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A Viktiga sdkerhetsanvisningar!

Las bruksanvisningen noggrant. Det &r viktigt for
att du ska kunna anvidnda enheten sékert och pa
ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande dgare.

Vid installation maste de medféljande
monteringsanvisningarna foljas.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

Det ar bara behorig elektriker som far gora fast
anslutning av enheten. Vid skador pa grund av
felanslutning géller inte garantin.

Enheten &r bara avsedd for normalt hemmabruk.
Enheten &r bara avsedd for tillagning av mat och
dryck. Hall enheten under uppsikt vid
anvandning. Anvand bara enheten inomhus.

Skapet ar avsett att anvdndas pa en niva upp till
hdgst 2000 meter Gver havet.

Enheten &r inte avsedd for anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Barn under 8 ar och personer med begrénsade
fysiska, sensoriska eller mentala fardigheter,
eller som saknar erforderliga erfarenheter eller
kunskaper, far endast anvdnda enheten under
Overinseende av en annan person som ansvarar
for sdkerheten eller om de far lara sig hur man
anvander enheten sdkert och vilka risker som
finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengdra eller anvinda enheten bor vara dver 8
ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran bade
enheten och anslutningskabeln.

Brandrisk!

Varma oljor och fetter kan snabbt bdrja
brinna. Ldmna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

Frityrolja/-fett kan fatta eld. Anvéind endast
sdrskild frityrolja/fett i fritdsen. Korrekt
mangd olja ska varken Over- eller
underskridas. Se till att frityroljan har
flytande form innan du anvander den. Folj
anvisningarna om frityrtemperaturer.

Gammal frityrolja/-fett tenderar att skumma
over och har en lagre
antdndningstemperatur. Byt frityrolja/-fett om
det har blivit brunt, luktar illa och/eller ryker
redan pa ett tidigt stadium.

Vatten i het olja orsakar fettexplosion.
Brannhet frityrolja/-fett far aldrig |16sas upp
med vatten.

| hdndelse av eldsvada:

- Koppla ur enhetens natkontakt: sla av
sdkringen i sakringsskapet.

- Lagg pa lock av rostfritt stal eller en
brandfilt: elden slocknar vid syrebrist.

- Stang av flakten: luftdraget forstarker
elden.

Enheten blir mycket varm, brannbara féremal
kan fatta eld. Bréannbara féremal

(t.ex. sprejflaskor, rengéringsmedel) far inte
forvaras under eller i narheten av enheten.
Lagg aldrig brannbara féremal pa eller i
enheten.



Risk for brannskador!

Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidror aldrig heta
komponenter. Hall barn pa avstand.

Vatten i het olja orsakar fettexplosion. Var
sarskilt forsiktig om du arbetar med vatten i
narheten av den varma enheten. Var aven
forsiktig om du arbetar med vatten i narheten
av kall enhet. Det far inte finnas nagot vatten
i frityroljan. Det kan vid ndsta upphettning
orsaka en fettexplosion! Stang enheten med
locket sa snart den har svalnat.

Vatten i het olja orsakar fettexplosion. Byt
frityrolja eller -fett om den innehaller mycket
vatten (t.ex. efter fritering av djupfrysta
livsmedel).

Tecken pa vatten i frityrolja eller fett:

begynnande bubbelbildning

vattendroppar

vattenanga

kraftigt stank vid fritering

Saftiga fyllningar och stora volymer kan fa
frityroljan/-fettet att skumma 6ver. Torka av
bléta livsmedel noga fore friteringen.
Avlagsna is pa djupfrysta livsmedel. Fyll
korgen nadr den star bredvid och inte i eller
over fritdsen. Sank langsamt ner frityrkorgen
i oljan eller fettet.

Vatten i het olja orsakar fettexplosion. Lat
frityrtraget torka noga néar du har rengjort
det, innan du fyller det med frityrolja/-fett
igen.

Nar locket ligger pa kommer inte varmen ut.
Lagg inte pa locket férréan enheten har
svalnat. Starta aldrig enheten nar locket
ligger pa. Anvand inte locket for varmhallning
eller som avstéllningsyta.

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackméssigt gjorda
ar farliga.Det &r bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer.Om enheten ar trasig, dra ur
kontakten eller sl av sdkringen i
proppskapet. Kontakta service.

Sladdisoleringen pa elapparater kan smélta
vid kontakt med heta delar pa enheten. Se till
sa att sladdar till elapparater inte kommer i
kontakt med heta delar pa enheten.

Risk for stotar om fukt tranger in! Anvénd
aldrig hogtryckstvitt eller angrengoring!

En trasig enhet innebar risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sl& av sdkringen i proppskapet.
Kontakta service!



Orsaker till skador

Obs!

Olampligt tillbehor skadar apparaten: Anvénd endast
det ratta originaltillbehdret. Anvand bara de frityrkorgar
som &ar avsedda for denna apparat. Anvand aldrig
angkokarens glaslock till fritdsen

Obs!

Funktionsfel: Vrid alltid vredet till nolldge, ndr apparaten
inte &r i drift.

Atervinning

Enheten dr mycket energieffektiv. Har finns tips pa hur
du sparar effekt nar du anviander enheten samt hur du
skrotar enheten nér den &r uttjant.

Energispartips

Beakta foljande tips till energisnal matlagning:

Forvarm fritdsen bara s& ladnge att den har uppnatt
onskad temperatur.

Stéll alltid in den rekommenderade temperaturen.

Anvand olja eller fett som &r lampligt for friteringen.

I:\tervinning

Slang forpackningen i atervinningen.

Denna enhet dr mérkt i enlighet med der
europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall
som utgodrs av eller innehaller elektroniska

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

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta
enheter.



Din nya apparat

Har lar du kédnna din nya apparat och far du information
om tillbehoret.

Fritds
Frityrkorgupphangning
I
]
I
i
1 i
Minimimarkering
Temperatursensor
Skumkant
Varmeelement
\
Display Vred Vred
Timer  Temperatur
Tillbehor Specialtillbehor
Foljande tillbehor ingar som standardtillbehdr: Foljande tillbehor kan du bestélla hos din fackhandlare:
Lock i ddelstél VD 201 014 Lock i ddelstal
Frityrkorg VD 201 034 Lock av aluminium

VV 200 014 Kombilist av adelstal, for kombination
med ytterligare Vario-enheter

VV 200 034 Kombilist av aluminium, for kombination
med ytterligare Vario-enheter

Anvand tillbehoret endast enligt anvisningarna.
Tillverkaren bér inget ansvar, om tillbehoret anviands pa
fel satt.



Anvandning

Satta pa

Satt bara pa fritdsen nér frityrbehallaren &r fylld minst
upp till minimimarkeringen med frityrolja eller frityrfett.
Smélt forst frityrfettet i fettsméltningsléaget.

Vrid temperaturvredet till dnskat lage. Den instillda
temperaturen syns pa displayen. Symbolen == lyser i
displayen sa lange som apparaten viarms upp.
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Du kan stélla in temperaturen fran 135 - 190 °C. Still in
fettsmaltningslaget "';:,,,VL’ nar du ska smalta fett.

Stanga av

Vrid temperaturvredet till Iage 0. Indikeringen i
displayen slocknar.
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Smalta frityrfett

Fritdsen &ar utrustad med ett fettsméltningslédge. Vid
denna instdllning smélts fettet varsamt och &verhettning
av virmeelementet undviks.

1 Lagg 3 kg fett fordelat i bitar i fritdsen. Fettet ska ha
rums- eller kylskdpstemperatur. Det far inte vara
djupfryst.

2  Vrid temperaturvredet at vanster till lage < |
displayen lyser symbolerna <Y och == indikeras

100 °C. Efter nagra sekunder hors en signal.

3  Nar fettet ar fardigsmalt slocknar symbolerna &=

och ==, Nu kan du stélla in 6nskad temperatur.

Om du vill fritera direkt efter fettsmaltningen, gor da sa
har:

1 Vrid temperaturvredet &t vénster till lige & . Sa
snart som du hor en ljudsignal vrid vredet vidare at
vanster till 6nskad temperatur (vrid inte vredet at
héger 6ver 0!).

2 Medan sméltningen pagar lyser symbolerna <
och == i displayen. Déarefter virmer apparaten
automatiskt upp till forvald temperatur. Nar den
instdllda temperaturen uppnéas lyser symbolen == .

Anvisning

- P& grund av den laga temperaturen kan det finnas
kvar osmalt fett i kalloljezonen. Fritera inte férran
symbolen == har slocknat.

-  Fettsmaéltningsldaget kan bara aktiveras vid en
temperatur under 50 °C.
Om man aktiverar fettsmaltningslédget vid en
temperatur pa over 50 °C, lyser symbolen == och
100 °C i displayen. Fritdsen varms upp till 100 °C.

Fritera

Sétt bara pa fritésen néar frityrbehallaren ar fylld minst
upp till minimimarkeringen med frityrolja eller frityrfett.
Smalt forst frityrfettet i fettsméltningsléaget.

1  Stéll in 6nskad temperatur. Uppvarmningssymbolen
== |yser. Nar den instéllda temperaturen har
uppnatts, slocknar symbolen == .

2  Fyll pa frityrkorgen pa en arbetsyta bredvid fritdsen
(inte i eller over fritésen).

3 Siank ned frityrkorgen med livsmedlet i oljan eller
fettet.

4  Lyft ur frityrkorgen nar livsmedlet ar fardigfriterat
och skaka den latt for att fa bort 6verflédig olja
eller fett.

For att 1ata den kvarvarande oljan resp. fettet droppa av
kan du hdanga upp frityrkorgen i
upphangningsanordningen.



Elektronisk timer

Timern kan du stéalla in fran 1 till 90 minuter. Fritdsen
slas inte péa eller frdn med timern.

Du kan anvdnda timern &ven nidr apparaten ar avstingd.

Stalla in timern

1 Vrid timerns vred till + eller — for att stilla in den
onskade tiden.

2 Den instidllda tiden raknas ned och kan avlédsas i
displayen. Du kan dndra den instéllda tiden medan
timern dr igang.

3 Nartiden ar slut hérs en ljudsignal. Vrid kort pa
vredet for att stinga av signalen.

Barnséakring

Koppla pa barnsakringen
1 Vrid temperaturvredet at héger till valfri temperatur.

2 Vrid timervredet at vanster till lage minus och hall
vredet i detta lage.

Vrid tillbaka temperaturrvredet till lage O.
4  Vrid tillbaka timervredet till lage O.
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Pa displayen lyser symbolen & och slocknar efter en
kort tid. Barnsakringen ar pakopplad. Du kan nu vrida
vredet till vilket l1dge som helst utan att apparaten varms

upp.

Om man vrider ett vred medan barnsékringen ar
pakopplad, visas symbolen & pa displayen och slocknar
efter en kort tid.

Koppla fran barnsakringen.

1 Vrid timervredet at vanster till lAge minus och hall
vredet i detta lage.

2 Vrid temperaturvredet at hoger till valfri temperatur.

3 Vrid tillbaka timervredet till lage O.

Barnsidkerhetsspéarren ar avaktiverad.

Overhettningsskydd

For att skydda apparaten och inbyggnadsmobeln vid
Overhettning slar apparaten automatiskt fran
virmeelementet vid Overhettning. P& displayen visas
symbolen LZI. Sla fran apparaten och lat den kylas av
fullstandigt.

Apparaten kan overhettas om:

frityrbehallaren ar tom.

man har for litet frityrolja eller frityrfett (under
minimimarkeringen) i frityrbehallaren.

man anvdnder gammal frityrolja eller gammalt
frityrfett.

kallt frityrfett inte forst smaélts i smaéltlaget utan en
hoégre temperatur stills in meddetsamma.

Séakerhetsavstiangning

For din egen sédkerhets skull &r apparaten utrustad med
en sdkerhetsavstédngning. Varje uppvdrmningsprocess
stdngs av efter 4 timmar, om inga instéllningar har
dndrats under denna tid. | displayen visas blinkande
bindestreck.

GAGGENAU S

Vrid temperaturvredet till 0. Darefter kan du anvédnda
apparaten precis som vanligt igen.



Kalloljezon

Vattnet i livsmedlet som friteras sjunker ned i den s.k.
kalloljezonen under virmeelementet. P4 sa satt
forhindras nistan helt att oljan skummar ver. Aven
mindre delar som under friteringen faller ur korgen
sjunker ner i denna kalloljezon. Genom att temperaturen
ar lagre i detta omradde kan man anvénda frityroljan resp.
frityrfettet betydligt langre. Overskumningskanten
fangar upp det skum som bildas under friteringen.

A\ Risk fér brinnskador!

Vatten i het olja utléser en fettexplosion. Ta bort sma
mangder vatten fére uppvdrmningen genom att tappa av
en liten méngd (c:a 1 kopp) ur kalloljezonen.
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Tappa ur frityrolja eller frityrfett

A Risk for brannskador!

Lat frityroljan eller frityrfettet kylas av till ca. 40 °C fore
avtappningen.

Skruva av locket pa oljeavtappningskranen.

2  Still en temperaturbestédndig spann (minst 10 liter)
under oljeavtappningskranen.

3 Vrid greppet pa oljeavtappningskranen nerat och
tappa ur oljan resp. fettet.

4  Stang oljeavtappningskranen, skruva pa locket
igen.

Anvisning: Ldmna den anvdnda frityroljan eller
frityrfettet till miljériktig avfallshantering enligt de lokala
bestdammelserna.



Tillagningstabell

Livsmedel Temperatur Méangd Friteringstid Anmarkningar
[°C]

Tilltugg och smaratter

Camembert, panerad 160 4 3 min.

Varrullar 160-170 4-6 4 -6 min. Allt efter storlek

Paron med roquefortfyllning 155 2 8 min. vand ofta

Smordegsknyten (t.ex. fyllda med 180- 185 4-6 5-7 min. Allt efter storlek, kéttfyllning ska

champinjoner, kéttféars eller farost) forst frasas

Gronsaker

Olika sorters inbakade gronsaker 175-180 - 3-6 min. Beroende pa forkokningsgrad

(t.ex. aubergin- och squashskivor, och storlek, friteras utan korg.

ostron:s,vamp, bryfselkél*, ge_lleriskivor*, Skala squash och auberginer

blomkalsbuketter*, champinjonhattar) fore paneringen. D4 fastnar
panaden béttre.

Lokringar 170 200 g 1-2 min.

Gronsaksstavar 175 100-200g 1-2min.

(t.ex. av mord&tter, potatis, purjo)

Potatiskroketter, hemmalagade 175 10 3-4 min.

Pommes frites (farsk) 180 500 g forst 2-4 min,,  Minst 15 minuters paus mellan
direfter 6 -8 f('?rfriteringe.r? och .fliiir.diglag-'
min. ningen. Anvdnd mjolig potatis.

Kott

Kottbullar 170 10 6-10 min.

Kalvschnitzel, panerad; wienerschnitzel 180 2 1-2 min. per
sida

Cordon bleu, av gris 180 2 3 -4 min. per
sida

Kycklinglar, panerade 165 4 25 vand en gang

Skinkbitar i sektdeg 180 150 g 3 -4 min.

Fisk och havets frukter

Fritto Misto 160/ 180 - 2 -3 min. Fritera fisk vid 160 °C, kott vid

180 °C utan korg.
Fiskfilé, panerad 160 2 3 -5 min. allt efter storlek och fisksort
Inbakade jatterdkor 180 10 4 -5 min.

* forkokt, med tuggmotstand

** t.ex. paron, vindruvor, aprikoser, jordgubbar, ananasskivor, bananer, kdrsbér, persik- och kiwihalvor
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Livsmedel Temperatur Mangd Friteringstid Anmarkningar
[°C]

Séta ratter

Appelmunkar 180 5-6 3-4 min. Friteras utan korg

Berlinare (frityrmuffins) 180 5-6 3 min. persida  Friteras utan korg

Doughnuts (amerikanska muffins) 170 - 2 min. per sida  Friteras utan korg

Plommonknédel 175 - 5 min.

Inbakad frukt** 180 - 2 -3 min. Friteras utan korg

Fyllda katrinplommonknyten 160 10 6 min. Friteras utan korg

Spritsade kakor 180 6 3 min. persida  Friteras utan korg

* forkokt, med tuggmotstand

** t.ex. paron, vindruvor, aprikoser, jordgubbar, ananasskivor, bananer, kérsbér, persik- och kiwihalvor

Tillagningstabellens varden &r riktvdrden som kan

variera beroende péa livsmedlets beskaffenhet och den

personliga smaken.

Tillaga djupfrysta varor enligt anvisningarna pa
forpackningarna.
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Rad och tips

Tips pa frityrolja eller -fett

Anvand bara rena, vegetabiliska oljor eller fetter
som tal hég temperatur och ar avsedda for fritering.
Lampliga &r t.ex. jordndts- eller palmolja samt
kokosfett. Olampliga &r t.ex. olivolja, soja- och
vetegroddsolja. Blanda inte olika fetter.Fol]
tillverkarens anvisningar.

Ta bort eventuella grovrester i frityroljan eller -fettet
med halslev efter varje fritering. Du kan dven fa bort
dem via oljeavtappningen. Vanta tills frityroljan eller
-fettet svalnat till max. 40°C.

Vill du ateranvanda frityrolja eller -fett, lagg en
pappershandduk i metallsil och sila av oljan eller
fettet ndr det &ar ljummet.

Byt frityrolja eller -fett regelbundet och direkt om
det luktar, smakar illa, skummar kraftigt, borjar ryka
(vid 160 - 170°C) eller maten inte langre blir
knaprig vid ratt installd temperatur. Forvaxla inte
rykandet med den vattendnga som avgar vid tillsats
av fuktiga livsmedel.

Lédgg pa locket nér allt svalnat. D& slipper du att
smuts och vatten hamnar i fettet.

Lampliga livemedel for fritering

Foljande livsmedel &ar lampliga for fritering: sma
kott- och fiskbitar, grénsaker, potatis, pasta, frukt,
panerade livsmedel.

Torka alltid noggrant av fuktiga livsmedel fére
friteringen, t.ex. fisk, skaldjur, kdttbitar, gronsaks-
eller fruktskivor.

Livsmedel med hdg vattenhalt [ampar sig inte for
fritering.

Friteringstips

Fritera inte for stora mangder pa en gang sa att
oljan kan cirkulera ordenligt och vdrmen kan avges
snabbt till matvarorna. Skaka upp matvaran sa att
den inte klibbar ihop och oljan kan cirkulera battre.

Matvarorna skall vara helt och hallet tackta av
frityroljan eller frityrfettet. Annars maste de vindas
efter halva friteringstiden eller tryckas ned med en
andra frityrkorg.

Fyll pa frityrkorgen pa en arbetsyta bredvid fritésen
(inte i eller over fritdsen). D& halls frityroljan eller
frityrfettet langre fritt fran rester.

Salta eller krydda inte 6ver fritésen sa att frityroljan
eller frityrfettet inte férorenas.

Lagger man i fuktiga eller djupfrysta livsmedel
skummar frityroljan eller frityrfettet upp sarskilt
valdsamt. Sidnk ner frityrkorgen langsamt flera
ganger. Pa sa séatt undviker du att fettet rinner over.

Ta bort isen hos djupfrysta livsmedel fore
friteringen.

Stall in den rekommenderade temperaturen.

- Ritt temperatur: Aggviteamnen bildar en
skyddande skorpa. Detta innebér att bara litet
fett kan trdnga in i varan.

- Fo6r hog temperatur: Matvarans skorpa bildas for
snabbt. Matvaran &r ré inuti.

- For lag temperatur: Matvaran tar upp fér mycket
fett.

Torka genast av livsmedlen med hushallspapper néar
de &r nyfriterade. D& minskas fettméngden
ytterligare.
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Skotsel och rengoring

| detta kapitel finner du tips och anvisningar till hur du
bést skdter och rengdr din apparat.

A\ Risk fér brinnskador!

Enheten blir het vid anvandning. Lat enheten svalna fére
rengoring.

A Risk for brannskador!

Lat frityroljan eller frityrfettet kylas av till ca. 40 °C fore
avtappningen.

A\ Risk f6r brinnskador!

Torka ur frityrbehéallaren noggrant efter rengéringen,
innan du fyller pa frityrolja eller frityrfett igen.

A\ Risk for stotar!

Rengdr aldrig enheten med hogtryckstvitt eller
angrengoring.

Rengodra apparaten

Rengdra frityrbehallaren

1  Stéll en temperaturbesténdig spann (minst 10 liter)
under oljetappningskranen. Tappa ur frityroljan eller
frityrfettet Stéang oljetappningskranen.

2 Ta bort frityrkorgen. Féll upp virmeelementet. Klam
fast virmeelementet i frityrkorgens
upphéangningsanordning.

3 Ta bort grova rester i frityrbehallaren med
hushallspapper. Fyll frityrbehallaren med max.
4 liter varmt vatten med diskmedel.

4 Fall ner virmeelementet. Rengor frityrbehéallaren
och virmeelementet med mjuk diskborste. Envis
smuts kan blotas upp eller tas bort med var
Grillrengorings-gel (bestéllnummer 00311761).

5 Stall en temperaturbestandig spann (minst 10 liter)
under oljetappningskranen. Tappa ur vattnet Skolj
efterat noggrant med rent vatten. Stéing
oljetappningskranen, skruva pa locket igen.

6 Torka ur frityrbehallaren noggrant med mjuk duk.

Anvisning: Behandla inte frityrbehallaren med
vardmedel for ddelstal, eftersom sddana medel for det
mesta inte dr lampliga f6r matlagningskarl.
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Apparatdel/yta Rekommenderad rengoring

Frityrbehallare, virme- Rengdr med mjuk diskborste och

element diskmedel och torka ur noggrant med
mjuk duk.
Frityrkorg Diskmaskin

Upphéngningsanord- Rengdr med varmt vatten och diskme-
ning for frityrkorg, lock del.
i &delstal

Manoverpanel Rengdr med mjuk, fuktig trasa och
litet diskmedel; trasan far inte vara for

vat. Eftertorka med mjuk duk.

For skétsel av mandverpanelen kan
du kopa lamplig skétselolja hos din
fackhandlare eller i var Online Shop
(bestéllnummer 00311135). Fordela
skotseloljan jamnt med en mjuk duk
pa& manoverpanelen efter rengo-
ringen.

Vred Rengdr med mjuk, fuktig trasa och
litet diskmedel; trasan far inte vara for
vat.

Obs!

Skada pa apparaten: Dra inte av vre-
den nér du rengdr dem.

Anvand inte dessa rengéringsmedel

Skurpulverhaltiga eller skarpa rengdringsmedel

Syrahaltiga rengéringsmedel
(t.ex. attika, citronsyra osv.)

Klorhaltiga eller starkt alkoholhaltiga
rengdringsmedel

Ugnsspray

Harda, repande disksvampar, borstar eller
skurnylon

Tvéatta ur nya svampdukar grundligt innan du
anviander dem



Atgirda fel

Om fel uppstar kan du ofta atgdrda dem latt sjélv.
Beakta nedanstdende anvisningar innan du anlitar

kundservicen.

Fel

Majlig orsak

Atgird

i visas i displayen. Fritdsen varms inte
upp.

Barnsékringen &r aktiverad.

Koppla fran barnsakringen.

Apparaten stidngs av. | displayen blinkar
bindestreck.

Sikerhetsavstangning.

Sla fran apparaten. Sedan kan du sl pa
den som vanligt igen.

Displayen visar felmeddelande
(t.ex. FO1, FO2, etc.)

Fel pa elektroniken

Anlita Gaggenau kundservice.

LA lyser i displayen. Fritdsen vidrms inte
upp.

Overhettningsskydd: Ingen eller for
litet olja eller fett i frityrbehallaren.

Sla fran apparaten och lat den kylas av full-
standigt. Fyll i olja eller fett minst upp till
minimimarkeringen.

Overhettningsskydd: Du har inte smalt
det kalla friteringsfettet i sméltlaget
utan stéllt in en hogre temperatur med
en gang.

Sla fran apparaten och lat den kylas av full-
standigt. Smalt frityrfettet i fettsmaltnings-
laget "'v,_;,_,v"’ .

Apparaten har kopplats pad med upp-
féllt virmeelement eller ocksa &r var-
meelementet inte fullstéandigt nerféllt.

Sla fran apparaten och lat den kylas av full-
standigt. Fall ner virmeelementet.

Overhettning pa grund av att fettet
eller oljan &r for gammal.

Sla fran apparaten och lat den kylas av full-
standigt. Byt frityrfettet eller frityroljan.

Lyser symbolen LAl dven efter paslag-
ningen, trots att apparaten &r fullstén-
digt avkyld, ta kontakt med Gaggenau
kundservice.

Den friterade matvaran ar ra inuti.

Fel temperatur och friteringstid.

Sénk temperaturen, forlang friteringstiden.

Det friterade livsmedlet blir inte langre
knaprigt brunt.

Fettet eller oljan ar fér gammal.

Anvand farskt fett eller farsk olja.
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Kundservice

Om din apparat behover repareras finns var kundservice
till f6r dig. Vi hittar alltid en passande 16sning, dven for
att du ska slippa onddiga besdk av tekniker.

Ange produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret
(FD-nr.) ndr du ringer upp oss, sa att vi kan ge dig
kvalificerad hjélp. Typskylten med nummerna finner du
pa apparatens undersida. Har kan du fylla i data fér din
apparat och telefonnumret till din kundservice, sa att du
har dem néra till hands om de skulle behdvas.

E-nr. FD-nr.

Kundservice

Observera: Ett besok av kundserviceteknikern &r inte
kostnadsfritt om apparaten anvédnts pa fel sétt, inte ens
under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning 6ver Servicestéllen.
Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 08-73413 70
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. D& vet du att det ar
utbildade servicetekniker som gor reparationen med
originalreservdelar till din vitvara.
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A Vigtige sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt igennem.
Det er en forudseetning for, at apparatet kan
betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og
montagevejledningen til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Dette apparat skal installeres i henhold til
medfalgende monteringsvejledning.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik méa udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke
gares krav geeldende om garantiydelser ved
skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger. Apparatet
ma udelukkende anvendes til tilberedning af
madretter og drikkevarer. Apparatet skal veere
under opsigt, nar det er i drift. Anvend kun
apparatet indendars.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde pa
op til maksimalt 2000 meter over havets
overflade.

Dette apparat er ikke beregnet til brug med et
eksternt tidsur eller en fjernbetjening.

Dette apparat kan benyttes af bgrn fra en alder
af 8 ar og af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed,
eller hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici, der
kan vaere forbundet med brugen af apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetgj.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke udfares
af barn, med mindre de er over 8 ar gamle og er
under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde sig pa
sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Brandfare!
Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et |ag, et brandteeppe eller
lignende.
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Fritureolie og -fedt kan nemt antaendes.
Anvend kun friteusen med egnet fritureolie
eller -fedt. Kom hverken for lidt eller for
meget i. Friturefedt skal smeltes far brug.
Overhold den produktspecifikke
frituretemperatur.

Gammel fritureolie eller fedt har en tendens
til at lsbe over og har en lavere
anteendelsestemperatur. Skift fritureolie eller
ffedt, hvis det bliver brunt, lugter ubehageligt
og/eller begynder at ryge meget tidligt.

Vand i varm olie medfarer en fedteksplosion.
Sluk aldrig breendende fritureolie eller -fedt
med vand.

| tilfaelde af brand:

- Afbryd apparatet fra lysnettet: Afbryd
sikringen i hfi-releeet.

- Laeg afdaekningen af rustfrit stal eller et
brandteeppe over: Branden gar ud, fordi
ilten fjernes.

- Sluk emhaetten: Luftudsugningen
forsteerker ilden.

Apparatet bliver meget varmt, braendbare
materialer kan blive anteendt. Opbevar og
anvend aldrig braendbare

genstande, f.eks. spraydaser,
renggringsmidler, under apparatet eller i
umiddelbar nzerhed af apparatet. Leeg aldrig
breendbare genstande pa eller ind i
apparatet.

Fare for forbraending!
De tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rgr aldrig ved de varme dele.
Hold bgrn pa sikker afstand.

Vand i varm olie medfarer en fedteksplosion.
Veer meget forsigtig, nar De arbejder med
vand i naerheden af det varme apparat. Vaer
ogsa forsigtig, nar De arbejder med vand i
neerheden af det afkglede apparat. Der ma
ikke komme vand i fritureolien eller -fedtet.
Fare for fedteksplosion ved fornyet
opvarmning! Daek altid det afkelede apparat
til med afdeekningen.



Vand i varm olie medfgrer en fedteksplosion.
Skift fritureolie eller fedt, nar det indeholder
for meget vand (f.eks. ved hyppig
friturestegning af opvarm dybfrost).

Tegn pé vand i fritureolie eller -fedt:

Opstigende bobler
Vanddraber
Vanddamp

Kraftige sprgjt ved friturestegning

Hvis De fylder fugtige madvarer og store
maengder i, skummer fritureolien eller fedtet
over. Tgr vade madvarer grundigt fer
friturestegning. Fjern is ved dybfrosne
madvarer. Fyld kurven ved siden af friteusen,
ikke nede i eller over den. Saenk
friturekurven flere gange langsomt ned i
olien eller fedtet.

Vand i varm olie medfarer en fedteksplosion.
Tor friturebeholderen grundigt af efter
rengaring, fer den igen fyldes med fritureolie
eller -fedt.

Hvis apparatets afdaekning lukkes, ophobes
der varme. Luk farst afdeekningen, nar
apparatet er kolet af. Teend aldrig apparatet
med lukket afdaekning. Apparatets
afdeekning ma ikke anvendes til
varmholdning eller afszetning.

Fare for elektrisk sted!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma
udfare reparationer. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer varme
dele. Sarg for, at tilslutningskablet ved
elektriske apparater ikke kommer i kontakt
med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stad. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstréler.

Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat. Traek
netstikket ud af kontakten, eller sla sikringen
fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

Arsager for skader

Pas pa!

Skade pa apparatet pga. ikke egnet tilbehar: Benyt kun
det beregnede originaltilbehgr. Benyt kun friturekurve,
som er beregnet til dette apparat. Benyt aldrig
dampkogerens glaslag til fritgsen.

Pas pa!

Funktionsfejl: Betjeningsknappen skal altid drejes til
nulstilling, nar apparatet ikke er i drift.
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Miljobeskyttelse

Det nye apparat er meget energieffektivt. Her findes tips
om, hvordan der kan spares pa energien ved brugen af
apparatet, og om hvordan det bortskaffes korrekt.

Tip for at spare pa energi
Venligst vaer opmaerksom pa felgende tip vedr.
energibesparende madlavning.

Opvarm fritgsen kun sa leenge, indtil den har naet
den gnskede temperatur.

Indstil altid den anbefalede temperatur.

Benyt til friturestegningen kun egnet olie eller fedt.

Miljegvenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

F/ Dette apparat er klassificeret iht. det

E\ europeeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste

N clectrical and electronic equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.
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Deres nye apparat

Her leerer De Deres nye apparat at kende og far
informationer vedr. tilbehgret.

Fritese

Friturekurvsophaeng

Em

Minimalmarkering

Temperaturfaler

Skumoverlgbskant

Varmelegeme

Display  Betjeningsknap Betjeningsknap

Minutur

Tilbehor
Det folgende tilbehar medfalger i leveringen:

Afdeekningslag i sedelstal

Friturekurv

Temperatur

Specialtilbehor
Folgende tilbehar kan De bestille via Deres forhandler:

VD 201 014 Lag i sedelstal
VD 201 034 Lag i aluminium

VV 200 014 Kombiliste i seedelstal til kombination
med yderligere Vario-apparater

VV 200 034 Kombiliste i aluminium til kombination
med yderligere Vario-apparater

Benyt tilbehgret kun som angivet. Producenten er ikke
ansvarlig, hvis tilbehgret anvendes forkert.
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Betjening

Teende

Teend kun for fritgsen, nar friturebaljen mindst til
minimalmarkeringen er fyldt med fritureolie eller -fedt.
Friturefedt skal farst smeltes pa fedtsmeltningstrinet.

Drej betjeningsknappen Temperatur til den gnskede
position. Den indstillede temperatur vises i displayet.
Symbolet == lyser i displayet, sa le&enge apparatet
opvarmes.

GAGGENAU

De kan indstille temperaturen fra 135 - 190 °C. For at
smelte fedt indstiller De fedtsmeltningstrinet ‘Q‘,v’

Slukke

Drej betjeningsknappen Temperatur til position O.
Indikeringen i displayet gar ud.

GAGGENAU

Smelte friturefedt

Fritesen har et fedtsmeltningstrin. Ved denne indstilling
smeltes friturefedtet skdnsomt, og man undgér en
overophedning af varmelegemet.

1 Kom ca. 3 kg fedt i smastykker i fritgsen. Fedtet
burde have stue- eller kaleskabstemperatur, men
ikke veere dybfrossent.

2 Drej betjeningsknappen Temperatur mod venstre til
position <F | displayet lyser symbolerne = og
== og indikeringen 100 °C. Efter nogle sekunder
hares et signal.
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3 Efter at fedtsmeltningstrinet er afsluttet, slukkes

symbolerne “Q«“ og ==. Nu kan De indstille den

gnskede temperatur.

GAGGENAU S

Nar De vil friturestege direkte efter fedtsmeltningen,
kan De ogsa gore det pa folgende made:

1 Drej betjeningsknappen Temperatur mod venstre til
position &F. Sa snart der hares et signal, drejes
betjeningsknappen leengere til venstre til den den
gnskede temperatur (betjeningsknappen ma ikke
drejes til hgjre hen over 0!).

2 Under smeltningsprocessen lyser symbolerne <
og == i displayet. Derefter opvarmer apparatet
selvstaendigt til den valgte temperatur. Nar den
indstillede temperatur er ndet, slukkes symbolet ==

Anvisninger

- Pga. den lave temperatur i koldoliezonen kan der
veere ikke smeltet fedt i denne zone. De ma forst
friturestege, nar symbolet == er gaet ud.

-  Fedtsmeltetrinet kan kun aktiveres ved en
apparattemperatur pa under 50 °C.
Aktiveres fedtsmeltetrinet ved en apparattemperatur
pa over 50 °C, sa lyser symbolet == og 100 °C i
displayet. Fritgsen opvarmer til 100 °C.

Friturestege

Taend kun for fritegsen, nar friturebaljen mindst til
minimalmarkeringen er fyldt med fritureolie eller -fedt.
Friturefedt skal farst smeltes pa fedtsmeltningstrinet.

1 Indstil den gnskede temperatur.
Opvarmningssymbolet == lyser. Er den indstillede
temperatur blevet opnéet, sa gar symbolet == ud.

2  Friturekurven skal pafyldes pa et arbejdsbord ved
siden af fritasen (ikke i eller over fritasen).

3 Sank friturekurven med madvarerne ned i olien
eller fedtet.

4 Nar madvarerne er feerdigstegte, tag friturekurven
ud og ryst den lidt for at fjerne overskydende olie
eller fedt.

For at lade resterende olie eller fedt dryppe af kan De
haenge friturekurven ind i ophaenget.



Elektronisk minutur

Minuturet kan De indstille mellem 1 og 90 minutter.
Fritesen taendes og slukkes ikke af minuturet.

De kan benytte minuturet ogsa, nar der er slukket for
apparatet.

Indstille minuturet

1 Drej betjeningsknappen Minutur til + eller — for at
indstille den gnskede tid.

2 Den indstillede tid udlgber i displayet. De kan
forandre den indstillede tid, mens minuturet
udlgber.

3 Nartiden er udlgbet, hares et signal. Drej
betjeningsknappen kort for at slukke for signalet.

A\
Lo . 0

Bornesikring

Teende for bornesikringen

1 Drej betjeningsknappen Temperatur mod hgijre til
en hvilken som helst temperatur.

2 Drej betjeningsknappen Minutur mod venstre til
position Minus og hold den i denne position.

3 Drej betjeningsknappen Temperatur tilbage til
position 0.

4 Drej betjeningsknappen Minutur tilbage til position
0.

> <Y
— ¢ 4+ o ()
’ \)
4\Y 190
® .1 160
GAGGENAU st

| displayet lyser symbolet & og gér ud efter kort tid.
Bornesikringen er teendt. Nu kan De dreje
betjeningsknappen til en hvilken som helst position,
uden at apparatet opvarmer.

Nar der drejes en betjeningsknap, mens bgrnesikringen
er teendt, vises symbolet & i displayet og gar ud efter
kort tid.

Sla bernesikringen fra

1 Drej betjeningsknappen Minutur mod venstre til
position Minus og hold den i denne position.

2 Drej betjeningsknappen Temperatur mod hgijre til
en hvilken som helst temperatur.

3 Drej betjeningsknappen Minutur tilbage til position
0.

Barnesikringen er slaet fra.

Overophedningssikring

Ved overophedning slar apparatet automatisk
varmelegemet fra for at beskytte apparatet og
kokkenelementet. | displayet fremkommer symbolet LAI.
Sluk for apparatet og lad det fuldsteendigt afkgle.

Apparatet kan overophedes, nar:
friturebaljen er tom.

der er for lidt fritureolie eller -fedt i friturebaljen
(under minimalmarkeringen).

der benyttes meget gammel(t) fritureolie eller -fedt.

koldt friturefedt ikke forst smeltes pa
fedtsmeltningstrinet, men der indstilles en
temperatur med det samme.

Sikkerhedsafbryder

Til Deres sikkerhed er apparatet udstyret med en
sikkerhedsafbryder. Ethvert opvarmningsforlgb slukkes
efter 4 timer, hvis der ikke sker nogen betjening i Igbet
af denne tid. | displayet fremkommer blinkende
bindestreger.

Drej betjeningsknappen Temperatur til 0, sd kan De tage
apparatet i drift som saedvanlig.
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Koldoliezone

Vandet, som befinder sig i madvarerne, der
frituresteges, synker nedad i den sakaldte koldoliezone
under varmelegemet. Derved undgar man i videst mulig
omfang, at olien skummer over. Ogsa partikler, som
under friturestegningen falder gennem kurven, synker
ned i denne koldoliezone. Pga. de lave temperaturer i
dette omrade kan hhv. fritureolien eller -fedtet anvendes
i veesentlig leengere tid. Skumoverlgbskanten er
beregnet til at optage skummet, der opstar under
friturestegningen.

A Forbreendingsfare!

Vand i varm olie skaber en fedteksplosion. Sma
maengder vand skal fijernes ved at aftappe en lille
meengde (ca. 1 kop) fra koldoliezonen, inden olien
opvarmes.
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Aftappe fritureolie eller -fedt

A Forbreendingsfare!
Lad fritureolie eller -fedt afkale til ca. 40 °C, inden den/
det aftappes.

Skru beskyttelseshatten fra olieaflgbshanen.

2 St en temperaturbestandig spand (min. 10 liter)
hen under olieaflabshanen.

3 Drej handtaget ved olieaflsbshanen nedad, aftap
olie resp. fedt.

4  Luk olieaflgbshanen, skru beskyttelsesheetten pa
igen.

Bemeerk: Bortskaf brugt fritureolie eller -fedt i henhold
til de lokale bestemmelser.



Indstillingstabel

Madvarer Temperatur Madvarer- Stegetid Bemaerkninger
[°C] nes mangde

Snacks og forretter

Camembert, paneret 160 4 3 min.

Forarsruller 160-170 4-6 4 -6 min. alt afheengig af sterrelsen

Paerer med Roquefort-fyld 155 2 8 min. skal vendes hyppigt

Butterdejstasker (f.eks. fyldt med cham- 180-185 4-6 5-7 min. afhaengig af sterrelsen skal kad-

pignoner, hakket kad eller fareost) farsen brunes forst

Grentsager

Forskellige grentsager i dej 175-180 - 3-6 min. Alt afheengig af tilberedningstil-

(f.eks. aubergine- og squashskiver, stand og starrelse; frituresteges

ostershatte, rosenkal*, selleriskiver*, uden kurv.

blomkalsbuketter*, champignonhoveder) Squash og auberginer skraelles

inden paneringen. Paneringen
sidder s& bedre fast.

Lagringe 170 200 g 1-2 min.

Grontsagsstrimler 175 100-200g  1-2min.

(f.eks. gulergdder, kartofler, porre).

Kartoffelkroketter, hjemmelavet 175 10 3 -4 min.

Pommes frites, (frisk) 180 500 g forst 2-4 min.,,  Mindst 15 minutters pause mel-
derefter 6-8 lem ffarste_fritur_estegning_og
min. den endelige friturestegning.

Brug melede kartofler.

Ked

Frikadelleboller 170 10 6-10 min.

Kalveschnitzel, paneret; Wiener Schnitzel 180 2 1-2 min. pr. side

Cordon bleu, svin 180 2 3 -4 min. pr. side

Kyllingelar, paneret 165 4 25 skal vendes en gang

Skinkestykker i champagnedej 180 150 g 3 -4 min.

Fisk og alt godt fra havet

Fritto Misto 160/ 180 — 2 -3 min. Fisk ved 160 °C, ked ved

180 °C frituresteges uden kurv.

Fiskefilet, paneret 160 2 3 -5 min. afheengig af sterrelsen og

fiskens art

Keemperejer i dej 180 10 4 -5 min.

* allerede kogt halvmart

** f.eks. peerer, vindruer, abrikoser, jordbzer, ananasskiver, bananer, kirsebzer, halve fersken og kiwier
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Madvarer Temperatur Madvarer- Stegetid Bemaerkninger

[°C] nes mangde
Sode sager
AEble-beigneter 180 5-6 3-4 min. frituresteges uden kurv
Berliner 180 5-6 3 min. pr. side frituresteges uden kurv
Doughnuts 170 - 2 min. pr. side frituresteges uden kurv
Dejboller med sveskefyld 175 - 5 min.
Frugt i dej** 180 - 2 -3 min. frituresteges uden kurv
Blommebeigneter 160 10 6 min. frituresteges uden kurv
Smakager lavet med sprajte 180 6 3 min. pr. side frituresteges uden kurv

* allerede kogt halvmart

** f.eks. peerer, vindruer, abrikoser, jordbzer, ananasskiver, bananer, kirsebzer, halve fersken og kiwier

Indstillingstabellens veerdier er kun vejledende vaerdier,

som De kan variere alt afheengig af levhedsmidlernes

beskaffenhed og personlig smag.

Dybfrostvarer tilberedes i henhold til oplysningerne pa

pakken.
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Tips og tricks

Tips om fritureolie eller -fedt

Anvend kun rene planteolier eller fedt, der er egnet
til fritering, og som taler opvarmning til hgje
temperaturer. F.eks. er jordngdde- eller palmeolie
og kokosfedt velegnede til fritering. Jomfru-
olivenolie, soja- eller hvedekimolie er uegnede til
fritering. Undgé olie- og fedtblandinger.Falg
producentens anvisninger.

Fjern altid starre urenheder fra fritureolien eller -
fedtet ved hjeelp af en hulske efter friteringen.
Urenheder kan ogsa lukkes ud igennem
olieaftapningshanen. Vent, til fritureolien eller -
fedtet er kalet ned til en temperatur pa maks. 40
°C.

Dk en metalsigte med filterpapir, og lad den
handvarme olie eller fedtet labe igennem, hvis
fritureolien eller -fedtet skal anvendes igen.

Fritureolie og -fedt skal udskiftes med
regelmaessige mellemrum og senest, hvis den
begynder at lugte eller smage ubehageligt, hvis den
skummer kraftigt op eller begynder at ryge (ved
160 - 170 °C), eller hvis retterne ikke mere bliver
spragde, selv om temperaturen er indstillet korrekt.
At olie eller fedt begynder at ryge ved en lav
temperatur skal ikke forveksles med, at der stiger
vanddamp op, nar der leegges fugtige levnedsmidler
i fritureolien eller -fedtet.

Laeg ldg pa, nar olien eller fedtet er kalet af. P4 den
made forhindres det, at der kommer urenheder eller
vand i olien/fedtet.

Tips om madvarer, der skal
frituresteges

Folgende levnedsmidler er egnet til friturestegning:
sma ked- og fiskestykker, grantsager, kartofler,
dejvarer, frugt, panerede levnedsmidler.

Fugtige madvarer som fisk, skaldyr, kedstykker,
grontsags- eller frugtskiver skal altid terres grundigt
af.

Levnedsmidler, der indeholder meget vand, er ikke
egnede til friturestegning.

Tips vedr. friturestegningen

Frituresteg ikke for store mangder pa én gang,
saledes at olien godt kan cirkulere og afgive varmen
hurtigt til madvarerne. Ryst friturekurven med
madvarerne, saledes at disse ikke klistrer til
hinanden og olien bedre kan cirkulere.

Madvarerne skal veere fuldsteendigt tildeekket af
fritureolien eller -fedtet. Ellers skal de vendes efter
den halve friteringstid og trykkes nedad med en
ekstra friturekurv.

Pafyld friturekurven pa et arbejdsbord ved siden af
fritasen, men ikke i eller over fritgsen. P4 den made
forbliver fritureolien eller -fedtet leengere fri for
rester.

Brug salt og krydderier ikke over fritgsen for ikke at
forurene fritureolien eller -fedtet.

Nar der ileegges fugtige eller frosne madvarer,
skummer fritureolien eller -fedtet seerdeles
voldsomt. Seenk friturekurven i flere trin langsomt
ned. Derved undgar man, at fedtet lgber over.

Fjern isen fra dybfrostvarer, inden de frituresteges.
Indstil den anbefalede temperatur.

- Korrekt temperatur: Aggehvidestoffer danner en
beskyttende skorpe. Dermed kan kun lidt fedt
treenge ind.

- For hgj temperatur: Skorpen pa madvarernes
overflade dannes for hurtigt. Madvarerne
forbliver ra indeni.

- For lav temperatur: Madvarerne optager for
meget fedt.

Tar frisk friturestegte madvarer med et stykke
kokkenrulle. Derved reduceres fedtmangden
endnu mere.
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Vedligeholdelse og rengering

| dette afsnit finder De tips og henvisninger for en
optimal vedligeholdelse og rengering af Deres apparat.

A Fare for forbreending!

Apparatet bliver meget varmt under brugen. Lad
apparatet kgle af, inden det renggres.

A Forbraendingsfare!

Lad fritureolie eller -fedt afkale til ca. 40 °C, inden den/
det aftappes.

A Forbrendingsfare!

Tor friturebaljen efter rengsringen omhyggeligt ud,
inden den pafyldes igen med fritureolie eller -fedt.

A Fare for elektrisk sted!

Apparatet ma aldrig rengeres med hgjtryks- eller
dampstrélerenser.

Rengore apparatet

Rense friturebaljen

1 Szt en temperaturbestandig spand (min. 10 liter)
hen under olieaflabshanen. Aftap fritureolie eller -
fedt. Luk olieaflabshanen.

2 Tag friturekurven ud. Klap varmelegemet opad.
Fastsaet varmelegemet til friturekurvsophaenget.

3 Grove rester i friturebaljen fjernes med et stykke
kekkenrulle. Friturebaljen fyldes med maks. 4 liter
varmt vand med opvaskemiddel.

4 Klap varmelegemet ned. Rens friturebaljen og
varmelegemet med en blad opvaskebgrste.
Fastsiddende snavs skal leegges i blad eller fjernes
med vores grillrens-gel (bestillingsnr. 00311761).

5 Szt en temperaturbestandig spand (min. 10 liter)
hen under olieaflgbshanen. Aftap vandet. Skyl
grundigt efter med klart vand. Luk olieaflgbshanen,
skru beskyttelseshaetten pa igen.

6  Tor friturebaljen grundigt ud med en blgd klud.

Bemeerk: Friturebaljen méa ikke behandles med
plejemidler til sedelstal, da disse hyppigt ikke er egnede
til levnedsmidler.
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Apparatdel/overflade Anbefalet rengering

Friturebalje,
varmelegeme

Renses med en blgd opvaskebgrste
og opvaskemiddel og tarres grun-
digt af med en blad klud.

Friturekurv Opvaskemaskine
Friturekurvsophaeng, Renses i varmt vand og opvaskemid-
lag i sedelstal del.

Betjeningspanel Renses med en blgd, fugtig klud og
lidt opvaskemiddel; kluden ma ikke
veere for vad. Ter efter med en blad

klud.

Hos Deres forhandler eller i vores
online-shop far De en egnet plejeolie
(bestillingsnr. 00311135) til at pleje
betjeningspanelet. Pafgr plejeolien
efter rengaringen med en blad klud
jeevnt pa betjeningspanelet.

Betjeningsknap Renses med en blgd, fugtig klud og
lidt opvaskemiddel; kluden ma ikke

veere for vad.
Pas pa!
Skade pé apparatet: Treek betje-

ningsknappen ikke af for at rense
den.

Disse rengoringsmidler ma ikke
benyttes

Skurende eller skarpe renggringsmidler

Syreholdige renggringsmidler (f.eks. eddike,
citronsyre osv.)

Klorholdige eller staerk alkoholholdige
rengeringsmidler

Ovnrens

Harde renggringssvampe, bgrster eller
skrubbesvampe, der efterlader ridser

Nye svampeklude skal skylles grundigt inden brug



Afhjeelpe fejl

Tit kan De selv afhjeelpe fejl, der opstar. Veer
opmaerksom pa falgende henvisninger, inden De ringer

til kundeservicen.

Fejl

Mulig arsag

Lesning

i vises i displayet. Fritasen opvarmer
ikke.

Barnesikringen er aktiveret.

Sla bgrnesikringen fra.

Apparatet slukkes. | displayet blinker
bindestreger.

Sikkerhedsafbryder.

Sluk for apparatet. Sa kan De taende det
igen som saedvanlig.

Displayet viser fejlmelding
(f.eks. FO1, FO2 osv.)

Fejl i elektronikken

Ring efter Gaggenau-kundeservicen.

LAl lyser i displayet. Fritgsen opvarmer
ikke.

Overophedningssikring: ingen eller for
lidt olie eller fedt i friturebaljen.

Sluk for apparatet og lad det afkale fuld-
steendigt. Payld olie eller fedt mindst op til
minimalmarkeringen.

Overophedningssikring: koldt friture-
fedt er ikke blevet smeltet pa fedtsmelt-
ningstrinet, men en hgjere temperatur
er blevet indstillet med det samme.

Sluk for apparatet og lad det afkale fuld-
steendigt. Smelt friturefedt pa fedtsmelt-
ningstrinet “'v,;,v“’ .

Apparatet er blevet teendt med varme-
legemet slaet ud eller varmelegemet er
ikke fuldstaendigt klappet ned.

Sluk for apparatet og lad det afkele fuld-
steendigt. Klap varmelegemet ned.

Overophedning pga. gammel(t) fedt
eller olie.

Sluk for apparatet og lad det afkale fuld-
steendigt. Skift friturefedt eller -olie.

Lyser symbolet LZI ogsa efter at appa-
ratet er blevet teendt og skent det er
afkalet fuldsteendigt, skal De kontakte
Gaggenau-kundeservicen.

De friturestegte madvarer er ra indeni.

Forkert temperatur og stegetid.

Skru ned for temperaturen, forleeng stege-
tiden.

Madvarerne bliver ikke lseengere brune
og sprade.

Gammel(t) fedt eller olie.

Benyt frisk fedt eller olie.
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Kundeservice

Nar Deres apparat skal repareres, kan De henvende
Dem til vores kundeservice. Vi finder altid en passende
lzsning, ogsa for at undga ungdige besgg af teknikere.

Nar De ringer, bedes De angive produktnummeret (E-nr.)
og produktionsnummeret (FD-Nr.), sadledes at vi kan
hjeelpe Dem kvalificeret. Typeskiltet med numrene findes
pa apparatets bund. De kan med det samme indfgre
dataerne af Deres apparat her, sa behgver De ikke sgge
dem i givet fald.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice ©&

Veer opmeerksom pé, at besgget fra en
kundeservicetekniker i tilfaelde af en fejlbetjening heller
ikke er gratis under garantiperioden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 44 89 88 33

De kan altid stole p4a, at producenten har den starste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af
producenten, kan man veere sikker p&, at de bliver udfart
af uddannede serviceteknikere, som anvender originale
reservedele.
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A Viktige sikkerhetsanvisninger

Les denne bruksanvisningen ngye. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet
pa en sikker og riktig mate. Ta vare pa bruks- og
monteringsanvisningen slik at du kan bruke den
igjen senere eller gi den videre til eventuelle
kommende eiere av apparatet.

Dette apparatet ma installeres i henhold til
medfalgende monteringsveiledning.

Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut.
Ikke koble til apparatet hvis det er skadet under
transport.

Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til av
autoriserte fagfolk. Skader som felge av feil
tilkobling dekkes ikke av garantien.

Dette apparatet er kun beregnet pa vanlig bruk i
private husholdninger. Apparatet er kun
beregnet til tilberedning av mat og drikke. Hold
gye med apparatet nar det er i bruk. Apparatet
skal bare brukes i lukkede rom.

Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde over
havet pa maks. 2000 meter.

Dette apparatet er ikke ment for bruk med et
eksternt tidsur eller fjernstyring.

Dette apparatet skal kun brukes av barn over
atte ar og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes
under oppsyn av en person som er ansvarlig for
deres sikkerhet eller de har fatt oppleering |
sikker bruk av apparatet og har forstatt farer som
kan oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjering
og brukervedlikehold skal ikke utfgres av barn,
med mindre de er over atte ar og er under
oppsyn av voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna apparatet og
tilkoblingsledningen.
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Brannfare!

Varm olje og varmt fett antennes raskt. La
aldri varm olje eller varmt fett vaere uten
oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Sla
av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig med
et lokk, brannteppe eller lignende.

Frityrolje eller -fett er lett antennelig. Bruk
kun frityrolje eller fett i frityrgryten. lkke
underskrid eller overskrid fyllmengden.
Smelt frityrfettet far bruk. Produktspesifikk
frityrtemperatur skal overholdes.

Gammel frityrolje eller gammelt frityrfett kan
lett skumme over og har en lav
antennelsestemperatur. Bytt frityroljen eller -
fettet nar den er brun, lukter vondt og/eller
ryker tidlig.

Vann i varm olje skaper en fetteksplosjon.
Prev aldri & slukke brennende frityrolje eller -
fett med vann.

Ved branntilfelle:

- Koble apparatet fra nettet: Sla av
sikringen i sikringsskapet.

- Legg pa lokk av rustfritt stal eller et
brannteppe: Flammene slukker pa grunn
av mangel pa oksygen.

— Sla av avtrekkshetten: Luftstremmen
forsterker flammene.

Apparatet blir veldig varm, brennbart
materiale kan ta fyr. Oppbevar eller bruk aldri
brennbare gjenstander (f. eks. spraybokser,
rengjgringsmidler) under eller i umiddelbar
neerhet av apparatet. Legg aldri brennbare
gjenstander pa eller i apparatet.



Fare for forbrenning!

De tilgjengelige stedene blir sveert varme
under drift. Ta aldri pa de varme delene.
Hold barn péa avstand.

Vann i varm olje skaper en fetteksplosjon.
Veer spesielt forsiktig nar du benytter vann i
naerheten av det varme apparatet. Veer ogsa
forsiktig nar du benytter vann i neerheten av
det kalde apparatet. Det ma ikke komme
vann i frityroljen eller -fettet. Gjenoppvarming
kan fare til en fetteksplosjon. Lukk alltid
dekselet farst etter at apparatet har avkjglt
seg.

Vann i varm olje skaper en fetteksplosjon.
Bytt frityroljen eller frityrfettet hvis det
inneholder mye vann (f. eks. ved mye
frityrsteking av frosne matvarer).

Tegn pa vann i frityrolje eller fett:

bobler som stiger opp

vanndraper

vanndamp

mye sprut ved frityrsteking

Vate og for store mengder matvarer forer til
at frityroljen eller fettet skummer over. Tark
grundig av vate matvarer far frityrstekingen.
Fjern is av frosne matvarer. Fyll kurven ved
siden av frityrgryten, ikke i eller over gryten.
Senk frityrkurven gjentatte ganger ned i
oljen eller fettet.

Vann i varm olje skaper en fetteksplosjon.
Tork frityrkaret grundig for det blir fylt med
frityrolje eller fett igjen.

Dersom apparatet blir dekket til, oppstar det
overoppheting. Ikke legg pa dekselet far
apparatet har avkjglt seg. lkke sla pa
apparatet med dekselet pa. Bruk ikke
dekselet til & holde maten varm eller til &
sette ting pa.

Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner ma kun utferes av en
servicetekniker som har fatt opplaering av
oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

Kabelisolasjonen pa elektriske apparatet
kan smelte ved kontakt med varme
apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene
til elektriske apparater komme i kontakt med
varme apparatdeler.

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stet. Bruk ikke haytrykksspyler eller
dampstrale til rengjegringen.

Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stat. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk ut
stopselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.
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Arsaker for skader

Obs!

Skader pa apparatet ved uegnet utstyr: Det ma bare
benyttes det originale utstyret. Benytt bare frityrkurvene
som er bestemt for dette apparatet. Benytt aldri
dampkokerens glasslokk for frityrkokeren.

Obs!

Funksjonsfeil: Vri brytere alltid pa nullstilling nar
apparatet ikke er i drift.
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Miljovern

Det nye apparatet ditt er seerlig energieffektivt. Her far
du tips om hvordan du kan spare energi ved bruk av
apparatet, og hvordan du kasserer apparatet pa riktig
mate.

Tips for energisparing
Vaer oppmerksom pa felgende tips for
energibesparende matlaging:

Varm frityrkokeren bare opp sa lenge til den har
nadd egnsket temperatur.

Still alltid inn anbefalt temperatur.

Bruk for frityrsteking egnet olje eller fett.

Miljevennlig handtering

Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.
Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om
avhending av elektrisk- og elektronisk utstyr

EE (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.



Ditt nye apparat

Her leerer du ditt nye apparat & kjenne og far
informasjon om utstyret.

Frityrkoker
Frityrkurvopphengning
I
I
I
i
1 i
= \ Nedre markering
I Temperaturfaler
')‘)\ \ Skumekspansjonsrand
\ Varmelegeme
Display  Korttidsbryter ~ Temperaturbryter
Utstyr Spesialutstyr

Det falgende utstyret er med i leveringen:

Dekkplate i edelstal

Frityrkurv

Det folgende utstyret kan du bestille hos din
fagforhandler:

VD 201 014 Dekkplate i edelstal

VD 201 034 Dekkplate i aluminium

VV 200 014 Kombilist i edelstal, for kombinasjon
med ytterligere Vario apparater

VV 200 034 Kombilist i aluminium, for kombinasjon

med ytterligere Vario apparater

Benytt utstyret bare som angitt. Produsenten er ikke
ansvarlig hvis utstyret benyttes pa feil mate.
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Betjening

Innkobling

Koble frityrkokeren bare inn nar frityrkummen er fylt med
frityrolje eller frityrfett minst til den nedre markeringen.
Smelt frityrfettet forst pa fettsmeltetrinnet.

Drei temperaturbryteren til gnsket posisjon. Den
innstilte temperaturen vises i displayet. Symbolet ==
lyser i displayet s& lenge apparatet varmer opp.

GAGGENAU

Du kan stille inn temperaturen fra 135 - 190 °C. For &
smelte fett, still inn fettsmeltetrinnet ‘Qg’ .

Utkobling

Drei temperaturbryteren til posisjon 0. Visningen i
displayet slukner.

— n
»
190

GAGGENAU o

Smelte frityrfett

Frityrkokeren har et fettsmeltetrinn. Ved denne
innstillingen smeltes frityrfettet skdnsomt,
overoppheting av varmelegemet hindres.

1 Legg 3 kg fett delt i sma biter i frityrkokeren. Fettet
ber ha rom- eller kjgleskaptemperatur, det skal ikke
veere dypfrossset.

2 Drei temperaturbryteren mot venstre til posisjon
< | displayet lyser symbolene <y og == og
visningen 100 °C. Etter noen sekunder lyder et
signal.
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3 Etter at fettsmeltetrinnet er avsluttet slukner

symbolene "':z‘”" og==. Na kan du stille inn gnsket

temperatur.

GAGGENAU S

Hvis du vil frityrsteke direkte etter at fettet har smeltet,
kan du ogsa ga frem pa felgende mate:

1 Drei temperaturbryteren mot venstre til posisjon
&Y . Drei s4 snart det lyder et signal drei bryteren
videre mot venstre pa gnsket temperatur (drei ikke
bryteren mot hayre forbi 0!).

2 Under smelteprosessen lyser symbolene “u_,x“‘ og ==

i displayet. Deretter varmer apparatet selvstendig
opp til temperaturen valgt pa forhand. Nar
temperaturen er nddd slukner symbolet == .

Merknader

- P& grunn av den lave temperaturen i kaldoljesonen
kan ikke smeltet fett forbli der. Frityrstek forst nar
symbolet== har sluknet.

-  Fettsmeltetrinnet kan bare aktiveres ved en
apparattemperatur under 50 °C.
Nar fettsmeltetrinnet aktiveres ved en
apparattemperatur over 50 °C, lyser symbolet ==
og 100 °C i displayet. Frityrkokeren varmer opp til
100 °C.

Frityrsteking

Koble frityrkokeren bare inn nar frityrkummen er fylt med
frityrolje eller frityrfett minst til den nedre markeringen.
Smelt frityrfettet farst pa fettsmeltetrinnet.

1 Still inn gnsket temperatur. Symbolet oppvarming
== |yser. Nar den innstilte temperaturen er nadd,
slukner symbolet == .

2  Fyll frityrkurven pa en benkeplate ved siden av
frityrkokeren (ikke i eller over frityrkokeren).

3  Senk frityrkurven med frityrmat ned i oljen eller
fettet.

4  Nar maten er ferdigstekt, ta ut frityrkurven og rist

den lett for & fjerne overfladig olje eller fett.

For & la den/det resterende oljen eller fettet dryppe av
kan du henge frityrkurven inn i opphengningen.



Elektronisk timer for korttid

Du kan stille inn timeren for korttid fra 1 til 90 minutter.
Frityrkokeren kobles verken inn eller ut av timeren for
korttid.

Du kan benytte timeren for korttid ogsa nar apparatet er
slatt av.
Stille inn timeren for korttid

1 Drei korttidsbryteren til + eller — for & stille inn
@nsket tid.

2 Den innstilte tiden utlgper i displayet. Du kan endre
den innstilte tiden mens timeren for korttid utlagper.

3  Etter utlept tid lyder et signal. Drei bryteren kort for
a sla av signalet.

Barnesikring

Barnesikring kobles inn

1 Drei temperaturbryter mot hayre til en gnsket
temperatur.

2 Drei korttidsbryteren mot venstre til posisjon minus
og hold den pa denne posisjonen.

3 Drei temperaturbryteren tilbake igjen til posisjon 0.

4 Drei korttidsbryteren tilbake igjen til posisjon 0.

> <Y
— o ()
’ \)
4\Y 190
® .1 160
GAGGENAU st

| displayet lyser symbolet & og slukner etter kort tid.
Barnesikringen er innkoblet. Du kan na dreie bryteren til
en hvilken som helst posisjon uten at apparatet varmer

opp.

Nar en bryter dreies mens barnesikringen er innkoblet,
vises symbolet o i displayet og slukner etter kort tid.

Barnesikring kobles ut

1 Drei korttidsbryteren mot venstre til posisjon minus
og hold den i denne posisjon.

2 Drei temperaturbryter mot hgyre til en gnsket
temperatur.

3 Drei korttidsbryteren tilbake igjen til posisjon 0.

Barnesikringen er urkoblet.

Overopphetingsbeskyttelse

Ved overoppheting utkobler apparatet automatisk
varmelegemet for & beskytte apparat og kjgkkenmgabler.
| displayet vises symbolet LZI. Koble ut apparatet og la
det avkjgles fullstendig.

Apparatet kan overopphetes nar:
frityrkummen er tom.

det er for lite frityrolje eller frityrfett i frityrkummen
(under den nedre markeringen).

det brukes sveert gammel frityrolje eller sveert
gammelt frityrfett.

kaldt frityrfett ikke farst blir smeltet pa
fettsmeltetrinnet, men en temperatur blir stilt inn
med en gang.

Sikkerhetsutkobling

Til din beskyttelse er apparatet utstyrt med en
sikkerhetsutkobling. Hver oppvarmingsprosess utkobles
etter 4 timer, hvis apparatet ikke betjenes i denne tiden.
| displayet vises blinkende bindestreker.

GAGGENAU

Drei temperaturbryteren pa 0, du kan da ta apparatet i
bruk igjen som vanlig.
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Kaldoljesone

Vannet som frityrmaten inneholder synker ned i den
sakalte kaldoljesonen under varmelegemet. Ved dette
hindres i hay grad at oljen skummer over. Ogsa sma
deler som under frityrstekingen faller gjennom kurven
synker ned i denne kaldoljesonen. Takket veere de lave
temperaturene i dette omradet forlenges tiden som
frityroljen eller frityrfettet kan brukes vesentlig.
Skumekspansjonsranden tjener til & ta opp skummen
som oppstar under frityrstekingen.

A Forbrenningsfare!

Vann i varm olje fgrer til en fetteksplosjon. Fjern sma
mengder med vann fgr oppvarming idet du tapper en
liten mengde (ca. 1 kopp) ut fra kaldoljesonen.
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Avtapping av frityrolje eller frityrfett

A Forbrenningsfare!
La frityrolje eller frityrfett avkjeles til ca. 40 °C far
avtappingen.

Skru hette av fra oljetappekranen.

2 Sett en temperaturbestandig bgtte (minst 10 liter)
under oljetappekranen.

3 Drei handtaket pa oljetappekranen nedover, tapp av
olje eller fett.

4 Steng oljetappekranen, skru hetten pa igjen.

Merk: Frakt bort brukt frityrolje eller frityrfett i henhold
til lokale bestemmelser.



Innstillingstabell

Mat som skal frityrstekes Temperatur Mengde Frityrtid Bemerkninger
[°C]

Snacks og forretter

Camembert, panert 160 4 3 min.

Sma varruller 160-170 4-6 4 -6 min. alt etter starrelse

Paerer med roquefort-fyll 155 2 8 min. snus ofte

Butterdeigvesker (f. eks. med sjampin- 180- 185 4-6 5-7 min. alt etter starrelse, brun kjattfyl-

jong-, kjsttdeig- eller saueostfyll) lingen pa forhand

Gronnsaker

Forskjellige grannsaker innbakt i deig (f. 175-180 - 3-6 min. Alt etter koketilstand og ster-

eks. skiver av auberginer og squash, ost- relse, frityrstekes uten kurv.

E;?ZIZT;E rs(,)jsa?;iljg:::gcrjizl:)iver*' blom- Skrell squash og auberginer fer

' panering. Panaden hefter da
bedre.

Lekringer 170 200 g 1-2 min.

Gregnnsakstrimler (f. eks. gulrgtter, poteter, 175 100-200g  1-2min.

purre)

Potetkroketter, selvlaget 175 10 3-4 min.

Pommes frites (fersk) 180 500 g forst 2 - 4 min, Minst 15 minutters pause mel-
deretter 6 -8 Igm forfritering og ferdig frite-
min. ring. Bruk melete poteter.

Kjott

Kjettdeigsboller 170 10 6-10 min.

Kalveschnitzel, panert; Wiener Schnitzel 180 2 1-2 min. pr. side

Cordon bleu, svinekjgtt 180 2 3 -4 min. pr. side

Kyllinglar, panert 165 4 25 snus en gang

Skinkestykker i sektdeig 180 150 g 3 -4 min.

Fisk og havets delikatesser

Fritto Misto 160/ 180 - 2 -3 min. Fisk frityrstekes ved 160 °C,

kjott ved 180 °C uten kurv.

Fiskefilet, panert 160 2 3 -5 min. alt etter starrelse og fisketype

Kjempereker innbakt i deig 180 10 4 -5 min.

Noe sott

Eple beignet 180 5-6 3-4 min. frityrstekes uten kurv

Berliner boller 180 5-6 3 min. pr. side frityrstekes uten kurv

Doughnuts 170 5-6 2 min. pr. side frityrstekes uten kurv

Plommekngdler 175 4-6 5 min.

Frukter innbakt i deig** 180 — 2-3 min. frityrstekes uten kurv

Plommer fylt med marsipan blandet med 160 10 6 min. frityrstekes uten kurv

kirschwasser

Sprutbakkels 180 6 3 min. pr. side frityrstekes uten kurv

* kokt ikke for mykt pa forhand

** {. eks. paerer, druer, aprikoser, jordbeer, ananasskiver, bananer, moreller, fersken- og kiwihalvdeler
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Verdiene i innstillingstabellen er veiledende verdier som
kan variere alt etter neeringsmidlets beskaffenhet og
personlig smak

Dypfryst mat tilberedes tilsvarende angivelser pa
pakningen.

Tips og triks

Tips om frityrolje eller -fett

Bruk bare ren planteolje eller fett som taler hoy
varme og er egnet for frityrsteking. For eksempel
kokosfett, peangtt- eller palmeolje er godt egnet.
Uegnet er for eksempel jomfruolje, oliven-, soja-
eller hvetekimolje. Unngé & blande forskjellige oljer.
Felg anvisningene fra produsenten.

Fjern eventuelle store rester fra frityroljen eller -
fettet med en skje etter hver fritering. Du kan ogsa
fjerne rester via oljeavtappingskranen. Vent til
frityroljen eller -fettet er avkjslt til maks. 40°C.

Hvis du @nsker & bruke frityroljen eller -fettet flere
ganger, kan du dekke et metallfilter med
kjgkkenpapir og sile den handvarme oljen eller
fettet gjennom.

Bytt ut frityroljen eller -fettet regelmessig, og senest
nar det lukter ubehagelig, skummer kraftig,
begynner & ryke (ved 160-170 °C) eller matvarene
ikke lenger blir sprastekt ved riktig innstilt
temperatur. Tidlig reykutvikling ma ikke forveksles
med vanndamp som stiger opp ved tilsetting av
fuktige matvarer.

Legg pa lokket etter avkjsling. Da unngéar du at det
kommer smuss eller vann i fettet.

Tips til mat som skal frityrstekes
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Folgende matvarer er egnet til frityrsteking: sma
stykker av kjstt og fisk, grennsaker, poteter, pasta,
frukt, panerte matvarer.

Fuktig mat som fisk, skalldyr, kjsttstykker, skiver av
grgnnsaker eller frukt ma alltid terkes av grundig.

Matvarer med hgyt vanninnhold er ikke egnet til
frityrsteking.

Tips til frityrsteking

Frityrstek ikke for store mengder pa en gang slik at
oljen kan sirkulere godt og kan avgi varmen raskt til
maten. Rist maten slik at den ikke kleber seg
sammen og oljen kan sirkulere bedre.

Maten skal vaere dekket fullstendig med frityrolje
eller frityrfett. Den ma ellers snus etter den halve
frityrtiden eller presses ned med en annen
frityrkurv.

Fyll frityrkurven pa en benkeplate ved siden av
frityrkokeren, ikke i eller over frityrkokeren.
Frityroljen eller frityrfettet vil p4 denne maten bli
lengre fri for rester.

Unnga & salte eller krydre over frityrkokeren for ikke
a forurense frityroljen eller frityrfettet.

Nar man legger i fuktig eller dypfryst frityrmat,
medfgrer dette at frityroljen eller frityrfettet
skummer kraftig. Senk frityrkurven flere ganger
langsomt. Ved dette unngas det at fettet koker over.

Fjern isen fra dypfryste varer for frityrstekingen.
Still inn anbefalt temperatur.

- Riktig temperatur: Eggehvitestoffer danner en
beskyttende skorpe. Dermed kan det kun trenge
inn lite fett.

- For hgy temperatur: Det danner seg for fort en
skorpe pa overflaten. Det indre blir derimot ratt.

- For lav temperatur: Maten tar opp for mye fett.

Tork av det ferskt frityrstekte med kjgkkenrull. Slik
reduseres fettmengden en gang til.



Stell og rengjering

| dette kapittelet finner du tips og henvisninger for
optimalt stell og rengjgring av apparatet.

A Forbrenningsfare!

Apparatet blir varmt under bruk. Vent med rengjgring til
apparatet er avkjglt.

A Forbrenningsfare!

La frityrolje eller frityrfett avkjsles til ca. 40 °C far
avtappingen.

A Forbrenningsfare!

Tark frityrkummen grundig etter rengjgringen for du
fyller den med frityrolje eller frityrfett.

A Fare for elektrisk stot!

Det méa ikke brukes haytrykksspyler eller damprenser til
rengjgring av apparatet.

Rengjoring av apparatet

Rengjering av frityrkummen

1 Sett en temperaturbestandig bgtte (minst 10 liter)
under oljetappekranen. Avtapping av frityrolje eller
frityrfett. Steng oljetappekranen.

2  Ta ut frityrkurven. Sla varmelegeme oppover. Klem
varmelegeme fast pa frityrkurvopphengningen.

3 Fjern grove rester i frityrkummen med kjskkenrull.
Fyll frityrkummen med maks. 4 liter varmt vann med
oppvaskmiddel.

4 Fell ned varmelegemet. Rengjor frityrkum og
varmelegeme med myk oppvaskbgrste. La
hardnakket smuss mykne opp eller fjern den med
var grillrens-gel (bestillingsnummer 00311761).

5 Sett en temperaturbestandig begtte (minst 10 liter)
under oljetappekranen. Tapp av vann. Skyll grundig
etter med rent vann. Steng oljetappekranen, skru
hetten pa igjen.

6 Tark frityrkummen grundig med en myk klut.
Merk: Frityrkummen ma ikke behandles med pleiemidler

for edelstéal, da disse ofte ikke er forenlige med
neeringsmidler.

Apparatdel/overflate  Anbefalt rengjering

Frityrkum, Rengjer med myk oppvaskbgrste og

varmelegeme oppvaskmiddel og terk grundig med
en myk klut.

Frityrkurv Oppvaskmaskin

Frityrkurvoppheng- Rengjer i varmt vann med oppvask-

ning, dekkplate i edel- middel.

stél

Bryterpanel Rengjgr med en myk, fuktig klut og
litt oppvaskmiddel, kluten ma ikke
veere for vat. Tark etter med en myk
klut.
For pleie av bryterpanelet far du en
egnet pleieolje (bestillingsnummer
00311135) hos din fagforhandler
eller i var online shop. Pafar bryter-
panelet pleieoljen jevnt med en myk
klut etter rengjaringen.

Brytere Rengjer med en myk, fuktig klut og

litt oppvaskmiddel, kluten ma ikke
veere for vat.

Obs!

Skader pa apparatet: Trekk ikke bry-
tere av for rengjering.

Benytt ikke disse rengjeringsmidler

Skurende eller skarpe rengjgringsmidler

Syreholdige rengjgringsmidler (f. eks. eddik,
sitronsyre, osv.)

Klorholdige eller sterk alkoholholdige
rengjgringsmidler

Stekeovnsspray

Harde, ripende oppvasksvamper, barster eller
skureputer

Vask nye svampkluter grundig fer bruk
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Feilfjerning

Du kan ofte lett fjerne feil selv. Vaer oppmerksom pa
felgende henvisningene fgr du ringer kundeservicen.

Feil

Mulig arsak

Losning

= vises i displayet. Frityrkokeren varmer
ikke opp.

Barnesikringen er aktivert.

Koble ut barnesikringen.

Apparatet kobler ut. | displayet blinker
bindestreker.

Sikkerhetsutkobling

Koble ut apparatet. Du kan da koble det
inn igjen som vanlig.

Display viser feilmelding
(f. eks. FO1, FO2, etc.)

Elektronikkfeil

Ring Gaggenau-kundeservice.

LA lyser i displayet. Frityrkokeren
varmer ikke opp.

Overopphetingsbeskyttelse: ikke eller
for lite olje eller fett i frityrkummen.

Koble ut apparatet og la det avkjeles full-
stendig. Fyll pa olje eller fett minst til den
nedre markeringen.

Overopphetingsbeskyttelse: kaldt fri-
tyrfett er ikke blitt smeltet pa fettsmel-
tetrinnet, men en hgyere temperatur
ble stilt inn med en gang.

Koble ut apparatet og la det avkjgles full-

stendig. Smelt frityrfett pa fettsmeltetrinnet
gL

NAAS
—-~—

Apparat ble koblet inn med utslatt var-
melegeme eller varmelegemet er ikke
felt helt ned.

Koble ut apparatet og la det avkjeles full-
stendig. Fell ned varmelegemet.

Overoppheting ved brukt fett eller olje.

Koble ut apparatet og la det avkjeles full-
stendig. Skift frityrfett eller frityrolje.

Nar det lyser symbolet LZl ogsa etter
innkoblingen selv om apparatet er

avkjglt fullstendig, ta kontakt med Gag-

genau-kundeservice.

Maten er ra innvendig.

Feil temperatur og frityrtid.

Senk temperatur, bruk lengre frityrtid.

Maten blir ikke lenger spra og brun.

Brukt fett eller olje.

Benytt ferskt fett eller fersk olje.
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Kundeservice

Hvis apparatet ditt ma repareres, ta kontakt med véar
kundeservice. Vi finner alltid en passende Igsning, ogsa
for & unnga ungdige besgk av teknikere.

Vennligst oppgi produktnummeret (E-nr.) og
fabrikasjonsnummeret (FD-nr.) nar du ringer, slik at du
far kvalifisert hjelp. Typeskiltet med numrene finner du
pa apparatets underside. Her kan du fgre inn dataene til
apparatet og telefonnummeret til kundeservicen slik at
du ved behov ikke ma lete lenge.

E-nr. FD-nr.

Kunderservice ™

Veer oppmerksom pa at besgket av en tekniker fra
kundeservicen ved en feilbetjening ogsé i garantitiden
ikke er kostnadsfritt.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 46

Du kan stole pa produsentens kompetanse. Da kan du
veere sikker pa at reparasjonen utfgres av en kvalifisert
servicetekniker som bruker originale reservedeler til &
reparere husholdningsapparatet ditt.
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A\ Tarkeitd turvaohjeita

Lue tdma kayttdohje huolellisesti. Vasta sitten
voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein. Sailyta
kéyttd- ja asennusohje myohempaé kayttoa tai
seuraavaa kayttajaa varten.

Tama laite tulee asentaa sen mukana
toimitettujen asennusohjeiden mukaan.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttéon.

liIman pistoketta olevan laitteen saa liittda vain
valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisesta
litdnnésté johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ymparistéon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kdyton aikana
silmélla. Kéyté laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettévaksi enintdan
2000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Tata laitetta ei ole suunniteltu kaytettavaksi
ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen
kanssa.

Laitetta voivat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkildt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta
puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heitd valvoo heidan turvallisuudestaan vastaava
henkild tai heitd on opastettu laitteen
turvallisessa kéytdssa ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivit saa leikkia laitteella. Lapset eivit
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat téyttdneet 8 vuotta ja heidén toimiaan
valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litdntdjohdon ldhelta.

Palovaara!

Kuuma 6ljy ja rasva syttyvét helposti
palamaan. Al4 jitd kuumaa 6ljyi tai rasvaa
ilman valvontaa. Ala sammuta tulipaloa
vedella. Kytke keittoalue pois paalta.
Tukahduta liekit varovasti kannella tai
palopeitteelld tai vastaavalla.

Friteerausoljy tai -rasva voi syttyd palamaan.
Kayta rasvakeittimessa vain siihen soveltuvaa
friteerausoljy4 tai -rasvaa. Al alita tai ylita
tayttomaaraa. Sulata friteerausrasva
juoksevaksi ennen kaytt6a. Noudata
tuotekohtaista friteerauslampdétilaa.

Vanha friteerausdljy tai -rasva vaahtoaa
helposti yli ja sen syttymislampdtila on
matalampi. Vaihda friteerausdljy tai -rasva,
kun se on ruskeaa, haisee epamiellyttavalta
ja/tai savuaa nopeasti.

Kuumassa 6ljysséa oleva vesi aiheuttaa

rasvan rajahdysmaisen syttymisen. Al4

koskaan sammuta palavaa friteerauséljya tai -

rasvaa vedella.

Jos palo syttyy:

- lIrrota laite sédhkdverkosta: kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta.

- Laita terdskansi tai palopeite laitteen
padlle: palo sammuu, kun se ei saa
happea.

- Kytke liesituuletin pois pailta: veto
voimistaa paloa.

Laite kuumenee hyvin kuumaksi, palavat
materiaalit voivat sytty. Ala sailyts tai kayta
palavia aineita (esim. spraypulloja,
puhdistusaineita) laitteen alla tai sen
vilittomassa laheisyydessa. Ald laita palavia
esineita laitteen paélle tai sen sisdan.
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Palovamman vaara!
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Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kdytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen ldhelta.

Kuumassa 6ljysséa oleva vesi aiheuttaa
rasvan rajahdysmaisen syttymisen. Ole
erityisen varovainen, kun késittelet vetta
kuuman laitteen ldhella. Ole varovainen
myos, kun késittelet vettd kylméan laitteen
lahella. Friteerausoéljyyn tai -rasvaan ei saa
padsta vettd. Rasva voi syttya
rajahdysmaisesti palamaan, kun se
kuumennetaan uudelleen! Sulje jadhtynyt
laite aina kansilevylla.

Kuumassa 6ljyssa oleva vesi aiheuttaa
rasvan rajahdysmaisen syttymisen. Vaihda
friteerausdljy tai -rasva, kun siinéd on paljon
vetta (esim. kun friteerataan usein
pakasteita).

Tunnusmerkit friteerauséljyssa tai -rasvassa
olevasta vedesta:

- nousevat kuplat

- vesipisarat

- vesihdyry

- voimakas roiskuminen friteerattaessa

Jos laitteeseen laitetaan suuria maéaria
markia elintarvikkeita, seurauksena on
friteerausoéljyn tai -rasvan vaahtoaminen yli.
Kuivaa marét elintarvikkeet huolellisesti
ennen friteerausta. Poista pakasteista jaa.
Tayta kori rasvakeittimen vieressi, ala sen
paalla. Laske friteerauskori useita kertoja
hitaasti 6ljyyn tai rasvaan.

Kuumassa 6ljysséa oleva vesi aiheuttaa
rasvan rdjahdysmaisen syttymisen. Kuivaa
friteerauskaukalo huolellisesti puhdistuksen
jalkeen ennen kuin téytét sen taas
friteerausoljylla tai -rasvalla.

Kun laitteen kansilevy on kiinni, seurauksena
on ylikuumeneminen. Sulje laitteen kansilevy
vasta, kun laite on jadhtynyt. Ala kytke laitetta
koskaan paélle siten, ettd kansilevy on kiinni.
Al3 kayti laitteen kansilevyd ruokien
lAmpim&na pitdmiseen tai laskupintana.

Sahkoiskun vaara!

Epédasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen
koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite
on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sdhkolaitteiden liitdntéjohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

Laitteeseen padseva kosteus voi aiheuttaa
sahkdiskun. Ala kdyta painepesuria tai
héyrysuihkua.

Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun. Al
kytke viallista laitetta paélle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa
pois pailtd. Soita huoltopalveluun.



Vaurioiden aiheuttajat

Huomio!

Sopimattomien lisdtarvikkeiden aiheuttamat laitevauriot:
Kéyta vain laitteeseen kuuluvia erityislisatarvikkeita.
Kéyta vain tdhan laitteeseen kuuluvia friteerauskoreja.
Ala missain tapauksessa kiyta hoyrykeittimen lasikantta
friteerauskoneessa.

Huomio!

Toimintahd&irio: Kierrd sdatdnupit aina nolla-asentoon
laitteen ollessa pois kaytosta.

Ymparistonsuojelu

Uusi laitteesi on erityisen energiatahokas. Tassé
annamme vihjeitd, miten voit sddstaa laitetta
kayttdessdsi viela enemmaén energiaa, ja kerromme
laitteen asianmukaisesta havittdmisesta.

Energiansaastoohjeita
Huomioi ruokaa laittaessasi seuraavat
energiansdastoohjeet:

Esikuumenna friteerauskeitintd vain niin kauan,
kunnes haluttu |1ampotila on saavutettu.

S&ada aina suositeltu lampatila.

Kéyta vain friteeraukseen sopivaa 0ljya tai rasvaa.

Ymparistoystavallinen havittaminen

Havitd pakkaus ympéaristdystavéllisesti.

Taméan laitteen merkintd perustuu kaytettyja
E sahko- ja elektroniikkalaitteita (waste

electrical and electronic equipment - WEEE)
I koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittda kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sddnndkset koko EU:n
alueella.
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Uusi laitteesi

Tastd opit tuntemaan uuden laitteesi ja siihen kuuluvat

lisédvarusteet.
Friteerauskone

Friteerauskorin ripustin

Alamerkinta

Lampomittari

Vaahdon kuohumisreunus

Lampovastus

Néytto Saatonuppi S&atonuppi
Lampatila Lampdtila

Lisatarvikkeet Erityislisatarvikkeet
Toimitus siséltdd seuraavat lisdtarvikkeet: Seuraavia lisatarvikkeita voi tilata alan ammattiliikkeista:
Jaloterdksinen suojalevy VD 201 014 Laitteen jaloterdksinen suojalevy
Friteerauskori VD 201 034 Laitteen alumiini suojalevy

VV 200 014

VV 200 034

Jaloterdksinen yhdyslista liitettavaksi
muihin Vario laitteisiin

Alumiini yhdyslista liitettdvéksi muihin
Vario laitteisiin

Kéayta lisadtarvikkeita ohjeita noudattaen. Valmistaja ei
vastaa vioista, jotka johtuvat lisélaitteiden vdaréanlaisesta

kéytosta.
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Kaytto

Paallekytkenta

Kéaynnista friteerauskone vain, jos friteerausallas on
taytetty vahintdan alamerkintddn (minimitaso) asti
friteerausdljylla tai -rasvalla. Sulata friteerausrasva ensin
rasvansulatusteholla.

Kierrd lampdtilan sdatdnuppi haluttuun asentoon.
Saadetty lampdotila ilmestyy ndytt6on. Naytossa palaa
symboli == niin kauan kuin laite kuumentaa.

GAGGENAU

Voit sa&tda lampotilaksi 135 - 190 C. Sa&da rasvan
sulattamiseksi rasvansulatusteho “-«i_"z’ paille.

Poiskytkenta

Kierra lampétilan sdaténuppi 0-asentoon. Naytto
sammuu.

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

Friteerausrasvan sulattaminen

Friteerauskoneessa on rasvasulatusteho. Téllad teholla
sulatetaan friteerausrasva hitaasti ja [dmpdvastus ei
paise ylikuumenemaan.

1 Pane friteerauskoneeseen 3 kg rasvaa palasteltuina.
Rasvan tulee olla huoneen- tai jadkaapinlampdistd,
ei syvdjaadytettya.

2 Kierrd lampotilan sddtonuppia vasemmalle asentoon
<. Naytdossa palavat symbolit <& ja == seka
néyttd 100 °C. Muutaman sekunnin kuluttua soi
merkkidani.

3 Rasvansulatustehon pééatyttyd sammuvat symbolit
Y ja ==. Nyt voit sd&atdéd haluamasi [ampdtilan.

GAGGENAU S

Jos haluat friteerata heti rasvan sulatuksen jilkeen, toimi
seuraavasti:

1 Kierrd lampotilan sdatonuppia vasemmalle asentoon
¥ . Heti kun merkkiéni soi, kierra sé&tdnuppia
edelleen vasemmalle halutulle lampétilalle
(&4la kierrd sddtonuppia oikealle 0-asennon ylil).

2 Sulamisvaiheen aikana néyt6ssé palavat symbolit
< ja ==. Sen jédlkeen laite kuumentaa
automaattisesti valitulle [ampédtilalle. Kun lampdtila

on saavutettu, sammuu symboli == .

Huomautuksia

- Kylmadljyalueella vallitsevan alhaisen lampétilan
ansiosta voi sulamatta jddnyt rasva jddda sinne.
Aloita friteeraus vasta, kun symboli == on
sammunut.

- Rasvansulatusteho voidaan aktivoida vain laitteen
lampétilan ollessa alle 50 °C.
Mikali rasvasulatusteho aktivoidaan laitteen
lampdotilan ollessa yli 50 °C, palavat néytossé
symboli == ja 100 °C. Friteerauskone kuumentaa
100 °C:seen.

Friteeraus

Kaynnista friteerauskone vain, jos friteerausallas on
téytetty vahintdan alamerkintddn (minimitaso) asti
friteerausdljylla tai -rasvalla. Sulata friteerausrasva ensin
rasvansulatusteholla.

1 S&aiada haluttu lampotila. Kuumentamisen symboli
== palaa. Kun sédadetty lampdtila on saavutettu,
sammuu symboli == .

2 Tayta elintarvikkeet friteerauskoriin laitteen

ulkopuolella tyotason péélla (ei friteerauskoneessa
tai sen ylld).

3 Laske friteerauskori ruoka-aineineen &ljyyn tai
rasvaan.

4  Kun friteerattavat tuotteet ovat kypsia, ota
friteerauskori ylOs ja ravista kevyesti ylim&ardinen
Oljy tai rasva pois.

Loppujen 8ljyn ja rasvan poistiputtamiseksi voit ripustaa
friteerauskorin ripustustelineeseen.
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Elektroninen ajastin

Lyhytaikahalyttimen mahdollinen sdétdaika on 1 ja 90
minuutin vélilta. Friteerauskone ei kytkeydy ajastimen
avulla péaalle tai pois.

Ajastinta voi kdyttda myds laitteen ollessa
poiskytkettyna.

Lyhytaikahélyttimen saato
1 K&&nni lyhytaikahalyttimen sd4tonuppi asentoon +
tai = halutun kestoajan sdatamiseksi.

2 Saéadetyn ajan kuluminen nékyy ndytossé. Voit
muuttaa sdéddettyd aikaa myos sdddetyn ajan
kuluessa lyhytaikahdlyttimessa.

3 Kun aika on kulunut loppuun, soi merkkidani.
Kéaantamalla saatonuppia hieman saat signaalin
sammumaan.

Lapsilukko

Lapsilukon paéllekytkenta

1 Kierrd lampdtilan sdatdénuppia oikealle mille
tahansa lampétilalle.

2 Kierréd lyhytaikahélyttimen sédédténuppia vasemmalle
miinus-asentoon ja pidd sdaténuppia tdssa
asennossa.

3 Kierrd lampdtilan sdaténuppi takaisin 0-asentoon.

Kierrd lyhytaikahélyttimen sdéatonuppi takaisin O-
asentoon.

e

+
o
7

Nayttdon syttyy symboli o joka sammuu lyhyen ajan
kuluttua. Lapsilukko on aktivoitu. Nyt laite ei kuumenna,
vaikka sdatonuppia kierrettdisiin jollekin lukemalle.

Jos jotakin sdatonuppia kierretdédn lapsilukon ollessa
aktivoituna, ilmestyy ndytt66n symboli &, joka sammuu
lyhyen ajan kuluttua.
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Kytke lapsilukko pois paalta

1 Kierrd lyhytaikahalyttimen sddtonuppia vasemmalle
miinus-asentoon ja pida sd&aténuppia tassa
asennossa.

2 Kierrd lampdétilan sddténuppia oikealle mille
tahansa lampétilalle.

3 Kierréd lyhytaikahalyttimen sdaténuppi takaisin O-
asentoon.

Lapsilukko on poiskytketty.

Ylikuumenemissuoja

Jos laite on ylikuumentunut, katkaisee se
automaattisesti lampovastuksen pois paalta laitteen ja
kaapiston suojelemiseksi. Nayttoon ilmestyy symboli
LAl Kytke laite pois p#iltd ja anna sen jadhtya tdysin.

Laite voi ylikuumeta, jos:
friteerausallas on tyhja.

friteerausaltaassa on liian vdhan friteerausdljya tai -
rasvaa (alle alamerkinnén).

on kaytetty hyvin vanhaa friteerausdljya tai -rasvaa.

kylmaa friteerausrasvaa ei ole sulatettu ensin
rasvansulatusteholla vaan on sdadetty heti haluttu
[ampéotila.

Turvakytkenta

Laite on varustettu turvallisen kayton takaamiseksi
turvakytkennélla. Laite lakkaa aina 4 tunnin péésta
kuumentamasta, jos sind aikana ei tehda mitdén
kédyttétoimintoa. Naytdssa nakyy vilkkuvat viivat.

GAGGENAU S

Kierrd lampdtilan sdatdnuppi 0-asentoon, sitten voit
ottaa laitteen taas totuttuun tapaan kayttoon.



Kylmaoljyalue

Elintarvikkeissa oleva vesi painuu lampdvastuksen alla
olevalle ns. kylmadljyalueelle. Siten pystytddn estdmé&én
Oljyn ylikuohuminen. Myds friteerauskorin |dpi putoavat
ruuan rippeet painuvat télle kylméodljyalueelle. Talla
alueella vallitsevan alhaisen lampé&tilan ansiosta pitenee
friteerausdljyn/-rasvan kayttdaika huomattavasti.
Vaahdonkuohumisreunus on tarkoitettu friteerattaessa
syntyvdan vaahdon ker&ilyyn.

A Palovammanvaara!

Vesi aiheuttaa kuumassa 6ljyssa rasvarédjahdyksen.
Pienet maarat vettad voit ennen kuumentamista poistaa
laskemalla pienen méaran (n. 1 kupillisen) pois
kylmaoljyalueelta.

Friteerausoljyn tai -rasvan
poislaskeminen

A Palovammanvaara!
Anna friteerausoljyn tai -rasvan jadhtya n. 40 °C:seen
ennen kuin lasket ne pois.

Ruuvaa suojatulppa irti 6ljynpoistohanasta.

2 Aseta dljynpoistohanan alle kuumuutta kestéva vah.
10 litran &mpdéri.

3 Avaa 6ljynpoistohana kddntdmalla siind olevaa
kahvaa alaspéin, laske 6ljy tai rasva pois.

4  Sulje 6ljynpoistohana, ruuvaa suojatulppa taas
paikalleen.

Huomautus: Toimita 6ljy ja rasva niille tarkoitettuihin
jatteisiin noudattaen paikallisia jatteenhuoltosdadoksia.
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Saatotaulukko

Kypsennettavat elintarvikkeet Lampaotila Elintarvikkei- Friteerauksen Huomautuksia
[°C] den maara kesto
Pikkupurtavat ja alkupalat
Leivitetty camembert 160 4 3 min.
Kevétrullat 160-170 4-6 4 -6 min. aina koon mukaan
Paarynét roquefort-taytteella 155 2 8 min. kdannellaén useaan otteeseen
Lehtitaikinataskut 180- 185 4-6 5-7 min. lihatédytteen voi ennen friteera-
(esim. herkkusieni-, jauheliha- tai usta ruskistaa, mikali koosta
vuohenjuustotaytteelld) johtuen tarpeen
Vihannekset
Eri vihannekset taikinakuoressa 175-180 - 3-6 min. Aina kypsytystilan ja koon
(esim. koiso- ja kesdkurpitsaviipaleet, mukaan friteerataan ilman koria.
osternsmngt, rgusuliaall*, seII§r|Y||paIeet*, Kesikurpitsa ja koiso kuoritaan
kukkakaalikukinnot*, herkkusienihatut) ennen leivitysts. Leivitys pysyy
siten paremmin kiinni.
Sipulirenkaat 170 200 g 1-2 min.
Vihannessuikaleet (esim. porkkanat, 175 100-200g 1-2min.
perunat, purjosipuli)
Perunakroketit, itse tehdyt 175 10 3-4 min.
Ranskalaiset perunat (tuoreet) 180 500 g ensin 2-4 min, Vahintda 15 minuuttia esifritee-
sitten 6-8 min.  fauksen ja valmiiksi friteerauk-
sen valilla. Kéyta jauhoisia
perunoita.
Liha
Jauhelihapyorykat 170 10 6 - 10 min.
Leivitetty wieninleike 180 2 1-2 min. per
puoli
Cordon bleu, porsaanliha 180 2 3 - 4 min. per
puoli
Leivitetty kananreisi 165 4 25 kdannetéin kerran
Kinkunpaloja kuohuviinitaikinassa 180 150 g 3-4 min.
Kala ja merenantimet
Fritto Misto 160/ 180 - 2 -3 min. Kala friteerataan 160 °C:ssa,
liha 180 °C:ssa ilman koria.
Kalafile, leivitetty 160 2 3 -5 min. aina koon ja kalalaadun mukaan
Kuningaskatkaravut taikinakuoressa 180 10 4 -5 min.
Makeat ruuat
Omena-beignet 180 - 3 -4 min. friteerataan ilman koria
Berliinin munkit 180 - 3 min. per puoli  friteerataan ilman koria
Donitsit 170 - 2 min. per puoli  friteerataan ilman koria
Luumupyorykat 175 4-6 5 min.
Hedelmat taikinakuoressa** 180 — 2 -3 min. friteerataan ilman koria

* esikypsennetty kiintedn purtavaksi

** esim. padrynét, viinirypéleet, aprikoosit, mansikat, ananasviipaleet, banaanit, kirsikat, persikan ja kiivin puolikkaat
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Kypsennettavat elintarvikkeet Lampatila Elintarvikkei- Friteerauksen Huomautuksia

[°C] den maara kesto
Schlosserbuben (luumupaistos) 160 10 6 min. friteerataan ilman koria
Pursotinleivat 180 6 3 min. per puoli  friteerataan ilman koria

* esikypsennetty kiintedn purtavaksi

** esim. padrynaét, viinirypaleet, aprikoosit, mansikat, ananasviipaleet, banaanit, kirsikat, persikan ja kiivin puolikkaat

Saatotaulukossa annetut arvot ovat vain ohjearvoja, Friteerattavia elintarvikkeita koskevia

jotka voivat vaihdella elintarvikkeiden koostumuksesta ja
henkilokohtaisista makutottumuksista riippuen.

Pakasteet valmistetaan pakkauksen paalld olevien
ohjeiden mukaan.

Hyvia vinkkeja

Friteerausoljyn ja -rasvan kayttoa
koskevia ohjeita

vinkkeja

Seuraavat elintarvikkeet sopivat hyvin
friteerattaviksi: pienet lihan- ja kalapalat,
vihannekset, perunat, taikinatuotteet, hedelmét,
jauhotetut elintarvikkeet.

Kosteat ruoka-aineet kuten kala, kuorieldimet,
lihanpalat, vihannes- ja hedelméaviipaleet on ennen
friteerausta kuivattava kunnolla.

Paljon nestettd siséltdvat ruoka-aineet eivat sovellu
friteerattaviksi.

Friteerausta koskevia vinkkeja

Kéyta friteeraukseen vain korkeaa kuumuutta
kestavaa, friteeraukseen soveltuvaa puhdasta
kasvi6ljya tai rasvaa. Sopivia ovat esimerkiksi
maapéahkina- tai palmudljy ja kookosrasva. Kayttodn
eivat sitd vastoin sovellu esimerkiksi kylmépuristettu
oliividljy, soija- tai vehnéanalkiodljy. Valta
rasvasekoitteita. Noudata valmistajan ohjeita.

Poista friteerauksen jalkeen mahdolliset karkeat
jddmat aina reikdkauhalla friteerausdljysta tai -
rasvasta. Voit laskea jadmaét pois myods 6ljyn
poislaskuhanan kautta. Odota, kunnes friteerausoljy
tai -rasva on jadhtynyt lampotilaan enintédéan 40 °C.

Jos haluat kayttaa friteerausoljyn tai -rasvan
uudelleen, laita metallisiiviladn paperiliina ja laske
kddenlampdinen 0ljy tai rasva sen lapi.

Vaihda friteerausdljy tai -rasva sdanndéllisesti ja
viimeistdan, kun se tuoksuu tai maistuu
epamiellyttéviltd, vaahtoaa voimakkaasti, alkaa
(lampotilassa 160 - 170 °C) savuta tai
elintarvikkeista ei tulee endi rapeita, vaikka
lampdtila on asetettu oikeaksi. Ennenaikaista
savuamista ei pida sekoittaa vesihdyryyn, jota
nousee kun lisatdan kosteita elintarvikkeita.

Laita jdahdytyksen jalkeen kansi paélle. Siten
rasvan joukkoon ei pddse epdpuhtauksia tai vetta.

Al friteeraa liian suuria maaria yhtaaikaa. Oljyn
pitda paadstd kiertdmaan hyvin ja kuumuuden siirtya
ruoka-aineisiin nopeasti. Ravistele ruoka-aineita,
jotta ne eivéat liimaudu toisiinsa ja 0ljy paasee
kiertdimaan paremmin.

Friteerattavien ruoka-aineiden tulee peittya taysin
friteerausodljyyn tai -rasvaan. Muutoin on ruoka-
aineita kdanneltdvd puolessa vélisséa valittua
friteerasuaikaa tai niitd on painettava toisella
friteerauskorilla alaspéin.

Tayta elintarvikkeet friteerauskoriin laitteen
ulkopuolella tydtason péilld, ei friteerauskoneessa
tai sen ylla. Siten friteerausdljy tai -rasva sailyvat
pitempé&an puhtaana.

Suolaa ja mausta ruuat friteerauskorin ulkopuolella.
Siten friteerausoljy tai -rasva ei likaannu.

Jos friteerauskoneeseen pistetddn kosteita tai
jaatyneitd ruoka-aineita, vaahtoaa friteerausdljy tai -
rasva erityisen voimakkaasti. Laske taytetty
friteerauskori useampaan kertaan hitaasti
altaaseen. Taten estit rasvan ylivaahtoamisen.

Pakastetuista tuotteista on poistettava ensin jaa.
Saada suositeltu lampdtila.

- Oikea lampétila: Valkuaisaineet muodostavat
suojaavan kuoren. Siten ruoka-aineeseen pédsee
imeytymé&é&n vain vahan rasvaa.

- Liian korkea Iampétila: Ruoka-aineen pintaan
muodostuu lilan nopeasti kuori. Ruoka jaa
sisdltéd raa'aksi.

- Liian alhainen lampdtila: Friteerattavaan ruokaan
imeytyy liikaa rasvaa.

Kuivaa heti friteerauksen jalkeen ruoka
talouspaperilla liiasta rasvasta. Taten rasvan maara
vield vdhenee.
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Hoito ja puhdistus

Tassé luvussa annamme vinkkeja ja vihjeitd laitteen
parhaaseen mahdolliseen hoitoon ja puhdistukseen.

A Palovamman vaara!

Laite kuumenee kdyton aikana. Anna laitteen jadhtya
ennen puhdistusta.

A Palovammanvaara!

Anna friteerausoljyn tai -rasvan jadhtya n. 40 °C:seen
ennen kuin lasket ne pois.

A Palovammanvaara!

Kuivaa friteerausallas aina puhdistuksen jalkeen
huolellisesti, ennen kuin taytét sen taas friteerauséljylla
tai -rasvalla.

A\ sihksiskun vaara!

Ala puhdista laitetta painepesurilla tai hoyrysuihkulla.

Laitteen puhdistus

Friteerausaltaan puhdistus

1 Aseta dljynpoistohanan alle kuumuutta kestéva vih.
10 litran dmpaéri. Laske friteerausdljy tai -rasva pois.
Sulje 6ljynpoistohana.

2 Ota friteerauskori ulos. Nosta lampovastus ylos.
Kiinnitd lampodvastus friteerauskorin
ripustustelineeseen.

3  Pyyhi karkeat liat friteerausaltaasta talouspaperilla.
Tayta tyhjdan friteerausaltaaseen maks. 4 litraa
lamminta vettd ja lisda tiskiaine.

4 Kiainna lampdvastus alas. Puhdista friteerausallas
ja lampdvastus pehmeaa tiskiharjaa kayttden. Liuota
vaikea lika tai poista grillinpuhdistusgeelillamme
(tilausnro 00311761).

5 Aseta dljynpoistohanan alle kuumuutta kestéva vah.
10 litran @mpari. Laske vesi pois. Huuhtele
huolellisesti puhtaalla vedelld. Sulje
oljynpoistohana, ruuvaa suojatulppa taas
paikalleen.

6 Hankaa allas kuivaksi pehmedlla rievulla.

Huomautus: Allasta ei tulisi hoitaa terdspintojen
hoitoaineella, koska ne eivédt sovi elintarvikkeiden
yhteydesséa kéaytettaviksi.
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Laitteen osat / pinta  Suositeltava puhdistustapa

Friteerausallas, Puhdista pehmeé&a tiskiharjaa ja tiski-

lampdvastus ainetta kdyttaen ja kuivaa kunnolla
pehmeéa riepua kéayttaen.

Friteerauskori Astianpesukone

Friteerauskoneen Puhdista lampimalla vedella ja tiskiai-

ripustusteline, neella.

jaloterdksinen suojalevy

Kayttépaneeli Puhdista pehmeilla, kostealla rie-
vulla ja pienelld maaralla tiskiainetta;
riepu ei saa olla liilan mérka. Kuivaa

pehmedlla liinalla.

Kayttopaneelin hoitoon saat alan
ammattiliikkeesta tai Online-shopis-
tamme sopivaa hoitodljya (tilausnro
00311135). Levitd hoitodljy pehmeaa
riepua kayttden tasaisesti kdyttopa-
neelille.

S&aténupit Puhdista pehmeilla, kostealla rie-
vulla ja pienelld maaralla tiskiainetta;
riepu ei saa olla liian marka.
Huomio!

Laitevauriot: Sdaténuppeja ei saa
irrottaa puhdistusta varten.

Al3 k3yta alla mainittuja
puhdistusaineita

Hankaavia tai viakevid puhdistusaineita

Happopitoisia puhdistusaineita (esim. etikkaa tai
sitruunahappoa jne)

Klooria tai voimakkaasti alkoholia sisédltavia
puhdistusaineita

Uunisuihkeita

Kovia, naarmuttavia sienid, harjoja tai
hankaustyynyja

Pese uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttda



Pienet viat voi poistaa itse

Pienet viat voi usein poistaa itse. Mikéli vikaa ei voi
poistaa seuraavien vihjeiden perusteella, ota yhteys

Gaggenau-huoltoon.

Hairio

Mahdollinen syy

Apu

= ilmestyy ndyttdon. Friteerauskeitin ei
kuumenna.

Lapsilukko on aktivoitu.

Kytke lapsilukko pois paalta.

Laite kytkeytyy pois paalta. Naytossa
nékyy vilkkuvat viivat.

Turvakytkenta.

Kytke laite pois paalta. Sitten voit kytked
sen taas totuttuun tapaan paélle.

Néyttoon ilmestyy vikailmoitus (esim.
FO1, FO2 jne.)

Elektroniikkavika

Ota yhteys Gaggenau-huoltoon.

LAl ilmestyy néyttd6n. Friteerauskeitin ei
kuumenna.

Ylikuumenemissuoja: friteerausal-
taassa ei ole lainkaan tai vain liian
vaéhén 6ljya tai rasvaa.

Kytke laite pois paailta ja anna jadhtya tay-
sin. Taytd Oljya / rasvaa vahintadn alamer-
kintddn (minimitaso) asti.

Ylikuumenemissuoja: friteerausrasvaa
ei ole sulatettu rasvansulatusteholla,
vaan séadettiin heti korkeampi lampo-
tila.

Kytke laite pois paalté ja anna jadhtya tay-
sin. Sulata friteerausrasva ensin rasvansu-
latusteholla “mv"“ .

Laite on kytketty paélle lampd&vastuk-
sen ollessa yloskddnnetty tai lampdvas-
tusta ei ole kdannetty taysin alas.

Kytke laite pois pailtéd ja anna jadhtya tay-
sin. K&anna lampovastus alas.

Vanhan 6&ljyn tai rasvan aiheuttama yli-
kuumeneminen.

Kytke laite pois p&alta ja anna jadhtya tay-
sin. Vaihda friteerausrasva tai -6ljy.

Mikéli symboli L4l palaa laitteen paal-
lekytkennan jdlkeen, vaikka laite on tay-
sin jaahtynyt, ota yhteys Gaggenau-
huoltoon.

Friteerattu ruoka-aine on sisilta raakaa.

Vaara lampdtila ja vaara friteerauksen
kestoaika.

Laske lampétilaa, pidenni friteerauksen
kestoaikaa.

Ruoka-aineet eivit tule friteerattaessa
enai rapean ruskeiksi.

Vanha rasva tai 6ljy.

Kayta uutta rasvaa tai 6ljya.

Huoltopalvelu

Jos laitteesi tarvitsee korjausta, on huoltopalvelumme
valmis palvelemaan. Loyddmme aina sopivan ratkaisun,

kéytosta.

myds tarpeettomien huoltoteknikkokayntien

valttamiseksi.

Kun tilaat huoltopalveluja, ilmoita samalla laitteen E-
numero ja FD-numero. Nama tiedot on merkitty
tyyppikilpeen, joka on sijoitettu laitteen pohjaan.

Kaikkien maiden yhteystiedot [6yddt oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

FIN

Merkitse tdhan laitetta koskevat tiedot ja huoltopalvelun
numero, jotta ne ovat helposti |6ydettéavissa niita

tarvitessasi.

020 751 0750
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/min
(alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/puhelu +
17 snt/min (alv 24%)

Huomioi, ettd huoltoteknikon takuunaikainenkaan kaynti
ei ole ilmainen, jos vika johtuu laitteen virheellisesta

Luota valmistajan asiantuntemukseen. Siten varmistat,

ettd korjauksen tekee koulutettu huoltoteknikko, joka

E-numero

FD-numero

Huoltopalvelu &

kdyttda alkuperiisia varaosia.
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Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
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	m Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Vid installation måste de medföljande monteringsanvisningarna följas.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Skåpet är avsett att användas på en nivå upp till högst 2000 meter över havet.
	Enheten är inte avsedd för användning med extern timer eller fjärrkontroll.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Brandrisk!
	▯ Varma oljor och fetter kan snabbt börja brinna. Lämna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt. Släck inte elden med vatten. Slå av kokzonen. Kväv elden med ett lock, brandfilt eller liknande.
	▯ Frityrolja/-fett kan fatta eld. Använd endast särskild frityrolja/-fett i fritösen. Korrekt mängd olja ska varken över- eller underskridas. Se till att frityroljan har flytande form innan du använder den. Följ anvisningarna om frityrtemper...
	▯ Gammal frityrolja/-fett tenderar att skumma över och har en lägre antändningstemperatur. Byt frityrolja/-fett om det har blivit brunt, luktar illa och/eller ryker redan på ett tidigt stadium.
	▯ Vatten i het olja orsakar fettexplosion. Brännhet frityrolja/-fett får aldrig lösas upp med vatten.
	I händelse av eldsvåda:
	‒ Koppla ur enhetens nätkontakt: slå av säkringen i säkringsskåpet.
	‒ Lägg på lock av rostfritt stål eller en brandfilt: elden slocknar vid syrebrist.
	‒ Stäng av fläkten: luftdraget förstärker elden.

	▯ Enheten blir mycket varm, brännbara föremål kan fatta eld. Brännbara föremål (t.ex. sprejflaskor, rengöringsmedel) får inte förvaras under eller i närheten av enheten. Lägg aldrig brännbara föremål på eller i enheten.

	Risk för brännskador!
	▯ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör aldrig heta komponenter. Håll barn på avstånd.
	▯ Vatten i het olja orsakar fettexplosion. Var särskilt försiktig om du arbetar med vatten i närheten av den varma enheten. Var även försiktig om du arbetar med vatten i närheten av kall enhet. Det får inte finnas något vatten i frityroljan...
	▯ Vatten i het olja orsakar fettexplosion. Byt frityrolja eller -fett om den innehåller mycket vatten (t.ex. efter fritering av djupfrysta livsmedel).
	Tecken på vatten i frityrolja eller -fett:
	‒ begynnande bubbelbildning
	‒ vattendroppar
	‒ vattenånga
	‒ kraftigt stänk vid fritering

	▯ Saftiga fyllningar och stora volymer kan få frityroljan/-fettet att skumma över. Torka av blöta livsmedel noga före friteringen. Avlägsna is på djupfrysta livsmedel. Fyll korgen när den står bredvid och inte i eller över fritösen. Sänk...
	▯ Vatten i het olja orsakar fettexplosion. Låt frityrtråget torka noga när du har rengjort det, innan du fyller det med frityrolja/-fett igen.
	▯ När locket ligger på kommer inte värmen ut. Lägg inte på locket förrän enheten har svalnat. Starta aldrig enheten när locket ligger på. Använd inte locket för varmhållning eller som avställningsyta.

	Risk för stötar!
	▯ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	▯ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.
	▯ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!
	▯ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!

	Orsaker till skador
	Olämpligt tillbehör skadar apparaten
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	Beakta följande tips till energisnål matlagning:

	Återvinning
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	Tillbehör
	Specialtillbehör



	Användning
	Sätta på
	Stänga av
	Smälta frityrfett
	1 Lägg 3 kg fett fördelat i bitar i fritösen. Fettet ska ha rums- eller kylskåpstemperatur. Det får inte vara djupfryst.
	2 Vrid temperaturvredet åt vänster till läge ¨ . I displayen lyser symbolerna ¨ och [ indikeras 100 °C. Efter några sekunder hörs en signal.
	3 När fettet är färdigsmält slocknar symbolerna ¨ och [. Nu kan du ställa in önskad temperatur.
	1 Vrid temperaturvredet åt vänster till läge ¨ . Så snart som du hör en ljudsignal vrid vredet vidare åt vänster till önskad temperatur (vrid inte vredet åt höger över 0!).
	2 Medan smältningen pågår lyser symbolerna ¨ och [ i displayen. Därefter värmer apparaten automatiskt upp till förvald temperatur. När den inställda temperaturen uppnås lyser symbolen [ .
	Anvisning

	Fritera
	1 Ställ in önskad temperatur. Uppvärmningssymbolen [ lyser. När den inställda temperaturen har uppnåtts, slocknar symbolen [ .
	2 Fyll på frityrkorgen på en arbetsyta bredvid fritösen (inte i eller över fritösen).
	3 Sänk ned frityrkorgen med livsmedlet i oljan eller fettet.
	4 Lyft ur frityrkorgen när livsmedlet är färdigfriterat och skaka den lätt för att få bort överflödig olja eller fett.

	Elektronisk timer
	Ställa in timern
	1 Vrid timerns vred till @ eller A för att ställa in den önskade tiden.
	2 Den inställda tiden räknas ned och kan avläsas i displayen. Du kan ändra den inställda tiden medan timern är igång.
	3 När tiden är slut hörs en ljudsignal. Vrid kort på vredet för att stänga av signalen.


	Barnsäkring
	Koppla på barnsäkringen
	1 Vrid temperaturvredet åt höger till valfri temperatur.
	2 Vrid timervredet åt vänster till läge minus och håll vredet i detta läge.
	3 Vrid tillbaka temperaturrvredet till läge 0.
	4 Vrid tillbaka timervredet till läge 0.

	Koppla från barnsäkringen.
	1 Vrid timervredet åt vänster till läge minus och håll vredet i detta läge.
	2 Vrid temperaturvredet åt höger till valfri temperatur.
	3 Vrid tillbaka timervredet till läge 0.


	Överhettningsskydd
	Apparaten kan överhettas om:

	Säkerhetsavstängning
	Kalloljezon
	m Risk för brännskador!


	Tappa ur frityrolja eller frityrfett
	m Risk för brännskador!
	1 Skruva av locket på oljeavtappningskranen.
	2 Ställ en temperaturbeständig spann (minst 10 liter) under oljeavtappningskranen.
	3 Vrid greppet på oljeavtappningskranen neråt och tappa ur oljan resp. fettet.
	4 Stäng oljeavtappningskranen, skruva på locket igen.
	Anvisning


	Tillagningstabell
	Råd och tips
	Tips på frityrolja eller -fett
	Lämpliga livsmedel för fritering
	Friteringstips

	Skötsel och rengöring
	m Risk för brännskador!
	m Risk för brännskador!
	m Risk för brännskador!
	m Risk för stötar!
	Rengöra apparaten
	Rengöra frityrbehållaren
	1 Ställ en temperaturbeständig spann (minst 10 liter) under oljetappningskranen. Tappa ur frityroljan eller frityrfettet Stäng oljetappningskranen.
	2 Ta bort frityrkorgen. Fäll upp värmeelementet. Kläm fast värmeelementet i frityrkorgens upphängningsanordning.
	3 Ta bort grova rester i frityrbehållaren med hushållspapper. Fyll frityrbehållaren med max. 4 liter varmt vatten med diskmedel.
	4 Fäll ner värmeelementet. Rengör frityrbehållaren och värmeelementet med mjuk diskborste. Envis smuts kan blötas upp eller tas bort med vår Grillrengörings-gel (beställnummer 00311761).
	5 Ställ en temperaturbeständig spann (minst 10 liter) under oljetappningskranen. Tappa ur vattnet Skölj efteråt noggrant med rent vatten. Stäng oljetappningskranen, skruva på locket igen.
	6 Torka ur frityrbehållaren noggrant med mjuk duk.
	Anvisning
	Skada på apparaten
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	m Vigtige sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Dette apparat skal installeres i henhold til medfølgende monteringsvejledning.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette apparat er beregnet til brug i en højde på op til maksimalt 2000 meter over havets overflade.
	Dette apparat er ikke beregnet til brug med et eksternt tidsur eller en fjernbetjening.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Brandfare!
	▯ Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive antændt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof være uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand. Sluk for kogezonen. Kvæl forsigtigt flammerne med et låg, et brandtæppe eller lignende.
	▯ Fritureolie og -fedt kan nemt antændes. Anvend kun friteusen med egnet fritureolie eller -fedt. Kom hverken for lidt eller for meget i. Friturefedt skal smeltes før brug. Overhold den produktspecifikke frituretemperatur.
	▯ Gammel fritureolie eller -fedt har en tendens til at løbe over og har en lavere antændelsestemperatur. Skift fritureolie eller -fedt, hvis det bliver brunt, lugter ubehageligt og/eller begynder at ryge meget tidligt.
	▯ Vand i varm olie medfører en fedteksplosion. Sluk aldrig brændende fritureolie eller -fedt med vand.
	I tilfælde af brand:
	‒ Afbryd apparatet fra lysnettet: Afbryd sikringen i hfi-relæet.
	‒ Læg afdækningen af rustfrit stål eller et brandtæppe over: Branden går ud, fordi ilten fjernes.
	‒ Sluk emhætten: Luftudsugningen forstærker ilden.

	▯ Apparatet bliver meget varmt, brændbare materialer kan blive antændt. Opbevar og anvend aldrig brændbare genstande, f.eks. spraydåser, rengøringsmidler, under apparatet eller i umiddelbar nærhed af apparatet. Læg aldrig brændbare genstand...

	Fare for forbrænding!
	▯ De tilgængelige dele bliver meget varme under brugen. Rør aldrig ved de varme dele. Hold børn på sikker afstand.
	▯ Vand i varm olie medfører en fedteksplosion. Vær meget forsigtig, når De arbejder med vand i nærheden af det varme apparat. Vær også forsigtig, når De arbejder med vand i nærheden af det afkølede apparat. Der må ikke komme vand i fritur...
	▯ Vand i varm olie medfører en fedteksplosion. Skift fritureolie eller -fedt, når det indeholder for meget vand (f.eks. ved hyppig friturestegning af opvarm dybfrost).
	Tegn på vand i fritureolie eller -fedt:
	‒ Opstigende bobler
	‒ Vanddråber
	‒ Vanddamp
	‒ Kraftige sprøjt ved friturestegning

	▯ Hvis De fylder fugtige madvarer og store mængder i, skummer fritureolien eller -fedtet over. Tør våde madvarer grundigt før friturestegning. Fjern is ved dybfrosne madvarer. Fyld kurven ved siden af friteusen, ikke nede i eller over den. Sæn...
	▯ Vand i varm olie medfører en fedteksplosion. Tør friturebeholderen grundigt af efter rengøring, før den igen fyldes med fritureolie eller -fedt.
	▯ Hvis apparatets afdækning lukkes, ophobes der varme. Luk først afdækningen, når apparatet er kølet af. Tænd aldrig apparatet med lukket afdækning. Apparatets afdækning må ikke anvendes til varmholdning eller afsætning.

	Fare for elektrisk stød!
	▯ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	▯ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.
	▯ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.
	▯ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Årsager for skader
	Skade på apparatet pga. ikke egnet tilbehør
	Funktionsfejl

	Miljøbeskyttelse
	Tip for at spare på energi
	Venligst vær opmærksom på følgende tip vedr. energibesparende madlavning.

	Miljøvenlig bortskaffelse
	Deres nye apparat
	Fritøse
	Tilbehør
	Specialtilbehør



	Betjening
	Tænde
	Slukke
	Smelte friturefedt
	1 Kom ca. 3 kg fedt i småstykker i fritøsen. Fedtet burde have stue- eller køleskabstemperatur, men ikke være dybfrossent.
	2 Drej betjeningsknappen Temperatur mod venstre til position ¨. I displayet lyser symbolerne ¨ og [ og indikeringen 100 °C. Efter nogle sekunder høres et signal.
	3 Efter at fedtsmeltningstrinet er afsluttet, slukkes symbolerne ¨ og [. Nu kan De indstille den ønskede temperatur.
	1 Drej betjeningsknappen Temperatur mod venstre til position ¨. Så snart der høres et signal, drejes betjeningsknappen længere til venstre til den den ønskede temperatur (betjeningsknappen må ikke drejes til højre hen over 0!).
	2 Under smeltningsprocessen lyser symbolerne ¨ og [ i displayet. Derefter opvarmer apparatet selvstændigt til den valgte temperatur. Når den indstillede temperatur er nået, slukkes symbolet [
	Anvisninger

	Friturestege
	1 Indstil den ønskede temperatur. Opvarmningssymbolet [ lyser. Er den indstillede temperatur blevet opnået, så går symbolet [ ud.
	2 Friturekurven skal påfyldes på et arbejdsbord ved siden af fritøsen (ikke i eller over fritøsen).
	3 Sænk friturekurven med madvarerne ned i olien eller fedtet.
	4 Når madvarerne er færdigstegte, tag friturekurven ud og ryst den lidt for at fjerne overskydende olie eller fedt.

	Elektronisk minutur
	Indstille minuturet
	1 Drej betjeningsknappen Minutur til @ eller A for at indstille den ønskede tid.
	2 Den indstillede tid udløber i displayet. De kan forandre den indstillede tid, mens minuturet udløber.
	3 Når tiden er udløbet, høres et signal. Drej betjeningsknappen kort for at slukke for signalet.


	Børnesikring
	Tænde for børnesikringen
	1 Drej betjeningsknappen Temperatur mod højre til en hvilken som helst temperatur.
	2 Drej betjeningsknappen Minutur mod venstre til position Minus og hold den i denne position.
	3 Drej betjeningsknappen Temperatur tilbage til position 0.
	4 Drej betjeningsknappen Minutur tilbage til position 0.

	Slå børnesikringen fra
	1 Drej betjeningsknappen Minutur mod venstre til position Minus og hold den i denne position.
	2 Drej betjeningsknappen Temperatur mod højre til en hvilken som helst temperatur.
	3 Drej betjeningsknappen Minutur tilbage til position 0.


	Overophedningssikring
	Apparatet kan overophedes, når:

	Sikkerhedsafbryder
	Koldoliezone
	m Forbrændingsfare!


	Aftappe fritureolie eller -fedt
	m Forbrændingsfare!
	1 Skru beskyttelseshætten fra olieafløbshanen.
	2 Sæt en temperaturbestandig spand (min. 10 liter) hen under olieafløbshanen.
	3 Drej håndtaget ved olieafløbshanen nedad, aftap olie resp. fedt.
	4 Luk olieafløbshanen, skru beskyttelseshætten på igen.
	Bemærk


	Indstillingstabel
	Tips og tricks
	Tips om fritureolie eller -fedt
	Tips om madvarer, der skal frituresteges
	Tips vedr. friturestegningen

	Vedligeholdelse og rengøring
	m Fare for forbrænding!
	m Forbrændingsfare!
	m Forbrændingsfare!
	m Fare for elektrisk stød!
	Rengøre apparatet
	Rense friturebaljen
	1 Sæt en temperaturbestandig spand (min. 10 liter) hen under olieafløbshanen. Aftap fritureolie eller - fedt. Luk olieafløbshanen.
	2 Tag friturekurven ud. Klap varmelegemet opad. Fastsæt varmelegemet til friturekurvsophænget.
	3 Grove rester i friturebaljen fjernes med et stykke køkkenrulle. Friturebaljen fyldes med maks. 4 liter varmt vand med opvaskemiddel.
	4 Klap varmelegemet ned. Rens friturebaljen og varmelegemet med en blød opvaskebørste. Fastsiddende snavs skal lægges i blød eller fjernes med vores grillrens-gel (bestillingsnr. 00311761).
	5 Sæt en temperaturbestandig spand (min. 10 liter) hen under olieafløbshanen. Aftap vandet. Skyl grundigt efter med klart vand. Luk olieafløbshanen, skru beskyttelseshætten på igen.
	6 Tør friturebaljen grundigt ud med en blød klud.
	Bemærk
	Skade på apparatet


	Disse rengøringsmidler må ikke benyttes
	Afhjælpe fejl
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	m Viktige sikkerhetsanvisninger
	Les denne bruksanvisningen nøye. Det er en forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet på en sikker og riktig måte. Ta vare på bruks- og monteringsanvisningen slik at du kan bruke den igjen senere eller gi den videre til eventuelle kommende...
	Dette apparatet må installeres i henhold til medfølgende monteringsveiledning.
	Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Ikke koble til apparatet hvis det er skadet under transport.
	Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til av autoriserte fagfolk. Skader som følge av feil tilkobling dekkes ikke av garantien.
	Dette apparatet er kun beregnet på vanlig bruk i private husholdninger. Apparatet er kun beregnet til tilberedning av mat og drikke. Hold øye med apparatet når det er i bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede rom.
	Dette apparatet er laget for bruk i en høyde over havet på maks. 2000 meter.
	Dette apparatet er ikke ment for bruk med et eksternt tidsur eller fjernstyring.
	Dette apparatet skal kun brukes av barn over åtte år og personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes under oppsyn av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet eller ...
	Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjøring og brukervedlikehold skal ikke utføres av barn, med mindre de er over åtte år og er under oppsyn av voksne.
	Barn under åtte år må holdes unna apparatet og tilkoblingsledningen.
	Brannfare!
	▯ Varm olje og varmt fett antennes raskt. La aldri varm olje eller varmt fett være uten oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Slå av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig med et lokk, brannteppe eller lignende.
	▯ Frityrolje eller -fett er lett antennelig. Bruk kun frityrolje eller -fett i frityrgryten. Ikke underskrid eller overskrid fyllmengden. Smelt frityrfettet før bruk. Produktspesifikk frityrtemperatur skal overholdes.
	▯ Gammel frityrolje eller gammelt frityrfett kan lett skumme over og har en lav antennelsestemperatur. Bytt frityroljen eller - fettet når den er brun, lukter vondt og/eller ryker tidlig.
	▯ Vann i varm olje skaper en fetteksplosjon. Prøv aldri å slukke brennende frityrolje eller - fett med vann.
	Ved branntilfelle:
	‒ Koble apparatet fra nettet: Slå av sikringen i sikringsskapet.
	‒ Legg på lokk av rustfritt stål eller et brannteppe: Flammene slukker på grunn av mangel på oksygen.
	‒ Slå av avtrekkshetten: Luftstrømmen forsterker flammene.

	▯ Apparatet blir veldig varm, brennbart materiale kan ta fyr. Oppbevar eller bruk aldri brennbare gjenstander (f. eks. spraybokser, rengjøringsmidler) under eller i umiddelbar nærhet av apparatet. Legg aldri brennbare gjenstander på eller i appa...

	Fare for forbrenning!
	▯ De tilgjengelige stedene blir svært varme under drift. Ta aldri på de varme delene. Hold barn på avstand.
	▯ Vann i varm olje skaper en fetteksplosjon. Vær spesielt forsiktig når du benytter vann i nærheten av det varme apparatet. Vær også forsiktig når du benytter vann i nærheten av det kalde apparatet. Det må ikke komme vann i frityroljen elle...
	▯ Vann i varm olje skaper en fetteksplosjon. Bytt frityroljen eller frityrfettet hvis det inneholder mye vann (f. eks. ved mye frityrsteking av frosne matvarer).
	Tegn på vann i frityrolje eller -fett:
	‒ bobler som stiger opp
	‒ vanndråper
	‒ vanndamp
	‒ mye sprut ved frityrsteking

	▯ Våte og for store mengder matvarer fører til at frityroljen eller -fettet skummer over. Tørk grundig av våte matvarer før frityrstekingen. Fjern is av frosne matvarer. Fyll kurven ved siden av frityrgryten, ikke i eller over gryten. Senk fri...
	▯ Vann i varm olje skaper en fetteksplosjon. Tørk frityrkaret grundig før det blir fylt med frityrolje eller -fett igjen.
	▯ Dersom apparatet blir dekket til, oppstår det overoppheting. Ikke legg på dekselet før apparatet har avkjølt seg. Ikke slå på apparatet med dekselet på. Bruk ikke dekselet til å holde maten varm eller til å sette ting på.

	Fare for elektrisk støt!
	▯ Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner må kun utføres av en servicetekniker som har fått opplæring av oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsboksen. Kontakt kundeservice.
	▯ Kabelisolasjonen på elektriske apparatet kan smelte ved kontakt med varme apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene til elektriske apparater komme i kontakt med varme apparatdeler.
	▯ Fuktighet som trenger inn, kan forårsake elektrisk støt. Bruk ikke høytrykksspyler eller dampstråle til rengjøringen.
	▯ Et defekt apparat kan forårsake elektrisk støt. Slå aldri på et defekt apparat. Trekk ut støpselet eller slå av sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

	Årsaker for skader
	Skader på apparatet ved uegnet utstyr
	Funksjonsfeil

	Miljøvern
	Tips for energisparing
	Vær oppmerksom på følgende tips for energibesparende matlaging:

	Miljøvennlig håndtering
	Ditt nye apparat
	Frityrkoker
	Utstyr
	Spesialutstyr



	Betjening
	Innkobling
	Utkobling
	Smelte frityrfett
	1 Legg 3 kg fett delt i små biter i frityrkokeren. Fettet bør ha rom- eller kjøleskaptemperatur, det skal ikke være dypfrossset.
	2 Drei temperaturbryteren mot venstre til posisjon ¨ . I displayet lyser symbolene ¨ og [ og visningen 100 °C. Etter noen sekunder lyder et signal.
	3 Etter at fettsmeltetrinnet er avsluttet slukner symbolene ¨ og[. Nå kan du stille inn ønsket temperatur.
	1 Drei temperaturbryteren mot venstre til posisjon ¨ . Drei så snart det lyder et signal drei bryteren videre mot venstre på ønsket temperatur (drei ikke bryteren mot høyre forbi 0!).
	2 Under smelteprosessen lyser symbolene ¨ og [ i displayet. Deretter varmer apparatet selvstendig opp til temperaturen valgt på forhånd. Når temperaturen er nådd slukner symbolet [ .
	Merknader

	Frityrsteking
	1 Still inn ønsket temperatur. Symbolet oppvarming [ lyser. Når den innstilte temperaturen er nådd, slukner symbolet [ .
	2 Fyll frityrkurven på en benkeplate ved siden av frityrkokeren (ikke i eller over frityrkokeren).
	3 Senk frityrkurven med frityrmat ned i oljen eller fettet.
	4 Når maten er ferdigstekt, ta ut frityrkurven og rist den lett for å fjerne overflødig olje eller fett.

	Elektronisk timer for korttid
	Stille inn timeren for korttid
	1 Drei korttidsbryteren til @ eller A for å stille inn ønsket tid.
	2 Den innstilte tiden utløper i displayet. Du kan endre den innstilte tiden mens timeren for korttid utløper.
	3 Etter utløpt tid lyder et signal. Drei bryteren kort for å slå av signalet.


	Barnesikring
	Barnesikring kobles inn
	1 Drei temperaturbryter mot høyre til en ønsket temperatur.
	2 Drei korttidsbryteren mot venstre til posisjon minus og hold den på denne posisjonen.
	3 Drei temperaturbryteren tilbake igjen til posisjon 0.
	4 Drei korttidsbryteren tilbake igjen til posisjon 0.

	Barnesikring kobles ut
	1 Drei korttidsbryteren mot venstre til posisjon minus og hold den i denne posisjon.
	2 Drei temperaturbryter mot høyre til en ønsket temperatur.
	3 Drei korttidsbryteren tilbake igjen til posisjon 0.


	Overopphetingsbeskyttelse
	Apparatet kan overopphetes når:

	Sikkerhetsutkobling
	Kaldoljesone
	m Forbrenningsfare!


	Avtapping av frityrolje eller frityrfett
	m Forbrenningsfare!
	1 Skru hette av fra oljetappekranen.
	2 Sett en temperaturbestandig bøtte (minst 10 liter) under oljetappekranen.
	3 Drei håndtaket på oljetappekranen nedover, tapp av olje eller fett.
	4 Steng oljetappekranen, skru hetten på igjen.
	Merk


	Innstillingstabell
	Tips og triks
	Tips om frityrolje eller -fett
	Tips til mat som skal frityrstekes
	Tips til frityrsteking

	Stell og rengjøring
	m Forbrenningsfare!
	m Forbrenningsfare!
	m Forbrenningsfare!
	m Fare for elektrisk støt!
	Rengjøring av apparatet
	Rengjøring av frityrkummen
	1 Sett en temperaturbestandig bøtte (minst 10 liter) under oljetappekranen. Avtapping av frityrolje eller frityrfett. Steng oljetappekranen.
	2 Ta ut frityrkurven. Slå varmelegeme oppover. Klem varmelegeme fast på frityrkurvopphengningen.
	3 Fjern grove rester i frityrkummen med kjøkkenrull. Fyll frityrkummen med maks. 4 liter varmt vann med oppvaskmiddel.
	4 Fell ned varmelegemet. Rengjør frityrkum og varmelegeme med myk oppvaskbørste. La hårdnakket smuss mykne opp eller fjern den med vår grillrens-gel (bestillingsnummer 00311761).
	5 Sett en temperaturbestandig bøtte (minst 10 liter) under oljetappekranen. Tapp av vann. Skyll grundig etter med rent vann. Steng oljetappekranen, skru hetten på igjen.
	6 Tørk frityrkummen grundig med en myk klut.
	Merk
	Skader på apparatet


	Benytt ikke disse rengjøringsmidler
	Feilfjerning

	Kundeservice
	Reparasjonsoppdrag og rådgivning ved feil

	SisällysluetteloKäyttöohje
	Tärkeitä turvaohjeita 45
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	Pienet viat voi poistaa itse 55
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	m Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttö- ja asennusohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tämä laite tulee asentaa sen mukana toimitettujen asennusohjeiden mukaan.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Ilman pistoketta olevan laitteen saa liittää vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisestä liitännästä johtuvia vaurioita.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Tämä laite on tarkoitettu käytettäväksi enintään 2000 metrin korkeudella merenpinnasta.
	Tätä laitetta ei ole suunniteltu käytettäväksi ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen kanssa.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 8 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Palovaara!
	▯ Kuuma öljy ja rasva syttyvät helposti palamaan. Älä jätä kuumaa öljyä tai rasvaa ilman valvontaa. Älä sammuta tulipaloa vedellä. Kytke keittoalue pois päältä. Tukahduta liekit varovasti kannella tai palopeitteellä tai vastaavalla.
	▯ Friteerausöljy tai -rasva voi syttyä palamaan. Käytä rasvakeittimessä vain siihen soveltuvaa friteerausöljyä tai -rasvaa. Älä alita tai ylitä täyttömäärää. Sulata friteerausrasva juoksevaksi ennen käyttöä. Noudata tuotekohtaist...
	▯ Vanha friteerausöljy tai -rasva vaahtoaa helposti yli ja sen syttymislämpötila on matalampi. Vaihda friteerausöljy tai -rasva, kun se on ruskeaa, haisee epämiellyttävältä ja/tai savuaa nopeasti.
	▯ Kuumassa öljyssä oleva vesi aiheuttaa rasvan räjähdysmäisen syttymisen. Älä koskaan sammuta palavaa friteerausöljyä tai - rasvaa vedellä.
	Jos palo syttyy:
	‒ Irrota laite sähköverkosta: kytke sulake sulakerasiassa pois päältä.
	‒ Laita teräskansi tai palopeite laitteen päälle: palo sammuu, kun se ei saa happea.
	‒ Kytke liesituuletin pois päältä: veto voimistaa paloa.

	▯ Laite kuumenee hyvin kuumaksi, palavat materiaalit voivat syttyä. Älä säilytä tai käytä palavia aineita (esim. spraypulloja, puhdistusaineita) laitteen alla tai sen välittömässä läheisyydessä. Älä laita palavia esineitä laitteen p...

	Palovamman vaara!
	▯ Käden ulottuvilla olevat osat kuumenevat käytössä. Älä kosketa kuumia osia. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	▯ Kuumassa öljyssä oleva vesi aiheuttaa rasvan räjähdysmäisen syttymisen. Ole erityisen varovainen, kun käsittelet vettä kuuman laitteen lähellä. Ole varovainen myös, kun käsittelet vettä kylmän laitteen lähellä. Friteerausöljyyn ta...
	▯ Kuumassa öljyssä oleva vesi aiheuttaa rasvan räjähdysmäisen syttymisen. Vaihda friteerausöljy tai -rasva, kun siinä on paljon vettä (esim. kun friteerataan usein pakasteita).
	Tunnusmerkit friteerausöljyssä tai -rasvassa olevasta vedestä:
	‒ nousevat kuplat
	‒ vesipisarat
	‒ vesihöyry
	‒ voimakas roiskuminen friteerattaessa

	▯ Jos laitteeseen laitetaan suuria määriä märkiä elintarvikkeita, seurauksena on friteerausöljyn tai -rasvan vaahtoaminen yli. Kuivaa märät elintarvikkeet huolellisesti ennen friteerausta. Poista pakasteista jää. Täytä kori rasvakeittim...
	▯ Kuumassa öljyssä oleva vesi aiheuttaa rasvan räjähdysmäisen syttymisen. Kuivaa friteerauskaukalo huolellisesti puhdistuksen jälkeen ennen kuin täytät sen taas friteerausöljyllä tai -rasvalla.
	▯ Kun laitteen kansilevy on kiinni, seurauksena on ylikuumeneminen. Sulje laitteen kansilevy vasta, kun laite on jäähtynyt. Älä kytke laitetta koskaan päälle siten, että kansilevy on kiinni. Älä käytä laitteen kansilevyä ruokien lämpim...

	Sähköiskun vaara!
	▯ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	▯ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.
	▯ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.
	▯ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Vaurioiden aiheuttajat
	Sopimattomien lisätarvikkeiden aiheuttamat laitevauriot
	Toimintahäiriö

	Ympäristönsuojelu
	Energiansäästöohjeita
	Huomioi ruokaa laittaessasi seuraavat energiansäästöohjeet:

	Ympäristöystävällinen hävittäminen
	Uusi laitteesi
	Friteerauskone
	Lisätarvikkeet
	Erityislisätarvikkeet



	Käyttö
	Päällekytkentä
	Poiskytkentä
	Friteerausrasvan sulattaminen
	1 Pane friteerauskoneeseen 3 kg rasvaa palasteltuina. Rasvan tulee olla huoneen- tai jääkaapinlämpöistä, ei syväjäädytettyä.
	2 Kierrä lämpötilan säätönuppia vasemmalle asentoon ¨. Näytössä palavat symbolit ¨ ja [ sekä näyttö 100 °C. Muutaman sekunnin kuluttua soi merkkiääni.
	3 Rasvansulatustehon päätyttyä sammuvat symbolit ¨ ja [. Nyt voit säätää haluamasi lämpötilan.
	1 Kierrä lämpötilan säätönuppia vasemmalle asentoon ¨. Heti kun merkkiääni soi, kierrä säätönuppia edelleen vasemmalle halutulle lämpötilalle (älä kierrä säätönuppia oikealle 0-asennon yli!).
	2 Sulamisvaiheen aikana näytössä palavat symbolit ¨ ja [. Sen jälkeen laite kuumentaa automaattisesti valitulle lämpötilalle. Kun lämpötila on saavutettu, sammuu symboli [ .
	Huomautuksia

	Friteeraus
	1 Säädä haluttu lämpötila. Kuumentamisen symboli [ palaa. Kun säädetty lämpötila on saavutettu, sammuu symboli [ .
	2 Täytä elintarvikkeet friteerauskoriin laitteen ulkopuolella työtason päällä (ei friteerauskoneessa tai sen yllä).
	3 Laske friteerauskori ruoka-aineineen öljyyn tai rasvaan.
	4 Kun friteerattavat tuotteet ovat kypsiä, ota friteerauskori ylös ja ravista kevyesti ylimääräinen öljy tai rasva pois.

	Elektroninen ajastin
	Lyhytaikahälyttimen säätö
	1 Käännä lyhytaikahälyttimen säätönuppi asentoon @ tai A halutun kestoajan säätämiseksi.
	2 Säädetyn ajan kuluminen näkyy näytössä. Voit muuttaa säädettyä aikaa myös säädetyn ajan kuluessa lyhytaikahälyttimessä.
	3 Kun aika on kulunut loppuun, soi merkkiääni. Kääntämällä säätönuppia hieman saat signaalin sammumaan.


	Lapsilukko
	Lapsilukon päällekytkentä
	1 Kierrä lämpötilan säätönuppia oikealle mille tahansa lämpötilalle.
	2 Kierrä lyhytaikahälyttimen säätönuppia vasemmalle miinus-asentoon ja pidä säätönuppia tässä asennossa.
	3 Kierrä lämpötilan säätönuppi takaisin 0-asentoon.
	4 Kierrä lyhytaikahälyttimen säätönuppi takaisin 0- asentoon.

	Kytke lapsilukko pois päältä
	1 Kierrä lyhytaikahälyttimen säätönuppia vasemmalle miinus-asentoon ja pidä säätönuppia tässä asennossa.
	2 Kierrä lämpötilan säätönuppia oikealle mille tahansa lämpötilalle.
	3 Kierrä lyhytaikahälyttimen säätönuppi takaisin 0- asentoon.


	Ylikuumenemissuoja
	Laite voi ylikuumeta, jos:

	Turvakytkentä
	Kylmäöljyalue
	m Palovammanvaara!


	Friteerausöljyn tai -rasvan poislaskeminen
	m Palovammanvaara!
	1 Ruuvaa suojatulppa irti öljynpoistohanasta.
	2 Aseta öljynpoistohanan alle kuumuutta kestävä väh. 10 litran ämpäri.
	3 Avaa öljynpoistohana kääntämällä siinä olevaa kahvaa alaspäin, laske öljy tai rasva pois.
	4 Sulje öljynpoistohana, ruuvaa suojatulppa taas paikalleen.
	Huomautus


	Säätötaulukko
	Hyviä vinkkejä
	Friteerausöljyn ja -rasvan käyttöä koskevia ohjeita
	Friteerattavia elintarvikkeita koskevia vinkkejä
	Friteerausta koskevia vinkkejä

	Hoito ja puhdistus
	m Palovamman vaara!
	m Palovammanvaara!
	m Palovammanvaara!
	m Sähköiskun vaara!
	Laitteen puhdistus
	Friteerausaltaan puhdistus
	1 Aseta öljynpoistohanan alle kuumuutta kestävä väh. 10 litran ämpäri. Laske friteerausöljy tai -rasva pois. Sulje öljynpoistohana.
	2 Ota friteerauskori ulos. Nosta lämpövastus ylös. Kiinnitä lämpövastus friteerauskorin ripustustelineeseen.
	3 Pyyhi karkeat liat friteerausaltaasta talouspaperilla. Täytä tyhjään friteerausaltaaseen maks. 4 litraa lämmintä vettä ja lisää tiskiaine.
	4 Käännä lämpövastus alas. Puhdista friteerausallas ja lämpövastus pehmeää tiskiharjaa käyttäen. Liuota vaikea lika tai poista grillinpuhdistusgeelillämme (tilausnro 00311761).
	5 Aseta öljynpoistohanan alle kuumuutta kestävä väh. 10 litran ämpäri. Laske vesi pois. Huuhtele huolellisesti puhtaalla vedellä. Sulje öljynpoistohana, ruuvaa suojatulppa taas paikalleen.
	6 Hankaa allas kuivaksi pehmeällä rievulla.
	Huomautus
	Laitevauriot


	Älä käytä alla mainittuja puhdistusaineita
	Pienet viat voi poistaa itse

	Huoltopalvelu
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa
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