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A Important safety information

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

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

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

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

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

This appliance is intended for use up to a

maximum height of 2000 metres above sea level.

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

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

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

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

Risk of fire!

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

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

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

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

In the event of fire:

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

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

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

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



Risk of burns!

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

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

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

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

- Rising bubbles

- Water droplets

- Steam

- Spitting during deep-fat frying

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

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

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

Risk of electric shock!

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

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

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

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



Causes of damage

Caution!

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

Caution!

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

Environmental protection

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

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

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

Always set the required temperature.

Use oil or fat which is suitable for deep frying.

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

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

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

WEEE). The guideline determines the

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



Your new appliance

Your new appliance and its accessories are described in

this section.

Deep fryer

Frying basket holder

Min/max level marker

Temperature sensor

Foaming edge

Heating element

Control knob

Qil-/fat selector, cleaning Temperature setting

Use the right control knob to select the temperature
between 135 - 190°C or the cleaning setting «.

Use the left control knob to select the setting:

Loy frying oil setting

Y frying fat setting

« cleaning setting




Visual signals of the luminous disc

The luminous disc behind the control knobs can display

the following signals. For further information refer to
chapter "Trouble shooting".

Left Right Signal Signification

(o) o OFF appliance is OFF

0 () lights constantly appliance is ON
o #  slow flashing appliance is ON,
heating up
slow flashing residual heat indicator
o) 3@  fastflashing overheating protection,
safety switch off,
power cut
3 @  alternating fast  faulty installation
flashing
o) luminous disc off
® luminous disc lights
#  luminous disc flashes

Accessories

As standard, your appliance comes with the following
accessories:

stainless steel lid

deep frying basket

Special accessories

You can order the following special accessories from
your specialist dealer:

VA 440 010 Stainless steel appliance cover

VA 420 000 Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for flush
installation

VA 420 001 Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for flush
installation with appliance cover/
extension

VA 420 010 Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for surface
installation

VA 420 011 Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for surface
installation with appliance cover/
extension

VA 450 400 Appliance extension, 38 cm

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



Operation

Frying basket suspension

Tilt the frying basket suspension upwards and then
firmly push it fully down.

=
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Fold the suspension down after use by pressing it
together slightly and pulling it upwards.

Deep frying

Before switching on the deep fryer make sure the frying
basin contains frying oil or fat at least up to the
minimum marker. Cut the fat into small pieces if
necessary and place these evenly in the frying basin.
Thaw frozen fat before use.

1 Select the fat B or oil setting LYy as required with
the left control knob.

2 Press down the temperature control knob and turn
it to the required temperature. The luminous disc
behind the right control knob flashes. When the
temperature is reached, the luminous disc lights
constantly.

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

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

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

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

Notes

- Always select the fat |£~| or oil setting p&l as
required with the left control knob.

- With the fat setting the appliance gently melts the
frying fat first. Heating up will take at least
20 minutes depending on the selected temperature.

- With the oil setting heating up will take between 7 -
10 minutes depending on the selected temperature.

Switching off
Turn the temperature control knob to 0.

A\ Risk of burns!

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

Overheating protection

To protect the appliance and the furniture, the deep
fryer switches the heating element off automatically
when overheated. The luminous disc behind the
temperature control knob flashes. Switch off the
appliance and wait until it has cooled down.

Possible causes for overheating:

® There is no or not enough frying oil or fat in the
frying basin.

® The appliance has been set to the oil setting,
although it has been filled with frying fat.

Safety shut-off

For your protection the appliance features safety shut-
off. Every heating operation is switched off after four
hours if the appliance is not operated during this time or
after a power cut. The luminous disc behind the
temperature control knob flashes.

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



Cold oil zone

Any water contained in the food sinks to the bottom of
the deep fryer into so-called cold oil zone below the
heating element. This prevents the oil frothing over.
Also, any particles of food which break away during
frying fall through the basket and sink to this cold zone.
The lower temperature in this zone prevents the oil
breaking down and considerably prolongs the time for
which the oil or fat can be used. The foaming edge
contains the foam that occurs during deep frying.

A\ Risk of burns!

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

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

Unscrew the plastic cap from the drain valve.

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

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

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

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



Settings table

The values given must be looked upon as a guideline Prepare frozen foods according to the information
which may differ depending on the type and condition of specified on the package.
the food and personal taste.

Food Quantity Temperature Deep frying Remarks
time

Snacks and starters

Camembert, breaded 2 halves 150°C 7 - 8 min.

Spring rolls 8 pcs.50geach 160°C 5-7 min.

Falafel (chickpea balls) 10 pcs. 30 g each 170°C 5-6 min.

Flaky pasties, filled 5pcs.80geach 180°C 5-7 min. fry meat fillings before, fry vegetable
fillings before according to taste

Prunes wrapped in bacon 15 pcs. 170°C 1-2 min. use dried prunes without stone

Vegetables and side dishes

Vegetable pasties / vols au vent 10 pcs. 180°C 2 - 3 min. e.g. aubergine and courgette slices,
cauliflower and broccoli florets (pre-
cooked firm), carot and celery slices,
mushroom heads, oyster mushroom

deep fry without basket

Onion rings 200 g 170°C 1-2min.

Celery slices, breaded 1 cm thick 175°C 2 min. celery pre-cooked firm

Potatoe croquettes, homemade 10 pcs. 165°C 6 -7 min.

French fries, homemade 500 g 180°C first 4 min., Wait at least 15 minutes between the

then 2-3 min. first and the second frying. Use
starchy/ floury potatoes. Dry potatoes
well before frying.

"Résti", hash brown 5 pcs.80geach 180°C 4 -5 min. deep fry without basket

Meat and poultry

Meat balls 10 pcs. 30 g each 160°C 3 -4 min.

"Wiener Schnitzel" (scallop of 2 scallops 170°C 3 -4 min.

veal, breaded Viennese style) 1 cm thick

Cordon bleu 2 pcs. 2 cm thick  160°C 7 -8 min. pork or chicken
Lamb chops 4 pcs. 70geach 180°C 3-4 min.

Fish and seafood

Fish fillet, breaded 100-150¢g 160-170°C 3-5min. e.g. cod, hake, haddock
Seafood in batter 10 pcs. 180°C 3 -4 min. e.g. calamari, king prawns, sardines
Scallops in batter 5pcs. 70geach 180°C 7 -8 min.
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Food Quantity Temperature Deep frying Remarks

time

Sweets

Beignets, doughnuts, 6 pcs.60geach 170°C 2 -3 min. deep fry without basket

Berlin-style pancake each side

Churros (Spanish doughnuts) 6 pcs. 180°C 4 min. do not add baking powder
each side

Fruits wrapped in pastry 5-10 pcs. 180°C 2 -3 min. e.g. pineapple, apple or pear slices,
each side banana, apricot or kiwi halves, grapes,

strawberries

deep fry without basket

Tips and tricks

Tips for using oil or fat to fry food

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

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

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

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

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

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

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

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

Tips regarding the deep frying

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

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

Fill the food into the frying basket on the worktop

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

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

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

Remove ice from deep frozen foodstuffs before
deep frying.

Set the recommended temperature.

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

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

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

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



Care and cleaning

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

A\ Risk of burns!

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

A Risk of burns!

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

/A Risk of burns!

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

A Risk of electric shock!

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

Cleaning the appliance

Cleaning the frying basin

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

2 Remove the frying basket. Tilt up the heating
element.

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

4 Tilt the heating element back down. Turn both
control knobs to the cleaning setting « . The
appliance heats up.

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

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

7 Thoroughly dry the frying basin with a soft cloth.

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

Part/surface Recommended cleaning method

Frying basin,
heating element

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

Frying basket Clean in a dishwasher.

Frying basket
suspension,
stainless steel lid

Clean with warm soapy water.

Control knobs Clean with a soft, moist cloth and some

soapy water; do not use too much water.

Do not use these cleaning agents

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

Cleaners containing chlorine or with a high content
of alcohol

Oven cleaner

Hard and scratchy sponges, brushes or scouring
pads

Thoroughly wash out new sponge cloths before
using them.

13



Trouble shooting

Malfunctions often have simple explanations. Please /\ Risk of electric shock!

read the following notes before calling the after-sales ) )
Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be

service.
carried out by one of our trained after-sales engineers.
If the appliance is faulty, unplug the mains plug or
switch off the fuse in the fuse box. Contact the after-
sales service.

Malfunction Possible cause Solution

Appliance does not heat up. Fast flash- Overheating protection: no or not  Switch off the appliance and wait until it has
ing of right luminous disc, left luminous enough frying oil or fat in the basin. cooled down. Fill the basin with frying oil or fat
disc is off. at least up to the minimum marker.

Overheating protection: old frying  Switch off the appliance and wait until it has
fat or oil. cooled down. Change the frying oil or fat.

Overheating protection: the oil set- Switch off the appliance and wait until it has
ting was used with frying fat. cooled down. Always select the fat setting
when using frying fat.

The appliance was switched on Switch off the appliance and wait until it has
with the heating element tilted up. cooled down. Tilt down the heating element.
Safety shut-off: the setting has Turn the right control knob to 0. Then you can
remained unchanged for over operate it again normally.

4 hours.

Power cut: after a power cut, the  Turn the right control knob to 0. Then you can
appliance does not switch back on operate it again normally.
automatically for safety reasons.

Prolonged heating up time when using Fat setting selected Always select the oil setting when using frying

frying oil (more than 12 minutes). oil.

Appliance does not switch on. Alternat- Faulty installation Check that connecting cable between the

ing, fast flashing of both luminous appliance and the control panel is plugged in

discs. firmly.

The food is raw inside. Wrong temperature and frying time Lower the frying temperature, extend the frying
time.

The food is not crispy brown. Old frying fat or oil Use fresh frying fat or oil.

The edges of the appliance rise slightly The metal cooktop expands when  This is normal. It will dissappear when the appli-
during use. hot. ance has cooled down.
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After-sales service

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

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

E-Nr. FD-Nr.

After-sales service ©

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

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

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

Calls charged at local or mobile rate.

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

AU 1300 368 339

NZ 09 477 0492

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

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

Leer con atencion las siguientes instrucciones.

Solo asi se puede manejar el aparato de forma

correcta y segura. Conservar las instrucciones

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

En caso de incendio:

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

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

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

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

(p. ej. aerosoles o productos de limpieza)
debajo o demasiado cerca del aparato. No
colocar objetos inflamables sobre el aparato
o dentro de él.
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iPeligro de quemaduras!

18

Las partes accesibles se calientan durante
el funcionamiento. No tocar nunca las partes
calientes. No dejar que los nifos se
acerquen.

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

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

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

formacion de burbujas

gotas de agua

vapor de agua

salpicaduras fuertes al freir

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

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

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

iPeligro de descarga eléctrical!

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

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

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

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



Causas de danos

jAtencion!

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

jAtencion!

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

Proteccion del medio ambiente

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

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

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

Ajuste siempre la temperatura recomendada.

Utilice para freir aceite o grasa apropiada.

Eliminacion de residuos respetuosa
con el medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecologica.

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

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

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

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

Freidora
Soporte de la cesta
\ Marca Min/Max
Sonda de temperatura
\ Borde de dilatacién de espuma
N Cuerpo calefactor
Seleccion de aceite / grasa, Limpieza Ajuste de temperatura
Maneta de mando Con la maneta de mando derecha, seleccione una
temperatura entre 135y 190 °C o la posicion de
limpieza N«/

Con la maneta de mando izquierda, seleccione el modo
de funcionamiento:

L&y Funcionamiento con aceite
£y Funcionamiento con grasa
« Posicion de limpieza
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Indicacion en el anillo luminoso

Las manetas de mando disponen de un anillo luminoso
con distintas funciones de indicacion optica:

Encontrara mas informacioén en el capitulo "4 Anomalias -
Como reaccionar?".

Izqui Dere- Indicacion Significado
erda cha
(@) o OFF Aparato OFF
) () lluminacion Aparato ON
constante
. Parpadeo lento  Aparato ON, se calienta
(o) 3@  Parpadeo lento  Indicador de calor resi-
dual
(0] 3@  parpadeo rapido Proteccion contra
sobrecalentamiento,
desconexion de seguri-
dad, fallo eléctrico
3 @  Parpadeo rapido Error de montaje
alternante
o) Anillo luminoso apagado
[ ) Anillo luminoso iluminado
3 Anillo luminoso parpadea

Accesorio

El accesorio siguiente forma parte del suministro:

Cubierta de acero inoxidable

Cesta

Accesorios especiales

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

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Cubierta de acero inoxidable del
aparato

Liston de union para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje al ras

Liston de unién para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje al ras con cubierta de
aparato / listén de compensacion

Liston de union para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje superpuesto

Listén de unién para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje superpuesto con
cubierta de aparato / liston de
compensacion

Prolongacion del aparato 38 cm

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

incorrecto.
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Manejo

Soporte de la cesta

Antes de freir, levante el soporte de la cesta y ajustelo
presionando hacia abajo, hasta el tope.

=
o

Para cerrarlo después de freir, presione ligeramente el
soporte de la cesta por los lados y tire de él hacia
arriba.

Freir

Encienda la freidora solo si la cesta esta cubierta con
suficiente aceite o bien grasa para freir hasta la marca
de minimo. Trocear la grasa y repartirla uniformemente
por la cubeta. Si la grasa esta congelada, primero dejar
que se descongele.

1 Segln sea necesario, seleccionar la posicion de
grasa & o la de aceite |M‘_M| en la maneta de mando
izquierda.

2 Presionar la maneta de mando de temperatura y
ajustar la temperatura deseada. El anillo luminoso
de la maneta de mando derecha parpadea. Una vez
alcanzada la temperatura ajustada, el anillo
luminoso permanece iluminado.

3 Llenar la cesta sobre la encimera junto a la freidora
(no dentro o sobre la freidora).
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4  Sumergir la cesta con el producto a freir en el
aceite o bien en la grasa.

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

Para dejar que escurra el aceite o grasa sobrante,
puede colgar la cesta en el soporte.

Notas

- Seleccione siempre primero la posicién de grasa
&l o la de aceite Q en la maneta de mando
izquierda.

- Enla posicién de grasa primero se derrite con
cuidado la grasa, el calentamiento requiere por lo
menos 20 minutos.

- Enlaposicion de aceite el calentamiento dura entre
7 y 10 minutos, en funcién de la temperatura que se
haya ajustado.

Apagar
Gire la maneta de mando Temperatura a la posicion 0.

A jPeligro de quemaduras!

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

Proteccion contra
sobrecalentamiento

En caso de sobrecalentamiento el aparato desconecta
automaticamente el elemento calefactor con el fin de
proteger el aparato y los muebles empotrados. El anillo
luminoso de la maneta de mando temperatura parpadea.
Apague el aparato y deje que enfrie por completo.

Posibles causas de sobrecalentamiento:

® No hay aceite ni grasa en la cesta, o el nivel es
insuficiente.

® Esta seleccionada la posicion de aceite, aunque
hay grasa en la cubeta.

Desconexidon de seguridad

Para su proteccion el aparato va dotado con una
desconexion de seguridad. Cada proceso de
calentamiento se interrumpe a las 4 horas, si no se
utiliza. Incluso después de un fallo de corriente
permanece desconectado el elemento calefactor. El
anillo luminoso de la maneta de mando temperatura
parpadea.

Gire la maneta de mando "Temperatura" a 0 y podra
poner el aparato de nuevo en su funcionamiento
habitual.



Zona de aceite frio

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

gran medida un desborde de aceite debido a la espuma.

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

Tabla de ajuste

Los datos que figuran aqui son meramente orientativos
que pueden variar dependiendo de la naturaleza del
alimento y de los gustos personales.

A iPeligro de quemaduras!

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

Vaciar el aceite o la grasa de freir

A iPeligro de quemadura!

Dejar enfriar el aceite o bien grasa de freir antes de

vaciar a aprox. 40 °C.

1 Desenroscar la caperuza de proteccion del grifo de
vaciado de aceite.

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

3 Girar la maneta en el grifo de vaciado de aceite

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

Alimento Cantidad Tempera- Duracion de Observaciones
tura fritura

Tapas y entremeses

Camembert, rebozado 2 mitades 150 °C 7 - 8 min.

Rollitos de primavera 8unid.de50g 160 °C 5-7 min.

c/u

Falafel 10 unid.de30g 170 °C 5-6 min.

(croquetas de garbanzos) c/u

Empanadillas de hojaldre 5unid.de80g 180 °C 5-7 min. El relleno de carne debe sofreirse

c/u antes, el de verdura se puede cocer

ligeramente segun gusto.

Ciruelas pasas envueltas en 15 unid. 170 °C 1-2 min. Ciruelas pasas sin hueso

beicon

Hortalizas y guarniciones

Masa rellena de hortalizas 10 unid. 180 °C 2 -3 min. P. ej. rodajas de berenjena y calabacin;
cogollos de coliflor y brécol (cocido un
poco previamente); tiras de zanahoria y
apio; champinones, champifiones ostra
freir sin cesta.

Aros de cebolletas 200 g 170 °C 1-2 min.

Rodajas de apio rebozadas 1cm de grosor 175 °C 2 Min. Apio cocido un poco previamente

Croquetas de patata (frescas) 10 unid. 165 °C 6 - 7 min.
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Alimento Cantidad Tempera- Duracion de Observaciones
tura fritura
Patas fritas (frescas) 500 g 180 °C freir primero 4 Min. 15 min. de pausa entre las dos
min., luego 2-  fases de fritura. Usar solo patatas hari-
3 min. para termi- nosas. Secar bien las patatas.
nar
Pasteles o tortitas de patata 5unid.de80g 180 °C 4 -5 min. freir sin cesta.
c/u
Carne y aves
Albondigas de carne picada 10 unid.de30g 160 °C 3 -4 min.
c/u
Escalope vienés 2 unid.de1cm 170 °C 3 -4 min.
(filete de ternera rebozado) de grosor c/u
Cordon bleu 2unid.de2cm 160 °C 7 -8 min. De carne de cerdo o pollo
de grosor c/u
Chuletas de cordero 4unid.de70g 180 °C 3 -4 min.
c/u
Pescado y marisco
Filete de pescado, rebozado 100-150¢g 160-170 °C 3-5 min. P. e|. bacalao, abadejo, solla
Masa rellena de marisco 10 unid. 180 °C 3 -4 min. P. ej. aros de calamar, colas de gamba,
sardinas
Masa rellena de vieiras 5unid.de 70g 180 °C 7 -8 min.
c/u
Postres
Bunuelos, donuts, berlinesas 6 unid.de60g 170 °C 2 -3 min. de freir sin cesta.
c/u cada lado
Churros 6 unid. 180 °C 4 min de cada No usar levadura en polvo.
lado
Masa rellena de fruta 5-10 unid. 180 °C 2-3 min. de P. ej. rodajas de pifia, manzana, pera;
cada lado mitades de platano, albaricoque, kiwi;

uvas, fresas

freir sin cesta.
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Consejos y trucos

Consejos sobre el aceite y la grasa
para freir

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

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

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

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

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

Consejos acerca de los productos a
freir

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

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

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

Consejos para freir

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

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

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

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

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

Retire el hielo del producto congelado antes de
freir.

Ajuste la temperatura recomendada.

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

- Temperatura demasiada alta: La superficie forma
una costra demasiado rapida. El interior queda
crudo.

- Temperatura demasiado baja: El producto a freir
absorbe demasiado grasa.

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

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

A iPeligro de quemaduras!

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

A iPeligro de quemadura!

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

A iPeligro de quemadural!

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

A iPeligro de descarga eléctrica!l

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

Limpiar el aparato

Limpiar la cuba de freidora

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

Extraer la cesta. Levantar el elemento calefactor.

Retirar los residuos gruesos de la cubeta de
freidora con papel de cocina. Llenar la cubeta con
4 litros como maximo de agua y liquido lavavajillas.

4 Bajar el elemento calefactor. Girar las dos manetas
de mando a la posicion de limpieza « el aparato
se calienta.

5 Limpiar la cubeta de freidora y elemento calefactor
con cepillo de fregar blando. Dejar ablandar la
suciedad persistente o eliminarla con nuestro Gel

limpiador para Grill (Numero de pedido 00311761).

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

7 Secar bien con un paifio blando la cubeta de
freidora.

Nota: No tratar la cubeta de freidora con un producto
de conservacidn de acero inoxidable ya que a menudo
no son aptos para alimentos.
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Parte del aparato/
Superficie

Limpieza recomendada

Cubeta de freidora,
Elemento calefactor

Limpiarla con cepillo de fregar y
detergente y secar bien usando un
pano blando.

Cesta Lavavaijillas

Sustentacion de la cesta Limpiar en agua templada y deter-
de freidora, Cubierta de gente.
acero inoxidable

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

€eXCeso.

No use los medios de limpieza
siguientes

Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

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

Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
Pulverizadores para hornos

Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

Lavar bien los pafios de lavado nuevo antes de su
uso



¢,Anomalias - como reaccionar?

Muchas veces usted mismo podra eliminar las fallas que

se presenten. Antes de llamar el servicio al cliente,

tenga en cuenta las siguientes indicaciones.

A iPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las

reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal
del Servicio de Asistencia Técnica debidamente

instruido.Si el aparato esta defectuoso, extraer el
enchufe o desconectar el fusible en la caja de fusibles.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Anomalia

Posible causa

Solucion

El aparato no calienta. El anillo luminoso
derecho parpadea rapidamente, el ani-
llo luminoso izquierdo esta apagado.

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

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

Protecciéon contra sobrecalenta-
miento: Aceite o bien grasa vieja.

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

Proteccion contra sobrecalenta-
miento: Esta seleccionada la posicién
de aceite, aunque hay grasa en la
cubeta.

Apagar el aparato y dejar enfriar por com-
pleto. Al usar grasa para freir, seleccionar
la posicion de grasa en el aparato.

Se ha encendido el aparato con el ele-
mento calefactor levantado.

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

Desconexion de seguridad: Ha trans-
currido mas de 4 horas desde la ultima
operacion.

Gire la maneta de mando derecha a Oy, si
fuera necesario, conéctelas de nuevo.

Fallo de corriente: Después de un fallo
de corriente el aparato por motivos de
seguridad permanece apagado.

Gire la maneta de mando derecha a Oy, si
fuera necesario, conéctelas de nuevo.

El aparato tarda mucho en calentarse al
usar aceite (mas de 12 minutos).

Esta seleccionada la posicion de
grasa.

Al usar aceite para freir, seleccionar siem-
pre la posicion de aceite en el aparato.

El aparato no funciona. Ambos anillos
luminosos parpadean de forma alterna
rapidamente.

Error de montaje

Comprobar que el cable de conexion esté
bien colocado en el panel de mandos.

El producto a freir esta crudo en su inte-
rior.

Temperatura y duracion de fritura erro-
nea.

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

El producto a freir no se pone dorado
crujiente.

Aceite o bien grasa vieja.

Usar grasa bien aceite nuevo.

Las esquinas del aparato se arquean
ligeramente durante el funcionamiento.

El material de la placa de coccion se
dilata.

Esto es normal. En estado frio no se apre-

cia ninguna curvatura.
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Servicio de atenciéon al cliente

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

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

N¢ E. N¢ FD.

Servicio de atencion al cliente

=

oy

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

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

Solicitud de reparaciéon y asesoramiento en caso de
averias

E 902 30 30 44

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Em caso de incéndio:

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

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

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

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



Perigo de queimaduras!

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

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

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

Sinais de agua no 6leo ou gordura de fritura:

subida de bolhas a superficie

gotas de agua

vapor de agua

salpicos fortes ao fritar

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

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

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

Perigo de choque eléctrico!

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

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

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

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

Atencao!

Danos no aparelho provenientes de acessorios

inadequados: Utilizar apenas os acessorios originais.

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

Atencao!

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

O seu novo aparelho é especialmente eficiente do

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

Sugestdes de poupanca de energia

Queira observar as seguintes sugestoes

relativamente ao cozinhar com poupanca de energia:

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

Ajuste sempre a temperatura recomendada.

Utilize apenas 6leo ou gordura adequada para
fritar.

Eliminacao ecolégica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

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

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

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



O seu aparelho novo

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

Fritadeira
@ Suporte do cesto de fritura
U
i
ZSum
A
Marcagao min/max
Sensor de temperatura
i \ Rebordo coletor
Elemento de aquecimento
Escolha de dleo/gordura, limpeza Ajuste da temperatura
Botao de comando O botao de comando permite selecionar uma

temperatura entre 135 - 190°C ou a posicao de limpeza

.

O botdo de comando esquerdo permite selecionar o
modo de funcionamento:

L&y Modo com ¢leo de fritura

£y Modo com gordura de fritura

« Posicédo de limpeza
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Indicacé@o no anel luminoso Acessorios

Os botdes de comando dispéem de um anel luminoso Os seguintes acessorios sdo fornecidos:
com diversas opgdes de indicagcdo. Pode consultar
outras notas no Capitulo "Falhas - o que fazer?". Cobertura em ago inoxidavel

Cesto da fritadeira

Esqu Direita Indicacéo Significado
erda
o] o  Desligado Aparelho DESLIGADO Acessorios especiais
° d constantemente  Aparelho LIGADO Podera encomendar os seguintes acessorios através do
aceso
seu revendedor:
(o) . pisca lentamente Aparelho LIGADO, esta
a aquecer VA 440 010 Cobertura do aparelho em ago
. . - inoxidavel
o) @  piscalentamente Indicador de calor resi-
dual VA 420 000 Régua de unido para combinagao com
o # pisca Protecéo contra sobrea- outros aparelhos Vario da série 400 em
rapidamente quecimento, bloqueio caso de instalagao nivelada
de seguranca, falha de . . . B
energia VA 420 001 Régua de unido para combinagao com
. . outros aparelhos Vario da série 400 em
£ 3 @ piscarapidae Erro de montagem caso de instalacdo nivelada com
alternadamente coberturas de aparelhos/régua de
o) Anel luminoso desligado compensagao
° Anel luminoso aceso VA 420 010 Régua de unido para combinagdo com
] ) ] outros aparelhos Vario da série 400 em
®:  Anel luminoso intermitente

caso de instalagido sobreposta

VA 420 011 Régua de unido para combinagdo com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalagado sobreposta com
coberturas de aparelhos/régua de
compensagao

VA 450 400 Extenséo de aparelho 38 cm

Utilize os acessoérios apenas de acordo com as
instrugcdes. O fabricante ndo se responsabiliza quando
0s acessorios sao utilizados de forma incorrecta.
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Utilizacao

Suporte do cesto de fritura

Antes de fritar, oriente o suporte do cesto de fritura
para cima e pressione-o firmemente para baixo, até ao
batente.

=
2
N

Para o rebater depois da fritura, pressione ligeiramente
as partes laterais do suporte e puxe-o para cima.

Fritar

Nao ligue a fritadeira se o nivel de 6leo ou gordura da
cuba nao estiver, pelo menos, pela marca inferior.
Cortar a gordura de fritar em pedacos e distribui-los
homogeneamente na cuba de fritura. Gordura
congelada tem de descongelar primeiro.

1 Ajustar o modo de gordura |~V_3~| ou o modo de 6leo
Q conforme necessario, no botdo de comando
esquerdo.

2 Pressionar o botdo de comando da temperatura e
ajustar a temperatura pretendida. O anel luminoso
atrdas do botdo de comando direito pisca. Ao atingir
a temperatura ajustada, o anel luminoso fica
permanentemente aceso.

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

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

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

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

Notas

- Ajuste sempre primeiro o modo de gordura EM ou o
modo de 6leo k44 no botdo de comando esquerdo.

- No modo de gordura, a gordura é primeiro
derretida suavemente, o aquecimento demora pelo
menos 20 minutos.

- No modo de 6leo, o aquecimento demora entre 7 -
10 minutos, em fungado da temperatura ajustada.

Desligar

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posigao 0.

A Perigo de queimaduras!

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

Protecao contra sobreaquecimento

Em caso de sobreaquecimento o aparelho desliga
automaticamente os elementos de aquecimento, de
forma a proteger o aparelho e os méveis. O anel
luminoso atras do botdo de comando da temperatura
pisca. Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer
completamente.

Possiveis causas do sobreaquecimento:

® quantidade insuficiente ou nenhum 6leo ou gordura
na cuba de fritura.

® Ajustado modo de o6leo apesar de a cuba conter
gordura de fritura.
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Bloqueio de seguranca

Para sua protegao, o aparelho esta equipado com um
bloqueio de seguranga. Se, durante 4 horas, o aparelho
nao for utilizado, o processo de aquecimento sera
desativado. Depois de uma falha de energia, o elemento
de aquecimento também se mantém desativado. O anel
luminoso atras do botdo de comando da temperatura
pisca.

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posi¢do O e, em seguida, pode voltar a colocar o
aparelho em funcionamento, da forma habitual.

Zona do oleo frio

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

A Perigo de queimadura!

Agua em 6leo quente provoca uma exploséo. Retirar
pequenas quantidades de dgua antes de proceder ao
aquecimento, drenando uma pequena quantidade
(aprox. 1 chavena) da zona do o6leo frio.
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Drenar o 6leo ou a gordura de fritura

A Perigo de queimadura!

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

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

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

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

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

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



Tabela de ajustes

Os valores da tabela de ajustes servem apenas para
orientagao, e podem variar em funcdo das
caracteristicas do alimento e do gosto pessoal.

Preparar produtos congelados de acordo com as
instrugdes da embalagem.

Alimento Quantidade Tempera- Tempo de Observacoes
tura fritura
Snacks e entradas
Camembert, panado 2 metades 150 °C 7 - 8 min.
Crepes chineses 8 unid. 50 g 160 °C 5-7 min.
cada
Falafel 10 unid. 30 g 170 °C 5-6 min.
(bolinhos de grao-de-bico) cada
Folhados, recheados 5unid. 80 g 180 °C 5-7 min. Alourar primeiro o recheio de carne,
cada cozinhar os recheios de legumes al
dente, conforme gosto.
Ameixas secas enroladas em 15 unid. 170 °C 1-2 min. Ameixas secas sem carogo
bacon
Legumes e acompanhamentos
Legumes fritos em polme 10 unid. 180 °C 2 -3 min. por ex. rodelas de beringela e curgete,
raminhos de couve-flor e brécolos (pre-
viamente cozidos al dente), tiras de
cenoura e aipo, champignons, pleuro-
tos
Fritar sem cesto.
Argolas de cebola 200 g 170°C 1-2 min.
Rodelas de aipo, panadas 1cmde espes- 175 °C 2 min. Aipo previamente cozido al dente
sura
Croquetes de batata (frescos) 10 unid. 165 °C 6 - 7 min.
Batatas fritas (frescas) 500 g 180 °C primeiro, pré-fri-  No min. deve existir uma pausa de

tar 4 min., depois
acabar a fritura
durante 2 - 3 min.

15 min. entre a pré-fritura e a fritura
final. Usar apenas batatas farinhentas.
Secar bem as batatas.

Résti, panquecas de batata 5unid.a80g 180 °C 4 -5 min. Fritar sem o cesto.
cada

Carne e aves

Almondegas 10 unid. 30 g 160 °C 3 -4 min.
cada

Escalope a moda de Viena 2 unid. com 170 °C 3 -4 min.

(escalope de vitela, panado) uma espessura
de 1cm

Cordon bleu 2 unid. com 160 °C 7 -8 min. de carne de porco ou frango
uma espessura
de2cm

Costeletas de borrego 4 unid. 70 g 180 °C 3 -4 min.
cada
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Alimento Quantidade Tempera- Tempo de Observacoes
tura fritura
Peixe e frutos do mar
Filete de peixe, panado 100-150g 160-170 °C 3-5 min. por ex. bacalhau, escamudo, solha
Frutos do mar fritos em polme 10 unid. 180 °C 3 -4 min. por ex. calamares, caudas de gambas,
sardinhas
Vieiras em massa folhada 5unid. 70 g 180 °C 7 -8 min.
cada

Sobremesas
Beignets, donuts, 6 unid. 60 g 170 °C 2 -3 min. de Fritar sem cesto.
bolas de Berlim cada cada lado
Churros 6 unid. 180 °C 4 min. de cada  Nao usar fermento.

lado
Frutos fritos em polme 5-10 unid. 180 °C 2 -3 min. de por ex. rodelas de anandas, macga, pera,

cada lado metades de banana, alperces, kiwis,

uvas, morangos

Fritar sem cesto.
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Dicas e truques

Dicas sobre o 6leo de fritura ou
gordura para fritar

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

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

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

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

Apds o arrefecimento, coloque a tampa. Deste
modo, impedira a entrada de sujidade ou de agua
na gordura.

Dicas quanto aos alimentos a fritar

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

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

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

Dicas quanto a fritura

Nao frite quantidades demasiado grandes de uma
vez, para que o 6leo possa circular bem e o calor
cozinhe rapidamente aos alimentos. Sacuda os
alimentos para que estes nao colem uns aos outros
e o 6leo possa circular melhor.

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

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

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

Colocar alimentos humidos ou congelados na
fritadeira provoca uma forte ebulicdo do 6leo ou
gordura de fritura. Baixe lentamente e varias vezes
o cesto. Desta forma evita-se o extravasamento da
gordura.

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

Ajuste a temperatura recomendada.

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

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

- Temperatura demasiado baixa: Os alimentos
absorvem demasiada gordura.

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

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

A Perigo de queimaduras!

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

A Perigo de queimadura!

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

A Perigo de queimadura!

Apos a limpeza, limpar bem a cuba, antes desta voltar a
ser enchida com 6leo ou gordura de fritura.

A Perigo de choque eléctrico!

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

Limpar o aparelho

Limpar a cuba

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

2 Retirar o cesto da fritadeira. Orientar o elemento de
aquecimento para cima.

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

4 Baixar o elemento de aquecimento. Rodar ambos
os botdes de comando para a posigao de limpeza
« , 0 aparelho aquece.

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

6 Colocar um balde resistente a temperaturas (com
uma capacidade minima de 10 litros) por baixo da
torneira de drenagem do 6leo. Drenar a agua.
Enxaguar muito bem com agua. Fechar a torneira e
voltar a aparafusar a tampa de protegao.

7 Secar muito bem a cuba com um pano macio.

Nota: Nao tratar a cuba com produtos de tratamento
para acgo inoxidavel, uma vez que, muitas vezes, ndo sao
adequados para alimentos.
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Componente do apa- Limpeza recomendada
relho/superficie

Cuba, elemento de
aquecimento

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

Cesto da fritadeira Detergente

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

Botao de comando Limpar com um pano macio e humido
e um pouco de detergente; o pano

nao pode estar muito molhado.

Nao usar os seguintes produtos de
limpeza

Produtos de limpeza abrasivos ou agressivos

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

Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor
alcodlico

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

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



Falhas — o que fazer?

Muitas vezes, é facil reparar as falhas sem a ajuda de

terceiros. Observe as seguintes indicagdes antes de

contactar o Servigo de Apoio ao Cliente.

A Perigo de choque eléctrico!

As reparagdes indevidas sdo perigosas. As reparagdes

s6 podem ser efectuadas por técnicos especializados

do servigo de assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor
no quadro eléctrico. Contacte o servigo de assisténcia

técnica.

Falha

Possivel causa

Solucao

O aparelho néao aquece. O anel lumi-
noso direito pisca rapidamente, o anel
luminoso esquerdo esta apagado.

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

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

Protegao contra sobreaquecimento:
Gordura ou 6leo muito usado.

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

Protegao contra sobreaquecimento:
Ajustado modo de 6leo apesar de a
cuba conter gordura de fritura.

Desligar o aparelho e aguardar que arre-
fega completamente. Ao utilizar gordura
de fritura ajustar o modo de gordura no
aparelho.

O aparelho foi ligado com o elemento
de aquecimento orientado para cima.

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

Bloqueio de seguranca: O aparelho
nao foi manuseado durante mais de 4
horas.

Rodar o botdao de comando direito para 0
e voltar a ligar o aparelho.

Falha de energia: Apds uma falha de
energia, o aparelho permanece desli-
gado por motivos de seguranca.

Rodar o botao de comando direito para 0
e voltar a ligar o aparelho.

Quando ¢ usado 6leo de fritura o apare-
Iho demora muito tempo para aquecer
(mais de 12 minutos).

Ajustado modo de gordura.

Ao utilizar o6leo de fritura ajustar sempre o
modo de 6leo no aparelho.

O aparelho nao funciona. Ambos os
anéis luminosos piscam rapidamente de
forma alternada.

Erro de montagem

Verifique a ligagdo do cabo de conexao a
consola de comando.

O interior do alimento esta cru.

Temperatura e tempo de fritura incor-
retos.

Baixar a temperatura, aumentar o tempo
de fritura.

Os alimentos ja nao ficam estaladigos
nem dourados.

Gordura ou 6leo muito usado.

Usar gordura ou 6leo novo.

Os cantos do aparelho ficam ligeira-
mente abaulados durante o funciona-
mento.

Tal deve-se ao facto de o calor expan-
dir o metal da placa de fogao.

Isto € normal. Apds o arrefecimento é
recuperada a forma original.
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Servico de Apoio ao Cliente

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

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

N.2E N.2 FD

Servico de Apoio ao Cliente &

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

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

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

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

42



NivaKaxg ITEPIEXOMEVWV

ZNUAVTIKEG UTTOdEIEEIC XOPAAEIXG 44
Aitieg Tov {npiov 46
MNpooTacia mepif&AAovrog 46
2upBoulég yia Tnv e€oikovopnaon evépyeiag 46
Améoupon clUpdwva pe TOUG KAXVOVEG TTPOOTACIG TOU

mepIB&AAovTog 46
H KaivoUpyia oxg¢ GUCGKeEUN 47
dpiteCa 47
Koupm& xeipiopou 47
‘Evdei&n oto pwTeIVO DAKTUAIO 48
E€opTnpaTa 48
Eidikog e§omAiopdg 48
Xeipiopog 49
2TpIypa Tou kaxAaBiou Tng dpiTedag 49
Tny&viopa oTn opiTela 49
Amnevepyoroinon 49
MpooTooio uttepBeppavong 49
Ai&Tagn amevepyomoinong xopaAeiag 50
Zovn Kpuou Aadiol 50
Adciaopa Tou AadioU A Aimoug Tng @pITEdag 50
Nivakag puOuiong 51
ZUMUBOUAEG KOXI TEXVXOHOATO 52
2upBoulég yia To A&d1 Kol To AiTToG TNyaviopaTog 52
2upBoulég yia TnyavnT& daynTa 52
2upBoulég yia Tny&viopa oTn opITelx 52
DpovTida Kal KaBapiopog 53
KaBapiopodg TnNG ocuokeung 53

Mn xpnoipomoleite T akOAouBa péoa kaBapiopou 53

BA&Beg — TI MPEMElI VX KAVETE 54

ZEpBic MEAATOV 55

MepaxiTépw MANpodopieq yiok TX TTPOTOVTX, Ta EEXPTAPAT,
T avTXAAOKTIK Kol To 0€pPig Ba BpeiTe oTo dixdikTUO
(Internet): www.gaggenau-home.com kai o1o online-shop:
www.gaggenau-eshop.com



A InpavTikée umodeifeic aoPpaAeiag

AloxB&oTe TPOOEKTIKG aUTES TIG 00nyieg. Movo
TOTE PTTOPEITE VX XEIPIOTEITE TN OUCKEUTN Oiyoup
kot owoTa. PuAGETe TIG 0ONYieg xpriong Ko
OUVOPHOAOYNONG VIO PIc axpyOTEPN XPHOoN N YIX
TOV ETTOPEVO IBIOKTNTN.

H mapouoa cuokeur) TTPETIEl V& EYKATAOTOOEI
oUPPwVa Pe TIG 00nyieg EYKATAOTAONG TTOU
repIAapBavovTa.

MeT& TNV apaipean oo T CUCKEUOTIX, EAEYETE
TN CUOKeUT). 2¢& TTepIMTwon {NUING KOTX TN
HETAPOPG PNV TNV CUVOEOETE.

Movo evag adeIoUX0G EYKATAOTATNG EMITPEMETA
VO OUVOEDEI TIG CUOKEUEG XwpPIiG dIG. Z¢e
nepimTwon ¢nuiwv ou odeilovtan oe A&Bog
ouvdean, Oev EXETE KAVEVA DIKXIWPO £YyUnong.
AuTr) n ouokeur] MPoopPIfeTal PHOVO VIO TNV OIKIXKI)
XPron Kai To oIkIakO TepIB&ANov. Xpnoiporoleite
TN OUOKEUI JOVO YIX TNV TIXPXOKEUN POynNTOV KXI
rmoTwv. Kard mn didpkeia TG Aeiroupyiog
ETMITNPEITE TN GUOKeUI). XpNOILOTIOIEITE TN
OUOKEUN POVO 0€ KAEIOTOUG XWPOUSG.

AuTr n cuokeun TIPOOPICETAI YIX XPrON HEXP! EVX
peyIoTo Uyog 2.000 peTpwV TTAVW OO TNV
emoaveix TnNG BxAaooag.

AuTn) n ouokeur) dev TPoopIleTaN YIOK TN
AeiToupyia pe évav eEwTePIKO XPOVODIXKOTTN 1
Eva TNAEXeIpIOTHPIO.

AuTH n cuoKeun EMTPETETAI VX XPNoiporioinBei
oo TTXIOI XV TWV 8 ETWV KOAI XTTO XTOUC PE
HEIWPEVES DUOIKEG, IOBNTIPIEG ) TIVEUPTIKES
IKXVOTNTEG | HE QVETIXPKI] EPTTEIPIC ] YVWON,
OTaV EMTNPOUVTAI I AV €XOUV AXPBEI OXETIKES
odnyieg yix TNV aoaAr] Xprjon TNG CUCKEUNG OO
Eva Topo TToU gival utteUBuvo yio TNV aopaAeI&
TOUG KOl €XOUV KOTQVONO€l TOUG KIVOUVOUG TToU
HTTOPOUV VX TIPOKUYOUV.

Ta moudix dev emTpemeTan va maiouv pe Tn
ouokeun. O kaxBapIoPOg KAl N GUVTHPNON &TTO TO
XPNoTn Ogv EMITPEMETAI V& TIPAYUaTOTIOINB0oUV
oo TTXIOIK, EKTOG XV €ival 8 ETWV KOOI VW KO
ETITNPOUVTAQL.

Kpar&Te Tax TToidicx mou ivai K&Tw Twv 8 eTOV

HOKPIX OTTO TN OUOKeUN Ko To KaXAwdIo oUvOEONG.
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Kivduvog mupkayiag!
To kawTd A&OI KO AiTTOG TTOipVOUV Ypryopot
dwTI. MV adriveTe TTOTE XWPIG EMITHPNON TO
kauTO A&dI Kl Aimog. Mn ofrjveTe moTe Tn
dwTIX pe vepO. ATTEVEPYOTIOINOTE TNV €0TIK
HOYEIPEPTTOG. ZPrveTe TIG GAOYEQ
TTPOOEKTIKA PE EVX KOTTGKI, PIXt KOUBEPTO
TTUPOOPBEONG ) K&TI TTXPOHOIO.

To A&d1 1) To Aitrog TG dpITECRG pTTopei va
avadAeyei. Oetete TN PpiTelax o€ AeiIToupyia
poOvo pe kaT&AAnAo Aadi ) Aimog dppITelaG.
Mnv mpocBeaeTe AiyoTepo 1) TIEPIo0OTEPO A&DI
r Aitmog oo Tnv moooTnTa MAfpwong. Aiwoe
TO AiTog TNg PppITeCG TIPIV TO
xpnoiporoimaoete. Tnpeite Tn Beppokpacia
TNYQVIOPOTOG 0TN $PITECK TTOU AVTIOTOIXEI
OTO TTPOIOV.

To mahio A&di ) Aimog Tng ppiTefag exel TNV
Taon va Eexelhilel, dNPIOUPYWVTOG XPPO KO
EXEl EVa XOHNAOTEPO onpeio avapAeEng.
AMG&ETE TO A&dI 1 AiTTog TNG dpITECRG, OTOV
TT&PEI EVAX KODE XPWHXK, KTTOKTHOEI
duoapeaTn oopn kai/f apxidel va kamvidel
TPOWPQ.

To vepo oe kKauTo AadI dnuioupyei pix Ekpnén
Airroug. Mn ofrjvete moTe pe vepo 1o A&dI 1 TO
Airog Tng pITeCRG TTOU KAiyETA.

2€ mepIinMTwon PWTIKG:

- Armoouvdeon TnNg CUCKEUNG aTd TO
NAekTPIKO dikTUO: KarTreBaoTe Tnv
oP&AEIC OTO KIBOTIO TWV XGHAAEIWV.

- TomoBeTnon kaAUppaTog avoeidwTou
XOAuBa ) avTirtupikng kouPBepTag: Me Tnv
EMeiyn oEuyovou ofrivel N dwTIG.

- Anevepyortoinon Tou amoppodnTrpo: To
PEUPT TOU PO OUVAPWVEI TN GWTIC.

H ouokeun CeoTaiveTau TTOAU, T eUPAEKT
UANIK& prTopouv va avapAeyouv. Mnv
amroOnNKeUETE I PN XPNOILOTIOIEITE TTOTE
EUPAEKTO QVTIKEIPEV (TT.X. KOUTIX

OTTPEl, UYP& KaBapIoPoU) KATW ormd TN
OUOKeUr 1) TTOAU KovTa TNG. Mnv TommoBeTeiTe
TTOTE EUPAEKTX QVTIKEIPEVD TTAVW ) HEOX OTN
OuoKeun.



Kivduvog eykaupaTog!

Ta mpooita pepn/e€apTrpoTa (eoTaivovTal
TMOAU koT& TN Aeitoupyia. Mnv akoupmnaTe
ToTE TX KXUTX pepn/eaptiuaTa. Kparare
T TXIOIX HOKPIK.

To vepo oe kauTo A&dI dnpioupyei pix Ekpnén
Airoug. IdiciTepn Mpoooxr xpeIxleTal, 0TV
XPNOIUOTIOIEITE VEPO KOVTX OTNV KQXUTH)
ouokeurn). Npoooxn amaiTeiTal emiong, 6Tav
XPNOIYOTIOIEITE VEPO KOVTX OTNV KPUX
ouokeur). Aev emTpeneTan va €pBel oe emadn
TO vePO pe To AadI ) To Aitrog TG dpiTelaG.
Kivduvog piag ekpnéng Tou Aimmoug oTo
EavaleoTapal KAeiveTe TNV KpUG CUCKEUN)
TAVTOTE e TO KXAUPPO XGAUPB .

To vepo og KauTo A&dI dnpioupyei pix Ekpnén
Airmoug. ANGETe To A&d1 ) To Aittog TNg
dpiTeCag, oTav TEPIEXEl TTOAU vepO (T1.X. Adyw
OUXVOU TNyaviopaTog pe TN ¢pITeda
KOTEWUYHEVWV TPODIPWV).
Evdeieig yix vepo oTo A&di ) oTo Airtog Tng
opiTelag:
- avepxopeveg Guoaxhideg
- OTOyOvVEG vEPOU
- UdpPaTHOG
— I0XUPO MTOINIOPO KOTX TO TNYXVIOUX PE TN
dpiTelx
H mAfipwon Tng ouokeung pe oAU uyp&
TPODIPX KOl € PEYGAEG TTOOOTNTEG 0ONYEI
oTn dnuioupyia adpou Ko oTo Eexeiliopa Tou
AadioU 1} Tou Aimoug TNG ¢pITelaG. ZTEYVWOTE
KOAX TG UYP& TPODIPO TIPIV TO TNYQVIOUX PE
N PpITeEl. ATO TX KATEWYUYHEVT TPODIPX
apaipeoTe TOV TAyo. [epioTe TO KOAXOI diTAx
oTn ¢pITECRK, OXI HEGT 1] TAVW OO TN GPITECKK.
BuBioTe To KXA&OI TNG dpITECOG APKETEG
dopeg apyd peoak oTo A&dI 1) oTO AiTTog.
To vepo og kKauTo A&dI dnpioupyei pix Ekpnén
AiToug. ZTeyvwaoTe KaA& Tov K&DO TNG
dpITelag HET TOV KAXBXPIOPO, TTPOTOU TOV
yepioeTe Eavax pe A&dI 1] Aimmog dpi1TeloG.
>€ TIePITTWON KAEIOTOU KXAUPPOTOG TNG
OUOKEUNG ONMIoUPYEITOI CUCCWPEUDN
BeppodTnTag. KAeivete To KGAUPPX TNG
OUOKEUNG, adou TPOTXK KPUWOEI I GUCKEUT).
Mnv evepyoTTOIEITE TTIOTE TN CUCKEUN e
kKA€I0TO K&XAUppa. Mn xpnolporolgite To
KOAUPPG TNG OUOKEUNG YIX TN dIXTripnaon Tou
¢daynTou LeoTou ) TNV evaroBeon ¢paynTou.

Kivduvog nAektpomAnéiacg!

O1 akaT&AANAEG eMIOKEUES Eival
emkivOuveg.O1 eTIOKEUES EMTPETETAI VX
yivovTau HOvo oo €vav TEXVIKO TOU TUNHGTOG
eEUTINPETNONG TTEAGTWV, EKTTIOEUPEVO OTTO
epoaG.Eav n ouokeun) exel BAGPn, TpaPrETe TO
peupaToAnTTn (P1g) oo Tnv mpida N
kaTeB&oTe/EePIOwOTE TNV dop&AeIx 0TO
KIBwTIO Twv aopaAeinv. KaeoTe Tnv
UTTNPETI TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAXTWV.
2T KOUTX PEPN TNG OUCKEUNG PTTOPEi VX
ANlwoel N povwon Twv KoAwdinv Tov
NAEKTPIKWV ouokeuwv. Tor KaAwdiax ouvdeong
TWV NAEKTPIKWV OCUCKEUWV OEV ETTITPETIETAI VO
¢pOouv ToTE o€ eMadr) Pe TX KAUT PJEPN TNG
OUOKEUNG.

Mia eiloxwpnon uypaoiog propei va
mpokaAeoel piax nAekTpomAn&ia. Mn
XPNOIYOTIOIEITE CUOKEUEG KXBaPITHOU UYNANG
TMieang f) OUOKEUEG eKTOEEUONG OTHOU.

Mic EAXTTWHOTIKI) CUOKEUT PTTOPEI VO
npokaA€éoel pia nAekTpomAngio. Mnv
EVEPYOTTOIEITE TTIOTE PIX XXAXOHEVN CUCKEUN).
TpaPnére To peupaToAnmTn (P1g) oo Tnv
mpilax ) kaTeB&oTe/EefIdwoTe TNV dop&AeI
oTo KIBwTIo Twv aodpaleiwv. KaheoTe Tnv
UTTNPEOCIa TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TIEAGTOV.
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Aitieg Twv InuIV

Mpoocoxn!

Znpi& oTn CUOKEUN o0 akaTOAANAa e€apTripaTa:
XpnaoiporoleitTe povo Ta MpoPAemopeva yvroix
eCapTtnpaTa. Xpnoipormoleite povo Ta KaA&Biax PppITECRG,
TTou TTPOoBAEMOVTQI YIX QXUTH TN ocuokeun. Mn xpnoipotoigite
TTOTE TO YUGAIVO KATI&KI TOU aTHOP&YeIpa poUpvou yia TN
dpiTeda.

MNpoooxn!

AeiToupyikn BA&BN: MupiCeTe To dIXKOTTN XEIPIOHOU
mavToTe 0Tn pndevikr BEan, OTAV N CUOKEUN €ival EKTOG
AeiToupyiag.
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NpooTacia mepiBp&AAovTocg

H véa oag ouokeun givan 101xiTEPa EVEPYEIGKK
amoteAeopaTikr). EmmAéov Ba Bpeite oupBoulég, mwg
HTTOPEITE PE TN OUOKEUN OGG VO £E0IKOVOPNOETE XKOPG
TTEPIOCOTEPN EVEPYEIX KOI TTWG TIPETIEI VX TNV KTTOCUPETE
OUPOWVO e TOUG KAVOVEG TTPOOTACIaG Tou TepIf&AAovVTOG.

ZUuuBoUAEG vIx TNV eEoikovounon
EVEPYEIXC

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

MpoBeppdvete TN ppITECX HOVO TOOO, WOTIOU VX
¢0&oel otnv emBupnTr Beppokpaoia.

PuBpileTe mavToTe TN ouvioToupevn Beppokpaaia.

Xpnoipomoieite povo kat&AAnAo A&di | Aimog yix
Tnyaviopa otn ¢ppitela.

Ammoocupon CUHPWVX HE TOUG KXVOVERQ
MTPOOTAGIXC TOU TTEPIBAAAOVTOC

ATTOCUpPETE TN CUOKEUXOIOt CUPPWVO PHE TOUG KAVOVEG
TpooTaaciag Tou mepIB&AAovVTOG.

AuTn n cuokeun XaxpoaKTnNpileTal cUPGWVA Pe TNV
ﬁ eupwrmaikn odnyiax 2012/19/EE mepi nAekTpik®v

kol nAekTpovikwv cuokeuwv (waste electrical and
mmmm clectronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokaBopilel Tax MAxioIx yix i
amoocupon kol a&lomoinon Twv XA IOV CUCKEU®MV
pe 1oxu o' 6An Tnv EE.



H KxivoUpyix 0X¢ CUGKEUR

Edw Ba yvwpioeTe TNV KavoUpylax 0OG CUOKEUN Kol B
BpeiTe MAnpodopieg yix Ta eEXPTAPATA.

PpiTelx

2TpIypa Tou kaAaBioU TnNg epITeag

oo
Y |

Mapk&piopa Min/Max

AioBnTrpag Tng Beppokpaciag

wiinginiin |

//‘ \ MepiBwpio emekTONG TOU CXppoU

/ OgpUAVTIKO COPX

EmAoyr) Aadiou/Aimoug, kaBapiopog  PuBuion Tng Beppokpacicg

KOUI.I'ITI('X X8|p|ou00 Me To de&i koupmi xelpiopoU emAéyeTe Tn Beppokpacia
peTa&u 135 - 190 °C ) Tn BaBpida kaxBapiopou «.

Me 10 apioTepd Koupmi XEIPIGPOU ETIAEYETE TOV TPOTIO
AeiToupyiag:

L&y Aerroupyia pe Aad1 ppitelag

Y Aemoupyia pe Aimog ¢ppitelog

« BoBpida kaxBaxpiopou
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'EvOeIEn 6TO pWTEIVO DXKTUAIO

Ta koupm& XelpiopoU d1aBETouv Eva pwTeIvVO daKTUAIO pe
S16popeg duvaToTnTeg €vOeIEng. MepaiTépw umodeieig Ba

EEapTAHaTO

Ta akohouBa eEapTripaTa BpiokovTal oTa UAIK&K
mapadoong:

Bpeite oTo kKep&Aaio "BA&Peg — Ti mpemer va k&veTe;".

Api- Ac&ix  'EvdeiEn dwTIoNO6Q
oTEPX
e} ) >BnoTn H ouokeun eivai
QITEVEPYOTTOINUEVN
e} [ ) PANVSUAIS H ouokeun eivau
QVOXHHEVN EVEPYOTIOINUEVN
o @ Apyo H ouokeun eivai evepyo-
avaBoopnua Toinpévn, Beppaivel
o) @ Apyo ‘Evdeign umdroirng
avaBoopnua BeppoTnTog
o @  [pryopo MpooTaoio urrepBeppaiv-
avaBoopnua ong, oTTEVEPYOTTOINON
aodpareiog, diakotr
PEUPOTOG
e 3 @  [pryopo avoBo-  Zd&AUC GUVOPHOAGYN-
oBnuo evoAA&E ong
o O ¢wTeivog dakTUNIOG givar ofnoTodg
® O dwTeIvdg BOKTUNIOG EIVOI QVXPPEVOG
B 3 O dwTevog dakTUAog avaBoaBrivel

K&Auppa avo&eidwTou x&AuPa

KoaA&B1 dppiteCag

Ei1d1kog e€ommAIGHOG

T akOAoUBX EEXAPTAPOTO PTTOPEITE VX TOX TTXPOYYEIAETE
HEOW TOU €10IKOU KATAOTHHATOG TTWANONG:

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Karm&kil cuokeung amo avo&eidwTo
XXAUB o

Mn&pa ouvdeong yio oUVOUXOPO pe
&A\eg ouokeueg Vario Tng oeip&g 400 oe
mepimTwon 100medng Pe TNV emMoAvVeEIx
TomoBéTnong

Mn&pao ouvdeong yio oUVOUXOPO pe
&A\eg ouokeueg Vario Tng oeipig 400 oe
mepimTwon 1001edng Pe TNV emMoAveEIx
TOomoBETNONG e KAAUPPQ oUOKeEUNG/

mNX&KI e§lcoppoTNONG

Mn&pa olvdeong yia cuvOuaopod pe
&A\eg ouokeueg Vario Tng oeipig 400 oe
mepinTwon TomoBeTnong pe unépbean

Mn&pa olvdeong yia cuvluaopd pe
&A\eg ouokeueg Vario Tng oeipig 400 oe
mepinTwon TomoBeTnong pe umepBbean pe
K&AUPPO CUOKEUNG/TTNX&KI
e€looppomnong

EnékTaon ouokeung 38 cm
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XpnoipomoleiTe Ta eEXPTAPATA POVO, ONTwG avadpepeTal. O
KXTXOKEUGOTNG Oev eUBUVETQI, OTAV Ta EEXPTAPATA EXOUV
xpnoipormoinBei A&Bog.



Xeipioyog

ZTAPIVYHX TOU KXAxOI0U TNG ¢ppITElAC

2TpeéyTe TO OTHAPIYPO Tou KaAaBioU TnG ¢pITECHG TTPIV TO
TNY&VIOPO TTPOG TX TTAVW KXI HETA TMIEOTE TO KXAX TTPOG TX
KOTW PEXPI TEPHO.

=
2
N

Mo va kaTefaoeTe To oTAPIYPa Tou KaxAaBioU TNng
OpITECOG PETA TO TNYKVIOPX TTIECTE TO Aiyo 0TO TTAKI KOl
TpaPr&Te To MPOG TX EMAVW.

Tnyaviopax otn ¢pITeEx

Evepyotoinote Tn ¢pITECa podvo, 6TV 0 K&OOG TNG
bpITECOG £XEI YEPIOEI TO ANIYyOTEPO PEXPI TO HAPKEPIOH
eA&y10TNG oT&OUNG pe A&dI 1 Aimog Tng dppITECG.
TepayxioTe To AiTog TNG ¢pITECRG KO POIPAOTE TO
opoldpopda oTov K&OO TNG PPITECAG. ZEMAYWOTE TPWTK TO
KOTeWUYHEVO AiTTog.

1  E&v xpeiaxleTal, pubpiote Tn BaBpida Aimoug =y nTn
BaBpida Aadiol L& oTo GPIOTEPO KOUUTTI XEIPIOHOU.

2 TligoTe peoa To KOUPTI XeIPIGPOU TNG Beppokpaaoiag
Kol puBpioTte TNV emBupunTr Beppokpacia. O pwTEIVOG
0aKTUAIOG miow amd To de&i Koupti XeIpIoPOU
avapBoofrver. Otav emteuxBei n pubpiopevn
Oeppokpaoia, 0 dwTEIVOG SXKTUAIOG TAPAPEVEI
OUVEXWG XVXUPEVOG.

3 Tepiote To KaA&OI TNG PpITECHG TAVW OE PIX
emdavela epyaaiag dimAa oTn ¢pITela (01 PEOT 1)
mavw omd TN ¢pITeln).

4 BuBioTe To KaA&BI TNG PpITECHG pe TO GAYNTO GTO
A&61 N Aitog.

5 Otav 1o paynTo €xel TnyavioTel, apaipeéoTe To KAA&OI

NG dpITeCaG Kal TIVGETE To eEAadp, YIa v
amopakpuveTe To A&dI fj To AiTmog mou Teplooelel.

Mo va adrioete To uttohoimo A&SI ) To AiTTog va oTpayyigel,

HTTOPEiITE VO KpEP&OETE TO KAAGOI TNG dpITECG OTO

OTAPIYHC.

Yrodei&eig

- PuBpilete mavToTe mpwTa TN PaBpida Aimoug Y nTn
BaBpidax Aadiol k& 0TO APIOTEPO KOUPTH XEIPIGHOU.

- Z1n BoaBpida Aimoug Aiwvel To AiTTog TPpWTK OIY&-01Y&, N
Beppavaon diapkei To AiyoTepo 20 AemTa.

- Z71n BaBpida Aadiol diaxpkei n BEppavaon, avahoya pe
Tn puBpiopévn Beppokpaoia, peTa&U 7 - 10 AemTa.

Antevepyomoinon
lupioTe To KoupTi xelpiopoU Tng Beppokpaciag oTn B€on O.

A Kivduvog eykauuaTog!

>e mepiMTWOoN KAEIOTOU KAAUPPATOG TNG OUOKEUNG
OnuioupyeiTal cucowpeuon BeppoTnTag. KAeivete To
KXAUPPO TNG OUOKEUNG, XPOU TTPOTX KPUWOEI N CUCKEUT).
Mnv gvepyormoleiTe TOTE Tn CUOKeUN e KAEIOTO KXAUPPX.
Mn xpnoipotoieiTe TO KXAUPPO TNG OUCGKEUNG YIX TN
diaTrpnaon Tou daynTou LeaTou 1 TNV evanmoBeon ¢daynTou.

MNpooTacia urepOeppavong

2e mepimTwaon umepBEPPAVONG N OCUOKEUN] XTTEVEPYOTTOIEI
oo poévn TNG 70 BEPPAVTIKO OCOPX, YIX TNV TTPOOTACIX TNG
ouokeung Kal Twv viouhamav. O ¢wTeivdg SakTUAIOG TTioW
ammd To KOUWTT XeIpIopoU Tng Beppokpaciag avaBoaofrivel.
ATTEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUI K&l GdrOTE TNV VX KPUWOEI
eVTEADG.

MoOavég auTieg unepOEppavong:

® Aev unapxel kaBoAou ) urt&pyel povo oAU Aiyo A&di
AiTmog oTov k&80 TNG PpPITECRG.

® Eivar puBpiopévn n BaBpida Aadiol, maxpoho mou
utt&pxel Aimog oTov kK&do TNG PppITECRG.
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AIXTXEN XTTEVEPYOTTOINONC XOPAAEIXC

Mo TNV MpooTaoia 0AG N CUOKEUN gival e§oTAICPEVN PE pPIX
d1aTagn amevepyormoinong aodpaleiag. Kabe diadikaoio
BEppavVONG ATTEVEPYOTIOIEITAI HETA OTTO 4 WPEG, OTAV HECX
o' aUTO TO XpOvo Oe AGPel XWPOa KAVEVAG XEIPIOHOG. AKOPX
KO JETAK QTTO HIX OIKKOTIN) PEUPATOG TTXPAHPEVE] TO
BeppavTikd owpa amevepyomoinuévo. O pwTeIvog
OaKTUAIOG TTioW IO TO KOUWTI XEIPIOUOU TNG
Beppokpaciag avaBoafrvel.

lupioTe To KoupTi xeIpIopoU TNG Beppokpaciag oTo O, HETX
pmopeiTe va BeoeTe Eava TN ouOKeur 0g AEITOUPYIiX OTTWG
ouvnBwg.

Zwvn Kpuou Aaxdiou

To vepo mou unt&pxel aTo Tnyavilopevo daynTo kKaTeBaivel
otn Aeyopevn Cwvn kpUou Aadiol K&Tw oMo To BepPavTIKO
owpa. ETol amodeuyeTan o peydho BaBpd n dnpioupyic
adpou kail To Eexeiliopa Tou Aadiou. Emiong kau T
KOPPATIX, TTOU KOT& TN JIXPKEIG TOU TNYAVIOPATOG PE TN
opITeCx TEDTOUV peoa ammo To KaA&B1, BubifovTan o' auTh
Tnv {ovn Kpuou Aadiol. Adyw Twv XapnAaov Beppokpaaciwv
0€ QUTI TNV TTEPIOYXI KUEXVETAI ONUAVTIKA O XPOVOG
xpnong Tou AadioU ) Aimoug Tng ¢pITeCaxg. To mepiBwpio
ETEKTAONG TOU appou eEumnpeTei oTn cuhAoyr Tou adpou
mou dnuioupyeiTal oTo TNY&VIoUa pe Tn dpITel.

A Kivduvog eyKauu&Twv!

To vepd oe kauTd A&dI dnpioupyei pia Ekpn&n Aioug.
AmopakpuveTe Aiyo vepo mipiv Tn B€ppavaon, adei&lovTag
pix pikpn moooTnTa (Tepimou 1 dAIT¢avi) amo Tnv {avn
KpUou Aadiou.
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Adsixopa Tou AaxdioU R Aimoug TnG
ppiTedag

A Kivduvog eyKQUU&ETWV!

Mpiv To adelaopax adrjoTe va Kpuwoel To A&d1 1) To AiTog
™G dpITeCag mepimou oToug 40 °C.

1  Zef1dwoTe TO MPOOTATEUTIKO KEAUPPQ o Tn Bava
eKKEVWONG Tou Aadiou.

2 TomoBeTroTe évav avBekTIKO 0Tn Beppokpacic KOUP&
(eA&xy. 10 NiTpa) K&Tw 1O TN PAVK EKKEVWONG TOU
Aadiou.

3 Tupiote Tn AaPry oTn Bava ekkévwong Tou Aadiol Tpog
Ta K&ATW, adel&aTe To A&SI 1) To AiTTog.

4 KAeioTe Tn Ba&va ekkevwong Tou Aadiol, BidwoTe Eava

TO TTPOOTATEUTIKO KXAUPO.

YmodeiEn: AnooUpeTe To peTaxeIpIopeEvo A&dI i} Aittog
opITECg OUPGWVX PE TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOHOUG,.



Nivakag pubpiong

O1 TIpeg Tou TivaKka pUBUIoONG XpNOIPeUOUV PHOVO WG
eVOEIKTIKEG TIPEG, TIG OTTOIEG PTTOPEITE VO GAAGEETE
avVAAOYX Pe T CUOTAON TOU TPOGIPOU KX TNV TIPOCWTTIKI

Mapaokeu&leTe T KATEYUYHEVA TPODIPX CUPPWVA PE TX
OTOIXEIX TNG CUOKEUXKOIXG.

oag yeuon.

daynTo NocoTnTa Ocepuokpa- Alxkpkeix Tnyoavi- Maparnproeig

cia GHATOG OTN PpPI-
TElX

ZVOK KOl OPEKTIKKX

Camembert, mave 2 pio& koppdTiar 150 °C 7 - 8 AenT&x

Avoi§iaTIKa poA& 8 koppaTix armo 160 °C 5-7 AenTx

50 yp.
Falafel (umohakior oo pefiBi) 10 koppamiaamnd 170 °C 5-6 AenT
30 yp.
Mirakio oo puAAo CUpng, 5 koppamix oo 180 °C 5-7 henitx ZOTHPETE TTIPONYOUUEVWG TNV TIARPWAON
YEUIOTH 80 yp. KPEXTOG, HOYEIPEYTE TIPONYOUHEVWS TNV
TARPWGN AXXAVIK®V Aiyo OKANP&, KOT&
BouAnon.

Wnt& dap&oknva TUAypeva oe 15 kopp&ma 170 °C 1-2 hent&x Wnt& Sap&oknva Xwpig KoukouTal

HTIEIKOV

AXXOAVIKX KOl CUVODEUTIKK

Aaavik& TUNiypéva og {upn 10 Kopp&TIx 180 °C 2 -3 Aent& . X. $€TEG a0 PeAITLAVEG KXl KOAOKUB G-

Kix, avBn kouvoutmdioU Kai PTipoKoAou
(mpopayeipepéva Aiyo okAnp&), Awpideg
KOPOTWV Kol GEAIVOU, KEGXAIK PVITO-
pIwV, AeTT& pavit&pick (Austern)
Tnyaviopa oTn dpiTelo Xwpig KAAXO!I.

AckTUNidIx KpeppUdIoU 200 yp. 170 °C 1-2 AenTcx

deTeg oeAivou, Tave 1 cm mr&xog 175 °C 2 henT&x > ¢Nivo mpopayelpepévo, Aiyo okAnp&

KpokéTeg armd maTareg 10 koppaTIX 165 °C 6 - 7 AenTX

(ppeokeg)

TnyavnTeg MATATES (PPETKES) 500 yp. 180 °C mpwTa 4 Aemtx To AiyoTepo 15 AenT&x SIGAeIgpa avapeaat
TTIPOTNYGVIOPG OTO TIPOTNYQVIOPG 0TN GTITECK KOl OTO
otn oTITeda, peT&  TEAIKO TNY&VIOPO. XPNOIPOTIOIEITE HOVO
2-3 AenT& TEANIKO  KaTGAANAeG TTTATEG (TTOU Alvouv 0To
TNYQVIOPX OTN Bp&oipo). ZTeyvaoTe KA TIG TTATATEG,.
opITeCx

MoT&reg TnyavnTeg EABeTiag, 5 koppamiax oo 180 °C 4 -5 AenTX Tnyaviopa otn dpireda xwpiq KXAaO1.

TNYQVITEG OO TPIPPEVEG 80 yp.

TTOTATEG

KpEag Kol TTOUAEPIKK

KedpTeddkiax 10 koppaTiaamd 160 °C 3 -4 AenT

30 yp.

2viToeA Bigvvng 2 koppamiax amd 170 °C 3 -4 AenTx

(nooxopicio oviToeN, TTavE) 1 cm m&xog

Cordon bleu 2 koppamix oo 160 °C 7 - 8 hert&x oo XOIPIVO KPEXG I KPEXG KOTOTTOUAOU

2 cm m&og
Apvioia pripi{oA&Kix 4 koppdTix oo 180 °C 3 -4 AenTx

70 yp.
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daynTo NocoTnTa Ocepuokpa- Aixkpkeix Tnyovi- Maparnpnoeic
ciax CUATOG 0T PpPI-
TE(X
Wap1 kol BaxAaxcoiv
®iAeTO Yapiou, Tave 100 - 150 yp. 160-170 °C 3-5 Aentcx . X. pmokahi&pog, cohopdg BaAdoong,
yAwooo
OoAaooiva TUNypéva og upn 10 KOPPATIX 180 °C 3 -4 henit . X. KaAap&pio podeheg, akEPaAeg yopi-
0eg, oapdéleg
Xtévia TUNiypéva og Cupn 5 koppamia oo 180 °C 7 - 8 AenT&x
70 yp.
Emdopma
IaxAAIk& vTovarg "Beignets”, 6 koppaTia oo 170 °C 2-3Aent& amo  Tny&viopa oTn GpITECH XwPig KXAKOI.
vTovarg, BepoAiveQika viovarg 60 yp. K&Be pepIt
pe poppeAada
Churros (Touhoupmakia) 6 KOPU&TI 180 °C 4 NeT&x IO Mn XPNOIYOTTOINCETE PTTEIKIV TTOUVTEP.
Kk&Be pepIt
®pouTa TUNIypéva og CUpn 5-10 koppamiax 180 °C 2-3AenT& amd T X. HETEG AVAVE, PNAWV KO OXACDIQV,

K&Be pepi

HTTav&VEG, BEPIKOK KOl OXKTIVIOIG KO-
HEVQ 0TI péan, oTadUNIC, PpAouleg

Tnyaviopa ot dpiTeda xwpiq KXAGO!I.

JUMBOUAEG KXI TEXVROMOXTX

ZUMBOUAEG yIx TOo A&dI Kol To Aitmog
TNYXVIOMXKTOG
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XpnoipomolgiTe Yot TO TNY&VIOPa 0T dpITE(K pOVO
oAU Beppaivopevo, KaTXAANAO yiax TO TNY&VIOPX OTN
dpITECH, KaBapd puTIKO A&dI 1 Aimog. KaTt&AANAS eiva
T.X. 1oTIKEAKIO 1) poIvikEAaIo kaBwG kol AitTog
ivdok&pudou. AkaTaAAnAo givar m.x. maxpBévo
ehaioAado, coyiehaio 1 oiITéAaio. AmoduyeTe Tx
peiypaTa Aimoug.lMpooéxeTe T oTOIXEIX TOU
KXTXOKEUXOTH.

AmopakpulveTe peT& amo k&Be Tnyaviopa oTn ¢pITeEl
eVOEXOPUEVWG T UTTXPXOVTX, XOVTP& UTTOAEIiPUaTO oTTd
To A&SI 1) To AiTTOG TNYQAVIOUATOG PE I TPUTINTN
KOUT&Aa. MTTopeiTe vor adeIXOETE T UTTOAEIPPOT
emiong péow TnNG Pavag ekkévwong. MepipéveTe, pexpl
va Kpuwoel To A&dI 1} To AiTTog TnyaviopoaTog To oAU
oToug 40 °C.

OTav BeAeTe va emavaypnoipgomoifoeTe To A&OI 1] To
ANiTTog TnyaviopaTog, KXAUWTE TN HETXANIKA ORTO pe
HIO XXPTOTIETOETA Kl axprioTe To XAiaxpd A&d1 1 Aitrog
va ep&oel ammd PEOO.

AvTikaTaoToTe To A&dI 1) AiTTOG TNYQVIOUATOG TAKTIK&
KQI TO apyoTeEpO, OTAV pupilel SUOKPEDT, EXEI
aoxnun yeuon n dnuioupyeitai oAU adpog, (oToug
160 - 170 °C) apxilel va kamvilel ) T daynT& pe
owoTA& puBpiopévn Beppokpaoia de yivovTal TTAEoV
Tpayava. Eva apxIko K&mviopo dev TIPETTEl VX
OUYXEETAI PHE TOV AVEPYXOHUEVO UDPATHO KATX TNV
TPOOoBNKN UYPWV TPOPiPwV.

MeT& Tnv wu&n TomoBeTrioTe To Kamaki. ETor dev
mepva kaBoAou pumavan 1 vepd oTo Aitog.

ZUMBOUAEG YIX THYXVNTX QAYNTX

To akohouBax TpodIpa eival KATEAANAX YIX TNYGVIOPX
pe TN dp1TeCa: MIKp& KOPPATIX GO KPEXG KAl Y&pl,
Aaxavik&, maT&Teg, CUPAPIKE, PpoUTa, TAVE TPODIPO.
Ta uyp& TpOdIPG, OTTWG YAEPI, HUSIA, KOPPATI
KPEXTOG, GETEG AaXAVIKQV 1| PETEG PpoUTWYV, TIPETTEI
TTAVTOTE VX OTEYVWOVOUV KOAG.

To TPOPIPX TTOU EPTIEPIEXOUV TTOAU vEPO Oev giva
KXTGAANAX yIx Tny&viopo pe TN ¢opITECQ.

ZUMPBOUAEG VIX TY&VIOUX TN PPITELX

Mnv TnyavifeTe oTn dpITeECo &P TTOAU peYKAEQ
TTOOOTNTEG Pe Pk Gopd, YIo va prmopei To A&dI va
kKukAodopei KaA& kal va amodidel Tn BeppdTnTa
ypriyopa oto ¢payntod. KouvroTe TO KOPPGTIA TOU
daynToU, yix va pnv KoAAoUv peTa&U TOUG KO YIa TNV
KaxAuTepn kKukAodopia Tou Aaxdiou.

To ¢aynTo mou TnyavileTan TPEMEl VO KAAUTITETE
evreAwg ammo 1o A&dI 1} To Aimog Tng ¢piTelaq.
AlxpopETIKG TTPETTEI VO YUPIOEI HETK TO TTEPAG TOU
pIo0U XpOVOU TNYQVIOPATOG ] VO KPOTIETOI K&TW W'
gva 0eUTepo KaA&OI HpITECHG.

lepioTe To KAA&BI TNG PpITECHG TAVW OE PIX
emdavelx epyaaiag diTAx oTn $pITECK, OXI HEOX N
mavw oo Tn ¢piTela. ETol mapapével To A&di ) To
Aimmog Tng ¢pITECG yiax peyaAuTepn didpkeix kaxBapod
oo UTTOAEIipPOTA.



Mnv oAaTileTe KOl pnv KAPUKEUETE TTAVW OTTO TN
opITeCR, yia va pnv purtaveTte To A&dI f} To Aimog Tng
dpITECHG.

H tomoBeéTnon otn ¢ppiTéla uypoU 1} KATEYUYHEVOU
daynToU odnyei oTn dnuioupyia 1IB1GiTEPA podpou
adpou Tou Aadiou ) Tou Aimoug TnG ¢pITECRG.
KaTeB&oTe apkeTEG POPEG Apyd TO KAAGBOI TNG
dpITeECag pEoa 0TO KAUTO Aimog. ETol amogpelyeTal T0o
Eexeiliopa Tou Aimoug.

ATTOPOKPUVETE TOV TIAYO OTTO TX KATEWUYHEVX
TPOGIPA TIPIV TO TNY&VIOPX pE TN dpITElQ.
PuBpioTe Tn ouvicToUpevn Beppokpaaia.

- ZwoTh Beppokpaocia: O mpwTeiveg dnuioupyolv
HIO TPOOTATEUTIKN KpoUoTa. ETol pmopei va
€I0XWPoel 0TO GaynTO povo Aiyo Aitog.

- [oAU uynAn Beppokpaacia: H emdaveia Tou
daynToU amokT& TTOAU ypriyopo pix kpouoTa. To
E0WTEPIKO TTAPAPEVEI WHO.

- ToAU xapnAr Beppokpaocia: To daynTo
amoppodael TOAU Aitog.

2TEYVOVETE TX GPECKOTNYAVIOPEV GAYNTX PE I
METOETA TNG Koulivag. ETol peiwveTe n moodTnTar TOU
NITTIOUG aKOPG PIX pOpPXL.

PpovTida KXl KKOxpIoHOC

e auTo To kedp&Aaio Ba Bpeite cupPoulég kau uttodeielg
yia TNV 1I0QVIKH $pPovTidx KAl TO OWOTO KAXBAPIOPO TNG
OUOKEUNG 0QG.

A Kivduvog eykaupaTtog!

H cuokeun BeppaiveTan TOAU KT TN JIGPKEIK TNG
AeiToupyiag. Mpiv Tov KaBapIopo adrjoTe TN CUCKEUN V&
KPUWOEI.

A Kivduvog eyKaupu&Twv!

Mpiv To &delxopax adrioTe v Kpuwoel To A&dI ) To AiTTog
NG ¢pITECag mepimou oToug 40 °C.

A Kivduvog seyKaup&Twy!

2TeyvwOoTE KXAK TOov K&OO0 TNG dpITElAG HET TOV
KaBapiopo, mpoTou Tov yepioeTe Eava pe A&di ) Aimog
dpiTedag.

A Kivduvog nAektpomAniag!

Mo Tov KKBAPIOPO TNG CUCKEUNG PN XPNOIUOTIOIEITE KAPiK
ouokeun kKaBapiopol uwnAng mMieong ] CUOKeUN
ekTOEEUONG OTHOU.

KaxOapiogog TnG OUGKEUNG

Kabapiopog Tou K&dou TnG ¢pITElRG

1  TomoBetrioTe €vav avBekTIkKO 0Tn Beppokpaoia KouPB&
(eh&xx. 10 AiTpax) K&TW a0 TN BAVO EKKEVWONG TOU
Aadiou. Adei&oTe To Aadi | To Aimog NG dpITECAG.
KAgioTe Tn Bava ekkevwong Tou Aadiou.

2  AdaipéoTe To KaXA&BI TNG PpITECRG. ZTPEWTE TO
BEPUAVTIKO COPO TTPOG TOK ETTAVW.

3  ATOPOKPUVETE TQX XOVTP& UTTOAEIPPATX OTOV K&J0 TNG
opITeECag pe xapTi koulivag. MepioTe Tov K&OO TNG
opITECGg TO MOAU pe 4 AiTpX vEPO PE XTTOPPUTTAVTIKO
mM&TWV.

4  ZTpéyTe TO BEPUAVTIKO OOPQ TMPOG T K&Tw. MNupioTe
Kol Tx U0 KOUMPTTIX XeIpIopoU oTn BaBpida
KaxBapiopyou <, n ouokeur Beppaivel.

5 KabBapiote Tov k&do TNG dpITeCAG KAl TO BEPPAVTIKO
OWPA pe P pahakid BoupToo kKaBapiopou. AdroTe
TN okAnpr PUTAVON V& HOUANIXOEI I ATTOPUKPUVETE TNV
pe To OIKO pag KxBapIoTIKO {eAe YKpIA (axp1Bpog
moapayyehioag 00311761).

6 TomoBeTroTe évav avBekTIkd 0T Beppokpacio KOUP&
(eA&x. 10 AiTpa) K&Tw T TN BAVA EKKEVWONG TOU
AaxdioU. AdeikoTe To vepO. ZemAUVETE KOAX pe kaBapd
vepod. KAeioTe Tn Bava ekkEvwaong Tou Aadiol, BidwoTe
Qv TO TTIPOOTATEUTIKO KEAUPPO.

7 ZteyvwoTte Tov K&O0 TNG PppITECAG KA P Eva
HoAakd TTavi.

Ynodeign: Mnv kaBapilete Tov k&S0 TNG dpITEAG Ue
UANIK& ppovTidoag avoEeidwTou XOAUBQ, eMeId] qUT& T
UANIK& TTOAAEG dpopeg dev eival KATXAANAX yIa T TPODIYCK.

Mépog cuokeung/ ZUVIOTOUMEVOG KXOXPIOUOG

eEWTEPIKA EMPAVEIX

KaBapioTe pe pia pahaki BoupTox
KaBaPIoPOU KO XTTOPPUTTAVTIKO TT&-
TV KOl OTEYVWOTE KOAX pE eV
HOAQKO TTOWVi.

K&dog Tng ppirelag,
BeppavTIKO COPX

KoA&B1 ppiTeCag MAuvTrplo maTwv

AvapTtnon Tou kaAaBiol  KaBapioTte og {eaTd vepo ko amoppu-
™G PPITECOG, KAAUPPO  TTOVTIKO TIATWV.
avogeidwTou XXAUPo

Koupm& xeipiopou KaBapioTe p' eva pahakod, uypo mawvi
Kol Aiyo ommoppuTttavTIKO TaTwv. To

TTovi Oev EMTPETETAI VX Eivail TTOAU
uypo.

Mn XPNOIUOTIOIEITE TX XKOAOUOX HECK
KxOapiopou

AlcBpwTik& 1} duvaTd KABAPIOTIKK

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

KoaBapioTik& TTou epmepiéxouv XAwp1o 1} pey&An
avahoyio aAkoodAng

>mpél kaBapiopol polpvwy
ZkAnp& N Tpaxi& opouyyapix, OKANPEG BoupToeg

Mpiv Tn xprion mAéveTe KAA& T vEX OPOUYYEPIX
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BA&Beg — TiI TPEMEI VX KAVETE

2uyxv& pymopeite vo emdiopBwoeTe eUKOA pdVOl 0OG TIG

napoucialopeveg PAaPBeg. MNMpoTolu kaAeoeTe To o€pPig

mehaTwv, mpooeETe TIG akOAouBeg umodeitelg.

A Kivduvog nAektpomAniag!

O1 akaT&AANAeg emiokeueg eivan emikivOuveg. Ol emmokeueg

ETMTPETETAI VX YIVOVTOI HOVO KTTO €VAV TEXVIKO TOU
TUAPaTOG e&uNNPETNONG TTEAXTWY, EKTIXIOEUPEVO OTTO
epag.Eav n ouokeun éxel BAGPN, TpaPngTe To
peUPaTOANTITN (d1g) ammo Tnv mpila ) kaTeBaoTe/EePfidwoTe
Tnv aopaAeiax oTo KIBWTIO TV aodaAeinv. KaAeoTe Tnv
uTnpecia TeEXVIKAG eEUTINPETNONG TTEAGTOV.

BA&Bn

MOéavn aiTiax

Nuon

H ouokeur d¢ Beppaivel. O de&i10g dwTel-
vog dakTUAIOG avaBoafrvel ypriyopa, o
ap1oTEPOG PwTEIVOG OOKTUAIOG eivaxl ofin-
OTOG.

MpooTaoia untepBeppavong: Aev undp-
X€l kaBoAou 1] un&pxel povo oAU Aiyo
A&d1 1) Aimog oTov k&do TNG HPITECAG.

ATevepyoTTOINOTE TN CUOKEUN KX OprioTe
TNV va kpuwoel evteAng. MNpoaBeoTe A&dI
NiTog To AiyOTEPO PEXPI TO HOPKAPIOHO EAG-
X10TNG oT&Opung.

MpooTtaoia unrepBeppavong: MaAio
Airog ) A&

AmevepyoTTOINOTE TN CUOKEUN KX OprioTe
TNV V& KPUWOEI eVTEAWG. AVTIKATXOTIOTE TO
AiTog ) To A&dI TNG PpITECRS.

MpooTacia urrepBeppavong: Eivou pubpi-
opevn n BaBpidax Aadiou, mxpoAo Tou
unt&pxel Airmog oTov kK&do TnG dpITelaG.

ATIEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN KOl OprioTe
TNV V& KPUWOEI EVTEAWDG. Z€ TTEPITTTWON XPr)-
ong Aimoug ¢piTeCag oTn cuokeur| pubpioTe
TN BaxBpida Airoug,.

H ouokeur evepyormoirBnke pe To Bep-
HOVTIKO OWHO OTPOXHEVO TTPOG TX
EMAVW.

ATIEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN KOl aprioTe
TNV VX KPUWOEI EVTEADG. ZTPEYTE TIPOG TX
K&TW TO BEPUAVTIKO CWH.

Arnevepyoroinon aodaleiag: Agv Tpay-
HOTOTTIOINBNKE KAVEVOG XEIPIOHOG VI
TTEPIOOOTEPO O 4 WPEG.

lupioTe To &€& kKoupmi Xelpiopou oTo 0 Kai
HETX EVEPYOTTOINOTE TO EVOEXOUEVWG EQVAX.

Aiakorm) peupaTog: MeTa amo pix dio-
KOTTI] TOU PEUPATOG TIXPOPEVEL
OuUOKeur yia A\oyoug aodaheiag amevep-
yottoinuevn.

lupioTe 1o &€&i kKoupmi xeipiopol oTo O Kai
HETX EVEPYOTTOINOTE TO EVOEXOHEVWG EQVAX.

2¢ mepinTwon Xxprong Aadiol ¢opitelag n
OUOKeUr XPeI&ZeTal TTAPG TTOAU XPOVO YITk
TN Beppavon (Mavw ammd 12 AenTd).

H BaBpida Aimroug eivain puBpiopévn.

>e mepinTwon xpriong Aadiol ¢piTelag oTn
ouokeur] puBpileTe &vToTE TN PaBpIdx
Aadiou.

H ouokeun &g Aeiroupyei. Kai o1 duo
dwTevoi dakTUAIOI avaxBooPrivouv evoh-

A&E ypriyopo:.

>pahpa ouvappohoynong

EAéyETe TN owoTr Mpooappoyr Tou Kohw-
diou oUVOEONG OTNV KOVOOAX XEIPIGHOU.

To Tnyaviopévo daynTo gival E0WTEPIKK
WHO.

A&Bog Beppokpaoia kol XpOvog Tnyovi-
opaTog oTn HpITECD.

XapnAwoTe TN Beppokpaoia, augroTe To
XpoOvo TnyaviopoTog otn dpITela.

To Tnyaviopévo paynTod Oe yiveTan TTAEov
TPAYOVO KOl PODOKOKKIVO.

Mohid Airrog 1y A&SI.

Xpnoiporoifote ppeako Airmog rj A&dL.

Ol ywvieg TNG CUOKEUNG KUPTAOVOUV KOTX
TN AeIToupyict EAXPPA TIPOG TX EMTAVW.

Me Tn BeppoTnTa SicoTEAETON TO
HETOAAO TNG PAONG TWV ECTIOV GEPIOU.

AUTO €ivail KA&TI TO KAVOVIKO. ZTNV KpUX
KaT&oTaon Og paiveTal Kopio KUPTWAT).
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2epBig MeEATWV

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

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

E-Nr. FD-Nr.

Z£pBIg meEAATOV

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

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

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

AoTIKN XpEwaon

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

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

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

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

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

	Causes of damage
	Damage from unsuitable accessories
	Malfunction

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

	Environmentally-friendly disposal
	Your new appliance
	Deep fryer
	Control knob
	À
	¿
	¢
	Visual signals of the luminous disc
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	Operation
	Frying basket suspension
	Deep frying
	1 Select the fat ¿ or oil setting À as required with the left control knob.
	2 Press down the temperature control knob and turn it to the required temperature. The luminous disc behind the right control knob flashes. When the temperature is reached, the luminous disc lights constantly.
	3 Fill the food into the frying basket on the worktop beside the deep fryer (do not fill the frying basket directly over the deep fryer).
	4 Lower the frying basket with the food into the oil or fat.
	5 Having finished frying, lift out the basket and shake it lightly in order to remove excess oil or fat.
	Notes

	Switching off
	m Risk of burns!

	Overheating protection
	Possible causes for overheating:

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


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

	Settings table

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

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


	Do not use these cleaning agents
	Trouble shooting
	m Risk of electric shock!
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	m Indicaciones de seguridad importantes
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Solo así se puede manejar el aparato de forma correcta y segura. Conservar las instrucciones de uso y montaje para utilizarlas más adelante o para posibles futuros compradores.
	Este aparato tiene que ser instalado según las instrucciones de montaje incluidas.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Los aparatos sin enchufe deben ser conectados exclusivamente por técnicos especialistas autorizados. Los daños provocados por una conexión incorrecta no están cubiertos por la garantía.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	Este aparato está previsto para ser utilizado a una altura máxima de 2.000 metros sobre el nivel del mar.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	¡Peligro de incendio!
	▯ El aceite caliente y la grasa se inflaman con facilidad. Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa. No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	▯ El aceite o la grasa para freír se pueden inflamar. Usar la freidora solo con aceite o grasa para freír adecuados. La capacidad no debe sobrepasarse ni quedarse por debajo. Derretir la grasa para freír antes de usarla. Respetar la temperatura ...
	▯ El aceite o la grasa para freír ya usados tienden a producir espuma y poseen una temperatura de inflamación más baja. Cambiar el aceite o la grasa para freír cuando se vuelvan de color marrón, no huelan bien o desprendan humo antes de lo pre...
	▯ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. En caso de que el aceite o la grasa para freír se inflamen, no apagar con agua.
	En caso de incendio:
	‒ Desconectar el aparato de la red: desconectar el fusible de la caja de fusibles.
	‒ Colocar una tapa de acero inoxidable o una manta contra incendios: el fuego se apaga mediante desoxigenación.
	‒ Apagar la campana extractora: la corriente de aire aviva el fuego.

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

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

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

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

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

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

	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente
	Su nuevo aparato
	Freidora
	Maneta de mando
	À
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	¢
	Indicación en el anillo luminoso
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	Manejo
	Soporte de la cesta
	Freír
	1 Según sea necesario, seleccionar la posición de grasa ¿ o la de aceite À en la maneta de mando izquierda.
	2 Presionar la maneta de mando de temperatura y ajustar la temperatura deseada. El anillo luminoso de la maneta de mando derecha parpadea. Una vez alcanzada la temperatura ajustada, el anillo luminoso permanece iluminado.
	3 Llenar la cesta sobre la encimera junto a la freidora (no dentro o sobre la freidora).
	4 Sumergir la cesta con el producto a freír en el aceite o bien en la grasa.
	5 Cuando el producto a freír este a su punto, extraiga la cesta y agítela ligeramente para eliminar el aceite o bien grasa excedente.
	Notas

	Apagar
	m ¡Peligro de quemaduras!

	Protección contra sobrecalentamiento
	Posibles causas de sobrecalentamiento:

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


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

	Tabla de ajuste

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

	Cuidado y limpieza
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de quemadura!
	m ¡Peligro de quemadura!
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	Limpiar el aparato
	Limpiar la cuba de freidora
	1 Colocar un cubo termorresistente (mín. 10 litros) debajo del grifo de vaciado de aceite. Vaciar el aceite o la grasa de freír Cerrar el grifo de vaciado de aceite.
	2 Extraer la cesta. Levantar el elemento calefactor.
	3 Retirar los residuos gruesos de la cubeta de freidora con papel de cocina. Llenar la cubeta con 4 litros como máximo de agua y líquido lavavajillas.
	4 Bajar el elemento calefactor. Girar las dos manetas de mando a la posición de limpieza ¢ ; el aparato se calienta.
	5 Limpiar la cubeta de freidora y elemento calefactor con cepillo de fregar blando. Dejar ablandar la suciedad persistente o eliminarla con nuestro Gel limpiador para Grill (Número de pedido 00311761).
	6 Colocar un cubo termorresistente (mín. 10 litros) debajo del grifo de vaciado de aceite. Vaciar el agua. Enjuagar bien con agua limpia. Cerrar el grifo de vaciado de aceite, volver a enroscar la caperuza de protección.
	7 Secar bien con un paño blando la cubeta de freidora.
	Nota


	No use los medios de limpieza siguientes
	¿Anomalías - como reaccionar?
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
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	m Instruções de segurança importantes
	Leia atentamente o presente manual. Só assim poderá utilizar o seu aparelho de forma segura e correcta. Guarde as instruções de utilização e montagem para consultas futuras ou para futuros utilizadores.
	Este aparelho tem de ser instalado segundo as instruções de montagem incluídas.
	Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem detectados danos de transporte, não ligue o aparelho.
	Apenas os técnicos licenciados estão autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A garantia não cobre danos causados por uma ligação incorrecta.
	Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico. Use o aparelho apenas para a preparação de refeições e bebidas. Vigie o aparelho durante o funcionamento. Use o aparelho apenas em espaços fechados.
	O aparelho foi concebido para ser utilizado até a uma altitude de 2000 metros acima do nível do mar, no máximo.
	Este aparelho não foi previsto para ser utilizado com um temporizador externo ou um telecomando externo.
	Este aparelho pode ser usado por crianças com mais de 8 anos e por pessoas com limitações físicas, sensoriais ou mentais ou com pouca experiência ou conhecimentos, se estiverem sob vigilância de uma pessoa responsável pela sua segurança ou ti...
	As crianças não devem brincar com o aparelho. As tarefas de limpeza e manutenção por parte do utilizador não devem ser efectuadas por crianças, a não ser que tenham mais de 8 anos e estejam sob vigilância.
	As crianças menores de 8 anos devem manter- se afastadas do aparelho e do cabo de ligação.
	Perigo de incêndio!
	▯ O óleo e a gordura quentes incendeiam-se rapidamente. Nunca deixe óleo ou gordura quentes sem vigilância. Nunca apague fogo com água. Desligue a zona de cozinhar. Abafe as chamas com uma tampa, manta de amianto ou um objecto equivalente.
	▯ O óleo ou gordura de fritura pode inflamar- se. Coloque a fritadeira em funcionamento apenas com óleo ou gordura de fritura adequado. Não utilize óleo ou gordura de fritura nem em demasia nem em falta. Proceda à liquefacção da gordura de f...
	▯ O óleo ou gordura de fritura que já tenha sido utilizado várias vezes tem tendência a fazer mais espuma e tem uma temperatura de inflamação mais baixa. Substitua o óleo ou gordura de fritura, quando ficar castanho, tiver um odor desagradá...
	▯ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Nunca utilize água para apagar óleo ou gordura de fritura em chamas.
	Em caso de incêndio:
	‒ Desligar o aparelho da corrente: desligue o respectivo fusível na caixa de fusíveis.
	‒ Colocar uma cobertura de aço inoxidável ou uma manta corta-fogo: o fogo apaga- se devido à desoxigenação.
	‒ Desligar o exaustor: a extracção de ar intensifica o fogo.

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

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

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

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

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

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

	Eliminação ecológica
	O seu aparelho novo
	Fritadeira
	Botão de comando
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	Utilização
	Suporte do cesto de fritura
	Fritar
	1 Ajustar o modo de gordura ¿ ou o modo de óleo À conforme necessário, no botão de comando esquerdo.
	2 Pressionar o botão de comando da temperatura e ajustar a temperatura pretendida. O anel luminoso atrás do botão de comando direito pisca. Ao atingir a temperatura ajustada, o anel luminoso fica permanentemente aceso.
	3 Encher o cesto de fritura sobre o tampo de cozinha, ao lado da fritadeira (não dentro nem sobre a fritadeira).
	4 Mergulhar o cesto de fritura com os alimentos que se pretendem fritar no óleo ou gordura.
	5 Quando os alimentos estiverem fritos, retirar o cesto de fritura e agitá-lo levemente, para eliminar o óleo ou gordura em excesso.
	Notas

	Desligar
	m Perigo de queimaduras!

	Proteção contra sobreaquecimento
	Possíveis causas do sobreaquecimento:

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


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

	Tabela de ajustes

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

	Cuidados e Limpeza
	m Perigo de queimaduras!
	m Perigo de queimadura!
	m Perigo de queimadura!
	m Perigo de choque eléctrico!
	Limpar o aparelho
	Limpar a cuba
	1 Colocar um balde resistente a temperaturas (com uma capacidade mínima de 10 litros) por baixo da torneira de drenagem do óleo. Drenar o óleo ou a gordura de fritura. Fechar a torneira de drenagem.
	2 Retirar o cesto da fritadeira. Orientar o elemento de aquecimento para cima.
	3 Retirar os resíduos da cuba com papel de cozinha. Encher a cuba com uma quantidade máx. de 4 litros de água com detergente.
	4 Baixar o elemento de aquecimento. Rodar ambos os botões de comando para a posição de limpeza ¢ , o aparelho aquece.
	5 Limpar a cuba e o elemento de aquecimento com uma escova da louça macia. Deixar amolecer sujidade incrustada ou remover a mesma com o nosso gel de limpeza para grills (n.º de encomenda 00311761).
	6 Colocar um balde resistente a temperaturas (com uma capacidade mínima de 10 litros) por baixo da torneira de drenagem do óleo. Drenar a água. Enxaguar muito bem com água. Fechar a torneira e voltar a aparafusar a tampa de proteção.
	7 Secar muito bem a cuba com um pano macio.
	Nota


	Não usar os seguintes produtos de limpeza
	Falhas – o que fazer?
	m Perigo de choque eléctrico!
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	m Σημαντικές υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Μόνο τότε μπορείτε να χειριστείτε τη συσκευή σίγουρα και σωστά. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συ...
	Η παρούσα συσκευή πρέπει να εγκατασταθεί σύμφωνα με τις οδηγίες εγκατάστασης που περιλαμβάνονται.
	Μετά την αφαίρεση από τη συσκευασία, ελέγξτε τη συσκευή. Σε περίπτωση ζημιάς κατά τη μεταφορά μην την συνδέσετε.
	Μόνο ένας αδειούχος εγκαταστάτης επιτρέπεται να συνδέσει τις συσκευές χωρίς φις. Σε περίπτωση ζημιών που οφείλονται σε λάθος σύνδεση, δ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται για χρήση μέχρι ένα μέγιστο ύψος 2.000 μέτρων πάνω από την επιφάνεια της θάλασσας.
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	▯ Το καυτό λάδι και λίπος παίρνουν γρήγορα φωτιά. Μην αφήνετε ποτέ χωρίς επιτήρηση το καυτό λάδι και λίπος. Μη σβήνετε ποτέ τη φωτιά με νε...
	▯ Το λάδι ή το λίπος της φριτέζας μπορεί να αναφλεγεί. Θέτετε τη φριτέζα σε λειτουργία μόνο με κατάλληλο λάδι ή λίπος φριτέζας. Μην προσθ...
	▯ Το παλιό λάδι ή λίπος της φριτέζας έχει την τάση να ξεχειλίζει, δημιουργώντας αφρό και έχει ένα χαμηλότερο σημείο ανάφλεξης. Αλλάξτε τ...
	▯ Το νερό σε καυτό λάδι δημιουργεί μια έκρηξη λίπους. Μη σβήνετε ποτέ με νερό το λάδι ή το λίπος της φριτέζας που καίγεται.
	Σε περίπτωση φωτιάς:
	‒ Αποσύνδεση της συσκευής από το ηλεκτρικό δίκτυο: Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφαλειών.
	‒ Τοποθέτηση καλύμματος ανοξείδωτου χάλυβα ή αντιπυρικής κουβέρτας: Με την έλλειψη οξυγόνου σβήνει η φωτιά.
	‒ Απενεργοποίηση του απορροφητήρα: Το ρεύμα του αέρα δυναμώνει τη φωτιά.

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

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

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

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

	Αιτίες των ζημιών
	Ζημιά στη συσκευή από ακατάλληλα εξαρτήματα
	Λειτουργική βλάβη

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

	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος
	Η καινούργια σας συσκευή
	Φριτέζα
	Κουμπιά χειρισμού
	À
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	¢
	Ένδειξη στο φωτεινό δακτύλιο
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	Εξαρτήματα
	Ειδικός εξοπλισμός




	Χειρισμός
	Στήριγμα του καλαθιού της φριτέζας
	Τηγάνισμα στη φριτέζα
	1 Εάν χρειάζεται, ρυθμίστε τη βαθμίδα λίπους ¿ ή τη βαθμίδα λαδιού À στο αριστερό κουμπί χειρισμού.
	2 Πιέστε μέσα το κουμπί χειρισμού της θερμοκρασίας και ρυθμίστε την επιθυμητή θερμοκρασία. Ο φωτεινός δακτύλιος πίσω από το δεξί κουμπί ...
	3 Γεμίστε το καλάθι της φριτέζας πάνω σε μια επιφάνεια εργασίας δίπλα στη φριτέζα (όχι μέσα ή πάνω από τη φριτέζα).
	4 Βυθίστε το καλάθι της φριτέζας με το φαγητό στο λάδι ή λίπος.
	5 Όταν το φαγητό έχει τηγανιστεί, αφαιρέστε το καλάθι της φριτέζας και τινάξτε το ελαφρά, για να απομακρύνετε το λάδι ή το λίπος που περισ...
	Υποδείξεις

	Απενεργοποίηση
	m Κίνδυνος εγκαύματος!

	Προστασία υπερθέρμανσης
	Πιθανές αιτίες υπερθέρμανσης:

	Διάταξη απενεργοποίησης ασφαλείας
	Ζώνη κρύου λαδιού
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!


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

	Πίνακας ρύθμισης

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

	Φροντίδα και καθαρισμός
	m Κίνδυνος εγκαύματος!
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	Καθαρισμός της συσκευής
	Καθαρισμός του κάδου της φριτέζας
	1 Τοποθετήστε έναν ανθεκτικό στη θερμοκρασία κουβά (ελάχ. 10 λίτρα) κάτω από τη βάνα εκκένωσης του λαδιού. Αδειάστε το λάδι ή το λίπος της φ...
	2 Αφαιρέστε το καλάθι της φριτέζας. Στρέψτε το θερμαντικό σώμα προς τα επάνω.
	3 Απομακρύνετε τα χοντρά υπολείμματα στον κάδο της φριτέζας με χαρτί κουζίνας. Γεμίστε τον κάδο της φριτέζας το πολύ με 4 λίτρα νερό με απ...
	4 Στρέψτε το θερμαντικό σώμα προς τα κάτω. Γυρίστε και τα δύο κουμπιά χειρισμού στη βαθμίδα καθαρισμού ¢, η συσκευή θερμαίνει.
	5 Καθαρίστε τον κάδο της φριτέζας και το θερμαντικό σώμα με μια μαλακιά βούρτσα καθαρισμού. Αφήστε τη σκληρή ρύπανση να μουλιάσει ή απομα...
	6 Τοποθετήστε έναν ανθεκτικό στη θερμοκρασία κουβά (ελάχ. 10 λίτρα) κάτω από τη βάνα εκκένωσης του λαδιού. Αδειάστε το νερό. Ξεπλύνετε καλά ...
	7 Στεγνώστε τον κάδο της φριτέζας καλά με ένα μαλακό πανί.
	Υπόδειξη


	Μη χρησιμοποιείτε τα ακόλουθα μέσα καθαρισμού
	Βλάβες – Τι πρέπει να κάνετε
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!


	Σέρβις πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης
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