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/\ BamHble npaBuna TeXHUKU 6e30MacCHOCTH

BHumatenbHoO npountainte AaHHOE PyKOBOACTBO.
OHO NOMOXKET BaM HayuMTbCA MPaBUIBHO U
6esonacHo nonb3oBaTbcA npubopom. CoxpaHsaiite
PYKOBOZCTBO MO 3KCMyaTalmun U MHCTPYKLMIO MO
MOHTa)Ky And AasibHEeNLero Mcnonb3oBaHnA Unu
Ans nepegayv HOBOMY BraJenbilly.

YcTaHoBKa AaHHOro npubopa AomKHa
NPOU3BOANTLCA B COOTBETCTBMM C NpuiaraemMon
WHCTPYKLMEN NO MOHTaIKY.

Pacnakyite n ocmotpute npubop. He
noAKntoyarTe Nnpubop, ecnu oH Bbln NoBpeXXaeH
BO BPeMA TPaHCMOPTUPOBKM.

MNoakntoueHne npubopa 6e3 LTencenbLHON BUITKKU
ZOJ>KEH NPOM3BOANTbL TOSTbKO
KBanMPuUUMpoBaHHbIK cneunanuct. [NoBperkaeHna
“3-3a HENPaBUIILHOIO MOAKMIOYEHWA NPUBOAAT K
CHATUIO rapaHTUHbIX 06A3aTeNbCTB.

OT0T NpMBop NpeaHasHaYeH TONbKO ANA
AoMalliHero ucnonb3oBaHua. Micnonbayitte npubop
TONbKO ANA NPUroToBNEeHUA ONIOA U HAMUTKOB.
CneavTe 3a npubopom BO BpeMsA ero paboTbl.
Mcnonb3syite npMbop TONbKO B 3aKPbLITOM
MOMELLIEHUH.

JaHHbin npubop npeaHasHaveH Ans
Mcnonb30BaHUA Ha BbicoTe He Bbonee 2000 m Hag
YPOBHEM MOPH.

OtoT nprbop He NpeaHasHayeH AN
UCMONb30BaHUA C BHELLUHUM TaMMEPOM UIU
MynbLTOM ynpaBneHus.

Hetv no 8 nert, nMua c orpaHMYeHHbIMK
bU3NUECKUMH, YMCTBEHHBIMU U MCUXUUYECKUMMU
BO3MOX>XHOCTAMM, a TaKkxe nuua, He obnaaaroLme
A0CTaTOYHBbIMKU 3HaHUAMMK O Npubope, MoryT
“Cnonb30BaTh NPMOOP TONBKO NOA NPUCMOTPOM
N, OTBECTBEHHBbIX 3a X 6€30MacHOCTb, UK nocne
noAPOBHOro MHCTPYKTaXka M OCO3HaHMA BCEX
OMacHOCTEN, CBA3aHHbIX C SKCyaTauuen
npubopa.

Hetam He paspeluaeTca urpatb ¢ Npudopom.
Ounctka n obcnyxusaHue npubéopa He AOSKHbI
NPOU3BOANTBLCA AETbMM, 3TO AONYCTUMO, TONBKO
€CJI1 OHM cTapLue 15 neT n Ux KOHTPONUPYHOT
B3pOChbIe.

He nonyckaite aeteit mnaawe 8 net k npubopy u
ero ceTeBOMy NPOBOAY.

OnacHocTb Bo3ropaHusn!
[opayee pacTUTeNnbHOE MaCO MU XXUP NErko
BocnnameHsatroTcd. He octasnaiite 6e3
NPUCMOTpPa ropavyee mMacsio Uin »xup. HMKOI’,Ela
He TyLLMUTe OroHb BoAon. Beikntounte
KOHOOPKY. [namA MOXKHO OCTOPOXKHO
noracuTtb KprLIJKOVI, nnamMAaracawmm
I'IOKprBaJ'IOM nnu I'IO£106HI:>IMVI I'Ipe,ElMeTaMVI.

PpuTIOPHOE MACIIO UMK XUP MOTYT
BocnnameHutbes. [pu akcnnyataumm
bpUTIOPHULBI UCNONB3YITE TONBKO
noaxoasLlee ¢bpuTIOpHOE Macno unu xup. He
npeBbILLaiTe AOMYCTUMOE KOJIMYECTBO
YXMAKOCTU. PPUTIOPHBIV XXUP Nepea
“CMONb30BaHMEM CneayeT PasdXUrK1Tb.
Cobntonaiite noaxoAnALLyo Ans NPoAyKTa
Temneparypy npu »apeHuu Bo dpuTiope.

Crapoe ppuTIOPHOE MACTIO MU YKUP UMEOT
TEHAEHUMIO K BCreHnBaHuio 1 obnaaarot
6onee HU3KOW TeMMepPAaTypPOi BOCMNaMEHEHUS.
3ameHuTe GppPUTIOPHOE MACIO UIIU YKUP, ECIU
OHO NPUOBPENO KOPUYHEBSIN LIBET,
HEeNPUATHbIN 3anax UM HaunmHaeT BbICTPO
AbIMUTBLCA.

Hanuuune Boabl B ropadyemM pacTtuTenibHOM
Macne MOoXXet 06YCJ'IOBVITb BOCniameHeHune
MXNPOB. B cnyyae BocniamMmeHeHna Mmacna niu
XXUpa HUKOoraa He TyluuTe rniamMma BOZOMW.

Mpwn noxkape:

- OrtkntounTe NprbOpP OT CETU: OTKIIOUUTE
npeaoxpaHuTens B 6noke
npeaoxpaHuTenen.

— YcTaHOBMTE KPbILLKY M3 Hep)KaBetoLLen
CTaIM UM HaNOXKMTE Heroptoyee NoNOTHO:
nnamaA NoracHeT 3a CYET OTCYTCTBUA
Kucnopogza.

— BbIKOUNTE KYXOHHYIO BBITAXKY:
NPOHMKAIOLLMI BO3AYX yBEMUMBAET Niama.

Mpun cunsHOM Harpese npubopa
BOCMIaMeHAOLLMECA MaTepuanbl MOryT
BCMbIXHYTb. [To3TOMY He xpaHuTe noA
npubopom noaobHble MaTepuarnsl (Hanpumep,
cnpeu, YNCTALLME CPEeACTBA) U He UCMOoNb3yiTe
ux nobnmsoctu ot npubopa. He knaaute
BOCMIIaMeHAoLLMecA npeameTsl B nprbop.



OnacHocTb omora!
B npouecce akcnnyataummn oTKpbIThIE ANA
AocTyna Aetanu npubopa CUNbHO
HarpeBatotcA. He npukacaiitechb k
packanéHHelM aetanam. He noanyckaiire
Aetew 61M3Ko.

Hanunune Boabl B ropAayem pactuTesibHOM
Macne MoXXeT 00yCroBUTb BOCMNaMeHeHne
»xunpos. Cobntoaaiite OCTOPOXHOCTL B
0COBEHHOCTH MpPKU UCMOMb30BaHWUKN BOALI
BOnu3Kn ropAvero npubopa. Takxe cneayet
cobnoaaTb OCTOPOXKHOCTb MpH
MCMONb30BaHWK BOAbI BONM3N OCTLIBLUETO
npubopa. Bo pputiopHOE Macno mnm >xup He
AomxHa nonacTe Boda. OnacHocTb
BOCMIaMEHEHUS YKUPOB NPU NMOBTOPHOM
Harpese! Bcerna 3akpbiBaiTe KpbiLLKY
oxnarkaeéHHoro npubopa.

Hanunune Boakbl B ropAayem pactutesibHOM
Macne MoXXeT 00yCnoBUTb BOCMNIaMEHeHHe
YXMpPOB. 3aMeHuUTe PPUTIOPHOE MACIIO UK
XXUP, €CNU B HEM COAEP>KUTCA BOAA
(Hanpumep, BCNeACTBUE YACTOroO XKapeHua BO
dbpuTIope NPoAyKTOB rNyOOKON 3aMOPO3KHK).
MpusHaku conepxanHna Boabl BO GPUTIOPHOM
Macne Unn >xupe:

MNoaHumaroLmeca nysbipbKu

Kannu Boasbl

BoasHoi nap

CunbHoe pa3bpbl3rnBaH1e Npu *apeHun Bo
dpuTiope

3anonHeHne BRaxHbIMU NULLEBBLIMU
NPOAYKTaMM U CIIMLLIKOM OONbLIOW MacCow
NMPUBOAMT K BCMEHUBAHWUIO Macina Unu Xupa.
MNepen »apeHnem Bo PppuTIOpE TLLATENBLHO
BbICYLLWTE BNaXkKHbIe NPOAYKThl. Yaanute néa
CO CBEeXEe3aMOPOXXEHHbIX NPOAYKTOB.
HanonHute Kop3nHy NpoAyKTOM OTAENBHO OT
dpuTropHMUbL. Heckonbko pa3 meaneHHo
norpysuTe KOp3nHy GpUTIOPHULLI B MACI0 UK
XKp.

Hanunune Boakbl B ropAayem pactuTesibHOM
Macne Mo>XeT 00yCnoBUTb BOCMIaMEHEHHe
>XMpoB. TlatenbHO BbICYLLUTE YaLly
GpPUTIOPHULBI MOCTIE OYUCTKU, NPEXKAE YEM
CHOBA HanoNHUTL €€ GPUTIOPHBIM Macnom/
YKUPOM.

3akpblTan KpelllKka npubopa obycnasnusaeTt
M3NTMLLIHIO akKymynAaumio Tenna. Npubop
cnenyeT 3aKpbiBaTb KPLILLKOW TONbKO NOCHe
MoNHOro oxnarkaeHuna. Hukoraa He Brtovante
npnbop ¢ 3aKpbIToW Kpbilwka. He ncnoneayiite
KPbILLKY npubopa Ana noaaep aHus
NPUroTOBNEHHbIX 6Nt0A B rOpAYEM COCTOAHWUM
WK B KaYeCcTBe NOACTaBKM.

OnacHocTb ynapa ToKom!
Mpun cunsHOM Harpese npubopa nsonAumA
Kabena MoxeT pacnnaeutbed. Cneaute 3a
TEM, yToObI Kabenb He conpukacanca ¢
rOpAYMMM HaACTAMU BNEKTPONPUOOPOB.

MNpoHuKatoLan Bnara MoXkeT NpUBECTH K
yAapy aneKTpuyeckum TokoM. He ncnonbayire
OUYUCTUTENb BbICOKOro AaB/ieHUA UK
NapOCTPYWUHbIE OYUCTUTENMN.

HewucnpasHebiii npubop MoXeT BbiTb NPUYMHON
nopakeHua TokoM. Hukoraa He BrovaiTte
HeucnpasHbI Npubop. BeiHbTe M3 po3eTku
BWJIKY CETEBOro NPOBOAA UITN BbIKJIIOUUTE
npefoxpaHuTenb B 6N0OKe NpeaoxpaHUTeNe.
BbisoBuTe cneunanucra cepBUCHOR CRy>KObl.

MNpu HekBanudpuunposaHHoM peMoHTe npudop
MOXXeT CTaTb UCTOUHMKOM onacHocTu.[TosTtomy
PEMOHT AOMKEH MNPOU3BOAUTLCA TOSNBKO
CNeLunannMcToM CepBUCHOM CNy>KObl,
npoLueaLnm crneunaneHoe obyyeHue.Ecnu
npubop HencnpaseH, BbIHbTE BUIIKY U3
PO3ETKM UNK OTKIIIOUMTE NPEAOXPAHUTEND B
6noke npeaoxpaHutenen. Boizosute
cneuunanncTa CepBUCHOM CNy>KObl.

MpuyurHbI NoBpeaeHUn

BHumaHue!

MoBpexkaeHne npubopa Npu UCNONb30OBAHUMU HENOAXOAALLMUX
npuHaane>xHocTen: JonKHbl MCNOMIb30BaTLCA TONLKO
npeanucaHHble GUPMEHHbIE MPUHAANEXKHOCTHU.
Mcnonb3oBaTb TONBKO TakKMe KOP3UHLI GpUTUPOBAHUA,
KOTOpble NpeaHasHayeHbl AnA aToro npubopa. 3anpelaerca
akcnnyatupoBaTb GPUTIOPHULY CO CTEKNAHHOW KPbILLIKOWM
napoBapKH.

BHumaHue!

HapyweHue dpyHkunoHuposaHusa: Ecnu npubop He
MCMNONb3yeTCH, BCE PYYKU ynpaBfieHUs BCceraa AOMKHbI
HaxXoAWTbCA B HYNEBOM MOJIOXKEHUMH.



OxpaHa oKpyMXatoLwieun cpenbl

Baw HoBbIt npubop oTnnyaeTca ocobeHHOoM
addekTUBHOCTBIO 3HepronoTpebneHunsa. B atom pasaene Bbi
Hanaéte pAa peKkoMeHAauumn, Kak npu aKcnayaTauum
npubopa COKOHOMUTL eLé Gonblue SHEPTUU U Kak
npaBWNbLHO YTUNM3MpPOBaTb NPUBoP.

CoBeTbl NO 9KOHOMUWU 3NIEKTPOIHEPIUM

OnAa 3KOHOMHWU 3NIEKTPOIHEPTUU NMPU NPUTOTOBNEHUU
nULWK HEO6XOAUMO BbIMOJIHATL cleayloLlime
peKomeHaauum

HarpeBaiiTe ¢ppuTIOPHULY TONBKO A0 MOMEHTA
JOCTUXXEHUA XKenaeMoi TeMnepartypbl.

Bcerana yctaHaBnuBaite pekomeHayemyto
Temneparypy.

Mcnonbayite anA ¢puTUpoBaHMA NOAXOAALLUE copTa
Macna Wnm xupa.

MpaBunbHaA yTUNU3aLUMUA YNAaKOBKHU

YTunusupyite ynakoBky ¢ cobntoaeHmem npaBuil
3KoNoruyeckon 6e3onacHoOCTH.

HaHHbl npubop UMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUU
eBponeickum Hopmam 2012/19/EU ytunusauum
3NEKTPUYECKUX M INEKTPOHHBIX Npubopos (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOpMBEl ONpeaenaAT AeAcTByoLMe Ha
TeppuTopuun EBpocotosa npasuna Bosspara u
yTunusauuu ctapbix npubopos.



Baw HOBbIM npub6op

34ecb Bbl MO)KETe NO3HAKOMUTLCA C BallMM HOBbLIM
np1MBopoOM U MNONYYNUTb AOMOSIHUTENBHYIO MHOOPMALUIO O ero
NPUHaANEe>KHOCTAX.

dputropHMua
MoaBec kop3nHLI GpUTUPOBaAHKA
I
:
i
1 i
\ MwuHumanbHas oTmeTKa
TemnepartypHbli 30HA
Boptuk BcneHnBaHuna
HarpeBatenbHblit anemeHT
\
Aucnneit Pyuka Pyuka
TaiMepa Temnepatypbl
MpuHagnexHoCTHU CneuuvanbHble NMpUHaANEXHOCTHU

B o6beme noctaBkM UMmetoTcA cneaytowime
NMPUHAANEKHOCTU:

KpblliKa U3 BLICOKOKAYeCTBEHHON CTanu

KopsnHa ¢putnupoBaHua

Bbl Mmo)keTe 3akasaTb B CBOEM cneuvann3mposaHHoOM
MarasumHe cneayrwouune npuHaane>XHoCTu:

FK 020 000 [JononHuTenbHasa Kop3uHa GpuTUpOBaHUA

VD 201 014  Kpbiwka npubopa 13 Hep)kaBetoLwwen cTanu

VD 201 034  Kpblwka npubopa 13 antoMUHUA

VV 200 014 CoeavHuTeENbHAA NNaHKa 13
BbICOKOKa4YeCTBEHHOMW cTanu AnA
koM6uHMpoBaHua ¢ apyrumu Vario
npuéopamu.

VV 200 034 CoeavHuTENbHAA NNaHKa M3 antoMUHKUA ANA

KOMOMHMpOBaHMUA C APYrMMK npubBopamu
Vario.

Mcnonb3syiiTe NpMHaANEXHOCTU TONIbKO B COOTBETCTBUU G
BbllIEeNpUBeeHHbIMU YKasaHuAMU. M3arotoButens He HeceT
OTBETCTBEHHOCTb B CJly4ae HenpaBWUJIbHOro UCMNOb30BaHMUA
NPUHaANEIKHOCTEN.



YnpaBneHue

BknioueHue

Bkniouaitte ¢pputiopHULy nuWwb Toraa, Koraa pesepsyap
$pUTIOPHMLBI 3aMONHEH MacnoMm/xupom GpuTMpoBaHusa, no
KpaWHelh Mepe, A0 MUHUMaNbHOU OTMeTKU. XXup
dpuTUpOBaHMA cneayeT cHayana pacTonNuTb Ha CTYyMeHU
pacTtannuMBaHuWA >Xupa.

MNosepHuTe pyuky ynpaenenua "TemnepaTypa" B xenaemoe
nonoxxeHue. YcTaHoBNeHHaA TeMnepaTtypa otobparkaetca Ha
avncnnee. Cumson <= oToBpa)kaeTcA Ha Aucnnee B TeYeHue
BCero BpeMeHu HarpesaHua npubopa.

GAGGENAU e e

Temnepatypa Mox«eT ObiTb yCTaHOBJIEHA B AXaNa3oHe
135 - 190 [. YTobbl pacTONUTh XKUP, HYXXHO YCTAHOBUTb
CTyneHb & pacraniuMBaHuA >Xupa.

BbiknoyeHue

MosepHuTe pyuky ynpasneHus "Temnepartypa" B noauumto O.
MHavKkauua Ha Aucnnee racHer.

= O b .
»
190
.
O] 180 . . 160

GAGGENAU
PactannuBaHue unpa ¢puUTUpOBaAHHUA

®puTiopHMUa pacnonaraeTt CTyNeHbio YCTAHOBKU ANA
pacTtannuBaHuA >xupa. [pu aTOM ycTaHOBKE XXUP MeASIeHHO
pacTtannuBaeTcA, YeM NpeAoTBpaLlaeTcA neperpesaHue
HarpeBaTesIbHOro 3JieMeHTa.

1 Tonoxkute Bo dpuTIOpHULY 3 KF UBMENBLYEHHOTO XKUpa.
XXup nomxeH MMeTb KOMHaTHYO TeMnepaTtypy uiu
TeMnepaTypy XONoAWUNbHUKA, HO HE AOMKEH ObITb
3aMOpPOIKEH.

2 T[loBepHyTb pyuKy ynpaBneHus "Temnepatypa" Bneso B
nosuumnio %y . Ha ancnnee BbICBEYMBAEGTCA CUMBON<™
u Temnepatypa 100 °C. Yepes HeCKONbKO CeKyHA
BblAAeTCA 3BYKOBOW CUTHa.

3 Mocne okoHYyaHMA paBoTbl CTYNEHU pacTanaMBaHuA
KUPa racHyT CUMBONLI S 1 ==, Tenepb MOXHO
YCTAHOBUTb XKEeNaeMyt TemMnepartypy.

GAGGENAU

Ecnu Bbl xoTUTE dpUTMPOBATL Cpasy Xe nocne
pacTannuMBaHWA >XuUpa, AeWCTBYiTe creayolnm obpasom

1 TloeepHute pyuky ynpaenenun "Temnepartypa" Bneso B
nosuumio 5. Mocne BblAaYM 3BYKOBOMO CUrHana
MOBEepPHUTE PYUKYy ynpaBneHuWA Aanblue BNEBO Ha
>Xenaemyto Temnepatypy (He noBopauuBanTe pyuKy
ynpasneHus yepes O Bnpaso!).

2 Bo Bpemsa pactannuMBaHuda, Ha Aucnnee
BLICBEUMBAIOTCA CUMBONL S u == . Mocne aToro
npubop aBTOMaTMYECKN HarpesaeTca A0
ycTaHOBNEHHOW Temnepatypsl. [pu agocTxeHUN
HY>XHOI TemnepaTtypbl racHeT NoAcBeTKa cumBona ==,

YKasaHunA

- bBnaronapsa noHuxeHHoO# Temnepatype B 30He
XOJIOAHOr0 Macsna, pacToOnieHHbIN XUP 3AeCb He
3anepxuBaetca . [[ponssoante ppuTMpoBaHME TONLKO
npu NoraweHHOM CUMBONEe=™ .

- CrTyneHb pactannuMBaHuA XUpa MOXKeET ObiTb
aKTUBMPOBaHa TONbLKO NpKU TeMnepaType npubopa Huxe
50 °C.
Ecnu cTyneHb pactannvsBaHusa xxupa BKIOYaeTCA Npu
TemnepaTtype npubopa Beiwe 50 °C, To MHAMKaUKUA
cumBona == u 100 °C racHet. PpuTiopHuua
HarpesaeTca Ao 100 °C.

dputHUpoBaHue

Bkntouaitte GpuTIOpHULY NKLWL TOrAa, Koraa pesepeyap
bpUTIOPHULBI 3aNONTHEH MacnoM/»XMpoM GPUTUPOBAHUA, MO
KpaWHei Mepe, 10 MUHUMaNbHOM OTMETKU. XXup
dbpuTUpoBaHMA cneayeT cHayana pacTonuTb Ha CTYyMeHu
pactannuMeaHuA XXupa.

1 YcTaHOBUTE Xenaemyto TeMmnepatypy. 3aropaeTtca
cuMBON == HarpeBaHuda. [1pn AocTUIKEHUN
yCTaHOBNEHHON TemMnepaTypbl CUMBOJI <> racHer.

2 HanonHaiTte KOpP3MHY GpUTUPOBAHUA, YCTAHOBUB €€ Ha
paboyeit NOBEpPXHOCTU pPAAOM C ppUTIOPHULEN (HO He B
camoi GbpuTIopHMLE UK HaAa Hel).

3 TorpysuTe KOp3nHy GPUTUPOBAHUSA, HAMOHEHHYIO
NPOAYKTOM, B MacCno/xup.

4  Tlocne okoH4YaHUA GPUTUPOBAHUA U3BIIEKUTE KOP3UHY W
clnerka BCTPAXHUTE ee, YTOObl M36aBUTLCA OT U3NTULLIKOB
Macna/»xupa.

[nA ctekaHuA ocTaTKoB Macna/»xupa KoOp3uHy
bpUTUPOBAHUA MOXXHO NOABECUTL Ha CMELMAnbHOM
npucnocobneHuu.



ONEeKTPOHHbIN Tanmep

Talimep mMoxeT BbITb yCTaHOBNEH B AnanasoHe ot 1 Ao
90 MuHyT. TalimMep He MOXKeT BKNOYaTb AN BbIKOYATb

bpuTIOpHULY.

Ta17||v|ep MOXXET UCNOoNMb30BaTbCA TaKXXe NMpPU BbIKNTHOYEHHOM
npubope.

YcTaHoBKa Tanmepa

1 TMoBepHyTb pyuky ynpaBneHusa "Taiimep" B nosuuuto +
WU = ONA YyCTAHOBKU YKeNaemMoro BpeMeHH.

2 YcTtaHOBNeHHOe BpeMs W ero xoA oToBparkatoTcA Ha
aucnnee. YCTaHOBNEHHOE BPEMA MOXHO
KOppeKTUpoBaTb BO BpeMa paboThl TaiiMepa.

3 [lo ucteueHun ycTaHOBNIEHHOrO BPEMeHU BblAaeTcA
3BYKOBOW curHan. [lna BbIKMOYEHUA 3BYKOBOro cUrHana
HY>XHO BbICTPO NOBEPHYTb PYUYKYy ynpaBlieHuU .

1
o ® 170 *

dYHKUMA NacCMBHOU 6€30NacHOCTHU
neTteu

BxnioyeHne ¢pyHKUUKM naccuBHOM 6e30NacHOCTHU aeTen

1 TloBepHute pyuky ynpasnenus "Temnepatypa" Bnpaso
Ha nto6oe 3HaueHWe Temnepartypbl.

2 [loBepHuTe pyuky ynpaBneHus "Taiimep" Bneso B
nosuuunto "MuHyc" v aep)xute e€ B 3TOM MOJSIOKEHUMU.

3 [loBepHuTe pyuky ynpaBneHus "Temnepatypa" Haszad B
nosuuuio 0.

4 TMosepHuTe pyuky ynpasnenuna "Taimep" Ha3ad B
nosuuuto 0.

BbiknioyeHne GpyHKLUM NaccCMBHOW 6e30nNacHOCTU AeTen

1 [osepHute pyuky ynpasneHus "Taiimep" Bneso B
nosuunto "MuHyc" n nepxute e€ B 93TOM NOJIOXKEHUH.

2 T[loBepHuTe pyuKy ynpaeneHua "Temnepatypa" Bnpaso
Ha no6oe 3HauyeHWe Temnepartypsbl.

3 [loBepHuTe pyuKky ynpasneHus "Taiimep" Hasaa B
nosuuuto 0.

@DyHKUMA NaccMBHOW 6€30MacHOCTHU AeTel BbIK/IIOUYEHA.

3awumTa oT neperpesa

[Mpun neperpesaHuu npubopa HarpeBaTeNbHbIE 31E€MEHTHI
aBTOMAaTUMYECKM OTKJIIOYatloTCA ANA npeaoxpaHeHuA npubopa
M BCTPOEHHOW KyxOHHOW MeBenun. Ha ancnnee nosasnaetcH
cumson LA Otkntouute npubop U AanTe eMy NOAHOCTLIO
oxnaauTtbcAd.

Mpru6op MmoXeT NneperpeTbCA, €Clu
pesepByap ¢pUTUPOBaAHUA MYCT.

B pesepByape $ppMTUPOBAHMA CAULLIKOM Mano macna/
upa (ypoBeHb Macna/>upa HU>Ke MUHUMASIbHON
OTMETKH).

MCNoNb3yeTcA OYEeHb CTapOe Macsio UK XKUp
bputnupoBaHuAa.

pacTaniMBaHuWe XONIOAHOTO XUpa GPUTUPOBAHUA He
BbINOSIHAETCA C CaMOro Hayana Ha CTyneHHu
pacTaniuMBaHWA, HO cpasy >Xe ycTaHaBnuBaeTcA
TemMnepartypa.

3almTHOE OTKNOYEeHUe

Ana Bawen 6esonacHocT npuBop ocHalleH dyHKLMeN
3aLWUTHOrIo OTKNIKOYEeHMUA. Bce npouecchbl HarpeBaHua
BbIK/IOYalOTCA Yepes 4 yaca, ecnu B TeUeHue 3Toro
BPEMEHU He BbINOJIHANNCH HUKAKWe onepaunmn ynpaBneHus.
Ha ancnnee nossnAatoTcA muratowme "yeptoyxn'.
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Ha aucnnee 3aropaeTtcA CUMBON o1, KOTOPLIN Yepes
HeKoTopoe BpeMsa racHeT. ®yHKUMA NacCUBHOM
6esonacHOCTM AeTei BKIOYeHa. Tenepb pyyku ynpaBneHus
MOXXHO NoBopauuBaTb B nto6oe NonoXkeHue, u npubop He
6yneT HarpeBaTbCHA.

Ecnu kakaa-nu6o pyuka ynpasneHusa 6yaeT noBepHyTa npu
BKJTIOYEHHOW $YHKUMM naccuBHOW Be3onacHOCTU AeTel, Ha
Aucnnee noABUTCA CMMBOJ 7, KOTOPbLIM Yepes3 HeKoTopoe

BpeMA racHer.

MoBepHuTe pyuky ynpasnenua "Temnepatypa" Ha O, nocrne
yero NpnMbop MoXeT ObiTb BKIOYEH CHOBA, Kak 00bIYHO.



30Ha xonog4HOro macna

Couaeprkawasca Bo GputupyemMomM nNpoaykre Boaa
ONyCKaeTcA BHM3 B TaK Ha3biBA€MYH 30HY XONI0AAHOTO Macna,
HaxoAALWYyCA NOA HarpeBaTeNibHbIM 3/IEMEHTOM.
Bnaroaapa aTomy B 3HauUTenbLHOM Mepe npeAoTBpaLlaeTcA
BCNeHuMBaHWe Macna. B aTy xonoaHyo 30Hy Takxe
onycKarTcA TBepAble YacThlbl, KOTOpble naaatoT u3
KOp3WHbI BHM3 BO BpemA ¢putuposaHua. bnaronapsa
NMOHWXEHHOW TeMnepaType B 3Toi o6nactu Bpems
MCMNOoNb30BaHMA Macna uiu Xxupa GpuTMpoBaHua
cyllecTBeHHO yBenuuuBaeTcA. BopTuk komneHcaumm
BCNEHWBaHUA CNY>XXWUT AnA npuemMa neHbl, BO3HMKatoLen npu
dpuTpoBaHuu.

A OnacHocTb oxoros!

MpucyTcTBME BOALI B ropAYeM Macre NpuBOAMUT K B3PbIBY
>xuposoi cpeasl. [lepea HarpeBaHnem yaanute
He3HauyuTenbHYylO A0NO BOAbI NyTeM cnusa (Mpubn. oaHOM
YallKK1) U3 XONOAHOW 30HbI
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Cnus macna/»upa ana ¢puTUpPOBaHUA

A OnacHocTb oxoros!

Mepen cnuBom macna/»xupa ¢ppuTupoBaHMAa AaTb eMy
oxnaAuTbcA A0 TeMnepatypbl npubn. 40 °C.

1

OTBUHTUTbL 3aLUUTHbLIA KONMNavyoK KpaHa AnAa cnuea
mMacna.

Mpv aTom nNoAa KpaH AnA cnvBa Macna crnegyet
nocTaBuUTb BEAPO M3 TEPMOCTOMKOro Matepuana
(emkocTbio He meHee 10 nuTpoB).

Ona cnuBa macna/»xupa pyuky CIMBHOIO KpaHa HYXHO
NOBEPHYTb BHU3.

Mocne atoro cneayet 3aKpblTb KpaH M CHOBa HABUHTUTb
3aLUTHBIN KONNAYOoK.

YKasaHue: McnonbzoBaHHOe Maco uiu XUP NOANEXKUT
yTunn3auunmun B COOTBETCTBUMU C MECTHbIMU NpeanucaHnaMu.



Ta6bnuua HaCTPOUKHU

MpoAayKTbl Temnepa- KonuuectBo Bpema MpumeyvaHuna
Typa [°C] npoaykTa ¢$pUTUPOBaHMA
3aKycouyHble NPOAYKTbI U 3aKYCKH
Kamam6ep, naHMpoBaHHbIM 160 4 3 MUH.
BeceHHue pynetuku 160-170 4-6 4 - 6 MUH. B 3aBUCUMOCTHU OT BESIMUUHBI
MpyLumn ¢ HauMHKoW U3 pokdopa 155 2 8 MuH. YyacTo nepeBopayMBaTb
Mupoxkku 3 cnoeHoro Tecta ¢ HauYMHKoOM (Hanpu-  180-185 4-6 5-7 MuH. B 3aBMCUMMOCTU OT BEJIMYWHBI MOPLIK,
Mep, U3 LWaMM1MHbLOHOB, MACHOIO dapLua unu MACHYIO HaYMHKY NpeABapUTENbHO
OpbIH3bI) obXkapuTb
OsoLuu
PasnuuHble oBoLum B TecTe (Hanpumep, AONbKM 175-180 — 3-6 MuUH. B 3aBMCMMOCTU OT FOTOBHOCTHU U BENU-
BaknaxkaH 1 LyKKUHH, rpubbl BeLLeHKK, Bproccenb- UmnHbI, GpUTUPOBATL 6E3 KOP3UHBI
* *
Ccran KaunyCTa ! JZI.O*J'IbKVI CenbAepen”, PO3OHKH LYKKMHKM 1 GaKnaXxaHbl O4UCTUTL Nepea
LIBETHOW KanycTbl®, LWAANKKU LLAMMUHBOHOB) NaHMPOBKOH MaHUPOBOUHaA CMeCh
npu 3TOM MpUCTaeT yyLue.
Penyartbiit nyk, konbuamu 170 200r 1-2 MUH.
Monocku oBoLuel (Hanpumep, MOPKOBU, KapTo- 175 100-200r 1-2 MmuH.
dena, nyka-nopen)
KapTtodenbHble KpokeTsl, cobcTBeHHOro npurotos- 175 10 3-4 MuH.
neHwud
KapTtodenb ¢ppu (cBerxuii) 180 500 r cHavana 2-4 Mexxay npensaputenbHbiM GpUTUPOBa-
MMUH, HWEM M OKOHYaTesbHbIM NMPUroToBIIE-
2aTeM 6 - 8 mun. HVEM, N0 KpaiiHeii Mepe, 15-MuH. §
naysa. Mcnonb3oBaTb pasBapeHHbIN
Kaptodernsb.
Msaco
Dpukaaenbku 3 dpapiua 170 10 6 - 10 MuH.
TenAuni WHULENb, NaHUPOBaHHbLINY; WHUUenb no- 180 2 1-2 MHH. C
BEHCKU KaXkaow cTo-
POHbI
KopaoH-6ne, cBMHMHA 180 2 3-4 MuUH. C
Ka>kaomn cTo-
POHbI
KypuHble HOXKKM, MaHUPOBaHHbIE 165 4 25 nepeBepHyTb OAMH pas
Kycouku BeTUMHbI B TeCTE C LUaMMNaHCKUM 180 150r 3-4 MuH.
Pbi6a n MOpCKMe NpPOAYKThI
Dputo-mucto 160/180 — 2 - 3 MUH. ®putrposarts priBy npu 160 °C, mAaco
npu 180 °C 6e3 KOp3uHbI.
Pri6Hoe ¢pune, naHmpoaHHoe 160 2 3 -5 MuH. B 3aBMCMMOCTU OT BEIUYMHbLI U BUAa
pbIObI
Bonblune KpeBeTkH B TecTe 180 10 4 -5 MuH.
Cnapnkoe
Honbkun a6nok B TecTe, 3axxapeHHble Bo pputiope 180 - 3 -4 MuH. dpuTHpoBaTL 6€3 KOP3MHBI
Onazbu no-6epnnHcKu 180 - 3 MUH. C bpuTHpoBaTh 6€3 KOp3uHBI
Ka>KAomn CcTo-
POHbI

*npeuBapMTeano NPUroToBUTH TaK, 4T0Obl MOXHO ObINIO TONIBKO OTKYCUTb
*x Hanpumep, rpyLuu, BuHorpaa, aépMKOCbI, 3eMNnAHUKa, A0JIbKKU aHaHaca, 6aHaHbI, BULLHH, pa3pe3aHHble nonosiiamMm NepCcuKkn n KMBu
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MpoayKTbl Temnepa- HKonuuectBo Bpemsa MpumeuaHun

Typa [°C] npoayKkTa $puUTUpOBaHMA

By6nuku 170 5-6 2 MUH. € ¢bpuTMpOBaTL 6E3 KOP3UHBI

Ka>kJom CTo-

POHbI
Kneukwu us yepHocnuea 175 4-6 5 MuH.
®pykThl B TECTE** 180 - 2 - 3 MUH. ¢bpuTMpOBaTL 6E3 KOP3UHBI
MoHunkm 160 10 6 MuH. $puTHpOBaThL 6€3 KOP3MHBI
Msnenua us saBapHoro Tecta, 3aXkapeHHble BO 180 6 3 MUH. C $puTHpoBaTL 6€3 KOP3MHBI
dpuTiope. KaXKaon CTO-

POHBI

*npeaBapuTENbHO NPUrOTOBUTL TaK, YTOOLI MOXHO BbINO TONBbKO OTKYCHUTbL
** Hanpumep, rpyLUn, BUHOrpad, aBpuKoChl, 3eMAHMKA, A0SIbKM aHaHaca, 6aHaHbl, BULLHKW, pa3pe3aHHble NononamM NepcuKkn U KUem

3HaueHuna Tabnuusl HaCTpOEeK cny>Xat nuwb And

OPUEHTUPOBKU, TaK UTO UX MOXXHO BapbnpoBaTb B COBeTbI H np”eMbl

3aBUCUMOCTH OT CBOUCTB npoAyKTa U INYHOro BKycCa.

CBe)ke3aMOpOXKeHHbIE NPOAYKTHI CneayeT roTOBUTL B
COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMM Ha ynaKoBKe. PeKOMEH.ﬂaLI.MM no UCNnoJsNib3oBaHUIO

$pUTIOPHOro macna unu xupa

InAa npurotoBneHnsa Bo GppuUTIOpPE UCMONb3YHTE TONBKO
nerko Harpesaemoe, NoAxoAfLlee PacTUTENLHOE MACO
unu >xup 6es npumecen. na atoro

MoAXoAAT, HaNpuMep, apaxMcoBoe UK NasbMoBOe
Macro, a Tak)Xe KOKOCOBbI1 up. B cBoto ouepesb, He
MoAXoAAT, HanNpuMep, HaTyparibHOE ONIMBKOBOE Maco,
CoeBO€ Mac/o UKW MacNo U3 3apo/ibllleit MEeHUYHOro
3epHa. M3beraiTe UCNONL30OBAHUA XUPOBbLIX CMECEW.
CobntoaaitTe ykasaHuA npousBoAUTENA.

Mocne kaxaoro npurotosnexHna so GppuTiope yaanante
13 GPUTIOPHOro Machna Wimn XXupa ocTaBLUMECH KPYMHbIe
4acTMLUbl MALLM C NOMOLLBIO WYMOBKKU. HacTuubl nuim
MOXHO TaKXe CNUTb Yepes MacCllOCIMBHON KpaH.
Monoxaunte, noka GpUTIOPHOE MACNO UU XUP OCTbIHET
Ao makc. 40 °C.

Ecnu Bbl xoTUTE Mcnonb3oBaTe GPUTIOPHOE MAGHIO UK
YXMP NOBTOPHO, BLITOXKUTE MeTannyeckoe CUTo
6yMarKHbIM MONOTEHLEM M MPONYCTUTE OXNaXkKAEHHOE A0
TemMnepaTypbl, KOTOPYO TEPMUT PyKa, Macsio UaKn XXUp
uepes Hero.

3ameHanTe GPUTIOPHOE MACIO UMK XKUP PEryNAPHO U
cpasy e, eCnu 3anax U BKyC ero cTanun HenpUaTHHI,
Macro WM XXUP CUNbHO neHuTtes, (npu 160-170 °C)
HauWMHaeT YaAWTb WK NPU NPaBUIBLHO YCTAaHOBNEHHON
TemMnepaType NpoAyKTbl Gonblle He MOKPbLIBAlOTCA
xpycTAllenh kopoukoi. MNpexaeBpemMeHHbI Yaa
HEeBO3MOXXHO CMyTaTb C MOAHMMAOLLUMMCH Napom,
oBpasyownmMea npu Ao6aBeHUM BNaXKHLIX MPOAYKTOB.

HakpbiBaiiTe KpbIlWKOW nocne oxnaxaexnua. Toraa B
YXWMp He nmonaayT NnpMMecH uiun Boaa.
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CoBeTbl N0 npoayKkTam ¢pUTUPOBAHUA

AnAa ¢putupoBaHna NpuroaHsl cneaytollime nulieBble
NPOAYKThI JIOMTUKK MAcCa U pblObl, OBOLLMK, KapTodenb,
My4Hble uaaenua, GpyKTbl, NAHUPOBAHHbIE NMPOAYKThI.

BnaxkHble npoaykTel GpUTUPOBAHUA — TaKUe KaK pbliBa,
KPEBEeTKM, NOMTUKM MACA, 10/IbKK OBOLLEA nnu GppyKToB
— [O/MKHbl BbITb XOPOLLO NPOCYLLIEHbI.

MuweBble NPOAYKTLI C BBICOKMM BOAOCOAEPXKAHMEM He
npuroaHbl AnA GpUTUPOBaHUA.

CoBeTbl N0 $pUTUPOBAHUIO

Ana Toro yto6bLl 06ecneynBanack XopoLluasa LMPKyNAUuUA
Macna u 6eicTpan oTAaya Tenna npoAyKTy, He
bpuTUpPYiTE 32 0AMH pa3 CAUWKOM Bonbluoe
KonuyecTBO NpoAaykta. BeTpaxusaiite dputnpyemsblin
NPOAYKT, 4TOObl n36e)kaTb ero CAUMAHUA U yNy4yLlUUTb
LMPKYyNAUKUIO Macna.

[MpoAyKT AOMKEH NONHOCTLIO MOKPbLIBATLCA Maciiom/
>Xupom ¢putuposaHuda. B npotuBHom cnyuae ero
cneayet nepeBepHYTb NO UCTEUYEHUU MONOBUHbI
BpeMeHu pPUTUPOBAHUA UMM NPUIKATb BTOPOM
KOP3MHON GppuUTUpPOBaHHA.

HanonHaAiTe KOp3uHy GpuUTUPOBaAHUA, YCTAHOBUB €€ Ha
paboueit NOBEPXHOCTHU PAAOM C GPUTIOPHULEN (HO HE B
camoi GpuTiopHULe nnun Haa Heit). MNpu atom B macne/
XUPY GpPUTMPOBAHMNA OCAAOK HE BO3HUKAEeT B TeUeHue
AONroro BpeMeHu.

He no6aenaitTe conb 1 NPAHOCTU B CaMOW
bpuTiopHHUUe, UTOOBLI M3bexxaTb 3arpA3HEHMA Macna unu
Xupa ppuTUpOBaHMA.

3aknaaka BNaHOro UM 3aMOPOXKEHHOT0o NPoAyKTa

npu ¢GpuTUPOBaHWUU BeAeT K 0OCOOEHHO MHTEHCUBHOMY
BCMEHMBaHUIO Macna unu xxupa. MeaneHHo norpysute
HaMOMHEHHYIO KOP3UHY GPUTUPOBAHUA HECKOLKO pas.

Takum obpasom, MOXKHO usberkaTb NepenMBaHnUA Kupa.

Mepen ¢puTMpOBaHMEM CBEIKE3AMOPOXKEHHOTO
npoayKTa cneayet yaanuTb nea.

YctaHaBnuBaiiTe pekomeHayemyto Temnepartypy.

- [paBunbHbI BEIGOp TemnepaTtypbl BenkoBblie
BellecTBa 06pasyloT 3aLUUTHYIO XPYCTALLYIO
KopouKy. Brarogapa aTomy npoAayKT nuue
HE3HaUYMTENIbHO MPOMUTLIBAETCH XUPOM.

- Crnuwkom Bbicokana Temnepatypa Ha nosepxHocTu
6bicTpo 0BpasyeTcA xpycTAlaa Kopouka. BHyTpu
NPOAYKT OCTaeTCA ChIpbIM.

- Cnuwkom Huskana Temnepatypa [poayKT cnuwkom
CUJIBHO NPOMNUTHEIBAETCA XXUPOM.

MpocywunTe NpUroToBAEHHbIN BO GPUTIOPHULE NPOAYKT
KYXOHHbIM MonoTeHUueM. Takum o6pasom, MOXKHO eLle
pas yMEeHbLNTb COAEPIKAHUE KUPA.

Yxon v ouUucTKa

B aT0it rnaBe npuBeAeHbl peKOMeHAaUMN U yKasaHUa no
onTUManbHOMY NOPAAKY yxoAa 3a NPUGOPOM U OUYUCTKHM
npubopa.

A OnacHocTb oxora!

Bo Bpema paboTbl npubop cunbHo HarpesaeTca . [epea
OYUCTKOMN AaiTe Npubopy OCThITh.

A OnacHocTb oxoros!

Mepea cnuBom macna/»xupa ¢putupoBaHuA faTb emy
oxJlaAnTbCA A0 TemnepaTypsl npubn. 40 °C.

A OnacHocTb oxoros!

lMocne ouncTku pesepsyap GpUTIOPHULBI cieayeT
TWaTesIbHO NPOCYLWNUTL, MPEXAe YeM HaNoIHUTb ro Maciom
UNIN XXMPOM PpUTUPOBAHMA.

A OnacHocTb ynapa ToKkom!

He ncnonbayiite anA ouncTkn npubopa ounctutens
BbICOKOrO AaBNEHWUA UJIM NApOCTPYHHBIE OUUCTUTENMN.
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OuuctKa npubopa

OuucTKa pesepByapa ¢pUTUPOBaHMUA.

1  VYcrtaHoBUTbH BeApO M3 TEPMOCTOWKOro Matepuana
(BMecTUMoOCTbIO He MeHee 10 nuMTpoOB) NoA KpaH AnA
cnuBa macna. Cnutbe macno/>kup ¢bpuTupoBaHuAa.

3aKpbITb CMBHOW KpaH.

2  BblHyTb KOp3uHYy dpuTupoBaHua. OTKUHYTb
HarpeBaTeNbHbIA 9NEMeHT BBepx. 3axaTb

HarpeBaTeanbm 3JIEMEHT Ha noABeCe KOP3UHbI

dbpuTuposaHuAa.

3  WUcnonb3sya KyxoHHyto Bymary, yaanuTte U3 pesepsyapa
KpyrnHble ocTaTku. 3anuTb B pesepByap GpuTupoBaHua
MaKc. 4 nUTpa Tennoi BoAbl C MOIOLIUM CPEACTBOM.

4  OnycTuTb HarpeBaTefbHbli aneMeHT. OUNCTUTL MATKOM
MOEUYHOW LEeTKON pesepByap U HarpeBaTefbHbIN
anemeHT. 3aTBepAeBLlUMe 3arpA3HEHNA cneayet
3aMO4YMTb MU YAANUTb C MOMOLLbLIO FeNA ANA OYUCTKU

rpuna (Homep ana 3akasa 00311761).

5 VYcTaHOBMTbL BeApo U3 TEPMOCTOWKOro martepuana
(BMecTUMOCTbIO He MeHee 10 nMTPOB) Noa KpaH AnA

cnuBa Mmacna. Cnutb BoAy. OcHoBaTtenbHO

npononockatb YMcToi BoAoi. [Mocne aToro 3akpeiTh
KpaH ¥ CHOBA HaBUHTUTb 3aLUMTHbLIA KOJINAYOK.

6 [poTtepeTb Hacyxo MATKMM MNONOTEHUEM pe3epByap

dbputuposaHuAa.

YkasaHue: 3anpelyaerca ounwarte pesepeyap CpeaAcTBamm
no yxoAy 3a CTanbHbIMU MOBEPXHOCTAMMU, TaK KaK OHU
3a4acTyl0 He COBMECTUMbI C MULLEBbLIMU NPOAYKTaAMMU.

HeTtann/noBepxHoOCTH
npubopa

PeKomeHayeman oUMCTKa

Pesepyap pputnposa-
HUA, HarpeBaTesbHbIH
anemeHT

OumncTUTL MArKOM NOCYAHOM LLETKOM U
MOOLLMM CPEACTBOM, a 3aTeM npoTe-
peTb HAaCYXO MArKMM MOSIOTEHLIEM.

KopsuHa dputupoBaHus

MocyaomoeuHas matumHa

Moasec kop3nHbl ppuTH-
pOBaHMA, KpbiLLKa 13
BbICOKOKaYeCTBEHHOM
cTanu

OunCTUTbL TEnNon BOAON M MOKOLLUM

CpeacTBOM.

MaHenb ynpasnexua

OunLiaitte MArKoW BRXKHOMN TPAMKOM 1
HeBOoNbLUMM KOJIMYECTBOM MOIOLLIErO
CpeAcCTBa; NpKU 3TOM TPAMKa He
ZOMKHa BbiTb NPOMNUTaHA CIIULLIKOM
cunbHo. [Mocne atoro npotpute Hacyxo

MArKOW TKaHbHO.

Ana yxona 3a naHenbto ynpasneHus
3aKaXKuUTe Yepes CBOEro Aunepa 1nm
yepes UHTEPHET B HaLLIEM OHNanH-
MarasuHe noaxoAsLlee Macno Ans
yxoaa (Homep ans 3akaza 00311135).
Mocne ouncTkM paBHOMEPHO HaHe-
CUTe Mac/o MAMKOMN TKaHbIO Ha NaHesb

ynpasneHua.

Pyuku ynpasneHus

Ounwuaiite MArKoM BNarKHOM TPANKOM K1
HeBOosbLLMM KOMYECTBOM MOIOLLIEro
CpeacTBa; NpKU 3TOM TPAMKa He
[oMmKHa BbITb MPONUTaHa CANLLIKOM

CUNbHO.

BHumaHue!

MoBpexxaeHue npubopa: 3anpetua-
€TCA CHUMaTb PyYKU ynpaBneHus Anq

OYUCTKMH.
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3anpelwiaeTca UCnonb3oBaThb
cnepyloLwmMe cpeacTtBa OUUCTKHU

pru.me MK 3a0CTPEHHbIE€ OYUCTUTENHU

KnucnoTHble ounctutenu (Hanpumep: YKCyc, TIMMOHHas
KucnoTta u T.4.)

XnopucTbie Uan B CUAbHOW CTEMEHU CNUPTOBLIE
ouyncTuTenu

Asposonu ana ayxosbix WwWkadpos

TBepable, uapanatowiMe NocyaHble ryOKu, LLETKK UK
TpyLiMe noayLueyKH.

Hosble candeTkun-ry6kun nepean ynotpebnenunem cneayer
TWAaTeNIbHO MPOMBbITh.



YcTpaHeHue HeUcnpaBHOCTEH

3auacTyto, BO3HMKAIOLINE HEUCNIPABHOCTU MOTYT
yCTpaHATbCA cOBCTBEHHBIMU cunamu. [perxkae yem
oBpaluaTtbcA B cnyx0y cepsuca, BbINONHUTE
HWXecneaylolime ykasaHusa.

HeucnpasHocTb Bo3moxHasa npuurHa

YctpaHeHue

1 noABnAeTcA Ha aucnnee. PpuTiopHULA

He HarpeBaeTcA. oT AieTen.

BkntoueHa q)yHKLI.VIFl NnacCMBHOM 3aLLUMTbI

BbIkntounTb GYHKUMIO MACCUBHOM 3aLLUuTLI OT
neTen.

Mpubop BeIkntouaetca. Ha ancnnee
MuratoT "yepToukn".

3allMTHOE OTKIIoYEHMKE.

Beikntounte npubop. Mocne atoro npuéop
MOXKET BbITb BK/OUEH CHOBA, Kak 0BObIUHO.

Ha ancnnee otobpaxaeTca coobLueHne o
cboe (Hanpumep, FO1, FO2 n 1.4.)

Co6oit aneKTPOHMKH

BeisBatb npeactaButena cnyx6bl cepBuca
Gaggenau.

LAl BuicBeunBaeTca Ha aucnnee. ®putiop-  3alunTa OT Neperpesa B pesepsyape
bPUTIOPHULIBI OTCYTCTBYET MACo/ >KUp
WNK ero CIULLKOM Marno.

HUUa He HarpeBaeTcA.

Boikntountb npubop 1 AaTb eMy NOAHOCTBHO
oxnaautben. lobaBuTb B pesepByap Macno
WK XXMUP, NO KpaiHel Mmepe, A0 MUHUMaTb-
HON OTMETKM.

3alumTa OoT neperpesa XONOAHbIA XKUP

Boikntountb npubop 1 AaTb eMy NOAHOCTHIO

bpuTUpOBaHUA He BbiN pacTonnieH Ha CTy- oxnaauTbea. Pactonuts xup GpputupoBaHua

neHn pacrtaninBaHuAa, XoTa 6bina ycCta-

Ha CTyneHu =8 pacTtannvBaHus.

HOBJIeHa NoBbILWEeHHaA TemMnepartypa.

Mpnbop Bbin BKAOYEH C NOAHATLIM UK

Boikntountb npubop 1 AaTb eMy NOAHOCTBHO

He MONHOCTbLIO ONnyLleHHbIM HarpeBaTtesb- O0XnaAuTbCA. OI'IyCTMTb HarpeBaTeanbm ane-

HbIM 31€EMEHTOM.

MEHT.

Meperpes B pesynbTate UCMONL30BaHMA
CTaporo »kupa unu macna.

BoikntounTs npubop 1 AaTtb eMy NONHOCTHHO
OXNaANTLCA. 3aMEHUTb >1p/Macno GpUTMpo-
BaHMA.

Cumeon LAl npoaom«aet BeIcBE M-
BaTbCA TaK)Ke MOoCcne BKIOYEHNS, XOTA
npu6op Bbin NOMHOCTLIO OXNAXKAEH —
obpatuTbeA B cny>kBy cepsuca

Gaggenau.

MpoayKT ppuTMpOBaHUA BHYTPU CLIPOM.

HenpaBunbHbIi BeIGOp TeMnepatypebl 1
BpemMeHn GpUTMPOBaHUS.

YMeHbLLINUTL TEMNepaTypy, yBen4uTs Bpems
dpuTMpoBaHuA.

MpoaykT ppuTMpOBaHUA HEe NOKpLIBaeTCA
PYMAHOMN XPYCTALLIEA KOPOUKOW.

Crapblit >Xup Unu ctapoe mMacro.

Mcnonb3oBaTb CBEXUI XKUP UNU CBEXKee
macro.

Cnymwo6a cepBuca

E-No FD-No

Ecnu Baw npubop TpebyeTt peMoHTa, Hawa cnyx6ba cepsuca
Bceraga rotosa ﬂpVIVITVI BaM Ha NnoOMOLlb. Mbi Bceraa
Haxo4WM NOAXOAALLEE pELLEHUE, KOTOPOE NO3BONAET
n3berxkaTb Bbi30Ba cneunanucrta, He oOycroBAEHHOro
Heob6X0AUMOCTbIO.

Mpu obpalueHnn kK Ham no TenedoHy cnenyet coobLNTb
Homep usaenus (E-NQ) n saBoackoit Homep (FD-NQ) , utobubi
Mbl MOFJIM NPEAOCTaBUTb BaM KBaMGULMPOBAHHYIO
noaaepxky. PupmeHHana Tabnmuka ¢ TUMU HOMepaMu
HaxoAWTCA Ha HUXXHel cTopoHe npubopa. YTobbl Aonro He
MCcKaTb, 31eCb Bbl MOXKETe 3aHECTU AaHHbIe Balero npubopa
1 HoMmep TenedoHa cny>kbel cepBuca.

Cnym6a cepsuca ™

Oépau.taeM BHMUMaHMWE Ha TO, YTO B Cliy4ae HenpaBUJIbHOTIoO
OépaLLleHMFl C I'IpVI60pOM BbI3OB TEXHUKA CepBUCa Aa)Ke B
rapaHTMVIHbIﬁ nepuoa He ABnAeTcA 6ecnnaTtHbIM.

3anaBKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaAaUuUA NpU HenonagKax

KoHTakTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl HailaéTe B
NPUNOXXEHHOM CMUCKE CEPBUCHBIX LLEHTPOB.

Mono)xutecb Ha KOMNETEHTHOCTL M3roToBuTena. Toraa Bl
Mo)KeTe ObiTb yBepeHbl, YTO PeMOHT ByseT Nnpon3BeaéH
rpaMoTHbLIMU CMeLUnanMcTaMmu U ¢ UCMoNb30BaHUEM
GUPMEHHbBIX 3aMaCHbIX YacTew.
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A Dulezita bezpeénostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
muiZzete svUj spotfebi€ spravné a bezpecéné
pouzivat. Navod k pouziti a navod k montazi
uschovejte pro pozdéjsi pouziti nebo pro dalSiho
majitele.

Vestavba spotrebice se musi provést podle
prilozeného montazniho navodu.

Po vybaleni spotiebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
poskozeni béhem prepravy spotrebic
nezapojujte.

Spotiebie bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotfebic
nespravné zapojeny, nemate v pfipadé skody
narok na zaruku.

Tento spotiebi¢ je uréeny pouze pro pouziti

v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmu a napoju. Spotrebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotiebié
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.
Tento spotrebic je uréen pro pouziti do
maximalni vysky nad mofem 2000 metrd.

Tento spotiebi¢ neni uréeny pro provoz

s externim ¢asovym spinacem nebo dalkovym
ovladanim.

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let
a osoby s omezenymi fyzickymi, senzorickymi
nebo dusevnimi schopnostmi nebo s
nedostate¢nymi zkuSenostmi a/nebo znalostmi,
pokud jsou pod dohledem osoby, ktera je
odpovédna za jejich bezpec&nost, nebo byly touto
osobou instruovany o bezpe&ném pouziti

spotrebie a pochopily nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotiebi¢em hrat. Cisténi

a udrzbu nesmi provadét déti. Vyjimka: déti
starsi 15 let a pod dozorem dospélé osoby.
Détem mladsim nez 8 let zabrante v pfistupu ke
spotrebici a privodnimu kabelu.

Nebezpeci pozaru!
Horky olej a tuk se rychle vzniti. Horky olej
a tuk nikdy nenechavejte bez dozoru. Nikdy
nehaste ohef vodou. Vypnéte varnou zénu.
Plameny opatrné uduste pokli¢kou, hasici
deskou a podobné.

Fritovaci olej nebo tuk se mohou vznitit.
Fritézu pouzivejte pouze s vhodnym
fritovacim olejem nebo tukem. Neprekradujte
plnici objem. Mnozstvi pouziteho oleje/tuku
nesmi byt ale ani mensi. Fritovaci tuk pred
pouzitim rozpustte. Dodrzujte teploty
fritovani jednotlivych produktd.

Stary olej nebo tuk snadno nadmérné péni
(pfekypi) a ma nizsi teplotu vzniceni. Fritovaci
olej nebo tuk vymérite, kdyz je hnédy,
nepfijemné zapacha a/nebo se pfedéasné
vytvari kouf.

Voda v horkem oleji znamena nebezpedi

exploze tuku. Vzniceny fritovaci olej nebo tuk

nikdy nehaste vodou.

V pripadé pozaru:

- Odpoijte pfistroj od el. sité: Vypnéte jistic v
pojistkové skfini.

— Pristroj zakryjte krytem z uslechtilé oceli
nebo hasici rouskou: Zamezenim pfistupu
kysliku se oheri uhasi.

- Vypnéte digestofi: Privan podporuje
ohen.

Spotiebic je velmi horky, mize dojit ke
vzniceni hoflavych materiald. Pod
spotfebiGem ani v jeho bezprostiedni
blizkosti nikdy neskladujte nebo
nepouzivejte hoflave pfedméty (napf. spreje,
Cistici prostfedky). Na spotfebi¢ ani do ngj
nikdy nepokladejte hoflavé predméty.
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Nebezpeci popaleni!
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Pristupné soudasti jsou pfi provozu horke.
Nikdy se nedotykejte horkych soudasti.
Udrzujte déti mimo dosah spotiebice.

Voda v horkém oleji znamena nebezpedi
exploze tuku. Pokud pracujete v blizkosti
horkého pfistroje s vodou, budte velmi
opatrni. Budte také opatrni, pokud pracujete
s vodou v blizkosti studeného pfistroje. Do
fritovaciho oleje nebo tuku se nesmi dostat
voda. Nebezpedi exploze tuku béhem
nahfivani pfistroje! Ochlazeny pfistroj vzdy
zakryjte krytem.

Voda v horkém oleji znamena nebezpedi
exploze tuku. Fritovaci olej nebo tuk vymérite,
pokud obsahuje hodné vody (napft. pfi
castem fritovani mraZzenych potravin).
Znamky vody ve fritovacim oleji nebo tuku:

- stoupajici bublinky

- kapicky vody

- vodni para

- olej/tuk pfi fritovani velmi stiika

Naplnite-li pFistroj vihkymi potravinami nebo
velkym mnozstvim, dojde k nadmérnému
pénéni (vykypéni) fritovaciho oleje nebo
tuku. VIhké potraviny pfed fritovanim
ddkladné osuste. U mraZzenych potravin
odstrarite led. Ko$ pliite vedle fritézy, nikdy
ne ve fritéze nebo nad ni. Fritovaci ko$
nékolikrat pomalu ponofte do oleje nebo
tuku.

Voda v horkém oleji znamena nebezpedi
exploze tuku. Dno fritézy po ¢isténi dikladné
osuste. Teprve poté napliite znovu fritovacim
olejem nebo tukem.

P¥i zavieném krytu spotrebice se hromadi
horko. Kryt spotiebice zavirejte, az kdyz je
spotiebi¢ vychladly. Spotrebi¢ nikdy
nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt
spotiebie nikdy nepouzivejte k udrzovani

teploty pokrm0 nebo jako odstavnou plochu.

Nebezpedi urazu elektrickym
proudem!

Kontaktem s horkymi soucastmi spotrebice
mUze dojit k roztaveni kabelove izolace
elektrickych spotiebici. Zabrante kontaktu
privodnich kabell elektrickych spotiebicu

s horkymi soucastmi spotrebice.

Pokud do spotiebice pronikne vihkost, mize
to zplsobit Uraz elektrickym proudem.
Nepouzivejte vysokotlaké nebo parni distice.
Poskozeny spotiebi¢ mlze zplsobit uraz
elektrickym proudem. Nikdy nezapinejte
vadny spotiebig. Vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfini. Zavolejte zakaznicky
servis.

Neodborné opravy jsou nebezpecéné. Opravy
smi provadét pouze nami vyskoleny servisni
technik. Pokud je spotiebi¢ poskozen,
vytahnéte sitovou zastréku nebo vypnéte
pojistku v pojistkove skiini. Zavolejte
zakaznicky servis.



Priciny posSkozeni

Pozor!

Poskozeni ptistroje nevhodnym pfislusenstvim:
Pouzivejte pouze dané originalni prisluSenstvi.
Pouzivejte pouze fritovaci koSe dodavané pro tento
pristroj. U fritézy nikdy nepouzivejte sklenény kryt
parniho vafice.

Pozor!

Porucha: Kdyz se pfistroj nepouziva, ovladaci knoflik
otodte vzdy do polohy 0.

Ochrana zivotniho prostredi

Vas novy spotfebi¢ je mimofadné energeticky Usporny.

Zde najdete tipy, jak mlzete pfi pouzivani spotiebice
usetfit jesté vice energie a jak spravné spotiebic
zlikvidovat.

Tipy k uspore el. energie
Ridte se nasledujicimi tipy, které vam umozni
usporné varit:
Ptedehfivejte fritézu pouze do dosazeni
pozadované teploty.
Nastavte vzdy doporuéenou teplotu.

Pouzivejte olej nebo tuk vhodny pro fritovani.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu
zivotniho prostredi.

Tento spotfebi¢ je oznaden v souladu s
evropskou smérnici 2012/19/EU o nakladani s
pouzitymi elektrickymi a elektronickymi

I zafizenimi (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU)
ramec pro zpétny odbér a recyklovani
pouzitych zafizeni.
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Vas novy pristroj

Zde se seznamite s novym pfistrojem a ziskate
informace o ptisluSenstvi.

Fritéza
Drzak fritovaciho kose
Znacka minimalniho mnozstvi
Snimag teploty
Rozsiteny okraj k zachyceni pény
Topné téleso
Displej Ovladaci knoflik Ovladaci knoflik
minutky teploty
Prislusenstvi Zvlastni prislusenstvi
Soudasti dodavky je nasledujici pfislusenstvi: U specializovaného prodejce si mlzete objednat

nasledujici pfislu§enstvi:
Kryt ptistroje z uslechtilé oceli

FK 020 000 Dalsi fritovaci ko$
Fritovaci kos

VD 201 014  Kryt pristroje z uslechtilé oceli
VD 201 034 Kryt pfistroje z hliniku

VV 200 014 Spojovaci lista z uslechtilé oceli pro
kombinovani s ostatnimi pfistroji Vario

VV 200 034 Spojovaci lista z hliniku pro
kombinovani s ostatnimi pfistroji Vario

Prislusenstvi pouzivejte pouze tak, jak je uvedeno.
Vyrobce neruci za §kody vzniklé nespravnym pouzivanim
pfislusenstvi.
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Ovladani

Zapnuti

Zapnéte fritézu pouze tehdy, pokud je jeji dno naplnéno
fritovacim olejem nebo tukem alespon ke znadce
minimalniho mnoZstvi. Fritovaci tuk nejprve rozpustte na
stupni pro rozpusténi tuku.

Otocte ovladaci knoflik teploty do pozadované polohy.
Na displeji se zobrazi nastavena teplota. Dokud se
pfistroj ohfiva, sviti na displeji symbol ==,

GAGGENAU

Nastavovat mlzete teplotu od 135 - 190 °C. K
rozpusténi tuku nastavte stupen pro rozpusténi

tuku 2.

Vypnuti

Otodéte ovladaci knoflik teploty do polohy O. Indikator na
displeji zhasne.

GAGGENAU

Rozpusténi fritovaciho tuku

Fritéza je vybavena stupném pro rozpusténi tuku. Pfi
tomto nastaveni miizete Setrnym zplsobem rozpustit
fritovaci tuk, zabrani se prehtati topného télesa.

1 Do fritézy dejte 3 kg tuku nakrajeného na malé
kousky. Tuk by mél mit pokojovou teplotu nebo
teplotu z chladni¢ky, nesmi byt zmrazeny.

2 Otodte ovladaci knoflik teploty doleva do
polohy ¥ . Na displeji sviti symboly a == a
hodnota 100 °C. Po nékolika sekundach zazni
signal.

3 Po ukonéeni stupné pro rozpusténi tuku zhasnou
symboly {,:;L’ a ==. Nyni mGzete nastavit
pozadovanou teplotu.

GAGGENAU S

Chcete-li po rozpusténi tuku ihned fritovat, postupujte
takto:

1 Otocte ovladaci knoflik teploty doleva do
polohy &F . Jakmile zazni signal, oto¢te ovladacim
knoflikem dale doleva na pozadovanou teplotu
(Neotacejte knoflikem doprava pres 0!).

2 Béhem rozpousténi tuku sviti symboly <Y a <> na

displeji. Poté se pfistroj automaticky nahfeje na
pfedvolenou teplotu. Po dosazeni teploty zhasne
symbol ==,

Upozornéni

- ProtozZe je v zoné studeného oleje nizka teplota,
muze tam zGstat nerozpustény tuk. Fritujte teprve
poté, az symbol == zhasne.

- Stupen pro rozpusténi tuku je mozné aktivovat
pouze pfi teploté ptistroje nizsi nez 50 °C.
Pokud stupen pro rozpusténi tuku aktivujete pfi
teploté pristroje vyssi nez 50 °C, sviti na displeji
symbol == a 100 °C. Fritéza se ohfiva na 100 °C.

Fritovani

Zapnéte fritézu pouze tehdy, pokud je jeji dno naplnéno
fritovacim olejem nebo tukem alespon ke znacce
minimalniho mnozstvi. Fritovaci tuk nejprve rozpustte na
stupni pro rozpusténi tuku.

1 Nastavte pozadovanou teplotu. Symbol ohtivani ==
sviti. Kdyz je dosaZzena nastavena teplota,
symbol == zhasne.

2 Na pracovni ploSe vedle fritézy naplnte fritovaci ko$
(ne ve fritéze nebo nad ni).

3 Ponofte fritovaci ko$ s pfipravovanymi potravinami
do oleje nebo tuku.

4  Jsou-li fritované potraviny hotové, vyjméte fritovaci
kos, mirné s nim potieste. Odstranite tak
pfebyteény olej nebo tuk.

Chcete-li nechat okapat zbytek oleje nebo tuku, mizete
fritovaci ko$ zavésit do drzaku.
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Elektronicka minutka

Minutku mlzZete nastavit na dobu od 1 do 90 minut.
Fritéza se nastavenim minutky nezapina ani nevypina.

Minutku mlzete pouzivat také pfi vypnutém pfistroji.

Nastaveni minutky

1 Ovladaci knoflik minutky oto¢te na + nebo — a
nastavte tak pozadovany cas.

2 Nastaveny ¢as se odpocitava na displeji. Nastaveny
¢as mlzete zménit i pfi aktivované minutce.

3 Po uplynuti doby zazni signal. K vypnuti signalu
kratce otocte ovladaci knoflik.

Détska pojistka

Zapnuti détské pojistky

1 Ovladaci knoflik teploty otoéte doprava na
libovolnou teplotu.

2 Otodte ovladaci knoflik minutky doleva do polohy
minus a drzte jej v této poloze.

Ovladaci knoflik teploty oto¢te zpét do polohy 0.
Ovladaci knoflik minutky otoéte zpét do polohy 0.

e

+

o
7N

Na displeji sviti symbol &, ktery po chvili zhasne. Détska
pojistka je zapnuta. Nyni mlzete ovladacim knoflikem
otacet do libovolné polohy, ale pFistroj se nezaéne
ohftivat.

Otocite-li ovladacim knoflikem béhem zapnuti détské
pojistky, zobrazi se na displeji symbolz, ktery po chvili
zhasne.

Vypnuti détské pojistky

1 Otocte ovladacim knoflikem minutky doleva do
polohy minus a v této poloze jej drzte.

2 Ovladaci knoflik teploty oto¢te doprava na
libovolnou teplotu.

3 Ovladaci knoflik minutky otoc¢te zpét do polohy 0.
Détska pojistka je vypnuta.
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Pojistka proti prehrati

Pti prehtati vypne pfistroj automaticky topné téleso, aby
byl chranén pfistroj a vestavny nabytek. Na displeji se
zobrazi symbol LZI. Vypnéte ptistroj a nechte jej zcela
vychladnout.

Pfistroj se maze pfehfat, kdyz
je dno fritézy prazdné.

je na dné fritézy pfili§ malé mnozZstvi fritovaciho
oleje nebo tuku (pod znackou minimalniho
mnozstvi).

se pouziva prili§ stary fritovaci olej nebo tuk.

se studeny fritovaci tuk nerozpustil na stupni pro
rozpusténi tuku, nybrz byla hned nastavena teplota.

Bezpecénostni vypnuti

K vasi ochrané je pfistroj vybaven bezpe&nostnim
vypnutim. Kazdé nahfivani se po 4 hodinach vypne,
pokud béhem této doby nebudete pfistroj obsluhovat.
Na displeji se zobrazi blikajici poml&ky.

GAGGENAU

Otocte ovladaci knoflik teploty do polohy 0, poté muzete
pfistroj uvést do provozu jako obvykle.



Zona studeného oleje

Voda obsazena ve fritovanych potravinach klesne do tzv.
zény studeného oleje pod topnym télesem. Tim se
zabrani nadmérnému pénéni (vykypéni) oleje. Do této
zény studeného oleje klesaji také ¢astecky, které béhem
fritovani propadnou koSem. Nizké teploty v této oblasti
vyrazné prodlouzi dobu pouzivani fritovaciho oleje nebo

tuku. RozS$iteny okraj slouzi k zachyceni pény vznikajici
bé&hem fritovani.

A Nebezpeéi popaleni!

Voda v horkém oleji znamena nebezpedi exploze tuku.
Mala mnozstvi vody odstrante pfed nahfatim vypusténim
malého mnoZstvi ze zény studeného oleje (cca 1 $alek).

Vypusténi fritovaciho oleje nebo tuku

A Nebezpeci popaleni!

Fritovaci olej nebo tuk nechte pfed vypusténim

vychladnout na cca 40 °C.

1 Odsroubujte ochrannou krytku z vypustného
kohoutu oleje.

2 Pod vypustny kohout oleje postavte teplotné
odolnou nadobu (min. 10 I).

3 Otodte packu na vypustném kohoutu doll, vypustite
tak olej nebo tuk.

4  Zaviete vypustny kohout oleje a znovu nasroubujte
ochrannou krytku.

Upozornéni: Stary fritovaci olej nebo tuk zlikvidujte
podle mistnich pfedpisd.
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Tabulka nastaveni

Pripravovany pokrm Teplota [°C] Pripravované Doba fritovani Poznamky
mnozstvi
Snack a predkrmy
Camembert, obalovany 160 4 3 min.
Jarni rolky 160-170 4-6 4 -6 min. podle velikosti
Hrusky pInéné syrem Roquefort 155 2 8 min. Gasto obracejte
Tasticky z listového tésta (napf. plnéné 180-185 4-6 5-7 min. podle velikosti, masovou napln
Zampiony, mletym masem nebo ov&im predem osmazte.
syrem)
Zelenina
RGzna zelenina v téstiCku (napf. lilek, cuk- 175-180 - 3-6 min. Podle velikosti a zplisobu pfipravy
eta na platky, hliva ustfi¢na, rGzickova (pfedvarené), fritujte bez kose
kapl_vata*v, plat.ky caeleru*, razicky kvétaku®, Cuketu a lilek pred obalenim olou-
hlavicky Zampion) pejte. Panada tak lépe dri.
Kolecka cibule 170 200 g 1-2 min.
Platky/kolecka zeleniny (napf¥. mrkev, 175 100-200 g 1-2 min.
brambory, porek)
Bramborové krokety, doma pfipravené 175 10 3 -4 min.
Hranolky (¢erstvé pfipravené) 180 500 g nejprve 2 - 4 min, Minimalné 15minutova prestavka
poté 6 - 8 min. mezivpl"e'dsmaievmim'a dovarenim.
Pouzivejte moucnaté brambory.
Maso
Kuli¢ky z mletého masa 170 10 6 - 10 min.
Teleci fizek, obalovany; videfisky Fizek 180 2 1-2 min. kazda
strana
Cordon bleu, veptové 180 2 3 -4 min. kazda
strana
Kureci stehna, obalovana 165 4 25 jednou obratit
Kousky Sunky v sektovém tésticku 180 150 g 3-4 min.
Ryby a morské plody
Fritto Misto 160/ 180 - 2 -3 min. Rybu fritujte pfi 160 °C, maso pfi
180 °C a bez kose.
Rybi filé, obalované 160 2 3 -5 min. podle velikosti a druhu ryby
Velké garnaty v tésticku 180 10 4 -5 min.
Sladké
Jablkovy beignet 180 5-6 3-4 min. fritovani bez kose
Berlinské koblihy 180 5-6 3 min. kazda fritovani bez kose
strana
Doughnut 170 5-6 2 min. kazda fritovani bez kose
strana
Svestkové knedliky 175 4-6 5 min.
Ovoce v tésticku™* 180 - 2 -3 min. fritovani bez kose

* predvareno na zkus

** napf. hrusky, hrozny vina, merunky, jahody, platky ananasu, banany, tfesné, pllky broskvi a kiwi
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Pripravovany pokrm Teplota [°C] Pripravované Doba fritovani Poznamky

mnozstvi
Zamecnicky ugen (Schlosserbuben) 160 10 6 min. fritovani bez kose
Vénecky 180 6 3 min. kazda fritovani bez koSe
strana

* pfedvafeno na zkus
** napf. hrusky, hrozny vina, merunky, jahody, platky ananasu, banany, tfe$né, palky broskvi a kiwi

Hodnoty v tabulce nastaveni jsou pouze orientaéni,
protozZe je podle vlastnosti potraviny a individualni chuti
muzete zménit.

Tipy k fritovani

Zmrazené potraviny pfipravujte podle udajd na obalu.

Tipy a triky

Tipy pro fritovaci olej nebo -tuk

Pro fritovani pouzivejte pouze &isty rostlinny olej
nebo tuk vhodny pro vysoké teploty a pro fritovani.
Vhodny je napf. podzemnicovy nebo palmovy olej

a dale kokosovy tuk. Naproti tomu neni vhodny napf.
panensky olivovy olej, sojovy olej nebo olej

z pSeniénych kli¢kd. Zabrafite michani rdznych tukd.
Ridte se pokyny vyrobce.

Po kazdém fritovani odstrarite z fritovaciho oleje
nebo tuku dérovanou nabérackou pripadné hrubé -
zbytky. Zbytky mlizete také vypustit kohoutem pro
vypousténi oleje. Pockejte, dokud fritovaci olej nebo
-tuk nevychladne na max. 40 °C.

Pokud chcete fritovaci olej nebo tuk pouzit znovu,
vlozte do kovového sitka papirovou utérku a vlazny
olej nebo tuk pfes néj precedte.

Fritovaci olej nebo tuk pravidelné mérite, -nejpozdéji
kdyz neptijemné zapacha &i chutna, silné péni,
zadina se z néj koufit (pfi 160-170 °C) nebo kdyz
pokrmy pfi spravné nastavené teploté jiz nejsou
kfupavé. PfedCasné koufeni nezaménujte s unikajici
parou pfi vlozeni vlhkych potravin.

Po vychladnuti pfiklopte pokli¢kou. Tak se do tuku
nedostanou nedistoty nebo voda.

K fritovani jsou vhodné nasledujici potraviny: kousky
masa, ryby, zelenina, brambory, téstoviny, ovoce
obalované potraviny.

VIhké potraviny uréené k fritovani, jako ryba, korysi,
kousky masa, platky zeleniny nebo ovoce, vzdy
dikladné osuste.

Potraviny s velkym obsahem vody nejsou k fritovani
vhodneé.

Tipy k fritovani

Nefritujte najednou pfilis velka mnozstvi, aby mohl
olej dobfe cirkulovat a teplo rychle pfedavat
pfipravovanym potravinam. Fritované potraviny
dobte protfepejte, aby nebyly slepené a olej mohl
Iépe cirkulovat.

Potraviny by mély byt zcela ponofeny do fritovaciho
oleje nebo tuku. Jinak se musi po uplynuti poloviny
doby pfipravy obratit nebo se druhym fritovacim
koSem stlacit dold.

Fritovaci ko$ napliite na pracovni plose vedle fritézy,
ne ve fritéze nebo nad ni. Tak zlstane fritovaci olej
nebo tuk delSi dobu bez zbytkl potravin.

Potraviny nesolte a nekofefte nad fritézou, abyste
neznedistili fritovaci olej nebo tuk.

Vlozeni vlhkych nebo mrazenych potravin zpUsobi
velmi silné pénéni fritovaciho oleje nebo tuku.
Nékolikrat pomalu ponofte fritovaci ko$. Zabranite
tak vykypéni tuku.

U mrazenych potravin odstrante pfed fritovanim led.
Nastavte doporucéenou teplotu.

- Spravna teplota: Bilkoviny vytvareji ochrannou
kargi¢ku. Tak mize do potravin proniknout pouze
malé mnozstvi tuku.

- P¥ilis vysoka teplota: Na povrchu potravin se
vytvofi klrc&icka pfFili§ rychle. Uvnitf zlistanou
syrove.

- P¥ilis nizka teplota: Potravina absorbuje pfilis
velké mnozstvi tuku.

Osuste potraviny ihned po fritovani papirovou
utérkou. Tim se mnozstvi tuku jesté snizi.
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Osetrovani a cisténi

V této kapitole naleznete tipy a poznamky k optimalni
peédi a Cisténi pfistroje.

A Nebezpeéi popaleni!

Spotiebi¢ se za provozu zahfiva. Pfed ¢isténim nechte
spotfebi¢ vychladnout.

A Nebezpeci popaleni!

Fritovaci olej nebo tuk nechte pfed vypusténim
vychladnout na cca 40 °C.

A\ Nebezpeéi popaleni!

Dno fritézy po ¢isténi dikladné osuste. Teprve poté
naplnte znovu fritovacim olejem nebo tukem.

A Nebezpeéi urazu elektrickym proudem!

K gisténi spotfebi¢e nepouzivejte vysokotlaky &isti¢ ani
parni gisti¢.

Cisténi pristroje
Cisténi dna fritézy
1 Pod vypustny kohout oleje postavte teplotné

odolnou nadobu (min. 10 I). Vypustte fritovaci olej
nebo tuk. Uzaviete vypustny kohout oleje.

2 Vyjméte fritovaci koS. Topné téleso vyklopte nahoru.

Topné téleso uchytte v drzaku fritovaciho koSe.

3  Hrubé zbytky na dné fritézy odstrarite papirovou
utérkou. Naplnte fritézu max. 4 litry teplé vody s
mycim prostiedkem.

4 Sklopte topné téleso. Vycistéte dno fritézy a topné
téleso mékkym kartacem. Odolné necistoty nechte
odmodit nebo odstrante nadim gelem na ¢gisténi
grila (obj. ¢islo 00311761).

5 Pod vypustny kohout oleje postavte teplotné
odolnou nadobu (min. 10 I). Vypustte vodu. Poté
jesté dikladné umyjte Cistou vodou. Zaviete
vypustny kohout oleje a znovu naSroubujte
ochrannou krytku.

6 Dno fritézy dikladné osuste mékkou utérkou.

Upozornéni: Na dno fritézy nepouzivejte prostiedky na
osetfovani uslechtilé oceli, protoze s nimi vétSinou
nesmi pfijit potraviny do kontaktu.
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Cast pristroje/povrch Doporuéené &isténi

Dno fritézy, topné Vydistéte mékkym Cisticim kartaGem
téleso a mycim prostredkem. Poté
dikladné otfete mékkou utérkou.

Fritovaci ko$ Mycka

Drzak fritovaciho kose, Vycistéte v teplé vodé s mycim pro-
kryt z uslechtilé oceli stfedkem.

Ovladaci panel Vydistéte mékkou, vlhkou utérkou a
mycim prostfedkem. Utérka nesmi
byt pfili§ vihka. Otiete dosucha mék-

kou utérkou.

K os$etrovani ovladaciho panelu
mUzete zakoupit u specializovanych
prodejcl nebo v nasem interneto-
vém obchodu vhodny o$etfujici olej
(objednaci ¢islo 00311135). Po
vycisténi naneste na ovladaci panel
mékkou utérkou rovhomérné osettu-
jici olej.

Ovladaci knoflik Vycistéte mékkou, vihkou utérkou a
mycim prostfedkem. Utérka nesmi
byt pFilis vihka.

Pozor!

Poskozeni pristroje: Ovladaci kno-
flik k ¢isténi nestahujte.

Nepouzivejte tyto Cistici prostredky

Ostré, abrazivni ¢istici prostredky

Cistici prostiedky na bazi kyselin (napf. ocet,
kyselina citronova atd.)

Cistici prostiedky obsahujici chlér nebo s vysokym
obsahem alkoholu

Spreje na ¢isténi trouby

Tvrdé, kovové draténky a houby na myti, kartace a
jiné Cistici prostfedky s drsnym povrchem

Nové houbové utérky pted pouzitim dikladné
properte.



Odstranéni poruch

Casto muzete vzniklé poruchy snadno sami odstranit.
Nez zavolate zakaznicky servis, postupujte podle
nasledujicich pokynu.

Porucha Mozna pricina

Reseni

O se zobrazi na displeji. Fritéza se nena- Je aktivovana détska pojistka.

hfiva.

Vypnéte détskou pojistku.

Pristroj se vypne. Na displeji blikaji
pomlcky.

Bezpecnostni vypnuti.

Vypnéte pfistroj. Poté jej mliZzete znovu
zapnout jako obvykle.

Na displeji se zobrazi chybové hlaseni
(napf. FO1, FO2 atd.).

Chyba v elektronice

Zavolejte zakaznicky servis Gaggenau.

LA sviti na displeji. Fritéza se nenahfiva. Pojistka proti prehtati: Na dné fritézy
neni olej nebo tuk, nebo je mnozZstvi

prili§ malé.

Pristroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Napliite olej nebo tuk alespori ke
znacce minimalniho mnoZstvi.

Pojistka proti prehrati: Studeny frito-
vaci tuk se nerozpustil na stupni pro

Pristroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Fritovaci tuk rozpustte na stupni pro

rozpusténi tuku, nybrz byla hned nasta- rozpusténi tuku "w”“ .

vena vy$Si teplota.

Ptistroj byl zapnut s odklopenym top-
nym télesem, nebo topné téleso neni

zcela sklopeno.

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Sklopte topné téleso.

Prehrati zplsobené starym tukem

nebo olejem.

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Vyménte fritovaci olej nebo tuk.

Symbol LA sviti také po zapnuti, i kdyz
pristroj zcela vychladl. Informujte
zakaznicky servis Gaggenau.

Fritované potraviny jsou uvniti syroveé.

Nespravna teplota nebo doba pfipravy. Snizte teplotu a prodluzte dobu fritovani.

Fritované potraviny jiz nejsou kfupavé
hnédé.

Stary tuk nebo ole;j.

Pouzijte novy tuk nebo olej.

Zakaznicky servis

Je-li nutné pfistroj opravit, mate k dispozici zakaznicky
servis. Vzdy nalezneme vhodné feSeni, také proto,
abychom se vyhnuli zbyte€nym navstévam technik.

Pti zavolani uvedte ¢islo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni &islo
(FD-Nr.), abychom vam mohli odborné pomoci. Typovy
Stitek s Cisly naleznete na spodni strané pfistroje. Zde si
mizete zapsat data pfistroje a tel. &islo zakaznického
servisu, abyste je v pfipadé potieby nemuseli dlouho
hledat.

Cislo vyrobku (E-Nr.) Vyrobni ¢islo (FD-Nr.)

Zakaznicky servis

Nezapomerite, Zze navstéva servisniho technika neni v
pfipadé nespravné obsluhy ani v zaruéni dobé
bezplatna.

Kontaktni Udaje vSech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servis(.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Davérujte kompetentnosti vyrobce. Zajistite tak,
Ze oprava bude provedena vySkolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily.
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A Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy dokfadnie przeczyta¢ niniejsza instrukcje.
Zapoznanie si¢ z nig pozwoli na bezpieczne |
wiasciwe uzytkowanie urzadzenia. Instrukcje
obstugi i montazu nalezy zachowac¢ do
pozniejszego wgladu lub dla kolejnego
uzytkownika.

Niniejsze urzadzenie powinno by¢ zamontowane
zgodnie z zataczonymi instrukcjami montazu.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podfaczac, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtaczyé
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkod wynikajacych z niewtasciwego
podtaczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy uzywaé
wytacznie do przygotowywania potraw i
napojow. Nie zostawia¢ wtaczonego urzadzenia
bez nadzoru. Urzadzenia uzywaé¢ wytacznie w
zamknietych pomieszczeniach.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na
wysokosci do 2000 metréw nad poziomem
morza.

Urzadzenie nie jest przystosowane do pracy z
zewnetrznym zegarem sterujacym ani z
systemem zdalnego sterowania.

Urzadzenie moga obstugiwac dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub
umystowymi, a takze osoby nie posiadajace
wystarczajacego doswiadczenia lub wiedzy, jesli
pozostaja pod nadzorem osoby odpowiedzialnej
za ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone, jak
wiasciwie obstugiwac urzadzenie i sa swiadome
zwiazanych z tym zagrozen.

Dzieci nie moga bawi¢ si¢ urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
maja one ukonczone 15 lat i sg nadzorowane
przez osobe dorosta,.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytaczeniowego.

Niebezpieczenstwo pozaru!
Goracy olej lub ttuszcz moze szybko zapali¢
sie. Nigdy nie pozostawiac rozgrzanego
ttuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie
gasi¢ ognia woda. Wytaczy¢ pole grzejne.
Ostroznie sttumi¢ ogien uzywajac pokrywki,
koca gasniczego lub podobnego
przedmiotu.

Olej badz ttuszcz do smazenia moze sie
zapali¢. Frytownicy uzywac wytacznie z
odpowiednim olejem lub ttuszczem do
smazenia. Nie przekracza¢ maksymalnego
badz minimalnego poziomu napetnienia.
Przed uzyciem tluszcz do smazenia
rozpusci¢. Zachowac temperature smazenia
zalecang dla danego produktu.

Stary olej badz ttuszcz do smazenia
wykazuje tendencje do spieniania sie i ma
nizszg temperature zaptonu Olej lub ttuszcz
do smazenia nalezy wymienic, jesli stanie sie
brazowy, nieprzyjemnie pachnie i/lub zbyt
wczesnie zaczyna dymic.

Woda w goracym oleju powoduje wybuch

ttuszczu. Ptonacego oleju lub ttuszczu do

smazenia nigdy nie gasi¢ woda.

W razie pozaru:

- Urzadzenie odtaczy¢ od sieci: Wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

- Natozy¢ pokrywe ze stali szlachetnej lub
koc gasniczy: Pozar gasnie ze wzgledu na
brak tlenu.

- Wytaczy¢ okap kuchenny: Ciag powietrza
podsyca ogien.

Urzadzenie moze by¢ bardzo gorace,
tatwopalne materiaty moga sie zapali¢. Nigdy
nie przechowywaé pod urzadzeniem ani w
bezposrednim sasiedztwie oraz nie uzywac
w poblizu urzadzenia tatwopalnych
przedmiotow i substancji (np. sprayow,
Srodkow czyszczacych). Nigdy nie ktasé
tatwopalnych przedmiotow i substancji na
urzadzenie ani nie wktada¢ ich do
urzadzenia.
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Niebezpieczenstwo poparzenia!

30

Dostepne elementy nagrzewaja sie podczas
eksploatacji. Nie dotykac goracych
elementow. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

Woda w goracym oleju powoduje wybuch
ttuszczu. Zachowac szczegodlng ostroznosce
podczas prac z wykorzystaniem wody w
poblizu nagrzanego urzadzenia! Zachowac
takze ostroznos¢ podczas prac z
wykorzystaniem wody w poblizu zimnego
urzadzenia! Do oleju lub ttuszczu do
smazenia nie moze dostac sie wodal
Niebezpieczenstwo wybuchu ttuszczu
podczas ponownego podgrzewania!
Ochtodzone urzadzenie zawsze zamykac
uzywajac pokrywy.

Woda w goracym oleju powoduje wybuch
ttuszczu. Olej badz ttuszcz do smazenia
nalezy wymieni¢, jesli zawiera duzo wody
(np. ze wzgledu na czeste smazenie
mrozonek).

Oznaki wody w oleju lub ttuszczu do
smazenia:

- unoszace si¢ pecherzyki

- krople wody

- para wodna

- intensywne pryskanie podczas smazenia

Wktadanie mokrych produktow, a takze zbyt
duzych ilosci produktow powoduje
spienienie sie ttuszczu lub oleju w
frytownicy! Wilgotne produkty spozywcze
nalezy przed smazeniem starannie osuszyc.
W przypadku mrozonek usuna¢ lod. Kosz
napetnia¢ obok, a nie w lub nad frytownica.
Kosz frytownicy zanurzy¢ powoli kilkakrotnie
w oleju lub ttuszczu.

Woda w goracym oleju powoduje wybuch
ttuszczu. Kosz frytownicy po umyciu osuszyc¢
starannie przed ponownym napetnieniem
olejem badz ttuszczem do smazenia.

Jesli urzadzenie jest przykryte pokrywa,
moze doj$¢ do przegrzania urzadzenia.
Pokrywe naktada¢ dopiero, gdy urzadzenie
ostygnie. Nigdy nie wtacza¢ urzadzenia
przykrytego pokrywa. Pokrywy urzadzenia
nie uzywaé¢ do utrzymywania ciepta potraw
ani do odstawiania naczyn.

Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Izolacja przewodu urzadzenia elektrycznego
moze sie stopi¢ na goracych czesciach
urzadzenia. W zadnym wypadku nie moze
dojs¢ do kontaktu przewodu
przytaczeniowego z goracymi czesciami
urzadzenia.

Whikajaca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie pradem. Nie uzywaé¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢ do
porazenia pradem. Nigdy nie witaczac
uszkodzonego urzadzenia. Wyciagnac
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac
serwis.

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowia powazne zagrozenie.Naprawy
moga by¢ wykonywane wyfacznie przez
wykwalifikowanych technikow serwisu.Jesli
urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagna¢ wtyczke z gniazda lub wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwac serwis.



Przyczyny uszkodzen

Uwagal!

Uszkodzenie urzadzenia w wyniku stosowania
nieodpowiednich akcesoriéw: Uzywac¢ wytacznie
przewidzianych oryginalnych akcesoriow. Uzywac tylko
tych koszy do smazenia, ktore przewidziano dla tego
urzadzenia. Nie uzywac¢ do frytownicy pokrywy szklanej
pieca parowego.

Uwaga!

Zaktocenie dziatania: Pokretta przekrecac¢ zawsze na
pozycje zerowa, jesli urzadzenie nie jest uzywane.

Ochrona srodowiska

Urzadzenie odznacza sie wysoka efektywnoscig
energetyczna. Niniejszy rozdziat zawiera porady
dotyczace eksploatacji urzadzenia w sposéb
umozliwiajacy oszczedzanie energii oraz prawidtowej
utylizacji zuzytego urzadzenia.

W celu oszczednosci energii

Nalezy stosowac sie do ponizszych wskazowek:

Frytownice podgrzewa¢ tylko do osiagniecia
zadanej temperatury.

Ustawia¢ zawsze zalecana temperature.

Do smazenia uzywac¢ wytacznie przeznaczonego do

tego oleju badz ttuszczu.

Utylizacja zgodna z przepisami o
ochronnie srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o
ochronie $rodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

E Dyrektywa Europejska 2012/19/UE oraz
polska Ustawa z dnia 29 lipca 2005r. ,O

N zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreslonego kontenera na
odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze byé umieszczany tacznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do
oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiorki, sklepy oraz gminne jednostka, tworza
odpowiedni system umozliwiajacy oddanie
tego sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sig¢ do uniknigcia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i $srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z
obecnosci sktadnikéw niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.
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Twoje nowe urzadzenie

Tutaj mozna zapozna¢ sie ze swoim nowym urzadzeniem
i uzyska¢ informacje na temat akcesoridw.

Frytownica

Wieszak kosza frytownicy

‘ Dolne oznaczenie

Czujnik temperatury

'))—\ Strefa spieniania
\ Grzatka

|Pokretio
Wyswietlacz Pokretto temperatury
zegara krotkoczasowego

Akcesoria Akcesoria dodatkowe

W komplecie znajdujg sie nastepujace akcesoria: Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zaméwi¢ w specjalistycznych punktach

Pokrywa ze stali szlachetnej sprzedazy:

Kosz frytownicy FK 020 000 Dodatkowy kosz frytownicy

VD 201 014 Pokrywa na urzadzenie ze stali
szlachetnej

VD 201 034 Pokrywa na urzadzenie z aluminium

VV 200 014 Listwa taczaca ze stali szlachetnej, do
kombinacji z innymi urzadzeniami Vario

VV 200 034 Listwa taczaca z aluminium, do
kombinacji z innymi urzadzeniami Vario

Uzywac¢ wytacznie w podany sposob. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie
akcesoriow.
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Obstuga

Wtaczanie

Frytownice wiaczac¢ tylko wtedy, gdy dno frytownicy
napetnione jest przynajmniej do dolnego znaczenia
olejem lub ttuszczem do smazenia. Ttuszcz do
frytowania najpierw stopi¢ na poziomie topienia
ttuszczu.

Pokretto temperatury ustawi¢ w zadanej pozycji. Na
wysdwietlaczu pokazuje sie ustawiona temperatura.
Symbol == $wieci na wyswietlaczu, dopdki urzadzenie
nagrzewa sie.

GAGGENAU

Mozna ustawi¢ temperatury od 135 -190 °C. Aby stopi¢
ttuszcz ustawi¢ poziom topienia ttuszczu ‘Qg’

Wytaczanie

Przekrecié pokretto temperatury na pozycje O.
Wskazanie na wy$wietlaczu gasnie.

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

Stopi¢ ttuszcz do frytowania

Frytownica jest wyposazona w poziom topienia ttuszczu.

Na tej pozycji ttuszcz topi sie powoli. Zapobiega to
przegrzaniu grzatki.

1 Do frytownicy wtozy¢ 3 kg rozdrobnionego ttuszczu.

Ttuszcz powinien mie¢ temperature pokojowa lub
chtodziarki, nie moze by¢ zamrozony.

2 Pokretto temperatury przekreci¢ w lewo na
pozycje 5 . Na wyswietlaczu $wieca sie
symbole “'\3‘,_5 i == oraz wskazanie 100 °C. Po kilku
sekundach rozlega sie sygnat akustyczny.

3 Po zakonczeniu pracy na poziomie topienia ttuszczu

gasng symbole“&‘:’ i =>. Mozna ustawi¢ zadang

temperature.

GAGGENAU S

Jezeli chcg Panstwo bezposrednio po stopieniu ttuszczu
smazy¢ potrawy, nalezy postapi¢ w nastepujacy sposob:

1 Pokretto temperatury przekreci¢ w lewo na
pozycje“'v,:,j-‘" . Po ustyszeniu sygnatu
pokrettoprzekreci¢ dalej w lewona zadang
temperature (nie przekrecac pokretta w prawo przez
pozycje 0!).

2 Podczas topienia ttuszczu na wyswietlaczu $wieca
symbole“é};“’ i ==, Nastepnie urzadzenie samo
ogrzewa sie do wybranej wczeséniej temperatury.
Po osiagnieciu temperatury gasnie symbol==.

Wskazowki

- W wyniku pozostawania niskiej temperatury w
strefie zimnej nie moze tam pozosta¢ niestopiony
tluszcz. Smazy¢ dopiero wtedy, gdy symbol ==
zgasnie.

- Poziom topienia ttuszczu moze by¢ aktywowany
tylko przy temperaturze urzadzenia wynoszacej
ponizej 50 °C.

Jesli poziom topienia ttuszczu zostanie aktywowany,
gdy temperatura urzadzenia wynosi ponad 50 °C,
na wyswietlaczu $wieci symbol == i 100 °C.
Frytownica ogrzewa sie do 100 °C.

Frytowanie

Frytownice wiaczaé tylko wtedy, gdy dno frytownicy
napetnione jest przynajmniej do dolnego znaczenia
olejem lub ttuszczem do smazenia. Ttuszcz do
frytowania najpierw stopi¢ na poziomie topienia
ttuszczu.

1 Ustawi¢ zadang temperature. Symbol
nagrzewania == $wieci sie. Po osiagnieciu zadanej
temperatury, symbol gasnie ==.

2 Kosz frytownicy napetni¢ na blacie roboczym obok
frytownicy (nie napetnia¢ we frytownicy lub nad nia).

3 Kosz frytownicy z produktem smazonym zanurzyé w
oleju lub ttuszczu.

4 Gdy produkty sa usmazone wyja¢ kosz frytownicy i
lekko wstrzasnag¢, aby usunaé nadmiar oleju lub
ttuszczu.

Aby pozostawié olej lub ttuszcz do ocieknigcia, mozna
powiesi¢ kosz frytownicy w zawieszeniu.

33



Elektroniczny zegar sygnalizacyjny,
krotkoczasowy

Za pomoca zegara krotkoczasowego mozna ustawic
czas od 1 do 90 minut. Zegar ten nie wtacza lub wytacza
frytownicy.

Zegar krotkoczasowy mozna uzywac roéwniez przy
wytaczonym urzadzeniu.

Ustawienie zegara krotkoczasowego

1 Pokretto zegara krotkoczasowego przekreci¢ na +
lub = drehen, w celu ustawienia zadanego czasu.
2 Ustawiony czas zaczyna uptywac na wyswietlaczu.

Po uptywie czasu zegaru krotkoczasowego mozna
zmieni¢ zadany czas.

3 Po uptywie czasu rozlega sig sygnat akustyczny. Aby
wytaczyé sygnat nalezy przekreci¢ pokretto.

A\
[Xo=3 . 0

Zabezpieczenie przed dzieémi

Wtaczanie zabezpieczenia przed dzieé¢mi

1 Pokretto temperatury przekreci¢ w prawo na
dowolng temperature.

2 Pokretto zegara krotkoczasowego przekrecié w
lewo do pozycji minus i zatrzymaé w tej pozyciji.

3 Pokretto temperatury przekreci¢ z powrotem na
pozycje O.

4  Pokretto krotki czas przekrecié z powrotem na
pozycje O.

>
e
® ’
7N 190
1
GAGGENAU S :

Na wyswietlaczu $wieci symbol & a po krotkim czasie
gasnie. Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wtaczone.
Pokretto mozna ustawi¢ w dowolnej pozycji a urzadzenie
nie nagrzeje sie.

Jezeli wtaczone jest zabezpieczenie przed dzieémi a
pokretto zostanie przekrecone, na wyswietlaczu pojawi
sie symbol o a po krétkim czasie gasnie.

34

Wytaczanie zabezpieczenia przed dzieémi

1  Pokretto krétki czas przekreci¢ w lewo na pozycje
minus i zatrzymac w tej pozycji.

2 Pokretto temperatury przekreci¢ w prawo na
dowolng temperature.

3 Pokretto krotki czas przekreci¢é z powrotem na
pozycje O.
Zabezpieczenie przed dzieémi jest wytaczone.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

W przypadku przegrzania urzadzenie samoczynnie
wytacza grzatki w celu ochrony samego urzadzenia oraz
zabudowanych mebli. Na wyswietlaczu pojawia sie
symbol LA Urzadzenie wytaczyé i pozostawi¢ do
catkowitego ochtodzenia.

Urzadzenie moze sie przegrzac, gdy:
pojemnik frytownicy jest pusty.

w pojemniku frytownicy jest za mato oleju lub
ttuszczu do smazenia (ponizej dolnego oznaczenia).

uzywany jest bardzo stary olej badz ttuszcz do
smazenia.

zimny ttuszcz nie jest topiony najpierw na poziomie
topienia ttuszczu, lecz ustawiana zostaje
natychmiast wysoka temperatura.

Wytaczanie bezpieczenstwa

W celu zapewnienia bezpieczenstwa urzadzenie zostato
wyposazone w funkcje wytaczania bezpieczenstwa.
Kazdy proces grzania jest wytaczany po 4 godzinach,
jesli w tym czasie urzadzenie nie bedzie obstugiwane.
Na wyswietlaczu pojawiaja sie migajace kreski.

GAGGENAU S

Pokretto ,Temperatura” przekreci¢ na 0, nastepnie
mozna ponownie uruchomi¢ urzadzenie w normalny
sposéb.



Strefa zimna

Woda zawarta w produktach do smazenia sptywa na dét
do strefy zimnej , znajdujacej sie pod grzatka. W ten
sposdb zapobiega sie wykipieniu ttuszczu. Rowniez
czastki, ktére podczas procesu smazenia wypadty przez
oka koszyka, sptywaja do strefy zimnej. Ze wzgledu na
niskie temperatury panujace w tej strefie wydtuza sie
czas stosowania oleju lub ttuszczu do smazenia. Strefa
spieniania stuzy do przyjecia piany powstajacej podczas
frytowania.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Woda w goracym oleju powoduje wybuch ttuszczu.
Niewielkie ilosci wody przed nagrzaniem usuna¢ ze
strefy zimnej spuszczajac ja w matych ilosciach (ok. 1
filizanki).

Spuszczanie oleju lub ttuszczu do
frytowania

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Olej lub ttuszcz do frytowania ochtodzi¢ przed

spuszczaniem do ok. 40 °C .

1 Odkreci¢ kapturek ochronny na zaworze
spuszczania oleju.

2 Pod zaworem spuszczania oleju postawi¢ wiadro
odporne na dziatanie wysokich temperatur o
pojemnosci przynajmniej 10 litrow.

3 Raczke zaworu spuszczania oleju przekreci¢ w dot i
spuscié¢ olej lub ttuszcz.

4  Zakreci¢ zawar spuszczania oleju i dokrecié
kapturek.

Wskazéwka: Zuzyty olej i ttuszcz utylizowac¢ zgodnie z
lokalnymi przepisami.
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Tabela ustawien

Potrawy Tempera- llos¢ produktu Czas smazenia Uwagi
tura [°C] do smazenia

Przekaski

Camembert, panierowany 160 4 3 min.

Krokiety wiosenne 160-170 4-6 4 -6 min. zaleznie od wielkosci

Gruszki z nadzieniem roquefort 155 2 8 min. czesto obracac

Pierogi z ciasta francuskiego (np. z nadzie- 180 - 185 4-6 5-7 min. zaleznie od wielkosci, nadzie-

niem pieczarkowym, z miesa mielonego, nie z miesa nalezy najpierw

sera owczego) podsmazy¢

Warzywa

Warzywa w cieécie (np. plastry oberzyny, 175-180 - 3-6 min. W zalenosci od stanu potrawy

cukini, boczniakdw, brukselka*, plastry i wielkosci frytowac bez

selera*, czastki kalafiora*, kapelusze pie- kosza.

czarek) Cukinig i oberzyne przed sma-
zeniem obrac¢ ze skory.
Panierka lepiej sie trzyma.

Krazki cebuli 170 200 g 1-2min.

Paski warzyw (np. marchwi, ziemniakéw, 175 100-200g 1-2 min.

pora)

Krokiety ziemniaczane, domowego wyrobu 175 10 3-4 min.

Frytki (Swieze) 180 500 g najpierw 2 -4 min, Przynajmniej 15 minut

nastepnie 6 - 8 min. Przerwy pomiedzy fry’towa-

niem wstepnym a koncowym.
Stosowac ziemniaki gotowane
na miekko.

Mieso

Klopsy 170 10 6 - 10 min.

Sznycel cielecy, panierowany; sznycel po 180 2 1-2 min. kazda

wiedensku strona

Cordon bleu, wieprzowy 180 2 3 -4 min. kazda

strona

Udka z kurczaka, panierowane 165 4 25 odwroci¢ jeden raz

Kawatki szynki w ciescie szampanskim 180 150 g 3-4 min.

Ryby i owoce morza

Fritto misto 160/ 180 - 2 -3 min. Smazy¢ bez kosza, rybe w
temperaturze 160 °C, migso
w temperaturze 180 °C.

Filety rybne, panierowane 160 2 3-5min. zaleznie od wielkosci i rodzaju
ryby

Krewetki olbrzymie w ciescie 180 10 4 -5 min.

* ugotowane wstepnie al dente

** np. gruszki, winogrona, morele, truskawki, plastry ananasa, banany, czereénie, potéwki brzoskwin i kiwi

36



Potrawy Tempera- llos¢ produktu Czas smazenia Uwagi

tura[°C] do smazenia

Potrawy stodkie

Paczki z jabtkiem 180 5-6 3-4 min. smazy¢ bez kosza
Paczki 180 5-6 3 min. na strone smazy¢ bez kosza
Oponki 170 5-6 2 min. na stroneg smazy¢ bez kosza
Knedle ze sliwkami 175 4-6 5 min.

Owoce w ciescie** 180 - 2 -3 min. smazy¢ bez kosza
Ptysie 160 10 6 min. smazy¢ bez kosza
Ciasto wyciskane 180 6 3 min. na strone smazy¢ bez kosza

* ugotowane wstepnie al dente
** np. gruszki, winogrona, morele, truskawki, plastry ananasa, banany, czeresnie, potowki brzoskwin i kiwi

Wartosci tabeli ustawien stuza jedynie orientacji i r6znia
sie w zaleznosci od rodzaju produktu spozywczego i
osobistego smaku.

Mrozonki przygotowywac¢ zgodnie z danymi na
opakowaniu.



Wskazowki i porady

Porady dotyczace oleju lub smalcu do
smazenia w gtebokim ttuszczu

Do smazenia w gtebokim ttuszczu uzywa¢ wytacznie
odpowiedniego do tego celu czystego oleju
roslinnego lub innego ttuszczu o wysokim punkcie
dymienia. Odpowiedni jest np. olej arachidowy, olej
palmowy, jak rowniez olej kokosowy. Nie nadaje sie
natomiast np. oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia,
olej sojowy lub olej z kietkéw pszenicy. Unika¢
ttuszczow mieszanych. Nalezy przestrzegac¢
wskazowek producenta.

Po kazdym smazeniu w gtebokim ttuszczu usuwaé
ewentualne okruchy lub pozostatosci oleju lub
innego ttuszczu za pomoca tyzki cedzakowe;j.
Pozostatosci tych mozna pozby¢ sie rowniez za
pomoca zaworu spustowego oleju. Odczekag, az

olej lub inny ttuszcz ostygnie do maksymalnie 40°C.

W przypadku wielokrotnego uzywania tego samego
oleju lub ttuszczu nalezy go przecedzi¢ przez
metalowe sitko recznikiem papierowym.

Olej lub inny ttuszcz stosowany do smazenia w
gtebokim ttuszczu nalezy regularnie wymieniag,
najpozniej wtedy, gdy ma nieprzyjemny zapach,
smak, pieni sie¢ lub zaczyna dymié (w temp. 160 -
170°C), jak rowniez w przypadku, gdy
przyrzadzone potrawy nie sa chrupiace mimo
prawidtowo ustawionej temperatury. Dymienia nie
nalezy myli¢ z parag wodng wydobywajaca sie
podczas wktadania wilgotnych produktéw
spozywczych.

Po ostudzeniu natozy¢ pokrywke. Zapobiega to
przedostawaniu si¢ do ttuszczu zanieczyszczen lub
wody.

Rady dotyczace produktow
frytowanych
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Nastepujace potrawy mozna smazy¢ we frytownicy:
mate kawatki ryb i migsa, warzywa, ziemniaki,
wyroby z ciasta, owoce, potrawy panierowane.

Wilgotne produkty przeznaczone do smazenia we
frytownicy jak ryby, skorupiaki, kawatki miesa,
plasterki warzyw i owocow nalezy zawsze starannie
osuszy¢.

Nastepujace potrawy nie nadaja sie do smazenia we
frytownicy:

Rady dotyczace frytowania

Nie smazy¢ na raz zbyt duzej iloSci potrawy, aby
umozliwi¢ dobrg cyrkulacje oleju i aby olej szybko
mogt oddawac ciepto przyrzadzanej potrawie.
Potrawg wstrzasac, aby sie nie skleita i aby
umozliwi¢ lepsza cyrkulacje oleju.

Potrawa musi by¢ dobrze przykryta olejem lub
ttuszczem. Poza tym po uptywie potowy czasu
smazenia potrawe nalezy odwroci¢ lub przycisnac¢
na dot drugim koszem.

Kosz frytownicy napetni¢ na blacie roboczym obok
frytownicy (nie napetnia¢ we frytownicy lub nad nia).
W ten sposoéb olej lub ttuszcz do frytowania
pozostanie dtuzej wolny od resztek.

Nie soli¢ i przyprawia¢ potraw nad frytownica, aby
nie zanieczysci¢ oleju lub ttuszczu do frytowania.

Wktadanie wilgotnych lub zamroZzonych potraw
powoduje szczegolnie silne pienienie sie ttuszczu.
Wielokrotnie powoli przechyli¢ napetniony kosz
frytownicy. W ten sposob zapobiega sie wykipieniu
ttuszczu.

W przypadku potraw zamrozonych nalezy usuna¢
lod.

Ustawi¢ zalecang temperature

- Witasciwa temperatura: biatka tworzg ochronng
skorke. Zapobiega ona wniknieciu wiekszej
ilosci ttuszczu.

- Zbyt wysoka temperatura: Powierzchnia potrawy
zbyt szybko sie smazy. Wnetrze pozostaje
surowe.

- Zbyt niska temperatura: Potrawa wchtania za
duzo ttuszczu.

Usmazona potrawe osuszy¢ za pomoca Sciereczki
kuchennej. Prowadzi to do ponownej redukcji
ttuszczu.



Czyszczenie i konserwacija

W tym rozdziale podane sa wskazéwki i rady na temat
optymalnej konserwacji i czyszczenia urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!l

Podczas uzytkowania urzadzenie bardzo si¢ nagrzewa.
Przed przystapieniem do czyszczenia odczeka¢, az
urzadzenie ostygnie.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Olej lub ttuszcz do frytowania ochtodzi¢ przed
spuszczaniem do ok. 40 °C .

A Niebezpieczenstwo poparzenial!

Dno frytownicy po czyszczeniu starannie osuszy¢ przed
ponownym napetnieniem olejem lub ttuszczem do
frytowania.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaé myjek
wysokocisnieniowych ani myjek parowych.

Czyszczenie urzadzenia

Czyszczenie dna frytownicy

1 Pod zaworem spuszczania oleju postawié wiadro
odporne na dziatanie wysokich temperatur o
pojemnosci przynajmniej 10 litrow. Spuszczanie
oleju lub ttuszczu do frytowania Zakreci¢ zawér
spuszczania oleju.

2  Wyjac kosz frytownicy. Grzatke roztozyé na dot.
Zablokowa¢ ja na wieszaku kosza frytownicy.

3 Usuna¢ za pomoca recznika papierowego
ewentualne wieksze pozostatosci w pojemniku
frytownicy. Napetnié pusty pojemnik frytownicy ok.
4 litrami wody z dodatkiem srodka do zmywania.

4  Ztozyc¢ grzatke. Pojemnik frytownicy i grzatke
czy$ci¢ za pomoca miekkiej szczoteczki. Uporczywe
zabrudzenia namoczy¢ i usuna¢ za pomoca naszego
zelu do czyszczenia grilla (numer katalogowy
00311761).

5 Pod zaworem spuszczania oleju postawi¢ wiadro
odporne na dziatanie wysokich temperatur o
pojemnosci przynajmniej 10 litréw. Spusci¢ wode.
Doktadnie wyptukaé czysta woda. Zakreci¢ zawor
spuszczania oleju i dokreci¢ kapturek.

6 Pojemnik frytownicy osuszy¢ miekka szmatka.

Wskazéwka: Pojemnik frytownicy nie moze by¢
czyszczony $rodkami do pielegnacji stali szlachetnej,
poniewaz nie nadaja sie one przewaznie do kontaktu z
artykutami spozywczymi.

Czesci urzadzenia/ Zalecane czyszczenie
powierzchnia

Dno frytownicy,
grzatka

czysci¢ miekka szczoteczka i ptynem
do mycia naczyn a nastepnie doktadnie
osuszy¢ miekka szmatka.

Kosz frytownicy Zmywarka do naczyn

wieszak, pokrywa ze Czysci¢ w cieptej wodzie z uzyciem
stali szlachetnej ptynu do mycia naczyn.

Ostona ochronna Czysci¢ miekka, wilgotna sciereczka i
odrobing srodka do mycia. Sciereczka
nie moze byé zbyt mokra Osuszyé

miekka szmatka.

W specjalistycznym punkcie sprze-
dazu lub w naszym sklepie online
mozna zakupi¢ odpowiedni olejek do
czyszczenia pulpitu obtsugi (numer
katalogowy 00311135). Olejek do pie-
legnacji nanies¢ rownomiernie migkka
szmatka na pulpit obstugi.

Ostona ochronna Czysci¢ migkka, wilgotna Sciereczka, i
odrobing srodka do mycia. Sciereczka
nie moze byé zbyt mokra.

Uwaga!

Uszkodzenie urzadzenia: Pokretta nie
$ciagac do czyszczenia.

Tych srodkoéw do czyszczenia nie
uzywac

Srodki szorujace lub ostre

Srodki zawierajace kwasy (np. ocet, kwas cytrynowy
itp.)

Srodki zawierajace chlor lub silny alkohol

Spraye do piekarnikow

Ostre, rysujace gabki, szczotki i myjki do mycia
naczyn

Nowe scereczki gabkowe przed uzyciem doktadnie
wypracé
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Usuwanie zakidocen

Czesto mozna samodzielnie usunaé mniej powazne
zaktécenia pracy urzadzenia. Przed skontaktowaniem
sie z serwisem, nalezy zwréci¢ uwage na nastepujace
wskazowki.

Zaktécenie Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

1 pojawia sie na wyswietlaczu. Frytow-

nica nie nagrzewa sie. aktywne.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest

Whytaczy¢ zabezpieczenie przed dzieémi.

Urzadzenie wytacza sie. Na wyswietla-

czu migaja kreski. stwa.

Whytaczy¢ wytacznikiem bezpieczen-

Whytaczy¢ urzadzenie. Nastepnie jak zwykle wta-
czy¢ ponownie urzadzenie.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat Btad elektroniki

o btedzie (np. B. FO1, F02, itp.)

Skontaktowaé sie z serwisem Gaggenau.

LAl $wieci sie na wyswietlaczu. Frytow-
nica nie nagrzewa sie.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
W pojemniku frytownicy brak oleju lub
ttuszczu do smazenia.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do catkowi-
tego ochfodzenia. Uzupetni¢ olej lub ttuszcz
przynajmniej do dolnego oznaczenia.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
zimny ttuszcz nie zostat stopiony na
poziomie topienia ttuszczu, gdyz

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do catkowi-
tego ochtodzenia. Ttuszcz do smazenia topi¢ na
poziomie topienia t’ruszczu“"-«,}" .

zostata ustawiona natychmiast wysoka

temperatura.

Urzadzenie zostato wtaczone z rozto-
zong grzatka, lub tez grzatka nie

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do catkowi-
tego ochtodzenia. Grzatke odchyli¢ w dét.

zostata odchylona catkowicie w dot.

Przegrzanie spowodowane starym

ttuszczem lub olejem.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do catkowi-
tego ochtfodzenia. Wymieni¢ ttuszcz lub olej do
smazenia.

Jesli symbol éwieci sie LA réwniez po
wiaczeniu, pomimo catkowitego schio-
dzenia urzadzenia, skontaktowac sie z

serwisem Gaggenau.

Produkt smazony jest w $rodku surowy.
smazenia.

Nieprawidtowa temperatura i czas

Obnizy¢ temperature, wydtuzy¢ czas smazenia.

Produkt smazony nie jest chrupki i bra-  Stary ttuszcz lub ole;.

zowy.

Uzywac $wiezego ttuszczu lub oleju.

Serwis

Nr E Nr FD

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jestesmy do
Panstwa ustug. Oferujemy zawsze odpowiednie
rozwigzania, aby unikna¢ niepotrzebnych wizyt naszego
technika.

Podczas rozmowy telefonicznej nalezy poda¢ numer
wyrobu (nr E) oraz numer produktu (nr FD), aby$my nasz
wykwalifikowany personel mégt Panstwa optymalnie
obstuzy¢. Tabliczke znamionowa z numerami znalez¢
mozna na dolnej stronie urzadzenia. Aby nie byto
konieczne dtuzsze szukanie, dane urzadzenia i numer
serwisu mozna wpisac tutaj.
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Serwis

Prosimy mie¢ na uwadze, ze wizyta technika
serwisowego w przypadku nieprawidtowej obstugi jest
ptatna réwniez w czasie okresu gwarancyjnego.

Adresy serwisow wszystkich krajow znajduja sie w
zataczonym spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 535

Prosimy zaufaé kompetencjom producenta. W ten
sposob mozna zapewnié, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikow serwisu,
wyposazonych w oryginalne cze$ci zamienne.
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A Onemli glivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi giivenli ve dogru bir bigcimde
kullanmaniz miimkin olacaktir. Daha sonra
kullanilmak lizere veya bagka birisinin kullanimi
i¢in kullanim ve montaj kilavuzunu muhafaza
ediniz.

Bu cihaz, verilen montaj kilavuzundaki talimatlara
uygun sekilde monte edilmelidir.

Ambalaji agildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi durumunda,
cihaz baglantisi yapilmamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanlis baglant
nedeniyle hasar ortaya gikmasi durumunda cihaz
garanti kapsami diginda kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullaniimak icin tasarlanmigtir. Cihazi sadece
yiyecek ve icecek hazirlamak igin kullaniniz.
Cihaz caligirken dikkatli olunuz. Cihazi sadece
kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre ylikseklikte kullaniimak lizere
tasarlanmigtir.

Bu cihaz harici bir zamanlayici veya uzaktan
kumanda ile kullanilmak {izere tasarlanmamistir.

Bu cihaz 8 yasindan kiigiik gocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip
kisiler ve eksik tecriibe veya bilgi sahibi kigiler
tarafindan ancak sorumlu bir kiginin denetimi
altinda olmalari veya kendilerine cihazin giivenli
kullanimi ve ortaya gikabilecek tehlikeler
hakkinda bilgi verilmis olmasi durumunda
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi gocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 15 asindan biyiik gcocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kiiglik gocuklar cihazdan ve baglant
kablosundan uzak tutunuz.
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Yangin tehlikesi!
Sicak sivi yaglar ve kati yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla
go6zetimsiz sekilde birakilmamalidir. Atesi
asla su ile sondiirmeye galigmayiniz. Ocag
kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir kapak,
yangin battaniyesi veya benzeri bir malzeme
ile éldiriiniz.

Fritéz yagi kendi kendine alev alabilir. Fritdz
yalniz uygun fritéz yagiyla calistinlmahdir.
Doldurma miktari agilmamali ve bu miktarin
altinda kalinmamalidir. Fritéz yagi
kullanimdan 6nce sivilastiriimalidir. Uriine
Ozel fritdzde kizartma sicakhgina uyulmalidir.
Eski fritdz yagi asirt kdplirme egilimi gosterir
ve daha disiik bir alev alma sicakhgina
sahiptir. Kahverengilestiyse, kotli kokuyorsa
veya ¢ok erken duman cikariyorsa fritdz
yagini degistiriniz.
Sicak yaga damlayan su bir yag patlamasina
neden olur. Tutugsmus yagi kesinlikle su ile
sondiirmeyiniz.
Yangin durumunda:
- Cihazi sebekeden ayiriniz: Sigorta
kutusundan sigortayi kapatiniz.
- Celik kapak veya yangin kapagi ile tizerini
kapatiniz: Oksijen bittiginde ates soner.
- Aspiratorii kapatiniz: Hava akimi atesi
glclendirir.

Cihaz gok i1sinacaktir, yanici malzemeler
kolayca alev alabilir. Alev alabilecek
nesneleri kesinlikle ( 6rnegin sprey kutular,
temizlik malzemeleri) cihazin altinda veya gok
yakinlarinda saklamayiniz ve kullanmayiniz.
Cihazin igine veya lizerine kesinlikle yanici
cisimler koymayiniz.



Yanma tehlikesi!

Calistirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

Sicak yaga damlayan su bir yag patlamasina
neden olur. Sicak cihazin yaninda suyla
caligirken 6zel dikkat gosterilmelidir. Soguk
cihazin yaninda da suyla galisirken dikkat
gosterilmelidir. Fritdéz yagina su
karigmamalidir. Yeniden isitma sirasinda yag
patlamasi tehlikesi! Soguk cihazin lzeri her
zaman kapatiimis olmahdir.

Sicak yaga damlayan su bir yag patlamasina
neden olur. iginde ¢ok fazla su varsa frit6z
yagini degistiriniz (6rnegin dondurulmus
gidalan birgok defa kizartma nedeniyle su
olabilir).

Fritdz yaginda su olduguna dair isaretler:

Yukari ¢ikan kabarciklar

Su damlalari
Su buhari

Fritdzde kizartma sirasinda ¢ok fazla yag
sigramasi

Islak yiyecek malzemeleriyle veya biyiik
miktarda malzemeyle doldurmak, fritdz
yaginin asiri képirmesine neden olabilir.
Islak yiyecekler fritézde kizartiimadan 6nce
iyice kurulanmaldir. Dondurulmus gidalarin
Uzerindeki buz temizlenmelidir. Sepeti
fritézlin yaninda doldurunuz, iginde iken
doldurmayiniz. Fritdz sepetini yavascga yaga
daldiriniz.

Sicak yaga damlayan su bir yag patlamasina
neden olur. Fritdz kabini temizledikten sonra,
yeniden frit6z yagiyla doldurmadan énce
dikkatlice kurulayiniz.

Cihaz kapagi kapaliyken igeride 1si olusur.
Cihaz kapagini ancak cihaz soguduktan
sonra kapatiniz. Cihazi kesinlikle kapag:
kapaliyken agcmayiniz. Cihaz kapagdi sicak
tutmak veya sicakligi engellemek icin
kullanilmamalidir.

Elektrik carpma tehlikesi!

Sicak pargalardaki elektrikli cihaz kablo
izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz baglant
kablolarini sicak pargalarla kesinlikle temas
ettirmeyiniz.

igeri sizan su elektrik garpmasina neden
olabilir. Yiiksek basincli veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir.

Anzali bir cihaz elektrik garpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle agmayiniz.
Elektrik fisini ¢gekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

Usulline aykir onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar, sadece tarafimizdan egitilmis bir
misteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapiimalidir. Cihaz arizaliysa elektrik figini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

AEEE Y6netmeligine Uygundur.
PCB igermez.
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Hasar nedenleri

Dikkat!

Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda hasarlar:
Sadece 6ngoérilen orijinal aksesuarlari kullanin. Sadece
bu cihaz igin 6ngoriilmis olan fritdz sepetlerini kullanin.
Buharl pisiricinin cam kapagini kesinlikle fritéz igin
kullanmayin.

Dikkat!

Fonksiyon bozuklugu: Cihaz kullaniimadigi zamanlar
kumanda diigmesini daima sifir konumuna gevirin.
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Cevre koruma

Yeni cihaziniz 6zellikle enerji tasarrufludur. Burada,
cihazinizi kullanirken nasil daha fazla enerji tasarrufu
yapabileceginiz ve cihazinizi dogru bigimde imha etmek
icin gerekli olan bir takim onerileri bulacaksiniz.

Enerji tasarruf onerileri

Enerjiden tasarruf ederek yemek pisirmek icin liitfen
asagidaki onerileri dikkate alin:

Fritézl sadece istenilen sicaklia ulagincaya kadar
Isitin.

Daima onerilen sicakligi ayarlayin.

Fritozle kizartmak igin uygun sivi veya kati yag
kullanin.

AEEE Yonetmeligine Uyum ve Atik
Uriiniin Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu iriin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanhgi
K tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve

Elektronik Egyalarin Kontrolii Yonetmeligi''nde
N belirtilen zararli ve yasakli maddeleri igermez.

AEEE ydnetmeligine uygundur.

Bu driin, geri donligstimli ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki ylksek kaliteli parca ve
malzemelerden Uretilmistir. Bu nedenle, Uriini,
hizmet 6mriiniin sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri déniisiimi igin bir toplama
noktasina gotiiriin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yénetime sorun. Kullaniimig
urlinleri geri kazanima vererek gevrenin ve
dogal kaynaklarin korunmasina yardimci olun.
Uriinti atmadan 6nce gocuklarin giivenligi igin
elektrik figini kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak galismaz duruma getirin.



Yeni cihaziniz

Bu sayfalarda size yeni cihaziniz tanitilacak ve
aksesuarlar hakkinda bilgi verilecektir.

Fritoz
Fritdz sepeti aski diizenegi
I
]
I
i
1 i
\ Minimum igareti
I Sicaklik yoklayici
’))\—\ Kopiik yayilma kenari
\ Isitici
| Sicaklik kumanda diigmesi
Ekran Kisa siireli zamanlayici
kumanda diigmesi
Aksesuarlar Ozel aksesuarlar
Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satis noktanizdan
dabhildir: siparis edebilirsiniz:
Paslanmaz gelikten kapak FK 020 000 Ek fritoz sepeti
Fritoz sepeti VD 201 014 Paslanmaz gelikten kapak

VD 201 034 Aliiminyumdan kapak

VV 200 014 Bagka Vario cihazlarla kombinasyon igin
paslanmaz gelikten baglanti gubugu

VV 200 034 Bagka Vario cihazlarla kombinasyon igin
aliiminyumdan baglanti gubugu

Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,
aksesuarin yanlhs kullanimi halinde sorumluluk
Ustlenmez.

45



Kumanda

Calistirma

Fritozl sadece fritdz teknesi en az minimum isaretine
kadar yagdla dolu oldugu takdirde galistirin. Kati fritéz
yagini ilk 6nce yag eritme kademesinde eritin.

Sicaklik kumanda diigmesini istenilen pozisyona gevirin.

Ayarlanan sicaklik ekranda gésterilir. Sembol == cihaz
Isindig1 siirece ekranda yanar.

GAGGENAU o

Sicakligi 135 ile 190 [ arasi ayarlayabilirsiniz. Kati yagi
eritmek icin yag eritme kademesini < ayarlayin.

Kapatma

Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.

Ekrandaki gosterge soner.
190’ \)
® .180 . . 160

Kati fritoz yaginin eritilmesi

GAGGENAU

Fritdz yag eritme kademesine sahiptir. Bu ayarda kati
fritdz yagi itinayla eritilir ve 1siticinin asiri iIsinmasi
onlenir.

1 8 kg ufaltilmis kati fritdz yagini fritdze koyun. Kati
yag oda veya buzdolabi sicakliginda olmali, derin
dondurulmus olmamalidir.

2 Sicaklhik kumanda diigmesini sola,“‘u‘,}’ pozisyonuna

gevirin. Ekranda "u,,x“‘ ve == sembolleri yanar ve

100 °C gostergesi belirir. Birkag saniye sonra
sinyal sesi duyulur.
T

3 Yag eritme kademesi sona erdikten sonraZ ve ==

sembolleri séner. Simdi istediginiz sicakligi
ayarlayabilirsiniz.

Kati yag erittikten hemen sonra fritézde kizartmak
istiyorsaniz, asagida belirtildigi gibi de hareket
edebilirsiniz:
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Sicaklik kumanda digmesini sola,{wg“’ pozisyonuna
gevirin. Sinyal sesi duyuldugunda kumanda
digmesini daha da sola istenilen sicakliga gevirin
(kumanda diigmesini saga dogru O lizerinden
gevirmeyin!).

Yag eritme islemi boyunca ekranda‘é:vg“’ ve ==
sembolleri yanar. Ardindan cihaz otomatik olarak
secilen sicakliga kadar isitir. Ayarlanan sicakhga
ulagildiginda == semboli soner.

Bilgiler

Soguk yag alanindaki diistk sicaklik nedeniyle
orada erimemis yag kalabilir. Ancak == semboli
sondlikten sonra fritdzde kizartmaya baslayin.

Yag eritme kademesi sadece 50 °C'nin altinda
cihaz sicakliginda aktive edilebilir.

Yag eritme kademesi 50 °C'nin lizerinde cihaz
sicakliginda aktive edildiginde ekranda == sembolii
ve 100 °C yanar. Fritoz 100 ['ye kadar isitir.

Fritozle kizartma

Fritozu sadece fritéz teknesi en az minimum isaretine
kadar yagla dolu oldugu takdirde galistirin. Kati fritéz
yagini ilk 6nce yag eritme kademesinde eritin.

1

istenilen sicakligi ayarlayin. Isitma sembolii ==
yanar. Ayarlanan sicakliga ulasildiginda == sembolii
soner.

Fritoz sepetini fritézliin yaninda tezgahin lzerinde
doldurun (fritéziin icinde veya Ustiinde
doldurmayin).

Fritéz sepetini kizartilacak yiyecekle birlikte fritdz
yaginin igine daldirin.

Fritozde kizartilacak yiyecekler pistikten sonra fritéz
sepetini ¢ikarin ve fazla yagi damlatmak amaciyla
hafif silkeleyin.

Kalan fazla yagin da damlamasi igin fritdz sepetini aski
diizenegdine asabilirsiniz.

Elektronik kisa siireli zamanlayici

Kisa siireli zamanlayiciyr 1 ile 90 dakika arasi
ayarlayabilirsiniz. Kisa siireli zamanlayici fritézli agmaya
veya kapatmaya yaramaz.

Kisa siireli zamanlayiciyr cihaz kapaliyken de
kullanabilirsiniz.

Kisa siireli zamanlayicinin ayarlanmasi

1

Kisa sireli zamanlayici kumanda digmesini + veya
— pozisyonuna gevirerek istenilen siireyi ayarlayin.
Ayarlanan siire ekranda islemeye basglar. Ayarlanan
silireyi kisa sireli zamanlayici galisirken de
degistirebilirsiniz.

Sire sona erdiginde sinyal sesi duyulur. Sinyal
sesini kapatmak igin kumanda diigmesini kisaca
gevirin.

GAGGENAU




Cocuk kilidi

Cocuk kilidinin calistiriimasi

1  Sicaklk kumanda diigmesini sada, herhangi bir
sicakliga gevirin.

2 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini sola,
eksi pozisyonuna gevirin ve bu pozisyonda tutun.

3  Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna geri
gevirin.

4 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini O
pozisyonuna geri gevirin.

i

<

+ -
o »
4 190
1 160
GAGGENAU = e

Ekranda yanan sembol o kisa siire sonra séner. Cocuk

kilidi devrededir. Kumanda diigmesini artik herhangi bir

pozisyona gevirebilirsiniz. Cihaz isinmaz.

Cocuk kilidi devredeyken kumanda digmelerinden biri

cevrildiginde ekranda beliren sembol & kisa siire sonra

soner.

Cocuk kilidinin kapatilmasi

1 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini sola,
eksi pozisyonuna gevirin ve bu pozisyonda tutun.

2  Sicaklik kumanda diigmesini saga, herhangi bir
sicakhga gevirin.

3 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini O
pozisyonuna geri gevirin.

Cocuk kilidi kapatilmistir.

Asiri iIsinmaya karsi koruyucu tertibat

Cihaz, asiri 1sinma halinde cihazi ve ankastre mobilyayi
korumak amaciyla isiticiyl otomatik olarak kapatir.

Ekranda L4 sembolii belirir. Cihazi kapatin ve tamamen

sogumasini bekleyin.

Cihaz asagida belirtilen durumlarda asiri Isinma
gosterebilir:

Fritoz teknesi bos.

Fritoz teknesindeki yag miktari az (minimum
isaretinin altinda).

Kullanilan fritéz yagi ¢ok eski.

Soguk kati fritdz yagi ilk 6nce yag eritme
kademesinde eritiimeden daha yiliksek bir sicaklik
ayarlandi.

Emniyet kapatmasi

Cihaz, guvenliginiz igin emniyet kapatmasiyla
donatilmistir. Her 1sitma iglemi, bu siire igerisinde
herhangi bir kumanda gerceklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. Ekranda yanip s6nen gizgiler belirir.

GAGGENAU

Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.
Ardindan cihazi her zamanki gibi ¢alistirabilirsiniz.
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Soguk yag alani

Fritdzde kizartilacak yiyeceklerin icerdigi su asagiya,
soguk yag alani olarak adlandirilan ve isiticinin altinda
bulunan bdlgeye iner. Boylece yagin koplirmesi biyilk
dlcide onlenir. Kizartma esnasinda sepetten diisen
kiicik pargaciklar da bu soduk yag alanina iner. Bu
alanda mevcut olan diisiik sicakliklar sayesinde frit6z
yaginin kullanim siiresi oldukga uzar. Képiik yayilma
kenari, kizartma esnasinda olusan kopligil toplamaya
yarar.

A Yanma tehlikesi!

Sicak yaga karisan su yag patlamasina sebep olur. Yagin

icerdigi az miktarda suyu, yagi 1sitmadan 6nce soguk

yag alanindan az bir miktar (yaklasik 1 fincan) bosaltarak

giderin.
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Fritéz yaginin bosaltiimasi

A Yanma tehlikesi!
Bosaltmadan 6nce fritéz yaginin yaklagik 40°C'ye kadar

sogumasini bekleyin.
Yag bosaltma muslugunun koruyucu tapasini ¢éziin.

2 Sicaga dayanikl bir kovayi (en az 10 litrelik) yag
bosaltma muslugunun altina koyun.

3 Yag bosaltma muslugunun kolunu asagiya dogru
gevirin, yagi bosaltin.

4 Yag bosaltma muslugunu kapatin, koruyucu tapayi
tekrar yerine takin.

Bilgi: Kullanilmig fritéz yagini yerel yonetmelikler
dogrultusunda imha edin.



Ayar tablosu

Pisirilecek yiyecek Sicakhk [°C] Miktar Kizartma siiresi Aciklamalar

Atigstirmaliklar ve mezeler

Camembert, pane 160 4 3 dk.
Sigara boregi 160-170 4-6 4 -6 dk. Blyuklige gore
Rokfor peynirli armut 155 2 8 dk. Sik sik gevirin
Milfoyli borek (6rnedin mantar, kiymaveya 180 - 185 4-6 5-7 dk. Biiytiklige gore, doldurulacak i¢
peynirli) etli ise, eti 6nceden kizartin
Sebze
Hamur kapli gesitli sebzeler (6rnegin patli- 175 -180 — 3-6 dk. Pisme durumuna ve bliyikliige
can ve kabak dilimleri, istiridye, Briiksel gore; sepetsiz kizartin.
Iahgnasn*, kereviz dl*|lm|el’l*, gigekler Pane etmeden nce kabak ve pati-
halinde karnabahar*, mantar kafalari) canin kabugunu soyun. Bdylece
pana malzemesi daha iyi yapisir.
Sogan halkalari 170 200 g 1-2dk.
ince sebze seritleri (6rnegdin havug, pata- 175 100-200g 1-2dk.
tes, pirasa)
Patates kroket, ev yapimi 175 10 3-4 dk.
Patates kizartmasi (taze) 180 500 g Once 2-4dk.,  On kizartma ile finis kizartma ara-
ardindan 6 -8 dk. S'nda en az 15 dakika bekleyin.
" Nisasta orani yiiksek patates kulla-
nin.
Et
Kofte 170 10 6- 10 dk.
Dana snitzel, pane; Viyana usuli gnitzel 180 2 Her tarafindan 1
-2 dk.
Cordon bleu, domuz etinden 180 2 Her tarafindan 3
-4 dk.
Tavuk budu, pane 165 4 25 Bir defa gevirin
Hamur kaplamali jambon 180 150 g 3-4 dk.
Balik ve deniz lriinleri
Fritto Misto 160/ 180 - 2 -3 dk. Bahgi 160 ['de, eti 180 ['de sepet-
siz kizartin.
Balit filetosu, pane 160 2 3-5dk. Biyiiklige ve balik tiirline gore
Hamur kapli gamba karides 180 10 4 -5 dk.
Tathlar
Hamur kaph kizarmig elma 180 5-6 3-4dk. Sepetsiz kizartin
Lokma tatlisi 180 5-6 Her tarafindan 3 Sepetsiz kizartin
dk.
Doughnuts 170 5-6 Her tarafindan 2 Sepetsiz kizartin
dk.
Mirdiim erikli hamur koftesi 175 4-6 5 dk.
Hamur kaph meyveler** 180 - 2 -3 dk. Sepetsiz kizartin

* Dige gelecek sekilde dnceden pisirilmis
*x Orneéin armut, iiziim, kayisi, gilek, ananas dilimleri, muz, kiraz, yarim seftali ve kivi
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Pisirilecek yiyecek Sicakhk [°C] Miktar Kizartma siiresi Aciklamalar

Hamur kapli erik 160 10 6 dk. Sepetsiz kizartin
Tulumba tatlisi 180 6 Her tarafindan Sepetsiz kizartin
3 dk.

* Dise gelecek sekilde 6nceden pisirilmis
** Ornegin armut, lizlim, kayisi, gilek, ananas dilimleri, muz, kiraz, yarim seftali ve kivi

Ayar tablosunda belirtilen dederler sadece kilavuz
dederler olup, gida maddelerinin tiirii ve kendi damak
zevkinize gore degistirmeniz miimkinddr.

Derin dondurulmus Uriinleri ambalaj tizerindeki bilgiler
dogrultusunda hazirlayin.
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Oneriler ve pratik bilgiler

Kizartma yagqi ile ilgili ipuclari

Kizartmak igin sadece yiiksek isilara gikabilen,
kizartmaya uygun, saf bitkisel yaglar kullaniniz.
Ornegin findik yagi, palmiye yagi ve hindistan cevizi
yagi uygundur. Buna karsilik; sizma zeytinyadi, soya
yag! veya bugday 6zl yagi uygun degildir. Yaglar
karistirmayiniz. Uretici bilgilerine dikkat ediniz.

Her kizartma sonrasinda varsa gida artiklarini
kizartma yaginin iginden bir kevgir ile cikartiniz.
Artiklari yag tahliye muslugu ile de bosaltabilirsiniz.
Kizartma yagi maksimum 40°C sicakliga ininceye
kadar bekleyiniz.

Kizartma yagdini yeniden kullanmak istiyorsaniz bir
metal slizgece kagit havlu yerlestiriniz ve elinizi
sokabileceginiz sicakliktaki yag: bu diizenekten
sliziintz.

Kizartma yagini diizenli olarak degistiriniz; ayrica
kokusu ve tadi degistiginde, ciddi bigimde
képlirmeye basgladiginda (160 - 170°C sicaklikta),
duman gikarmaya basladiginda veya yiyecekler
sicaklik dogru ayarlanmasina ragmen c¢itir gitir
olmuyorsa yagi degistiriniz. Erken safhalarda
duman, nemli yiyeceklerin kizartilmasi nedeniyle
olusan su buhari ile karigtiriimamalidir.

Soguduktan sonra kapagini kapatiniz. Béylece
yagdin icine pislik veya su girmez.

Fritozde kizartilacak yiyeceklere
iliskin dneriler

Asagida belirtilen gida maddeleri fritézde
kizartmaya elveriglidir: Kiigiik et ve balik pargalari,
sebze, patates, hamur isleri, meyve, pane edilmis
gida maddeleri.

Balik, kabuklu hayvanlar, et parcalari, sebze ve
meyve dilimleri gibi fritdzde kizartilacak yas
yiyecekleri daima iyice kurulayin.

Asirn miktarda su igeren gida maddeleri fritézde
kizartmaya elverisli degildir.

Fritozde kizartmaya iliskin dneriler

Yagin sirkilasyonunun iyi olmasi ve isiy1 hizli bir
sekilde kizartilacak gida maddelerine verebilmesi
icin fazla buylk miktarlari bir defada kizartmayin.
Birbirine yapigsmamalari ve yag sirkiilasyonunun iyi
olmasi igin fritdzde kizartilacak yiyecekleri sallayin.

Fritézde kizartilacak yiyecekler tamamen fritéz yagi
tarafindan kaplanmalidir. Aksi takdirde kizartma
sliresinin yarisindan sonra yiyecekler gevrilmeli veya
ikinci bir fritdz sepetiyle asagiya bastiriimalidir.

Fritoz sepetini fritéziin yaninda ¢alisma tezgahinin
lizerinde doldurun, fritéziin icinde veya lstiinde
doldurmayin. Boylece fritéz yadi daha uzun siire
artik maddelerden arinmis olur.

Fritéz yagini kirletmemek igin yiyeceklere fritéziin
Ustiinde baharat serpmeyin.

Yas veya dondurulmus yiyeceklerin fritéze
konulmasi, yagin oldukga siddetli sekilde
képlirmesine yol acar. Fritdz sepetini birkac kez
yavasga yaga daldirin. Boéylece yagin tagsmasi
onlenir.

Fritézde kizartmadan once derin dondurulmus
drlinlerin buzunu giderin.

Onerilen sicakligi ayarlayin.

- Dogru sicaklik: Proteinler koruyucu bir kabuk
olusturur. Béylece sadece az miktarda yag
yiyecege girer.

- Asini ylksek sicaklik: Kizartilan yiyecegin ylizeyi
c¢ok hizli kabuklasir. Yiyecegin igi ¢ig kalir.

- Distuk sicaklik: Kizartilan yiyecek fazla yag emer.

Fritézden yeni cikan yiyecekleri mutfak beziyle
kurulayin. Bu sayede yag miktari biraz daha azalir.
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Temizleme ve bakim

Bu bolimde, cihazinizin en iyi sekilde bakimi ve
temizlenmesi igin dneri ve uyarilar yer almaktadir.

A Yanma tehlikesi!

Calisma esnasinda cihaz isinir. Temizleme igleminden
o6nce cihazi sogumaya birakiniz.

A Yanma tehlikesi!

Bosaltmadan 6nce frit6z yaginin yaklagik 40°C'ye kadar
sogumasini bekleyin.

/A Yanma tehlikesi!

Fritoz teknesini temizledikten sonra, tekrar sivi veya kati
fritoz yagi doldurmadan 6nce itinayla kurulayin.

A\ Elektrik carpma tehlikesi!

Cihazin temizlenmesinde yiksek basingl temizleyici
veya buhar puskiirticlisii kullanmayiniz.

Cihazin temizlenmesi

Fritoz teknesinin temizlenmesi

1 Sicaga dayanikh bir kovayi (en az 10 litrelik) yag
bosaltma muslugunun altina koyun. Fritéz yagini
bosaltin. Yag bosaltma muslugunu kapatin.

2  Fritéz sepetini ¢ikarin. Isiticiyr yukari kaldirin.
Isiticiyr fritéz sepeti aski diizenegine sikistirin.

3  Fritéz teknesindeki kaba kirleri kagit havluyla
temizleyin. Fritdz teknesine maks. 4 litre bulasik
deterjanli su doldurun.

4 Isiticiyt agsagiya indirin. Fritdz teknesini ve 1siticiyl
yumusak bir bulasik firgasiyla temizleyin. inatgi
kirlerin yumusamasini bekleyin veya grill temizleme
jelimizle (Siparis No. 00311761) giderin.

5 Sicaga dayanikh bir kovayi (en az 10 litrelik) yag
bosaltma muslugunun altina koyun. Suyu bosaltin.
Sade suyla iyice durulayin. Yag bosaltma muslugunu
kapatin, koruyucu tapayi tekrar yerine takin.

6  Fritdz teknesini yumusak bir bezle iyice kurulayin.
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Bilgi: Gida maddeleri igin gogu kez onayli
olmadiklarindan, fritdz teknesine paslanmaz g¢elik bakim
maddeleri slirmeyin.

Cihaz parcgasi/Yiizey Onerilen temizlik

Frit6z teknesi, isitici Yumusak bulasik fircasi ve bulagik
deterjaniyla temizleyin ve yumusak bir

bezle iyice kurulayin.

Fritoz sepeti Bulasik makinesi

Fritdz sepeti aski Sicak su ve bulasik deterjaniyla temiz-
diizenegi, paslanmaz leyin.
celikten kapak

Kumanda paneli Yumusak, nemli bir bez ve az miktarda
bulasik deterjaniyla temizleyin. Bez
asiri 1slak olmamalidir. Yumusak bir

bezle kurulayin.

Kumanda panelinin koruyucu bakimi
igin uzman satis noktanizdan veya
online magazamizdan uygun bakim
yagi temin edebilirsiniz (Siparig No.
00311135). Temizledikten sonra
bakim yagini yumusak bir bezle
kumanda paneline diizenli sekilde
suiriin.

Kumanda digmesi Yumusak, nemli bir bez ve az miktarda
bulasik deterjaniyla temizleyin. Bez
asiri islak olmamalidir.

Dikkat!

Cihazda hasar olusabilir: Kumanda
digmelerini temizlemek igin gekerek
gtkarmayin.

Bu temizleme maddelerini
kullanmayin

Ovucu veya keskin deterjanlar

Asit igceren deterjanlar (6rnegin sirke, limon asidi
vs.)

Klorlu veya asiri alkol igeren deterjanlar
Firin spreyi

Sert, kaziciy bulasik siingerleri, firgalar veya ovucu
bezler

Yeni siingerli bezleri kullanmadan dnce iyice yikayin



Arizalarin giderilmesi

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylikla
giderebilirsiniz. Musteri hizmetlerini aramadan 6nce
asagidaki agiklamalari lutfen dikkate alin.

Ariza Olasi sebebi Coziim

= sembolii ekranda beliriyor. Cocuk kilidi aktive edilmigtir. Cocuk kilidini kapatin.

Fritdz isitmiyor.

Cihaz kapaniyor. Ekranda gizgiler yanip  Emniyet kapatmasi. Cihazi kapatin. Ardindan cihazi her zamanki gibi
sonliyor. cahstirabilirsiniz.

Ekranda hata mesaji beliriyor Elektronik hatasi Gaggenau miisteri hizmetlerine haber verin.

(6rnegin FO1, FO2, vs.)

L4l sembolii ekranda yaniyor. Fritdz isit- Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat: ~ Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekle-
miyor. Fritdz teknesinde yag yok veya yag mik- yin. En az minimum isaretine kadar yag doldu-
tar az. run.

Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat:  Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekle-
Sogduk kati fritdz yagi ilk dnce yag yin. Kati fritéz yagini yag eritme kademesinde
eritme kademesinde eritiimeden daha &% eritin.

ylksek bir sicaklik ayarland.

Cihaz, 1sitici yukariya kaldinimigken Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekle-
galigtirildi ya da i1sitici tam asagiya indi- yin. Isiticiyl agsagdiya indirin.

rilmedi.

Eski yag nedeniyle asiri 1sinma. Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekle-

yin. Fritéz yagini degistirin.

Sembol LAl cihaz tamamen sogumus
olmasina ragmen caligtirdiktan sonra
da yaniyorsa, Gaggenau misteri hiz-

metlerine haber verin.

Fritdzde kizartilan yiyecegin igi gigd Sicaklik ve kizartma siiresi yanhs ayar- Sicakhidi disiirlin, kizartma siiresini uzatin.
kaliyor. landi.
Fritozde kizartilan yiyecek artik gevrek  Fritéz yagi eskidi. Taze fritdz yadi kullanin.

olmuyor ve renk almiyor.
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Miisteri hizmetleri

Cihazinizin onarilmasi gerektiginde miisteri
hizmetlerimiz memnuniyetle size yardimci olacaktir.
Gereksiz teknisyen ziyaretlerini de 6nlemek amaciyla da
her zaman uygun bir ¢éziim bulmaktayiz.

Telefonla aradiginizda liitfen cihazin trlin numarasini (E
No.) ve Uretim numarasini (FD No.) bildirin. Bu
numaralari igeren tip etiketi cihazin alt tarafinda yer
almaktadir. Ariza halinde aramakla vakit gegirmemek igin
cihazinizin verilerini ve misteri hizmetleri departmaninin
telefon numarasini buraya yazabilirsiniz.

E No. FD No.

Miisteri hizmetleri ©

Garanti siiresi boyunca da hatali kullanimdan &tiiri
musteri hizmetleri departmanindan bir teknisyenin
c¢agrilmasinin ticrete tabi oldugunu litfen unutmayin.

Kullanim émrii :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi igin gerekli yedek parga bulundurma
siiresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 5533
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir igi Gcretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik
gostermektedir.

Ureticinin yeterliligine giivenin. Onarimlarin cihazinizin
orijinal yedek pargalarina sahip egitimli servis
teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin olunuz.
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Garanti Sartlan

Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumda
tiketici, 6502 sayih Tuketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- So6zlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim
hakkini segmesi durumunda satici; isgilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir
ad altinda higbir licret talep etmeksizin malin
onarimini yapmak veya yaptirmakla ylkimliddar.
Tuketici Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya
ithalatgiya karsi da kullanilabilir. Satici, retici ve
ithalatgi tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan
muiteselsilen sorumludur.

Tuketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti siiresi igcinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri i¢in gereken azami siirenin agilmasi,

- Tamirinin mimkin olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalatgi tarafindan bir
raporla belirlenmesi durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticindan talep edilir. Satici,
tiiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatgi
miteselsilen sorumludur.

Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami digindadir.

Tilketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi
ile ilgili olarak gikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tuketici Hakem Heyetine veya Tiiketici
Mahkemesine basvurabilir.

ithalatgi
Firma :

BSH Ev Aletleri ve Sanayi Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad.
No:51

Umraniye-istanbul-Tiirkiye

Tel : 0216 528 90 00 Fax : 0216 528 99
99

Uretici Firma: BSH Hausgerite GmbH
Carl-Wery Straf3e 34
81739 Miinchen, Germany

www.gaggenau.com

Phone : 00 49 89 4590-03



OCAK Gagri Yonetim Merkezi

No GG cnranTi IR

BELGESI

« Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gésterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar
tarafindan bakim, onarim veya bagka bir nedenle midahale edilmemis olmasi sartiyla btlin parcalari dahil olmak tizere
tamamen malzeme, isgilik ve iretim hatalarina karsi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

+ Arizalarin gideriimesi konusunda uygulanacak teknik yéntemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen
firmamiza aittir.

+ Malin tesliminden sonraki ylkleme bosaltma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.

+ Belge zerine tahrifat yapildigi, cihazin Gzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi taktirde garanti
gegersizdir.

GARANTI SARTLARI
1- Garanti siiresi malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2- Malin bitin parcalari dahil olmak tzere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3- Malin garanti suresi igerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen stire garanti suresine eklenir. Malin tamir siresi en
fazla 30 is gunudr. Bu stire, mala iligkin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisi,
bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden itibaren baslar. Sanayii malinin arizasinin
15 isglind icerisinde gideriimemesi halinde imalat¢i veya ithalatci malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer 6zelliklere sahip
baska bir sanayiye malini tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

4-Malin garanti suresi iicerisinde, gerek malzeme ve iscilik gerekse montaj hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, isgilik
masrafi, degistirilen parca bedeli yada baska herhangi bir ad altinda hig bir tcret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir.

5- Tliketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

- TUketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, belirlenen garanti stiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil icerisinde; ayni arizanin
ikiden fazla tekrarlanmasi veya farkli arizalarin dortten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti stresi icerisinde farkli
arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamay: sirekli kilmasi,

- Tamiri i¢in gereken azami sirenin asiimasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalatgisi veya imalatgi-Ureticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi,
durumlarinda, tuketici malin Ucretsiz degistiriimesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep edebilir.

6- Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.

7- Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar icin Sanayi ve Ticaret Bakanligi, tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurliigi'ne basvurulabilir.

Bu belgenin kullaniimasinda; 4077 sayili Tiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu Kanun'a dayanilarak ydirtrlige
konulan Garanti Belgesi Uygulanma Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tiketicinin
ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurligu tarafindan izin verilmistir.

Bu liriin GAGGENAU icin BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan ithal edilmektedir.
BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. bir BSH HAUSGERATE GMBH kurulusudur.

BSH EV ALETLERI SANAYi ve TICARET A.S. Sanayi ve Ticaret Bakanlig
Gakmak Mah. Balkan Cad. No. 51 Garanti Belgesi

34770 Umraniye/ISTANBUL Belge Numarasi

Tel. : 0216 528 90 00 Fax : 0216 528 91 88 Belge Onay Tarihi :

GAGGENAU



Gaggenau Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
81739 Miinchen

GERMANY
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9000516893 ru, cs, pl, tr (951020)
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	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Данный прибор предназначен для использования на высоте не более 2000 м над уровнем моря.
	Этот прибор не предназначен для использования с внешним таймером или пультом управления.
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Опасность возгорания!
	▯ Горячее растительное масло или жир легко воспламеняются. Не оставляйте без присмотра горячее масло или жир. Никогда не тущите огонь в...
	▯ Фритюрное масло или жир могут воспламениться. При эксплуатации фритюрницы используйте только подходящее фритюрное масло или жир. Не ...
	▯ Старое фритюрное масло или жир имеют тенденцию к вспениванию и обладают более низкой температурой воспламенения. Замените фритюрное ...
	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. В случае воспламенения масла или жира никогда не туш...
	При пожаре:
	‒ Отключите прибор от сети: отключите предохранитель в блоке предохранителей.
	‒ Установите крышку из нержавеющей стали или наложите негорючее полотно: пламя погаснет за счёт отсутствия кислорода.
	‒ Выключите кухонную вытяжку: проникающий воздух увеличивает пламя.


	▯ При сильном нагреве прибора воспламеняющиеся материалы могут вспыхнуть. Поэтому не храните под прибором подобные материалы (наприме...
	Опасность ожога!

	▯ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскалённым деталям. Не подпускайт...
	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Соблюдайте осторожность в особенности при использов...
	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Замените фритюрное масло или жир, если в нём содержит...
	Признаки содержания воды во фритюрном масле или жире:
	‒ Поднимающиеся пузырьки
	‒ Капли воды
	‒ Водяной пар
	‒ Сильное разбрызгивание при жарении во фритюре


	▯ Заполнение влажными пищевыми продуктами и слишком большой массой приводит к вспениванию масла или жира. Перед жарением во фритюре тщ...
	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Тщательно высушите чашу фритюрницы после очистки, пр...
	▯ Закрытая крышка прибора обуславливает излишнюю аккумуляцию тепла. Прибор следует закрывать крышкой только после полного охлаждения....
	Опасность удара током!

	▯ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	▯ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...
	▯ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...
	▯ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Причины повреждений
	Повреждение прибора при использовании неподходящих принадлежностей
	Нарушение функционирования


	Охрана окружающей среды
	Советы по экономии электроэнергии
	Для экономии электроэнергии при приготовлении пищи необходимо выполнять следующие рекомендации

	Правильная утилизация упаковки
	Ваш новый прибор
	Фритюрница
	Принадлежности
	Специальные принадлежности



	Управление
	Включение
	Выключение
	Растапливание жира фритирования
	1 Положите во фритюрницу 3 кг измельченного жира. Жир должен иметь комнатную температуру или температуру холодильника, но не должен быть ...
	2 Повернуть ручку управления "Температура" влево в позицию ¨. На дисплее высвечивается символ[ и температура 100 °C. Через несколько секунд ...
	3 После окончания работы ступени растапливания жира гаснут символы ¨ и [. Теперь можно установить желаемую температуру.
	1 Поверните ручку управления "Температура" влево в позицию ¨. После выдачи звукового сигнала поверните ручку управления дальше влево на ...
	2 Во время растапливания, на дисплее высвечиваются символы ¨ и [ . После этого прибор автоматически нагревается до установленной темпера...
	Указания

	Фритирование
	1 Установите желаемую температуру. Загорается символ [ нагревания. При достижении установленной температуры символ [ гаснет.
	2 Наполняйте корзину фритирования, установив её на рабочей поверхности рядом с фритюрницей (но не в самой фритюрнице или над ней).
	3 Погрузите корзину фритирования, наполненную продуктом, в масло/жир.
	4 После окончания фритирования извлеките корзину и слегка встряхните ее, чтобы избавиться от излишков масла/жира.

	Электронный таймер
	Установка таймера
	1 Повернуть ручку управления "Таймер" в позицию @ или A для установки желаемого времени.
	2 Установленное время и его ход отображаются на дисплее. Установленное время можно корректировать во время работы таймера.
	3 По истечении установленного времени выдается звуковой сигнал. Для выключения звукового сигнала нужно быстро повернуть ручку управлен...


	Функция пассивной безопасности детей
	Включение функции пассивной безопасности детей
	1 Поверните ручку управления "Температура" вправо на любое значение температуры.
	2 Поверните ручку управления "Таймер" влево в позицию "Минус" и держите её в этом положении.
	3 Поверните ручку управления "Температура" назад в позицию 0.
	4 Поверните ручку управления "Таймер" назад в позицию 0.

	Выключение функции пассивной безопасности детей
	1 Поверните ручку управления "Таймер" влево в позицию "Минус" и держите её в этом положении.
	2 Поверните ручку управления "Температура" вправо на любое значение температуры.
	3 Поверните ручку управления "Таймер" назад в позицию 0.


	Защита от перегрева
	Прибор может перегреться, если

	Защитное отключение
	Зона холодного масла
	m Опасность ожогов!



	Слив масла/жира для фритирования
	m Опасность ожогов!
	1 Отвинтить защитный колпачок крана для слива масла.
	2 При этом под кран для слива масла следует поставить ведро из термостойкого материала (емкостью не менее 10 литров).
	3 Для слива масла/жира ручку сливного крана нужно повернуть вниз.
	4 После этого следует закрыть кран и снова навинтить защитный колпачок.
	Указание


	Таблица настройки
	Советы и приемы
	Рекомендации по использованию фритюрного масла или жира
	Советы по продуктам фритирования
	Советы по фритированию


	Уход и очистка
	m Опасность ожога!
	m Опасность ожогов!
	m Опасность ожогов!
	m Опасность удара током!
	Очистка прибора
	Очистка резервуара фритирования.
	1 Установить ведро из термостойкого материала (вместимостью не менее 10 литров) под кран для слива масла. Слить масло/жир фритирования. За...
	2 Вынуть корзину фритирования. Откинуть нагревательный элемент вверх. Зажать нагревательный элемент на подвесе корзины фритирования.
	3 Используя кухонную бумагу, удалить из резервуара крупные остатки. Залить в резервуар фритирования макс. 4 литра теплой воды с моющим ср...
	4 Опустить нагревательный элемент. Очистить мягкой моечной щеткой резервуар и нагревательный элемент. Затвердевшие загрязнения следуе...
	5 Установить ведро из термостойкого материала (вместимостью не менее 10 литров) под кран для слива масла. Слить воду. Основательно прополо...
	6 Протереть насухо мягким полотенцем резервуар фритирования.
	Указание
	Повреждение прибора


	Запрещается использовать следующие средства очистки
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	m Důležitá bezpečnostní upozornění
	Pečlivě si přečtěte tento návod. Jedině tak můžete svůj spotřebič správně a bezpečně používat. Návod k použití a návod k montáži uschovejte pro pozdější použití nebo pro dalšího majitele.
	Vestavba spotřebiče se musí provést podle přiloženého montážního návodu.
	Po vybalení spotřebič zkontrolujte. V případě poškození během přepravy spotřebič nezapojujte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotřebič je určený pouze pro použití v domácnosti a v odpovídajícím prostředí domácnosti. Spotřebič používejte pouze k přípravě pokrmů a nápojů. Spotřebič mějte během provozu pod dozorem. Spotřebič používejte pou...
	Tento spotřebič je určen pro použití do maximální výšky nad mořem 2000 metrů.
	Tento spotřebič není určený pro provoz s externím časovým spínačem nebo dálkovým ovládáním.
	Tento spotřebič mohou používat děti starší 8 let a osoby s omezenými fyzickými, senzorickými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatečnými zkušenostmi a/nebo znalostmi, pokud jsou pod dohledem osoby, která je odpovědná za jejich ...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a údržbu nesmí provádět děti. Výjimka: děti starší 15 let a pod dozorem dospělé osoby.
	Dětem mladším než 8 let zabraňte v přístupu ke spotřebiči a přívodnímu kabelu.
	Nebezpečí požáru!
	▯ Horký olej a tuk se rychle vznítí. Horký olej a tuk nikdy nenechávejte bez dozoru. Nikdy nehaste oheň vodou. Vypněte varnou zónu. Plameny opatrně uduste pokličkou, hasicí deskou a podobně.
	▯ Fritovací olej nebo tuk se mohou vznítit. Fritézu používejte pouze s vhodným fritovacím olejem nebo tukem. Nepřekračujte plnicí objem. Množství použitého oleje/tuku nesmí být ale ani menší. Fritovací tuk před použitím rozpus...
	▯ Starý olej nebo tuk snadno nadměrně pění (překypí) a má nižší teplotu vznícení. Fritovací olej nebo tuk vyměňte, když je hnědý, nepříjemně zapáchá a/nebo se předčasně vytváří kouř.
	▯ Voda v horkém oleji znamená nebezpečí exploze tuku. Vznícený fritovací olej nebo tuk nikdy nehaste vodou.
	V případě požáru:
	‒ Odpojte přístroj od el. sítě: Vypněte jistič v pojistkové skříni.
	‒ Přístroj zakryjte krytem z ušlechtilé oceli nebo hasicí rouškou: Zamezením přístupu kyslíku se oheň uhasí.
	‒ Vypněte digestoř: Průvan podporuje oheň.


	▯ Spotřebič je velmi horký, může dojít ke vznícení hořlavých materiálů. Pod spotřebičem ani v jeho bezprostřední blízkosti nikdy neskladujte nebo nepoužívejte hořlavé předměty (např. spreje, čisticí prostředky). Na spotř...
	Nebezpečí popálení!

	▯ Přístupné součásti jsou při provozu horké. Nikdy se nedotýkejte horkých součástí. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	▯ Voda v horkém oleji znamená nebezpečí exploze tuku. Pokud pracujete v blízkosti horkého přístroje s vodou, buďte velmi opatrní. Buďte také opatrní, pokud pracujete s vodou v blízkosti studeného přístroje. Do fritovacího oleje ne...
	▯ Voda v horkém oleji znamená nebezpečí exploze tuku. Fritovací olej nebo tuk vyměňte, pokud obsahuje hodně vody (např. při častém fritování mražených potravin).
	Známky vody ve fritovacím oleji nebo tuku:
	‒ stoupající bublinky
	‒ kapičky vody
	‒ vodní pára
	‒ olej/tuk při fritování velmi stříká


	▯ Naplníte-li přístroj vlhkými potravinami nebo velkým množstvím, dojde k nadměrnému pěnění (vykypění) fritovacího oleje nebo tuku. Vlhké potraviny před fritováním důkladně osušte. U mražených potravin odstraňte led. Koš p...
	▯ Voda v horkém oleji znamená nebezpečí exploze tuku. Dno fritézy po čištění důkladně osušte. Teprve poté naplňte znovu fritovacím olejem nebo tukem.
	▯ Při zavřeném krytu spotřebiče se hromadí horko. Kryt spotřebiče zavírejte, až když je spotřebič vychladlý. Spotřebič nikdy nezapínejte, když je kryt zavřený. Kryt spotřebiče nikdy nepoužívejte k udržování teploty pokrm...
	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!

	▯ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.
	▯ Pokud do spotřebiče pronikne vlhkost, může to způsobit úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaké nebo parní čističe.
	▯ Poškozený spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Nikdy nezapínejte vadný spotřebič. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříni. Zavolejte zákaznický servis.
	▯ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Opravy smí provádět pouze námi vyškolený servisní technik. Pokud je spotřebič poškozen, vytáhněte síťovou zástrčku nebo vypněte pojistku v pojistkové skříni. Zavolejte zákaznický servis.
	Příčiny poškození
	Poškození přístroje nevhodným příslušenstvím
	Porucha


	Ochrana životního prostředí
	Tipy k úspoře el. energie
	Řiďte se následujícími tipy, které vám umožní úsporně vařit:

	Ekologická likvidace
	Váš nový přístroj
	Fritéza
	Příslušenství
	Zvláštní příslušenství



	Ovládání
	Zapnutí
	Vypnutí
	Rozpuštění fritovacího tuku
	1 Do fritézy dejte 3 kg tuku nakrájeného na malé kousky. Tuk by měl mít pokojovou teplotu nebo teplotu z chladničky, nesmí být zmražený.
	2 Otočte ovládací knoflík teploty doleva do polohy ¨. Na displeji svítí symboly a [ a hodnota 100 °C. Po několika sekundách zazní signál.
	3 Po ukončení stupně pro rozpuštění tuku zhasnou symboly ¨ a [. Nyní můžete nastavit požadovanou teplotu.
	1 Otočte ovládací knoflík teploty doleva do polohy ¨. Jakmile zazní signál, otočte ovládacím knoflíkem dále doleva na požadovanou teplotu (Neotáčejte knoflíkem doprava přes 0!).
	2 Během rozpouštění tuku svítí symboly ¨ a [ na displeji. Poté se přístroj automaticky nahřeje na předvolenou teplotu. Po dosažení teploty zhasne symbol [.
	Upozornění

	Fritování
	1 Nastavte požadovanou teplotu. Symbol ohřívání [ svítí. Když je dosažena nastavená teplota, symbol [ zhasne.
	2 Na pracovní ploše vedle fritézy naplňte fritovací koš (ne ve fritéze nebo nad ní).
	3 Ponořte fritovací koš s připravovanými potravinami do oleje nebo tuku.
	4 Jsou-li fritované potraviny hotové, vyjměte fritovací koš, mírně s ním potřeste. Odstraníte tak přebytečný olej nebo tuk.

	Elektronická minutka
	Nastavení minutky
	1 Ovládací knoflík minutky otočte na @ nebo A a nastavte tak požadovaný čas.
	2 Nastavený čas se odpočítává na displeji. Nastavený čas můžete změnit i při aktivované minutce.
	3 Po uplynutí doby zazní signál. K vypnutí signálu krátce otočte ovládací knoflík.


	Dětská pojistka
	Zapnutí dětské pojistky
	1 Ovládací knoflík teploty otočte doprava na libovolnou teplotu.
	2 Otočte ovládací knoflík minutky doleva do polohy minus a držte jej v této poloze.
	3 Ovládací knoflík teploty otočte zpět do polohy 0.
	4 Ovládací knoflík minutky otočte zpět do polohy 0.

	Vypnutí dětské pojistky
	1 Otočte ovládacím knoflíkem minutky doleva do polohy minus a v této poloze jej držte.
	2 Ovládací knoflík teploty otočte doprava na libovolnou teplotu.
	3 Ovládací knoflík minutky otočte zpět do polohy 0.


	Pojistka proti přehřátí
	Přístroj se může přehřát, když

	Bezpečnostní vypnutí
	Zóna studeného oleje
	m Nebezpečí popálení!



	Vypuštění fritovacího oleje nebo tuku
	m Nebezpečí popálení!
	1 Odšroubujte ochrannou krytku z výpustného kohoutu oleje.
	2 Pod výpustný kohout oleje postavte teplotně odolnou nádobu (min. 10 l).
	3 Otočte páčku na výpustném kohoutu dolů, vypustíte tak olej nebo tuk.
	4 Zavřete výpustný kohout oleje a znovu našroubujte ochrannou krytku.
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	m Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	Čištění přístroje
	Čištění dna fritézy
	1 Pod výpustný kohout oleje postavte teplotně odolnou nádobu (min. 10 l). Vypusťte fritovací olej nebo tuk. Uzavřete výpustný kohout oleje.
	2 Vyjměte fritovací koš. Topné těleso vyklopte nahoru. Topné těleso uchyťte v držáku fritovacího koše.
	3 Hrubé zbytky na dně fritézy odstraňte papírovou utěrkou. Naplňte fritézu max. 4 litry teplé vody s mycím prostředkem.
	4 Sklopte topné těleso. Vyčistěte dno fritézy a topné těleso měkkým kartáčem. Odolné nečistoty nechte odmočit nebo odstraňte naším gelem na čištění grilů (obj. číslo 00311761).
	5 Pod výpustný kohout oleje postavte teplotně odolnou nádobu (min. 10 l). Vypusťte vodu. Poté ještě důkladně umyjte čistou vodou. Zavřete výpustný kohout oleje a znovu našroubujte ochrannou krytku.
	6 Dno fritézy důkladně osušte měkkou utěrkou.
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	m Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie powinno być zamontowane zgodnie z załączonymi instrukcjami montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	To urządzenie jest przeznaczone do użytku na wysokości do 2000 metrów nad poziomem morza.
	Urządzenie nie jest przystosowane do pracy z zewnętrznym zegarem sterującym ani z systemem zdalnego sterowania.
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 15 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	▯ Gorący olej lub tłuszcz może szybko zapalić się. Nigdy nie pozostawiać rozgrzanego tłuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie gasić ognia wodą. Wyłączyć pole grzejne. Ostrożnie stłumić ogień używając pokrywki, koca gaśniczego lu...
	▯ Olej bądź tłuszcz do smażenia może się zapalić. Frytownicy używać wyłącznie z odpowiednim olejem lub tłuszczem do smażenia. Nie przekraczać maksymalnego bądź minimalnego poziomu napełnienia. Przed użyciem tłuszcz do smażenia r...
	▯ Stary olej bądź tłuszcz do smażenia wykazuje tendencję do spieniania się i ma niższą temperaturę zapłonu Olej lub tłuszcz do smażenia należy wymienić, jeśli stanie się brązowy, nieprzyjemnie pachnie i/lub zbyt wcześnie zaczyna d...
	▯ Woda w gorącym oleju powoduje wybuch tłuszczu. Płonącego oleju lub tłuszczu do smażenia nigdy nie gasić wodą.
	W razie pożaru:
	‒ Urządzenie odłączyć od sieci: Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
	‒ Nałożyć pokrywę ze stali szlachetnej lub koc gaśniczy: Pożar gaśnie ze względu na brak tlenu.
	‒ Wyłączyć okap kuchenny: Ciąg powietrza podsyca ogień.


	▯ Urządzenie może być bardzo gorące, łatwopalne materiały mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać pod urządzeniem ani w bezpośrednim sąsiedztwie oraz nie używać w pobliżu urządzenia łatwopalnych przedmiotów i substancji (np. spr...
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	▯ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	▯ Woda w gorącym oleju powoduje wybuch tłuszczu. Zachować szczególną ostrożność podczas prac z wykorzystaniem wody w pobliżu nagrzanego urządzenia! Zachować także ostrożność podczas prac z wykorzystaniem wody w pobliżu zimnego urzą...
	▯ Woda w gorącym oleju powoduje wybuch tłuszczu. Olej bądź tłuszcz do smażenia należy wymienić, jeśli zawiera dużo wody (np. ze względu na częste smażenie mrożonek).
	Oznaki wody w oleju lub tłuszczu do smażenia:
	‒ unoszące się pęcherzyki
	‒ krople wody
	‒ para wodna
	‒ intensywne pryskanie podczas smażenia


	▯ Wkładanie mokrych produktów, a także zbyt dużych ilości produktów powoduje spienienie się tłuszczu lub oleju w frytownicy! Wilgotne produkty spożywcze należy przed smażeniem starannie osuszyć. W przypadku mrożonek usunąć lód. Kosz...
	▯ Woda w gorącym oleju powoduje wybuch tłuszczu. Kosz frytownicy po umyciu osuszyć starannie przed ponownym napełnieniem olejem bądź tłuszczem do smażenia.
	▯ Jeśli urządzenie jest przykryte pokrywą, może dojść do przegrzania urządzenia. Pokrywę nakładać dopiero, gdy urządzenie ostygnie. Nigdy nie włączać urządzenia przykrytego pokrywą. Pokrywy urządzenia nie używać do utrzymywania c...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	▯ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	▯ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	▯ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
	▯ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Przyczyny uszkodzeń
	Uszkodzenie urządzenia w wyniku stosowania nieodpowiednich akcesoriów
	Zakłócenie działania


	Ochrona środowiska
	W celu oszczędności energii
	Należy stosować się do poniższych wskazówek:

	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Twoje nowe urządzenie
	Frytownica
	Akcesoria
	Akcesoria dodatkowe



	Obsługa
	Włączanie
	Wyłączanie
	Stopić tłuszcz do frytowania
	1 Do frytownicy włożyć 3 kg rozdrobnionego tłuszczu. Tłuszcz powinien mieć temperaturę pokojową lub chłodziarki, nie może być zamrożony.
	2 Pokrętło temperatury przekręcić w lewo na pozycję ¨ . Na wyświetlaczu świecą się symbole ¨ i [ oraz wskazanie 100 °C. Po kilku sekundach rozlega się sygnał akustyczny.
	3 Po zakończeniu pracy na poziomie topienia tłuszczu gasną symbole¨ i [. Można ustawić żądaną temperaturę.
	1 Pokrętło temperatury przekręcić w lewo na pozycję¨ . Po usłyszeniu sygnału pokrętłoprzekręcić dalej w lewona żądaną temperaturę (nie przekręcać pokrętła w prawo przez pozycję 0!).
	2 Podczas topienia tłuszczu na wyświetlaczu świecą symbole¨ i [. Następnie urządzenie samo ogrzewa się do wybranej wcześniej temperatury. Po osiągnięciu temperatury gaśnie symbol[.
	Wskazówki

	Frytowanie
	1 Ustawić żądaną temperaturę. Symbol nagrzewania [ świeci się. Po osiągnięciu żądanej temperatury, symbol gaśnie [.
	2 Kosz frytownicy napełnić na blacie roboczym obok frytownicy (nie napełniać we frytownicy lub nad nią).
	3 Kosz frytownicy z produktem smażonym zanurzyć w oleju lub tłuszczu.
	4 Gdy produkty są usmażone wyjąć kosz frytownicy i lekko wstrząsnąć, aby usunąć nadmiar oleju lub tłuszczu.

	Elektroniczny zegar sygnalizacyjny, krótkoczasowy
	Ustawienie zegara krótkoczasowego
	1 Pokrętło zegara krótkoczasowego przekręcić na @ lub A drehen, w celu ustawienia żądanego czasu.
	2 Ustawiony czas zaczyna upływać na wyświetlaczu. Po upływie czasu zegaru krótkoczasowego można zmienić żądany czas.
	3 Po upływie czasu rozlega się sygnał akustyczny. Aby wyłączyć sygnał należy przekręcić pokrętło.


	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Włączanie zabezpieczenia przed dziećmi
	1 Pokrętło temperatury przekręcić w prawo na dowolną temperaturę.
	2 Pokrętło zegara krótkoczasowego przekręcić w lewo do pozycji minus i zatrzymać w tej pozycji.
	3 Pokrętło temperatury przekręcić z powrotem na pozycję 0.
	4 Pokrętło krótki czas przekręcić z powrotem na pozycję 0.

	Wyłączanie zabezpieczenia przed dziećmi
	1 Pokrętło krótki czas przekręcić w lewo na pozycję minus i zatrzymać w tej pozycji.
	2 Pokrętło temperatury przekręcić w prawo na dowolną temperaturę.
	3 Pokrętło krótki czas przekręcić z powrotem na pozycję 0.


	Zabezpieczenie przed przegrzaniem
	Urządzenie może się przegrzać, gdy:

	Wyłączanie bezpieczeństwa
	Strefa zimna
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!



	Spuszczanie oleju lub tłuszczu do frytowania
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1 Odkręcić kapturek ochronny na zaworze spuszczania oleju.
	2 Pod zaworem spuszczania oleju postawić wiadro odporne na działanie wysokich temperatur o pojemności przynajmniej 10 litrów.
	3 Rączkę zaworu spuszczania oleju przekręcić w dół i spuścić olej lub tłuszcz.
	4 Zakręcić zawąr spuszczania oleju i dokręcić kapturek.
	Wskazówka


	Tabela ustawień
	Wskazówki i porady
	Porady dotyczące oleju lub smalcu do smażenia w głębokim tłuszczu
	Rady dotyczące produktów frytowanych
	Rady dotyczące frytowania


	Czyszczenie i konserwacja
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	Czyszczenie urządzenia
	Czyszczenie dna frytownicy
	1 Pod zaworem spuszczania oleju postawić wiadro odporne na działanie wysokich temperatur o pojemności przynajmniej 10 litrów. Spuszczanie oleju lub tłuszczu do frytowania Zakręcić zawór spuszczania oleju.
	2 Wyjąć kosz frytownicy. Grzałkę rozłożyć na dół. Zablokować ją na wieszaku kosza frytownicy.
	3 Usunąć za pomocą ręcznika papierowego ewentualne większe pozostałości w pojemniku frytownicy. Napełnić pusty pojemnik frytownicy ok. 4 litrami wody z dodatkiem środka do zmywania.
	4 Złożyć grzałkę. Pojemnik frytownicy i grzałkę czyścić za pomocą miękkiej szczoteczki. Uporczywe zabrudzenia namoczyć i usunąć za pomocą naszego żelu do czyszczenia grilla (numer katalogowy 00311761).
	5 Pod zaworem spuszczania oleju postawić wiadro odporne na działanie wysokich temperatur o pojemności przynajmniej 10 litrów. Spuścić wodę. Dokładnie wypłukać czystą wodą. Zakręcić zawór spuszczania oleju i dokręcić kapturek.
	6 Pojemnik frytownicy osuszyć miękką szmatką.
	Wskazówka
	Uszkodzenie urządzenia
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	m Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu cihaz, verilen montaj kılavuzundaki talimatlara uygun şekilde monte edilmelidir.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz. Cihazı sadece kapalı alanlarda kullanınız.
	Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	Bu cihaz harici bir zamanlayıcı veya uzaktan kumanda ile kullanılmak üzere tasarlanmamıştır.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 15 aşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Yangın tehlikesi!
	▯ Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar kolay alev alırlar. Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar asla gözetimsiz şekilde bırakılmamalıdır. Ateşi asla su ile söndürmeye çalışmayınız. Ocağı kapatınız. Alevleri dikkatlice bir kap...
	▯ Fritöz yağı kendi kendine alev alabilir. Fritöz yalnız uygun fritöz yağıyla çalıştırılmalıdır. Doldurma miktarı aşılmamalı ve bu miktarın altında kalınmamalıdır. Fritöz yağı kullanımdan önce sıvılaştırılmalıdır...
	▯ Eski fritöz yağı aşırı köpürme eğilimi gösterir ve daha düşük bir alev alma sıcaklığına sahiptir. Kahverengileştiyse, kötü kokuyorsa veya çok erken duman çıkarıyorsa fritöz yağını değiştiriniz.
	▯ Sıcak yağa damlayan su bir yağ patlamasına neden olur. Tutuşmuş yağı kesinlikle su ile söndürmeyiniz.
	Yangın durumunda:
	‒ Cihazı şebekeden ayırınız: Sigorta kutusundan sigortayı kapatınız.
	‒ Çelik kapak veya yangın kapağı ile üzerini kapatınız: Oksijen bittiğinde ateş söner.
	‒ Aspiratörü kapatınız: Hava akımı ateşi güçlendirir.


	▯ Cihaz çok ısınacaktır, yanıcı malzemeler kolayca alev alabilir. Alev alabilecek nesneleri kesinlikle ( örneğin sprey kutuları, temizlik malzemeleri) cihazın altında veya çok yakınlarında saklamayınız ve kullanmayınız. Cihazın i...
	Yanma tehlikesi!

	▯ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ Sıcak yağa damlayan su bir yağ patlamasına neden olur. Sıcak cihazın yanında suyla çalışırken özel dikkat gösterilmelidir. Soğuk cihazın yanında da suyla çalışırken dikkat gösterilmelidir. Fritöz yağına su karışmamalıd...
	▯ Sıcak yağa damlayan su bir yağ patlamasına neden olur. İçinde çok fazla su varsa fritöz yağını değiştiriniz (örneğin dondurulmuş gıdaları birçok defa kızartma nedeniyle su olabilir).
	Fritöz yağında su olduğuna dair işaretler:
	‒ Yukarı çıkan kabarcıklar
	‒ Su damlaları
	‒ Su buharı
	‒ Fritözde kızartma sırasında çok fazla yağ sıçraması


	▯ Islak yiyecek malzemeleriyle veya büyük miktarda malzemeyle doldurmak, fritöz yağının aşırı köpürmesine neden olabilir. Islak yiyecekler fritözde kızartılmadan önce iyice kurulanmalıdır. Dondurulmuş gıdaların üzerindeki buz t...
	▯ Sıcak yağa damlayan su bir yağ patlamasına neden olur. Fritöz kabını temizledikten sonra, yeniden fritöz yağıyla doldurmadan önce dikkatlice kurulayınız.
	▯ Cihaz kapağı kapalıyken içeride ısı oluşur. Cihaz kapağını ancak cihaz soğuduktan sonra kapatınız. Cihazı kesinlikle kapağı kapalıyken açmayınız. Cihaz kapağı sıcak tutmak veya sıcaklığı engellemek için kullanılmamal...
	Elektrik çarpma tehlikesi!

	▯ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	▯ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	▯ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.
	▯ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapa...
	Hasar nedenleri
	Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda hasarlar
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	Yeni cihazınız
	Fritöz
	Aksesuarlar
	Özel aksesuarlar



	Kumanda
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	Katı fritöz yağının eritilmesi
	1 3 kg ufaltılmış katı fritöz yağını fritöze koyun. Katı yağ oda veya buzdolabı sıcaklığında olmalı, derin dondurulmuş olmamalıdır.
	2 Sıcaklık kumanda düğmesini sola,¨ pozisyonuna çevirin. Ekranda ¨ ve [ sembolleri yanar ve 100 °C göstergesi belirir. Birkaç saniye sonra sinyal sesi duyulur.
	3 Yağ eritme kademesi sona erdikten sonra¨ ve [ sembolleri söner. Şimdi istediğiniz sıcaklığı ayarlayabilirsiniz.
	1 Sıcaklık kumanda düğmesini sola,¨ pozisyonuna çevirin. Sinyal sesi duyulduğunda kumanda düğmesini daha da sola istenilen sıcaklığa çevirin (kumanda düğmesini sağa doğru 0 üzerinden çevirmeyin!).
	2 Yağ eritme işlemi boyunca ekranda¨ ve [ sembolleri yanar. Ardından cihaz otomatik olarak seçilen sıcaklığa kadar ısıtır. Ayarlanan sıcaklığa ulaşıldığında [ sembolü söner.
	Bilgiler

	Fritözle kızartma
	1 İstenilen sıcaklığı ayarlayın. Isıtma sembolü [ yanar. Ayarlanan sıcaklığa ulaşıldığında [ sembolü söner.
	2 Fritöz sepetini fritözün yanında tezgâhın üzerinde doldurun (fritözün içinde veya üstünde doldurmayın).
	3 Fritöz sepetini kızartılacak yiyecekle birlikte fritöz yağının içine daldırın.
	4 Fritözde kızartılacak yiyecekler piştikten sonra fritöz sepetini çıkarın ve fazla yağı damlatmak amacıyla hafif silkeleyin.

	Elektronik kısa süreli zamanlayıcı
	Kısa süreli zamanlayıcının ayarlanması
	1 Kısa süreli zamanlayıcı kumanda düğmesini @ veya A pozisyonuna çevirerek istenilen süreyi ayarlayın.
	2 Ayarlanan süre ekranda işlemeye başlar. Ayarlanan süreyi kısa süreli zamanlayıcı çalışırken de değiştirebilirsiniz.
	3 Süre sona erdiğinde sinyal sesi duyulur. Sinyal sesini kapatmak için kumanda düğmesini kısaca çevirin.


	Çocuk kilidi
	Çocuk kilidinin çalıştırılması
	1 Sıcaklık kumanda düğmesini sağa, herhangi bir sıcaklığa çevirin.
	2 Kısa süreli zamanlayıcı kumanda düğmesini sola, eksi pozisyonuna çevirin ve bu pozisyonda tutun.
	3 Sıcaklık kumanda düğmesini 0 pozisyonuna geri çevirin.
	4 Kısa süreli zamanlayıcı kumanda düğmesini 0 pozisyonuna geri çevirin.

	Çocuk kilidinin kapatılması
	1 Kısa süreli zamanlayıcı kumanda düğmesini sola, eksi pozisyonuna çevirin ve bu pozisyonda tutun.
	2 Sıcaklık kumanda düğmesini sağa, herhangi bir sıcaklığa çevirin.
	3 Kısa süreli zamanlayıcı kumanda düğmesini 0 pozisyonuna geri çevirin.
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	Soğuk yağ alanı
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	Fritöz yağının boşaltılması
	m Yanma tehlikesi!
	1 Yağ boşaltma musluğunun koruyucu tapasını çözün.
	2 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun.
	3 Yağ boşaltma musluğunun kolunu aşağıya doğru çevirin, yağı boşaltın.
	4 Yağ boşaltma musluğunu kapatın, koruyucu tapayı tekrar yerine takın.
	Bilgi
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	1 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun. Fritöz yağını boşaltın. Yağ boşaltma musluğunu kapatın.
	2 Fritöz sepetini çıkarın. Isıtıcıyı yukarı kaldırın. Isıtıcıyı fritöz sepeti askı düzeneğine sıkıştırın.
	3 Fritöz teknesindeki kaba kirleri kâğıt havluyla temizleyin. Fritöz teknesine maks. 4 litre bulaşık deterjanlı su doldurun.
	4 Isıtıcıyı aşağıya indirin. Fritöz teknesini ve ısıtıcıyı yumuşak bir bulaşık fırçasıyla temizleyin. İnatçı kirlerin yumuşamasını bekleyin veya grill temizleme jelimizle (Sipariş No. 00311761) giderin.
	5 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun. Suyu boşaltın. Sade suyla iyice durulayın. Yağ boşaltma musluğunu kapatın, koruyucu tapayı tekrar yerine takın.
	6 Fritöz teknesini yumuşak bir bezle iyice kurulayın.
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