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/\ BamHble npaBuna TeXHUKU 6e30MacCHOCTH

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Mpwn noxkape:

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

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

— BbIKOUNTE KYXOHHYIO BBITAXKY:
NPOHMKAIOLLMI BO3AYX yBEMUMBAET Niama.

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



OnacHocTb oMora!

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

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

Hanunune Boakbl B ropAayem pactutesibHOM
Macne MoXXeT 00yCnoBUTb BOCMNIaMEHeHHe
YXMpPOB. 3aMeHuUTe PPUTIOPHOE MACIIO UK
XXUP, €CNU B HEM COAEP>KUTCA BOAA
(Hanpumep, BCNeACTBUE YACTOroO XKapeHua BO
dbpuTIope NPoAyKTOB rNyOOKON 3aMOPO3KHK).
MpusHaku conepxanHna Boabl BO GPUTIOPHOM
Macne Wi Xupe:
- [Noaxumarolmneca nysbipbKu
- Kannu Boasl
- BoasaHow nap
- CunbHoe pasbpbi3ruBaHUe Npu XapeHun BO
dpuTiope
3anonHeHne BRaxHbIMU NULLEBBLIMU
NPOAYKTaMM U CIIMLLIKOM OONbLIOW MacCow
NMPUBOAMT K BCMEHUBAHWUIO Macina Unu Xupa.
MNepen »apeHnem Bo PppuTIOpE TLLATENBLHO
BbICYLLWTE BNaXkKHbIe NPOAYKThl. Yaanute néa
CO CBEeXEe3aMOPOXXEHHbIX NPOAYKTOB.
HanonHute Kop3nHy NpoAyKTOM OTAENBHO OT
dpuTropHMUbL. Heckonbko pa3 meaneHHo
norpysuTe KOp3nHy GpUTIOPHULLI B MACI0 UK
XKp.

Hannune Boabl B ropAyem pactutensHoM
Macne Mo>XeT 00yCnoBUTb BOCMNNaMeEHeHWe
YXMpoB. TwaTtenbHo BbICYLLMTE Yally
PUTIOPHULLLI MOCIIE OYUCTKHK, MPEXKAE HYeM
CHOBa HanonHWTb €& GpUTIOPHLIM Maciom/
XXUPOM.

3akpbiTan Kpbillka npubopa obycnasnmsaeTt
M3NTMLLIHIO akKymMynAauuto Tenna. MNpubop
cnenyeT 3aKpbiBaTb KPLILLKOW TONBKO NOCne
NonHoro oxnaxkaexua. Hukoraa He Bratovaiite
npubop ¢ 3aKpbIToW Kpbilwka. He ncnoneayiite
KPbILLKY Npubopa Ana noaAeprkaHua
MPUroTOBNEHHbIX 6Nt0A B rOpAYEM COCTOAHWUM
WM B Ka4yecTBe NOACTaBKM.

OnacHocTb ynapa ToKom!

Mpun cunsHOM Harpese npubopa nsonAuma
kabena moxeT pacnnaeutbcA. Cneante 3a
Tem, YToBbl kabenb He conpuKacasncs ¢
rOPAYMMM YaCTAMMU SNEKTPONPUOOPOB.

MNpoHuKatoLan Bnara MOXKeT NPUBECTU K
yAapy aneKkTpuyeckum TokoM. He ncnonbayite
OUYUCTUTENb BLICOKOIO AaBNEHNUA UK
NapoCTPYHHbIE OUYNCTUTESN.

HeuncnpaBHbi npnbop MoXKeT ObiTb NPUUUHOM
nopa>keHua Tokom. Hukoraa He BrovanTe
HeucnpasHbI Npubop. BeiHbTe M3 po3eTku
BWJIKYy CETEBOro NpoBOAA UK BbIKIOUNUTE
npeaoxpaHuTenb B 6N10Ke NpeaoxpaHuTenen.
BbisoBuTe cneunanucta cepBUCHOR CRy>KObl.

MNpu HekBanudpuunpoBaHHOM peMoHTe npudop
MOXXEeT cTaTb UCTOUYHUKOM onacHocTu.lToaTomy
PEMOHT AOMKEH MPOU3BOAUTLCA TOSNBKO
cneunanMcToM CepBUCHOW CRyXObl,
npoLueAwnM crneunansHoe obyueHne.Ecnu
npubop HencnpaseH, BblHbTE BUIKY 13
PO3ETKM UMK OTKJTOUUTE NPEAOXPAHUTENDb B
6noke npeaoxpaHutenei. BeizoBute
cneuuanucTa CepBUCHOM Cny*Obl.



MpUUYKUHBI NOBpe aeHUHU

BHumaHue!

MoBpexaeHne npubéopa Npy MCNONL3OBAHUN HENMOAXOAALLMUX
npuHaane>xHocTen: JomKHbl UCNONMBb30BaTLCA TONLKO
npeanncaHHblie UpPMEHHbIE NPUHAANIEIKHOCTH.
Mcnonb3oBaTb TONLKO TakKMe KOP3WHbLI GpUTUPOBaHUA,
KOTOpble NpeAHasHavYeHbl AndA aToro npubopa. 3anpeLiaerca
aKcnnyaTupoBatb GPUTIOPHULY CO CTEKIAHHOW KPbILLIKOWM
napoBapKH.

BHumaHue!

HapyweHue ¢pyHkunonmposaHua: Ecnu npubop He
MCMonb3yeTcA, BCE PyYKM ynpasfieHna Bceraa LOMKHbI
HaxoAWUTbCA B HYNEBOM MOJIOXKEHUMU.

OxpaHa oKpy}atwuwieun cpeabl

Baw HoBbIM npuBop oTnuyaeTca 0ocoBeHHOoM
addeKkTUBHOCTBIO 3HepronoTpebneHunna. B atom pasaene Bbl
Hanaéte paa pekoMmeHAauuin, Kak npu aKcnayaTtauuu
npubéopa COKOHOMUTL eLé Bonblue SHEPTUM U Kak
npaBWIbHO yTUAM3UpPOBaTb Npubop.

CoBeTbl NO 9KOHOMUWUU INEKTPOIHEPTUU

JOnfA 3KOHOMWUU 3NEKTPO3HEPTHUU NPU NPUTOTOBIEHUN
nUWK He06X0AMMO BbIMOMHATL crneayloLime
peKomeHaauum

HarpeBaiiTe ¢puUTIOPHULY TONBKO A0 MOMeEHTA
LOCTMXXEHUA XKenaeMoil Temneparypbil.

Bcerana yctaHaBnuBaiite pekomeHayemyto
Temneparypy.

Ucnonbayite anAa ¢ppuTUpoBaHMA NOAXOAALLUUE COpTa
Macrna W xupa.

NMpaBunbHaA yTUNU3auMA YyNaKOBKHU

YTunusupyiTe ynakoBKy ¢ cobntoaeHmem npaBun
aKonoruyeckon 6e3onacHocTH.

JaHHbIl npubop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUU
eBponeickum Hopmam 2012/19/EU ytunusauun
3NIEKTPUYECKUX U BNIEKTPOHHBIX Npubopos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

JaHHble HOpMbI ONpeaenanT AecTByloUIMe Ha
TeppuTopumn EBpocotosa npasuna sosspara u
yTUnusauuu ctapblx npuéopos.



Baw HOBbIM npub6op

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

NPpUHaANEeXHOCTAX.
dputiopHMUa
[7&—&3 Heprxatenb KOp3uHbI
IEsaeEE |
|
=SEN]
T
| 1
MapkupoBKka MUH/MaKC
TemnepatypHbIii 30HA
\ BopTuk BCneHuBaHuA
- HarpeBatenbHblit anemeHT
GAGGENAU
Macno/»wp, ouncrka YcraHoBKa Temnepartypel
qu Ka ynpaBrieHUn YcTaHoBUTE NpaBow pyyKoi Temnepatypy B AnanasoHe 135 -
190 °C nnu Ha cTyneHb OYMCTKM

C nomollblo NeBoOW PyYKoi ynpaBneHusa BolbepuTe pexxum

L&y PEXMM C MacioM GppUTUPOBaHUS
2y PEXUM C >KMPOM PUTUPOBaHUA

« CTyneHb 04nUCTKM




MHauKaumAa ceeTALLErocA Konbua

Kaxzana pyyka ynpaBneHWA ocHalleHa CBETAWMMCH
KONMbLUOM C pPasfnMyHbIMU PEXUMAMU MHAWKALWK
HanbHeiwmne ykazaHusa Bel MmoxxeTe HailTH B rnaBe
"HencnpaBHoctn - uto Aenatb?"

Cnesa Cnpasa

UHaukauuna

3HaueHue

o o BhikntoueHo [Mpunbop BbIKAOYEH
o (] Csetutca Henpe-  Npubop BrtoueH
pbIBHO
o) 3 MeanexHo muraet [Mpubop BKAOYEH K
HarpeBaeTcs
o) ® 3 MeaneHHo muraet MHankauma octaTtoyHOro
Tenna
o E 3 BbicTpo Mmuraer Cpabortana sawmta ot
neperpesa, 3alLUTHOE
OTKNIOYEHWe, NcHe3HoBe-
HUe HanpsfXXeHUA B CETH
¥ 3 @  [lonepemenHoe  OwwBKa MoHTaXa
BblcTpOe MUraHue
o) CaeTALLeecs KOMbLO BbIKIOYEHO
[ ) CaerALLeecs KOMbLO BKNOYEHO
® 3 CeertAlleecs KONbLO MUraeT

NMpuHaonexHoCTHU

B o6beme noctaBkM MMeloTcA cneaytollme
NMPUHAANEXHOCTH:

Kpbllika 13 BLICOKOKa4YeCTBEHHON cTanu

KopsauHa ¢putuposaHun

CneuunanbHble npuHagnexHoOCTHU

Bbl Mo)keTe 3aKkasaTb B CBOEM cneunanmampoBaHHOM
MarasuHe cneayrowme NnpuHaane > HoCcTu:

VA 440 010  CranbHafA KpbllwKa npubéopa

VA 420 000 CoeauHuTenbHana nnaHka AnA
komMO6uHUpoBaHuA ¢ apyrumu Vario-
npubopamu Cepun 400 npn MOHTarke
3anoAanuuo

VA 420 001 CoeaunHuTenbHan nnaHka and
KoMOuHUpoBaHuA ¢ aApyrumu Vario-
npubopamun Cepun 400 npn MOHTarke
3anoAnnuUo U NPU HaNUUYUKU KPbILIKK /
NNaHKU BbipaBHMBaHUA

VA 420 010 CoeanHuTenbHanA nnaHka andg
KoMOBuHUpoBaHuAa ¢ aApyrumu Vario-
npnbéopamu Cepuu 400 npu HaknaaHOM
MOHTa)ke

VA 420 011 CoeanHuTenbHaA nnaHKka and
KoMOuHUpoBaHuAa ¢ apyrumu Vario-
npubéopamu Cepun 400 npu HaknagHOM
MOHTa)Ke U NP1 HaIMUYUK KPBILLKK /NNaHKKu
BblpaBHMBaHMUA

VA 450 401 BuipasHuBatowan nnanka 38 cm

Ncnonb3syiiTe NpMHaANEXHOCTH TONIbKO B COOTBETCTBUN C
BblllenpnBeAC€HHbIMN yKa3aHUAMMN. MarotoButenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTb B CJly4yae HenpaBuU/IbHOIro UCNosnb3oBaHUA
NPUHaANEeXXHOCTEN.



YnpaBneHue

depxartenb KOpauHbl PpUTUPOBAHUA

Mepea ppuTMpOBaHMEM HAKNOHUTE AeprKaTeNb KOP3UHBI
BBEpPX, a 3aTEM MPUKXMUTE €ro KHM3y 40 yrnopa

%
L

il 4

UTo6bl CNOXXNUTL NOCcne GPUTUPOBAHUA, MPUXKMHUTE
Aep)KaTenb KOP3UHbI C oBeunx CTOPOH U BbITAHUTE €ro BBEpPX

dputupoBsaHue

Bkniouaitite ¢ppuTiopHULY NnuWwb TOoraa, Koraa pesepsyap
$pUTIOPHULBI 3aNONHEH MacnoM/XUpom GpUTUPOBaHUA, MO
KpaWHeWh mepe, 40 MUHUMaNbHON oTMeTkM Pazmenbuntb
XXMP U paBHOMEpPHO pacnpeaenuTb ero B Kamepe
dputnposanua XXup us MoposunbHoro wkada
npeABapuTenbHO PasMopO3nUTb

1 B 3aBucumMocT o1 NnoTpeBHOCTH, YCTAaHOBUTL NEBOW

PYUKOW ynpaBneHnsa cTyneHb »xupa BN unu macna k&4

2 Harkatb pyuky ynpaBnenus "Temnepatypa" u
yCcTaHOBMUTb Xenaemyto Temnepatypy CeetAlleecs
KOMbLO 3a NPaBOW PYYKOW ynpaBieHnsa BbICTPO Muraet
Mpu nocTkeHnn 3afaHHOW TemnepaTypbl MUraHue
npeKpallaeTca, U KONbLO FOPUT HENPEPLIBHO

3 HanonHAiTe KOp3uHYy GpUTMPOBAHUA, YCTAHOBUB €€ Ha
paboueit NOBEPXHOCTU PAAOM C GPUTIOPHHULEH (HO He B
camMoi GpUTIOPHULE UK HAA HeW)

4  Tlorpysaute KOpP3uHY GPUTUPOBAHUA, HAMONHEHHYO
NPOAYKTOM, B Macno/»up

5 [ocne okoHYyaHuA GpUTUPOBAHUA U3BNEKUTE KOP3UHY U
crnerka BCTPAXHUTE ee, YTOObl N36aBUTLCA OT UBJNTULLKOB
mMacna/>upa

,EIJ'IH CTeKaHnAa OCTaTKoB Macna/)KMpa KOP3UHY
(prITVIpOBaHVIFl MOXXHO NOABECUTb Ha AeprKaTene

YKasaHunA

- Bceraa npeaBaputenbHo yctaHaBnuBanTe ieBOM
PYYKOW ynpaBneHuUa CTyneHb Xupa |§~| Mnu macna Q

- Ha ctyneHu xxupa, »xup pactannmBaeTca NOCTENEHHO, a
HarpeBaHWe 3aHMMaeT no KpanHen mepe 20 MUHYT

- Ha ctyneHun macna, B 3aBUCMMOCTH OT YCTaHOBJIEHHOM
TemMnepaTypbl, HarpeBaHue 3aHumaet 7 - 10 MUHYT

BbiknoyeHue

[MoBepHuTE pyuky ynpaBneHua «Temnepatypa» B
nonoxxexHue 0

A OnacHocTb oxoral!

3akpbiTana Kpbilwka npubopa oBycnaBnnBaeT U3NULLHIOK
akkymynauuio Tenna. Npubop cneayet 3akpbiBaTb KPbILLKOM
TONbKO Nocne NnosHoro oxnaxxaeHua. Hukoraa He Bkntovante
npubop ¢ 3aKpbITOM KpbiwKa. He ncnonbayinTe KpbILLKY
npubopa AnA NoAAEpPXKaHUA NPUrOTOBMIEHHLIX 6ntoa B
ropA4YemM COCTOAHUMU UMKN B KayecTBe NMOACTABKMY.

3awuTa oT neperpesa

Mpu neperpesannn npubopa HarpeBaTeNibHbIe 3JIEMEHTHI
aBTOMaTMUYeCKM OTKIIOYalOTCA ANA npeAoxpaHeHua npubéopa
U BCTPOEHHOW KyxoHHoW meBenun CeeTAlleecA KoMbLO 3a
pyukoi ynpaenenuna "Temnepatypa" muraet OTkntounTe
npubop 1 AaiTe emMy NOSIHOCTLIO OXNAANUTLCA

Bo3amoO)Hble NPUUUHBI NeperpeBaHun

® B Kamepe GpUTIOPHULBI OTCYTCTBYET MacCo/XuUp Unu
ero C/IMWKOM Masno

® bBbina yctaHoBneHa CTyneHb Machna, XoTA B Kamepe
bpuTpoBaHua XuUp

3aumMTHOE OTKIIlIOYEeHUe

Ana Bawei 6esonacHocTn npubop ocHalleH GyHKunewn
3alWMTHOro oTKNtoYeHna Bece npouecchl HarpeBaHuA
BbIK/IlOYatoTCA Yepes 4 yaca, eC/iv B TeYeHUe 3Toro
BPEMEHMW He BbINOJIHANMCH HUKaKKe onepauunmn ynpasneHus.
HarpeBaTenbHbIi 31eMEHT OCTAeTCA BbIKIFOUYEHHBIM TaKXe U
nocne nponaaaHuA HanpsxeHus B cetn CeeTAlleecA
KOMbLO 3a py4ykoi ynpasneHun "Temnepatypa" muraet

[MoBepHuTe pyuky ynpasnenua "Temnepatypa" B O, nocne
yero npuBop MoxkeT ObiTb BKAOUEH CHOBA, Kak 0BbIYHO



30Ha xonog4HOro macna

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

A OnacHocTb oxoros!

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

A OnacHocTb oxoros!

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

1

OTBUHTUTbL 3aLUUTHbLIA KONMNavyoK KpaHa AnAa cnuea
mMacna.

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

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

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

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



Ta6bnuua yctaHOBOK

3HaueHua Tabnuubl HaCTpPOEK cny)Xat nub AnA
OPUEHTUPOBKH, TaK YTO UX MOXXHO BapbnpoBaTb B
3aBUCUMOCTH OT CBOMCTB NPoAyKTa U JIMYHOIO BKyCca

CBe)+(e3aM0po>+(eHHb|e NPOAYKTbl cneAayeTt rotToBUTb B
COOTBETCTBMU C YKa3aHUAMU Ha yNnaKOBKe

MpoayKTbl KonuuectBO Temnepatypa Bpemsa MpumeuaHumn
$pUTUPOBaHUA
3aKycouHble NPOAYKTbI U 3aKYCKH
Kamambep, naHMpoBaHHbI# 2 NonoBUHKM 150°C 7 -8 MuH
BeceHnHue pynetuku 8wr.nob0r 160°C 5-7 muH
®anadens (LWapuKK U3 HyTa) 10wr.no30r 170°C 5-6 MuH
Mupoxok 13 cnoéHoro Tecta ¢ 5wr.no80r 180°C 5-7 MuH MsAcHyto HauMHKY NpeaBapUTENbHO 06XKa-
HauYMHKOW pWTb, @ OBOLLHYIO HAUYMHKY NMPUrOTOBUTL MO
BKYCY TaK, 4ToBbl OHa Bbina AOCTaTO4HO
TBEPAOKN ANA KyCaHus.
YepHocnus, 3aneyeHHbli B Wnuke 15 wr. 170°C 1-2 MuH YepHocnue 6e3 KOCToYeEK
OBoOLLM Y rapHUpbI
OeoLuu, 3aneyeHHble B TecTe 10 wr. 180°C 2 -3 MUH HanpuMep, TOMTUKK BakfiaXkaH 1 LyKKUHH,
PO30YKK LIBETHOW KanycTbl M Bpokkonu (npo-
BapeHHbIe 10 COCTOAHUA, JOCTaTOUHO TBEp-
Z10ro ANA KyCaHuWs), MONOCKU MOPKOBU U
cenbaepes, LWAAMKK LLIaMMIUHBOHOB, rpuobI
BELLUEHKH
®putnposaTth 6€3 KOP3MHbI
Penuarblit niyk, konbLamu 200r 170°C 1-2 muH
Jonbku cenbaepen, naHMpoBaHHble TonwmnHon 1cm  175°C 2 MUH Cenbaepeit NpoBapeHHbIM 40 COCTOAHMS,
Z0CTaTOYHO TBEPAOro ASIA KycaHWA
KaptodenbHble kpokeThl (cBexkne) 10 wr. 165°C 6-7 MuH
Kaptodenb dpm (cBeruii) 500r 180°C cHavana ¢ppuUTMpo- MUHUMYM 15-MUH. nay3a Mexkay npeasapu-
BaTb 4 MWH., TenbHbIM PpUTUPOBaHMEM U GPUTUPOBA-
3aTeM GpUTUPO-  HWUEM [0 rOTOBHOCTU Mcnonb3oBatk TOMbKO
BaTb 710 FOTOBHO-  KapTodenb, pa3BapuBaroLLMiCA A0 MyYHU-
CcTM 2 - 3 MUH cToro coctosAHuA KapTtodenb xopoLuo npocy-
LNTb
YapeHblit kKapTodens, kaptodens- 5 wT.no 80 r 180°C 4 -5 MuH ®putnposaTth 6€3 KOP3MHbI
Hble onaabu
Msaco n nomaluHAA NTMua
®pukanenbku n3 daplua 10wr.no30r 160°C 3-4 muH
LLIhnuens no-BeHcku (Tenauui 2 wr., TonwmHa 1 170°C 3 -4 MuH
CTEMNK, NaHUPOBAaHHBI) cM
KopaoH-6nto 2 wr., TonwmHa 2 160°C 7 - 8 MuH M3 CBUHWUHbI UK LbIMNIEHKa
cM
BapaHba Kotneta 4wr.no70r 180°C 3-4 muH
Pbli6a n MOpCKHWe NpPoAYKThI
Pei6Hoe dune, naHnpoBaHHoe 100-150 g 160-170°C  3-5muH Hanpumep, Tpecka, nocock, kambana
Mopckue npoaykTbl, 3aneyerHHele B 10 L. 180°C 3-4 MuH Hanpumep, Konbla KapaKkaTuLbl, XBOCTbl Kpe-
Tecte BETOK, CapAWHbI
Monntocku, saneyeHHble B TECTe Swr.no70r 180°C 7 - 8 MuH
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MpoayKTbl KonuuecTtBo Temnepatypa Bpewms MpumeyaHuna
¢$puUTUPOBaHHUA

HecepThbl

Benbe, noHyTel, onaabu no-6epaunH- 6 wr. no 60 r 170°C 2-3 MuH. C ®putposBaTth 6€3 KOP3UHbI

CKM Ka>KOM CTOPOHbI

Yypoc (caoBHble NbiLLKK) 6 wr 180°C 4 MuH. ¢ Kaxkaol  He nonb3oBaTbcA paspbIxUTeNneM Tecta
CTOPOHbI

®pyKTbl, 3aneyeHHbIe B TecTe 5-10 wr 180°C 2-3 MuH. C Hanpumep, NOMTUKKU aHaHacoB, ABNOK, rpyLL,

KaXkaown CTOPOHbI aépMKOCOB; NONOBUHKKN KNBW, BUHOrpaa,

3eMJiIAHNKa

®putposath 6€3 KOP3UHbI

CoBeTbl U NpUEMDI

PekomeHagauuMu no UCNonb3oBaHUIO
$pUTIOPHOro Macsna Unu xupa

[na npurotosnexnna Bo ppUTIOpE UCNONb3YIATE TONBKO
nerko HarpeeaemMoe, NoAxoAfLlee pacTUTeIbHOe Macio
unu >xup 6e3 npumeceit. na atoro

noAXoAAT, HaNpUMep, apaxMcoBOE UK NaibMOBOE
Macro, a Tak>Xe KOKoCoBbI# »xup. B cBoto ouyepeab, He
noAxoAAT, HaNpUMep, HaTypaibHOEe OJIMBKOBOE Macho,
CoeBOe Mac/o MW Macio U3 3apoAbillen NEeHUYHOro
3epHa. M3beraiiTe UCMONL3OBAHUA XXUPOBLIX CMECEeN.
CobnionaitTe ykasaHuA NponM3BoAUTENS.

Mocne kaxkaoro npuroToBneHusa Bo GpuUTiope yaananTe
U3 GPUTIOPHOrO Macna UK XXupa ocTaBLIMECH KPYMNHbIE
YyacTuUbl MULLM C NOMOLLbBIO LWYMOBKKU. YacTuubl nuim
MO>XHO TaK)Xe CliUTb Yepe3 Mac/OCAUBHOW KpaH.
Moao>kanTe, noka GpuUTIOPHOE MACO WU XKUP OCTbIHET
no makc. 40 °C.

Ecnu Bbl xoTUTe cnonb3oBaTbh GPUTIOPHOE MACNIO UK
YXMP NOBTOPHO, BBIIOXXUTE METaNIM4eCKoe CUTO
6yMaXkHbIM NONIOTEHLEM U MPONYCTUTE OXNAXKAEHHOE A0
TemnepaTtypbl, KOTOPYIO TEPMUT PyKa, Macio UK XKUP
yepes Hero.

3ameHANTe PPUTIOPHOE MACIIO UIIU KUP PETYIAPHO U
cpasy ke, eCfiM 3anax U BKyC ero cTanu HenpuATHHI,
Macrno UMW XXUpP CUNbHO neHutcs, (npu 160-170 °C)
HaynHaeT 4aauTb UKW NpuU NpaBuUiibHO yCTaHOBJ’IEHHOVI
Temnepartype NpoAyKTel 6osblue He NOKpbIBATCA
xpycTAllei kopoukoi. [pexxaeBpemMeHHbI Yaa
HEBO3MOXXHO cnyTaTb C NOAHWMAIOLWKWMCAH NapoMm,
oBpasyroLwnMmca npu Ao6aBNeHUN BRaXKHbIX MPOAYKTOB.

HakpbiBaitTe KpbiWKoW nocne oxnaxaeHud. Toraa B
YKUp He nmonazyT NnpMMecH Wnu Boja.

CoBeTbl N0 NpoayKTam GpUTUPOBAHUA
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AnAa ¢putupoBaHnA NpuroaHsl cneayolme nuwiesble
NPOAYKTHI JIOMTUKK MAcCa W pbiObl, OBOLLMK, KapTodeb,
My4Hble usaenua, GpyKTbl, NAHUPOBAHHbLIE MPOAYKThI.

Bna)kHble npoaykTel GpUTMPOBaHUA — TakMe Kak pbiBa,
KpeBeTKM, TOMTUKK MACA, AO0NIbKK OBOLLEN unu GpyKToB
— AOJKHbI BbITb XOPOLLO MPOCYLUEHHbI.

MuweBble NPOAYKTLI C BICOKMM BOAOCOAEPXKAHUEM He
npUroAHsbl AnA GpUTUPOBaHUA.

CoBeTbl N0 PpPUTUPOBAHMUIO

Ona Toro uto6ul 06ecneynBanach xopoLuasa LMPKynaumua
Macna u 6bicTpan oTAauya Tensa npoayKry, He
bpuTUpyiiTEe 3a 0AMH pa3 CAUWKOM BonbLioe
KoNnyecTBO NpoAaykTa. BeTpaxusaite pputupyembii
NPOAYKT, 4TOOLl U3berXkaTb ero CAUMAHUA U YNy4LIHUTb
LUMPKyNAUMIO Macna.

MpoAyKT AOMKEH NONHOCTLIO NOKPLIBATLCA Macnom/
Xupom pputupoBaHuda. B npotuBHoMm cnyyae ero
crneayeT nepeBepHyTb NO UCTEYEHUU NONOBUHBI
BpeMeHU GPUTMPOBAHUA UK NPUXKaTb BTOPOM
KOpP3UHON GppUTUPOBAHHUA.

HanonHaite Kop3uHy dpuTUpoBaHuUA, ycTaHOBUB €€ Ha
paboueil NOBEPXHOCTU PAAOM C GpUTIOPHULEN (HO He B
camoit GpuTiopHUUe unn Haa Heit). MNpu aTom B macne/
XXUpPY GPUTMPOBAHNUA OCAAOK HE BO3HUKAET B TeUeHue
Z[0JIrOro BpeMeHH#.

He no6aenAaitTe conb M NPAHOCTM B caMoW
bpuTiopHULE, UTOOLI U3BexaTb 3arpA3HEHUA Macna unm
>xupa dputuposaHuA.

3aknaaka BNaXKHOro UM 3aMOPOXKEHHOTO NMPOoAYKTa
npu ¢puUTUPOBaHUM BeAeT K 0COBEHHO UHTEHCUMBHOMY
BCMEHUBaHUIO Macna unu »xupa. MeaneHHo norpysute
HanoOMHEHHYI KOP3UHY GPUTUPOBAHUA HECKOMBLKO pas.
Takum obpasom, MOXKHO u3berkaTb nepennMBaHuA XKupa.

Mepea ¢puTMpOBaHMEM CBEKE3AMOPOIKEHHOTO
npoAyKTa cneayet yaanuTb nea.

YctaHaBnuBaiiTe peKoMeHAyeMyto TemneparTypy.

- TpaBunbHblil BLIGOp Temnepatypbl benkosbie
BellecTBa 06pasyloT 3alUUTHYIO XPYCTALLYIO
Kopouky. Briaronapsa atomy npoaykT nuub
HEe3Ha4YUTENIbHO NPONUTEIBAETCH XXMPOM.

- Cnuwkom Bbicokasa Temnepatypa Ha noBepxHocTH
B6bicTpo oBpasyeTcA xpycTAllasa Kopoyka. BHyTpu
MPOAYKT OCTAETCA ChipbIM.

- Cnuwkom Hu3Kaa Temnepatypa [1poAyKT cauwKom
CUNIbHO NpoONUTbIBaeTCA XXNPOM.

Mpocywnte npurotoBReHHbIN Bo GpUTIOPHULE NPOAYKT
KYXOHHbBIM MoJsioTeHUueM. Takum o6pa3om, MOXKHO eLle
pa3 yMeHbLUUTb COAEPIKAHME XKUpa.



Yxon v ouucTKa

B aToit rnaBe npuBeAeHbl peKOMEHAAUMMN U YKa3aHUA Mo
onTUManbHOMY MOPAAKY yxoAa 3a NPMOBOPOM M OUYUCTKM
npubopa.

A OnacHocTb oxora!

Bo Bpema paboTel npubop cunbHO HarpeBaeTcH .
OYUCTKOMN AanTe Npubopy OCThITh.

Mepea

A OnacHocTb oxoros!

Mepea cnueBom macna/»upa GpUTMpoBaHUA AaTb eMy
oxflaauTbCA Ao Temnepatypbl npubn. 40 °C.

A OnacHocTb oxoros!

Mocne ouncTku pesepsyap GpUTIOPHULLI cneayeT
TWAaTeNbHO NPOCYLWNUTL, NPeXXAe YEM HaMNONHUTb €ro Macnaom
UK XKUPOM GpUTUPOBaHHA.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

He ncnonbayiite ana ounctkm npubopa ounctutens
BbICOKOrO AaBNE€HUA UM NapOCTPYHHbIE OUYUCTUTENN.

Ouuctka npubopa

OuucTHa pesepByapa ¢$pUTUPOBAHUA

1 VYcraHoBWTb Bepo U3 TEPMOCTOMKOro MaTepuana
(BMecTUMOCTLIO He MeHee 10 NUTPOB) oA KpaH And
cnuea macna Cnute macno/»xup ¢putupoBaHua
3aKpblTb CAUBHOW KpaH

2  BbiHyTb KOp3KuHY $ppuTpoBaHua OTNOHUTL BBEpPX
HarpeBaTenbHbli 3NeMeHT

3 MHcnonbsya kKyxoHHyt Oymary, yaanutb U3 pesepByapa
KpynHble ocTaTkn 3anuTb B pesepByap ppUTMPOBaHUA
MaKc. 4 nuTpa Tennon BoAbl C MOKLWMUM CPEACTBOM

4  OnycTuTb BHM3 HarpeBaTesibHbIM 3NneMeHT YCTaHOBUTb
o6e pyyku ynpaBrieHUA Ha CTyNeHb OYUCTKM « npubop
HarpeBsaeTcA

5 Ouunctutb Kamepy GpUTUPOBAHMA U HarpeBaTebHbIN
3IeMeHT MATKOW MOEUHO LWeTKoi 3aTBepAaeBLUME
3arpAsHeHunA cneayet 3aMOYUTb WU yAanuTb C
NMOMOLLbIO FenA ANA OYUCTKU rpuna (Homep AnA 3aKasa
00311761)

6  YcraHOBMTL BeApO U3 TEPMOCTOMKOro maTepuana
(emkocTbio MUH. 10 NMTPOB) NoA KpaH AnA cnuBa
macna Cnutb Boay TwartenbHO NPOMbITE YUCTON BOAOK
[Mocne aToro 3akpbITb KPaH MU CHOBA HABUHTUTb
3alUMTHbBIA KONNavyokK

7 TpoTepeTb pesepByap GpUTUPOBAHMUA HACYXO MATKUM
nonoteHuem

YkasaHue: 3anpelaerca ounwate pesepeyap CpeacTBamMm
no yxoAy 3a cTanbHbIMU MOBEPXHOCTAMMU, TaK KaK 3a4acTyto
OHM He COBMECTUMbI C MULLEBLIMU NPOAYKTAMMU

HeTanb/noBepxHOCTb
npubopa

PeuomeHnyemaﬁ OUYUCTKa

PesepByap ¢putnpoBa-
HWA, HarpeBaTesbHbIN
3NeMeHT

OuncTnTE MArKOM NOCYAHOM LLETKOM U
MOIOLLIMM CPEACTBOM, a 3aTeM MnpoTe-
peTb HaCyxo MArKUM MONOTEHLEM

KopauHa ¢putnposanma

MocyaomoeuHan malumHa

MoaBec kopauHbl GppuTH-
pOBaHUA, KpbILLIKa U3
BblCOKOKaYeCTBEHHON
cTanu

OunCTUTB Tennoi BoAOH U MOOLLIUM
cpeacTeom

Pyuka ynpasnenus

OumLlaTe MArKOW BNAXKHOW TPAMKOM K
HeBOoNbLUMM KOIMYECTBOM MOIOLLIETO
CpeAcTBa; Npu 9TOM TPAMKa He
AOMKHA NPONUTLIBATLCA CIULLKOM
CUNBHO

3anpewiaeTca UCnonb3oBaTb
crnepylouwmMe cpeacTtBa OUUCTHHU

Tpywine nnu 3a0CTPEHHBIE OYUCTUTENHN

KnucnoTHele ounctutenu (Hanpumep: yKCyc, IMMOHHanA

KucnoTa u T.4.)

XJ'IOpVICTbIe WU B CUNBHOW CTENEHMU cnupTtoBble

oyuncrtutenum

Asposonu ana ayxosbix wWkadpos

TBepﬂble, uapanatLwmne nocyaHble Fy6KM, LEeTKN nnu

Tpywune noayLiedKu.

HoBsble candetku-rybku nepea ynotpebneHmem cneayet
TWATeNbHO NPOMbITh.
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UTto menaTtb B criyyae HEUCNPaBHOCTU?

Oébl‘-IHO, BO3HUWKaKLWKNE HEMCNPABHOCTU MOIYT YCTPaHATbCA A OnacHoCTb ynapa TOoKOM!

co6cTBeHHbIMU cunamu MNpexae yem oBpalwiateca B cnyx0Oy
cepBu1ca, BLIMONHUTE HUXKECNEAYIOLWNE YKa3aHUA

I'IpM HeKBaJ’IVId)VILlVIpOBaHHOM PeMOoHTEe ﬂpM60p MOXXeT CTaTb

UCTOYHUKOM ONacHOCTU.[103TOMY PEMOHT fOMKeEH
NPOM3BOAUTLCA TOMBKO CMELUaNMCTOM CEPBUCHOMN CNY>KObI,
npoweawunm crneumansHoe oByyernne.Ecnv npubop
HeWcnpasBeH, BbIHbTE BUIIKY U3 PO3ETKU UM OTKIIIOUUTE
npeaoxpaHuTens B 6noke npeaoxpaHuTenei. Boizosute
cneunanucTa CEPBUCHON CNY>KOBbI.

HeucnpaBHocTb Bo3moxHafa npuunHa

YcTtpaHeHue

Mpu6op He HarpeBaetcs. [paBoe cBetA-  3alumTa OT Nneperpesa B kamepe GpuTop-
Leecs KosbLO BbICTPO MUraeT, a iesoe HULIbI OTCYTCTBYET MaCno/>1p Unm ero
BbIK/OYEHO. CINULLIKOM Mano.

BeikntounTs npubop 1 AaTb eMy NMONHOCTLIO OXMa-
autben. [Jo6aBuTb B pesepByap Macmno Uiu Xup,
no KpanHen mepe, 10 MUHUMASIbHON OTMETKMW.

3awmta ot neperpesa. Ctapblil XXup Unu
cTapoe Macrio.

Beikntounts npubop 1 AaTb eMy NOAHOCTLIO OXa-
AnTbeA. 3aMeHNUTb XXMUp/Macno GpUTUPOBaHUA.

3awmra ot neperpesa. beina ycraHos-
neHa CTyneHb Macna, xoTa B kKamepe ¢pu-
TUPOBaHUA XKHP.

BobikntounTb npubop v AaTb €My NOSHOCTbLIO OXJla-
autbea. [pu ucnonb3oBaHWK »Mpa, yCTaHOBUTL
npuBop Ha CTyneHb Xupa.

Mpn6op Bbin BKKOYEH C OTKUHYTBIM
BBEPX HarpeBaTebHbIM 3/1IEMEHTOM.

BeikntounTs npubop 1 AaTb eMy NMONHOCTLIO OXfa-
antbea. OnycTuTb HarpeBaTesbHbIi 3NeMeHT
BHHU3.

3awwmTHOE oTKNtoYeHWe. YnpaBneHue
nNp1BoOpOM He NMPOU3BOAMNOCH B TEYEHHE
4 yacos.

MoBepHyTb pyuky ynpasnenus B 0, a 3aTem, ecnu
TpebyeTcH, BKNOUMTL NPUOOP CHOBA.

McuesHoBeHWe HanpsXeHUA B CETU.
Mocne ncyeaHoBeHMA HaNpsXXeHUs B
ceTy, npubop AnA 6e30nacHOCTU NPoAoI-
»KaeT 0CTaBTbCA B BbIKOYEHHOM COCTOR-

MosepHyTb pyuKy ynpasnenud B 0, a 3aTem, ecnu
TpebyeTca, BKNIOUNTL NpUBop CHoBa.

HUW.
Mpunbop ¢ macnom ana pputMpoBaHua YcTtaHoBeHa CTyneHb Xupa. Mpu ncnonb3oBaHWK Macna, ycTaHoBUTb NpUéop
HarpeBaeTCA C/IULLKOM Aosnro (6onee Ha CTyrneHb Macna.

12 MUHyT).

Mpunbop He pabotaet. Oba ceTALLMXCA Owwmnbka MoHTaKa. MNpoBepuTb NPaBMNBLHOCTL MOAKIIOYEHUA Coean-
KosbLa BbICTPO MONEPEMEHHO MUratoT. HUTENbHOro Kabens K NybTy KOMMYTaLUMK.
MpoaykTt ppuTMpOBaAHMA BHYTPM CbIPOVA. HenpaBunbHblii BeIGOp Temnepatypbl 1 YMEHbLUWUTL TeMnepatypy, yBenmunTe Bpema ¢pu-

BpeMeHn GpUTMpOBaHKA.

TUPOBaHUA.

MpoaykT dputMpoBaHmna He nokpeiBaeTcA  CTapblit XKUP UK CTapoe Macho.
PYMAHOMN XPYCTALLIEA KOPOUKON.

Mcnonb3oBaTb CBEXMIA XKUP UK CBEXee Macho.

Bo BKtoueHHOM cocToAHMM yrnbl npubopa B pesynsTaTte cunbHOro Harpesa mMetasnsn
cnerka BCNy4MBalOTCA BBEPX. BapOYHOW NaHenu pacLunpaeTca.

C o} HOpMasnbHO. B oxnaxxaeHHOM COCTOAHMM
BCnyynBaHWe Ucyesaer.
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Cnymwo6a cepBuca

Ecnu Baw npubop TpebyeT peMoHTa, Hawa cnyxba cepBuca
Bcerza rotosa nNpuiTH BaMm Ha nomoub. Mbl Bceraa
HaxoAWM NoAxoAsLllee pelleHne, KOTopoe No3BonAeT
nsbexkatb Bbl3oBa cneunanucta, He o6ycnoBIEHHOro
HeoB6X0AUMOCTbIO.

Mpwn obpalieHnn k Ham no TenepoHy cneayet cooBLWNTb
Homep usaenua (E-NQ) u 3aBoackoit Homep (FD-NQ) |, utobbi
Mbl MOFJIM MPEeAOCTaBUTb BaM KBaIMOULUPOBAHHYIO
noaaep>kky. PupmerHHan Tabnmuka ¢ STMUMU HOMeEpPamMu
HaXxoAMTCHA Ha HUXXHeW cTopoHe npubopa. Ytobbl fonro He
UCKaTb, 34€Cb Bbl MO)XeTe 3aHECTU AlaHHble Bawlero npwéopa
1 HoMep TenedoHa cny>k6bl cepBuca.

E-No FD-No

Cnym6a cepsuca

ObpalaemM BHUMaHMeE Ha TO, YTO B Cly4ae HeNnpaBHUSIbHOIO
o6palueHna ¢ NnpMBOpPOM BLI3OB TEXHMKA CEpBUCA AarKe B
rapaHTUiHbIA Nepuoa He ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT U KOHCYJNIbTauUA NpU HenonagKkax

KoHTaKTHble AaHHbIe BCeX CTpaH Bbl Halaéte B
NPUNOXKEHHOM CMNCKE CEPBUCHbBLIX LEHTPOB.

[Mono)utecb Ha KOMMETEHTHOCTb U3roToBUTENA. Toraa Bbl
Mo)keTe BblTb yBEepEeHbl, YTO PEMOHT ByAeT Nnpon3BeAéH
rpamMoTHbIMMK CneumManucTaMm U ¢ UCNONb30BaHUEM
$PMpPMEHHbIX 3aNacHbIX YacTen.

15



Obsah

Dulezita bezpeénostni upozornéni 17
Priginy poskozeni 19
Ochrana zivotniho prostredi 19
Tipy k Uspofe el. energie 19
Ekologicka likvidace 19
Vas novy pristroj 20
Fritéza 20
Ovladaci knofliky 20
Indikace pomoci svételného krouzku 21
Prislusenstvi 21
Zvlastni prisluSenstvi 21
Ovladani 22
Drzak fritovaciho kose 22
Fritovani 22
Vypnuti 22
Pojistka proti prehrati 22
Bezpecnostni vypnuti 22
Zoéna studeného oleje 23
Vypusténi fritovaciho oleje nebo tuku 23
Tabulka nastaveni 23
Tipy a triky 25
Tipy pro fritovaci olej nebo -tuk 25
Tipy k fritovani 25
Tipy k fritovani 25
OsSetfovani a cisténi 26
Cisténi pristroje 26
Nepouzivejte tyto Cistici prostfedky 26
Co délat v pfipadé poruchy? 27
Zakaznicky servis 28

Dalsi informace o vyrobcich, pfislusenstvi,
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A Dulezita bezpeénostni upozornéni

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

Vestavba spotrebice se musi provést podle
prilozeného montazniho navodu.

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

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

Tento spotiebi¢ je uréeny pouze pro pouziti

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

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

Tento spotiebi¢ neni uréeny pro provoz

s externim ¢asovym spinacem nebo dalkovym
ovladanim.

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

spotrebie a pochopily nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotiebi¢em hrat. Cisténi

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

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

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

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

Voda v horkem oleji znamena nebezpedi

exploze tuku. Vzniceny fritovaci olej nebo tuk

nikdy nehaste vodou.

V pripadé pozaru:

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

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

- Vypnéte digestofi: Privan podporuje
ohen.

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

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

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

- stoupajici bublinky

- kapicky vody

- vodni para

- olej/tuk pfi fritovani velmi stiika

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

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

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

teploty pokrm0 nebo jako odstavnou plochu.

Nebezpedi urazu elektrickym
proudem!

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

s horkymi soucastmi spotrebice.

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

v pojistkové skfini. Zavolejte zakaznicky
servis.

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



Priciny posSkozeni

Pozor!

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

Pozor!

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

Ochrana zivotniho prostredi

Vas novy spotfebi¢ je mimofadné energeticky Usporny.

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

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

Pouzivejte olej nebo tuk vhodny pro fritovani.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu
zivotniho prostredi.

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

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

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

19



Vas novy pristroj

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

Fritéza
Drzak fritovaciho kose
\ Znacdka Min/Max
= o Snimac teploty
/‘\ \ Rozsiteny okraj k zachyceni pény
- J:U:U Topné téleso
Volba oleje/tuku, Cisténi Nastaveni teploty

Ovladaci knofliky Pravym ovladacim knoflikem volite teplotu mezi

135-190 °C nebo stupen ¢isténi ,‘(

Levym ovladacim knoflikem volite rezim:

L&y Rezim s fritovacim olejem
£y Rezim s fritovacim tukem

« Stupen &isténi
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Indikace pomoci svételného krouzku

Ovladaci knofliky maji svételny krouzek s rlznymi

moznostmi indikace. Dal§i pokyny naleznete v kapitole

,Poruchy - co délat?".

Vilevo Vpravo Indikace Vyznam
@) o) Nesviti Pristroj je vypnuty.
(@) ®  Trvaly svit Ptistroj je zapnuty.
o) 3@  Pomalé blikani  Pfistroj je zapnuty,
nahfiva se.
o @  Pomalé blikani  Indikator zbytkového
tepla
(@) @  Rychlé blikani Pojistka proti prehrati,
bezpecdnostni vypnuti,
vypadek proudu
3 3@  Stfidavé rychlé Montazni chyba
blikani
(o) Svételny krouzek nesviti.
[ ) Svételny krouzek sviti.
@ Svételny krouzek blika.

Prislusenstvi

Soucasti dodavky je nasledujici prislusenstvi:

Kryt ptistroje z uslechtilé oceli

Fritovaci kos

Zvlastni prislusenstvi

U specializovaného prodejce si mlzete objednat
nasledujici pfislu§enstvi:

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 401

Kryt ptistroje z uslechtilé oceli

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pristroji Vario fady 400 pfi
vestavbé s plochami v roviné

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pristroji Vario fady 400 pfi
vestavbé s plochami v roviné s krytem
pfistroje/vyrovnavaci listou

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pristroji Vario fady 400 pfi
vestavbé nasazenim

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pfistroji Vario fady 400 pfi
vestavbé nasazenim s krytem pfistroje/
vyrovnavaci liStou

Vyrovnavaci lista 38 cm

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

prislusenstvi.
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Ovladani

Drzak fritovaciho kose

Pred fritovanim odklopte drzak fritovaciho koSe nahoru a
poté jej stlacte doll az k dorazu.

=
é

Pro sklopeni po fritovani stisknéte drzak fritovaciho
koSe po stranach trochu k sobé& a vytahnéte jej nahoru.

Fritovani

Zapnéte fritézu pouze tehdy, pokud je jeji dno naplnéno
fritovacim olejem nebo tukem alespon ke znaéce
minimalniho mnozZstvi. Fritovaci tuk rozkrajejte a
rovhomérné rozdélte po dnu fritézy. Zmrazeny tuk
nechte nejprve rozmrazit.

1 Podle potfeby nastavte levym ovladacim knoflikem
stupen tuku M nebo stupefi oleje K.

2  Stlacéte ovladaci knoflik teploty a nastavte
pozadovanou teplotu. Svételny krouzek za pravym
ovladacim knoflikem blika. Po dosaZeni nastavené
teploty sviti svételny krouzek trvale.

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

4 Ponorte fritovaci ko$ s pfipravovanymi potravinami
do oleje nebo tuku.

5 Jsou-li fritované potraviny hotové, vyjméte fritovaci
kos, mirné s nim potieste. Odstranite tak
piebyteény olej nebo tuk.
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Chcete-li nechat okapat zbytek oleje nebo tuku, mlzete
fritovaci ko$ zavésit do drzaku.

Upozornéni

- Vzdy nejprve nastavte levym ovladacim knoflikem
stupen tuku |£~| nebo stupen oleje &4

- Na stupni tuku se tuk nejprve Setrnym zplisobem
rozpusti, nahfati trva min. 20 minut.

- Na stupni oleje trva nahrati podle nastavené teploty
7-10 minut.

Vypnuti
Otocte ovladaci knoflik teploty do polohy 0.

A Nebezpedéi popaleni!

Pti zavieném krytu spotiebic¢e se hromadi horko. Kryt
spotiebice zavirejte, az kdyz je spotiebi¢ vychladly.
Spotiebi¢ nikdy nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt
spotiebite nikdy nepouzivejte k udrzovani teploty
pokrmu nebo jako odstavnou plochu.

Pojistka proti prehrati

PFi prehtati vypne pfistroj automaticky topné téleso, aby
byl chranén pfistroj a vestavny nabytek. Svételny
krouzek za ovladacim knoflikem teploty blika. Vypnéte
pfistroj a nechte jej zcela vychladnout.

Mozné priciny prehrati:
® Na dné fritézy neni olej nebo tuk, nebo je mnozstvi
pfili§ malé.

® Nastaven stupen oleje, ackoli je ve fritéze tuk.

Bezpecnostni vypnuti

K vasi ochrané je pfistroj vybaven bezpe&nostnim
vypnutim. Kazdé nahtivani se po 4 hodinach vypne,
pokud béhem této doby nebudete pfistroj obsluhovat.
Také po vypadku proudu zlstane topné téleso vypnuté.
Svételny krouzek za ovladacim knoflikem teploty blika.

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



Zona studeného oleje

Voda obsazena ve fritovanych potravinach klesne do tzv.
zény studeného oleje pod topnym télesem. Tim se
zabrani nadmérnému pénéni (vykypéni) oleje. Do této
zény studeného oleje klesaji také ¢astecky, které béhem
fritovani propadnou koSem. Nizké teploty v této oblasti
vyrazné prodlouzi dobu pouzivani fritovaciho oleje nebo
tuku. RozS$iteny okraj slouzi k zachyceni pény vznikajici
bé&hem fritovani.

A Nebezpeéi popaleni!

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

Tabulka nastaveni

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

Zmrazené potraviny pfipravujte podle udajd na obalu.

Vypusténi fritovaciho oleje nebo tuku

A Nebezpeci popaleni!

Fritovaci olej nebo tuk nechte pfed vypusténim

vychladnout na cca 40 °C.

1 Odsroubujte ochrannou krytku z vypustného
kohoutu oleje.

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

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

4  Zaviete vypustny kohout oleje a znovu nasroubujte
ochrannou krytku.

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

Pripravované potraviny Mnozstvi Teplota Doba fritovani  Poznamky

Snack a predkrmy

Camembert, obalovany 2 poloviny 150 °C 7-8 min.

Jarni minirolky 8ksab0g 160 °C 5-7 min.

Falafel (cizrnové kulicky) 10ksa30g 170 °C 5-6 min.

Tasticky z listového tésta, 5ksa80g 180 °C 5-7 min. Masovou napln predem osmazte,

plnéné zeleninovou napln podle chuti predem uvarte
na skus.

Sudené Svestky ve Spekovém 15 ks 170 °C 1-2 min. Susené Svestky bez pecky

Zupanu

Zelenina a prilohy

Zelenina v tésticku 10 ks 180 °C 2-3 min. Napt. lilek a cuketa na platky, razicky kvétaku
a brokolice (predvarené na skus), na nudli¢ky
nakrajena mrkev, celer, hlavicky zampiond,
hliva ustfi¢na
Fritujte bez koSe.

Kolecka cibule 200 g 170 °C 1-2 min.

Platky celeru, obalované 1 cmsilné 1756 °C 2 min. Celer ptedvaite na skus

Bramborové krokety (¢erstvé) 10 ks 165 °C 6-7 min.

Hranolky (Cerstvé) 500 g 180 °C Nejprve predfri-  Minimalné 15minutova prestavka mezi

predfritovanim a dofritovanim . Pouzivejte
pouze moucéné brambory. Brambory dobfe
osuste.

tujte 4 minuty,
poté dofritujte
jesté 2-3 min.
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Pripravované potraviny Mnozstvi Teplota Doba fritovani Poznamky

Bramborové placicky, 5ksa80g 180 °C 4-5 min. Fritujte bez kose.

bramboraky

Maso a dribez

Kuli¢ky z mletého masa 10ksa30g 160 °C 3-4 min.

Vidensky fizek (teleci fizek, 2ksa1cm 170 °C 3-4 min.

obalovany) silné

Cordon bleu 2ksa2cm 160 °C 7-8 min. Z veprového nebo kufeciho masa

silné

Jehnédi kotlety 4ksa70g 180 °C 3-4 min.

Ryby a morské plody

Rybi filé, obalované 100-150 g 160-170 °C 3-5 min. Napt. treska, morsky losos, platyz

Moiské plody v tésti¢ku 10 ks 180 °C 3-4 min. Napf. kolecka sépie, garnaty, sardinky

Hrebenatka svatojakubska v 5ksa70g 180 °C 7-8 min.

tésticku

Dezerty

Beignet, doughnut, Berlinské  6ksa60g 170 °C 2-3 min. kazda  Fritujte bez koSe.

koblihy strana

Churros (vénecky) 6 ks 180 °C 4 min. kazda NepouZzivejte pradek do pediva.
strana

Ovoce v tésticku 5-10 ks 180 °C 2-3 min. kazda  Napf. platky ananasu, jablek, hrusek, palky
strana banan(, merunék, kiwi, hrozny vina, jahody

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

Tipy pro fritovaci olej nebo -tuk U mrazenych potravin odstrarite pred fritovanim led.

Tipy a triky

G v v i . . Nastavte doporucéenou teplotu.
Pro fritovani pouzivejte pouze &isty rostlinny olej

nebo tuk vhodny pro vysoké teploty a pro fritovani. - Spravna teplota: Bilkoviny vytvafeji ochrannou
Vhodny je napf. podzemnicovy nebo palmovy olej kdrgi¢ku. Tak mdze do potravin proniknout pouze
a dale kokosovy tuk. Naproti tomu neni vhodny napf. malé mnozstvi tuku.

panensky olivovy olej, séjovy olej nebo ole] - P¥ilis vysoka teplota: Na povrchu potravin se

z pSeniénych klickd. Zabrante michani raznych tuk. vytvofi karcicka pfilis rychle. Uvnitt zGstanou
Ridte se pokyny vyrobce. syrove.

- P¥ili§ nizka teplota: Potravina absorbuje pfilis

Po kazdém fritovani odstrarite z fritovaciho oleje . v st
velké mnozstvi tuku.

nebo tuku dérovanou nabérackou pfipadné hrubé -

zbytky. Zbytky mtzete také vypustit kohoutem pro Osuste potraviny ihned po fritovani papirovou
vypouséténi oleje. Pogkejte, dokud fritovaci olej nebo utérkou. Tim se mnozZstvi tuku jesté snizi.

-tuk nevychladne na max. 40 °C.

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

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

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

Tipy k fritovani

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

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

Potraviny s velkym obsahem vody nejsou k fritovani
vhodné.

Tipy k fritovani

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

Potraviny by mély byt zcela ponofeny do fritovaciho
oleje nebo tuku. Jinak se musi po uplynuti poloviny
doby pripravy obratit nebo se druhym fritovacim
koSem stlagit dola.

Fritovaci ko$ napliite na pracovni ploSe vedle fritézy,
ne ve fritéze nebo nad ni. Tak zdstane fritovaci olej
nebo tuk del§i dobu bez zbytkd potravin.

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

V této kapitole naleznete tipy a poznamky k optimalni
péci a Gisténi pristroje.
A Nebezpecéi popaleni!

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

A Nebezpeci popaleni!

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

A\ Nebezpeéi popaleni!

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

A Nebezpedéi urazu elektrickym proudem!

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

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

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

2 Vyjméte fritovaci kos. Odklopte topné téleso
nahoru.

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

4 Sklopte topné téleso. Otodte oba ovladaci knofliky
na stupen ¢&isténi «< pristroj se nahfiva.

5 Vycistéte dno fritézy a topné téleso mékkym
kartaéem. Odolné nedistoty nechte odmodit nebo
odstrarite nasim gelem na &isténi grill (obj. Cislo
00311761).

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

7 Dno fritézy dikladné osuste mékkou utérkou.
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Upozornéni: Na dno fritézy nepouzivejte prostiedky na
osetiovani u$lechtilé oceli, protoze s nimi vétSinou
nesmi pfijit potraviny do kontaktu.

Cast pristroje/povrch Doporuéené ¢isténi

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

Fritovaci ko$ Mycka

Drzak fritovaciho kose, Vycistéte v teplé vodé s mycim
kryt z uSlechtilé oceli prostredkem.

Ovladaci knoflik Vydistéte mékkou, vlhkou utérkou a
mycim prostfedkem. Utérka nesmi

byt pfilis vihka.

Nepouzivejte tyto Cistici prostredky

Ostré, abrazivni gistici prostiedky

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

Cistici prostiedky obsahujici chlér nebo s vysokym
obsahem alkoholu

Spreje na ¢isténi trouby

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

Nové houbové utérky pfed pouzitim dikladné
properte.



Co délat v pripadé poruchy?

Casto muzete vzniklé poruchy snadno sami odstranit.

Nez zavolate zakaznicky servis, postupujte podle

nasledujicich pokyn.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

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

servis.

Porucha

Mozna pricina

Reseni

Pristroj se neohfiva. Pravy svételny krou-
Zek blika rychle, levy nesviti.

Pojistka proti prehrati: Na dné fritézy
neni olej nebo tuk, nebo je mnozstvi
prilis malé.

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

Pojistka proti prehrati: Stary tuk nebo
olej.

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

Pojistka proti prehrati: Nastaven stu-
pen oleje, ackoli je ve fritéze tuk.

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Pokud pouzivate fritovaci tuk,
nastavte na pfistroji stupen tuku.

Pristroj byl zapnut se zvednutym top-
nym télesem.

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

Bezpedénostni vypnuti: Pristroj jste
neobsluhovali déle nez 4 hodiny.

Otodte pravy ovladaci knoflik do polohy 0 a
poté pfip. znovu zapnéte.

Vypadek proudu: Po vypadku proudu
zlstane pristroj z bezpe&nostnich
divod( vypnuty.

Otocte pravy ovladaci knoflik do polohy 0 a
poté pfip. znovu zapnéte.

PFi pouziti fritovaciho oleje se pfistroj
velmi dlouho nahfiva (vice nez 12 minut).

Je nastaveny stupen tuku.

P¥i pouziti fritovaciho oleje nastavte na pfi-
stroji vzdy stupen oleje.

Ptistroj nefunguje. Oba svételné krouzky
stfidavé rychle blikaji.

Montazni chyba

Zkontrolujte spravné zapojeni propojova-
ciho kabelu k ovladacimu panelu.

Fritované potraviny jsou uvniti syrové.

Nespravna teplota nebo doba pfipravy.

Snizte teplotu a prodluzte dobu fritovani.

Fritované potraviny jiz nejsou kfupavé
hnédé.

Stary tuk nebo ole;.

Pouzijte novy tuk nebo ole;j.

Rohy pristroje se za provozu lehce vydo-
uvaji.

Horkem se roztahuje kov desky.

To je normalni. Po vychladnuti neni vydou-
vani vidét.
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Zakaznicky servis

Je-li nutné pristroj opravit, mate k dispozici zakaznicky
servis. Vzdy nalezneme vhodné feseni, také proto,
abychom se vyhnuli zbyteénym navstévam technika.

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

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

Zakaznicky servis T

Nezapomerite, Ze navs$téva servisniho technika neni v
pfipadé nespravné obsluhy ani v zaruéni dobé
bezplatna.

Kontaktni Udaje vS§ech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servis(.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytaczeniowego.
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Niebezpieczenstwo pozaru!
Goracy olej lub ttuszcz moze szybko zapali¢
sie. Nigdy nie pozostawiac rozgrzanego
ttuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie
gasi¢ ognia woda. Wytaczy¢ pole grzejne.
Ostroznie sttumi¢ ogien uzywajac pokrywki,
koca gasniczego lub podobnego
przedmiotu.

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

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

Woda w goracym oleju powoduje wybuch

ttuszczu. Ptonacego oleju lub ttuszczu do

smazenia nigdy nie gasi¢ woda.

W razie pozaru:

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

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

- Wytaczy¢ okap kuchenny: Ciag powietrza
podsyca ogien.

Urzadzenie moze by¢ bardzo gorace,
tatwopalne materiaty moga sie zapali¢. Nigdy
nie przechowywa¢ pod urzadzeniem ani w
bezposrednim sasiedztwie oraz nie uzywac
w poblizu urzadzenia fatwopalnych
przedmiotow i substancji (np. sprayow,
srodkow czyszczacych). Nigdy nie ktas¢
tatwopalnych przedmiotow i substancji na
urzadzenie ani nie wktada¢ ich do
urzadzenia.



Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

Oznaki wody w oleju lub ttuszczu do
smazenia:

- unoszace si¢ pecherzyki

- krople wody

- para wodna

- intensywne pryskanie podczas smazenia

Whktadanie mokrych produktow, a takze zbyt
duzych ilosci produktow powoduje
spienienie sie ttuszczu lub oleju w
frytownicy! Wilgotne produkty spozywcze
nalezy przed smazeniem starannie osuszyc.
W przypadku mrozonek usuna¢ l6d. Kosz
napetnia¢ obok, a nie w lub nad frytownica.
Kosz frytownicy zanurzy¢ powoli kilkakrotnie
w oleju lub ttuszczu.

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

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

Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

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

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

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

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

Uwagal!

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

Uwaga!

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

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

W celu oszczednosci energii

Nalezy stosowa¢ sie do ponizszych wskazowek:

Frytownice podgrzewa¢ tylko do osiagniecia
zadanej temperatury.

Ustawia¢ zawsze zalecana temperature.

Do smazenia uzywac¢ wytacznie przeznaczonego do
tego oleju badz ttuszczu.

Utylizacja zgodna z przepisami o
ochronnie srodowiska naturalnego

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

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

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

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



Twoje nowe urzadzenie

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

Frytownica
@ Zawieszenie kosza frytownicy
N
}I.J
ZSum
CrHH
sEEs \ Oznaczenie poziomu min. /maks.
5 L Czujnik temperatury
i /“ \ Strefa spieniania
\_ ) M/ Grzatka
Wybor trybu pracy Ustawienie temperatury
olej/ttuszcz/czyszczenie
PokretIo Za pomoca prawego pokretta wybra¢ temperature

miedzy 135 - 190°C badz tryb pracy "Czyszczenie" « .

Za pomoca lewego pokretta mozna wybraé tryb pracy:

Loy Tryb z olejem do smazenia

£y Tryb z ttuszczem do smazenia

« Tryb "Czyszczenie"
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Komunikaty na pierscieniu swietlnym

Pokretta obstugi posiadaja pierscien swietlny

sygnalizujacy rézne sytuacje. Dalsze wskazowki znajduja

sie w rozdziale "Jak postepowac w razie usterek?"

Lewa Prawa Wyswietlacz Znaczenie
strona  strona
o) O  Wylaczony Urzadzenie
WYLACZONE
(0] () Swieci sie na Urzadzenie wtaczone
state
o) @  powolne miganie Urzadzenie
WEACZONE,
nagrzewa sie
o) 3@  powolne miganie Wskaznik ciepta
resztkowego
o) 3@  szybkie miganie Zabezpieczenie przed
przegrzaniem:
wytaczenie wytaczni-
kiem bezpieczenstwa,
brak pradu
e 3 @  szybkimiganiena Wadliwy montaz
zmiane
o) Pierécien $wietlny wygast
Pierscien swietlny Swieci sie
3 Pierécien $wietlny miga
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Akcesoria

W komplecie znajduja sig¢ nastepujace akcesoria:

Pokrywa ze stali szlachetnej

Kosz frytownicy

Akcesoria

Nastepujace e
mozna zamowi
sprzedazy:

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 401

dodatkowe

lementy wyposazenia dodatkowego
¢ w specjalistycznych punktach

Pokrywa ze stali szlachetnej do
przykrywania urzadzenia

Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzadzeniami Vario serii 400 do
zabudowy réwnej z powierzchnia blatu

Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzadzeniami Vario serii 400 do
zabudowy rownej z powierzchnia blatu
z pokrywa urzadzenia/listwa
wyrownujaca

Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzadzeniami Vario serii 400 do
zabudowy na blacie

Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzadzeniami Vario serii 400 do
zabudowy na blacie z pokrywa
urzadzenia/listwa wyréwnujaca

Listwa wyrownujaca 38 cm

Uzywaé¢ wytacznie w podany sposob. Producent nie

ponosi odpow
akcesoriow.

iedzialnosci za niewtasciwe uzycie



Obstuga

Zawieszenie kosza frytownicy

Przed smazeniem zawieszenie kosza frytownicy odchyli¢
do gory i nacisna¢ mocno az do oporu w dot.

=
s
N

W celu ztozenia po smazeniu, zawieszenie kosza
frytownicy wcisna¢ nieco w bok i pociagnaé w gore.

Frytowanie

Frytownice wtacza¢ tylko wtedy, jesli jej dno napetnione
jest przynajmniej do dolnego oznaczenia olejem lub
ttuszczem do smazenia. Ttuszcz do smazenia rozdrobnié
i rozmiesci¢ robwnomiernie w pojemniku frytownicy.
Zamrozony ttuszcz najpierw rozmrozié.

1 W zaleznosci od potrzeby ustawi¢ lewym pokrettem
tryb pracy "Ttuszcz" BN badz "Olej" k4.

2 Pokretto temperatury wcisnaé i ustawi¢ zadang
temperature. Pierscien $wietlny miga za prawym
pokrettem obstugi. W momencie osiaggniecia
nastawionej temperatury pierscien swietlny swieci
sie stale.

3 Kosz frytownicy napetni¢ na blacie roboczym obok
frytownicy (nie napetniaé wewnatrz frytownicy lub
nad nia).

4 Kosz frytownicy z produktem do smazenia zanurzy¢
w oleju lub ttuszczu.

5 Gdy produkty sa usmazone, wyja¢ kosz frytownicy i
lekko wstrzasna¢ w celu usunigcia nadmiaru oleju
badz ttuszczu.

Aby pozostawi¢ olej lub ttuszcz do ocieknigcia, mozna
zawiesi¢ kosz frytownicy na zawieszeniu.

Wskazowki

- Zawsze ustawi¢ najpierw lewym pokrettem tryb
pracy "Ttuszcz" |§~| badz "Olej" &

- W wypadku ttuszczu topienie przebiega tagodnie,
nagrzewanie trwa minimum 20 minut.

- W wypadku oleju nagrzewanie trwa w zaleznosci od
nastawionej temperatury 7 - 10 minut.

Wytaczanie
Przekreci¢ pokretto obstugi temperatury na pozycje 0.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

W przypadku przegrzania urzadzenie samoczynnie
wytacza grzatki w celu ochrony samego urzadzenia oraz
zabudowanych mebli. Pierscien $wietlny za pokrettem
obstugi temperatury miga. Urzadzenie wytaczy¢ i
pozostawi¢ do catkowitego ochtodzenia.

Mozliwe przyczyny przegrzania:

® W pojemniku frytownicy brak oleju lub ttuszczu do
smazenia wzglednie jego poziom jest za niski.

® Ustawiono tryb pracy "Olej" pomimo, ze w
pojemniku frytownicy znajduje sie ttuszcz.

Wytaczanie bezpieczenstwa

W celu zapewnienia bezpieczenstwa uzytkownika
urzadzenie zostato wyposazone w wytacznik
bezpieczenstwa. Kazdy proces grzania jest wytaczany
po 4 godzinach, jesli w tym czasie urzadzenie nie bedzie
obstugiwane. Rowniez po wystapieniu zaniku zasilania
elektrycznego element grzejny pozostaje wytaczony.
Pierscien swietlny za pokrettem obstugi miga.

Po ustawieniu pokretta "Temperatura" na O mozna
ponownie korzysta¢ z urzadzenia.
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Strefa zimna

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!l

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

Tabela ustawien

Wartosci w tabeli ustawien stuzg jako wartosci
orientacyjne, ktére w zaleznosci od rodzaju produktu
spozywczego i osobistych upodoban smakowych mozna
zmieniac.

Mrozonki przygotowywac¢ zgodnie z danymi na
opakowaniu.

Spuszczanie oleju lub ttuszczu do
frytowania

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

1 Odkreci¢ kapturek ochronny na zaworze
spuszczania oleju.

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

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

4  Zakreci¢ zawar spuszczania oleju i dokrecié
kapturek.

Wskazéwka: Zuzyty olej i tluszcz utylizowa¢ zgodnie z
lokalnymi przepisami.

Produkt llosé Tempera- Dtugosé Uwagi
tura smazenia w
frytownicy
Przekaski i przystawki
Camembert, panierowany 2 potowki 150°C 7 - 8 min.
Krokiety wiosenne 8 sztuk po50g 160°C 5-7 min.
Falafel 10 sztuk po 170°C 5 -6 min.
30g

Pierogi z ciasta francuskiego, 5 sztukpo80g 180°C 5-7 min. Nadzienie miesne nalezy wczes$niej przypiec,
nadziewane nadzienie warzywne ugotowac¢ wstepnie al

dente.
Sliwki zawijane w boczku 15 sztuk 170°C 1-2min. Sliwki pieczone bez pestki
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Produkt llos¢ Tempera- Dtugos¢ Uwagi
tura smazenia w
frytownicy
Warzywa i dodatki
Warzywa w ciescie 10 sztuk 180°C 2 -3 min. np. plastry baktazana i cukinii, rozyczki kala-
fiora lub brokut (ugotowane uprzednio al
dente), paski marchwi i selera, gtowki piecza-
rek, boczniaki
Smazy¢ bez kosza.

Krazki cebuli 200 g 170°C 1-2 min.

Plastry selera, panierowane 1cm grubosci  175°C 2 min. Seler ugotowany uprzednio al dente

Krokiety ziemniaczane 10 sztuk 165°C 6 - 7 min.

Frytki, swieze 500 g 180°C Podsmazy¢ Minimum 15 minut przerwy pomiedzy
wstepnie przez4 smazeniem wstepnym i koncowym. Stosowac
min., nastepnie  wytacznie ziemniaki maczyste. Ziemniaki
smazy¢ do konca dobrze osuszy¢.
przez 2 - 3 min.

Placki ziemniaczane 5sztuk po80g 180°C 4 -5 min. Smazy¢ bez kosza.

Mieso i dréb

Klopsiki z mielonego miesa 10 sztuk po 160°C 3 -4 min.

30g

Sznycel wiedenski (cielecy, 2 sztukiogru-  170°C 3-4 min.

panierowany) bosci 1 cm

Cordon bleu 2 sztukiogru- 160°C 7 -8 min. wieprzowe lub drobiowe

bosci 2 cm

Kotlety jagniece 4 sztukipo 70 g 180°C 3-4 min.

Ryby i owoce morza

Filety rybne, panierowane 100-150 g 160-170°C 3-5 min. np. dorsz, foso$ morski, sola

Owoce morza w ciescie 10 sztuk 180°C 3 -4 min. z. B. krazki kalmaréw, ogonki krewetek, sar-

dynki

Muszle $w. Jakuba w ciescie 5sztuk po70g 180°C 7 -8 min.

Desery

Paczki, oponki, paczki z jabt- 6 sztuk po60g 170°C 2 -3 min zkaz- Smazy¢ bez kosza.

kiem dej strony

Churros (ciastka wyciskane) 6 sztuk 180°C 4 min.z kazdej  Nie uzywac proszku do pieczenia.
strony

Owoce w ciescie 5-10 sztuk. 180°C 2 -8 minzkaz-  np. krazki ananasa, jabtka, potéwki banana,

dej strony

moreli, kiwi badz winogrona, truskawki
Smazy¢ bez kosza.
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Wskazowki i porady

Porady dotyczace oleju lub smalcu do
smazenia w gtebokim ttuszczu

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

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

olej lub inny ttuszcz ostygnie do maksymalnie 40°C.

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

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

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

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

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

Nastepujace potrawy nie nadaja sie do smazenia we
frytownicy:

Rady dotyczace frytowania

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

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

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

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

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

W przypadku potraw zamrozonych nalezy usuna¢
lod.

Ustawi¢ zalecang temperature

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

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

- Zbyt niska temperatura: Potrawa wchtania za
duzo ttuszczu.

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



Czyszczenie i konserwacija

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!l

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

A Niebezpieczenstwo poparzenial!

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaé myjek
wysokocisnieniowych ani myjek parowych.

Czyszczenie urzadzenia

Czyszczenie pojemnika frytownicy

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

2  Wyjaé kosz frytownicy. Grzatke odchyli¢ w gore.

Wieksze pozostatosci w pojemniku frytownicy
usunac za pomoca recznika papierowego. Napetnié
pojemnik frytownicy ok. 4 litrami wody z dodatkiem
ptynu do zmywania naczyn.

4 Grzatke odchyli¢c w dot. Pokretto obstugi ustawi¢ na
tryb pracy "Czyszczenie" « , urzadzenie nagrzewa
sie.

5 Pojemnik frytownicy oraz grzatke czy$ci¢ za pomoca
migkkiej szczoteczki do mycia naczyn. Uporczywe
zabrudzenia namoczy¢ i usuna¢ za pomoca naszego

zelu do czyszczenia grilla (numer katalogowy
00311761).

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

7 Pojemnik frytownicy osuszyé doktadnie miekka
szmatka.

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

Czesc urzadzenia/
powierzchnia

Zalecane czyszczenie

Pojemnik frytownicy,
grzatka

Czysci¢ miekka szczoteczka oraz
ptynem do mycia naczyn, nastepnie
doktadnie osuszy¢ migkka szmatka.

Kosz frytownicy Zmywarka do naczyn

Zawieszenie kosza W cieptej wodzie z dodatkiem ptynu
frytownicy, pokrywa ze do mycia naczyn.
stali szlachetnej

Pokretto obstugi Czysci¢ miekka, wilgotna Sciereczka i
odrobing ptynu do mycia naczyn.

Sciereczka nie moze by¢ zbyt mokra.

Tych srodkoéw do czyszczenia nie
uzywac

Srodki szorujace lub ostre

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

Srodki zawierajace chlor lub silny alkohol

Spraye do piekarnikow

Ostre, rysujace gabki, szczotki i myjki do mycia
naczyn

Nowe $scereczki gabkowe przed uzyciem doktadnie
wyprac
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Usterka, co robic¢?

Czesto mozna samodzielnie usunaé mniej powazne

zaktécenia pracy urzadzenia. Przed skontaktowaniem

sie z serwisem nalezy zwrécié uwage na nastepujace

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig

powazne zagrozenie.Naprawy moga by¢ wykonywane

wskazowki.
wytacznie przez wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jes$li urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagnac wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

Usterka Mozliwa przyczyna Usuwanie zaktécenia

Urzadzenie nie nagrzewa sig. Prawy
pierscien swietlny miga szybko, lewy
pierscien nie $wieci sie.

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

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do
catkowitego ochtodzenia. Uzupetni¢ olej lub
ttuszcz przynajmniej do dolnego oznaczenia.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
Stary ttuszcz lub olej.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawic¢ do
catkowitego ochtodzenia. Wymieni¢ ttuszcz lub
olej do smazenia.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
Ustawienie wskazuje tryb pracy "Olej"
pomimo, ze w pojemniku frytownicy
znajduje sie ttuszcz.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do
catkowitego ochtodzenia. W wypadku stosowa-
nia ttuszczu do smazenia ustawic¢ na urzadzeniu
tryb pracy "Ttuszcz".

Urzadzenie zostato wytaczone z
grzatka odchylong do gory.

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

Whytaczenie wytacznikiem bezpieczen-
stwa: Przez 4 godziny badz dtuzej nie
uzywano urzadzenia.

Prawe pokretto obstugi przekreci¢ na 0 i ewent.
ponownie wtaczyc.

Brak pradu: W razie przerwy w zasila-
niu urzadzenie pozostaje ze wzgledu
na bezpieczenstwo wytaczone.

Prawe pokretto obstugi przekreci¢ na 0 i ewent.
ponownie wtaczye.

W wypadku zastosowania ttuszczu do
smazenia urzadzenie nagrzewa sie
bardzo powoli (ponad 12 minut).

Wybrano tryb pracy "Ttuszcz".

W wypadku stosowania ttuszczu do smazenia
na urzadzeniu wybiera¢ zawsze tryb pracy
"Ttuszcz".

Urzadzenie nie funkcjonuje. Oba
pierscienie $wietlne migaja szybko na
przemian.

Wadliwy montaz

Sprawdzi¢ poprawnos$¢ potaczenia kabla z
pulpitem sterowania.

Produkt smazony jest w $rodku surowy.

Nieprawidtowa temperatura i czas
smazenia.

Obnizy¢ temperature, wydtuzy¢ czas smazenia.

Produkt smazony nie jest chrupki i
brazowy.

Stary ttuszcz lub ole;j.

Uzywac $wiezego ttuszczu lub oleju.

Narozniki urzadzenia wyginaja sie pod-
czas eksploatacji w gore.

Wskutek wysokiej temperatury metal, z
ktorego wykonana jest ptyta grzejna,
rozszerza sie.

Jest to zjawisko normalne. Po ostygnieciu
materiatu wygiecia nie sg juz widoczne.
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Serwis

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

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

Nr E Nr FD

Serwis ©

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191535

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten
sposdb mozna zapewnié, ze naprawy przeprowadzane
bedg przez wykwalifikowanych technikow serwisu,
wyposazonych w oryginalne czesci zamienne.

41



icindekiler

Onemli giivenlik uyarilar 43
Hasar nedenleri 45
Cevre koruma 45
Enerji tasarruf onerileri 45
AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin Elden

Cikarilmasi 45
Yeni cihaziniz 46
Fritdz 46
Kumanda digmesi 46
Isikh halkadaki gosterge 47
Aksesuarlar 47
Ozel aksesuarlar 47
Kumanda 48
Fritdz sepeti tutucusu 48
Fritdzle kizartma 48
Kapatma 48
Asiri isinmaya kargi koruyucu tertibat 48
Emniyet kapatmasi 48
Soguk yag alani 49
Frit6z yaginin bosaltiimasi 49
Ayar tablosu 49
Oneriler ve pratik bilgiler 51
Kizartma yagu ile ilgili ipuglari 51
Fritozde kizartilacak yiyeceklere iligskin &neriler 51
Fritozde kizartmaya iligkin 6neriler 51
Temizleme ve bakim 52
Cihazin temizlenmesi 52
Bu temizleme maddelerini kullanmayin 52
Ariza halinde ne yapmali? 53
Miisteri hizmetleri 54

Uriin, aksesuar, yedek pargalar ve hizmetler

hakkinda daha fazla bilgi igin: www.gaggenau.com ve

Online-Magaza: www.gaggenau.com/zz/store

42

AEEE Y6netmeligine Uygundur.
PCB igermez.



A Onemli glivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi giivenli ve dogru bir bigcimde
kullanmaniz miimkdiin olacaktir. Daha sonra
kullanilmak tzere veya bagka birisinin kullanimi
igin kullanim ve montaj kilavuzunu muhafaza
ediniz.

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

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

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

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak igin tasarlanmistir. Cihazi sadece
yiyecek ve icecek hazirlamak igin kullaniniz.
Cihaz calisirken dikkatli olunuz. Cihazi sadece
kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla
2000 metre yiikseklikte kullanilmak tizere
tasarlanmigtir.

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

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

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

8 yasindan kuiglk ¢gocuklar cihazdan ve baglant
kablosundan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!
Sicak sivi yaglar ve kati yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla
gOzetimsiz sekilde birakilmamalidir. Atesi
asla su ile sondiirmeye galismayiniz. Ocagi
kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir kapak,
yangin battaniyesi veya benzeri bir malzeme
ile éldiriiniz.

Fritoz yagi kendi kendine alev alabilir. Fritdz

yalniz uygun fritéz yagiyla calistirlmahdir.

Doldurma miktari agilmamali ve bu miktarin

altinda kalinmamalidir. Fritéz yagi

kullanimdan 6nce sivilastiriimalidir. Uriine

ozel fritdzde kizartma sicakhgina uyulmahdir.

Eski fritdz yagi asirt kdplirme egilimi gosterir

ve daha diiglik bir alev alma sicakhgina

sahiptir. Kahverengilestiyse, kétl kokuyorsa

veya gok erken duman ¢ikariyorsa fritéz

yagini degistiriniz.

Sicak yaga damlayan su bir yag patlamasina

neden olur. Tutugsmus yagi kesinlikle su ile

sondirmeyiniz.

Yangin durumunda:

- Cihazi sebekeden ayiriniz: Sigorta
kutusundan sigortay kapatiniz.

- Celik kapak veya yangin kapagi ile tizerini
kapatiniz: Oksijen bittiginde ates soner.

— Aspiratori kapatiniz: Hava akimi atesi
gliclendirir.

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

43



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

Sicak yaga damlayan su bir yag patlamasina
neden olur. Sicak cihazin yaninda suyla
calisirken 6zel dikkat gosterilmelidir. Soguk
cihazin yaninda da suyla ¢aligirken dikkat
gosterilmelidir. Fritd6z yagina su
karigmamalidir. Yeniden isitma sirasinda yag
patlamasi tehlikesi! Soguk cihazin lzeri her
zaman kapatilmis olmaldir.

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

Fritdz yaginda su olduguna dair igaretler:

Yukari ¢ikan kabarciklar

Su damlalari
Su buhari

Fritdzde kizartma sirasinda ¢ok fazla yag
sigramasi

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

Sicak yaga damlayan su bir yag patlamasina
neden olur. Fritdz kabini temizledikten sonra,
yeniden fritdz yagiyla doldurmadan 6nce
dikkatlice kurulayiniz.

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

Elektrik carpma tehlikesi!

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

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

Anzall bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle agmayiniz.
Elektrik fisini ¢gekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayi kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

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



Hasar nedenleri

Dikkat!

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

Dikkat!

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

Cevre koruma

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

Enerji tasarruf onerileri

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

Fritozu sadece istenilen sicakliga ulagincaya kadar
1sitin.

Daima onerilen sicakligi ayarlayin.

Fritozle kizartmak icin uygun sivi veya kati yagd
kullanin.

AEEE Yonetmeligine Uyum ve Atik
Uriinlin Elden Cikarilmasi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu uriin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligi
E tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve

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

AEEE ydnetmeligine uygundur.

Bu driin, geri donlisimli ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki yliksek kaliteli parca ve
malzemelerden Uretilmistir. Bu nedenle, triind,
hizmet 6mriiniin sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri dénligiimi igin bir toplama
noktasina gotiirin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yénetime sorun. Kullaniimig
Urlinleri geri kazanima vererek gevrenin ve
dogal kaynaklarin korunmasina yardimci olun.
Uriini atmadan 6nce gocuklarin giivenligi igin
elektrik figini kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak ¢calismaz duruma getirin.
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Yeni cihaziniz

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

Fritoz
(= = Fritdz sepeti tutucusu
H ;5\
}
Zsmn
HHEHH
Min/Max isareti
Sicaklik yoklayici
\ Kopiik yayllma kenari
. - j Isitici
Sivi/Kati yag secimi, temizleme  Sicaklik ayari
Kumanda dijgmesi Sag kumanda diigmesiyle 135 - 190°C arasi sicaklik ya
da N(.temizleme kademesini segin.

Sol kumanda digmesiyle igletim tiiri segilir:

L& Swvi fritdz yagiyla igletim
Y Kati fritdz yagdiyla isletim

« Temizleme kademesi
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Isikli halkadaki gosterge Ozel aksesuarlar

Kumanda digmeleri, farkli gosterge olanaklarina sahip Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satis noktanizdan
olan i1sikl halkaya sahiptir. Diger agiklamalar igin bkz. siparis edebilirsiniz:
Bolim “Arizalar - Ne yapmali?”.

VA 440 010 Paslanmaz gelikten cihaz kapag

Sol Sag Gosterge Anlami VA 420 000 Yiizeye sifir montajda 400 serisi baska
Kapal Cihaz KAPALI Vario cihazlarla kombinasyon igin
o apal inaz birlestirme citasi
trekli ihaz ACIK
* Strekli yanma Cihaz AG VA 420 001 Cihaz kapagi/Dengeleme citasi ile
@  Yavas yanip Cihaz ACIK, isiniyor yiizeye sifir montajda 400 serisi baska
sénme Vario cihazlarla kombinasyon igin
(0] @  Yavas yanip Kalan isi gostergesi birlegtirme citas!
sonme VA 420 010 Ustten bindirilerek montajda 400 serisi
o @  Hizllyanip sénme Asiri Isinmaya karsi baska Vario cihazlarla kombinasyon igin
koruyucu tertibat, emni- birlestirme ¢itasi
yet kapatmasi, elektrik ] ]
kesilmesi VA 420 011 Cihaz kapagi/Dengeleme citasi ile
Ustten bindirilerek montajda 400 serisi
¥ 3 @ Sirasiyla hizl Montaj hatasi

baska Vario cihazlarla kombinasyon igin

yanip sonme birlestirme gitasi

Isikl halka kapal
© gk halka Kapal VA 450 401 Esitleme citasi 38 mm

[ ) Isikli halka yaniyor

@ Isikh halka yanip soniiyor Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,
aksesuarin yanlhs kullanimi halinde sorumluluk
Ustlenmez.

Aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina
dahildir:

Paslanmaz gelikten kapak

Fritoz sepeti
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Kumanda

Fritoz sepeti tutucusu

Fritdz sepeti tutucusunu kizartma 6ncesi yukari gevirin,
ardindan yerine oturana kadar sikica asagiya bastirin.

=
Vs
N

Kizartma sonrasi igeri katlamak igin kizartma sepeti
tutucusunu yandan biraz sikin ve yukariya gekin.

Fritozle kizartma

Fritozi sadece fritdz teknesi en az minimum isaretine
kadar sivi ya da kati fritéz yagiyla dolu oldugu takdirde
calistirin. Kati fritéz yagini ufaltin ve diizenli sekilde
fritoz teknesine dagitin. Derin dondurulmus kati fritéz
yaginin ¢oéziilmesini bekleyin.

1 Ihtiyaca gére sol kumanda diigmesiyle kati yag
kademesini |~C_3~] veya sivi yag kademesini Q
ayarlayin.

2 Sicaklik kumanda digmesine basin ve istenilen
sicakligi ayarlayin. Sag kumanda diigmesinin
arkasindaki isikli halka yanip séner. Ayarlanan
sicakliga ulasildiginda isikli halka siirekli yanar.

3  Fritdz sepetini fritéziin yaninda tezgahin lizerinde
doldurun (fritdziin icinde veya Ustiinde
doldurmayin).

4 Fritoz sepetini kizartilacak yiyecekle birlikte fritdz
yaginin igine daldirin.

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

Kalan fazla yagin da damlamasi igin fritoz sepetini
tutucuya asabilirsiniz.
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Bilgiler

- ilk 6nce daima sol kumanda diigmesiyle kati yag
kademesini £ veya sivi ya§ kademesini 14

ayarlayin.

- Kati yag kademesinde kati fritéz yagi ilk dnce
itinayla eritilir. Isinma siireci en az 20 dakika siirer.

- Sivi yag kademesinde 1sinma siireci, ayarlanan
sicakliga baglh olarak 7 - 10 dakika arasi sirer.

Kapatma
Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.

A Yanma tehlikesi!

Cihaz kapagi kapaliyken igeride isi olusur. Cihaz
kapagini ancak cihaz soguduktan sonra kapatiniz. Cihazi
kesinlikle kapagi kapaliyken agmayiniz. Cihaz kapagi
sicak tutmak veya sicakligi engellemek igin
kullanilmamahdir.

Asiri 1Isinmaya karsi koruyucu tertibat

Cihaz, asiri iIsinma halinde cihazi ve ankastre mobilyayi
korumak amaciyla isiticiyi otomatik olarak kapatir.
Sicaklik kumanda diigmesinin arkasindaki i1sikli halka
yanip séner. Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin.

Asiri 1sinma icin olasi nedenler:

® Fritdz teknesinde kati ya da sivi yad yok veya miktari
az.

® Fritdoz teknesinde kati yag bulunmasina ragmen sivi
yag kademesi ayarlandi.

Emniyet kapatmasi

Cihaz, glivenliginiz i¢in emniyet kapatmasiyla
donatilmistir. Her 1sitma iglemi, bu siire igerisinde
herhangi bir kumanda gerceklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. Isitici, elektrik kesildikten sonra da kapali kalir.
Sicaklik kumanda diigmesinin arkasindaki i1sikli halka
yanip séner.

Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.
Ardindan cihazi her zamanki gibi galistirabilirsiniz.



Soguk yag alani

Fritozde kizartilacak yiyeceklerin icerdigi su asagiya,
soguk yag alani olarak adlandirilan ve isiticinin altinda
bulunan bdlgeye iner. Béylece yagin koplirmesi biyik
Olgiide dnlenir. Kizartma esnasinda sepetten diisen
kiiclik pargaciklar da bu soduk yag alanina iner. Bu
alanda mevcut olan diislik sicakliklar sayesinde fritoz
yaginin kullanim siiresi oldukga uzar. Képiik yayilma
kenari, kizartma esnasinda olusan kopligl toplamaya
yarar.

A Yanma tehlikesi!

Sicak yaga karisan su yag patlamasina sebep olur. Yagin

icerdigi az miktarda suyu, yagi 1sitmadan 6nce soguk

yagd alanindan az bir miktar (yaklasik 1 fincan) bosaltarak

giderin.

Ayar tablosu

Ayar tablosunda belirtilen degerler sadece kilavuz
degderler olup, gida maddelerinin tiirii ve kendi damak
zevkinize gore degistirmeniz mimkiinddr.

Derin dondurulmus driinleri ambalaj lizerindeki bilgiler

dogrultusunda hazirlayin.

Frit6z yaginin bosaltiimasi

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

sogumasini bekleyin.
Yag bosaltma muslugunun koruyucu tapasini ¢oziin.

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

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

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

Bilgi: Kullaniimig fritéz yagini yerel yénetmelikler
dogrultusunda imha edin.

Pisirilecek yiyecek Adet Sicakhk

Kizartma siiresi Aciklamalar

Atistirmaliklar ve mezeler

Camembert, pane 2 yarim parca 150°C 7 -8 dk.

Sigara boregi 8 adet, 50'serg 160°C 5-7dk.

Falafel (nohut kéftesi) 10 adet, 30'arg 170°C 5-6 dk.

Milféy hamurundan borek 5 adet,80'erg 180°C 5-7 dk. Doldurulacak ig etli ise, eti dnceden kizartin.
Sebzeli igleri damak zevkinize gore dise
gelecek sekilde 6nceden pisirin.

Pastirma sarili kurutulmusg erik 15 adet 170°C 1-2dk. Kurutulmus gekirdeksiz erik

Sebze ve garnitiirler

Hamur kapl sebze 10 adet 180°C 2 -3 dk. Ornegin patlican ve kabak dilimleri, gigekler
halinde karnabahar ve brokoli (digse gelecek
gibi 6nceden pisirilmis), serit halinde havug
ve kereviz, mantar kafalari, istiridye
Sepetsiz kizartin.

Sogdan halkalari 200 g 170°C 1-2dk.
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Pigirilecek yiyecek Adet Sicaklik Kizartma siiresi Aciklamalar

Kereviz dilimleri, pane 1 cm kalinl- 175°C 2 dk. Kerevizi dige gelecek sekilde 6nceden pisgirin

ginda

Patates kroket (taze) 10 adet 165°C 6 -7 dk.

Patates kizartmasi (taze) 500 g 180°C ilk 6nce 4 dk. 6n  On kizartma ile finis kizartma arasinda en az
kizartma yapin, 15 dakika bekleyin. Sadece nigasta orani
ardindan 2-3 dk. yiiksek patatesler kullanin. Patatesleri iyice
pisene kadar kurulayin.
kizartin

Patates rosti, patates miicveri 5 adet,80'erg  180°C 4 -5 dk. Sepetsiz kizartin.

Et ve kiimes hayvanlan

Kofte 10 adet, 30'arg 160°C 3-4dk.

Viyana usulii gnitzel (dana 2 adet, 1'ercm 170°C 3-4 dk.

shitzel, pane) kalinliginda

Cordon bleu 2 adet, 2'sercm 160°C 7 -8 dk. Domuz ya da tavuk etinden

kalinhginda

Kuzu pirzola 4 adet, 70'erg  180°C 3-4 dk.

Balik ve deniz iirlinleri

Balik filetosu, pane 100-150g 160-170°C 3-5dk. Ornegin morina baligi, agik deniz somonu,

dil baligi

Hamur kapli deniz Grilinleri 10 adet 180°C 3-4 dk. Ornegin kalamar, karides, sardalya

Hamur kapli biyiik tarak 5 adet, 70'erg 180°C 7 -8 dk.

Tathlar

Beignet, Doughnut, lokma tatlisi 6 adet, 60'arg  170°C Her tarafindan 2 Sepetsiz kizartin.

-3 dk.

Churros (tulumba tatlisi) 6 adet 180°C Her tarafindan 4 Kabartma tozu kullanmayin.
dk.

Hamur kapli meyveler 5-10 adet 180°C Her tarafindan 2 Ornegin ananas, elma ve armut dilimleri,

-3 dk.

yarim muz, kayisi, kivi, tziim, gilek

Sepetsiz kizartin.
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Oneriler ve pratik bilgiler

Kizartma yagqi ile ilgili ipuclari

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

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

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

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

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

Fritozde kizartilacak yiyeceklere
iliskin dneriler

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

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

Asirn miktarda su igeren gida maddeleri fritézde
kizartmaya elverisli degildir.

Fritozde kizartmaya iliskin dneriler

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

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

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

Fritéz yagini kirletmemek igin yiyeceklere fritéziin
Ustiinde baharat serpmeyin.

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

Fritézde kizartmadan once derin dondurulmus
drlinlerin buzunu giderin.

Onerilen sicakligi ayarlayin.

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

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

- Distuk sicaklik: Kizartilan yiyecek fazla yag emer.

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

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

A Yanma tehlikesi!

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

A Yanma tehlikesi!

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

/A Yanma tehlikesi!

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

A\ Elektrik carpma tehlikesi!

Cihazin temizlenmesinde yiksek basingl temizleyici
veya buhar puskiirticlisii kullanmayiniz.

Cihazin temizlenmesi

Fritoz teknesinin temizlenmesi

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

Fritdz sepetini gikarin. Isiticiyr yukari kaldirin.

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

4 |Isiticiyr agsagiya indirin. Her iki kumanda diigmesini
temizleme kademesine .“( gevirin. Cihaz isinmaya
baslar.

5 Fritéz teknesini ve 1siticlyl yumusak bir bulagik
firgasiyla temizleyin. inatci kirlerin yumusamasini
bekleyin veya grill temizleme jelimizle (Siparis No.
00311761) giderin.

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

7  Fritdz teknesini yumusak bir bezle iyice kurulayin.

Bilgi: Gida maddeleri igin gogu kez onayli
olmadiklarindan, fritdz teknesine paslanmaz gelik bakim
maddeleri siirmeyin.
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Cihaz parcasi/Yiizey Onerilen temizlik

Fritdz teknesi, 1sitict  Yumusak bulasik firgasi ve bulagik
deterjaniyla temizleyin ve yumusak bir

bezle iyice kurulayin.

Fritdz sepeti Bulasik makinesi

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

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

asin 1slak olmamalidir.

Bu temizleme maddelerini
kullanmayin

Ovucu veya keskin deterjanlar

Asit igeren deterjanlar (6rnegdin sirke, limon asidi
vs.)

Klorlu veya asiri alkol iceren deterjanlar
Firin spreyi

Sert, kaziciyi bulasik siingerleri, firgalar veya ovucu
bezler

Yeni siingerli bezleri kullanmadan 6nce iyice yikayin



Ariza halinde ne yapmali?

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylkla

giderebilirsiniz. Musteri hizmetlerini aramadan 6nce

asagidaki agiklamalari lutfen dikkate alin.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usuliline aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,

sadece tarafimizdan egitilmis bir misteri hizmetleri
teknisyeni tarafindan yapilmahdir. Cihaz arizaliysa
elektrik fisini gekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

Ariza

Olasi sebebi

Co6ziim

Cihaz isinmiyor. Sag isikli halka hizl
yanip sonyor, sol i1sikli halka soniik.

Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat:
Fritdz teknesinde yag yok veya yag mik-
tar az.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. En az minimum isaretine kadar
kati ya da sivi yag doldurun.

Asiri iIsinmaya karsi koruyucu tertibat:
Fritdz yagr eskidi.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Fritdz yagini degistirin.

Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat:
Fritoz teknesinde kati yag bulunmasina
ragmen sivi yag kademesi ayarland.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Kati frit6z yagi kullanildiginda
cihazda kati yag kademesini ayarlayin.

Cihaz, 1sitici yukariya kaldinimigken
caligtinld.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Isiticiyr agsagdiya indirin.

Emniyet kapatmasi: 4 saatten uzun bir
siire boyunca kumanda gergekles-
medi.

Sag kumanda diigmesini O pozisyonuna
gevirin, ardindan gerekirse tekrar galistirin.

Elektrik kesilmesi: Cihaz, elektrik kesil-
dikten sonra glivenlik nedenlerinden
otiirl kapal kalir.

Sag kumanda diigmesini 0 pozisyonuna
gevirin, ardindan gerekirse tekrar galistirin.

Sivi fritéz yagr kullanildiginda cihazin
Isinmasi gok uzun siirer (12 dakikadan
fazla).

Kati yag kademesi ayarlandi.

Swvi fritdz yagi kullanildiginda cihazda
daima sivi yag kademesini ayarlayin.

Cihaz galigmiyor. Her iki 11kl halka
sirayla hizli yanip séniyor.

Montaj hatasi

Kontrol panosuna giden baglanti kablosu-
nun dogru takili oldugunu kontrol edin.

Fritézde kizartilan yiyecedin igi ¢ig kali-
yor.

Sicaklik ve kizartma siiresi yanhs ayar-
land.

Sicakligi digiirlin, kizartma siiresini uzatin.

Fritozde kizartilan yiyecek artik gevrek
olmuyor ve renk almiyor.

Fritdz yag: eskidi.

Kati veya sivi taze fritdz yagi kullanin.

Cihazin koseleri galigma sirasinda yukari
dogru hafif kabariyor.

Ocagin metali 1si nedeniyle genlesir.

Bu normaldir. Soguduktan sonra kabarma
goriilmez.
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Miisteri hizmetleri

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

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

E No. FD No.

Miisteri hizmetleri ©

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

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

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

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

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

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

- So6zlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

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

Tuketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti siiresi igcinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri i¢in gereken azami siirenin agilmasi,

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

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

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

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

ithalatgi
Firma :

BSH Ev Aletleri ve Sanayi Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad.
No:51

Umraniye-istanbul-Tiirkiye

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

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

www.gaggenau.com

Phone : 00 49 89 4590-03



OCAK Gagri Yonetim Merkezi

No GG cnranTi IR

BELGESI

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

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

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

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

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

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

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

5- Tliketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

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

- Tamiri i¢in gereken azami sirenin asiimasi,

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

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

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

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

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

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

34770 Umraniye/ISTANBUL Belge Numarasi

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

GAGGENAU



Gaggenau Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
81739 Miinchen

GERMANY
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9000649101 ru, cs, pl, tr (950728)
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	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Данный прибор предназначен для использования на высоте не более 2000 м над уровнем моря.
	Этот прибор не предназначен для использования с внешним таймером или пультом управления.
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
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	m Důležitá bezpečnostní upozornění
	Pečlivě si přečtěte tento návod. Jedině tak můžete svůj spotřebič správně a bezpečně používat. Návod k použití a návod k montáži uschovejte pro pozdější použití nebo pro dalšího majitele.
	Vestavba spotřebiče se musí provést podle přiloženého montážního návodu.
	Po vybalení spotřebič zkontrolujte. V případě poškození během přepravy spotřebič nezapojujte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotřebič je určený pouze pro použití v domácnosti a v odpovídajícím prostředí domácnosti. Spotřebič používejte pouze k přípravě pokrmů a nápojů. Spotřebič mějte během provozu pod dozorem. Spotřebič používejte pou...
	Tento spotřebič je určen pro použití do maximální výšky nad mořem 2000 metrů.
	Tento spotřebič není určený pro provoz s externím časovým spínačem nebo dálkovým ovládáním.
	Tento spotřebič mohou používat děti starší 8 let a osoby s omezenými fyzickými, senzorickými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatečnými zkušenostmi a/nebo znalostmi, pokud jsou pod dohledem osoby, která je odpovědná za jejich ...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a údržbu nesmí provádět děti. Výjimka: děti starší 15 let a pod dozorem dospělé osoby.
	Dětem mladším než 8 let zabraňte v přístupu ke spotřebiči a přívodnímu kabelu.
	Nebezpečí požáru!
	▯ Horký olej a tuk se rychle vznítí. Horký olej a tuk nikdy nenechávejte bez dozoru. Nikdy nehaste oheň vodou. Vypněte varnou zónu. Plameny opatrně uduste pokličkou, hasicí deskou a podobně.
	▯ Fritovací olej nebo tuk se mohou vznítit. Fritézu používejte pouze s vhodným fritovacím olejem nebo tukem. Nepřekračujte plnicí objem. Množství použitého oleje/tuku nesmí být ale ani menší. Fritovací tuk před použitím rozpus...
	▯ Starý olej nebo tuk snadno nadměrně pění (překypí) a má nižší teplotu vznícení. Fritovací olej nebo tuk vyměňte, když je hnědý, nepříjemně zapáchá a/nebo se předčasně vytváří kouř.
	▯ Voda v horkém oleji znamená nebezpečí exploze tuku. Vznícený fritovací olej nebo tuk nikdy nehaste vodou.
	V případě požáru:
	‒ Odpojte přístroj od el. sítě: Vypněte jistič v pojistkové skříni.
	‒ Přístroj zakryjte krytem z ušlechtilé oceli nebo hasicí rouškou: Zamezením přístupu kyslíku se oheň uhasí.
	‒ Vypněte digestoř: Průvan podporuje oheň.


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

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


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

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

	Ovládání
	Držák fritovacího koše
	Fritování
	1 Podle potřeby nastavte levým ovládacím knoflíkem stupeň tuku ¿ nebo stupeň oleje À.
	2 Stlačte ovládací knoflík teploty a nastavte požadovanou teplotu. Světelný kroužek za pravým ovládacím knoflíkem bliká. Po dosažení nastavené teploty svítí světelný kroužek trvale.
	3 Na pracovní ploše vedle fritézy naplňte fritovací koš (ne ve fritéze nebo nad ní).
	4 Ponořte fritovací koš s připravovanými potravinami do oleje nebo tuku.
	5 Jsou-li fritované potraviny hotové, vyjměte fritovací koš, mírně s ním potřeste. Odstraníte tak přebytečný olej nebo tuk.
	Upozornění

	Vypnutí
	m Nebezpečí popálení!

	Pojistka proti přehřátí
	Možné příčiny přehřátí:

	Bezpečnostní vypnutí
	Zóna studeného oleje
	m Nebezpečí popálení!


	Vypuštění fritovacího oleje nebo tuku
	m Nebezpečí popálení!
	1 Odšroubujte ochrannou krytku z výpustného kohoutu oleje.
	2 Pod výpustný kohout oleje postavte teplotně odolnou nádobu (min. 10 l).
	3 Otočte páčku na výpustném kohoutu dolů, vypustíte tak olej nebo tuk.
	4 Zavřete výpustný kohout oleje a znovu našroubujte ochrannou krytku.
	Upozornění

	Tabulka nastavení

	Tipy a triky
	Tipy pro fritovací olej nebo ­tuk
	Tipy k fritovaní
	Tipy k fritování

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


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

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


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

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

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

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

	Obsługa
	Zawieszenie kosza frytownicy
	Frytowanie
	1 W zależności od potrzeby ustawić lewym pokrętłem tryb pracy "Tłuszcz" ¿ bądź "Olej" À.
	2 Pokrętło temperatury wcisnąć i ustawić żądaną temperaturę. Pierścień świetlny miga za prawym pokrętłem obsługi. W momencie osiągnięcia nastawionej temperatury pierścień świetlny świeci się stale.
	3 Kosz frytownicy napełnić na blacie roboczym obok frytownicy (nie napełniać wewnątrz frytownicy lub nad nią).
	4 Kosz frytownicy z produktem do smażenia zanurzyć w oleju lub tłuszczu.
	5 Gdy produkty są usmażone, wyjąć kosz frytownicy i lekko wstrząsnąć w celu usunięcia nadmiaru oleju bądź tłuszczu.
	Wskazówki

	Wyłączanie
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Zabezpieczenie przed przegrzaniem
	Możliwe przyczyny przegrzania:

	Wyłączanie bezpieczeństwa
	Strefa zimna
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!


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

	Tabela ustawień

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

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


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

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


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

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

	Çevre koruma
	Enerji tasarruf önerileri
	Enerjiden tasarruf ederek yemek pişirmek için lütfen aşağıdaki önerileri dikkate alın:

	AEEE Yönetmeliğine Uyum ve Atık Ürünün Elden Çıkarılması
	Yeni cihazınız
	Fritöz


	Kumanda düğmesi
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	Işıklı halkadaki gösterge
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	Aksesuarlar
	Özel aksesuarlar

	Kumanda
	Fritöz sepeti tutucusu
	Fritözle kızartma
	1 İhtiyaca göre sol kumanda düğmesiyle katı yağ kademesini ¿ veya sıvı yağ kademesini À ayarlayın.
	2 Sıcaklık kumanda düğmesine basın ve istenilen sıcaklığı ayarlayın. Sağ kumanda düğmesinin arkasındaki ışıklı halka yanıp söner. Ayarlanan sıcaklığa ulaşıldığında ışıklı halka sürekli yanar.
	3 Fritöz sepetini fritözün yanında tezgâhın üzerinde doldurun (fritözün içinde veya üstünde doldurmayın).
	4 Fritöz sepetini kızartılacak yiyecekle birlikte fritöz yağının içine daldırın.
	5 Fritözde kızartılacak yiyecekler piştikten sonra fritöz sepetini çıkarın ve fazla yağı damlatmak amacıyla hafif silkeleyin.
	Bilgiler

	Kapatma
	m Yanma tehlikesi!

	Aşırı ısınmaya karşı koruyucu tertibat
	Aşırı ısınma için olası nedenler:

	Emniyet kapatması
	Soğuk yağ alanı
	m Yanma tehlikesi!


	Fritöz yağının boşaltılması
	m Yanma tehlikesi!
	1 Yağ boşaltma musluğunun koruyucu tapasını çözün.
	2 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun.
	3 Yağ boşaltma musluğunun kolunu aşağıya doğru çevirin, yağı boşaltın.
	4 Yağ boşaltma musluğunu kapatın, koruyucu tapayı tekrar yerine takın.
	Bilgi

	Ayar tablosu

	Öneriler ve pratik bilgiler
	Kızartma yağı ile ilgili ipuçları
	Fritözde kızartılacak yiyeceklere ilişkin öneriler
	Fritözde kızartmaya ilişkin öneriler

	Temizleme ve bakım
	m Yanma tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	Cihazın temizlenmesi
	Fritöz teknesinin temizlenmesi
	1 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun. Fritöz yağını boşaltın. Yağ boşaltma musluğunu kapatın.
	2 Fritöz sepetini çıkarın. Isıtıcıyı yukarı kaldırın.
	3 Fritöz teknesindeki kaba kirleri kâğıt havluyla temizleyin. Fritöz teknesine maks. 4 litre bulaşık deterjanlı su doldurun.
	4 Isıtıcıyı aşağıya indirin. Her iki kumanda düğmesini temizleme kademesine ¢ çevirin. Cihaz ısınmaya başlar.
	5 Fritöz teknesini ve ısıtıcıyı yumuşak bir bulaşık fırçasıyla temizleyin. İnatçı kirlerin yumuşamasını bekleyin veya grill temizleme jelimizle (Sipariş No. 00311761) giderin.
	6 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun. Suyu boşaltın. Sade suyla iyice durulayın. Yağ boşaltma musluğunu kapatın, koruyucu tapayı tekrar yerine takın.
	7 Fritöz teknesini yumuşak bir bezle iyice kurulayın.
	Bilgi


	Bu temizleme maddelerini kullanmayın
	Arıza halinde ne yapmalı?
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
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	Arızalarda onarım siparişi ve danışma
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