r 04 14 3
Zarucni list
Prava a povinnosti prodavajiciho a kupujiciho ohledné prav z vadného pInéni se tidi
pfislusnymi obecné zavaznymi piedpisy dle ob¢anského zakoniku.

1. Zaruka se nevztahuje Horkovzdusna fritéza

a) na mechanické poskozeni PRIMO
MODEL AF2-WS

b) nespravné pouzivani v rozporu s navodem k pouZziti

2. Zéruka zanika:

- pfi pouZiti spotiebice jinak nez v je uvedeno v manuéalu

- pfi provadéni opravy nebo zmény na spotiebici osobou jinou nez povéfenou nasim
servisem

Prodavajici odpovida kupujicimu, Ze zboZi pti prevzeti nema vady.
Zejména prodavajici odpovida kupujicimu, ze v dob€, kdy kupujici zbozi prevzal:
1. ma zbozi takové vlastnosti, které vyrobce v tomto navodu popisuje,
2. se zbozi hodi k tcelu, ke kterému vyrobce uvadi,
3. zbozi odpovida jakosti nebo provedenim smluvenému vzorku nebo piedloze,
byla-li jakost nebo provedeni urc¢eno podle smluveného vzorku nebo ptedlohy,
4. zbozi vyhovuje pozadavkiim pravnich predpist.
Projevi-li se vada v prib&hu Sesti mésicti od prevzeti, ma se za to, ze zbozi bylo vadné
Jiz pii ptevzeti.
Pokud neni u vyrobku uvedeno jinak, ¢ini zaru¢ni doba 24 mésicli. Zaruéni doba poc¢ina
béZet od prevzeti véci kupujicim.
Prava z vadného plnéni uplatiuje kupujici u prodavajiciho na adrese jeho provozovny, v
niZ je pfijeti reklamace mozné s ohledem na sortiment prodavaného zbozi, pfipadné i v
sidle nebo mist¢ podnikani. Za okamzik uplatnéni reklamace se povazuje okamzik, kdy
prodavajici obdrzel od kupujiciho reklamované zbozi.

Reklamaci 1ze také uplatnit v servisnim stfedisku na adrese:

DOMO-elektro s.r.o., Na Kobyle 783, 345 06 Kdyné, Ceska republika , oL
Tel. (+420) 379 422 550, servis@domo-elektro.cz Navod k pouziti
Pro rychlé a bezproblémové vytizeni reklamace doporucujeme prilozit k reklamaci

doklad o koupi a privodni dopis s popisem zavady a zpatecni adresou s telefonickym

kontaktem.

Informace o recyklaci odpadu

Symbol Ej na pfistroji ¢i na jeho obalu znamena, ze s timto vyrobkem neni mozno nakladat DO MO
jako s béznym domovnim odpadem, nybrz musi byt odevzdan na mistech urenych ke sbéru

a likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni. DodrZenim tohoto doporu¢eni chranite E LEI(TRO
zivotni prostiedi a zdravi spoluobcant. Vice informaci o moznostech likvidace

nebezpecného odpadu obdrzite na obecnich nebo méstskych uradech , sbérnych dvorech

nebo v prodejné, kde jste ptistroj zakoupili.




BEZPECNOSTNi POKYNY

Pii pouzivani jakéhokoli el. spotiebice dbejte zvySené opatrnosti a dodrzujte uréita CAS A TEPLOTY PECENI ' )
bezpecnostni pravidla: V tabulce nize najdete neékolik rad a doporuceni pro peceni/fritovani riznych typti surovin.

e Piistroj smi byt pouzivan détmi starSich 16 let. Osoby se sniZzenou UPOZORNENTI: jednd se pouze o orientacni doporuceni
psychickou, motorickou nebo mentalni schopnosti smi pouzivat ptistroj
pouze za neustalého dohledu odpovédné osoby, ktera je seznamena s

Reélna doba peceni zavisi na mnozstvi surovin.

pravidly pouzivani a ptipadnym rizikem. Pfistroj a pfivodni kabel drzte Cerstvé hranolky nejdFive 10 min. 120 °C
mimo dosah déti mladSich 16 let. Cisténi a udrzba by neméla byt provadéna . . N
.. poté jeste 21 min. 180 °C
détmi vibec. . .
wr . PR “rog s . Iy . Mrazené hranolky nejdiive 12 min. 200 °C
e Pfistroj neni urcen pro pouzivani osobami se snizenou psychickou, - :
motorickou nebo mentalni schopnosti. Takto smi byt pouzivan pouze za poté jeste & min. 200°C
nepfetrzitého dohledu odpovédné osoby, kterd ma zkuSenosti ke spravnému Americké brambory 18-22 min. 180 °C
pouzivani. Krokety 15 min. 185 °C
e  Pfistroj je uren pro pouzivani v domacnostech a prostedich jako jsou napft.: Syrové krokety (mrazené) 12 min. 180 °C
- kuchyiiky v obchodech, kangelarlc}}. a‘Ed. o o KuFeci nugetky / filé 10 min. 200 °C
- chaty, chalupy, hotely, penziony a jiné docasné ubytovani — :
. . L, . Y, , ., Kureci stripsy 15-20 min. 200 °C
e POZOR: tento piistroj nesmi byt pouzivan s zadnou externi soucastkou e — :
(napft. ¢asovac ...) ani jiné dalkové ovladani. Kufeci fizek (mrazeny) 12 min. 180°C
e Pozorné si pre¢téte vSechny nasledujici instrukce a navod uchovejte pro Steak 12 min. 180°C
pozd¢jsi potiebu. Ryba 15 min. 180 °C
e Pfed pouzitim zkontrolujte, zda parametry el. sit¢ odpovidaji pozadovanym Houby 3-4 min. 180 °C
parametriim na informativnim Stitku pfistroje. Jarni zavitky 8-13 min. 200 °C
e Pfed pouZitim odstrafite z pfistroje veSkeré obalové materidly a reklamni Kufeci palicky 20 min. 200 °C
Sam()lepky' ., i . o L, . Masové kulicky 8 min. 180 °C
e Obalovy material neni hracka. Déti si s obaly nesmi hrat, aby nevzniklo 5
.. . Hamburgry 6-10 min. 180 °C
riziko poranéni. -
e Nenechavejte viset kabel piistroje pres ostré hrany a vyvarujte se toho, aby Satay 10 min. 190 °C
prisel do styku s horkymi plochami. Krevety 6 min. 180°C
e Pokud je pfivodni kabel poskozen, musi byt vZdy okamzité opraven v Vejce natvrdo 12 min. 160 °C
odborném servise nebo proskolenou osobou. Vejce namékko 6-7 min. 160 °C
e Pii pohybu déti okolo pfistroje musi byt zajisténo, aby si s piistrojem Zelenina 15 min. 180 °C
nehraly Zeleninové hranolky (tvrdé) | 10-13 min. 200 °C
e Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi k tomu urcené. V jiném piipadé . _ .
. . ] p g Y p Ny . s . J ptip Zeleninové hranolky (mékké) | 7 min. 200 °C
zvySujete riziko poranéni nebo poskozeni ptistroje. -
v . v s .. . , N o Jablka 7 min. 180 °C
e Pokud pristroj nepouzivate, nebo se jej chystate rozebirat ¢i menit soucasti, .
tak ho odpojte od el. napéti. Pfed rozebirani, skladanim i pted ¢isténim, vzdy Banany 7 min. 200 °C
nechte pfistroj dostateéné vychladnout. Nikdy netahejte piimo za kabel, Listové tésto 10 min. 180 °C
vypojujte za zastrcku. Polotovar — petivo 7 min. 200 °C
e Nikdy nenechavejte spustény pristroj bez dozoru. Kolaé& 30 min. 160 °C
e Neumist'ujte piistroj v blizkosti el. sporaki ¢i trub, ani na mistech kde je Muffin 25-20 min. 160 °C

zvysené teplo.



Diilezité rady

P1i fritovani je doporuceno kazdych 5-10 minut promichat, aby se hranolky
smazily/ opékaly rovnomérné¢. To plati i pro jiné, mensi suroviny, které se v
kosiku prekryvaji.

Pokud chcete dosahnout lepsich, kifupavéjsich vysledki, tak mtzete ptidat
1zici oleje (olivovy, slunecnicovy, ...). Olej ptidavejte jesté do syrovych
surovin a dikladn¢ obsah promichejte, tak aby se vSe omastilo. Poté vse
vlozte do fritovaciho koSe. Suroviny miiZete také postiikat olejem ze spreje,

nikdy vsak nelijte mnoho oleje do fritovaci nadoby. Neni to klasicka fritéza.

Fritujte vzdy Cerstvé suroviny. Brambory/hranolky pted fritovani nechte
alespont 30 minut ve vodé, skrob z brambor se vylouhujte. Brambory poté
dikladné osuste a poté vlozte do fritovaciho kosiku.

Ve fritéze neptipravujte piili§ mastna jidla.

Tenci hranolky jsou ve vysledku kiupavejsi nez hranolky silngjsi.

Pokud v pfistroji cheete pripravovat kola¢, mizete do nadoby vlozit celou
pecici formy kolace do fritovaci nadoby.

Ptistroj lze pouzit na rozehtivani, nastavte 150 °C pfiblizné€ na 10 min.
Zmrazené suroviny se nemusi pfedem rozmrazovat.

Fritovaci kosik mizete vylozit pe€icim papirem, ale bud’te velmi opatrni.
Nepiekryvejte cely povrch kosiku. Pti peceni musi byt zajisténa dobra
cirkulace vzduchu uvnitt pfistroje.

V kosiku s papirem musi byt dostatek surovin, aby byl papir zatizeny a

nemohl se vznést a dotknout se topného télesa (to by mohlo zpiisobit pozar).

Ujistéte se, Ze je pecici papir vEétsi nez plocha surovin. Papir vSak nesmi
presahovat pies okraje fritovaciho kose.

Potraviny urcené pro pfipravu v troub¢ jsou z této fritézy vzdy chutnéjsi. Al
mohou zde byt pfipravovany i potraviny urené pro klasické fritovani.

CISTENI A UDRZBA

Pristroj Cistéte vzdy po kazdém pouziti.

Na ¢isténi nikdy nepouzivejte kovové predméty, mohli byste poskodit
pristroj poskodit.

Pted ¢isténim pfistroj vypojte z el. site.

Ptistroj nechte alesponi 30 minut vychladnout a potom zacnéte s udrzbou.
Vnéjsi povrch pristroje staci otfit vihkym hadiikem.

Fritovaci kos a nadobu myjte ve vlazné vod¢ se saponatem, pomoci jemné
houbicky.

Vnittek piistroje umyjte vlaznou vodou se saponatem a jemnou houbickou.
Kdyz je potieba, topné t€leso umyjte karta¢em a odstrante z né&j veskeré
zbytky jidla.

Vsechny ¢asti zase ditkladné osuste.

Pokud se ptipravuji tu¢na jidla, je mozné, ze se lehce objevi bily dym. To
vSak nema vliv na prub¢h vareni ani na konec¢ny vysledek. Pokud vSak neni
fritéza Cista, je mozné, Ze se z fritézy zacne koufit, to se prepaluji necistoty.
Mensi mnozstvi se frituje rovnomernéji nez mnozstvi preplnéné.
Piistroj vzdy pouzivejte na stabilnim, rovném a suchém misté, tak aby se
zabranilo ptevrhnuti.
Ptistroj je urcen pouze pro domaci pouzivani. Vyrobce ani prodejce nene
zadnou odpovédnost pii jiném pouZzivani nez je zde popsano a doporuceno.
Pokud je pfistroj nebo pfivodni kabel poskozeny, nikdy se ho nesnazte
opravit sami doma.
Vzdy ho svéite odbornému servisu DOMO, ktery jej prohlédne a ptipadné
opravi.
Ptistroj ani pfivodni kabel nikdy neponotujte pod vodu.
Déti se nesmi dotykat el. kabelu ani jej zapojovat.
Ptistroj zapojujte pouze do uzemnéné zasuvky, ktera odpovidd mistnim
standardiim.
Zamezte, aby se do utrob pristroje dostala voda (ani nadmérné vlhkost).
Béhem pouzivani nesmi zadné suroviny vypadnout ven z fritovaciho kosiku.
Nesmi se dotykat topného télesa. Kosik tedy neptepliujte.
Pokud je fritéza spusténa, neptekryvejte odvétravaci vystup vzduchu.
Nikdy nenapliujte fritovaci nadobu olejem.
Nikdy pfistroj neumist'ujte do blizkosti stén nebo jinych spotiebici. Vzdy
musite nechat alespont 10cm misto na dostatecnou cirkulaci vzduchu.
Na horni ¢ast pfistroje nikdy nic nestavte.
Je pravdépodobné, ze béhem pouzivani bude ptistroj horky, proto bud’te
opatrni a vzdy se drzte v dostate¢né vzdalenosti, tak abyste se neopafili.
Pozor, pres vétraci otvory miize unikat i horka para.
Pokud by se z pfistroj zacal linout tmavy dym, ihned fritézu vypojte z el.
sité. Poté pockejte az se prestane z pristroje koufit, a az poté opatrné
vyndejte fritovaci ko$/nadobu.
Nesahejte na pfistroj s mokryma rukama.
Vzdy ptivodni kabel kompletné odmotejte, aby se piedeslo prehfivani tohoto
kabelu.
Ptivodni kabel nikdy nesmi byt pod pfistrojem ani omotan kolem né;.
Zanedbana udrZba a necistoty mohou vést ke zkracené Zivotnosti piistroje.
Pti extrémni necistoté dokonce hrozi riziko pozaru.
Nemanipulujte s pfistrojem, pokud je zapojen a pravé pracuje VZdy nechte
pristroj alespon 30 min vychladnout, aZ potom pfemistujte.

e Tento manual si uschovejte pro pripadné pozdéjsi nahlédnuti



CASTI

0N U AW

Fritovaci nadoba

Fritovaci ko$

Nastaveni teploty +

Nastaveni teploty -

Hlavni spina¢ on/off

Nastaveni ¢asovace +

Nastaveni ¢asovace -

Tlacitka ptedvolenych programt

PRED PRVNIM POUZITIiM

Odlepte a sundejte veskeré ochranné a reklamni polepy a folie

Fritovaci nadoby i kos vytfete vlhkym hadfikem namocenym v teplé vode s
jemnym Cistidlem.

Vnittek a vnéjSek fritézy otiete vihkym hadfikem.

POZOR: Do fritovaci nadoby neptiddvejte zadny tuk ani ole;.

POUZITI

1. Pfistroj postavte na stabilni, rovné a teplu-vzdorné misto. Po kazd¢ strané od
piistroje musi byt dodrzeno alesponi 10 cm volného mista od stén.

2.

3. Zapojte pfistroj do elektrické sité.Nadobu s fritovacim
kosikem zasunte do pfistroje.

4. Piistroj zapnete stlacenim hlavniho tlacitka on/off.

Z vyroby je prednastaveno 160 °C a 15 minut.

5. Nalevé ¢asti ovladaciho panelu si pomoci tlaitek nastavte pozadovanou
teplotu. Lze se pohybovat v rozmezi 80-200 °C. Pomoci klaves na pravé
stran¢ si nastavte pozadovany cas.

6. Pokud nechcete nastavovat vlastni hodnoty, tak mizete vyuzit néktery ze 4
prednastavenych programi. Tyto programy jsou piednastavené jen jako
zakladni. Samoziejme zalezi na velikosti,tvaru a mnoZzstvi surovin a proto je
potteba pfi peceni pribézné kontrolovat.

7. Nastaveni potvrdite stiskem hlavniho tla¢itka a pfistroj za¢ne nahiivat. Na

displeji se objevi rotujici symbol a pii nahfivani bude blikat podsviceni
hlavniho tlac¢itka. Jakmile se dosdhne nastavené teploty, tak bude hlavni
tlacitko trvale svitit.

11.

12.

13.

14.

Jakmile je fritéza pfedehtata, tak vyjméte fritovaci kos$ a napliite surovinami.
Kosik v zadném piipad€ nepiepliujte, aby se suroviny nedotykaly topnych
téles. Opatrné, kos bude horky, dotykejte se jen rukojeti.

Tip: Ko§ mtizete naplnit ihned pfed zapnutim pfistroje, ale je potfeba pocitat
s nahtatim fritézy, coz zabere cca 2 minuty, zalezi na nastavené teplote a
okoli.

Teplotu i ¢as mlizete upravovat i béhem spusténého peceni.

. Doporucujeme pfi fritovani pribézn¢ suroviny kontrolovat. Staci vytahnout

nadobu s kosem, ptipadné promichat. Po zasunuti nadoby zpét, bude
program dale pokracovat v nastaveni.

Po uplynuti nastaveného Casu se fritéza vypne a piestane hrat. V tu chvili se
ozve 5x hlasité pipnuti oznamujici konec. Pokud chcete vypnout dfive, staci
stisknout hlavni tlacitko, ¢imz fritézu vypnete. Ventilator pobéZzi i chvilku
po vypnuti, aby se vyvétral vnitini prostor.

Po vypnuti z pfistroje vyjméte fritovaci nadobu i s koSem a postavte na
teplu-vzdorné misto.

Z nadoby opatrné vyjméte fritovaci kos. Nejdrive musite stisknout
bezpecnostni pojistku kose u rukojeti a az poté I1ze kos vyjmout.

Prthledny kryt na horni strané drzadla posuiite dopiedu, tak aby bylo
uvoliovaci tla¢itko viditelné. Uvolnéte bezpecnostni pojistku nad tlacitkem,
ktera brani nechténému zmacknuti, a poté tlacitkem ko$ uvolnéte.
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