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A Important safety information

Read these instructions carefully. Only then will
you be able to operate your appliance safely and
correctly. Retain the instruction manual and
installation instructions for future use or for
subsequent owners.

This appliance must be installed according to
the installation instructions included.

Check the appliance for damage after
unpacking it. Do not connect the appliance if it
has been damaged in transport.

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused by
incorrect connection is not covered under
warranty.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for the
preparation of food and drink. The appliance
must be supervised during operation. Only use
this appliance indoors.

This appliance is intended for use up to a

maximum height of 2000 metres above sea level.

This appliance is not intended for operation with
an external clock timer or a remote control.

This appliance may be used by children over the
age of 8 years old and by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or by
persons with a lack of experience or knowledge
if they are supervised or are instructed by a
person responsible for their safety how to use
the appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with, on, or around the
appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 8 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old at a
safe distance from the appliance and power
cable.

Risk of fire!

Hot oil and fat can ignite very quickly. Never
leave hot fat or oil unattended. Never use
water to put out burning oil or fat. Switch off
the hotplate. Extinguish flames carefully
using a lid, fire blanket or something similar.

Deep-fat frying oil or fat can catch fire. Only
use the deep-fat fryer with suitable deep-fat
frying oil or fat. Do not exceed or fall short of
the fill level. Liquefy deep frying fat before
use. Observe the product-related deep-fat
frying temperature.

Old deep-fat frying oil or fat tends to foam
and has a lower ignition temperature.
Replace deep-fat frying oil or fat when it
becomes brown, smells unpleasant and/or
smokes prematurely.

Water in hot oil generates a fat explosion.
Never try to put out burning deep-fat frying
oil or fat by pouring water on it.

In the event of fire:

- Unplug the appliance: Switch off the fuse
in the fuse box.

— Cover with a stainless steel cover or fire
blanket: The lack of oxygen will extinguish
the fire.

— Switch off the extractor fan: The air
draught strengthens the fire.

The appliance becomes very hot and
flammable materials could catch fire. Never
store or use flammable objects (e.g. spray
cans, cleaning agents) under the appliance
or in its immediate vicinity. Never place
flammable items on or in the appliance.



Risk of burns!

The accessible parts become very hot when
in operation. Never touch hot parts. Keep
children at a safe distance.

Water in hot oil generates a fat explosion.
Take particular care when working with
water near the hot appliance. Also take care
when working with water near the cold
appliance. Do not allow any water to enter
the deep-fat frying oil or fat. Risk of a fat
explosion when next heating the appliance
up! Always close the cooled appliance with
the cover.

Water in hot oil generates a fat explosion.
Replace deep-fat frying oil or fat when it
contains a lot of water (e.g. due to frequent
deep-fat frying of frozen food).

Signs of water in the deep-fat frying oil or fat:

- Rising bubbles

- Water droplets

- Steam

- Spitting during deep-fat frying

Filling with wet foodstuffs and large
quantities causes the deep-fat frying oil or
fat to foam over. Dry wet foodstuffs
thoroughly before deep-fat frying. Remove
ice from frozen food. Fill the basket next to
the deep-fat fryer, not in it or above it. Lower
the deep-fat frying basket into the oil or fat
slowly, several times.

Water in hot oil generates a fat explosion.
Dry the deep-fat frying basin carefully after
cleaning before filling it with deep-fat frying
oil or fat again.

When the appliance cover is closed, heat
will accumulate. Only close the appliance
cover when the appliance has cooled down.
Never switch the appliance on with the
appliance cover closed. Do not rest food on
the appliance cover or use it to keep food
warm.

Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out by one of our trained
after-sales engineers. If the appliance is
faulty, unplug the mains plug or switch off
the fuse in the fuse box. Contact the after-
sales service.

The cable insulation on electrical appliances
may melt when touching hot parts of the
appliance. Never bring electrical appliance
cables into contact with hot parts of the
appliance.

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in the
fuse box. Contact the after-sales service.



Causes of damage

Caution!

Damage from unsuitable accessories: only use
designated original accessories. Only use the
designated original deep frying baskets. Do not put the
glass cover of the steamer on the deep fryer.

Caution!

Malfunction: Always turn control knobs to the OFF
position when the appliance is not in operation.

Environmental protection

Your new appliance is particularly energy-efficient. Here
you can find tips on how to save even more energy when
using the appliance, and how to dispose of your
appliance properly.

Tips for saving energy
Please observe the following tips to conserve energy
while cooking:

Only preheat the appliance for the time necessary
to reach the required temperature.

Always set the required temperature.

Use oil or fat which is suitable for deep frying.

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

This appliance is labelled in accordance with
K European Directive 2012/19/EU concerning

used electrical and electronic appliances
EE (waste electrical and electronic equipment -

WEEE). The guideline determines the

framework for the return and recycling of used
appliances as applicable throughout the EU.



Your new appliance

Your new appliance and its accessories are described in
this section.

Deep fryer
frying basket suspension
I
]
I
i
1 i
\ minimum level marker
temperature sensor
))\ \ foaming edge
\ heating element
display control knob control knob
timer temperature
Accessories Special accessories
As standard, your appliance comes with the following You can order the following special accessories from
accessories: your specialist dealer:
stainless steel lid VD 201 014 stainless steel appliance cover
deep frying basket VD 201 034 aluminium appliance cover

VV 200 014 stainless steel connection strip for
combination with further Vario
appliances

VV 200 034 aluminium connection strip for
combination with further Vario
appliances

Only use the accessories as specified. The
manufacturer accepts no liability if these accessories
are used incorrectly.



Operation

Switching on

Before switching on the deep fryer make sure the frying
basin contains frying oil or fat at least up to the
minimum marker. When using frying fat, first melt it at
the fat melting setting.

Turn the temperature control knob to the required
temperature. The selected temperature is shown on the
display. == lights in the display while the appliance is
heating up.

GAGGENAU

You can set the temperature between 135 - 190 °C.
Select the fat melting stage ¥ to melt frying fat.

Switching off

Turn the temperature control knob to 0. The display
goes off.

GAGGENAU

Melting the frying fat

The deep fryer features a fat melting setting. This makes
it possible to gently melt frying fat without overheating
of the heating element.

1 Place 3 kg of crushed fat in the deep fryer. Use fat
from the fridge or at room temperature. Thaw frozen
fat before melting.

2 Turn the temperature control knob left to the
position EY. The symbols EY and == and the
temperature of 100 °C are shown on the display.
After a few seconds a signal is sounded.

3  When the fat melting stage is finished, the Y
and == symbols go off. Now you can select the
required temperature.

GAGGENAU S

If you want to deep fry immediately after melting the fat
you can proceed as follows:

1 Turn the temperature control knob left to the
position Y. Wait for the signal tone, then turn the
control knob further to the left to the required
temperature (do not turn the control knob to the
right past 0!).

2 During the fat melting stage the symbols Y and
== are shown on the display. The appliance then
heats up automatically to the selected temperature.
When the temperature has been reached the ==
symbol goes off.

Notes

- Owing to the low temperature in the cold oil zone,
fat that has not melted may remain in this zone. Wait
with deep frying until the == symbol has gone off.

- You can only start the fat melting setting if the
temperature of the deep fryer is below 50 °C.
If you select the fat melting setting while the
temperature of the deep fryer is above 50 °C, ==
and 100 °C are shown on the display. The deep
fryer will heat up to 100 °C.

Deep frying

Before switching on the deep fryer make sure the frying
basin contains frying oil or fat at least up to the
minimum marker. When using frying fat, first melt it at
the fat melting setting.

1 Set the required temperature. The == heating up
symbol is shown on the display. When the
temperature has been reached the == symbol goes
off.

2 Fill the food into the frying basket on the worktop
beside the deep fryer (do not fill the frying basket
directly over the deep fryer).

3 Lower the frying basket with the food into the oil or
fat.

4 Having finished frying, lift out the basket and shake
it lightly in order to remove excess oil or fat.

To allow the rest of the oil or fat to drip off, the basket
can be hooked into the frying basket holder.



Electronic short-term timer

You can set the short-term timer between 1 and
90 minutes. The timer will not switch the deep fryer on
or off.

You can use the short-term timer even when the deep
fryer is switched off.

Setting the short-term timer

1 Turn the timer control knob to + or — to set the
desired time.

2 The elapsing time is shown on the display. It is
possible to change the programmed time while the
timer is running.

3  After the programmed time has elapsed a signal is
sounded. Move any control knob to switch off the
signal.

Child lock

Activating the child lock

1 Turn the temperature control knob to the right to
any temperature.

2  Turn the timer control knob to the left to the minus
position. Hold the knob in this position.

3  Turn the temperature control knob back to 0.

Turn the timer control knob back to 0.
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The o symbol lights up on the display and goes off after
a short time. The child lock is activated. You can now
turn the control knobs to any position without the
appliance heating up.

If you turn a control knob while the child lock is
activated, the & symbol lights up on the display and
goes off after a short time.

De-activating the child lock

1 Turn the timer control knob to the left to the minus
position. Hold the knob in this position.

2 Turn the temperature control knob to the right to
any temperature.

3 Turn the timer control knob back to 0.

The child lock is de-activated.

Overheating protection

To protect the appliance and the furniture, the deep
fryer switches the heating element off automatically
when overheated. L4l appears on the display. Switch off
the appliance and wait until it has cooled down.

Possible causes for overheating:

The deep fryer has been switched on empty.

There is not enough frying oil or fat in the frying
basin (below the minimum marker).

The frying oil or fat is too old.

The appliance has been set to a frying temperature,
although the frying fat is still cold and has not been
melted on the fat melting setting.

Safety shut-off

For your protection the appliance features safety shut-
off. Every heating operation is switched off after four
hours if the appliance is not operated during this time.
Dashes flash on the display.

GAGGENAU

Turn the temperature control knob to 0. Then you can
operate the appliance again normally.



Cold oil zone

Any water contained in the food sinks to the bottom of
the deep fryer into so-called cold oil zone below the
heating element. This prevents the oil frothing over.
Also, any particles of food which break away during

frying fall through the basket and sink to this cold zone.

The lower temperature in this zone prevents the oil
breaking down and considerably prolongs the time for
which the oil or fat can be used. The foaming edge
contains the foam that occurs during deep frying.

A\ Risk of burns!

Water in hot oil generates a fat explosion. Before
heating up the appliance, drain a small amount
(approx. one cup) of water from the cold oil zone.
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Draining the frying oil or fat

A Risk of burns!
Before draining deep frying oil or fat wait until it has
cooled to approx. 40 °C.

Unscrew the plastic cap from the drain valve.

2 Place a temperature resistant bucket (capacity at
least 10 liters) underneath the drain valve.

3 Open the drain valve by pulling the handle down,
drain the oil or fat.

4 Close the drain valve, screw the plastic cap back
on.

Note: Dispose of used oil and fat in accordance with
local regulations.



Settings table

Food Temperature Quantity Deep frying time Remarks
[°C]

Snacks and starters

Camembert, breaded 160 4 3 min.

Spring rolls 160-170 4-6 4 -6 min. depending on size

Pears filled with Roquefort cheese 155 2 8 min. turn frequently

Flaky pasties (e.g. filled with mush- 180- 185 4-6 5-7 min. depending on size

rooms, mince or feta cheese)

Vegetables

Various vegetable pasties / vols au vent 175-180 — 3-6 min. Depending on cooked state,

(e.g. aubergine and courgette slices, deep fry without basket.

oyTter mllushr*oom, llBﬂrusseIfsl sprogts*, Peel courgettes and aubergines

celery slices™, caulitlower florets™, before breading. The bread-

mushroom heads) crumbs will adhere better.

Onion rings 170 200 g 1-2min.

Vegetable strips (e.g. carrots, potatoes, 175 100-200g 1-2min.

leek)

Potatoe croquettes, homemade 175 10 3-4 min.

French fries (fresh) 180 500 g first 2 - 4 min, Wait at least 15 minutes

then 6 - 8 min. betwegn the first and the sec-

ond frying. Use starchy / floury
potatoes.

Meat

Meat balls 170 10 6-10 min.

Scallop of veal, breaded Viennese style 180 2 1-2 min. each side

Cordon bleu, pork 180 2 3-4 min. each side

Chicken legs, breaded 165 4 25 turn once

Pieces of ham in sparkling wine dough 180 150 g 3-4 min.

Fish and seafood

Fritto Misto 160/ 180 - 2 - 3 min. Deep fry fish at 160°C and meat
at 180°C without basket.

Fish fillet, breaded 160 2 3 -5 min. depending on size and type of
fish

King prawns in batter 180 10 4 -5 min.

Sweets

Apple-beignets 180 5-6 3-4 min. deep fry without basket

Berlin-style pancake 180 - 3 min. each side deep fry without basket

Doughnuts 170 2 min. each side  deep fry without basket

Plum dumplings 175 5 min.

Fruits wrapped in pastry** 180 — 2 - 3 min. deep fry without basket

* pre-cooked firm

** e.g. pears, grapes, apricots, strawberries, pineapple slices, bananas, cherries, peach and kiwi halves
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Food Temperature Quantity

Deep frying time Remarks

[°C]
‘Schlosserbuben’ (plum doughnuts) 160 10 6 min. deep fry without basket
Shortbread 180 6 3 min. each side  deep fry without basket

* pre-cooked firm

** e.g. pears, grapes, apricots, strawberries, pineapple slices, bananas, cherries, peach and kiwi halves

The values given must be looked upon as a guideline
which may differ depending on the type and condition of
the food and personal taste.

Prepare frozen foods according to the information
specified on the package.

Tips and tricks

Tips for using oil or fat to fry food

When frying food, use only pure plant oils or fats
that are suitable for high-temperature frying, such
as groundnut oil, palm oil and coconut oil. Oils that
are not suitable include virgin olive oil, soybean oil
and wheatgerm oil. Avoid using blends of fat.Follow
the manufacturer's instructions.

Each time you use the fryer, use a skimming ladle
afterwards to remove any large food remnants from
the frying oil or fat. Alternatively, you can open the
oil drain valve to drain off the food remnants. Wait
until the frying oil or fat has cooled down to 40 °C
or less.

If you wish to reuse the frying oil or fat, line a metal
sieve with a piece of paper towel and, once the oil
or fat is lukewarm, pour it through the sieve.

Replace the frying oil or fat regularly, and at the
very latest when it starts to smell or taste
unpleasant, foams significantly, starts to smoke (at
160-170 °C) or if the food no longer becomes
crispy even at the correct temperature setting. Early
smoking must not be confused with the steam that
rises when moist food is placed in the fryer.

Put the lid back on once the oil or fat has cooled
down. This prevents impurities or water from
contaminating the fat.

12

Tips regarding the food

The following are suitable for deep frying: small
pieces of meat and fish, vegetables, potatoes,
pastries, fruit and breaded food.

Moist foods such as fish, shellfish, pieces of meat,
vegetables or fruit slices must be thoroughly dried.

Foods with a high water content are not suitable for
deep frying.

Tips regarding the deep frying

Do not deep fry very large quantities at once so that
the oil can circulate and release the heat quickly to
the food. Shake the frying basket with the food to
avoid it sticking and to help the oil circulate.

The food should be completely covered by the deep
frying oil or fat. Turn large food items after the first
halve of the frying time or push them down with a
second frying basket.

Fill the food into the frying basket on the worktop

beside the deep fryer. Do not fill the frying basket
directly over the deep fryer. This will help keep the
deep frying oil or fat free from residues.

Do not salt or season the food above the deep fryer
to avoid soiling of the deep frying oil or fat.

Moist or frozen food leads to particularly hefty
foaming of the oil or fat when it is inserted. Slowly
lower the filled basket several times. This prevents
overflowing of the fat.

Remove ice from deep frozen foodstuffs before
deep frying.

Set the recommended temperature.

- Correct temperature: proteins form a protective
crust. Only a small amount of fat is absorbed.

- Temperature too high: the food is browned too
quickly and remains raw on the inside.

- Temperature too low: the food absorbs too much
oil or fat.

Dab freshly deep fried food with kitchen paper to
reduce the amount of fat even more.



Care and cleaning

In this chapter you will find tips on how to maintain and
clean your appliance correctly.

A\ Risk of burns!

The appliance becomes hot during operation. Allow the
appliance to cool down before cleaning.

A Risk of burns!

Before draining deep frying oil or fat wait until it has
cooled to approx. 40 °C.

/A Risk of burns!

Thoroughly dry the deep frying basin after cleaning
before filling with frying oil or fat.

A Risk of electric shock!

Do not use high pressure washers or steam cleaners to
clean the appliance.

Cleaning the appliance

Cleaning the frying basin

1 Place a temperature resistant bucket (capacity at
least 10 liters) underneath the drain valve. Drain the
frying oil or fat. Close the drain valve.

2 Remove the frying basket. Tilt up the heating
element. Wedge the heating element into the frying
basket suspension.

3 Remove coarse residues with kitchen paper. Pour
not more than 4 litres of warm soapy water into the
frying basin.

4 Tilt the heating element back down. Clean the
frying tub and the heating element with a soft
brush. Soak stubborn soiling or remove with our
grill-cleaning-gel (order number 00311761).

5 Place a temperature resistant bucket (capacity at
least 10 liters) underneath the drain valve. Drain the
water. Rinse thoroughly with clear water. Close the
drain valve, screw the plastic cap back on.

6 Thoroughly dry the frying basin with a soft cloth.

Note: Do not apply any stainless steel care products on
the frying basin as these are usually not food safe.

Part/surface Recommended cleaning method

Frying basin,
heating element

Clean with warm soapy water and a
brush. Thoroughly dry with a soft
cloth.

Frying basket Clean in a dishwasher.

Frying basket suspen-
sion, stainless steel lid

Clean with warm soapy water.

Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water; do not use too
much water. Dry with a soft cloth.

Control panel

You can order a suitable care prod-
uct for the control panel (order num-
ber 00311135) from your specialist
retailer or online. Apply the care
product evenly with a soft cloth on
the control panel after cleaning.

Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water; do not use too
much water.

Control knobs

Caution!

Damage to the appliance: Do not
pull off the control knobs to clean
them.

Do not use these cleaning agents

Scouring or chemically aggressive cleaners
Acidic cleaners (e.g. vinegar, citric acid, etc)

Cleaners containing chlorine or with a high content
of alcohol

Oven cleaner

Hard and scratchy sponges, brushes or scouring
pads

Thoroughly wash out new sponge cloths before
using them.
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Trouble shooting

Malfunctions often have simple explanations. Please
read the following notes before calling the after-sales

service.
Fault Possible cause Solution
o appears on the display. The deep The child lock has been activated. Switch off the child lock.

fryer does not heat up.

The appliance switches off. Dashes Safety shut-off.
flash on the display.

Switch off the appliance. Then you can
operate it again normally.

An error code (for example FO1, FO2, Faulty electronics.
etc.) appears on the display.

Call your local Gaggenau after-sales ser-
vice.

LAl appears on the display. The deep ~ Overheating protection: no or not
fryer does not heat up. enough oil or fat in the frying basin.

Switch off the appliance and leave to cool
down fully. Fill with fat or oil at least up to
the minimum marker.

Overheating protection: the appliance
has been set to a frying temperature,
although the frying fat is still cold and
has not been melted on the fat melting
setting.

Switch off the appliance and leave to cool
down fully. Select the fat melting setting
‘é,v"’ to melt the frying fat.

The appliance has been switched on
with the heating element tilted up or
not fully down.

Switch off the appliance and leave to cool
down fully. Tilt down the heating element.

Overheating because the fat or oil is
too old.

Switch off the appliance and leave to cool
down fully. Change the fat or oil.

If thel,ZI symbol does not go off after

switching back on again although the

appliance has fully cooled, please call
your local Gaggenau customer service
agency.

Deep fried food is still raw on the inside. Wrong temperature and frying time.

Reduce the temperature and extend the
frying time.

The deep fried food no longer becomes Old fat or oil.
the usual crispy brown.

Use fresh fat or oil.
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After-sales service

In the event of repairs please contact our after-sales
sevice. We are committed fo find the best solution also
in order to avoid an unnecessary call-out.

Please quote the E number (product number) and the
FD number (production number) of your appliance when
contacting the after-sales service. The rating plate
bearing these numbers can be found on the bottom of
the appliance. For future reference you can note the
data of your appliance and the telephone number of our
after-sales service below.

E-Nr. FD-Nr.

After-sales service ©

Please note that calling out an after-sales service
technician is not free of charge, even within the warranty
period, should the problem result from an operating
error.

Please find the contact data of all countries in the
enclosed customer service list.

To book an engineer visit and product advice
GB 0344 892 8988

Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak.
Off peak 0.0088 € per minute.

AU 1300 368 339

NZ 09 477 0492

Trust the expertise of the manufacturer, and rest
assured that the repair will be carried out by trained

service technicians using original spare parts for your
domestic appliance.
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A Indicaciones de seguridad importantes

Leer con atencion las siguientes instrucciones.

Solo asi se puede manejar el aparato de forma

correcta y segura. Conservar las instrucciones

de uso y montaje para utilizarlas mas adelante o
para posibles futuros compradores.

Este aparato tiene que ser instalado segun las
instrucciones de montaje incluidas.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido danos durante el
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser conectados
exclusivamente por técnicos especialistas
autorizados. Los dafnos provocados por una
conexion incorrecta no estan cubiertos por la
garantia.

Este aparato ha sido disefiado para uso
domestico. Utilizar el aparato exclusivamente
para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo
mientras esta funcionando y emplearlo
exclusivamente en espacios cerrados.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 2.000 metros sobre el
nivel del mar.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 anos y por personas con limitaciones
fisicas, sensoriales o psiquicas, o que carezcan
de experiencia y conocimientos, siempre y
cuando sea bajo la supervisién de una persona
responsable de su seguridad o que le haya
instruido en el uso correcto del aparato siendo
consciente de los dafos que se pudieran
ocasionar.

No dejar que los nifios jueguen con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento rutinario no
deben encomendarse a los nifios a menos que
sean mayores de 8 anos y lo hagan bajo
supervision.

Mantener los ninos menores de 8 afos alejados
del aparato y del cable de conexion.

iPeligro de incendio!
El aceite caliente y la grasa se inflaman con
facilidad. Estar siempre pendiente del aceite
caliente y de la grasa. No apagar nunca con
agua un fuego. Apagar la zona de coccion.
Sofocar con cuidado las llamas con una
tapa, una tapa extintora u otro medio similar.

El aceite o la grasa para freir se pueden
inflamar. Usar la freidora solo con aceite o
grasa para freir adecuados. La capacidad no
debe sobrepasarse ni quedarse por debajo.
Derretir la grasa para freir antes de usarla.
Respetar la temperatura para freir especifica
de los productos.

El aceite o la grasa para freir ya usados
tienden a producir espuma y poseen una
temperatura de inflamacién mas baja.
Cambiar el aceite o la grasa para freir
cuando se vuelvan de color marrén, no
huelan bien o desprendan humo antes de lo
previsto.

El agua en contacto con el aceite caliente
produce una explosion de la grasa. En caso
de que el aceite o la grasa para freir se
inflamen, no apagar con agua.

En caso de incendio:

- Desconectar el aparato de la red:
desconectar el fusible de la caja de
fusibles.

- Colocar una tapa de acero inoxidable o
una manta contra incendios: el fuego se
apaga mediante desoxigenacion.

- Apagar la campana extractora: la
corriente de aire aviva el fuego.

El aparato se calienta mucho, los materiales
inflamables se pueden incendiar. No
almacenar ni usar objetos inflamables

(p. ej. aerosoles o productos de limpieza)
debajo o demasiado cerca del aparato. No
colocar objetos inflamables sobre el aparato
o dentro de él.
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iPeligro de quemaduras!
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Las partes accesibles se calientan durante
el funcionamiento. No tocar nunca las partes
calientes. No dejar que los nifos se
acerquen.

El agua en contacto con el aceite caliente
produce una explosion de la grasa. Tener
especial precaucion cuando se trabaja con
agua cerca de un aparato caliente. Tener
precaucion también cuando se trabaja con
agua cerca del aparato frio. No puede caer
nada de agua en el aceite o la grasa para
freir. jLa grasa puede explotar al calentarla
de nuevo! Cubrir siempre el aparato frio con
la tapa.

El agua en contacto con el aceite caliente
produce una explosion de la grasa. Cambiar
el aceite o la grasa para freir, cuando
contengan mucha agua (p. ej. cuando se
frien alimentos congelados con frecuencia).

Indicios de existencia de agua en el aceite o
la grasa para freir:

formacion de burbujas

gotas de agua

vapor de agua

salpicaduras fuertes al freir

Si se emplean alimentos humedos o el
recipiente se llena con grandes cantidades,
se producira espuma en el aceite/la grasa
para freir. Secar bien los alimentos antes de
freirlos. Retirar el hielo en los alimentos
congelados. Llenar la cesta junto a la
freidora, en ningun caso dentro ni sobre ella.
Sumergir la cesta despacio varias veces en
el aceite o la grasa.

El agua en contacto con el aceite caliente
produce una explosion de la grasa. Después
de limpiar el recipiente de la freidora,
secarlo con cuidado antes de volver a
llenarlo con aceite o grasa para freir.

Si la tapa del aparato esta puesta se
producira una acumulacién de calor. Poner
la tapa una vez el aparato esté frio. No
encender nunca el aparato con la tapa
puesta. No utilizar la tapa del aparato para
conservar caliente o colocar objetos sobre
ella.

iPeligro de descarga eléctrical!

Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruido.Si
el aparato esta defectuoso, extraer el
enchufe o desconectar el fusible en la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

El aislamiento del cable de un aparato
eléctrico puede derretirse al entrar en
contacto con componentes calientes. No
dejar que el cable de conexion de un
aparato eléctrico entre en contacto con los
componentes calientes.

La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores
de alta presioén ni por chorro de vapor.

Un aparato defectuoso puede ocasionar una
descarga eléctrica. No conectar nunca un
aparato defectuoso. Desenchufar el aparato
de la red o desconectar el fusible de la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Tecnica.



Causas de danos

jAtencion!

Dafios en el aparato debido a accesorio inadecuado:
Utilice solo accesorio original previsto. Utilice solo las
cestas para freidora previstas para este aparato. No
utilice nunca la tapadera de cristal del aparato de
coccioén a vapor para la freidora.

jAtencion!

Fallo de funcionamiento: Girar la maneta de mando
siempre a la posicion cero si el aparato no esta en
funcionamiento.

Proteccion del medio ambiente

Su nuevo aparato presenta una gran eficiencia
energética. Aqui se ofrecen consejos sobre como
manejar el aparato ahorrando mas energia y cémo
desecharlo correctamente.

Consejos para ahorrar energia
Para una coccion con ahorro de energia siga los
consejos siguientes:

Precaliente la freidora s6lo lo necesario hasta
alcanzar la temperatura deseada.

Ajuste siempre la temperatura recomendada.

Utilice para freir aceite o grasa apropiada.

Eliminacion de residuos respetuosa
con el medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecologica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y

EE clectronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizaciéon de los
residuos de los aparatos eléctricos y
electronicos.
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Su nuevo aparato

En este apartado le presentamos su nuevo aparato y sus
accesorios.

Freidora

Soporte para colgar la cesta

‘ Marca de minimo

Sonda de temperatura

'))—\ Borde de expansién de espuma

Cuerpo calefactor

| Maneta de mando

Pantalla Maneta de mando Temperatura
Alarma de corta duracion

Accesorio
El accesorio siguiente forma parte del suministro:

Cubierta de acero inoxidable

Cesta

20

Accesorios especiales

En su comerciante especializado, puede adquirir el
accesorio indicado a continuacion:

VD 201 014 Cubierta de aparato de acero
inoxidable

VD 201 034 Cubierta de aparatos de aluminio

VV 200 014 Liston de unién de acero inoxidable,
para combinar otros aparatos Vario

VV 200 034 Liston de union de aluminio, para
combinar otros aparatos Vario

Utilice el accesorio tal como se ha prescrito. El
fabricante no se hace responsable por un uso
incorrecto.



Manejo

Conectar

Encienda la freidora so6lo si la cesta esta cubierta con
suficiente aceite o bien grasa para freir hasta la marca
de minimo. Fundir la grasa de filtro primero en el nivel
de fundicién de grasa.

Gire la maneta de mando ,Temperatura®“ a la posicion
elegida. En la pantalla se muestra la temperatura
ajustada. Mientras que caliente el aparato se ilumina el
simbolo == en la pantalla.

GAGGENAU

Puede ajustar la temperatura entre 135 - 190 °C. Para

fundir la grasa ajuste el nivel de fundicién de grasa
J

NAAS
~—a

Apagar

Gire la maneta de mando Temperatura a la posicién 0.La
indicacién en el display se apaga.

A
— & 4 Y 0\1\7
>
190
® .180 N - 160
GAGGENAU

Fundir la grasa de freir

La freidora dispone de un nivel de fundicion de grasa.
Con este ajuste se funde la grasa lentamente, de este
modo se evita un sobrecalentamiento del cuerpo
calefactor.

1 Introduzca unos 3 kg, de grasa en la freidora en
trozos pequefos. La grasa debera estar a
temperatura ambiente o de frigorifico y no
congelada.

2 Girar el mando de temperatura hacia la izquierda a
la posicion 5. En la pantalla se muestran los
simbolos y == la indicacién de 100 °C.
Transcurridos unos segundos suena una sefal
acustica.

3 Finalizado el nivel de fundicion de grasa se apagan

los simbolos ‘~3-'L y ==. Ahora puede ajustar la

temperatura deseada.

GAGGENAU

Si desea freir inmediatamente después de fundirse la
grasa, puede proceder del modo siguiente:

1 Girar el mando de temperatura hacia la izquierda a
la posicién &F . Al momento que se escucha una
sefial, continuar girando el mando de operacion
hacia la izquierda a la temperatura elegida (jno
girar el mando hacia la derecha sobrepasando el
ol).

2 Durante el proceso de fundicion se iluminan en la
pantalla los simbolos <& y ==. El aparato calienta
a continuacion automaticamente hasta alcanzar la
temperatura preseleccionada. Al alcanzar la

temperatura se apaga el simbolo == .

Notas

- Debido a la temperatura baja en la zona de aceite
frio, no puede quedar en esta zona aceite fundido.
Comience la fritura al momento que se apague el
simbolo ==,

- El nivel de fundicién de grasa solo se puede activar
con una temperatura de aparato inferior a 50 °C.
Si se activa el nivel de fundicion de grasa con una
temperatura de aparato superior a 50 °C, se
ilumina el simbolo ==y 100 °C en la pantalla. La
freidora se calienta hasta llegar a los 100 °C.

Freir

Encienda la freidora soélo si la cesta esta cubierta con
suficiente aceite o bien grasa para freir hasta la marca
de minimo. Fundir la grasa de filtro primero en el nivel
de fundicion de grasa.

1 Ajustar la temperatura deseada. El simbolo de
calentamiento == se ilumina. Si se ha alcanzado la
temperatura ajustada, se apaga el simbolo ==,

2 Llenar la cesta sobre la encimera junto a la freidora
(no dentro o sobre la freidora).

3  Sumergir la cesta con el producto a freir en el
aceite o bien en la grasa.

4 Cuando el producto a freir este a su punto, extraiga
la cesta y agitela ligeramente para eliminar el aceite
o bien grasa excedente.

Para dejar escurrir el resto del aceito o grasa puede
colgar la cesta en el soporte de colgar.
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Avisador de cocina electrénico

El avisador de cocina lo puede ajustar entre 1 hasta
90 minutos. La freidora es conectada o desconectada
por el avisador de cocina.

También puede usar el avisador de cocina con aparato
desconectado.

Ajustar el avisador de cocina

1 Girar la maneta de mando avisador de cocina a + o
bien — para ajustar el tiempo deseado.

2 Enla pantalla transcurre el tiempo ajustado. Puede
modificar el tiempo ajustado mientras que
transcurre el avisador de cocina.

3 Transcurrido el tiempo suena una senal. Gire
brevemente la maneta de mando para desactivar la
sefal.

Seguro para ninos

Conectar el bloqueo infantil

1 Girar la maneta de mando de temperatura hacia la
derecha a cualquier temperatura.

2 Girar el mando de operacion de tiempo corto hacia
la izquierda a la posicion menos y mantenerlo en
esta posicion.

3 Girar el mando de temperatura hacia atras a la
posicién 0.

4 Girar el mando de operacion tiempo corto hacia
atras a la posicion 0.

>
am—

o

4\

En la pantalla se ilumina en el simbolo & y se apaga tras
un tiempo corto. El seguro para nifios esta conectado.
Ahora puede girar el mando de operacion a cualquier
posicion sin que se caliente el aparato.

Si se gira en un mando de operacion mientras que se
encuentra conectado un bloqueo infantil, aparece en la
pantalla el simbolo & que se apaga transcurrido un
tiempo corto.
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Desconectar la proteccién para los nifos

1 Girar el mando de operacion de tiempo corto hacia
la izquierda a la posicion menos y mantenerlo en
esta posicion.

2 Girar la maneta de mando de temperatura hacia la
derecha a cualquier temperatura.

3 Girar el mando de operacion tiempo corto hacia
atras a la posicion 0.

El seguro para nifios esta desconectado.

Proteccion contra
sobrecalentamiento

En caso de sobrecalentamiento el aparato desconecta
automaticamente el elemento calefactor con el fin de
proteger el aparato y los muebles empotrados. En la
pantalla aparece el simbolo LZI. Apague el aparato y
deje que enfrie por completo.

El aparato podria sobrecalentarse si:

la cuba de freir esta vacia.

en la cuba de freir hay insuficiente grasa o bien
aceite de freir (por debajo de la marca de minimo).

se esta usando aceite o grasa demasiado vieja.

la grasa de freir fria no se ha fundido primero al
nivel de fundicion de grasa, sino que se ha de
ajustar a una temperatura inmediata.

Interrupcion de seguridad

Para su proteccion el aparato va dotado con una
desconexion de seguridad. Cada proceso de
calentamiento se interrumpe a las 4 horas, si no se
utiliza. En la pantalla se muestran rayas intermitentes.

GAGGENAU S

Gire la maneta de mando "Temperatura" a O y podra
poner el aparato de nuevo en su funcionamiento
habitual.



Zona de aceite frio

El agua contenido en el producto a freir desciende
hacia abajo a la denominada zona de aceite frio debajo
de la resistencia calefactora. De esta forma se evita en

gran medida un desborde de aceite debido a la espuma.

Incluso las particulas que caen a través de la cesta
durante el proceso de freir, desciende a la zona de
aceite frio. Por las temperaturas bajas en esta zona se
prolonga notablemente el tiempo de uso de la grasa y
aceite de freir. El borde de dilatacion de espuma sirve
para recoger la espuma que se produce al freir.

A iPeligro de quemaduras!

El agua en aceite caliente genera una explosion de
grasa. Eliminar pequefias cantidades de agua antes de
calentar vaciando una pequefia cantidad (aprox. 1 taza)
de la zona de aceite frio.

Vaciar el aceite o la grasa de freir

A iPeligro de quemadura!

Dejar enfriar el aceite o bien grasa de freir antes de
vaciar a aprox. 40 °C.

1 Desenroscar la caperuza de proteccion del grifo de

vaciado de aceite.

2 Colocar un cubo termorresistente (min. 10 litros)
debajo del grifo de vaciado de aceite.

3 Girar la maneta en el grifo de vaciado de aceite
hacia abajo, vaciar el aceite o bien grasa.

4 Cerrar el grifo de vaciado de aceite, volver a
enroscar la caperuza de proteccion.

Nota: Evacue el aceite o bien grasa de freir gastado
conforme a las normativas locales.
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Tabla de ajuste

Alimento Tempera- Cantidad de Duracion de fri- Observaciones

tura[°C] producto tura

Tapas y entremeses

Camembert, rebozado 160 4 3 min.

Rollos de primavera 160-170 4-6 4 -6 min. segun tamafo

Peras con relleno de Roquefort 155 2 8 min. Darle la vuelta a menudo

Empanadillas de hojaldre 180-185 4-6 5-7 min. segun el tamafio rehogar el

(p. €]. con champifién, carne picada relleno de carne previamente

o relleno de queso de cabra)

Verduras

Diferentes tipos de verduras con masa 175-180 - 3-6 min. Dependiendo del estado de

recubierta (p. ej. berenjenas y rodajas de coccion y tamano; freir sin

Zucchini, setas de ostras, coliflor*, capu- cesta.

llos de coliflor*, capullos de champifién) Pelar los calabacines y berenje-

nas antes de empanar. La masa
de empanar adhiere mejor.

Aros de cebolletas 170 200 g 1-2min.

Tiras de verduras 175 100-200g 1-2min.

(p. €j. Zanahorias, Patatas, Puerro)

Croquetas de patatas, caseras 175 10 3-4 min.

Patas fritas (frescas) 180 500 g primero 2 - 4 Una pausa minima de 15 minu-
min, tos entre la fritura inicial y la fri-
después 6- 8 tura de acabado. Utilizar
min. patatas de coccion harinosa.

Carne

Albdndigas de carne picada 170 10 6 - 10 min.

Filete de ternera, rebozado; 180 2 1-2 min. de

Escalope vienés cada lado

Cordon bleu, Cerdo 180 2 3-4 min de cada
lado

Muslitos de pollo, rebozados 165 4 25 darle la vuelta una vez

Piezas de jamdn en con masa de cava 180 150 g 3-4 min.

Pescado y marisco

Fritura mixta 160/ 180 - 2 -3 min. Freir pescado a 160 °C, carne

a 180 °C sin cesta.

Filete de pescado, rebozado 160 2 3-5min. Segun tamafo y tipo de pes-

cado

Cigalas rebozadas con masa 180 10 4 -5 min.

Postres

Bufuelos de manzana 180 5-6 3-4 min. freir sin cesta

Bollo berlinés 180 5-6 3 min de cada freir sin cesta

lado

* Precocinados crujiente

** p. e]. Peras, Uvas, Albaricoques, Fresas, Rodajas de pifa, Platanos, Cerezas, mitades de melocotén y kiwis
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Alimento Tempera- Cantidad de Duracion de fri- Observaciones
tura[°C] producto tura

Donuts 170 5-6 2 min de cada freir sin cesta

lado

Albondiguilla de ciruelas 175 4-6 5 min.

Frutas recubiertas de masa** 180 — 2 -3 min. freir sin cesta

Schlosserbuben 160 10 6 Min. freir sin cesta

Bufuelos 180 6 3 min de cada freir sin cesta

lado

* Precocinados crujiente

** p. ej. Peras, Uvas, Albaricoques, Fresas, Rodajas de pifa, Platanos, Cerezas, mitades de melocotdn y kiwis

Los datos que figuran aqui son meramente orientativos

que pueden variar dependiendo de la naturaleza del

alimento y de los gustos personales.

Los productos congelados se han de preparar
siguiendo las indicaciones de la envoltura.

Consejos y trucos

Consejos sobre el aceite y la grasa
para freir

Para freir, utilizar solo aceites o grasas vegetales
adecuados para freir que alcancen elevadas
temperaturas. Son apropiados, por ejemplo, el
aceite de cacahuete o de palma, asi como la grasa
de coco. Por el contrario, no deben emplearse
aceite de oliva, de soja o de germen de trigo. Evitar
el uso de mezclas de grasas.Observar las
indicaciones del fabricante.

Después de freir, eliminar siempre los restos
grandes que hayan podido quedar en el aceite o la
grasa con una espumadera. También se pueden
eliminar los restos mediante la valvula para vaciado
del aceite. Esperar hasta que el aceite o la grasa
para freir se hayan enfriado hasta un maximo de 40
°C.

Si se desea reutilizar el aceite o la grasa para freir,
envolver un colador de metal con una servilleta de
papel y tamizar el aceite o grasa haciéndolo pasar a
través de él.

Cambiar el aceite o grasa para freir con
regularidad, como maximo cuando comience a oler
o saber mal, cuando haga mucha espuma, (a 160-
170°), cuando eche humo o cuando los alimentos
no queden crujientes a pesar de haber ajustado la
temperatura correcta. La aparicion de humo antes
de tiempo no debe confundirse con el incremento
de vapor de agua que se produce al afadir
alimentos frescos.

Colocar la tapa una vez que se haya enfriado. De
este modo no penetraran impurezas o agua en la
grasa.

Consejos acerca de los productos a
freir

Para freir son aptos los alimentos siguientes:
Pequenos trozos de carne y pescado, verdura,
patatas, pastas, fruta y alimentos rebozados.

Los productos para freir hUmedos tales como
pescado, crustaceos, trozos de carne asi como
rodajas de verdura y fruta, se han de secar bien.

Los alimentos con un alto grado de contenido en
agua no son aptos para freir.

Consejos para freir

Con el fin de que pueda circular bien el aceite y
llegue con rapidez el calor al producto que desea
freir, no fria grandes cantidades a la vez. Agite el
producto de fritura de modo que el aceite pueda
circular mejor y no se aglutine.

El producto a freir debera estar cubierto por
completo de aceite o bien grasa de freir. En caso
contrario debera darle la vuelta a lo alimentos a la
mitad del tiempo de fritura o empujarlos hacia
abajo con una segunda cesta de freidora.

Llenar la cesta sobre la encimera junto a la freidora
no dentro o sobre la freidora. De este modo el
aceite o bien la grasa de freir permanecera mas
tiempo libre de residuos.

No eche sal ni condimente por encima de la
freidora con el fin de no ensuciar el aceite o bien la
grasa de freir.

La inserciéon de producto de freir humedo o
congelado produce espuma fuerte y agitada de la
grasa. Descienda la cesta varias veces lentamente.
De este modo evitara que se desborde la grasa.

Retire el hielo del producto congelado antes de
freir.

Ajuste la temperatura recomendada.

- Temperatura correcta: Las proteinas forman una
costra protectora. De este modo no puede
penetrar grasa.

- Temperatura demasiada alta: La superficie forma
una costra demasiado rapida. El interior queda
crudo.
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- Temperatura demasiado baja: El producto a freir
absorbe demasiado grasa.

Seque el producto a freir con un pano de cocina.
De esta forma se reduce aun mas la cantidad de
grasa.

Nota: No tratar la cubeta de freidora con un producto
de conservacion de acero inoxidable ya que a menudo
no son aptos para alimentos.

Parte del aparato/
Superficie

Limpieza recomendada

Cuidado y limpieza

Cubeta de freidora, Limpiarla con cepillo de fregar y deter-
Elemento calefactor gente y secar bien usando un pafio
blando.

En este capitulo encontrara consejos e indicaciones
sobre un cuidado 6ptimo y limpieza de su aparato.

A iPeligro de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento. Antes
de proceder a la limpieza del aparato, dejar que se
enfrie.

A iPeligro de quemadural!

Dejar enfriar el aceite o bien grasa de freir antes de
vaciar a aprox. 40 °C.

A iPeligro de quemadura!

Antes de llenar la cubeta con aceite o grasa para freir,
debera secar la cubeta de la freidora a fondo tras su
limpieza.

A iPeligro de descarga eléctrica!

Para limpiar el aparato, no emplear aparatos
limpiadores de alta presion o por chorro de vapor.

Limpiar el aparato

Limpiar la cuba de freidora

1 Colocar un cubo termorresistente (min. 10 litros)
debajo del grifo de vaciado de aceite. Vaciar el
aceite o la grasa de freir Cerrar el grifo de vaciado
de aceite.

2 Extraer la cesta. Abatir hacia arriba el elemento
calefactor. Apretar el elemento calefactor en el
soporte de la cesta.

3 Retirar los residuos gruesos de la cubeta de
freidora con papel de cocina. Llenar la cubeta de
freidora con 4 litros max de agua templada con
producto detergente.

4 Bajar el elemento calefactor. Limpiar la cubeta de
freidora y elemento calefactor con cepillo de fregar
blando. Dejar ablandar la suciedad persistente o
eliminarla con nuestro Gel limpiador para Grill
(Numero de pedido 00311761).

5 Colocar un cubo termorresistente (min. 10 litros)
debajo del grifo de vaciado de aceite. Vaciar el
agua. Enjuagar bien con agua limpia. Cerrar el grifo
de vaciado de aceite, volver a enroscar la caperuza
de proteccion.

6 Secar bien con un pafo blando la cubeta de
freidora.
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Cesta Lavavaijillas

Sustentacion de la
cesta de freidora,
Cubierta de acero
inoxidable

Limpiar en agua templada y deter-
gente.

Cuadro de mando Limpiar con un pafio blando himedo y
algo de detergente; el pafio no debe
estar humedo en exceso. Frotar hasta

secar con un paﬁo Seco.

Para el cuidado de su panel de mando
puede adquirir en su comerciante
especializado o bien en nuestra tienda
Online un aceite de conservacion
apropiado (NUumero de pedido
00311135). Aplique aceite de conser-
vacion después de la limpieza del
panel de mando de forma uniforme
con un pafo.

Maneta de mando Limpiar con un pafio blando himedo y
algo de detergente; el pafio no debe

estar hUmedo en exceso.
jAtencion!

Dafios en el aparato: No retirar la
maneta del mando para su limpieza.

No use los medios de limpieza
siguientes

Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

Limpiadores acidos (p. ej. vinagre, acido citrico,
etc.)

Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
Pulverizadores para hornos

Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

Lavar bien los pafios de lavado nuevo antes de su
uso



Solucionar anomalias

En ocasiones, las anomalias detectadas se pueden
solucionar facilmente. Antes de llamar al Servicio
Técnico tenga en cuenta los siguientes consejos:

Anomalia

Posible causa

Solucién

O aparece en la pantalla. La freidora no
calienta.

El seguro para nifios esta activado.

Desconectar la proteccion para los nifios

El aparato se desconecta. En la pantalla
parpadean rayas.

Desconexion de seguridad.

Desconectar el aparato. Ahora lo puede
volver a conectar como de costumbre.

El display muestra el mensaje de error
(p. ej. FO1, FO2, etc.)

Error de la electrénica

Avisar al servicio de asistencia técnica de
Gaggenau.

LA se ilumina en la pantalla. La freidora
no calienta.

Proteccién contra sobrecalenta-
miento: No hay o insuficiente aceite o
bien grasa en la cesta.

Apagar el aparato y dejar enfriar por com-
pleto. Reponer alto de aceite o bien grasa
hasta la marca de minimo.

Proteccion contra sobrecalenta-
miento: la grasa de freir fria no ha sido
fundida al nivel de fundicion de grasa
sino que se ha ajustado a una tempe-
ratura superior.

Apagar el aparato y dejar enfriar por com-
pleto. Fundir la grasa con el nivel de fundi-
cion de grasa “'v,;,v“’ .

El aparato ha sido encendido con
cuerpo calefactor desplegado o bien
el cuerpo calefactor no se ha plegado
hacia abajo del todo.

Apagar el aparato y dejar enfriar por com-
pleto. Bajar el elemento calefactor.

Sobrecalentamiento debido a grasa o
bien aceite viejo.

Apagar el aparato y dejar enfriar por com-
pleto. Cambiar la grasa o bien aceite de
freir.

Si se ilumina el simbolo LA incluso
después de encender aunque esté el
aparato frio por completo, contacte
con el servicio de atencion al cliente
de Gaggenau.

El producto a freir esta crudo en su
interior.

Temperatura y duracion de fritura erro-
nea.

Bajar la temperatura, prolongar la dura-
cion de fritura.

El producto a freir no se pone dorado
crujiente.

Aceite o bien grasa vieja.

Usar grasa bien aceite nuevo.
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Servicio de atenciéon al cliente

Si su aparato necesita una reparacion, nuestro servicio
de atencion al cliente estard encantado de ayudarle.
Siempre encontramos la solucién adecuada, incluso
para evitar visitas innecesarias de los técnicos.

Cuando llame por teléfono, indique la referencia del
producto (N° E) y el nUmero de fabricacion (N° FD) para
que podamos ofrecerle un servicio cualificado. La placa
de identificacion con los numeros correspondientes los
encontrara en la parte inferior del aparato. Para evitar
tener que buscar los datos de su aparato cuando los
precise, es aconsejable anotarlos aqui conjuntamente
con el numero de teléfono del Servicio de atencion al
cliente.

N¢ E. N¢ FD.

Servicio de atencion al cliente

=

oy

Tenga en cuenta que la visita del técnico del servicio de
atencion al cliente no es gratuito en caso de que el mal
funcionamiento sea debido a un manejo incorrecto del
aparato.

Las sefias de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparaciéon y asesoramiento en caso de
averias

E 902 30 30 44

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma
se asegura de que la reparacion se lleva a cabo por
personal técnico debidamente instruido, equipado con
las piezas originales y de repuesto necesarias para su
aparato.
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A Instrucdes de seguranca importantes

Leia atentamente o presente manual. S6 assim
podera utilizar o seu aparelho de forma segura e
correcta. Guarde as instrugoes de utilizacao e
montagem para consultas futuras ou para
futuros utilizadores.

Este aparelho tem de ser instalado segundo as
instrugoes de montagem incluidas.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se
forem detectados danos de transporte, nao
ligue o aparelho.

Apenas os técnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligagao incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
privado e domeéstico. Use o aparelho apenas
para a preparacao de refeigdes e bebidas. Vigie
o aparelho durante o funcionamento. Use o
aparelho apenas em espagos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado até
a uma altitude de 2000 metros acima do nivel do
mar, no maximo.

Este aparelho nao foi previsto para ser utilizado
com um temporizador externo ou um
telecomando externo.

Este aparelho pode ser usado por criangas com
mais de 8 anos e por pessoas com limitagoes
fisicas, sensoriais ou mentais ou com pouca
experiéncia ou conhecimentos, se estiverem
sob vigilancia de uma pessoa responsavel pela
sua seguranca ou tiverem sido instruidas acerca
da utilizagao segura do aparelho e tiverem
compreendido os perigos decorrentes da sua
utilizagao.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.
As tarefas de limpeza e manutengao por parte
do utilizador ndo devem ser efectuadas por
criangas, a nao ser que tenham mais de 8 anos
e estejam sob vigilancia.

As criangas menores de 8 anos devem manter-
se afastadas do aparelho e do cabo de ligagao.
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Perigo de incéndio!
O ¢leo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
quentes sem vigilancia. Nunca apague fogo
com agua. Desligue a zona de cozinhar.
Abafe as chamas com uma tampa, manta de
amianto ou um objecto equivalente.

O ¢leo ou gordura de fritura pode inflamar-
se. Coloque a fritadeira em funcionamento
apenas com oleo ou gordura de fritura
adequado. Nao utilize 6leo ou gordura de
fritura nem em demasia nem em falta.
Proceda a liquefacgao da gordura de fritura
antes de a utilizar. Respeite a temperatura
de fritura de cada produto.

O ¢leo ou gordura de fritura que ja tenha
sido utilizado varias vezes tem tendéncia a
fazer mais espuma e tem uma temperatura
de inflamagao mais baixa. Substitua o éleo
ou gordura de fritura, quando ficar castanho,
tiver um odor desagradavel e/ou comegar a
fazer fumo.

Deitar agua sobre 6leo a ferver provoca uma
explosao de gordura. Nunca utilize agua
para apagar 6leo ou gordura de fritura em
chamas.

Em caso de incéndio:

- Desligar o aparelho da corrente: desligue
o respectivo fusivel na caixa de fusiveis.

- Colocar uma cobertura de ago inoxidavel
ou uma manta corta-fogo: o fogo apaga-
se devido a desoxigenagao.

- Desligar o exaustor: a extracgao de ar
intensifica o fogo.

O aparelho fica muito quente; os materiais
combustiveis podem inflamar-se. Nunca
coloque nem utilize objectos inflamaveis
(p- ex., latas de spray, produtos de limpeza)
por baixo do aparelho ou nas suas
imediagdes. Nunca coloque objectos
inflamaveis sobre o aparelho nem no seu
interior.



Perigo de queimaduras!

As pecas que se encontram acessiveis
ficam quentes durante o funcionamento do
aparelho. Nunca toque nas pecgas quentes.
Manter fora do alcance das criangas.

Deitar agua sobre 6leo a ferver provoca uma
explosao de gordura. Tenha especial
cuidado ao mexer em agua perto do
aparelho, quando este ja estiver quente.
Tenha também cuidado ao mexer em agua
perto do aparelho, quando este estiver frio.
Nao deve entrar agua para dentro do 6leo
ou da gordura de fritura. Existe perigo de
explosao quando voltar a aquecer a gordura!
Feche sempre o aparelho com a cobertura
depois de o mesmo ter arrefecido.

Deitar agua sobre 6leo a ferver provoca uma
explosao de gordura. Substitua o 6leo ou
gordura de fritura, quando contiver
demasiada agua (p. ex., devido a fritura
frequente de produtos ultracongelados).

Sinais de agua no 6leo ou gordura de fritura:

subida de bolhas a superficie

gotas de agua

vapor de agua

salpicos fortes ao fritar

Adicionar alimentos molhados e em grandes
quantidades faz com que o 6leo ou gordura
de fritura forme espuma e transborde.
Seque bem os alimentos molhados antes de
os fritar. No caso de alimentos
ultracongelados remova o gelo. Coloque os
alimentos no cesto fora da fritadeira e nao
dentro ou sobre a mesma. Mergulhe
lentamente o cesto de fritura no 6leo ou
gordura varias vezes.

Deitar agua sobre 6leo a ferver provoca uma
explosao de gordura. Seque
cuidadosamente a cuba da fritadeira depois
de a limpar e antes de a voltar a encher com
oleo ou gordura de fritura.

Com a cobertura do aparelho fechada, o
calor acumula-se. Feche a cobertura do
aparelho s6 depois de o aparelho ter
arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a
cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura
do aparelho para manter os alimentos
quentes nem como suporte.

Perigo de choque eléctrico!

As reparagoes indevidas sao perigosas. As
reparagoes s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servigo de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servigo de assisténcia técnica.

O isolamento dos cabos de
electrodomésticos pode derreter em
contacto com partes quentes do aparelho.
Nunca coloque os cabos de
electrodomésticos em contacto com partes
quentes do aparelho.

A humidade que se infiltra no aparelho pode
dar origem a um choque eléctrico. Nao
utilize aparelhos de limpeza a alta pressao
ou de limpeza a vapor.

Um aparelho avariado pode causar choques
eléctricos. Nunca ligue um aparelho
avariado. Puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servigco de Assisténcia Técnica.
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Causas dos danos

Atencao!

Danos no aparelho provenientes de acessorios

inadequados: Utilizar apenas os acessorios originais.

Utilizar apenas os cestos de fritura concebidos para
este aparelho. Nunca utilizar a tampa de vidro da
vaporeira para a fritadeira.

Atencao!

Falha de funcionamento: Rodar o botido de comando
sempre para a posigao zero, quando o aparelho nao
esta em funcionamento.
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Proteccdao do meio ambiente

O seu novo aparelho é especialmente eficiente do

ponto de vista energético. Nesta secgdo encontrara
conselhos para poupar ainda mais energia ao utilizar o
seu aparelho e para o eliminar de forma adequada.

Sugestdes de poupanca de energia

Queira observar as seguintes sugestoes

relativamente ao cozinhar com poupanca de energia:

Pré-aqueca a fritadeira apenas até ter sido atingida
a temperatura pretendida.

Ajuste sempre a temperatura recomendada.

Utilize apenas 6leo ou gordura adequada para
fritar.

Eliminacao ecolégica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e

EE clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizagdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.



O seu aparelho novo

Nesta secgdo vai conhecer o seu aparelho novo e
encontrar informagdes relativamente aos acessorios.

Fritadeira
Gancho da fritadeira
I
I
I
i
1 i
\ Marca minima
Sensor de temperatura
g))\ \ Rebordo colector
\ Elemento de aquecimento
| Botao de comando temperatura
Mostrador Botdo de comando
temporizador de tempo reduzido
Acessorios Acessorios especiais
Os seguintes acessorios sao fornecidos: Podera encomendar os seguintes acessorios através do

seu revendedor:
Cobertura em ago inoxidavel
VD 201 014 Cobertura do aparelho em ago

Cesto da fritadeira inoxidavel

VD 201 034 Cobertura do aparelho em aluminio

VV 200 014 Régua de unido em ago inoxidavel, para
a combinagdo com outros aparelhos
Vario

VV 200 034 Régua de unidao em aluminio, para a
combinagdo com outros aparelhos
Vario

Utilize os acessoérios apenas de acordo com as
instrugdes. O fabricante ndo se responsabiliza quando
os acessorios sao utilizados de forma incorrecta.
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Utilizacao

Ligar

Sé ligue a fritadeira se a cuba tiver 6leo ou gordura de
fritura até, pelo menos, a marca minima. Primeiro,
derreter a gordura de fritar no nivel de derretimento de
gordura.

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posigdo pretendida. A temperatura ajustada ¢ exibida no
mostrador. O mostrador exibe o simbolo == enquanto o
aparelho aquece.

GAGGENAU

E possivel ajustar a temperatura entre 135 - 190 °C.

Para derreter gordura ajuste o nivel de derretimento
L

NAAS
—~—~ "

Desligar

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posi¢ao 0. A indicagdo no mostrador apaga-se.

A
— & 4 = o\[\7
»
190
® .180 N 160
GAGGENAU

Derreter a gordura

A fritadeira dispde de um nivel de derretimento de
gordura. Este ajuste permite derreter a gordura de
fritura de forma delicada, e impede o sobreaquecimento
do elemento de aquecimento.

1 Colocar 3 kg de gordura em pedagos na fritadeira.
A gordura devera estar a temperatura ambiente ou
do frigorifico, ndo pode estar congelada.

2 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
esquerda para a posigao <Y . No mostrador
aparecem os simbolos ‘~3-“" e == e a indicagao

100 °C. Apds alguns segundos é emitido um sinal.
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3 Apo6s conclusédo do nivel de derretimento de

gordura apagam-se os simbolos <E e, Agora

pode ajustar as opgdes pretendidas.

GAGGENAU S

Se desejar fritar imediatamente apos o derretimento da
gordura, também pode proceder da seguinte forma:

1 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
esquerda para a posigao LY. Assim que seja
emitido um sinal, rodar o botdo de comando mais
para a esquerda para a temperatura pretendida
(ndo rodar o botdo de comando para a direita,
passando o 0!).

2 Durante o processo de derretimento iluminam-se os
simbolos “'~_;~:,~L’ e == no mostrador. Em seguida, o
aparelho aquece por si para a temperatura pré-
seleccionada. Ao atingir a temperatura, o simbolo

apaga-se <>,

Notas

- Atemperatura reduzida na zona do ¢éleo frio ndo
permite que |la se deposite gordura nao derretida.
Proceda apenas a fritura depois do simbolo== se
ter apagado.

- O nivel de derretimento de gordura pode apenas
ser activado com uma temperatura inferior a 50 °C.
Se o nivel de derretimento de gordura for activado
com uma temperatura superior a 50 °C, é exibido o
simbolo== e 100 °C no mostrador. A fritadeira
aquece até aos 100 °C.

Fritar

Nao ligue a fritadeira se o nivel de 6leo ou gordura da
cuba nao estiver, pelo menos, pela marca inferior.
Primeiro, derreter a gordura de fritar no nivel de
derretimento de gordura.

1 Ajustar a temperatura pretendida. O simbolo de
aquecimento == esta iluminado. Ao atingir a
temperatura ajustada, o simbolo de aquecimento ==
apaga-se.

2 Encher o cesto de fritura sobre o tampo de cozinha,
ao lado da fritadeira (ndo dentro nem sobre a
fritadeira).

3 Mergulhar o cesto de fritura com os alimentos que
se pretendem fritar no 6leo ou gordura.

4 Quando os alimentos estiverem fritos, retirar o
cesto de fritura e agita-lo levemente, para eliminar o
oleo ou gordura em excesso.

Para deixar escorrer o restante 6leo ou gordura, pode
pendurar o cesto no elemento de fixagao, previsto para
o efeito.



Temporizador electronico de tempo
reduzido

O temporizador de tempo reduzido pode ser ajustado
entre 1 minutos e 90 minutos. O temporizador de tempo
reduzido ndo liga nem desliga a fritadeira.

Também pode utilizar o temporizador de tempo reduzido
com o aparelho desligado.

Ajustar o temporizador de tempo reduzido

1 rodar o botdo de comando do temporizador de
tempo reduzido para + ou —, para ajustar o tempo
pretendido.

2 O tempo ajustado decorre no mostrador. Pode
alterar o tempo ajustado com o temporizador de
tempo reduzido em funcionamento.

3 Depois de decorrido o tempo é emitido um sinal.
Rode brevemente o botdo de comando para
desligar o sinal.

Bloqueio de seguranca

Activar o bloqueio de seguranca

1 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
esquerda para a posigao.

2 Rodar o botdo de comando de tempo reduzido para
a esquerda, para a posi¢cdo Menos e manté-lo nessa
posicao.

3 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
posigao 0.

4 Rodar o botdo de comando de tempo reduzido para
a posicéao 0.

> 3
— & 4 . 0
’ \)
71N 190
® .1 160
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O mostrador exibe o simbolo & que apaga apés um
curto espago de tempo. O bloqueio de segurancga esta
activado. Agora ¢ possivel rodar o botdo de comando

para uma posigcdo qualquer sem que o aparelho aquega.

Quando se roda um botdo de comando com o bloqueio
de seguranca activado, o mostrador exibe o simbolo
que apaga apos breves instantes.

Desactivar o bloqueio de seguranca

1 Rodar o botdo de comando de tempo reduzido para
a esquerda para a posigdo Menos e manté-lo nessa
posigao.

2 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
esquerda, para uma posigdo qualquer.

3 Rodar o botdo de comando de tempo reduzido para
a posicéao 0.

O bloqueio de segurancga esta desactivado.

Proteccao contra sobreaquecimento

Em caso de sobreaquecimento o aparelho desliga
automaticamente os elementos de aquecimento, de
forma a proteger o aparelho e os moveis. No mostrador
aparece o simbolo. L. Desligue o aparelho e deixe-o
arrefecer completamente.

O aparelho pode sobreaquecer:
se a cuba estiver vazia.

se a cuba contiver 6leo ou gordura de fritura
insuficiente (abaixo da marca minima).

se for utilizado 6leo ou gordura de fritura muito
usado.

se a gordura de fritar nao for primeiro derretida no
nivel de derretimento de gordura, e se for ajustada
de imediato uma temperatura.

Bloqueio de seguranca

Para sua protecgado, o aparelho estd equipado com um
bloqueio de segurancga. Se, durante 4 horas, o aparelho
nao for utilizado, o processo de aquecimento sera
desactivado. No mostrador piscam tragos.

GAGGENAU o

Rode o botdao de comando da temperatura para a
posicao 0 e, em seguida, pode voltar a colocar o
aparelho em funcionamento, da forma habitual.
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Zona do oleo frio

A agua contida nos alimentos desce para a chamada
zona do ¢6leo frio, por baixo do elemento de
aquecimento. Desta forma evita-se bastante o
transbordamento do 6leo. Também as particulas que
caem pelo cesto durante a fritura descem para esta
zona do 6leo frio. As temperaturas baixas nesta zona
prolongam consideravelmente o tempo de utilizagdo do
6leo ou gordura de fritura. O rebordo colector destina-
se a recolher a espuma que se forma durante a fritura.

A Perigo de queimadura!

Agua em 6leo quente provoca uma explosao. Retirar
pequenas quantidades de dgua antes de proceder ao
aquecimento, drenando uma pequena quantidade
(aprox. 1 chavena) da zona do éleo frio.
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Drenar o 6leo ou a gordura de fritura

A Perigo de queimadura!

Antes de proceder a drenagem, deixar arrefecer o 6leo
ou a gordura de fritura para uma temperatura de
aproximadamente 40 °C.

1 Desaparafusar a tampa de protecgéo da torneira de
drenagem do oleo.

2 Colocar um balde resistente a temperaturas (com
uma capacidade minima de 10 litros) por baixo da
torneira de drenagem do dleo.

3 Rodar a pega da torneira para baixo e drenar o 6leo
ou a gordura.

4 Fechar a torneira e voltar a aparafusar a tampa de
proteccgéao.

Nota: Elimine o 6leo ou gordura de fritura usado de
acordo com as normas locais.



Tabela de ajustes

Alimento Tempera- Quantidade Tempo de fri- Observagoes
tura[°C] tura
Snacks e entradas
Camembert, panado 160 4 3 min
Crepes chineses 160-170 4-6 4 -6 min dependendo do tamanho
Peras com recheio de roquefort 155 2 8 min virar frequentemente
Folhados (p. ex. com recheio de champig- 180 - 185 4-6 5-7 min dependendo do tamanho, alou-
nons, carne picada ou queijo de ovelha) rar primeiro o recheio de carne
Legumes
Diversos legumes fritos em polme (p. ex. 175-180 - 3-6 min Dependendo do estado de
rodelas de beringela e curgete, pleurotos, cozedura e tamanho; fritar sem
couve-de-bruxelas®, rodelas de aipo*, cesto.
couve-flor*, champignons) Descascar as curgetes e as
beringelas antes de as panar. O
pao ralado adere melhor.
Argolas de cebola 170 200 g 1-2 min
Tiras de legumes 175 100-200g 1-2min
(p. ex. cenouras, batatas, alho-francés)
Croquetes de batata, caseiros 175 10 3-4 min
Batatas fritas (frescas) 180 500 g primeiro 2 - 4 No minimo uma pausa de 15
min, minutos entre a fritura préviae a
em seguida 6- 8 fritura final. Usar batatas fari-
min nhentas.
Carne
Alméndegas 170 10 6-10 min
Escalope de vitela, panado; 180 2 1-2 min cada
escalope & moda de Viena lado
Cordon bleu, porco 180 2 3-4 min cada
lado
Coxas de frango, panadas 165 4 25 virar uma vez
Pedacos de fiambre em polme de 180 150 g 3-4 min
espumante
Peixe e frutos do mar
Fritto Misto 160/ 180 - 2-3 min Fritar peixe a 160 °C, carne a
180 °C, sem cesto.
Filete de peixe, panado 160 2 3-5min dependendo do tamanho e tipo
de peixe
Gambas fritas em polme 180 10 4 -5 min
Doces
Beignets de maga 180 5-6 3-4 min fritar sem cesto
Panquecas Berlinenses 180 3 min cada lado fritar sem cesto
Donuts 170 2 min cada lado fritar sem cesto

* pré-cozinhada al dente

** p. ex. peras, uvas, alperces, morangos, rodelas de ananas, bananas, cerejas, metades de péssego e kiwi
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Alimento Tempera- Quantidade Tempo de fri- Observacées
tura[°C] tura

Knddel de ameixa 175 4-6 5 min

Frutos fritos em polme** 180 - 2 -3 min fritar sem cesto

Ameixas secas fritas em massa doce 160 10 6 min fritar sem cesto

Farturas 180 6 3 min cada lado fritar sem cesto

* pré-cozinhada al dente

** p. ex. peras, uvas, alperces, morangos, rodelas de ananas, bananas, cerejas, metades de péssego e kiwi

Os valores da tabela de ajuste servem apenas para Dicas quanto aos alimentos a fritar

orientagao, e podem variar em funcao das
caracteristicas do alimento e do gosto pessoal.

Preparar produtos congelados de acordo com as
instrugdes da embalagem.

Dicas e truques

Dicas sobre o oleo de fritura ou

Os seguintes alimentos sdo adequados para fritar:
pequenos pedagos de carne e peixe, legumes,
batatas, massas para fritos, fruta, alimentos
panados.

Secar sempre muito bem os alimentos humidos
como peixe, crustaceos, pedacgos de carne, fruta ou
legumes em rodelas.

Os produtos alimentares com elevado teor de agua
ndo sao adequados para fritar.

gordura para fritar Dicas quanto a fritura

Para fritar, utilize unicamente 6leo vegetal puro,
que possa ser aquecido a altas temperaturas e
adequado para fritar, ou gordura. Sdo adequados,
p. ex., o 6leo de amendoim ou de palma, bem como
a gordura de coco. Pelo contrario, ndo séo
adequados, p. ex., azeite virgem, 6leo de soja ou
gérmen de trigo. Evite misturas de gorduras.
Respeite as instrugdes do fabricante.

Depois de cada fritura, remova residuos fortes de
oleo de fritura ou de gordura para fritar,
eventualmente existentes, com uma escumadeira.
Pode também escoar os residuos com a torneira de
escoamento de 6leo. Aguarde até que o d6leo de
fritura ou a gordura para fritar arrefegam para uma
temperatura max. de 40°C.

Caso pretenda reutilizar o 6leo de fritura ou a
gordura para fritar, coloque um filtro metalico com
um papel de cozinha e deixe escorrer o éleo ou a
gordura mornos.

Substitua regularmente o 6leo de fritura ou a
gordura para fritar e, o mais tardar, quando
apresentar um odor ou sabor desagradaveis, uma
forte formagao de espuma, comegar a deitar fumo
(a 160 - 170°C) ou quando os alimentos deixarem
de ficar estaladigos com uma temperatura
corretamente regulada. A formagao precoce de
fumo nao deve ser confundida com uma subida do
vapor de agua devido a adigcado de alimentos
himidos.

Apds o arrefecimento, coloque a tampa. Deste
modo, impedira a entrada de sujidade ou de agua
na gordura.
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Nao frite quantidades demasiado grandes de uma
vez, para que o 6leo possa circular bem e o calor
cozinhe rapidamente aos alimentos. Sacuda os
alimentos para que estes nao colem uns aos outros
e o Oleo possa circular melhor.

Os alimentos devem ficar completamente cobertos
pelo 6leo ou gordura de fritura. Caso contrario, é
necessario vira-los apos metade do tempo de fritura
ou pressiona-los com um segundo cesto.

Encha o cesto de fritura sobre o tampo de cozinha,
ao lado da fritadeira, e ndo dentro nem sobre a
mesma. Desta forma o 6leo ou a gordura de fritura
mantém-se mais tempo sem residuos.

Nao tempere alimentos sobre a fritadeira para nao
sujar o 6leo ou a gordura.

Colocar alimentos humidos ou congelados na
fritadeira provoca uma forte ebulicdo do éleo ou
gordura de fritura. Baixe lentamente e varias vezes
o cesto. Desta forma evita-se o extravasamento da
gordura.

Antes de proceder a fritura remova o gelo dos
alimentos congelados.

Ajuste a temperatura recomendada.

- Temperatura correcta: Proteinas formam um
crosta protectora. Dessa forma nao penetra
muita gordura.

- Temperatura demasiado alta: A superficie do
alimento ganha crosta com demasiada rapidez.
O interior fica cru.

- Temperatura demasiado baixa: Os alimentos
absorvem demasiada gordura.



Seque os alimentos acabados de fritar com papel
de cozinha. Desta forma reduz-se mais a
quantidade de gordura.

Componente do
aparelho/superficie

Limpeza recomendada

Cuba, elemento de
aquecimento

Limpar com uma escova da louga
macia e detergente, e secar muito
bem com um pano macio.

Cuidados e Limpeza

Cesto da fritadeira Detergente

Neste capitulo encontrara dicas e sugestdes para os
cuidados e a limpeza ideal do seu aparelho.

A Perigo de queimaduras!

O aparelho aquece durante o funcionamento. Deixe o
aparelho arrefecer antes de realizar a limpeza.

A Perigo de queimadura!

Antes de proceder a drenagem, deixar arrefecer o éleo
ou a gordura de fritura para uma temperatura de
aproximadamente 40 °C.

A Perigo de queimadura!

Apos a limpeza, limpar bem a cuba, antes desta voltar a
ser enchida com éleo ou gordura de fritura.

A Perigo de choque eléctrico!

Nao utilize aparelhos de limpeza a alta pressao ou a
vapor para limpar o aparelho.

Limpar o aparelho

Limpar a cuba

1 Colocar um balde resistente a temperaturas (com
uma capacidade minima de 10 litros) por baixo da
torneira de drenagem do 6leo. Drenar o 6leo ou a
gordura de fritura. Fechar a torneira de drenagem.

2 Retirar o cesto da fritadeira. Orientar o elemento de
aquecimento para cima. Fixar o elemento de
aquecimento no gancho da fritadeira.

3 Retirar os residuos da cuba com papel de cozinha.
Encher a cuba com uma quantidade max. de 4 litros
de agua quente com detergente.

4 Baixar o elemento de aquecimento. Limpar a cuba e
o elemento de aquecimento com uma escova da
louca macia. Deixar amolecer sujidade incrustada
ou remover a mesma com o nosso gel de limpeza
para grills (n.® de encomenda 00311761).

5 Colocar um balde resistente a temperaturas (com
uma capacidade minima de 10 litros) por baixo da
torneira de drenagem do o6leo. Drenar a agua.
Enxaguar muito bem com agua. Fechar a torneira e
voltar a aparafusar a tampa de proteccao.

6 Secar muito bem a cuba com um pano macio.
Nota: Nao tratar a cuba com produtos de tratamento

para acgo inoxidavel, uma vez que, muitas vezes, ndo sao
adequados para alimentos.

Gancho da fritadeira, Limpar com agua quente e deter-
cobertura em ago gente.
inoxidavel

Painel de comando  Limpar com um pano macio e hiumido
e um pouco de detergente; o pano
ndo pode estar muito molhado. Secar

com um pano macio.

Existe um 6leo de tratamento (n.2 de
encomenda 00311135) adequado
para o painel de comando; este esta
disponivel na nossa loja online ou na
loja onde adquiriu o aparelho. Apds a
limpeza, aplique o 6leo de tratamento
uniformemente sobre o painel de
comando, com um pano macio.

Botdo de comando  Limpar com um pano macio e hiumido
e um pouco de detergente; o pano

nao pode estar muito molhado.
Atencao!
Danos no aparelho: Nao retirar os

botdes de comando para efeitos de
limpeza.

Nao usar os seguintes produtos de
limpeza

Produtos de limpeza abrasivos ou agressivos

Produtos de limpeza com substancias acidas
(p. ex. vinagre, acido citrico, etc.)

Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor
alcodlico

Spray para limpeza de fornos
Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregdes

Panos de cozinha novos devem ser muito bem
enxaguados antes de serem utilizados.

39



Reparar falhas

Muitas vezes, é facil reparar as falhas que podem
ocorrer. Observe as seguintes indicagdes antes de
contactar o Servigo de Apoio ao Cliente.

Falha

Possivel causa

Solucao

O aparece no mostrador. A fritadeira
nao aquece.

O bloqueio de segurancga esta acti-
vado.

Desligar o bloqueio de segurancga.

O aparelho desliga-se. No mostrador
piscam tragos.

Bloqueio de seguranga

Desligar o aparelho. Em seguida é possi-
vel voltar a ligar o aparelho da forma habi-
tual.

O mostrador apresenta uma mensagem
de erro (p. ex. FO1, FO2, etc.)

Erro no sistema electrénico

Contactar o Servigo de Apoio ao Cliente
da Gaggenau.

L1 é exibido no mostrador. A fritadeira
nao aquece.

Proteccéo contra sobreaquecimento:
quantidade insuficiente ou nenhum
6leo ou gordura na cuba.

Desligar o aparelho e aguardar que arre-
feca completamente. Adicionar 6leo ou
gordura, pelo menos, até & marca minima.

Protecgéo contra sobreaquecimento:
a gordura de fritar ndo foi primeiro der-
retida no nivel de derretimento de gor-
dura, ajustou-se de imediato uma
temperatura mais elevada.

Desligar o aparelho e aguardar que arre-
fega completamente. Derreter a gordura
de fritar no nivel de derretimento de gor-
dura &' .

O aparelho foi ligado com o elemento
de aquecimento rebatido para fora ou
o elemento de aquecimento ndo esta
totalmente rebatido.

Desligar o aparelho e aguardar que arre-
feca completamente. Baixar o elemento de
aquecimento.

Sobreaquecimento devido a gordura
ou 6leo muito usado.

Desligar o aparelho e aguardar que arre-
feca completamente. Mudar a gordura ou
o 6leo de fritura.

Se for exibido o simbolo LZ mesmo
depois de ligar o aparelho, e apesar
deste ter arrefecido completamente,
contacte o Servigo de Apoio ao
Cliente da Gaggenau.

O interior do alimento esta cru.

Temperatura e tempo de fritura incor-
rectos.

Baixar a temperatura, aumentar o tempo
de fritura.

Os alimentos ja nao ficam estaladigos
nem dourados.

Gordura ou 6leo muito usado.

Usar gordura ou 6leo novo.
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Servico de Apoio ao Cliente

Se o aparelho tiver de ser submetido a uma reparacgéo,
o nosso Servigo de Apoio ao Cliente esta ao seu dispor.
Encontramos sempre uma solugdo adequada, de forma
a evitar deslocagdes desnecessarias dos técnicos.

Quando nos contactar queira indicar sempre o niumero
de produto (n.® E) e o numero de fabrico (n.® FD), para
que lhe possamos prestar uma assisténcia qualificada.
A placa de caracteristicas com estes nUmeros encontra-
se na parte inferior do aparelho. Para que, em caso de
necessidade, nao tenha de perder muito tempo a
procura dos dados do seu aparelho e do numero de
telefone do Servigo de Apoio ao Cliente, pode inserir os
mesmos neste local.

N2 E N.¢ FD

Servico de Apoio ao Cliente T

Tenha em conta que, no caso de utilizagédo incorrecta, a
visita do técnico do Servigo de Apoio ao Cliente nao é
gratuita, mesmo dentro periodo da garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacdo e apoio em caso de anomalias
PT 214250 790

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparagao ¢é efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pecgas de substituicdo originais para
o seu electrodoméstico.
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A InpavTikée umodeifeic aopaieing

AloxB&oTe TTPOOEKTIKG aUTES TIG 00nyieg. Movo
TOTE PTTOPEITE VX XEIPIOTEITE TN OCUCKEUN Oiyoupd
ko owoTa. PuAGETE TIG 0ONYieg Xprong Ko
OUVGPHOAOYNONG YIOX JIG XpYOTEPN XProN 1 YIX
TOV ETTOPEVO IDIOKTHTN.

H mapoloo ouoKeur) TTPETTEl V& EYKXTROTOOEI
oUPPwWVa Pe TIG 00nYieg EYKATAOTAONG TTOU
repIAapBavovTa.

MeT& Tnv adaipean armod T cUoKeUaaix, eAEyETe
Tr OUOKEUN. 2€ TIePIMTwon CnUIdG KT TN
HETOPOPG PNV TNV CUVOEOETE.

Movo evag adeloUuy0g EYKATAOTATNG EMITPEMTETA
VO OUVOECDEI TIG OUOKEUES XwpIG dIG. e
nepimTwon nuiwv ou odeilovtan oe A&Bog
ouvdean, Oev EXETE KAVEVA DIKXIWPO EYyUNONg.
AuTr n ouokeur) TPoopPileTal POVO YIG TNV OIKIXKN)
XPron Kai To oIkiako TiepiB&ANov. Xpnoiporoleite
Tr OUOKEUN HOVO YIX TNV TIOPOOKEUT GYNTWV KX
rmoTwv. Kard mn didpkeia TG Aeiroupyiag
EMITNPEITE TN CUOKeUT. XpNOIPOTIOIEITE TN
OUOKEUN JOVO 0€ KAEIGTOUG XWPOUSG.

AuTi n ouokeur] TPOOPICETAI YIX XPrON HEXP! EVOX
peyioTo Uyog 2.000 pETpwV TAVW oo TNV
emoaveix TNG BxAaooag.

AuTi) n ouokeur) dev TPoopIeTaN YIT TN
AeiToupyia pe évav eEwTePIKO XPOVODIXKOTITN 1
Eva TNAEXEIPIOTHPIO.

AuUTN n OUCKeUN ETITPETETAI VO XPNOIPoTToINOEi
arTo TTXIOI XV TWV 8 ETWOV KOI XTTO XTOUC PE
HEIWPEVEG QUOIKEG, IOBNTPIEG I TIVEUPOTIKES
IKXVOTNTEG I HE QVETIOPKI EPTTEIPIC 1] YVWON,
OTOV EMTNPOUVTAI I EAV £XOUV AGPBEI OXETIKEG
odnyieg yix TNV aoaxAr Xprjon TNG CUCKEUNG OO
Evat oo TToU gival utteUBuvo yio TNV copaAeI&
TOUG KOl €XOUV KOTQVONO€gl TOUG KIVOUVOUG TToU
HTTOPOUV VO TIPOKUYOUV.

Ta moudix dev emTpemeTan va maiouv pe Tn
ouokeun. O KaxBapIoPOG KAl N oUVTHPNON &TTO TO
XPNoTn Ogv EMITPEMETAI VO TIPAYUaTOTIOINBOUV
oo MBI, EKTOG A&V Eival 8 ETWV KT AVW KON
ETITNPOUVTAL.

KpaT&Te T TToidicx ou eivai KATw Twv 8 eTOV

HOKPIX OTTO TN oUOKeUN Kol To KaAwdIo oUvOEaNG.

Kivduvog mupkayixg!
To kauTO AadI K AiTTog TTipvouv ypriyopao
dwTIC. MnVv adriveTe TTOTE XWPIG EMITrPNON TO
KoUTO A&dI kol Aimog. Mn ofrjvete moTe T
dwTIX pe vepO. ATTEVEPYOTTOINOTE TNV €0TIX
HOYEIPEPOTOG. ZPrveTe TIG HAOYEG
TTPOOEKTIKX PE EVOX KATTGKI, PIX KOUPEPTO
TTUPOGPBEDNG 1 K&TI TTXPOLOIO.

To A&dI ) To AiTog TNG PppITECaG propei v
avaodAeyei. Oetete TN PpITElx o€ AeiIToupyia
povo pe Kat&AnAo A&di i Aimog ppiTeCag.
Mnv mpocBeaeTe AiyoTEPO 1) TIEPIOCOTEPO AXDI
N AiTrog amd tnv moooTnTa MAfpwong. Alwoe
TO AiTog TNg dppITeCag TIPIV TO
xpnolportoinoete. Tnpeite Tn Beppokpaoic
TNYQVIOPOTOG 0TN $PITECK TTOU AVTIOTOIXEI
OTO TTPOIOV.

To maAio A&d1 1y Aimog Tng dpiITeCag exel TNV
TOan va Eexelhilel, dNUIoUPYWVTAG XPPO KO
EXEl EVa XOPNAOTEPO onpeio avapAeEng.
ANMNG&ETE TO A&dI 1 AiTTog TNG PpITECRG, OTOV
TT&PEI EVAX KADE XPWHXK, KTTOKTAOEI
duoapeoTn oopr| Kai/r apxilel va karvidel
TTPOWPO.

To vepo oe kKauTo A&dI dnpioupyei pix Ekpnén
Airroug. Mn ofrivete moTe pe vepo 1o A&dI 1) TO
Airog Tng pITeCaG TTOU KAIYETA.

2 TIEPITITWON PWTIKG:

- Armoouvdeon TnNG CUCKEUNG OTo TO
NAekTPIKO BikTUO: KarefaoTe Tnv
aoP&AEI 0TO KIBOTIO TWV XTGAAEIDV.

- TomoBeTnon kaxAUppaTog avoeidwTou
XOAUBa 1 avTimupiknG kouBepTag: Me Tnv
eMeiyn oEuyovou ofrvel N dwTIG.

- Anevepyortroinon Tou ammoppodnTrpo: To
PEUPC TOU XEPO OUVaPWVEI TN GWTIA.

H ouokeun CeoTaiveTau TTOAU, T eUPAEKT
UNIK& prTopouv va avadpAeyouv. Mnv
amroOnNKeUETE 1) PN XPNOIUOTIOIEITE TTOTE
EUPAEKTO AVTIKEIPEV (TT.X. KOUTIX

OTTPEl, UYP& KXBOPIoPOU) K&TW OO TN
ouoKeur 1) oAU kovTa TnG. Mnv TommoBeTeiTe
TTOTE EUPAEKTO QVTIKEIPEVX TTAVW I HEOX OTN
OUOKEUN).
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Kivduvog eykaupaTog!
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Ta mpooiTa pepn/eEapTrpoTa CeoTaivovTal
TTOAU kaT&x Tn AeiTtoupyia. Mnv akoupm&Te
moTe TX KaUT& pepn/eCapTrnuara. Kpardre
T TXIOIX HOKPIK.

To vepo oe kauTo A&dI dnpioupyei pix Ekpnén
Airoug. IdiciTepn Mpocoxn xpelxleTal, OTAV
XPNOIYOTIOIEITE VEPO KOVTX OTNV KQXUTH)
ouokeun. MNpoooxr| amaiTeiTal emiong, 6Tav
XPNOIHOTIOIEITE VEPO KOVTX OTNV KPUX
ouokeun. Aev emTpemeTal va €pBel og emadn)
TO vepO pe To A&dI ) To Aitrog Tng dpiTelac.
Kivduvog piag ekpn&ng Tou Aimmoug oTo
EavaleoTapal KAeiveTe TNV KpUG CUCKEUN)
m&vTOoTE Pe TO KXAUPPO XOAUBo.

To vepo oe kauTo A&dI dnpioupyei pix Ekpnén
Airmoug. ANM&ETe To A&DI 1| TO AiTTog TNG
dpiTeCag, OTaV TIEPIEXEI TTOAU vEPO (TT.X. AOYyw
ouxvou TnyaviopaTog pe Tn ¢piredx
KOTEWUYHEVQWV TPODIPWV).
Evdeiteig yix vepo oTo A&dI ) oTo Aimog TG
opireCac:
- avepxopeveg puoxhideg
- OTOyOVEG VEPOU
- UdPOTHOG
— I0XUPO MTOIANIOPO KOTX TO TNYXVIOUO PE TN
dpiITeCx
H mAfpwon Tng ouokeung pe oAU uyp&
TPODINX KOl € PEYGAEG TTOOOTNTEG 0ONYEI
oTn dnpioupyia adpou Kai oTo Eexeiliopa Tou
AadioU 1) Tou Aitroug TNG dpITelRG. ZTEYVWOTE
KOAX TO UYP& TPOPIPO TIPIV TO TNYQVIOUX HE
TN PpITEl. ATTO TX KATEWYUYHEVD TPOPIPX
apaipeoTe TOV TTAYO. [epioTe TO KOAKOI SiTTAx
oTn ¢opITEC, OXI HEOX N TIAVW CTTO TN GPITEC.
BubBioTe To KaXA&OI TNG dpITECOG XPKETEG
dopeg apyd peoak oTo A&d!I ) oTO AiTToG.
To vepo oe kauTo A&dI dnpioupyei pix Ekpnén
ANimoug. ZTeyvwoTe KaAX Tov K&OO TNG
dpITelg HET TOV KAXBXPIOPO, TTPOTOU TOV
yepioeTe Eavax pe A&dI 1y Aimog ppiTeag.
>€ TePIMTWON KAEIOTOU KXAUPPOTOG TNG
OUOKEUNG dNUIoUPYEITOI CUCCWPEUDN
BeppodTnTag. KAgiveTe To KGAUPPX TNG
OUOKEUNG, apoU TIPWTA KPUWOEI N CUCKEUN).
Mnv evepyoTTOIEITE TTIOTE TN CUCKEUN e
KA€I0TO K&XAUppa. Mn xpnolgorolgite To
KOAUPPG TNG OUOKEUNG YIX TN dIXTripnaon Tou
¢daynTou CeoTou ) TNV evaroBeon paynTou.

Kivduvog nAekTpomAnéiag!

O1 akaT&AANAeg emmoKeUES eiva
emkivOuveg.O1 eTIOKEUES EMTPETETAI VX
yivovTau HOvo oo €vav TEXVIKO TOU THUNHOTOG
eEUTTNPETNONG TTEAGTWV, EKTTIXIOEUPEVO TTO
epoG.Eav n ouokeun) exel BAGPn, TpaxPnETe TO
peupaToAnTTn (P1g) oo Tnv Tpia N
koTeBaoTe/EefidwoTe TNV xop&Aeiak 0TO
kKIBwTIO TwV axopaleiwv. KaheoTe Tnv
uTTNPECia TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAGTWV.
2T KOUTX PEPN TNG OUCKEUNG PTTopPEi v
Nwoel n povwon Tov KoAwdiwv Twv
NAeKTPIKwV cuokeuwv. Ta kahwdix cuvdEDNG
TwV NAEKTPIKWV CUCKEUWV OEV ETTITPETIETAI VO
¢pBouv ToTE o€ eMadr pPe TX KAUTX PEPN TNG
OUOKEUNG.

Mix eloxwpnon uypaoiog propei va
mpokaeoel piax nAekTpomAn&ia. Mn
XPNOIYOTIOIEITE CUOKEUEG KXBaPIGHOU UPNANG
TMeang ) CUOKEUEG eKTOEEUONG OTHOU.

Micx EAXTTWHOTIKI) CUOKEUT UTTOPEI V&
npokaA€ael pia nAekTpomAngio. Mnv
EVEPYOTTOIEITE TTIOTE PIX XOXAXOHPEVN OUCKEUN).
TpaPn&re To peupaToAnmTn (dIg) armd Tnv
mpifax ) kaTeP&oTe/EePfIdwoTe TNV dop&AeI
oTo KIBwTIo TwV aodpaleiwv. KaheoTe Tnv
UTTNPEOIa TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAXTQV.



Aitieg Twv ZnpiIwV

Mpoocoxn!

Znui& 0Tn oUuoKeun amo akaTGAANAa eEapTripaTa:
XpnoipomoigiTe povo T MpoPAeTOpPEVX yVrioIx
efapTruaTa. XpnaoipomoleitTe povo Ta KaA&Biax dpiTeCag,
TTou TTPOBAEMOVTQI YIX GUTH T OUCOKeUr. Mn xpnoiporolgite
TTOTE TO YUXAIVO KOTIGKI TOU OTHOHAYEIPO doUpPVoU YIX TN
opiTECQ.

MNpoocoxn!

AeiToupyikn BA&PN: MupieTe To dIXKOTTN XEIPIOUOU
mavToTe 0TNn pndevikr B€on, OTAV N CUOKEUN €iVaIl EKTOG
AeiToupyiag.

NpooTacia mepIB&AAovTog

H véa oag ocuokeun eival 1ISIXITEP EVEPYEIOKK
amoteAeopaTikr. EmmAgov Ba Bpeite oupPoulég, Twg
HTTOPEITE PE TN OUCKEUT OGG V& €E0IKOVOPNOETE XKOPG
TEPIOTOTEPN EVEPYEIX KOI TTWG TIPETTEI VX TNV KTTOCUPETE
oUPOWVO PE TOUG KAVOVEG TTPOOTOCIAG Tou TTepPIB&AAOVTOG.

ZupBoulAEg vix TNV eEoikovounon
EVEPYEIXC

Mpoce&Te MAPAKAA® TIC XKOAOUOEG CUMBOUAEG YIX TO
Hayeipeda pe €£0IKOVOUNGN EVEPYEIXG:

MpoBeppudvete TN ppITECX POVO TOOO, ®OTIOU VX
¢0&oel otnv emBupnTr Beppokpaoia.

PuBpiCete m&vToTe Tn guvioToupevn Beppokpaaia.

Xpnoipgomoieite povo kat&AAnAo A&di ) Aimog yix
Tny&viopa otn ¢ppiteda.

Ammooupon CUUPWVX E TOUG KXVOVEG
MPOOTACIXG TOU TTEPIBAAAOVTOC

ATTOCUpPETE TN CUOKEUOOIO CUPPWVA PHE TOUG KAVOVEG
mpooTaciag Tou mepIB&AAovTog.

AuTn n guokeun xaxpaKkTnpileTal cUPpPWVX pe TNV
eupwtmaikn odnyia 2012/19/EE mepi nAekTpikmv
Kol nAekTpovikwv cuokeuwv (waste electrical and

mmmm clectronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokaBopilel Tax MAxioIx yio piax
amoocupon kol a&lomoinon Twv XA IOV CUCKEU®MV
pe 1oxU @' 6An Tnv EE.
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H KxivoUpyix 0X¢ CUGKEUR

Edw Ba yvwpioeTe TNV KavoUpylax 000G CUOKeEUN Kol Bax
BpeiTe MANpodopieg yix Ta eExpTHPATO.

PpiTelax
AvapTnon Tou kaAaBiou
NG PPITEGQG
Mapk&piopa eAGyioTng oT&OUNG
AioBnTripag Beppokpaciog
MepiBwpio emekTaONG TOU GppoU
OeppavTiKd COPX
(=T " ‘
O006vn evdeitewv | |Koupni XEIPIoPoU "Ogppokpaoio”
Koupri xeipiopou
"PoAd1 ouvayeppou oUvTopou Xpovou"
EEaxpTRAHaTO Ei1d1kog e€omAIiouOG
Ta akdhouBa eEapTripaTa BpiokovTal OTA UAIK& Ta akOAouBa eEapTripaTa PTTOPEITE VO TX TTAPAYYEIAETE
nmap&doong: pHEOW Tou €I01IKOU KATAOTAHATOG MWANONG:
KaAuppa avo&eidwTou x&AuPBo VD 201 014  Kam&kl TnG ouokeung amo avo&eidwTo

Koo Z XOAUBo
oAb ppITECOG
VD 201 034  Kam&kl TNG CUOKEUNG &0 XAOUiVIO

VV 200 014  Mndapa ouvdeong amd avo&eidwTo
XOAUBQ, yix cuvduaopo pe &AAeg
ouokeugég Vario

VV 200 034 Mnd&pa cuvdeong oo ohoupivio, yix
ouvduaopo pe &AAeg cuokeueg Vario

XpnoipomolgiTe T EEXAPTAPATA POVO, OTIWG AVAPEPETAI.
O kaToaokeuaoTng dev euBlveTal, 0TV Tx eEapTrHUATX
g€xouv xpnoipgomoinBei A&Bog.
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Xeipioyog

Evepyomoinon

EvepyotoinoTte Tn ¢ppITECa podvo, OTAV 0 K&OOG TNG
opITECOG EXEI YEPIOEI TO AIYOTEPO PEXP! TO HAPKEPIOCPX
ehaxioTnNg oT&OPNG pe Aadi i Aimog TG dpITeélag. AivveTe
To Aimog TnNG ¢p1Tedag mpwTax oTn PaxBpida yix Aiwoipo Tou
Airoug.

lupioTe To KoupTi xeIpiopou "Oeppokpaaia” oTn emBupnTn
0¢on. H puBpiopévn Beppokpaoia eppavifeTar otnv oBovn
evdeifewv TnNg ouokeung. To aupBoio == avaPel oTnv
0006vn evdeifewv, 600 n cuokeur] Beppaivel.

GAGGENAU

Mrmopeite va puBpioeTe Tn Beppokpacia amd 135 - 190 °C.
Mo va Aiwoete 10 Aimog, puBpiote Tn BaBpida yia To
AMwaoipo Tou Aitmoug <.

Amnrevepyotmoinon

lupioTe TO KoupTi xelpiopoU "Oeppokpaocia” otn B¢on 0. H
¢vdelEn otnv 0Bovn evdeiEewv ofrjvel.

A
= O b - 0\1\7
14
190
® .130 > 160
GAGGENAU

Aiwoigo Tou Aimoug TNG PPITECXG

H ¢opitéla diaBeTel piax BaBpida yix To Aimaipo Tou Aitroug.
e auTn Tn puBpion To Aimog TNG ¢pITECag MimVvel xpy& Kal
epmodileTal pio utepBeppavon Tou BeppavTIKOU COPXTOG.

1 Ba&Ate otn ¢piTelax 3 KIA& Aimog oe pikp& Tepayxia. To
AiTrog mpérmel va BpiokeTal oe Beppokpaoia xwpou 1
Beppokpaocia yuyeiou, dev TTPETTEI VA giva
KQTEWYUYHEVO.

2 TupioTe To KoupTi xelpiopoU "Oeppokpaoia’ MPog T
apioTepa oTn Béon <. 2Tnv oBovn evdeifewv
av&Bouv Ta oUpBoAa LY kol = kol n évoeign
100 °C. MeT& amd pepika deuTepOAenTa nXei Eva
onpa.

3  Met& ™n AEn Tng BaBpidag yia To Aiwoipo Tou AitToug
ofrvouv Ta oUpBoAa L kan =>. Topa prmopeiTe va
puBpiceTe TNV emBupunTr Beppokpaaoia.

GAGGENAU o

E&av BeAeTe va TnyavioeTe oTn ¢pITElX APUECTWG PHETA TO
M®OIPo Tou AiTToug, PTTOPEITE VO TIPOXWPIOETE ETIONG WG
e&ng:

1 TupioTe To Koupmi xeipiopoU "Oeppokpacia” MPog To
aploTepa oTn B€on <. MoAig nxnoel éva onpa,
YUPIOTE TO KOUWTTI XEIPIOPOU AKOHUQX TIPOG T
aploTepd& otnv emBupnTh Beppokpacia (pn yupioeTe
TO KoupTi XelpIopoU pog Tax 0e&ix mepa armo To O!).

2  Kotd 1n didpkelo mou Alwvel To Aimog av&Bouv Ta
oUpBola T kau == oTnv 086vn evdeifewv. MeTé n
OuUOKeUur Beppaivel QUTOPATO GTNV TTPOETIAEYHEVN
Beppokpaoia. OTav emTeuxBei n Beppokpacio oprivel
To oUpBolo == .

Yrodei&eig

- Aoyw Tng xapnAng Beppokpaciag otnv kpua Lwvn dev
ptopei va mapapeivel ekei Aimwpévo Aimog. TnyavioTe
otn $pITElx, adol MpwTax oPfrjoel To cUpPBolo ==,

-  H BaBpida yiax To Ai®oIpo Tou AiTToug ptropei va
evepyotoinBei povo o€ Pl BEPPOKPATIa TNG CUOKEUNG
k&Tw amd 50 °C.

H BaBuida yiax To Alwoipgo Tou Aimoug pmopei va
evepyoroinBei povo oe piax BeppoKkpaoia TNG CUOKEUNG
K&Tw amd 50 °C, 1d61e av&PBouv To cUpPoAo == Kail
100 °C otnv 080ovn evdeiewv. H ppiTela Beppuaivel
otoug 100 °C.

Tnyaviopax otn ¢pITElx

Evepyoroijote Tn ¢ppiTela povo, 6TavV 0 K&DOOG TNG
dpITECOG £XEl YEPIOEI TO ANIYOTEPO PEXPI TO HAPKEAPIOPO
ehaxioTng oT&Bung pe A&di ) Aimog Tng dpi1Tefag. AiwveTe
To Aimog TnNg dppi1Tedag mpwTax 0T PaBpida yiax Aimwoipo Tou
Aimoug.

1 PuBpiote Tnv emBupnTr Beppokpaagia. To cupPoho
Béppavong == avaPer. Otav emTeuxBei n pubpiopévn
Beppokpaaoia, ofrivel To cupBolo ==,

2 Tepiote To KaA&BI TNG PPITECHG TEVW OE PIX
emoaveia epyaoiag dimha oTn dpITECa (OX1 pEOA N
mavw amd TN ¢pITeCn).

3 BubBioTte 1o kaA&BI TNG dpITECG pe TO paynTd OTO
A&d1 ) Aitog.

4 Otav 10 dAYNTO EXEI TNYQVIOTEI, XPAIPECTE TO KAXAGKDI
NG ¢p1TeCag Kol TIVEETE To eAadpd, I vax
amopakpuveTe To A&d1 1] To AiTTog TTou TepioaeUel.

Mo va adrjoeTe 1o umoAoimo A&d1 ) To Aimog va oTpayyi&el,
pTTopeiTe va KpepaoeTe To KGA&BI TNG ppiTeCag oTn
diaTa&n avapTnong.
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HAeKTPOVIKO pOAOI CUVXYEPMOU
oUVTOMOU XpOVou

Mmopeite va puBpiceTe To poAdi cuvayeppoU CUVTOHOU
xpovou amo 1 pexpr 90 Aent&. H ¢ppiTélax dev
EVEPYOTIOIEITAI 1] ATTEVEPYOTIOIEITAI PE TO POASI GUVayEPHOU
oUVTOPOU XPOVOU.

To poAdI ouvayepPoU CUVTOPUOU XPOVOU PTTOPEITE VO TO
XPNOIUOTIOINCETE EMIONG KAI OTNV GITEVEPYOTIOINUEVN
ouokeun.

PuOuion Tou poAoyioU cuvayeppoU GUVTOLOU XpOVou

1 TupioTe To Koupmi xeipiopoU "PoAo1 cuvayeppoU
ouvTopou Xpovou" oto + 1 oTo =, yix va puBpioceTe
Tov emBupunTo Xpovo.

2  Ztnv oBovn Tpéxel o pubpiopévog xpovog. Kata n
S1&pKeIa TTOU To PoAOI cuvayeppoU CUVTOPOU XPOVOU
TpEXel, uTTopeiTe vax aAA&EeTe To pubpiopevo xpovo.

3 Met& mn Angn Tou xpovou nxei éva onpa. MNupiote Aiyo
TO KOUTI XEIPITHOU, YIO VX KTTEVEPYOTIOINOETE TO
onpa.

Acpaleix mxiIdiwv

Evepyomoinon Tng xc@&Aciag MXISIOV

1 FupioTe To KoupTi xeipiopyoU "Oeppokpacia” MPoOg TX
0e&i&x oe piox omoladrmoTe BeppoKpaTia.

2 TupioTe To KOUpTI XEIPIOPOU "ZUVTOPOG XpOVOog" TTPOGg
Ta aploTep& otn Beon "TIANV" Kol KpaTAOTE TO 0’ QUTH
Tn B€on.

3 EnmavagépeTte To KoupTi xeipiopou "Oepuokpoaocia”
Eava otn Beon "0".

4 EnavoagépeTe TO KOUTI XEIPIOPOU "ZUvTOPOG XpOvog"
Eava oTn Beon "0".

>
S
@ ’
71N 190
1
GAGGENAU S :

>Tnv 0Bovn evdeifewv avaPel To cUPPBoAro T Kol aPrvel
peT& amo Aiyo xpovo. H aod&Aeia maxidiwv eivai
gvepyotroinpevn. MmopeiTe TOPK VX YUPIOETE TO KOUWTTI
XEIPIOPOU o€ pia ommoladrmoTe B€on, xwpig va eoTabei n
OUOKEUN).

‘OTav yupioel éva KoupTi XeIpIOPoU, KATA T OIXPKEIX TTOU
n aop&Aeia Tadiwv gival evepyomoinuévn, epdpavigeTal
otnv 0Bovn evdeiewv To ocUPPoro O kol ofrjvel peTa ammd
Aiyo xpovo.
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AmevepyoTmoinon TNG XCPAAEIXG TXISIWV

1 TupioTe To koupTi XeIpiopoU "ZUvTopOG XPOVOG" TTPOG
Tx apioTep& otn B€on "MANV" Kl KpXTAOTE TO G’ AUTH
Tn B¢€on.

2 TupioTe To KOUpT XEIpIOPOU "Oeppokpaoia’ TPog Tx
de&it o pia omoladrmoTe Beppokpasia.

3 EnmavadépeTte To KoupTi Xelpiopou "ZUvTopog xpovog"
Eava otn Beon "0".

H aodp&Aeia maidiov gival amevepyoToinpevn.

MNpooTacia urepOEppavone

3e mepinTwon uTePBEPPAVONG N CUCKEUN XTIEVEPYOTIOIEI
ammd povn TNG 1o BEPPAVTIKO CWHA, YIG TNV TTPOOTACIC TNG
OUOKEUNG KOI TWV VTOUAXTI®OV. 2TV 0806vn evdei§ewv
epdaviletan To cUpBolo LA AmevepyoTolf|oTe T GUOKEUT
Kol adproTE TNV V& KPUWOEI EVTEADG.

H cuokeun ymopei va urepOepuavOei, oTAV:
0 K&d0gG TNG PpITECHG eival &delog.

oTov kK&d0o TnNG ¢pITeECag PpiokeTan TOAU Aiyo A&dI )
AiTmog TnG $pITECAG (KATW OO TO PAPKAPIOPX
eA&x10TNG oT&OUNG).

xpnoipotroieite MoOAU maAid A&d1 i} Aimog Tng ¢pI1TECaG.

TO KpUo Aimog ¢piTeCag O Aimoel MpwTa oTn PaBpida
TAENG Aimoug, cAA& puBpioTei apeowg pio upnAdTEPN
Beppokpaoia.

AI&XTAEN XTTEVEPYOTTOINONG XCPAAEIAG

Mo Tnv mpooTacia oag n cuokeun eival eEomAiopévn pe pix
d1aTaEn amevepyoroinong aodaheiag. Kabe diadikaoia
BEpPaVONG ATTEVEPYOTTOIEITAI HETA OTTO 4 WPEG, OTAV HEOX
O’ UTO TO XPOVO B A&PEl XWP XK KAVEVAG XEIPIOPOG. ZTNV
o00ovn evdeifewv eppaviCovral avaBoafrivouceg MaUAEeG.

GAGGENAU

lupioTe To KoupTi xelpiopou "Oeppokpaoia” oTo 0, peT&
ptopeite v BeoeTe Eava T cuokeur og AeIToupyiax OTTWG
ouvibwg.



Zwvn Kpuou Aadiou

To vepd mou umapxel oTo Tnyavi{opevo paynTd KaTeBaivel
otn Aeyopevn Cwvn Kpuou Aadiol K&TW XTTO TO BEPPAVTIKO
owpa. ETol amodelyeTanl oe peyaho BaBuod n dnuioupyia
adpou kail To Eexeihiopa Tou Aadiou. Emiong ko T
KOUHUATIX, TTOU KATX TN SIXPKEIX TOU TNYOQVIOPXTOG PE TN
dpiTeECx MEPTOUV pEoa oo To KaA&B1, BuBifovTan o' auTh
Tnv Cwvn kpuou Aadiou. Adyw Twv XapunAwv Beppokpacinv
gge quTN TNV ePIoX XUEXVETAI ONUAVTIKG 0 XpOVOG
xpriong Tou Aadiol 1} Aimoug Tng dpITeéCag. To mepiBwpio
EMEKTAONG TOU axdpou eEumnpeTei oTn culAoyr Tou adpou
TTou dNUIoUPYEITAI OTO TNY&VIOPX PE TN PpITECC.

A Kivduvog seyKaup&Twy!

To vepd oe kawuTd A&dI dnpioupyei piax €kpnén Aimoug.
AmopakpuveTe Aiyo vepd mipiv Tn Béppavon, adei&lovTag
pioc pikpr moooTnTa (mepimou 1 AITC&vI) amo Tnv Cwvn
kpuou Aadiou.

Adsixopa Tou AxdioU | Aimoug TnG
ppiTedag

A Kivduvog eyKaUu&TwV!

Mpiv To &delaopa adprjoTe va Kpuwoel To A&d1 1) To AiTog

NG ¢ppiTedag mepimou otoug 40 °C.

1 ZeBidwoTe TO MPOOTATEUTIKO KEAUPPQ o TN Bava
EKKEVWONG Tou Aadiou.

2 TomoBeTroTe évav avBekTIkO 0Tn Beppokpaoio KOUPK
(eA&y. 10 AiTpa) K&Tw T TN BAVK EKKEVWONG TOU
Aadiou.

3 Tupiote Tn AaPr otn Bava ekkévwong Tou Aadiol pog
Ta K&ATW, adei&aTe To A&SI 1) To AiTTog.

4  KAeioTe Tn Bava ekkevwong Tou Aadiou, BidwoTe Eava
TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPPO.

Yro6ei1§n: AnocUpeTe To peTaxelpiopevo A&di i} Airrog
opITECg OCUPOWVA PE TOUG TOTIKOUG KOVOVIOPOUG.
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Nivakaxg pubuiong

PaynTo VIX HAYEIPEU Otgpuokpa- MoocoTnTa Xpovog Tnyavi-  Maparnpnosic
oiax [°C] paynTou GMOTOC OTN PPI-
TelX
ZVOK KOI OPEKTIKX
Camembert, mave 160 4 3 hent&x
AiAeg pe yepion Aaxavikmv 160-170 4-6 4 -6 AeniTx avahoya pe To peyedog
AxAadix pe yepion pokdop 165 2 8 AenT&x OUXVO YUpPIoPX
MTakio a6 GUANO CUpNg (T1.X. Pe YEHIon 180-185 4-6 5-7 AenTax avahoyo pe To peyebog, ooTG-
HOVITOPI®V, KIPX 1] TUPIOU GETAG) PETE TIPONYOUPEVWG TN YEUION
KPEXTOG
Noxavik&
Aicdopa Aaxavika TUNypgva o CUpn 175-180 - 3-6 AeniTx Av&loya pe TNV KaToTooN
(.. dp€TEG OO peNIT{OVEG KOl KOAOKUB K- HQYEIPEPATOG KOl TO peyeBog:
Kix, AenT&x poviTapia (Austern), Aaxxavakio Tnyaviopa otn dpirela xwpiq
Bpu&eMwv*, peTeg oeNivou*, &vBn kouvourT- KOAGOL.
Sio0”, kepahiax paviTaipidoy) AdpaxipéoTe Tn Aouda ammo T
KoAoKUBGKIa Kol TIG peNITCOVES
TPIV TO TUNYPQ OTN TPIPPEVN
dpuyavia. H Tpippevn ppuyavia
KOMG peT& KaAUTEPQ.
AckTulidix kpeppudioy 170 200 yp. 1-2 AenT&x
Tepoayiopeva Aaxavika (Tm.x. KxpoTa, maTa- 175 100-200 yp. 1-2AenT&
TEG, TPXOX)
Kpok&Teg oo MaT&TEG, OTITIKEG 175 10 3 -4 AeniTcx
TnyovnTeg maTareg (bpEokeg) 180 500 yp. mpwTax 2 - 4 To AiyoTepo 15 Aent& dixAeippo
AernTd, QVAPECD OTO TTIPOTNYQXVIOPO OTN
HET! 6 - 8 AeTX oTITECX KOl 0TO TEANIKO peyei-
pepa. Xpnoigoroirote KXTaAAn-
Aeg maTdTeG (TTOou Aiwvouv oTo
Bpd&oipo).
Kpéag
KedpTeddkia 170 10 6 - 10 AenT&x
Mooyxapioio ovitoeh, mave, ovitoeA Biévwng 180 2 1-2 AenT&x ammo
K&Be pepiX
Cordon bleu, xoipivd 180 2 3 -4 AeniT& 1o
k&Be pepicx
MmoUTior KoTdTTOUAOU, TTOVE 165 4 25 pix pop& yupiopa
Koppama Capmov ae QU KaumaviTn 180 150 yp. 3-4 AeniTx
Wapl Kol OxAxooIve
Fritto Misto 160/ 180 - 2 - 3 henT& Wapi oToug 160 °C, kpeag
oToug 180 °C, Tny&viopa oTn
dpITECx xwpiG KaAGOL.
®iAeTO Yapioy, mave 160 2 3-5 Aentx avaAoya pe To peyeBog Kai To
€i60g Tou Yapiol
Meyaheg yopideg Tuhypéveg oe CUpn 180 10 4 -5 AeniT

* TIPOPOYEIPEPEVD OPIXTX

** 1.x. oxA&OICK, oTaOUAIY, BEPIKOKX, DPAOUAES, HETEG AVAVY, HTTAVAVEG, KEPAOIXK, HIOX POBGKIVO KX OKTIVIOIX
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PaynTo YIx Haysipepa Ogppokpa- MoocoTNTX Xpovog Thyavi- Maparnpnosiq
oix [°C] paynTou GMOTOC OTN PPI-
Telx
Muk&
®eTeg prhou TUNiypéveg oe Qupn 180 5-6 3 -4 AenT&x TNY&viopo TN PpITECHK XWPIg
KoA&BI
BepoAivelika vTovaTg pe pappeA&do 180 5-6 3 Aent& ammd TNyaviopa otn opItelax xwpig
k&Be pepI& KOAGOI
NTovaTg 170 5-6 2 AenT&x amd TNy&viopo oTn $pITECHK XWwPig
k&Be pepii KoA&BI
Tpoud&Kia pe dAPAOKNVO 175 4-6 5 AemT&x
®pouTa TUNIypEVT oE CUpPN** 180 - 2 - 3 AenT&x TNy&viopo oTn $pITEla Xwpig
KoAGOI
Wnt& yepioT& daxp&oknva 160 10 6 AemT&x TNYGQVIopo 0T dpITECX XWPIG
(Schlosserbuben) KoA&OI
Touloupmakia 180 6 3 AenT& ammo TNy&viopo oTn $pITEla Xwpig

K&Be pepIX

KOAGOI

* TIPOHOYEIPEPEVD OPIXTX

** 1.X. axA&OI, oTadUANIY, BEPIKOKX, PPAOUAEG, HETEG VAV, UTTAVAVEG, KEPAOIXK, HIOX POOGKIVO KX KTIVIOIX

O1 TIpég Tou mivaka puUBPIONG XPNOIPEUOUV HOVO WG
eVOEIKTIKEG TIPEG, TIG OTTOIEG PTTOPEiTE v aAAGiEeTe
avaAoyo Pe T oUOTOON TOU TPOGIPOU KOI TNV TTPOCWTIIKN

oag yeuong.

MapoaokeualeTe TX KATEYUYPUEVK TPODIUX CUPPWVX PE TX

OTOIXEION TNG CUOKEUXOIOG.
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ZUMBOUAEG KOl TEXVXOMXTO

ZUMBOUAEG yIx TOo A&dI Kol To Aitmog
TNYXVIOMXTOG

XpnoipomolgiTe Yot TO TNY&VIOPa 0T opITECK pOVO
oAU Beppaivopevo, KaTXAANAO yIx TO TNY&VIOPQ OTN
op1TeCa, KABaPO GUTIKO A&dI 1} AiTmog. KaT&AANAO givan
m.X. d1oTIKEAXIO ) doIvikEAaio KaBwGg Ko AiTTog
ivdokapudou. AkaTaAAnAo givau m.x. mapBevo
ehaxioAado, ooyiehaio ) oiITéAaio. AroduyeTe Tx
peiypaTa Aimoug.lpooéxeTe T oTOIXEIX TOU
KXTXOKEUXOTH.

AmopokpUveTe peTX a0 K&GBE TNyaviopa oTn ¢pITElX
eVOEXOUEVIG TO UTTAPXOVTX, XOVTP&X UTTOAEIHPOTO OTTO
To A&AI 1) TO AiTTOG TNYQAVIOUATOG HE PIG TPUTINTN
KoUT&Ac. MTTopeiTe vor adeIXOETE T UTTOAEIPPOT
emiong pEow TnNG Pavag ekkévwong. MepipéveTe, pexpl
VX Kpuwoel To A&dI 1 To AMiTog TNYaviopaTog To TTOAU
oToug 40 °C.

OTtav BéNeTe va emavayxpnaoipoToloeTe 1o A&dI 1) TO
AiTTog TnyaviopaTog, kKaAuwTe TN HeTOANIKA OATA pe
HIO XXPTOTIETOETA Kl aprjoTe To XAiaxpo A&d1 1 Aitrog
va mep&oel amd YEoa.

AvTikaTaoTioTe To A&dI ) AiTTOG TNYAVIOHATOG TAKTIK&
KQI TO apyoTeEPO, OTAV pupilel SUOKPEDT, EXEI
aoxnun yeuon r dnuioupyeitain oAU adpog, (oToug
160 - 170 °C) apxiCel va kamvilel ) T daynT& pe
owoT& pubpiopevn Beppokpaacia O yivovTal TTAEOV
Tpayava. Eva apyikd kamviopa dev TIpEMel v
OUYXEETAI PHE TOV AVEPYXOHPEVO USPATHO KATX TNV
mPooBNKN uypwv Tpodipwy.

MeT& Tnv wu&n TomoBeTroTe To Kam&kI. ETol dev
mepv& kaBdAou pumavon f; vepo oTo Aimog.

ZUMBOUAEG YIX THYQAVNTX PAYNTA
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Ta akohouBa TpodIpa eival KATEAANAX YIX TNY&VIOPX
pe TN dpi1Tedao: MIKp& KOPPETIX GTTO KPEXKS KA YA,
Aaxavik&, TaT&Teg, QUPAPIKE, dpoUTA, TTAVE TPODIPO.
Tax uyp& TPOGIPG, OTTWG WAPI, HUSIK, KOPUATI
KPEXTOG, GETEG AXAVIKQV I GETEG PPOUTWYV, TIPETTEI
TTAVTOTE VX OTEYVMOVOUV KOAG.

Ta TpOGIPa TTOU epTTEPIEXOUV TTOAU vepd dev eiva
KXTGAANAX yIX TNYGVIOUO Pe TN ¢pITECD.

ZUMPBOUAEC VIX THY&VIOHX TN PPITE(X

Mnv TnyavileTe oTn dpITECa &P TTOAU peyGAeg
TOOOTNTEG PE PIak Gop&, YIO v pmmopei To A&dI va
KukAodopei KaA& kol va amodidel Tn BeppdTnTa
ypnyopa oto payntod. KouvroTe T KOPP&TIO TOU
baynToU, yia vax pnv KoAAoUv peTa&U TOUG KO YIX TNV
kaAuTepn kKukAogpopia Tou Aadiou.

To daynTo mou TnyavileTa TPEMEl VO KAAUTITETE
evTeAwg ammo 1o A&dI 1} To Aimog Tng ¢piTelag.
AlxpopeTIKG TTPETTIEI VO YUPIOEI HETX TO TTEPAG TOU
HIO0OU XpOVOU TNYQVIOPATOG I VX KPATIETAI K&TW Y’
eva 0elTepo KaAGBI dppiTeCG.

lepioTe To KAA&OI TNG PpITECHG MEVW OE PIX
emdavelx epyaciag SimAa oTn $pITElK, OXI HEOX N
mavw oo Tn ¢piTela. ETol mapapével To A&dI i} To
AiTmog Tng $pITEQRG yia peyaAuTepn didkpkela kKaBapo
oo UTTOAEippaTaL.

Mnv aAaTifeTe KOl PNV KOKPUKEUETE TTAVW XTTO TN
opITECR, yIax vor unv pumtaveTe To A&dI ) To Aimog Tng
opITECAG.

H tomoBétnon otn ¢piTelax uypou 1} KATEYUYHEVOU
daynTou odnyei oTn dnuioupyia 1IB1IGiTEPpx obodpou
a¢ppou Tou Aadiou i} Tou Aimoug TnG dpITECHG.
KaTep&oTe apkeTég dopeg apy& To KAA&BI TnNg
opITECOG pEOa 0TO KAXUTO Aimog. ETol amopelyeTan 1o
Eexeiliopa Tou Aimoug.

ATTOPOKPUVETE TOV TTAYO OTTO TO KATEWUYHEVX
TPODIPX TIPIV TO TNYQVIOPX Je TN ¢pITEC.

PuBpioTe Tn ouvioToupevn Beppokpaoia.

- ZwoTh Beppokpaoia: O mpwTeiveg dnuioupyolv
HIX TIPOCTOTEUTIKI KpouoTa. ETol pmopei va
eloxwproel oto paynTod povo Aiyo Aimog.

- [oAU uynAn Beppokpaocia: H empaveia Tou
daynToU amoKT& TTOAU ypriyopo pia kpoUoTa. To
E0WTEPIKO TTAPAPEVEI WHO.

- ToAU xaunAn Beppokpaocia: To payntd
amoppodael TOAU AitTog.

2ZTEYVAOVETE T PPECKOTNYAVIOHUEVD GAYNTA PE PIX
meToeTa TNG koulivag. ETol peimveTe N moogdTNTX TOU
AiToug akoOpa pia dopd.



PpovTidx Kl KXOXPICHOG

2e auTO TO Kepahaio Bax BpeiTe cupPourég kan ummodeieig
yix TNV 1I8avik $povTida Kl To CwoTO KaBapiopd TNng
OUOKEUNG 0QG.

A Kivduvog eykaupaTog!

H ocuokeur BeppaiveTal MoOAU KaT& Tn SIGPKEIX TNG
AeiToupyiag. Mpiv Tov KXBaPIOPO aXPrioTE TN CUOKEUN VO
KPUWOEI.

A Kivduvog seyKaup&Twy!

Mpiv To &delaopa adprioTe va Kpuwoel To A&d1 1) To Aimog
Tng ¢pITeCag mepimou oToug 40 °C.

A Kivduvog eyKauu&Twv!

2TeyvwoTe KaAA& Tov K&do TNG PpITECHG PETA TOV
kaxBapiopo, mpoToU Tov yepioeTe Eava pe A&dI f} Aitrog
dpITECHG.

A Kivduvog nAekTpomAn§iag!

Mo Tov KAKBapIoPO TNG CUOKEUNG PN XPNOIHOTIOIEITE KAPIX
ouokeun kaBapiopoU uywnAng mieong rj cuokeun
ekTOEeUONG aTPOU.

KaOaxpioog TNG GUGKEURG

KaBbapiopog Tou k&dou TnG ¢pITelag

1 TomoBetrioTe évav avBekTIkO 0Tn Beppokpagia KouB&
(eA&xy. 10 AiTpa) k&Tw ammd Tn B&va eKKEVWONG TOU
Aadiou. Adei&oTte To A&dI ) To Aimog TG dpITECAG.
KAgioTe Tn B&va ekkévwong Tou Aadiou.

2  A¢oaipéoTe To KXA&BI TNG dppITECRG. ZNKWOTE TO
BepUAVTIKO COPQX TTPOG TK ETTAVW. ZTEPEWOTE TO
BeppavTikd cwpax oTaBep& OTNV AVXPTNON TOU
kaxAaBiol TG dpITECRG.

3  ATOPOKPUVETE T XOVTP& UTTOAEIPPOATX OTOV K&OO TNG
dpITeCag pe xapTi koulivag. MepioTe Tov K&OO TNG
dpITECag To MOAU pe 4 AiTpax {eoTO vEPO pE
ATTOPPUTIAVTIKO MIATWV.

4 KoatephoTe 1o BeppavTiko ocopa. KabBapioTe Tov k&do
NG ¢PITECAG KAl TO BEPUAVTIKO COPK PE PICK HOAGKI
BoupToa kaxBapiopol. AbrioTe Tn okAnpr pumavon va
HOUAIGOEI I ATTOPOKPUVETE TN PE TO BIKO POG
kaBap1oTIKO (eAE YKpPIA (apIBpog mapayyeAiog
00311761).

5 TomoBetroTe évav avBekTIKO 0Tn Beppokpacio kKouPB&
(ehaxx. 10 AiTpax) K&Tw ammd TN P&V EKKEVWONG TOU
Aadiou. AdeioTe To vepd. ZemAuveTe KaA& pe kKaBapod
vepo. KAgioTe Tn Bava ekkévwong Tou Aadioy, BidwaoTe
Eava TO TTPOOTATEUTIKO KXAUPHO.

6 SteyvwoTe Tov K&OO TNG PPITECHG KA pPE Eva
HoAaKO TTavi.

Ymodei&n: Mnv kabapilete Tov K&do TNG PppITElHG e
UANIK& dpovTidag avoeidwTou xdAuBa, emmeidr quTa T
UANIK& TTOAAEG dopeg dev eivail KATXAANAX yIO Ta TPODIPC.

Mépog cuokeung/ JUVIOTOUMEVOG KXOXPIOUOG

eEWTEPIKN EMPAVEIX

KaBapilete To doxeio payelpéPaTog
pe pia poAakic BoupToa kaxBapiopou
KOl XTOPPUTTAVTIKO TATWV KX OTE-
YVQOVETE TO KOAX P’ Evax parAGKO TTOWVi.

K&dog Tng ¢ppitelag,
OepUaVTIKO COPX

KoA&B1 ppiTeCag MAuvTriplo maTwv

Av&pTnon Tou kaAaBiol  KaBapioTe og (eoTO vepO KO arrroppu-
™G PpITECAG, KOAUPPS  TIAVTIKO TIIXTWV.
avogeidwTou XXAUPo

Kovooha xeipiopou KaBapilete Tax Koupm& xeipiopou '
e&va pJahako, uypod Tavi Ko Aiyo armop-
PUTTVTIKO TM&TWV. To Travi Oev emTpE-
TTETAI V& €ivail TIOAU UypO. ZTEYVOOTE

HE EVOl HOAGKO TTOVI.

Mo TN dpovTida TNG KOVOOAXG XEIP-
opoU PTopeiTe va TpopnBeuTeiTe oTO
€I0IKX KOATXOTHPATX TTHOANGNG | OTO
Online Shop Tng eTaupeiag pog eva
koTaAAnAo A&d1 dpovTidag (cp1Bpog
napayyehiag 00311135). AmhwoTe To
A&O1 PpovTidaG pe Eva HOXAGKO TTOWi,
HET& TOV KXBOPIOPO, OpoIOpOPdHX
TT&VW OTNV KOVOOAX XeIpIopOU.

Koupm& xeipiopou KaBapilete Tt koupTm&x XeIpIopou p’
Eva JoAOKO, Uypo Tavi Kol Aiyo armop-
PUTTVTIKO M&TWV. To TTavi Oev emTpé-

TTETAU VX €ivail TTOAU uypo.

MNpocoxn!

Znuieg otn ouokeuny: Na Tov kaxBopli-
OHO PNV OXIPECETE TAX KOUPTTIX XEIPH-
opou.

Mn XPNOIUOTIOIEITE TX XKOAOUOX HECK
KxOapiopyou

AoBpwTIKE 1 SUVATE KAXBAKPIOTIKK

KaBapioTika mou gpmepiéxouv o&ea (m.x. §idi, KITPIKO
o&U, KTA.)

KaBapioTika mmou gpmepiéxouv xAwpio r pey&An
avahoyia aAkoOAng

>mpél kaBapiopol polpvwy
SkAnp& 1 TpaxI& opouyyapia, okAnpeg PoupToeg

Mpiv Tn xprion mAéveTe KaA& Ta véEax opouyy&pia
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Apon BAxBwyv

2uyxv& pymopeite vo emdiopBwoeTe eUKOA pdVOl 0OG TIG
napoucialopeveg PAaPBeg. MNMpoTolu kaAeoeTe To o€pPig
mehaTwv, mpooeETe TIG akOAouBeg umodeitelg.

BA&Bn

MOéavn i

Auon

21nv 0Bovn evdeiewv epdaviCeTon . H
dpireCax e Beppaiivel.

H aop&Aeia moudimv givai evepyortoin-
pEvn.

ArmevepyoroirioTe TNV codpaAeIx TxIdIwy.

H ouokeun amevepyorolgital. ZTnv 08ovn
evdeiewv avaPoafrivouv aUAeg.

Arnevepyoroinon yix Adyoug aodoheiag.

ArnevepyoroifjoTe Tn ouokeur|. MeTd pro-
PEITE V& EVEPYOTTOINOETE EXVX T CUOKEUT),
wg ouvnBwg.

H 0Bovn evdeitewv deixvel Eva privupa
ob&hparog (.. FO1, FO2, kTA.)

2 HAAPG NAEKTPOVIKOU CUCTHPATOG

KaAeoTe To 0€pPIg TEAXT®V TNG ETXIPEING
Gaggenau.

37N 0Bovn evdeiewv avaPer LA
H ¢ppirela be Beppaivel.

MpooTaoia uepBeppavong: Aev umap-
X€l kaBOAou 1) un&pyel povo oAU Aiyo
A&d1 ) Aimog oTov kK&do TNG HPITECHS.

ATIEVEPYOTTOINOTE Tr CUOKEUN KOl OprioTe
TNV va Kpuwaoel evtedwg. MNpooBeaTe AadI 1
AiTTog To AIiyOTEPO PEXPI TO HOPKXPIOHPO EAG-
X10TNg oT&lung.

MpooTaoio urepBeppavong: To kplo
Aimog ¢ppiTeCog dev EAlwoe oTn PaBpidx
™ENG Aimoug, oAA& puBpioTnke apeocws
piox upnAoTepn Beppokpaaioa.

ATIEVEPYOTTOINOTE Tr CUOKEUN KOl OprioTe
TNV V& Kpuwoel evTeAws. AiwveTe To Airog
™G dpiTelag otn PaBpida TrENG Aimoug
Ny

NAAS
PA

H ouokeun evepyorttoir|Bnke pe avoixto
TO BEPPAVTIKO WP 1] TO BEPPAVTIKO
oWpa Oev eival eVTEAWG KATEBXOUEVO
KATW.

ArmevepyorioioTe Tn GUOKEUH Kol adprioTe
v va Kpuwoel evredwg. KareB&oTe To Bep-
HOVTIKO OWUO.

YrrepBéppavan Aoyw mrahioU Aittoug ry
Aadiou.

Arevepyorioi|oTe Tn OUOKEUN Kol adprioTe
TNV V& KPUWOE EVTEADG. AVTIKATXOTIOTE TO
Airrog 1} To A&d1 TN PpITElCG.

>¢ mepinTwon mou e§akoAoubei va avx-
Bei To oUpPoAo LA KOO KO HETS TNV
€VEPYOTIOINGI, TTPOAO TTOU 1 GUOKEUN)
€XEI KPUWOEI EVTEAWG, EIOOTTOINOTE TO
0£pPIG MEAXTOV TNG ETAIPEING
Gaggenau.

To Tnyaviopévo daynTo givail E0WTEPIKK
wpo.

A&Bog Beppokpaoia kol XpOvog Tnyowvi-
opoTog oTn GpITEl.

XapnAwoTe Tn Beppokpaoia, augroTe To
XPOVOo TnyaviopaTog aTn GpITeda.

To TnyavnTd dpaynTd de yiveTan MAEov
TPOYQXVO KOl POOOKOKKIVO.

Moo Aitrog ry) A&SI.

Xpnoipotioirjote ppEoko Airmog r AxdL.

54



2epBig MeEATWV

Ed&v n ouokeun oog mpémel va eMOKeUoTel, BpiokeTan oTn
01&xBean oag n utinpeoia TeXVIKAG eEUTNPETNONG TWV
mehaTwv pag. Epeig Bpiokoupe m&vToTe piax KATGAANAN
AUon, emiong Kol yio TNV amoduyr ToV TTEPITTOV
ETIOKEYEWV TOU TEXVIKOU.

AvadépeTe 010 TnAEdwVNUA Tov axpiBpd mpoiovTog (ApiB.
E) kau Tov apiBpd kaTaokeung ( ApiB. FD), yiax va
pmopoupe va oag BonBricoupe cwoT&. Tnv mvakida TUTOU
pe Toug apiBpoug Ba Tnv BpeiTe oTNV K&TW pePI& TNG
ouokeung. MNa va pnv w&yveTe TTOAU o€ TTEPIMTWON TTOU
XPEIKOTEI, HTTOPEITE VX KATAXWPIOETE €0W TX OTOIXEIX TNG
OUOKEUNG 0GG Kal Tov ap1Bpo Tnhedwvou Tou oepPig
meAaTOV.

E-Nr. FD-Nr.

Z£pBIg meEAATOV

Mpooe&Te, OTI N emiokeywn Tou TeXVIKoU Tou 0€pPiIg
TEAXTWV, O€ TTEPITTTWON EVOG E0PXAPEVOU XEIPIGPOU, XKOP G
Kol KaT& Tn di&pKela TnG eyyunong, dev givar dwpedy.

Ta oToixeiax emKkoIvoviag OAwv Tov xwpov Ba Ta Bpeite
oTov mivaka Yrnpeaieg Texvikng eEumnpeTnong meAaTwyv
mou mapadideTal padi.

EvToAn €mMIOKeEUNG K&l CUMBOUAEG oE TepimTwWoN
BA&BNng
GR 18 182

AoTIKN XpEwaon

EpmioTeuTeiTe TNV gumelpia Tou KaTaokeuaoTr. ETol
eCaodalifeTe, OTI N ETMIOKEUN YIVETAI OO EKTTXIOEUPEVOUG
TEXVIKOUG Tou 0€pPig, mou eival eEomMAIoPEVOI PE TO YVIOIO
AVTXAAOKTIKE yIx TN OIKI] 0QG OIKIKKI) OUOKEUN.
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	m Important safety information
	Read these instructions carefully. Only then will you be able to operate your appliance safely and correctly. Retain the instruction manual and installation instructions for future use or for subsequent owners.
	This appliance must be installed according to the installation instructions included.
	Check the appliance for damage after unpacking it. Do not connect the appliance if it has been damaged in transport.
	Only a licensed professional may connect appliances without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	This appliance is intended for use up to a maximum height of 2000 metres above sea level.
	This appliance is not intended for operation with an external clock timer or a remote control.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsi...
	Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	Risk of fire!
	▯ Hot oil and fat can ignite very quickly. Never leave hot fat or oil unattended. Never use water to put out burning oil or fat. Switch off the hotplate. Extinguish flames carefully using a lid, fire blanket or something similar.
	▯ Deep-fat frying oil or fat can catch fire. Only use the deep-fat fryer with suitable deep-fat frying oil or fat. Do not exceed or fall short of the fill level. Liquefy deep frying fat before use. Observe the product-related deep-fat frying temper...
	▯ Old deep-fat frying oil or fat tends to foam and has a lower ignition temperature. Replace deep-fat frying oil or fat when it becomes brown, smells unpleasant and/or smokes prematurely.
	▯ Water in hot oil generates a fat explosion. Never try to put out burning deep-fat frying oil or fat by pouring water on it.
	In the event of fire:
	‒ Unplug the appliance: Switch off the fuse in the fuse box.
	‒ Cover with a stainless steel cover or fire blanket: The lack of oxygen will extinguish the fire.
	‒ Switch off the extractor fan: The air draught strengthens the fire.

	▯ The appliance becomes very hot and flammable materials could catch fire. Never store or use flammable objects (e.g. spray cans, cleaning agents) under the appliance or in its immediate vicinity. Never place flammable items on or in the appliance.

	Risk of burns!
	▯ The accessible parts become very hot when in operation. Never touch hot parts. Keep children at a safe distance.
	▯ Water in hot oil generates a fat explosion. Take particular care when working with water near the hot appliance. Also take care when working with water near the cold appliance. Do not allow any water to enter the deep-fat frying oil or fat. Risk ...
	▯ Water in hot oil generates a fat explosion. Replace deep-fat frying oil or fat when it contains a lot of water (e.g. due to frequent deep-fat frying of frozen food).
	Signs of water in the deep-fat frying oil or fat:
	‒ Rising bubbles
	‒ Water droplets
	‒ Steam
	‒ Spitting during deep-fat frying

	▯ Filling with wet foodstuffs and large quantities causes the deep-fat frying oil or fat to foam over. Dry wet foodstuffs thoroughly before deep-fat frying. Remove ice from frozen food. Fill the basket next to the deep-fat fryer, not in it or above...
	▯ Water in hot oil generates a fat explosion. Dry the deep-fat frying basin carefully after cleaning before filling it with deep-fat frying oil or fat again.
	▯ When the appliance cover is closed, heat will accumulate. Only close the appliance cover when the appliance has cooled down. Never switch the appliance on with the appliance cover closed. Do not rest food on the appliance cover or use it to keep ...

	Risk of electric shock!
	▯ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out by one of our trained after-sales engineers. If the appliance is faulty, unplug the mains plug or switch off the fuse in the fuse box. Contact the after- sales service.
	▯ The cable insulation on electrical appliances may melt when touching hot parts of the appliance. Never bring electrical appliance cables into contact with hot parts of the appliance.
	▯ Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an electric shock.
	▯ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Causes of damage
	Damage from unsuitable accessories
	Malfunction

	Environmental protection
	Tips for saving energy
	Please observe the following tips to conserve energy while cooking:

	Environmentally-friendly disposal
	Your new appliance
	Deep fryer
	Accessories
	Special accessories



	Operation
	Switching on
	Switching off
	Melting the frying fat
	1 Place 3 kg of crushed fat in the deep fryer. Use fat from the fridge or at room temperature. Thaw frozen fat before melting.
	2 Turn the temperature control knob left to the position ™. The symbols ™ and [ and the temperature of 100 °C are shown on the display. After a few seconds a signal is sounded.
	3 When the fat melting stage is finished, the ™ and [ symbols go off. Now you can select the required temperature.
	1 Turn the temperature control knob left to the position ™. Wait for the signal tone, then turn the control knob further to the left to the required temperature (do not turn the control knob to the right past 0!).
	2 During the fat melting stage the symbols ™ and [ are shown on the display. The appliance then heats up automatically to the selected temperature. When the temperature has been reached the [ symbol goes off.
	Notes

	Deep frying
	1 Set the required temperature. The [ heating up symbol is shown on the display. When the temperature has been reached the [ symbol goes off.
	2 Fill the food into the frying basket on the worktop beside the deep fryer (do not fill the frying basket directly over the deep fryer).
	3 Lower the frying basket with the food into the oil or fat.
	4 Having finished frying, lift out the basket and shake it lightly in order to remove excess oil or fat.

	Electronic short-term timer
	Setting the short-term timer
	1 Turn the timer control knob to @ or A to set the desired time.
	2 The elapsing time is shown on the display. It is possible to change the programmed time while the timer is running.
	3 After the programmed time has elapsed a signal is sounded. Move any control knob to switch off the signal.


	Child lock
	Activating the child lock
	1 Turn the temperature control knob to the right to any temperature.
	2 Turn the timer control knob to the left to the minus position. Hold the knob in this position.
	3 Turn the temperature control knob back to 0.
	4 Turn the timer control knob back to 0.

	De-activating the child lock
	1 Turn the timer control knob to the left to the minus position. Hold the knob in this position.
	2 Turn the temperature control knob to the right to any temperature.
	3 Turn the timer control knob back to 0.


	Overheating protection
	Possible causes for overheating:

	Safety shut-off
	Cold oil zone
	m Risk of burns!


	Draining the frying oil or fat
	m Risk of burns!
	1 Unscrew the plastic cap from the drain valve.
	2 Place a temperature resistant bucket (capacity at least 10 liters) underneath the drain valve.
	3 Open the drain valve by pulling the handle down, drain the oil or fat.
	4 Close the drain valve, screw the plastic cap back on.
	Note


	Settings table
	Tips and tricks
	Tips for using oil or fat to fry food
	Tips regarding the food
	Tips regarding the deep frying

	Care and cleaning
	m Risk of burns!
	m Risk of burns!
	m Risk of burns!
	m Risk of electric shock!
	Cleaning the appliance
	Cleaning the frying basin
	1 Place a temperature resistant bucket (capacity at least 10 liters) underneath the drain valve. Drain the frying oil or fat. Close the drain valve.
	2 Remove the frying basket. Tilt up the heating element. Wedge the heating element into the frying basket suspension.
	3 Remove coarse residues with kitchen paper. Pour not more than 4 litres of warm soapy water into the frying basin.
	4 Tilt the heating element back down. Clean the frying tub and the heating element with a soft brush. Soak stubborn soiling or remove with our grill-cleaning-gel (order number 00311761).
	5 Place a temperature resistant bucket (capacity at least 10 liters) underneath the drain valve. Drain the water. Rinse thoroughly with clear water. Close the drain valve, screw the plastic cap back on.
	6 Thoroughly dry the frying basin with a soft cloth.
	Note
	Damage to the appliance


	Do not use these cleaning agents
	Trouble shooting

	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice
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	m Indicaciones de seguridad importantes
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Solo así se puede manejar el aparato de forma correcta y segura. Conservar las instrucciones de uso y montaje para utilizarlas más adelante o para posibles futuros compradores.
	Este aparato tiene que ser instalado según las instrucciones de montaje incluidas.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Los aparatos sin enchufe deben ser conectados exclusivamente por técnicos especialistas autorizados. Los daños provocados por una conexión incorrecta no están cubiertos por la garantía.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	Este aparato está previsto para ser utilizado a una altura máxima de 2.000 metros sobre el nivel del mar.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	¡Peligro de incendio!
	▯ El aceite caliente y la grasa se inflaman con facilidad. Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa. No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	▯ El aceite o la grasa para freír se pueden inflamar. Usar la freidora solo con aceite o grasa para freír adecuados. La capacidad no debe sobrepasarse ni quedarse por debajo. Derretir la grasa para freír antes de usarla. Respetar la temperatura ...
	▯ El aceite o la grasa para freír ya usados tienden a producir espuma y poseen una temperatura de inflamación más baja. Cambiar el aceite o la grasa para freír cuando se vuelvan de color marrón, no huelan bien o desprendan humo antes de lo pre...
	▯ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. En caso de que el aceite o la grasa para freír se inflamen, no apagar con agua.
	En caso de incendio:
	‒ Desconectar el aparato de la red: desconectar el fusible de la caja de fusibles.
	‒ Colocar una tapa de acero inoxidable o una manta contra incendios: el fuego se apaga mediante desoxigenación.
	‒ Apagar la campana extractora: la corriente de aire aviva el fuego.

	▯ El aparato se calienta mucho, los materiales inflamables se pueden incendiar. No almacenar ni usar objetos inflamables (p. ej. aerosoles o productos de limpieza) debajo o demasiado cerca del aparato. No colocar objetos inflamables sobre el aparat...

	¡Peligro de quemaduras!
	▯ Las partes accesibles se calientan durante el funcionamiento. No tocar nunca las partes calientes. No dejar que los niños se acerquen.
	▯ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. Tener especial precaución cuando se trabaja con agua cerca de un aparato caliente. Tener precaución también cuando se trabaja con agua cerca del aparato frío. No p...
	▯ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. Cambiar el aceite o la grasa para freír, cuando contengan mucha agua (p. ej. cuando se fríen alimentos congelados con frecuencia).
	Indicios de existencia de agua en el aceite o la grasa para freír:
	‒ formación de burbujas
	‒ gotas de agua
	‒ vapor de agua
	‒ salpicaduras fuertes al freír

	▯ Si se emplean alimentos húmedos o el recipiente se llena con grandes cantidades, se producirá espuma en el aceite/la grasa para freír. Secar bien los alimentos antes de freírlos. Retirar el hielo en los alimentos congelados. Llenar la cesta j...
	▯ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. Después de limpiar el recipiente de la freidora, secarlo con cuidado antes de volver a llenarlo con aceite o grasa para freír.
	▯ Si la tapa del aparato está puesta se producirá una acumulación de calor. Poner la tapa una vez el aparato esté frío. No encender nunca el aparato con la tapa puesta. No utilizar la tapa del aparato para conservar caliente o colocar objetos ...

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	▯ Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido.Si el aparato está defectuoso, extraer el enchufe o desconectar el fusible en la caja ...
	▯ El aislamiento del cable de un aparato eléctrico puede derretirse al entrar en contacto con componentes calientes. No dejar que el cable de conexión de un aparato eléctrico entre en contacto con los componentes calientes.
	▯ La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de vapor.
	▯ Un aparato defectuoso puede ocasionar una descarga eléctrica. No conectar nunca un aparato defectuoso. Desenchufar el aparato de la red o desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

	Causas de daños
	Daños en el aparato debido a accesorio inadecuado
	Fallo de funcionamiento

	Protección del medio ambiente
	Consejos para ahorrar energía
	Para una cocción con ahorro de energía siga los consejos siguientes:

	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente
	Su nuevo aparato
	Freidora
	Accesorio
	Accesorios especiales



	Manejo
	Conectar
	Apagar
	Fundir la grasa de freír
	1 Introduzca unos 3 kg, de grasa en la freidora en trozos pequeños. La grasa deberá estar a temperatura ambiente o de frigorífico y no congelada.
	2 Girar el mando de temperatura hacia la izquierda a la posición ¨. En la pantalla se muestran los símbolos y [ la indicación de 100 °C. Transcurridos unos segundos suena una señal acústica.
	3 Finalizado el nivel de fundición de grasa se apagan los símbolos ¨ y [. Ahora puede ajustar la temperatura deseada.
	1 Girar el mando de temperatura hacia la izquierda a la posición ¨. Al momento que se escucha una señal, continuar girando el mando de operación hacia la izquierda a la temperatura elegida (¡no girar el mando hacia la derecha sobrepasando el 0!).
	2 Durante el proceso de fundición se iluminan en la pantalla los símbolos ¨ y [. El aparato calienta a continuación automáticamente hasta alcanzar la temperatura preseleccionada. Al alcanzar la temperatura se apaga el símbolo [ .
	Notas

	Freír
	1 Ajustar la temperatura deseada. El símbolo de calentamiento [ se ilumina. Si se ha alcanzado la temperatura ajustada, se apaga el símbolo [ .
	2 Llenar la cesta sobre la encimera junto a la freidora (no dentro o sobre la freidora).
	3 Sumergir la cesta con el producto a freír en el aceite o bien en la grasa.
	4 Cuando el producto a freír este a su punto, extraiga la cesta y agitela ligeramente para eliminar el aceite o bien grasa excedente.

	Avisador de cocina electrónico
	Ajustar el avisador de cocina
	1 Girar la maneta de mando avisador de cocina a @ o bien A para ajustar el tiempo deseado.
	2 En la pantalla transcurre el tiempo ajustado. Puede modificar el tiempo ajustado mientras que transcurre el avisador de cocina.
	3 Transcurrido el tiempo suena una señal. Gire brevemente la maneta de mando para desactivar la señal.


	Seguro para niños
	Conectar el bloqueo infantil
	1 Girar la maneta de mando de temperatura hacia la derecha a cualquier temperatura.
	2 Girar el mando de operación de tiempo corto hacia la izquierda a la posición menos y mantenerlo en esta posición.
	3 Girar el mando de temperatura hacia atrás a la posición 0.
	4 Girar el mando de operación tiempo corto hacia atrás a la posición 0.

	Desconectar la protección para los niños
	1 Girar el mando de operación de tiempo corto hacia la izquierda a la posición menos y mantenerlo en esta posición.
	2 Girar la maneta de mando de temperatura hacia la derecha a cualquier temperatura.
	3 Girar el mando de operación tiempo corto hacia atrás a la posición 0.


	Protección contra sobrecalentamiento
	El aparato podría sobrecalentarse si:

	Interrupción de seguridad
	Zona de aceite frío
	m ¡Peligro de quemaduras!


	Vaciar el aceite o la grasa de freír
	m ¡Peligro de quemadura!
	1 Desenroscar la caperuza de protección del grifo de vaciado de aceite.
	2 Colocar un cubo termorresistente (mín. 10 litros) debajo del grifo de vaciado de aceite.
	3 Girar la maneta en el grifo de vaciado de aceite hacia abajo, vaciar el aceite o bien grasa.
	4 Cerrar el grifo de vaciado de aceite, volver a enroscar la caperuza de protección.
	Nota


	Tabla de ajuste
	Consejos y trucos
	Consejos sobre el aceite y la grasa para freír
	Consejos acerca de los productos a freír
	Consejos para freír

	Cuidado y limpieza
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de quemadura!
	m ¡Peligro de quemadura!
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	Limpiar el aparato
	Limpiar la cuba de freidora
	1 Colocar un cubo termorresistente (mín. 10 litros) debajo del grifo de vaciado de aceite. Vaciar el aceite o la grasa de freír Cerrar el grifo de vaciado de aceite.
	2 Extraer la cesta. Abatir hacia arriba el elemento calefactor. Apretar el elemento calefactor en el soporte de la cesta.
	3 Retirar los residuos gruesos de la cubeta de freidora con papel de cocina. Llenar la cubeta de freidora con 4 litros máx de agua templada con producto detergente.
	4 Bajar el elemento calefactor. Limpiar la cubeta de freidora y elemento calefactor con cepillo de fregar blando. Dejar ablandar la suciedad persistente o eliminarla con nuestro Gel limpiador para Grill (Número de pedido 00311761).
	5 Colocar un cubo termorresistente (mín. 10 litros) debajo del grifo de vaciado de aceite. Vaciar el agua. Enjuagar bien con agua limpia. Cerrar el grifo de vaciado de aceite, volver a enroscar la caperuza de protección.
	6 Secar bien con un paño blando la cubeta de freidora.
	Nota
	Daños en el aparato
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	m Instruções de segurança importantes
	Leia atentamente o presente manual. Só assim poderá utilizar o seu aparelho de forma segura e correcta. Guarde as instruções de utilização e montagem para consultas futuras ou para futuros utilizadores.
	Este aparelho tem de ser instalado segundo as instruções de montagem incluídas.
	Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem detectados danos de transporte, não ligue o aparelho.
	Apenas os técnicos licenciados estão autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A garantia não cobre danos causados por uma ligação incorrecta.
	Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico. Use o aparelho apenas para a preparação de refeições e bebidas. Vigie o aparelho durante o funcionamento. Use o aparelho apenas em espaços fechados.
	O aparelho foi concebido para ser utilizado até a uma altitude de 2000 metros acima do nível do mar, no máximo.
	Este aparelho não foi previsto para ser utilizado com um temporizador externo ou um telecomando externo.
	Este aparelho pode ser usado por crianças com mais de 8 anos e por pessoas com limitações físicas, sensoriais ou mentais ou com pouca experiência ou conhecimentos, se estiverem sob vigilância de uma pessoa responsável pela sua segurança ou ti...
	As crianças não devem brincar com o aparelho. As tarefas de limpeza e manutenção por parte do utilizador não devem ser efectuadas por crianças, a não ser que tenham mais de 8 anos e estejam sob vigilância.
	As crianças menores de 8 anos devem manter- se afastadas do aparelho e do cabo de ligação.
	Perigo de incêndio!
	▯ O óleo e a gordura quentes incendeiam-se rapidamente. Nunca deixe óleo ou gordura quentes sem vigilância. Nunca apague fogo com água. Desligue a zona de cozinhar. Abafe as chamas com uma tampa, manta de amianto ou um objecto equivalente.
	▯ O óleo ou gordura de fritura pode inflamar- se. Coloque a fritadeira em funcionamento apenas com óleo ou gordura de fritura adequado. Não utilize óleo ou gordura de fritura nem em demasia nem em falta. Proceda à liquefacção da gordura de f...
	▯ O óleo ou gordura de fritura que já tenha sido utilizado várias vezes tem tendência a fazer mais espuma e tem uma temperatura de inflamação mais baixa. Substitua o óleo ou gordura de fritura, quando ficar castanho, tiver um odor desagradá...
	▯ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Nunca utilize água para apagar óleo ou gordura de fritura em chamas.
	Em caso de incêndio:
	‒ Desligar o aparelho da corrente: desligue o respectivo fusível na caixa de fusíveis.
	‒ Colocar uma cobertura de aço inoxidável ou uma manta corta-fogo: o fogo apaga- se devido à desoxigenação.
	‒ Desligar o exaustor: a extracção de ar intensifica o fogo.

	▯ O aparelho fica muito quente; os materiais combustíveis podem inflamar-se. Nunca coloque nem utilize objectos inflamáveis (p. ex., latas de spray, produtos de limpeza) por baixo do aparelho ou nas suas imediações. Nunca coloque objectos infla...

	Perigo de queimaduras!
	▯ As peças que se encontram acessíveis ficam quentes durante o funcionamento do aparelho. Nunca toque nas peças quentes. Manter fora do alcance das crianças.
	▯ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Tenha especial cuidado ao mexer em água perto do aparelho, quando este já estiver quente. Tenha também cuidado ao mexer em água perto do aparelho, quando este estiver frio. N...
	▯ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Substitua o óleo ou gordura de fritura, quando contiver demasiada água (p. ex., devido à fritura frequente de produtos ultracongelados).
	Sinais de água no óleo ou gordura de fritura:
	‒ subida de bolhas à superfície
	‒ gotas de água
	‒ vapor de água
	‒ salpicos fortes ao fritar

	▯ Adicionar alimentos molhados e em grandes quantidades faz com que o óleo ou gordura de fritura forme espuma e transborde. Seque bem os alimentos molhados antes de os fritar. No caso de alimentos ultracongelados remova o gelo. Coloque os alimento...
	▯ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Seque cuidadosamente a cuba da fritadeira depois de a limpar e antes de a voltar a encher com óleo ou gordura de fritura.
	▯ Com a cobertura do aparelho fechada, o calor acumula-se. Feche a cobertura do aparelho só depois de o aparelho ter arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura do aparelho para manter os alimentos quentes...

	Perigo de choque eléctrico!
	▯ As reparações indevidas são perigosas. As reparações só podem ser efectuadas por técnicos especializados do serviço de assistência técnica. Se o aparelho estiver avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctr...
	▯ O isolamento dos cabos de electrodomésticos pode derreter em contacto com partes quentes do aparelho. Nunca coloque os cabos de electrodomésticos em contacto com partes quentes do aparelho.
	▯ A humidade que se infiltra no aparelho pode dar origem a um choque eléctrico. Não utilize aparelhos de limpeza a alta pressão ou de limpeza a vapor.
	▯ Um aparelho avariado pode causar choques eléctricos. Nunca ligue um aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o Serviço de Assistência Técnica.

	Causas dos danos
	Danos no aparelho provenientes de acessórios inadequados
	Falha de funcionamento

	Protecção do meio ambiente
	Sugestões de poupança de energia
	Queira observar as seguintes sugestões relativamente ao cozinhar com poupança de energia:

	Eliminação ecológica
	O seu aparelho novo
	Fritadeira
	Acessórios
	Acessórios especiais



	Utilização
	Ligar
	Desligar
	Derreter a gordura
	1 Colocar 3 kg de gordura em pedaços na fritadeira. A gordura deverá estar à temperatura ambiente ou do frigorífico, não pode estar congelada.
	2 Rodar o botão de comando da temperatura para a esquerda para a posição ¨. No mostrador aparecem os símbolos ¨ e [ e a indicação 100 °C. Após alguns segundos é emitido um sinal.
	3 Após conclusão do nível de derretimento de gordura apagam-se os símbolos ¨ e[. Agora pode ajustar as opções pretendidas.
	1 Rodar o botão de comando da temperatura para a esquerda para a posição ¨. Assim que seja emitido um sinal, rodar o botão de comando mais para a esquerda para a temperatura pretendida (não rodar o botão de comando para a direita, passando o 0!).
	2 Durante o processo de derretimento iluminam-se os símbolos ¨ e [ no mostrador. Em seguida, o aparelho aquece por si para a temperatura pré- seleccionada. Ao atingir a temperatura, o símbolo apaga-se [ .
	Notas

	Fritar
	1 Ajustar a temperatura pretendida. O símbolo de aquecimento [ está iluminado. Ao atingir a temperatura ajustada, o símbolo de aquecimento [ apaga-se.
	2 Encher o cesto de fritura sobre o tampo de cozinha, ao lado da fritadeira (não dentro nem sobre a fritadeira).
	3 Mergulhar o cesto de fritura com os alimentos que se pretendem fritar no óleo ou gordura.
	4 Quando os alimentos estiverem fritos, retirar o cesto de fritura e agitá-lo levemente, para eliminar o óleo ou gordura em excesso.

	Temporizador electrónico de tempo reduzido
	Ajustar o temporizador de tempo reduzido
	1 rodar o botão de comando do temporizador de tempo reduzido para @ ou A, para ajustar o tempo pretendido.
	2 O tempo ajustado decorre no mostrador. Pode alterar o tempo ajustado com o temporizador de tempo reduzido em funcionamento.
	3 Depois de decorrido o tempo é emitido um sinal. Rode brevemente o botão de comando para desligar o sinal.


	Bloqueio de segurança
	Activar o bloqueio de segurança
	1 Rodar o botão de comando da temperatura para a esquerda para a posição.
	2 Rodar o botão de comando de tempo reduzido para a esquerda, para a posição Menos e mantê-lo nessa posição.
	3 Rodar o botão de comando da temperatura para a posição 0.
	4 Rodar o botão de comando de tempo reduzido para a posição 0.

	Desactivar o bloqueio de segurança
	1 Rodar o botão de comando de tempo reduzido para a esquerda para a posição Menos e mantê-lo nessa posição.
	2 Rodar o botão de comando da temperatura para a esquerda, para uma posição qualquer.
	3 Rodar o botão de comando de tempo reduzido para a posição 0.


	Protecção contra sobreaquecimento
	O aparelho pode sobreaquecer:

	Bloqueio de segurança
	Zona do óleo frio
	m Perigo de queimadura!


	Drenar o óleo ou a gordura de fritura
	m Perigo de queimadura!
	1 Desaparafusar a tampa de protecção da torneira de drenagem do óleo.
	2 Colocar um balde resistente a temperaturas (com uma capacidade mínima de 10 litros) por baixo da torneira de drenagem do óleo.
	3 Rodar a pega da torneira para baixo e drenar o óleo ou a gordura.
	4 Fechar a torneira e voltar a aparafusar a tampa de protecção.
	Nota


	Tabela de ajustes
	Dicas e truques
	Dicas sobre o óleo de fritura ou gordura para fritar
	Dicas quanto aos alimentos a fritar
	Dicas quanto à fritura

	Cuidados e Limpeza
	m Perigo de queimaduras!
	m Perigo de queimadura!
	m Perigo de queimadura!
	m Perigo de choque eléctrico!
	Limpar o aparelho
	Limpar a cuba
	1 Colocar um balde resistente a temperaturas (com uma capacidade mínima de 10 litros) por baixo da torneira de drenagem do óleo. Drenar o óleo ou a gordura de fritura. Fechar a torneira de drenagem.
	2 Retirar o cesto da fritadeira. Orientar o elemento de aquecimento para cima. Fixar o elemento de aquecimento no gancho da fritadeira.
	3 Retirar os resíduos da cuba com papel de cozinha. Encher a cuba com uma quantidade máx. de 4 litros de água quente com detergente.
	4 Baixar o elemento de aquecimento. Limpar a cuba e o elemento de aquecimento com uma escova da louça macia. Deixar amolecer sujidade incrustada ou remover a mesma com o nosso gel de limpeza para grills (n.º de encomenda 00311761).
	5 Colocar um balde resistente a temperaturas (com uma capacidade mínima de 10 litros) por baixo da torneira de drenagem do óleo. Drenar a água. Enxaguar muito bem com água. Fechar a torneira e voltar a aparafusar a tampa de protecção.
	6 Secar muito bem a cuba com um pano macio.
	Nota
	Danos no aparelho
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	m Σημαντικές υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Μόνο τότε μπορείτε να χειριστείτε τη συσκευή σίγουρα και σωστά. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συ...
	Η παρούσα συσκευή πρέπει να εγκατασταθεί σύμφωνα με τις οδηγίες εγκατάστασης που περιλαμβάνονται.
	Μετά την αφαίρεση από τη συσκευασία, ελέγξτε τη συσκευή. Σε περίπτωση ζημιάς κατά τη μεταφορά μην την συνδέσετε.
	Μόνο ένας αδειούχος εγκαταστάτης επιτρέπεται να συνδέσει τις συσκευές χωρίς φις. Σε περίπτωση ζημιών που οφείλονται σε λάθος σύνδεση, δ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται για χρήση μέχρι ένα μέγιστο ύψος 2.000 μέτρων πάνω από την επιφάνεια της θάλασσας.
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	▯ Το καυτό λάδι και λίπος παίρνουν γρήγορα φωτιά. Μην αφήνετε ποτέ χωρίς επιτήρηση το καυτό λάδι και λίπος. Μη σβήνετε ποτέ τη φωτιά με νε...
	▯ Το λάδι ή το λίπος της φριτέζας μπορεί να αναφλεγεί. Θέτετε τη φριτέζα σε λειτουργία μόνο με κατάλληλο λάδι ή λίπος φριτέζας. Μην προσθ...
	▯ Το παλιό λάδι ή λίπος της φριτέζας έχει την τάση να ξεχειλίζει, δημιουργώντας αφρό και έχει ένα χαμηλότερο σημείο ανάφλεξης. Αλλάξτε τ...
	▯ Το νερό σε καυτό λάδι δημιουργεί μια έκρηξη λίπους. Μη σβήνετε ποτέ με νερό το λάδι ή το λίπος της φριτέζας που καίγεται.
	Σε περίπτωση φωτιάς:
	‒ Αποσύνδεση της συσκευής από το ηλεκτρικό δίκτυο: Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφαλειών.
	‒ Τοποθέτηση καλύμματος ανοξείδωτου χάλυβα ή αντιπυρικής κουβέρτας: Με την έλλειψη οξυγόνου σβήνει η φωτιά.
	‒ Απενεργοποίηση του απορροφητήρα: Το ρεύμα του αέρα δυναμώνει τη φωτιά.

	▯ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ, τα εύφλεκτα υλικά μπορούν να αναφλεγούν. Μην αποθηκεύετε ή μη χρησιμοποιείτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα (π....

	Κίνδυνος εγκαύματος!
	▯ Τα προσιτά μέρη/εξαρτήματα ζεσταίνονται πολύ κατά τη λειτουργία. Μην ακουμπάτε ποτέ τα καυτά μέρη/εξαρτήματα. Κρατάτε τα παιδιά μακριά.
	▯ Το νερό σε καυτό λάδι δημιουργεί μια έκρηξη λίπους. Ιδιαίτερη προσοχή χρειάζεται, όταν χρησιμοποιείτε νερό κοντά στην καυτή συσκευή. Π...
	▯ Το νερό σε καυτό λάδι δημιουργεί μια έκρηξη λίπους. Αλλάξτε το λάδι ή το λίπος της φριτέζας, όταν περιέχει πολύ νερό (π.χ. λόγω συχνού τη...
	Ενδείξεις για νερό στο λάδι ή στο λίπος της φριτέζας:
	‒ ανερχόμενες φυσαλίδες
	‒ σταγόνες νερού
	‒ υδρατμός
	‒ ισχυρό πιτσίλισμα κατά το τηγάνισμα με τη φριτέζα

	▯ Η πλήρωση της συσκευής με πολύ υγρά τρόφιμα και σε μεγάλες ποσότητες οδηγεί στη δημιουργία αφρού και στο ξεχείλισμα του λαδιού ή του λ...
	▯ Το νερό σε καυτό λάδι δημιουργεί μια έκρηξη λίπους. Στεγνώστε καλά τον κάδο της φριτέζας μετά τον καθαρισμό, προτού τον γεμίσετε ξανά μ...
	▯ Σε περίπτωση κλειστού καλύμματος της συσκευής δημιουργείται συσσώρευση θερμότητας. Κλείνετε το κάλυμμα της συσκευής, αφού πρώτα κρυώ...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	▯ Οι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες.Οι επισκευές επιτρέπεται να γίνονται μόνο από έναν τεχνικό του τμήματος εξυπηρέτησης πελ...
	▯ Στα καυτά μέρη της συσκευής μπορεί να λιώσει η μόνωση των καλωδίων των ηλεκτρικών συσκευών. Τα καλώδια σύνδεσης των ηλεκτρικών συσκευ...
	▯ Μια εισχώρηση υγρασίας μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μη χρησιμοποιείτε συσκευές καθαρισμού υψηλής πίεσης ή συσκευές εκτόξ...
	▯ Μια ελαττωματική συσκευή μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μην ενεργοποιείτε ποτέ μια χαλασμένη συσκευή. Τραβήξτε το ρευματολή...

	Αιτίες των ζημιών
	Ζημιά στη συσκευή από ακατάλληλα εξαρτήματα
	Λειτουργική βλάβη

	Προστασία περιβάλλοντος
	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας
	Προσέξτε παρακαλώ τις ακόλουθες συμβουλές για το μαγείρεμα με εξοικονόμηση ενέργειας:

	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος
	Η καινούργια σας συσκευή
	Φριτέζα
	Εξαρτήματα
	Ειδικός εξοπλισμός



	Χειρισμός
	Ενεργοποίηση
	Απενεργοποίηση
	Λιώσιμο του λίπους της φριτέζας
	1 Βάλτε στη φριτέζα 3 κιλά λίπος σε μικρά τεμάχια. Το λίπος πρέπει να βρίσκεται σε θερμοκρασία χώρου ή θερμοκρασία ψυγείου, δεν πρέπει να ε...
	2 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" προς τα αριστερά στη θέση ¨. Στην οθόνη ενδείξεων ανάβουν τα σύμβολα ¨ και [ και η ένδειξη 100 °C. ...
	3 Μετά τη λήξη της βαθμίδας για το λιώσιμο του λίπους σβήνουν τα σύμβολα ¨ και [. Τώρα μπορείτε να ρυθμίσετε την επιθυμητή θερμοκρασία.
	1 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" προς τα αριστερά στη θέση ¨. Μόλις ηχήσει ένα σήμα, γυρίστε το κουμπί χειρισμού ακόμα προς τα α...
	2 Κατά τη διάρκεια που λιώνει το λίπος ανάβουν τα σύμβολα ¨ και [ στην οθόνη ενδείξεων. Μετά η συσκευή θερμαίνει αυτόματα στην προεπιλεγμέ...
	Υποδείξεις

	Τηγάνισμα στη φριτέζα
	1 Ρυθμίστε την επιθυμητή θερμοκρασία. Το σύμβολο θέρμανσης [ ανάβει. Όταν επιτευχθεί η ρυθμισμένη θερμοκρασία, σβήνει το σύμβολο [.
	2 Γεμίστε το καλάθι της φριτέζας πάνω σε μια επιφάνεια εργασίας δίπλα στη φριτέζα (όχι μέσα ή πάνω από τη φριτέζα).
	3 Βυθίστε το καλάθι της φριτέζας με το φαγητό στο λάδι ή λίπος.
	4 Όταν το φαγητό έχει τηγανιστεί, αφαιρέστε το καλάθι της φριτέζας και τινάξτε το ελαφρά, για να απομακρύνετε το λάδι ή το λίπος που περισ...

	Ηλεκτρονικό ρολόι συναγερμού σύντομου χρόνου
	Ρύθμιση του ρολογιού συναγερμού σύντομου χρόνου
	1 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Ρολόι συναγερμού σύντομου χρόνου" στο @ ή στο A, για να ρυθμίσετε τον επιθυμητό χρόνο.
	2 Στην οθόνη τρέχει ο ρυθμισμένος χρόνος. Κατά τη διάρκεια που το ρολόι συναγερμού σύντομου χρόνου τρέχει, μπορείτε να αλλάξετε το ρυθμισ...
	3 Μετά τη λήξη του χρόνου ηχεί ένα σήμα. Γυρίστε λίγο το κουμπί χειρισμού, για να απενεργοποιήσετε το σήμα.


	Ασφάλεια παιδιών
	Ενεργοποίηση της ασφάλειας παιδιών
	1 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" προς τα δεξιά σε μια οποιαδήποτε θερμοκρασία.
	2 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Σύντομος χρόνος" προς τα αριστερά στη θέση "Πλην" και κρατήστε το σ’ αυτή τη θέση.
	3 Επαναφέρετε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" ξανά στη θέση "0".
	4 Επαναφέρετε το κουμπί χειρισμού "Σύντομος χρόνος" ξανά στη θέση "0".

	Απενεργοποίηση της ασφάλειας παιδιών
	1 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Σύντομος χρόνος" προς τα αριστερά στη θέση "Πλην" και κρατήστε το σ’ αυτή τη θέση.
	2 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" προς τα δεξιά σε μια οποιαδήποτε θερμοκρασία.
	3 Επαναφέρετε το κουμπί χειρισμού "Σύντομος χρόνος" ξανά στη θέση "0".


	Προστασία υπερθέρμανσης
	Η συσκευή μπορεί να υπερθερμανθεί, όταν:

	Διάταξη απενεργοποίησης ασφαλείας
	Ζώνη κρύου λαδιού
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!


	Άδειασμα του λαδιού ή λίπους της φριτέζας
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	1 Ξεβιδώστε το προστατευτικό κάλυμμα από τη βάνα εκκένωσης του λαδιού.
	2 Τοποθετήστε έναν ανθεκτικό στη θερμοκρασία κουβά (ελάχ. 10 λίτρα) κάτω από τη βάνα εκκένωσης του λαδιού.
	3 Γυρίστε τη λαβή στη βάνα εκκένωσης του λαδιού προς τα κάτω, αδειάστε το λάδι ή το λίπος.
	4 Κλείστε τη βάνα εκκένωσης του λαδιού, βιδώστε ξανά το προστατευτικό κάλυμμα.
	Υπόδειξη


	Πίνακας ρύθμισης
	Συμβουλές και τεχνάσματα
	Συμβουλές για το λάδι και το λίπος τηγανίσματος
	Συμβουλές για τηγανητά φαγητά
	Συμβουλές για τηγάνισμα στη φριτέζα

	Φροντίδα και καθαρισμός
	m Κίνδυνος εγκαύματος!
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	Καθαρισμός της συσκευής
	Καθαρισμός του κάδου της φριτέζας
	1 Τοποθετήστε έναν ανθεκτικό στη θερμοκρασία κουβά (ελάχ. 10 λίτρα) κάτω από τη βάνα εκκένωσης του λαδιού. Αδειάστε το λάδι ή το λίπος της φ...
	2 Αφαιρέστε το καλάθι της φριτέζας. Σηκώστε το θερμαντικό σώμα προς τα επάνω. Στερεώστε το θερμαντικό σώμα σταθερά στην ανάρτηση του καλα...
	3 Απομακρύνετε τα χοντρά υπολείμματα στον κάδο της φριτέζας με χαρτί κουζίνας. Γεμίστε τον κάδο της φριτέζας το πολύ με 4 λίτρα ζεστό νερό...
	4 Κατεβάστε το θερμαντικό σώμα. Καθαρίστε τον κάδο της φριτέζας και το θερμαντικό σώμα με μια μαλακιά βούρτσα καθαρισμού. Αφήστε τη σκληρ...
	5 Τοποθετήστε έναν ανθεκτικό στη θερμοκρασία κουβά (ελάχ. 10 λίτρα) κάτω από τη βάνα εκκένωσης του λαδιού. Αδειάστε το νερό. Ξεπλύνετε καλά ...
	6 Στεγνώστε τον κάδο της φριτέζας καλά με ένα μαλακό πανί.
	Υπόδειξη
	Ζημιές στη συσκευή


	Μη χρησιμοποιείτε τα ακόλουθα μέσα καθαρισμού
	Άρση βλαβών

	Σέρβις πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης
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