
157410 FA8 265x425x225 4 230 8 210x235x110 45 7
157411 FA8+8 530x425x225 4+4 230 8+8  210x235x110 90 12
157412 FA10 265x425x225 4 230 10 210x235x110 50 7,5
157413 FA10+10 530x425x225 4+4 230 10+10 210x235x110 100 13
157414 FA10 MAX 230 265x425x225 6 230 10  210x235x110 75 10
157415 FA10+10 MAX 230 530x425x225 6+6 230 10+10 210x235x110 150 20
157416 FA10 MAX 400 265x425x225 6 400 10  210x235x110 75 10
157417 FA10+10 MAX 400 530x425x225 6+6 400 10+10 210x235x110 150 20

Kéd Model Rozmér  Prikon Napéti Kapacita Rozmér koSe Produkce Hmotnost

Sxhxv(mm) kw v L Sxhxv(mm) 200gr Kg
157407 FAP10 325x440x360 4 230 10  185x245x110 55 14
157409 FAP10+10 650x440x360 4+4 230 10+10 185x245x110 110 27
157418 FAP17 230 360x560x850 6 230 17  205x285x120 110 28
157419 FAP17+17 230 724x560x850 6+6 230 17+17 205x285x120 220 51
157420 FAP17 400 360x560x850 7 400 17  205x285x120 110 28
157423 FAP17+17 400 724x560x850 7+7 400 17417 205x285x120 220 51
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Kéd Model Rozmér Prikon Napéti Kapacita Rozmér kose Produkce Hmotnost
Sxhxv(mm) kw v Voda Olej Celkem Sxhxv 200 gr Kg
(mm)
107066 F10 325x440x360 4 230 3,5 10 13,5 185x245x110 55 14
107067 F10+10 650x440x360 4+4 230 3,5+3,5 10+10 13,5+13,5 185x245x110 110 27
107306 FH10230 325x525x360 6 230 3,5 10 13,5 185x245x110 91 18
FH10+10
107308 530 650x525x360 6+6 230 3,5+3,5 10410 13,5+13,5 185x245x110 182 34
107307 FH10400 325x525x360 6 400 3,5 10 13,5 185x245x110 91 18
FH10+10
107309 400 650x525x360 6+6 400 3,5+3,5 10+10 13,5+13,5 185x245x110 182 34
107310 FH17 230  360x560x850 6 230 4,5 15 19,5 205x285x120 110 28
FH17+17
107312 230 724x560x850 6+6 230 4,5+4,5 15+15 19,5+19,5 205x285x120 220 51
107311 FH17 400 360x560x850 7 400 4,5 15 19,5 205x285x120 110 28
FH17+17
107313 400 724x560x850 7+7 400 4,5+4,5 15+15 19,5+19,5 205x285x120 220 51
107315 FH25 410x645x850 15 400 8 23 31 235x325x140 260 38
107317 FH25+25 824x645x850 15+15 400 8+8 23+23 31+31 235x325x140 520 71
107318 FH35 531x645x850 15 400 14 30 44 350x325x150 275 44
107320 FH35+35 1065x645x850 15+15 400 14+14 30+30 44+44 350x325x150 550 86

Kéd Model Rozmér Pfikon Napéti Kapacita Rozmér koSe Produkce Hmotnost

Sxhxv(mm) kw L Sxhxv(mm) 200gr Kg
157356 FAH10 230 325x525x360 6 230 10  185x245x110 91 18
157358 FAH10+10 230 650x525x360 6+6 230 10+10 185x245x110 182 34
157357 FAH10 400 325x525x360 6 400 10  185x245x110 91 18
157359 FAH10+10 400 650x525x360 6+6 400 10+10 185x245x110 182 34
157360 FAH17 230 360x560x850 6 230 17  205x285x120 110 28
157362 FAH17+17 230 724x560x850 6+6 230 17+17 205x285x120 220 51
157361 FAH17 400 360x560x850 7 400 17 205x285x120 110 28
157363 FAH17+17 400 724x560x850 7+7 400 17+17 205x285x120 220 51
157365 FAH25 410x645x850 15 400 25  235x325x140 260 38
157367 FAH25+25 824x645x850 15+15 400  25+25 235x325x140 520 71
157368 FAH35 531x645x850 15 400 35  350x325x150 275 44
157370 FAH35+35 1065x645x850 15+15 400 35+35 350x325x150 550 86
157321 FAR17 360x560x850 17 400 17  205x285x120 267 27
157324 FAR25 410x645x850 25 400 25  235x325x140 434 37

Pristroj zlikvidujte dle pFislusnych zdkoni, norem a pfedpist. Zafizeni odvezte
k organizacim, které se takovou likvidaci zabyvaji. Nikdy nevhazujte do béznych
nddob na odpad.
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Sestaveni kose ve ctyrech krocich

3*Phase

4*Phase
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