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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
JOSKEH NPOU3BOANTL TONBKO
KBanMPUUMpoBaHHbIN cneunanucT. lNoBperkaeHns
“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
ZAOCTaTOYHBLIMK 3HAaHUAMM O Npubope, MoryT
“Cnonb30BaTh NPMOOP TONBKO NOA NPUCMOTPOM
nnL, OTBECTBEHHbIX 3a MX 6€30NacHOCTb, MK 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!

Mpu cunsHoM Harpese npubopa
BOoCnnaMeHarLwimeca Mmarepumanbl MOTyT
BCMbIXHYTb. [103TOMY He xpaHuTe noa npuBopom
noaoBHble MaTepuanbl (HaNnpPUMep, Crpewu,
YMCTALLIME CPEACTBA) U HEe UCMONb3YHTE UX
no6nm3octn ot npubopa. He knaaute
BOCNNaMeHsoLMec npeamMeTsl B npubop.

OnacHocTb oxora!
B npouecce akcnnyartaummn oTKpbITbie AnA
AoCTyna Aetany npubopa CUbHO
HarpesatoTcA. He npukacaiitech K
packanéHHelM getanam. He noanyckaite
Aetei 6nm3sKo.

PesepByap npnbopa o4eHb CUNBHO
HarpesaeTtcA. Ero MOXHO BbIHMMaTb TOSBKO C
MOMOLLIbIO CNeLnanbHON PYYKKU M3 KOMMEKTA
nocTaBKuW. JTa pyyka AOMKHA ObITb HAAEKHO
3apuKcupoBaHa B pesepByape. Takaa pyyka
He AO0MKHa MCNob30BaTbCA ANA
ONPOKMABIBAHUA pe3epByapa, YToObl CNUTb 13
Hero coaep>kMmoe.

3akpbiTan Kpbllka npubopa obycnasnusaeTt
U3SIMLLIHIO akKyMynaumio Tenna. [Npubop
cnenyeT 3aKpblBaTb KPLILLKOW TONBKO NOCHe
NonHOro oxna>kaexuna. Hukoraa He BrovanTe
np1bop C 3aKpbITOM KpbllKka. He ncnonbayire
KpbILLKY Nprbopa Ana noaaepaHua
NPUroToBNEHHbIX 6NI0A B ropAYeM COCTOAHUM
Wnu B KayecTse NOACTABKM.

OnacHocTb ynapa ToKom!
MNpun cunsHOM Harpese npubopa nsonAuna
kabens moxkeT pacnnasutbeda. Cneawvte 3a
TEeM, yToObl Kabenb He conpukacanca c
ropAYNUMM YaCTAMM INEKTPONPUOOPOB.

MNpoHuKatowan Bnara MoXkeT NPUBECTU K
yAapy 3neKTpuyeckum Tokom. He ncnonbayiite
OUYUCTUTENb BbICOKOrO AaB/ieHUA UK
NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

HewucnpasHebiii npnbop MoXeT BbiTb NPUYMHON
nopakeHua Tokom. Hukoraa He BrntovanTe
HeuncnpaBHbIi Npubop. BelHbTe M3 po3eTku
BWIKYy CETEBOro NPOBOAA WSIN BbIK/IOYMTE
npeaoxpaHuTesb B 610Ke NpeaoxpaHUTEnen.
BrisoBuTe cneunanmcta cepBUCHON Cny>kObi.



Mpun HekBanMpUUMpPOBaHHOM peMOHTe Nprbop
MOXET CTaTb MCTOYHUKOM OMAaCHOCTH.
MNoaToMy peMOHT AoMKEH NPOU3BOANUTLCA
TOSIbKO CMeLnaIMCTOM CEPBUCHOMN CIy»KObl,
npoLueanm crneunanoHoe obyyenue. Ecnu
npubop HencnpaseH, BblHbTE BUIKY M3
PO3ETKU UNK OTKIIOUUTE NPefoXpaHUTeNb B
6noke npeaoxpaHutenei. Beizosute
cneuunanncTa CepBUCHOM CNy>KObl.

OnacHocTb TpaBMUpoBaHuUA!

MNpun HeHaanexalem obpaLleHnn CTeKNAHHaA
KpbILLKa MOXXeT TpecHyTb. Hukoraa He
ynotpebnaiTte NpoAyKTbl, B KOTOpPbIE Nonanu
OCKONKM cTekna. [loBpe)kaEHHyYI0 KpbILLKY cneayet
cpasy »Ke 3aMeHMUTb.

MpUUYMHbI NOBpeXAEHUH

BHumaHmune!

- 3awwuTa ot neperpeBa oTkAto4aet npubop.: He
BKNtouaiTe npubop nycteiM. HanonHute vawy ans
NPUroTOBNEHNUA HE HUXKE MUHUMANbHON MapKUPOBKH
nnbo He Bhbile BbICTynakoLwlero Kpaa vyawiu XOHOLIHOVI
BOAOW MK XXMAKOCTbIO ANA npurotosneHus. MNpu
NPUroToBNIEHUM HE OCTaBnANTe yawy nycToi. Hukoraa
He HarpeBaWTe pacTUTENbHOE Macso B yalle.

- [lloBpe)kaeHne CTEKNAHHOW KpbiWwKK: Hukoraa He
KaAuTe ropAYyo CTEKIAHHYIO KPbILLKY Ha MOKPYIO,
XONIOAHYIO CTONELWHULY U HEe oxnarkaanTte e€ noa cTpyén
xonoAHow BoAbl. CTeKNAHHAA KPbILKA MOXET TPECHYTb.
O6bpaluaiTecb CO CTEKNAHHOW KPbILLKOW OCTOPOXKHO U
He noaBepraiTe eé ynapam. MexaHuueckana Harpyska
MO>eT NPUBECTU K HanpAxXeHuto B cTekne. lNpwu
nocneayoLleM HarpeBaHUKU CTEKNAHHAA KpblllKa
MOXXET TPEeCHYTh.

MoBpe)KABHHYIO KPLILWKY cledyeT cpa3sy e 3aMeHUTb.
Ecnu n3-3a noBpe)>KAEHHOW KpPbILWKK B Yalwly And
NPUroToBJIEHUA NOMNaAyT OCKOJIKU CTeKna, To
NPUroTOBJIEHHbIE B HEW NPOAYKThl Bonblue He FroAHbI K
ynoTtpebneHuto.

- [llospexaeHne npubopa M3-3a HENOAXOAALLUX
npuHaanexHoctei: McnonbsyitTe ToNbKO
npeaHasHauyeHHble ANA AaHHOro npubopa
OpUrMHanbHble MPUHAANEXKHOCTH.

- Kopposwusa us-3a conu unu npaHoctei: Knagute conb u
B6ynboHHbIE KYBUKKU TONbKO B ropAuyto Boay. Yawa and
NPUroTOBNIEHUA YCTOMYMBA K KOPPO3UU. TEM HE MeHee
conb, HaNpuMep, B onpeAenéHHbIX Cydaax MOXeT
pasbeaaTb matepuan.

OxpaHa oKpyXatuwieun cpenbl

Baw HoBbIt npubop otnuyaeTca ocobeHHOoM
addeKkTUBHOCTBIO 3HepronoTpebneHuns. B atom pasaene Bbli
Hanaéte paa pekoMeHaauuin, Kak npu aKcnayaTauuu
npubopa COIKOHOMUTL eLé Bonblue SHEPTUU U KaK
npaBWIbHO yTUAM3MpPOBaTb Npubop.

OKOHOMMUA 3NEKTPOIHEPIUHU

HarpeBaiiTe napoBapky nuiub A0 AOCTUXKEHUA
TpebyemMoi TemnepaTypbl.

Mo Bo3MOXXHOCTH BCeraa HakpbiBaiTe CTEKNAHHOWM
KpbIWKONX. Bnaronapa xopoLwo 3aKpbITON KpbILLKe
npeaoTBpallaeTca NoTepsa napa v 3N1eKTPOIHEPruu.

C nomouwbto ABYX KOMNNEKTOB ANnA NpUrotoBneHnaA
MOXXHO OAHOBPEMEHHO roTOBUTb pa3JiMyHble NPOAYKThHI.

MpaBunbHanA yTUunusauuna ynakoBKku

YTunusupyite ynakosky ¢ cobnroaeHmemM npasun
9KOMOruyecKoi 6e3onacHoCTH.

JaHHblt npubop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM
E eBponeickum Hopmam 2012/19/EU ytunusauun

ANEeKTPUUYECKUX U INEKTPOHHBIX Npubopos (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).

HaHHble HopMbI ONpeaenAloT AeHCTBYOWNE Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna Bosspara u
yTUnusauuu ctapbix npubéopos.



Baw HOBbIM npubop

3aechb Bbl MOXKeTe NO3HAKOMUTBLCH C BaLUM HOBbIM
NPMGOPOM M MONYYUTL AOMONHUTENBHYIO MHbOPMALUIO O €ro
NPUHaANEXHOCTAX.

MapoB,apKa

CreknaHHas KpbILWKa

Bcraska HenepgopupoBaHHasn

Bcraeka nepdopuposaHHan

OTBepcTre anda Bbixoda napa

———— VYeryn

MunumanbHaa otTmeTKa

li|\\ BoaocToK ¢ cutom ana ocrtatkos

— — _—— Kawmepa

Oucnneit Pyuka Taiimepa Pyuka Temnepartypbl

CumBoONbl Ha NaHenu U gucnnee

=
=

2y  CryneHb 06paboTKu napom
== HarpeBaHue
Y OTkpbiTh/3aKpbiTh KpaH AnA cnvBa BOAbI

L4 3awmuTa OT neperpeBaHunsa

NMpuHapnexHocTH

B o6beme noctaBkM MMetoTcA cnenytolumne
NpUHaANeXHOCTH:

BcraBka nepdopuposaHHas
BctaBka HenepdopupoBaHHan
CTeknAHHanA KpbllwKa

Pyuka

Cuto anAa ocrtaTkos



CneuuanbHble npuHaanexHoCcTH

Bbl mo)keTe 3akasaTb B CBOEM cneunanmM3anpoBaHHOM
MarasmHe cneayrwouwune npuHaane>XHocCTu:

AG 050 000 MHcTannAUMOHHLIN HaBop AnA BOAOCTOKA C
3anupaemMbiM 0OpaTHBEIM KflanaHom,
rapHutypa BogocTtoka (DN 40) u
npucoeanHuTenbHan Tpy6Has myodra (12"
Ha 17%2")

AG 060 000 WMHcTannAuMoHHbIM HaBop AnA BOAOCTOKA
AenaeTt BO3MOXHbIM CJIUB XXUAKOCTU U3
npubopa B NOAXOAALLMIA pe3epByap.

FK 023 000 Kop3auHa anA MaKapOHHbIX U3Aenui

GE 020 010 BcraBka HenepdopupoBaHHan

GE 020 020 BcraBka nepdopupoBaHHasn

VD 201 014  Kpbiwka npubopa “3 Hep)kaBetoLl e cTanu

VD 201 034  Kpbiwka npuéopa U3 antoMUHUA

VV 200 014  CoeaunHutenbHadA nnaHka v3
BbICOKOKAYeCTBEHHOMN cTanu AnA
KoMOBuHUpoBaHuA ¢ aApyrumu Vario
npuéopamu.

VV 200 034  CoeauHuTenbHan nNnaHKa 13 antoMUHUA

AnA KOMBUHWMPOBAHUA C APYTUMMU
npu6opamu Vario.

Ncnonb3syiiTe npMHaANe>XHOCTU TONbKO B COOTBETCTBUM C
BbllenpuBeeHHbIMU YyKaszaHuAMU. M3arotoeutenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTb B CJ/ly4ae HeNnpaBWUIbHOrO UCNONb30BaHKA
NPUHaANEIXHOCTEN.

MpuHuUNn nencreuUA

B naposapke mo>xHO oBpabaTbiBaTh NAPOM, BapUThb,
BbiNapuBaTtb M 6GnaHWMpoBaTh.

O6paboTtka napom ABNAETCA NPUrOTOBIEHUEM B
cTpyAlleMcA BOAAHOM napy. TemnepaTtypHblii AManasoH
nexxut B npeaenax 100 °C. BoaaHoi nap nepeHocuT Tenso.
Mpu aTOM NOAXOAALMMM NULLEBLIMU NPOAYKTAMMU
ABNAOTCA, HaNnpUMep, 0BOLLUK, KapTodenb, pbiba.

Map o6BonakuBaeT NPOAYKT U NPENATCTBYET NOTEPAM
nuTaTenbHbIX BelwecTB nueBoro npoaykra. lNpoaykr
coxpaHAaeT ¢opmy, UBET U CBOIN cneunduyeckuin apomar.
MuweBble NPOAYKTbI HE 3apyMAHWBAIOTCA B NapoBapkKe.

Mpubop npeanaraet co6oi BO3MOXHOCTb AnA 06paboTku
npoAyKToB napomM 6e3 AaBneHWA B OAHOW UNW ABYX
BcTaBKax. [1pu ncnonbzoBaHnMn nepdpoprUpoBaHHbIX BCTABOK
nap Mo)XeT NOACTyNaTb K MPOAYKTY CO BCEX CTOPOH.
Bnaronapa stomy moxxeT obecneunsaTbCA paBHOMeEPHOE
NPUroToBfiIeHUE TaKXKe Npu BONbLINX KOAMYECTBAaX NPOAYKTA.

TemnepaTtypa XUAKOCTU MOXKET ycTaHaBNUMBaTbCA B
anvanasoHe 45 - 95 °C ¢ warom 5 °C. Ota TouHan
yCcTaHOBKa TemnepaTypbl BOAbl NO3BONAET, HaNnpumep,
pacTanfnuMBaTh WOKONAAHYIO rnasypb, BapUTb MACO, He
AOBOAA A0 KUMEHWA, UM BapUTb BEPMULLENb.

YnpaBneHue

Mepen nepBbiM UCNONIb30BaAHUEM

Mepen nepBbiM UCNoONb3oBaHUEM npuéopa B pexume
napa, BbINONHUTE cnegyloliue yKasaHua:

1 TwartenbHo ouncTutb Npubop 1 Aetanu
NPUHaANEXHOCTEN.

2 [pv nepBOM BK/IHOUYEHUU HEOBXOAUMO BbINOMHUTL
HaCTPOWMKY TOYKU KUMEHUA.

YkasaHue: Pabota B pexxume napa 6es
npeABapUTENbHONW HACTPOWKMU TOUKMU KMUMEHUA MOXKET
NPMBECTU K HEMPaBUIbHOMY GYHKLMOHUPOBAHUIO
npubopa. MNpu aToM BOo3MOXKHa M3BBITOUHAA UMK
HeJocTaToyHasA reHepauua napa.

3 [locne HacTpOWKM TOUYKM KUMEHUA CreayeT HaMoHUTb
Kamepy nprubopa BOAOW A0 yGcTyna u nporHaTte npubop B
TeueHne 30 MUHYT Ha CcTyneHn 06paboTKM NapomM, 4TOObI
YyCTPaHUTb BO3MOXKHbIE 3anaxi, CBOWCTBEHHbIE HOBOMY
npubopy. lMocne aT0ro cAUTL HY>KHO BOAY M TLLATENbHO
npocywWwnTb kamepy npubopa.

HacTpoWKka TOUKHU KUNEeHUn

TouKka KMNeHua 3aBUCHUT OT aTMOC(I)epHOI'O nasnexus. C
yBenn4eHnem BblCOTbl MECTHOCTU aTmoccbepHoe AaBneHue
YMeHbLlaeTCcA, YTO NPNUBOAUT K CHUXKEHUID TOYKU KUNMEHUA.

lMepen nepBbIM MCNONb30BaHUEM NapoBapKu HEOOXOAUMO
BbIMOMHUTL HACTPOWKY TOUYKM KuneHusa. [pu aTom naposapka
npucrnocabnuBaeTcA K aTMOCPEepHOMY AaBJIEHUIO HA MecTe
YCTaHOBKHM.

BbinonHeHue HaCTPOMKHU TOYKU KUNEHUA

1 HanonHute kamepy npubopa xonoAHON BOAOW AO
MWHUMaNbHON OTMeTKU. HaKpbITb CTEKNAHHOM
KPbILLKOW.

2 YcraHoBWTb pyyKy ynpaBneHua "Temnepatypa" B
nosuuuto 95 °C.

3 Mocne aTtoro B TeueHUe 5 CEKYHN: NOBEPHYTb Ty e

pyuKky ynpaBneHuna "Temnepatypa" ABa pasa mexay

nosuunamu 4 95 °C 8 npAMOM U o6paTHOM

HanpasfieHnu. 3aTeM MOBEPHYTL PYUKy B MO3UUMIO K.

GAGGENAU o

Bo BpemA HacTpOMKKU TOYKM KMMEHUA MUraeT CUMBON <=,
[Mocne npekpalieHna MUraHMA cMMBOJIa <= HacTpoOMKa
TOYKM KMNeHua ByaeTt 3akoHuyeHa. [poaomkUTeNnbHOCTD
HaCTPOWKMK NeXXUT B uHTepsane 3 - 7 MUHYT.

YkasaHue: Bo Bpems HACTPOMKM TOUKM KUMEHUA MOXKET
BO3HMKATb NOBbILIEHHOE BblAefeHne napa.



NMoaBecHUTb PYyUKy

A OnacHocTb oxoros!

PesepByap npubopa oueHb cunbHo HarpeBaetcAa. Ero
MOXHO BblHUMaTb TOJIbKO C MOMOLLbIO CMeLnanbHOR pyyKH
U3 KOMNNEeKTa NoOCTaBKMU. 3Ta pyyKa AOMKHa ObITb HaaexXHo
3adukcupoBaHa B pesepByape. Takasa pyyka He AONKHaA
MCMonbL30BaTbCA ANA ONPOKUAbLIBAHUA pe3epByapa, Y4ToObl
C/IUTb U3 HEro coaep>kumoe.

1 BcraButh pyuky B yrnyéneHus BCTaBKM.

2  OTknoHuTb pyuKy Hasaad. [MoAHATE BCTaBKY 3a PyuKy.

BxknioueHue

HanonHute kamepy npubopa xonoAHOW BOAOW UM APYrOM
UAKOCTbIO (06bem HanonHeHuaA 1 - 4 nuTpa, CM. Takxke
Tabnuuy npurotoBneHus). 3anpellaeTca HanMBaTb B KaMepy
Macno. Kamepa npurotoBfieHUA AOMKHA HAMOMHATLCH, MO
KpaWHen mepe, A0 MUHUMaNbHON OTMETKU UMK XKe,
MaKCcUMyM, A0 ycTyna.

MosepHuTe pyuky ynpaenenua "TemnepaTypa" B )xenaemoe
noso)keHve. YctaHoBneHHadA Temnepartypa oto6paxaeTcsa Ha
avcnnee. CUMBON <= MHAMLMUPYETCA Ha AWUCNNee B TeUeHHUe
BCEro BpeMeHH, noka npubop HarpeBaeTcs.

Temnepatypa mMoxeT BbiTb yCTaHOB/IEHA B AWana3oHe
45 - 95 °C. InA npurotoBrieHUA ¢ NapoM yCTaHOBUTE
cTyneHb 06paboTKU Napom Y.

YkasaHue: OGpaiiaiTe BHUMaHWe Ha To, YTOObI Npu pabdoTe
npuéopa CTEeKNAHHAA KPbIlLKa XOPOLIO npuserana u
oTBEpPCTUE ANA BbIX0Aa Napa He OblIo 3aKpPbITO.

BbikniouyeHue

[MoBepHuTe pyuKky ynpaBneHuna "Temnepatypa" B nosuuuio O.
MHavkauua Ha aucnnee racHer.

GAGGENAU

ONEeKTPOHHbLIN Tanmep

Taiimep MorxeT BbITb ycTaHOBNEH B AXanasoHe oT 1 ao
90 mMuHyT. MNocne ucTeyeHUa yCTaHOBNEHHOrO BpeMeHH
napoBapKa BbIK/lO4aeTCA aBTOMAaTUKOMN BbIK/IOYEHUA.

Talimep MOXKeT UCnonb3oBaTbCA TaKXe B OTCYTCTBUE
GYHKUMM BBIKJIIOYEHUA, B TOM YUCIIE NMPU BBIKJIIOYEHHOM
npubope.

YcTaHOBKa Tanmepa

1 YcTtaHoBWTb Xenaemyto TeMnepaTypy MK CTyneHb
06paBoTKM Nnapom.

2 [NoBepHyTb pyuky ynpaBneHus "Taiimep" B nosuuunio +
WNM = ANA YCTaHOBKM YXENaeMoro BpeMeHHU.

GAGGENAU

3 VYcraHoBneHHoe BpeMsA M ero xoA oTofparkatoTcaA Ha
aucnnee. YCTaHOBNIEHHOE BPEMA MOXHO
KOPPEKTUpOBaTb BO BpeMsa paboThl TamMepa.

4 Tlocne ucTeuyeHUsa yCTaHOBNEHHOro BpeMeHu npubop
BbIK/IOYAETCA M BblAaeTcA 3ByKOBOM curHan. Jna
BbIK/IOUYEHUA 3BYKOBOrO CUrHana Hy>Ho 6bICTpO
MOBEPHYTb PYUYKy ynpaBneHus.

YKaszaHufa

- Ecnv npubop BbikntouaeTca paHblue, TO TalMep
nponomxaet pabotatb 6€3 GyHKUUN BbIKIIIOUYEHHUS.

-  Ecnu cHavana yctaHoBWTbE TallMep ¥ nocne aToro
TemnepaTtypy, To Taimep 6yaeTt paboTaTtb 6e3
aBTOMAaTUKM BbIK/IIOYEHHUA.



dYyHKUMA NacCUBHOMU 6€30NacHOCTHU
neTteu

BxnioueHue pyHKUUM nacCUBHOM 6€30NaCHOCTU aeTeun

1 TlosepHuTe pyuky ynpaBnenus "Temnepatypa" Bnpaso
Ha nto6oe 3HayeHWe TemMnepartypsl.

2 TlloBepHuTe pyuKky ynpasnenus "Taimep" Bneso B
nosuuunto "MuHyc" u aep>xute e€ B 9TOM MOJSIOKEHUMU.

3 MosepHuTe pyuky ynpaenenus "Temnepatypa' Hasal B
nosuumto 0.

4 [loBepHuTe pyuKky ynpaBneHus "Taiimep" Ha3aa B

nosuuuio 0.
o> -~
W+ 3 0
o .
”n oy 55
95 65
GAGGENAU = CEE

Ha aucnnee 3aropaeTtcA CUMBON i, KOTOPLIA Yepes
HeKkoTopoe BpeMsa racHeT. ®yHKLUUA NaCCUBHOM
6e3onacHOCTH AeTei BKAOYeHa. Tenepb pyyku ynpaBieHun
MOX>XHO noBopaunBaTtb B Nitoboe nosioxxeHue, u Npubop He
6yneTt HarpeBaTbCH.

Ecnu kakasa-nnbo pyuka ynpasneHua 6yaet noBepHyTa npu
BKJIIOYEHHON PYHKUMM naccuBHOM BezonacHOCTH AeTel, Ha
AWcnnee NOABUTCA CUMBON i, KOTOPbIM Yepes3 HeKoTopoe

BpeMA racHer.

BbiknioyeHWe GpyHKLMU NAacCMBHOW 6e30NacHOCTH AeTewn

1 TlloBepHute pyuky ynpaenenus "Taiimep" Bneso B
nosuuuto "MuHyc" n nepxute e€ B 9TOM NOMOIKEHUM.

2 [loBepHuTe pyuky ynpasneHus "Temnepatypa" Bnpaso
Ha nto6oe 3HauyeHWe TemMnepartypsl.

3 MoeepHuTe pyuky ynpasnexuna "Taimep" Hazan B
nosuuuto 0.

®dyHKUMA naccuBHOW 6e30MacHOCTH AeTel BbIKIOYEeHa.

3awumTa oT neperpeBaHun

Mpu neperpeBaHun npubopa HarpeBaTesbHblE 3NEMEHTHI
aBTOMaTMYeCKM OTKIoUatoTCA ANA npeAoxpaHeHus npubopa
M BCTPOEHHOW KyxoHHOW meBenun. Ha ancnnee noasnaetca
cumeon LA, Otkntounte npubop 1 aainTe emy NOJHOCTbIO

oxnaauTtbcA.
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GAGGENAU

Bo3amoxHbie NMPUYUHDBI NeperpeBaHUA.

Mpubop 6bin BKAOYEH NYCTbIM, T.€. B OTCYTCTBUE
XUAKOCTH B Kamepe.

Kamepa npu6opa 6bina HanonHeHa CAULLIKOM ropayen
BOAOMW.

Mpubop 6bin BKAOYEH NYCTBIM MU C XUAKOCTLIO,
YyPOBEHb KOTOPOM BbIl HUXKE MUHUMANIbHON OTMETKM.

Mpubop cnnwkom aonroe Bpema paboTtan Ha CTyMeHu
06paboTKM napom, He Byayun 3aKPbIT KPbILLKOK.

Cnuwkom 6onblune OTNIOXKEHUA Kanbka B Kamepe
npubopa.

3awuTHOE OTKNIOYeHuUue

IOna Bawei 6e3onacHocTh Nnpubop ocHalleH GyHKUKUEN
3alMTHOro oTkNtoYeHnA. Bece npouecchl HarpeBaHus
BbIKJIlOYalOTCA Yepes 4 yaca, ec/iv B TeYeHue 3Toro
BPEMEHM He BLINOJIHANMUCH HUKaKWe onepaunmn ynpaBneHus.
Mpu yctaHoBKe TemnepaTypsl HWxe 70°C, npouecc
HarpeBaHuWA BbIKtOYaTeCA No ucteueHun 8 yacos. Ha
avcnnee nofABAAKTCA MUratlmne "yepTouku".
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[MoBepHuTe pyuky ynpaenexus "Temnepatypa" B 0, nocne
4yero NpMBop MOXKeT BbiTb BKIOYEH CHOBA, KaK 00bIYHO.

CnuTb XXMOKOCTb, KOTOpan
ucnonb3oBanacb AN MPUroTOBNIEHUA
npoayKTa

A OnacHocTb oxoral

Mpu cnuBe BoAbl 6€3 CTAaLMOHAPHOIO MOAK/IOUEHUA K
Tpy6onpoBoay ctouHoi Boabl: CHavyana aatb npubopy
oxflaanTbcA. YCTaHOBUTL NoA NpMOop NoAXOAALUUH
pesepByap, AOCTATOYHbIA ANA NpUemMa BOAbI.

YKasaHue: lNpu oTcyTCTBUMU CTALMOHAPHOTO
npucoeAnHeHUs K cTouHoMy Tpybonposoay HeoBxoAWMO
CMOHTMpOBaTb Habop AndA nHctannaumu ctoka AG 060 000 v
YyCTaHOBUTb NOA C/IMBHOW KpaH TEMNepaTypoOCTONKUI
pesepByap COOTBETCTBYOLENH eMKocTh (MuH. 10 n).

OTHKpbITb CIMBHOKW KpaH
1 [MosepHute pyuky "Temnepatypa" BNeBo B No3nuUUIO £

2 loBepHuTe pyuky "Taiimep" BNEBO B MO3ULMIO B
AepXXuTe €€ B 9TOM MOJIOXKEHUMN.
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BrinaeTtca 3BykoBoOW curHan. Yepes HECKONMbKO CEKyHA Ha
avcnnee HaumHaeT muratb cumeon SF. Cnnsroi KpaH
oTKpbiBaeTcA. [1pn OTKPLITOM CIMBHOM KpaHe Ha Aucnnee
MOCTOAHHO BLICBEUNBAETCA CUMBON i,



3aKpbITb CIMBHOW KpaH

1

[MoBepHuTe pyuky ynpasnexus "TemnepaTypa" BnpaBo
B nosuuuio 0.

Bulnaetca 3BykoBo# curHan. Hepes HeCKONbKO CeKyHA
Ha AMCNNee HauMHaeT Murate cumBon 5. CnneHoi
KpaH 3akpbiBaeTcA. Cpasy »ke nocne 3akpbITua
cnusHoro kpana cumeon 57 racwer.

Taénuubl U NoNe3Hble COBEThbI

YKazaHufa

Bcerna npeaBaputensHo nporpesaiite npubop

Bceraa 3akpbiBaiTe CTEKNAHHYIO KpbIlKY [Mpu nnoTHo
3aKPbITON KPbILLKE MOXHO U3bexaTtb BbIxoda napa u
noTepb 3Hepruv

anBeﬂeHHble HWXe 3Ha4YeHnA BpeMeHU ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHbLIMHU daKTuyeckue sHayeHua BpeMeHHU
npuUroToBneHnA 3aBUCAT OT KadecTBa U TeMnepatypbl
MCXOAHOTO NPOAYKTa, a TaKXXe OT ero Mmacchbl U TOJILLHUHbI

MpurotoBneHue Ha napy

HanonHute npu6op 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YcTtaHoBUTe B Kamepy npubopa BCTaBKY C
npurotTaBnMBaeMblM NPOAYKTOM U 3aKpoiTe
CTEKNAHHYIO KPbILLIKY

Mpwu ncnonb3zoBaHun nepdoprMpoBaHHON BCTaBKM nap
MOXXeT MocTynaTb K NPOAYKTY CO BCEX CTOPOH Takum
o6pasom, obecrneynBaeTcA paBHOMEPHOE
npurotoBrieHWe 6nr0Aa TaKkKe M nNpu BonbLon Macce
npoaykros [MepdopupoBaHHan BCTaBKa UCNONb3YyeTCA
AnA npefoTBpaLleHnA 3arpA3HeHUA Kamepbl npubopa
unu anAa HabyxaHuA NpoAyKTa

MapoBapka Mo)keT BbITb YKOMMIEKTOBaHa ABYMA
BCTaBKaMW, KOTOPbIE MOFYT UCMONb30BaTLCA
oaHoBpemMeHHo [pu aTom neppopupoBaHHan BCTaBKa
ycTaHaBnuBaeTcA NoA Henep¢popupoBaHHON BCTaBKOW

Bapka
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HanonHute npnbop 4 nutpamu BoAbl M HarpeiTe BoAy
Ha CTyneHu napa

Ona npurotoBnenuna 6nt04 U3 Tecta cnonb3yiTe
KOP3WHY ANA MaKapoOHHLIX U3Aenui (cneunanbHas
npuHaane>kHocte FK 023 000)

PekomeHayeTcA 3akpbiBaTb CTEKNAHHYIO KPbILLKY

YKaszaHuna

Ecnu cnueHoi KpaH OTKPbIT NN 3aKpbIT HE NONHOCTbLIO,
Ha auncnnee Mmuraet CMMBoOn l:l:l

Bcerna BctaBnAiTe B BbiNyCKHOE OTBEPCTUE CUTO ANA
ocTaTKoB NUWK. Takum obpasom, Bel moxkeTe nsberxkatb
6NOKMPOBKMK CAUBHOIO KpaHa OCTaTKaMu NULLK.

Mpu nobaBneHun B BOAY NPAHOCTEN, TPAB U OBOLLEN
MCnonb3yhTe CUTO ANIA OCTATKOB C T€M, YTOObI
nsbexxaTtb 3acopeHuna cnua [locne npurotoBneHus Ha
napy, ocoB6oanTe KaMepy OT OCTATKOB MULLH

OuunwaiTte npubop ocobeHHO TwaTeNbHO, ecnv Bbl
“cnonb3oBanu conb, 6yNbLOH, COyC UM OTBap
OTno)keHusa cneunin MoryT NpMBOAUTL K KOPPO3UK
MeTanna

B saBucumocTH oT BpemeHu npurotoenexHuna 6ntoaa,
BCTaBKM MOXXHO UCNOJMb30BaTb OAHOBPEMEHHO WK NO
ouepeau

Mpu oaAHOBpEeMEHHOM MCNONb30BaHUKU ABYX BCTaBOK
BPEMA NMPUroTOBNEHUA YBENMUMBaeTCA
npubénuantenbHo Ha 10 MUHYT

MpurotoBneHue NuLWKM Ha Napy NPUBOANUT K MEHbLUUM
noTepAM coAepKaliUxCA B HEH BUTAMUHOB U
MWHepasnoB, YeM Npu NPUrOTOBIEHUM B KUNALLEH BOAE
Mpu aTom NpoAyKT nyylie coxpaHaeT cBoto Gopmy,
UBeT M XxapaKTepHbli BKyc [loaTomy pekomeHayeTcA
[06aBNATb NPAHOCTU TONBKO yXXe Nocsfie NponapuBaHuA

MpurotoBneHune Ha napy ¢ no6aBneHuem
apomaTuyeckux BelwecTs Bel MoxxeTe npuaatb Boae
cneundunyeckuit apomart, Ao6aBUB B HEE HEKOTOPYIO
AONI0 NPAHOCTEN UAKN BUHA

Bbl Mo)xeTe no6aBnATE apoMaTU3aTopbl UK COJb, HO
nocne aToro crneayeT ounLiatb Npuéop 0cCoBeHHO
TwarenbHo [NOBEPXHOCTHBIE OTAOXKEHUA COMU MOTYT
BbI3bIBATb KOPPO3UIO MeTanna



TomneHue

HanonHute npn6op 4 nMTpammn XMAKOCTU U yCTaHOBUTE
Temnepartypy ot 75 ao 95 °C

BmecTo BoAbl MOXXHO MCNONb30BaTb OBOLHOW BYNbOH,
pbIBHbIA coyc unu MAcHoW oTBap Bbl MmoxxeTe npuaatb

XUAKOCTU cneunduyeckuit apomart, JoOaBuB B HEE
HEKOTOpPYIO AOMI0 NPAHOCTEN UK BUHA

Bcerna 3aKprBal7ITe CTEKNAHHYH KPbILWKY

BbnaHwwupoBaHue
BnaHwunpoBaHue Ha napy (oBOLUH) Mono)kuTe 0OBOLWIM UAKM MACO B BOAY M AOBEAUTE BOAY

HanonHute npubop 1 nuTpom BoAbl M HarpeiTe BoAy Ha AOC KMNeHna

cTyneHu napa HocTaHbTe npoaykTel M3 npubopa OBneiTe oBoLwM
neadHoOW BOAOW M MPOMOMTE elle ropAavyee MACO, a

3aTemM oxnaauTte ero

YcTtaHoBuUTe B Kamepy npubopa nepdopupoBaHHyto
BCTaBKy C OBOLUAMW M 3aKpoiTe Npubop CTEKNAHHOW
KpbiwKoi MNpoBoanTe BnaHwHUpoBaHMe OBOLLEN MaKC.
500 r Ha oAMH uKnKn

OnAa obneryeHnA 3aknaaku v BeleMKK NpoayKTa
MCMONb3yNTE KOP3UHY ANA MaKapOHHbIX M3Aenunn

MponapbTe oBOwWM B TeueHne 4 - 5 MUHYT, a 3aTem (npunaanexHocte FK 023 000)

cpasy e oxflaauTe neaAHoOW BOAOW Bbl Mo)keTe conuTb BoAy, HO NMocie 3TOro oynanTe
npubop ocobeHHo TwartensHo OcTaTku conv MoryT

MpoBoauTe 6naHwWwWMUpoBaHWe B KUNAawWen soae (0OBOLLU
P a P w ae ( w Bbl3blBaTb KOPPO3UIO MeTanna

WU MACO)

HanonHute npnbop 4 nutpamu BOALI M HarpeiTe BoAy
Ha cTyneHu napa

PereHepauuna (nogorpeBsaHue)

HanonHute npubop 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe Boay Ha
cTyneHu napa

CreknaHHad KpblWKa AO0JMKHa O6bITb 3aKpbiTa

YctaHoBUTe B Kamepy npubopa nepdopupoBaHHYyto
BCTaBKy W BKAtOYnTe cHosa Ha 95 °C

MpoAayKTbl Honuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [NpumeuaHus

CTBO roToBNEHUA

BOAbI
MscHble 6ntoaa 1 nutp Henepdpopu-  95°C 12 - 15 MuH.

poBaHHas

Mspenva us tecta, kpaxmano- 1 nutp Henepdpopu-  95°C 10-12 muH. Cnerka cmasaTtb AHO BCTaBKU
coneprkatuue rapHupsl (500 r) poBaHHasA
Osowum (500 1) 1 nutp Henepdpopu-  95°C 10 - 12 MuH.

poBaHHan

I'Io.u.uepmaHMe B ropAa4yemMm COCTOAHUU

HanonHute npubop 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

Mpu ncnonesosaHMn 0AHOBPEMEHHO ABYX BCTABOK
ycTaHoBuTe B Nnpubop cHayana neppopupoBaHHyto
BCTaBKYy, a Nocje 3Toro (cBepxy) HeneppopupoBaHHYIO

YctaHoBuTe B Kamepy npubopa HenepdoprUpoBaHHYytO
BCTaBKY.

BCTaBKy C ropAYum 651010M, NOBEPHUTE PYUKY
ynpasneHua cHoBa B nonoxxeHue 80 - 85 °C u 3akpoitte
CTEK/AHHYIO KPbILLKY

CreknAHHaA KpbllWKa A0/MKHA ObITb 3aKpbITa

MpurotoBneHue coka (U3 Aron)

Aroabl A0MKHBLI ocTaBaTbCcA B npubope Ao Tex nop,
noka He HayHeT BbicTynatb Cok (npu6n. 120 MuUHYT)

HanonHute npub6op 1 nuTpom BoAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YcTtaHoBuUTe B Nnpubop cHayana HeneppoprvpoBaHHYO
BCTaBKy, a NoBepx Heé neppopupoBaHHYO BCTaBKY C
AroAamu, U 3aKpPONUTe CTEKNAHHYIO KPbILIKY

Mocne 3TOro, AnA nony4yeHMAa nocneaHNX OCTaTKOB COKa
Bbl MO)keTe oTXKaTb Aroabl B nocCyaAHOM nonoTeHue
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KoHcepBUpoBaHue

HanonHute npu6op 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

I'IpOBapMBaﬁTe nuuieBble NPOAYKTbI TOTYHaC nocne
MOKYNKKW Unun oropoaa ﬂnMTeanoe XpaHeHune
NPOAYKTOB NPUBOAUT K YMEHbLUEHUIO coaep)KaHunqa
BUTaMWHOB M Bbl3blBaeT 6po>+(eHMe

Mcnonb3yiiTe TONbKO BbICOKOKAYeCTBEHHbIE PPYKTbI U
0BOLLMK

MsAco He oTHOCHTCA K NpoAyKTaM, KOTopble NOAXOAAT
ANA KOHCEepBUPOBaHMA B napoBapke

KoHTponupyite coctoaHne GaHOK, KONbLEBbIX
PEe3WHOBbLIX MPOKMIAAO0K, 3aXXMMOB, NPYXXUH U, NpK
HeoB6Xx0AMMOCTH XOPOLLO OuMULLaiTe UX

HesnHdununpyitte npombiToie 6aHku nepen
KOHCepBMPOBaHWEM NPOAYKTOB B NapoBapKe (CMm.
rnasy "JesnHduumposaHue")

YctaHoBuTe 6aHKK B nepdopupoBaHHYO BCTAaBKY Tak,
4yTOObl OHW HEe conpuKacanucb APYr C APYrom

Mocne okoOHYaHWA BpeMeHU NPUroTOBJIEHUA OTKPOITE
CTEKNAHHYIO KpPbIWKY. BolHMMaliTe 6aHku TonbKO nocne
UX MOJTHOTO OXNarKAEHMUS.

MpoayKTbl Konuue- BcrtaBKa YctaHoBka Bpewmsa npu- [Mpumeydanun
CTBO roTOBMEHUA
BO/bl

®pykThl, 0BOLWM (32 UCKoYe- 1 AnTp neppopupo-  [purotosne- 35 - 40 muH

HMeM paconu u ropoxa) B BaHHaA HWe Ha napy

3aKpbITbiX 6aHKax AnA KOHcep-

BuposaHua 0,75-1n

®aconb Mnu ropox B 3aKpbITbiX 1 AKTP nepdopupo-  [purotosne- 120 mMuH

6aHKax AnA KOHCepBUPOBaHMA BaHHaA HWe Ha napy

0,75-1n

MpurotoBneHue norypra

UTtobbl HE MOBPEANUTbL HOTypPTHBIE KYNbTYpbl, HarpeBanTe
nacTepu3oBaHHOE MOJIOKO Ha KOHdOpPKe npu
Temnepatype 90°C. BaxxHoe 3ameuaHue! lMocne atoro,
AaiTe MONOKy oxNaAuTbcA B BoAsAHOMW GaHe npu 40°C,
4YTOObI COXPaHUTL NOTYPTHLIE KYNbTypbI.

He HarpeBaiite monoko, o6paboTtaHHoe
ynbTpadmonetTom (¢ MeTkon «H»).

Jo6aBbTe B MOIOKO HaTypasnbHbIM FyCTOW HOrypT C
HorypTHelMU KynbTypamu (He meHee 10 r orypTa Ha
100 mn monoka) Xopoluo pasmeluaite Worypr
BEHYUKOM.

B cnyuae ¢epmeHTa iorypta cneayite ykasaHMAM Ha
BKMaAbllle B yNakoOBKe.

Haneiite monoko B npomMbiTele 6aHKK AnA Horyprta u
3aKpOMTE KPLILLIKY.

YkazaHve nepea noBaBneHMeM MONOKa, NPOMbIThHIE
B6aHKK AnA Horypta MOXXHO AOMONHUTENbHO
Ae3nHobuMuMpoBaTb Ha CTyneHuW napa (B napoBapke) B
TeuyeHune 20 muHyT. He 3abyabTe nepea HanonHeHUeM
oxnaaunTb BaHKMu.

MpurotoBneHue onapsbl (Moabvém TecTa)
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Hanonuute npuéop 1 nutpom BoAbI M NporpeiTe BoAy
no 45°C

YctaHoBHTe B npubop HenepboprMpoBaeHHYH BCTaBKY C
TecTtom / onapo#

Ecnun 6porkeHune TecTa / onapbl AOMKHO NPOXOAUTL B
MHUCKe, BpoAUNbHOW Kop3uHe unu B dopme anq
BbINEYKH, ycTaHOBUTE B Npubop neppoprpoBaHHyo

HanonHute npnbop 1 nutpom BoAbl. YcTaHOBUTE B
npubéop neppoprpoBaHHytO BCTaBKY M 3aKpoiTe
CTeKNAHHYo KpbIWKy. [Tporpeitite npubop, no KpanHewn
Mepe, B TeueHue 5 MUHYT npu Temnepatype 55 °C.
MomecTuTe GaHku B Npnbop M BLICTPO 3aKpoiiTe
KPBILLKY.

MorypT nomxen cospesatb npu 55°C B TeueHue 6 -

8 vacos. Mo ucrteueHun 8 yacos npubop
aBTOMAaTUYECKU BbIKOYAETCA (3alUMTHOE OTKIOYEHKE).
MoBepHute pyuky ynpasnenusa B 0. Nocne atoro Bul
MoXKeTe, Npu HeOBXOANMOCTH, BKIOUUTL NpUbop
CHoOBa.

[Mocne okoH4yaHuA npuroToBnieHNA NoctaBbTe VIOprT B
XOonoAuJIbHUK.

MonesHbit coBeT Bbl Mo)keTe noamelnaTb B MOJIOKO
(vnn nonoxxutb B 6aHKKU ANA WorypTa) BapeHbe uin
KOHCepBUpOBaHHble GPYKThI, MK apomMaTU3npoBaTh
MOJIOKO (Hanpumep, pacTBOPUMbBIM Kobe nnu
LOKONaAHOW Nyapoin)

eMKOCTb ¢ TecToM / onapoit [Tpu aTom Hy>kHO
o6paluaTb BHUMaHMe Ha To, 4ToObl NPUBOP NNOTHO
3aKpbIBaSICA CTEKSIAHHOMN KPbILLIKOK

CreknaHHanA KpbIWKa AOJMHKHa ObITb 3aKpbITa

[Haiite Tecty / onape cospetb npu 45°C Tak, 4yToObl ero
06bem 3aMeTHO yBenuuuica (B TeueHue
npuén. 30 MuH.)



HdesuHduumuposaHue

HanonHute npu6op 1 nuTpom BoAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YctaHoBUTe nepdopuUpOBaHHYO BCTAaBKY C
Ae3anHdUUMpyeMbiMU eMKOCTAMU (Hanpumep, 6aHKu
ANA BapeHbA, ANA KOHCEPBUPOBAHMA MK ANA
NPUroToBNEeHUA MorypTa, ByTbINOUKKU ANA AETCKOro
MATaHMA) U 3aKPOWTE CTEKNAHHYIO KPbILIKY

OBowu

Job6aBnaiTe NPAHOCTU B OBOLLUM TOJIbKO MOCHE MOJIHOFO
npuroToBneHus [pu nponapvBaHuKU HaTypanbHbIA BKYC
OBOLLUEei coxpaHAeTcA Nyylle, YeM Npu Bapke, NO3TOMY
OHM OHUM B MeHblUel cTeneHun TpebytoT 3anpaBKu

,Elestq)MuMpyeMble €MKOCTHN NnpeaABapUTENbHO AOJDKHbI
ObITb TwaTtenbHO NPOMbIThI

O6pabaTbiBaiiTe eMKOCTU NapoM B TeuyeHue 20 MUHYT

Mpu ncnonb3oBaHWM OIHOBPEMEHHO [IBYX BCTABOK
ycTaHoBuTe B npubop cHauyana neppopupoBaHHYo
BCTaBKy, 3aTeM (cBepxy) HeneppopupoBaHHYyLO
BCTaBKy, M o6pabaTtbiBaiiTe EeMKOCTU NapoM B TeyeHue
10 MuHyT

Ecnu He yKa3aHO MHO€, BpeMA NpUroToBieHHUA
npuBOoANTCA B pacyeTe Ha 1 kr oBowen

NPAHOCTAMM
MpoAayKTbl Konuue- BcTtaBKka YctaHoBKa Bpewmsa npu- [MpumeuaHus
CTBO roTOBJIEHUA
BO/bl
ApTuokun KpynHele (no 400 - 1 nuTp nepdopupo-  [lpurotoBne- 40 - 50 MuH
500r) BaHHaA HWe Ha napy
LUnuHat nuctosoit (250 r) 1 nutp nepdopupo-  [llpurotoBne- 4 MuH
BaHHasA HWe Ha napy
LiBeTHanA kanycta 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 15-20 MMH  po3oyKamu
BaHHaA HWe Ha napy
3eneHan ¢aconb 1 nutp neppopupo-  llpurotosne- 20 - 25 muH
BaHHasA HWe Ha napy
Bpokkonu 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 10-15MWMH  po3oykamu
BaHHaA HWe Ha napy
Bpokkonu u mopkoss (no 1 kr) 1 nutp neppopupo-  llpurotosne- 20-25MuH  po3oukamu / NOMTUKaMM
BaHHasA HWe Ha napy
Denxenb 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 8-12 muH nosiockamu
BaHHaA HWe Ha napy
OsoLuHoit TeppuH (1,2 Kr) 1 nutp neppopupo-  lpurotosne- 50-60 MuH B TeppuHe yaNMHEHHON GOPMbI
BaHHasA HWe Ha napy
MopkoBb 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 10-15 MWMH  nomMTUKaMu
BaHHaA HWe Ha napy
KapTtodenb 1 nutp neppopupo-  llpurotosne- 20-25 MuH  uyeTBEPTUHKAMMU
BaHHasA HWe Ha napy
Konbpabu 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 15-25 MuMH  nomTUKamMu
BaHHaA HWe Ha napy
3eHeHbIn nyk 1 nutp neppopupo-  llpurotosne- 5-10 muH NOMTUKaMM
BaHHasA HWe Ha napy
CBsékna nuctoBas 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 12-15muH  CHauana B TeueHuun 8 - 10 MuH npuroto-
BaHHaA HWe Ha napy BUTb cTebnu, 3aTeM A06aBUTb NIUCTbA U
roTOBUTL eLle 5 MUHYT
Mak-xo# (no 150 - 250 r) 1 nutp nepdopupo-  lpurotosne- 5 -7 MuH paspesaB BAOJIb Ha NOSIOBUHKK
BaHHaA HWe Ha napy
Kaptodenb B MyHaupe, men- 1 nutp nepdopupo-  lpurotosne- 25 - 30 MuH
Kuit (npnbn. no 50 r) BaHHaA HWe Ha napy
Kaptodens B myHavpax cpea- 1 nutp nepdopupo-  lNpurotoBne- 30 - 40 MuH
HWi (Npvbn. no 70 T) BaHHas HWe Ha napy
Kaptodenb B MyHaupax kpyn- 1 nutp nepdopupo-  lpurotosne- 40 - 45 muH
Hbl (Npn6n. no 100 r) BaHHaA HWe Ha napy
Bptoccenbckas kanycra 1 nutp nepdopupo-  lpurotosne- 18-22 muH
BaHHaA HWe Ha napy
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MpoayKTbi Konuue- BcrtaBKa YctaHoBka Bpewms npu- [MpumeuaHusn
CTBO roToBfeHUA
BO/bl
Cnapyxa 6enan 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 18 -25 muH
BaHHaA HUe Ha napy
Cnapyxa 3eneHas 1 nuTp nepdopupo-  [lpurotoene- 10- 15 muH
BaHHasA HWe Ha napy
OumncTka noMuaopoB ot 1 nuTp nepdopupo-  [lpurotoBne- 3 -4 MuH MNMepea nponapvBaHMem HazapesaTb KpecT-
LUKYPKHM: BaHHaA HWe Ha napy HakpecT [locne nponapuBaHua 0611Tb
neaaHon BoAoM
CaxapHbiit ropox 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoene- 10- 15 muH
BaHHaA HWe Ha napy

PbiGa

Bbl MoykeTe roToBuTh puibHOE dune nnu peiby LENMKOM,
unu Bbl Mo)keTe roToBWTbE 611040 Ha Napy B
HenepdopupoBaHHoOW BCTaBKke B OynboHe B
3aBUCUMOCTHU OT KONMYECTBA MPOAYKTA U HaYanbHOM
TemnepaTtypbl 6ynboHa, NpUroToBneHne B BynboHe
ANUTCA NPUBNMU3UTENBHO Ha 2-5 MUHYTHI AoNblue, YeMm
NpUroToBNEHWe Ha napy

Jna nponapueaHua pekoMeHAyeTCcA B NepBylo oyepeab
ucnonb3oBaTb NneppopupoBaHHyto BcTaBKy Ecnu puiba
CJIMLLIKOM CUJIbHO MPUCTAET K BCTaBKe, NOCNEAHIO
MOX>XHO CMas3aTb XXUPOM

Conute npurotoBnaemyto Ha napy pelfy TosibKO nocne
eé nonHou rotoBHocTH lNpu aTtom pruiGHOe 6ntoao

B cnyuyae puibHOro ¢une co LKYpKoOi nosnoxkute peidy

LIJKypKOFI BBEpPX, TaK KaK Npu 3TOM ny4yulie coxpaHAeTcAa

CTPYKTypa M apomar npoaykTa
BynboH MO)XHO 3anpaBUTb BUHOM, PbIBHBIM COYCOM,
oBoLLlaMH, TpaBaMu 1 NPAHOCTAMMU

A OnacHocTb oTpaBneHus!

Mpu npurotoeneHun 6n0a M3 MOPENPOAYKTOB cneayet

MCcnonb3oBaTb TONIbKO 3aKpbiTble PaKOBUHbI C MOJITIOCKaMM

Hukoraa He ynotpebnaiTe AnA eAbl PaKOBUHbI, He
OTKPLIBLUMECH MOCNEe NPUroTOBEHHUA

TepAeT MeHble BOAbl

MponyKTbl Honnuye- BcraBKa YcraHoBKa Bpems npu- [Mpumeuvanus
CTBO roToBneHuA
BO/AbI
®une u3 mArkoi poiBbl (Ton- 1 nuTp nepdopupo-  [lpurotoBne- 3 -6 MuH Hanpumep: Tpecka, nantyc, kambana, naH-
wuHa 1-2 cm) BaHHaA HWe Ha napy racuyc, cyaax
®une 13 TBepaon peibbl (Ton- 1 anTp neppopupo-  [lpurotosne- 10-15 MuMH  Hanpumep: NOCOCh, MOPGKOMN OKYHb,
uHa 2 - 3 cm) BaHHasA HWe Ha napy caipa, Tnanus, HUIbLCKUI OKyHb, Nonoca-
Thbl OKYHb
LlensHan 3onoTana makpenb 1 nutp Henepdopu-  [lMpurotoBne- 25-30 muH 500 mn Tennoro 6ynboHa, Hanpumep, pbl6-
(600 r) B GynboHe poBaHHanA HWe Ha napy HbI COYC C MEJIKO Hape3aHHbIMU OBO-
Lamm
LlensHble dopenu (2 dopenn 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 10-15mun 500 mn Tennoro 6ynLoHa, Hanpumep, pbio-
no 200 r) B 6ynboHe poBaHHas HWe Ha napy HOro coyca C MeJIKO Hape3aHHbIMKU OBO-
Lamm
PuI6HbIN TeppyH (1,2 Kr) 1 nutp nepdopupo-  lNpurotoBne- 40-45 MuUH B TeppuHe YASIMHEHHON GOPMbI
BaHHaA HWe Ha napy
Muaum B 6enom BuHe (1 Kr) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 8- 12 MmuH 500 mn Benoro BuHa
poBaHHan Hue Ha napy Mpw npurotoBneHun 6ntoAa U3 Mopenpo-
ZYKTOB CrelyeT UCMonb30BaTh TONbKO
3aKpbITble PaKOBUHbI B 683yKOpM3HeHHOM
cocToAaHun Koraa pakoBHHbI rOTOBbI, OHU
pacKpbIBaroTca
®une U3 MopcKoro yepTa 1 nutp Henepdopu-  [purotosrne- 12-15mun 500 mn Tennoro 6ynLoHa, Hanpumep, pbio-
(3 cm) B BynboHe poBaHHasn HWe Ha napy HOro coyca ¢ oBoLlamu, MBupem, ceme-
Hamu deHxensa U KopuaHapPOMm
PyneTtukn n3 mopckoro Aseika 1 nutp nepdopupo-  lNpurotoBne- 12-15mun  [MnactuHa konueHoro nococsA B popme
(no80-150T) BaHHasA HWe Ha napy pyneta
Monntocku (12 wr.) 1 nuTp nepdopupo-  [llpurotoBne- 4 MuH
BaHHas HWe Ha napy
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Maco / QomawHAA ntuua / Kon6acHble nspenun

MpoAayKTbl Honuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [NpumeuaHus
CTBO roToBfEHUA
BOAbI
®purKasenbk1 U3 MACHOTO 1 nutp neptdopupo-  lpurotosne- 6 -8 MuH M3 roesxbero dapiua Cnerka cmasatb
¢dapwa (no 20-30r) BaHHas HWe Ha napy ZIHO BCTaBKM Macnom
KypuHan rpyaka dapumposaH- 1 nutp Henepdopu-  [MpurotoBne- 25-30 muH  [Mo BKycy, 06XapuTb A0 UK NOCNE NPUro-
Has (no 250 - 300 r) poBaHHasA HWe Ha napy ToBneHuA Ha napy Mcnonb3oBaTb BO3HUKa-
IOLLIMI OTBAp Kak OCHOBY ANA coyca
TeppuH u3 Tenatuuel (1,2 kr) 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 60 - 75 MuH
BaHHaA HWe Ha napy
Pynet n3 rpyaku unaeiiku dap- 1 nutp Henepdopwu- Mpurotosne- 20-30 muH  [lo BKycy, 06>KapuTb A0 MK NOCNE NPUro-
LMpoBaHHbIi (no 250 - 300 r) poBaHHas Hue Ha napy ToBneHus Ha napy Mcnonb3osatb 6ynbLoH
KaK OCHOBY AnsA coyca
Pasorpetb konbacy (npeasa- 4 nutp 6e3 75-90°C 10-20 MvH  Hanpumep, 6enas konbaca, MMOHCKas Kon-
PUTENBHO OLLNAaPEHHYH0) 6aca
MapHupbl U3pgenua N3 Tecta U KNeuUKHU
MpoAayKTbl Honuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [MNpumeuaHus
CcTBO roToBNEeHUA
BOAbI
M3nenua us tecra, cyxue npo- 4 nutp Kopauna ana  lpurotosne- 5-11 muH
aykrel (500 r) MaKapoHHbLIX  HMe Ha napy
nsaenui
Msnenua ns tecta ceexxue, 4 nutp Kopsuna ana  lpurotosne- 3 -4 MuH
oxnarkAeHHble, 63 HaUUHKK MaKapoOHHbLIX ~ HWe Ha napy
(500T) usnenvn
Mapenva u3 Tecta ceexwe, 4 nutp Kopauna ana  [lpurotoBne- 8- 10 muH
OXNaXKAeHHbIe, C HAYUHKOM MaKapoOHHbLIX  HWe Ha napy
(5007T) usaenvi
MHouun ceexxue 1 nutp neptdopupo-  lpurotosne- 6 -8 MuH Cnerka cmasatb AHO BCTAaBKW CITMBOYHbLIM
BaHHaA HWe Ha napy Macnom
KaptodenbHble kneuku (no 1 nutp neptdopupo-  lNpurotoene- 15-18 mun  Cnerka cmasaTtb AHO BCTaBKW CIMBOYHBIM
80r) BaHHaA HWe Ha napy Macnom
XnebHble kneukw (no 80 r) 1 nutp nepdopupo-  lNpurotosne- 12-15muH  Cnerka cmasaTtb AHO BCTaBKM CIIMBOYHBIM
BaHHaA HWe Ha napy Macsiom

MapHupbl Puc

MonoxknTte puc B HeneppoprpoBaHHYIO BCTaBKy U
AobaBbTe XUAKOCTU B 3a4aHHOM COOTHOLLEHUK

Mpumep: 1: 1,56 = Ha 100 r puca 200 Mn XUAKOCTH

B kauecTBe XXMAKOCTM ANA NPUrOTOBNEHUA NOAXOAAT
BoAa, 6ynboH unu otBap Bl MmorkeTe Takke fo6aBUTb
COJb, MPAHOCTH, OBOLUM, TMMOHHbLIA COK, BUHO U TaK

Bceraa cnenyﬁTe MMerLWwnmMmca Ha yNaKkoBKe YKa3aHUAM

M3roTOBUTENA OTHOCUTENLHO HEOBX0AUMOro
KonnyecTBa XMAKOCTU U BPEMEHU NMPUTOTOBJIEHNA

nanee
MpoAayKTbl Honuue- BcTtaBKka YctaHoBka Bpewmsa npu- [MpumeuaHus
CTBO roToBNieHUA
BOJbl
Pwvc 6acmatm (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [MpurotoBne- 15- 18 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
Cuamckuit puc (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  lpurotosne- 15-18 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
Kutaiickuit puc (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [MpurotoBne- 15-18 mmH  Puc ns ceBepo-BoctouHoro Kutasn
poBaHHasn HWe Ha napy
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MpoayKTbl Konuue- BcrtaBKa YctaHoBka Bpewms npu- [NMpumeuaHusn

CTBO roToBneHuA
BOJbl
XacmuHoBeii puc (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [purotoBne- 15-18 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
YanuuenHbit puc (1: 2) 1 nutp Henepdpopu-  [lpurotosne- 20-25mMuH  Hanpumep, NaTHa, KaponuHa
poBaHHas HWe Ha napy
Cpeanuit unu kpyrnelid puc (1: 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 15-18 muH  Hanpumep, apbopuo (aBopHo), KapHa-
2) poBaHHas HWe Ha napy ponu, 6omBa, naaaHo
LLenyweHslit puc (1: 1,5) 1 nutp Henepdpopu-  [lpurotosne- 40-50 MMH  BpemA NPUroTOBNEHMA CUITLHO BapbUpy-
poBaHHas HWe Ha napy eTcA B 3aBUCMMOCTH OT Pa3HOBMAHOCTH
puca
OBanbHbiii puc (1:1,5) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 10 - 15 MuH
poBaHHanA HWe Ha napy
KpacHbiit puc (kamapr) (1:2) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoene- 30 - 35 MuH
poBaHHas HWe Ha napy
KaHaackwit puc (1 : 3) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 20 - 25 MuH
poBaHHanA HWe Ha napy

FapHupbl U3 3naKkos

MonoxxuTe 3naku B HenepPpoprpoBaHHYIO BCTaBKY U Bcerna cneayiite umerownMMcA Ha yNakoBKe yKasaHUAM
nobaBbTe XUAKOCTb B 3aJlaHHOM COOTHOLLEHUU M3roToBUTENA OTHOCUTENBHO HEOBXOAUMOrO
Mpumep 1: 1,6 = Ha 100 r 3nakos 150 mn »xnaKocTH KONIMYEeCTBa XUAKOCTU U BPEMEHU NPUTroTOBNEHUA

B kauecTtBe xuakocTtu ansa npurotToBneHnAa noaxoaAT
BoAa, 6yJ'IbOH nnu oTeap Bbl mo)keTe Takxe nobaBuTb
COJib, NPAHOCTH, OBOLLMN, NIMMOHHBIN COK, BUHO U TaK

hanee
MpoayKTbl Konuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [NpumeuaHus
CTBO roToBneHua
BOAbI
Bynryp menkuit (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoene- 12-15 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
Bynryp kpynHeiii (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 17 - 20 MuH
poBaHHanA HWe Ha napy
Kyckyc cpennwii (kpynka ns 1 nutp Henepdopwu- Mpurotosne- 5 -7 MuH
TBEPAOH NLueHuubl Ha napy) (1 poBaHHas HWe Ha napy
12)
Mweno (1:2,5) 1 nutp Henepdopu-  [Npurotosne- 25 -35 muH
poBaHHas HWe Ha napy
Monenta (1: 4) 1 nutp Henepdopu-  [purotoene- 10- 15 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
Keunhoa (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 17 - 20 muH
poBaHHas HWe Ha napy
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MapHupbl Bo6oBble (CyLueHble)

MonoxxunTe 3nakoBble B HenepdopupoBaHHYO BCTaBKY U
nobaBbTe XUAKOCTb B 3alaHHOM COOTHOLLEHUU

B kauyecTBe XMAKOCTU ANA NPUroTOBNEHUA NOAXOAAT
BoAa, 6ynboH unun oteap Bl MmoxkeTe Takyke no6aBUTb

Mpumep: 1:2 =Ha 100 r 6060BbIx 200 MA XUAKOCTH COJlb, NPAHOCTHU, OBOLLM, JIMMOHHbLIK COK, BUHO U TaK
Bob6oBble A0MKHBI BbITb MOAHOCTEIO NOKPLITHI hanee
>XMAKOCTbIO, B KOTOPOM NpurotasnueaeTtca 651040
CnenyeT umeTb B BUAY, YTO HEKOTOPLIE AaHHbIE
OTHOCATCA K Clyyalo npesiBapuUTENbLHOIO 3aMaynuBaHuA
6060BLIX He 3amoueHHble NpeaBapuTenbHO 6060BLIE
TpebytoT 3HaUMTEeNbHO BoNbLUEro BpeMeH!
NPUroTOBJIEHUA
MpoAayKTbl Konuue- BcTtaBKka YctaHoBKa Bpewmsa npu- [MpumeuaHus
CTBO roTOBJIEHUA
BOJbl
KpynHas dpaconb (606b1) (1:1) 1 nutp Henepdopu-  [purotoBne- 50-60 mmH  3amauvBaiite dpaconb B TeueHune 12 yacos
poBaHHasn HWe Ha napy
®aconb o6bikHoBeHHadA (1:1) 1 nuTp Henepdpopu-  [purotosne- 75-90 mun  PasmsaArvaiite paconb B TeueHne 12 yacos
poBaHHas HWe Ha napy
Benasa daconb (1:1) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 45-60 mmH  Pasmsaruaitte dpaconb B TeueHne 12 yaco
poBaHHasnA HWe Ha napy
MNectpas paconb 1 nutp Henepdopu-  [lMpurotoBne- 45-60 mmH  Pasmsaruaiite dpaconb B TeueHne 12 yacos
poBaHHas HWe Ha napy
KpacHas uyeueBuua (1:2) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 10-12 MuH  Ana canata
poBaHHasn HUE HA NaPY o0 \iuk AnA niope
Mnockas veuesuua (1:2) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 35 - 45 MmuH
poBaHHas HWe Ha napy
3eneHan yeuesuua (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 25 - 30 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
Yeuesuua "6enyra" (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 20 - 25 MuH
poBaHHas HWe Ha napy
lopox — 3eneHblit unun >kentoblid, 1 nuTp Henepdpopu-  lpurotosne- 60 - 90 MuH
OYMLLIEHHBIN, LEMbHbIA UK poBaHHas HWe Ha napy
pasaeneHHbIi Ha MOMOBUHKK
(1:2)
Typeuxwuit ropox (1:1) 1 nutp Henepdpopu-  lpurotosne- 60-75 muH  PasmArvaiite TypeLKuii ropox B TeyeHue
poBaHHas HWe Ha napy 12 yacos
JecepThl
MpoAayKkTbl Honuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [NpumeuaHus
CTBO roToBfEeHUA
BOJbl
Kpem-6ptone / dnaH / kpem- 1 nutp nepodopupo-  95[ 35-40 mun  [porpeTb Npubop Ha CTyneHu napa
kapamens (no 120 ) BaHHas
Jlanwa (no 100 ) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 20-25muH  [Nepea nponapvBaHuem faiTe naniie B
poBaHHas HWe Ha napy TeueHne 30 MUH. cospeTb (cM. rnasy"Bpo-
»xeHue'").
Komnot 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 10-20 MMH  Hanpumep, ABGOKK, rPyLLK, PEBEHb
pOBaHHanA Hue Ha napy [o6aBuTb NO BKYCY caxap, BaHWIIWH,
KOpHLY MM IMMOHHBLIN cok Jlo6aBnATh
BOAY He oBA3aTesibHO
MonouHas pucoBas Kalua 1 nutp Heneppopu-  [lpurotosne- 35-40 muH  [oBaBuTb NO BKYCy GPYKThI, caxap uim
(250 r puca + 625 mn monoka) poBsaHHas HWe Ha napy Kopuuy
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Mpouee

MpoayKTbl Konuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [lNpumeuaHus
cTBO roToBneHusa
BOAbI
PacnywenHoe siuo (1 n) 1 nutp Henepdopu-  95[ 35-40 mun  [lporpetb npubop Ha cTyneHu napa
poBaHHanA
Knéuku us maHHo# Kpynbl 1 nutp nepdopupo-  [Npurotosne- Cnaakue unu conexble 6ntoaa B kKayecTee
(no20r) BaHHas, HWe Ha napy ZAecepTa unu 3anpasku ana cyna Cnerka
Henepdopu- cmasatb HO BCTaBKU Maciom
poBaHHanA
fAua cpeaxue (6 wr.) 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 7,5 MuH BCMATKY
BaHHan HUe Hanapy 10 mum, MeLloyeK
14 MmuH KpyTble
[nuHTBEAH (MMHUMYM 1 n1) 75-80°C 120 muH

Yxoa v ouncTKa

B aToit rnaBe npuBeAeHbl peKkoMeHAaLUMN U YKa3aHUA no
onTUManbHOMY NOPAAKY yxoAa 3a NPMOBOPOM U OYUCTKM
npubopa.

A OnacHocTb oxora!

Bo Bpema paboTel npubop cunbLHO HarpeBaeTcs .
OYUCTKOM AalTe Npubopy OCThITh.

Mepea

A OnacHocTb ynapa Tokom!

He ncnonbayiite ana ounctkn npubopa ounctutens
BbICOKOro AaB/fieHUA UM NapoCTPYNHbIE OUMCTUTENM.

OuuctKa npubopa

Mocne KaXkAoro MCNosib30BaHUA OMOPOXKHATL KaMepy
npubopa U ounLlaTb €€ MATKON NOCYAHON LLETKOW U
MOIOLLUMM CPEACTBOM. 3anpeLlaeTcA o4rLLaTb Kamepy
C UCnoJsib30oBaHMEM CPeACTB N0 yXoA4y 3a cTalibHbIMMU
NOBEPXHOCTAMMU, TAK KaK 3TK cpeAcTBa 60onblUen
4acTblo HE COBMECTUMBbI C MULLLEBbIMU NPOAYKTaMHU.

OTno)keHuns rpAsu, conei U Kasbka MOryT cTaTb
NPUYUHON KOPPO3MINHbLIX MOBPEXACHUN.

BcTtaBku npubopa 1 cUTO AnNA OCTaTKoB cneayet
oyulaTtb B nocyuomoequﬁ MalwuHe unu c
ncnonb3oBaHMeM HEKOHUEHTPUPOBAHHOINO MblJiIbHOTO
pacTtBopa. Pyuka ans BCTaBOK ouMLLAETCA TONLKO
BPYYHYIO.

TwaTtenbHo npoTepeTb Kamepy npubopa NONOTEHUEM.
He HaknaabiBaTb CTEKNAHHYIO KPBILLKY A0 TEX NOp, NOKa
kamepa npubopa He BbICOXHET MOJIHOCTbIO.

B cnyuyae, ecnv no npuynHe NOBBILEHHOW XECTKOCTH
BOAbLl B Kamepe npubopa obpasyetca Genbiii Haner,
HY>XHO AelcTBOBaTh cneaytownm obpasom: lNpoTepeTb
Kamepy npubopa yKCyCHbIM pacTBOPOM WK
COBMECTUMBIM C NULLEBLIMWU MPOAYKTAMU CPEACTBOM
ANA yAaneHusa Kanbka. XopoLwo NponosiocKatb
XOJI0AHON BOAOW.

Mocne BbicbixaHWA KamMmepbl oTnoNnMpoBaTthb eé
NOBEPXHOCTb MANKUM MONIOTEHUEM C nobaeneHuem
OZHOM Kanmu pacTuTenbHOro Macna.
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Mocne OUYNCTKM M CYLUKH, OUYULLEHHBbIE BCTABKM U PYUKY
MOXXHO XpaHUTb B Kamepe npubopa. Y1o6bl KpbiliKa
npubopa (cneunanbHasa NPUHaANEXXHOCTb) XOPOLLO Niexkana
Ha Mynb/le, CTEKNIAHHYIO KPbILLKY clielyeT nepeBepHyThb.

YKasaHue: Nocne HECKOMbKUX YACOB IKCNyaTaunMm Ha AHe
KamMepbl MOABAIOTCA KOHTYPbI HarpeBa. OTO He yxyAllaeT
dyHKUMOHMpPOBaHME M KayecTBO npubopa.

JHeTtanu/noBepxHoCcTH
npubopa

PeKomeHayeman ouMCTKa

Kamepa npubopa OuncTUTb MATKOW NOCYAHOW LLETKOMU U
MOHOLLIMM CPEeACTBOM, & 3aTeM MpoTe-

PEeTb HAaCyXO MArKMM MonoTeHUeM.

PesepByap anda npwuro-
TOBNEHUA

I'Iocy.qomoel—lHaﬂ MallnHa

CreknsHHan KpbILWKa I'Iocy,qovvloeqHaﬂ MalluHa

OuncTuTb TENNoN BOAOH U MOKOLLMM
cpeacTtBoM.

Pyuka

OuncTUTb MATKOW BNaXKHON TPANKOM U
HeBOobLLMM KOIMYECTBOM MOIOLLIErO
CpeAcTBa; NPy 3TOM TPAMNKa He A0MHKHA
ObITb NPONUTaHa CIIMLLKOM CUIBHO.
Mocne aToro NnpoTepeTb HACYXO MATKUM
NONOTEHLEM.

Manenb ynpaBnenus

Hna yxona 3a naHenbto ynpaeneHus
3aKaXKUTe Yepes CBOEro Aunepa unm
yepes MHTEPHET B HALLEM OHMNanH-mara-
3WHe noaxoAsLlee Macno ANA yxona
(Homep ans 3akasa 00311135). Mocne
OUYUCTKM PaBHOMEPHO HAaHECHUTE Macso
MArKOW TKaHbtO Ha NaHesNb ynpaBneHus.

Pyuka ynpasnenus OuncTUTL MArKOM BNAXKHOW TPAMKOM K1
HeBOMbLUMM KOSIMYECTBOM MOIOLLIEro
CpeAcTBa; NPY 3TOM TPAMKA He A0SKHa

6bITb nponMTaHa CJ/TULLUKOM CUNbHO.
BHumaHue!

MosperkaeHne npubopa: 3anpeluaerca
CHUMaATb PYYKU ynipaBineHua ana ux
OUUCTKM.




3anpelwiaeTca UCNONb3oOBaThb
cnepylouwimMe cpeacTtBa OUUCTKHU

prLLlVIe MNKU 3a0CTPEHHbIE OYNCTUTENU

Kncnotocoaeprkalune ouncTutenu (Hanpumep: yKcyc,
JIMMOHHAaA KUCNoTa U T.A.), He AOJKHBI MonaaaTthb Ha
pamMy unu Haknaaky npubopa

XnopucTbie O4MCTUTENU UM OUUCTUTENHU C BbICOKUM
coleprkaHuem cnupra

Asposonu ansa ayxoBbix WwWKadpoB

Teepable, uapanatoLiMe NocyaHble FyOKH, LLIETKN UK
TpyLUMEe NOAYLLIEUKH

Hoeeble ry6uatbie TpAnkK neped ynotpebneHvem
cneayert TWaTenbHO NPOMbIBaTh.

YcTpaHeHUe HenucnpaBHOCTEH

3ayvacTyto, BO3HMKalOLWLMEe HEUCTPABHOCTU MOTYT
yCTpaHATbLCA cOBCTBEHHBIMU cunamu. lNpexae uem
obpalaTtbca B cny>0y cepBuca, BbINONHUTE

HUXecneayloLne yKasaHus.

HeucnpasHocTb

Bo3moxHana npuumnHa

YctpaHeHue

O noABNAETCA Ha Aucnnee. I'IaposapKa HE

HarpeBaeTcA.

BkntoueHna cbyHKuMﬁ NnaccMBHOM 3aLUUThI
OT AeTen.

BbIkntounTb GYHKUMIO NaCCUBHOM 3aLLUTLI OT
neTen.

Mpunbop BbikntouaeTcA. Ha amcnnee
MuratoT "4epTouKkn'".

3alumMTHOE OTKoUEeHUe

Beoikntounte npubop. MNMocne atoro npuéop Moxet
ObITb BK/HOYEH CHOBA, KaK 00LIYHO.

Ha ancnnee nossnaeTca coobLueHne o
cboe (Hanpumep, FO1, FO2 u 1.4.).

C6oit aneKTpOHUKM

BuisBatb npeactaButens cnyxObl cepBuca
Gaggenau.

|./_| BblCBE4YMBaETCA Ha Ancnnee. I'Iapo-
BapKa He HarpeBaeTcA.

3awumTa oT Nneperpesa B Kamepe npubopa
OTCYTCTBYET XXMAKOCTb.

Bbikntountb nprbop. HanonHuTb xonoaHoi Boaoi,
no KpanHen mepe, A0 MUHUMASIbHOW OTMETKM.
Jatb npuBopy NOMHOCTLIO OXNaAUTLCA.

3awmta ot neperpesa NpUOOP CAULLKOM
nonroe Bpema padoTan Ha CTyneHu
napa k4, He Gynyum 3aKpbIT CTEKNAHHOM

KPbILLKOW.

BoikntounTb npubop 1 AaTb eMy NONHOCTLIO OXna-
auntbea. [Mpu BoiBope cTyneHu napa npubop cre-
ZlyeT 3aKpbiBaTb CTEKNAHHON KPBILLKOM.

3awuTa oT Nneperpesa Kamepa npubopa
Oblna HanosHeHa O4YeHb ropAYein BOAOW.

BoikntounTb Nnpubop 1 AaTb eMy NONHOCTLIO OXfa-
autbea. Hanonuuts kamepy npu6opa xonoaHom
BOJIOW.

3awmTa oT Nneperpesa CIULLIKOM 60sib-
Line OoTNoXKeHUA KanbKa B Kamepe npu-
6opa. Ha HarpeBaTtenbHOM 3MeeByKe,
HaxoAsLUeMCH Ha AHe kamepbl Npubopa,
XOpOLLO 3aMeTeH Benblit HaneT.

BoikntounTb npubop 1 Aatb eMy NOHOCTLIO OXna-
autbea. [poTtepeTb kamepy npubopa YKCYCHbIM
pacTBOPOM WSIU COBMECTUMbIM C MULLEBLIMMU NPO-
ZAyKTaMu CpeACcTBOM ANA yAaneHus KanbKa.
XOpoLLO NPOMBITE XONOAHOW BOAOK.

Cumeon LAl npoaom«aet Boicseum-
BaTbCA MOCNE BKIOYEHUA, XOTA Npubop
6bIN NOMHOCTLIO OXNaXKAeH — oBpa-
TMTCA B cny»6y cepeuca Gaggenau.

I:Ij MUraeT Ha Aucnee.

He NonHOCTLIO OTKPLIT MK 3aKPbIT CAKB-
HOWN KpaH.

3akpbITb cnuBHOM KpaH. Ecnn cnuBHoM KpaH
3a6OKMPOBaH OCTaTKaMM MULLIM, OTKPOWTE ero
cHoBa. Cobntoan OCTOPOXKHOCTb, yAanuTe
OCTaTKM MULLM C MOMOLLIbIO MOAXOASALLErO BCMIOMO-
ratenbHOro cpeAcTsa (Hanpumep, pyyYKomn Nnosos-
HUKa).
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Cnymwo6a cepBuca

Ecnu Baw npubop TpebyeT peMoHTa, Halwa cny»x0ba cepBuca
Bcerfa rotoBsa NpuinTH BamM Ha nomoub. Mbl Bceraa
HaxoAWM noAaxoAsllee pelleHne, KOTopoe No3BonAeT
nsbexkatb BbI30Ba creunanucTa, He o6ycnoBIEHHOro
HeoB6X0ANMOCTbIO.

Mpwn obpalieHnn k Ham no TenedpoHy crneayeT cooBLNTL
Homep usaenua (E-NQ) u 3aBoackoi Homep (FD-NQ) |, utobbi
Mbl MOF/IM NPEeAOCTaBUTb BaM KBanMUUUPOBAHHYIO
noaaep>kky. PupmerHHan Tabnuuka ¢ STMMU HOMeEpamMu
HaXxoAMTCA Ha HUXXHeW cTopoHe npubopa. Ytobbl fonro He
UCKaTb, 34€Cb Bbl MO)XeTe 3aHECTU AlaHHble Bawlero npwéopa
“ HoMep TenedoHa cny>kbbl cepBuca.

E-No FD-NO©

Cnym6a cepsuca

O6bpaliaem BHMMaHWe Ha TO, YTO B C/ly4ae HENpaBUIIbHOrO
o6palleHnAa ¢ NnpMBOpPOM BLIBOB TEXHMKA CEpBMUCA Aarke B
rapaHTUiHbIA Nepuoa He ABnAeTcA GecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaAaUuUA NpU HenonagKax

KoHTakTHble naHHble BCex cTpaH Bul HallnéTe B
NPUSIOXKEHHOM CMUCKE CePBUCHbIX LEHTPOB.

Mono)ntecb Ha KOMMETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bbl
Mo)keTe BblTb yBEepeHbl, YTO PEeMOHT ByAeT npon3BeAéH
rpamMoTHbIMMK CneunManMcTaMm U ¢ UCNONb30BaHUEM
dUPMEHHbIX 3aMacHbIX YacTen.
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A Dulezita bezpeénostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
muzete svij spotfebi€ spravné a bezpedéné
pouzivat. Navod k pouziti a navod k montazi
uschovejte pro pozdéjsi pouziti nebo pro dalSiho
majitele.

Vestavba spotfebi¢e se musi provést podle
prilozeného montazniho navodu.

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

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

Tento spotrebi¢ je uréeny pouze pro pouziti

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

k pfipravé pokrm0 a napojd. Spotrebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotiebic
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.
Tento spotrebic je uréen pro pouziti do
maximalni vy§ky 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 bezpecnost, nebo byly touto
osobou instruovany o bezpe&ném pouziti

spotrebie a pochopily nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotiebiéem 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!

Spotrebic¢ je velmi horky, miiZze dojit ke vzniceni
hoflavych material. Pod spotifebi¢em ani v jeho
bezprostiedni blizkosti nikdy neskladujte nebo
nepouzivejte hoflavé predméty (napf. spreje,
Cistici prostiedky). Na spotiebi¢ ani do n€j nikdy
nepokladejte hotlavé predméty.
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Nebezpeci popaleni!
PfFistupné soucasti jsou pii provozu horkeé.
Nikdy se nedotykejte horkych soudasti.
Udrzujte déti mimo dosah spotfebice.

Nadoba na vareni je velmi horka. Nadobu
vyjimejte pouze pomoci dodaného drzadla.
Drzadlo musi bezpeéné zapadnout do otvoru
v nadobé. Drzadlo neni vhodné k otaceni
nadoby na vareni za u¢elem vyliti obsahu.

Pti zavieném krytu spotrebic¢e se hromadi
horko. Kryt spotiebice zavirejte, az kdyz je
spotiebi¢ vychladly. Spotfebi¢ nikdy
nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt
spotrebie nikdy nepouzivejte k udrzovani
teploty pokrm nebo jako odstavnou plochu.

Nebezpedi urazu elektrickym

proudem!
Kontaktem s horkymi soucastmi spotrebice
mUze dojit k roztaveni kabelovée izolace
elektrickych spotiebi¢l. Zabrarte 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 spotrebi¢ poskozen,
vytahnéte sitovou zastréku nebo vypnéte
pojistku v pojistkove skfini. Zavolejte
zakaznicky servis.

Nebezpeci poranéni!

Sklenéna poklice mGze v dusledku nespravného
zachazeni prasknout. Nikdy nekonzumujte
potraviny, do kterych se dostaly stfepy.
Poskozenou sklenénou poklici ihned vymérite.



Priciny posSkozeni

Pozor!

Ochrana proti pfehtati vypne spotiebic.:
Nezapinejte prazdny spotiebi¢. Varnou vanu napliite
miniméalné po znac¢ku minima, resp. maximalné po
vystouply okraj studenou vodou nebo tekutinou, ve
které budete vafit. Nenechavejte varnou vanu varit
naprazdno. Ve varné vané nikdy nerozehfivejte olej.

Poskozeni sklenéné poklice: Horkou sklenénou
poklici nikdy nepokladejte na mokrou, studenou
pracovni desku a neochlazujte ji pod studenou
tekouci vodou. Sklenéna poklice mize prasknout.
Se sklenénou poklici zachazejte opatrné a chrante
ji pfed narazy. Mechanické namahani mize zplsobit
pnuti ve skle. P¥i pozdéj$im zahfati midze sklenéna
poklice prasknout.

Poskozenou sklenénou poklici ihned vymérite.
Pokud by se stiepy z poskozené sklenéné poklice
dostaly na varné nadoby, nejsou potraviny, které tam
pfipravujete, jiz vhodné ke konzumaci.

Poskozeni spotiebi¢e nevhodnym pfislusenstvim:
Pouzivejte pouze uréené originalni pfislusenstvi.

Koroze zplisobena soli nebo kotenim: Sul

a instantni bujon davejte jen do horké vody. Varna
vana je do znaéné miry odolna proti korozi. Nicméné
napf. stl mdze v urgitych pripadech material
poskodit.

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.

Uspora energie

Nechte parni vafi¢ predehtat jen tak dlouho, dokud

nedosahne pozadovanou teplotu.

Pokud mozno vzdy priklopte sklenénou poklici.
Pomoci dobte pfiléhajici poklice zabranite uniku
pary a ztraté energie.

Vyuzivejte moznost souéasného vareni riznych
potravin ve dvou varnych nadobach.

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

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU)

ramec pro zpétny odbér a recyklovani
pouzitych zafizeni.
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Vas novy pristroj

Zde se seznamite s novym ptistrojem a ziskate
informace o prisluSenstvi.

Parni varic

Sklenéna poklice

Nadoba na vareni, bez otvort

Nadoba na vareni, s otvory

Otvor vystupu pary

Usmérnovaci okraj
Znacka minimalniho mnozstvi

Odtokovy otvor se sitkem na zbytky

Vana pfistroje

Displej Ovladaci knoflik Ovladaci knoflik

minutky

Symboly na ovladacim panelu a na

displeji

2% Stupen pripravy v pare

== Nahftivani

B Otevieni / otevieny vypustny kohout vody
LAl Pojistka proti pfehtati

teploty

Prislusenstvi

Soucasti dodavky je nasledujici pfislusenstvi:

Nadoba na vafeni, s otvory

Nadoba na vafeni, bez otvora

Sklenéna poklice

Drzadlo

Sitko na zbytky



Zvlastni prislusenstvi

U specializovaného prodejce si mizete objednat
nasledujici pfislusenstvi:

AG 050 000 Instala¢ni sada pro odtok s
uzaviratelnym zpétnym ventilem,
odpadova souprava (DN 40) a pfipojna
objimka (2" na 1%")

AG 060 000 Instala¢ni sada pro odtok, umoznuje
vypustit tekutinu pouzitou k vafeni do
vhodné nadoby

FK 023 000 Ko$ na téstoviny

GE 020 010 Nadoba na vafeni, bez otvorl

GE 020 020 Nadoba na vafeni, s otvory

VD 201 014 Kryt pristroje z uslechtilé oceli

VD 201 034 Kryt pfistroje z hliniku

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

VV 200 034 Spojovaci lista z hliniku pro

kombinovani s ostatnimi pfistroji Vario

Prislusenstvi pouzivejte pouze tak, jak je uvedeno.
Vyrobce neruéi za §kody vzniklé nespravnym pouzivanim
pfisluSenstvi.

Princip ¢innosti

V parnim vari¢i mlzete pfipravovat potraviny v pare,
dovaret je, vafit a blansSirovat.

Ptiprava v pafe pfedstavuje vareni v proudici vodni pare.
Rozsah teploty je kolem 100 °C. Vodni para prenasi
teplo. Vhodné potraviny jsou napf. zelenina, brambory,
ryba.

Para obklopi pfipravované potraviny a zabrani ztraté
Zivin v nich obsazenych. Pfipravované potraviny si
zachovaji tvar, barvu a své typické aroma. Potravina v
parnim vafiéi nezhnédne.

Pfistroj umoznuje pfipravovat potraviny v pafe bez tlaku
v jedné nebo ve dvou nadobach na vareni. U nadob na
vafeni s otvory se mize para dostat k pfipravovanym
potravinam ze v8ech stran. Tak je mozné zajistit
rovhomérné vareni také u véts§ich mnozstvi potraviny.

Teplotu tekutiny pouzité k vafeni mizete nastavit v
krocich po 5 °C mezi 45 - 95 °C. Pfesné nastaveni
teploty vody vam umozni nap¥. rozpustit polevu,
posSirovat maso nebo vafit nudle.

Ovladani

Pred prvnim pouzitim

Pfed prvni ptripravou v pare dodrzujte nasledujici

pokyny:

1 Diukladné vydistéte pristroj a dily prislusenstuvi.

2 Ptiuvedeni do provozu se musi provést vyrovnani
bodu varu.

Upozornéni: Priprava v pare bez predchoziho
vyrovnani bodu varu mlze zpuisobit nespravné
fungovani ptistroje. Je mozné, Zze se bude vytvaret
pfili§ mnoho pary nebo pfFili§ malo.

3 Po vyrovnani bodu varu naplnte vanu pfistroje az k
usmériovacimu okraji vodou a nechte pfistroj
30 minut pracovat na Stupni pfipravy v pare,
odstranite tak ptipadny zapach novoty. Vodu
vypustte a vanu pfistroje peclivé vysuste.

Vyrovnani bodu varu

Bod varu zavisi na tlaku vzduchu. Protoze tlak vzduchu
se zvySujici se nadmofiskou vySkou klesa, klesa také bod
varu.

Nez parni vafi¢ poprvé pouzijete k vafeni v pare, musite
provést vyrovnani bodu varu. Pfitom se pfizplsobi parni
vafi¢ tlaku vzduchu v misté jeho umisténi.

Provedeni vyrovnani bodu varu

1 Naplite vanu ptistroje ke znaéce minimalniho
mnozstvi studenou vodou. Nasadte sklenénou
poklici.

Nastavte ovladaci knoflik teploty do polohy 95 °C.

Béhem 5 sekund:Otodte stejny ovladaci knoflik
teploty dvakrat mezi polohou Yy a polohou 95 °C
sem a tam. Poté otocte ovladaci knoflik do

polohy Ry
. -+ =] 0 45
\z
n e 55
95 65
GAGGENAU = T

Symbol == béhem vyrovnani bodu varu blika. Jakmile jiz
symbol == neblika, je vyrovnani bodu varu ukonéeno.
Proces trva 3 az 7 minut.

Upozornéni: Béhem vyrovnavani bodu varu maze
dochazet ke zvySené tvorbé pary.

25



Zavéseni drzadla

A Nebezpeéi popaleni!

Nadoba na vafeni je velmi horka. Nadobu vyjimejte
pouze pomoci dodaného drzadla. Drzadlo musi
bezpecéné zapadnout do otvoru v nadobé. Drzadlo neni
vhodné k otaéeni nadoby na vafeni za uéelem vyliti
obsahu.

1 Zasunte drzadlo do otvoru na nadobé na vafeni.

2 Drzadlo vratte zpét. Zvednéte nadobu na vareni za
drzadlo.

Zapnuti

Napliite vanu ptistroje studenou vodou nebo jinou
tekutinou pouzitou k vafeni (objem 1 - 4 |, viz také
tabulka pFipravy pokrmd). Vanu pfistroje nesmite naplnit
olejem. Vana pftistroje musi byt napInéna minimalné ke
znadce minimalniho mnozstvi resp. maximalné k
usmérfiovacimu okraji.

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

)
oo
Iy

Nastavovat mizete teplotu od 45 - 95 °C. Chcete-li
potraviny pfipravovat v pafe, nastavte stupen pfipravy v

pare By

Upozornéni: Dbejte na to, aby béhem provozu sklenéna

poklice dobfe tésnila a otvor vystupu pary nebyl zakryty.
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Vypnuti

Otocte ovladaci knoflik teploty do polohy 0. Indikator na
displeji zhasne.

A
E— e,
5
& 55
o
9 65
© 5 5
GAGGENAU sl

Elektronicka minutka

Minutku mlzete nastavit na dobu od 1 do 90 minut.
Automatické vypnuti vypne parni vafi¢ po nastavené
dobé.

Minutku mGzete pouzivat, bez funkce vypnuti, také u
vypnutého pfistroje.
Nastaveni minutky

1 Nastavte pozadovanou teplotu nebo stupen pripravy
v pare.

2 Otocdte ovladaci knoflik minutky na + nebo —, a
nastavte tak pozadovany &as.

GAGGENAU S

3 Nastaveny ¢as se odpoditava na displeji. Nastaveny
¢as mlzete zménit i pfi aktivované minutce.

4  Po uplynuti doby se pfistroj vypne a zazni signal.
Kratkym otogenim ovlddaciho knofliku vypnete
signal.

Upozornéni

- Pokud ptistroj vypnete dfive, bézi minutka dale bez
funkce vypnuti.

- Pokud nejprve nastavite minutku a teprve potom
teplotu, bézi minutka bez automatického vypnuti.

Détska pojistka
Zapnuti détské pojistky

1 Ovladaci knoflik teploty otoéte doprava na
libovolnou teplotu.

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

3 Ovladaci knoflik teploty otocte zpét do polohy 0.
Ovladaci knoflik minutky oto&te zpét do polohy 0.

e <
iy t o
o
m o 55
.
95 65
GAGGENAU e s




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

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

Vypnuti détské pojistky

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

2 Ovladaci knoflik teploty otocte doprava na
libovolnou teplotu.

3 Ovladaci knoflik minutky oto¢te zpét do polohy O.
Détska pojistka je vypnuta.

Pojistka proti prehrati

Pfi pfehtati vypne pfistroj automaticky topné téleso, aby
byl chranén pristroj a vestavny nabytek. Na displeji se
zobrazi symbol LA Vypnéte piistroj a nechte jej zcela
vychladnout.
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Mozné priciny prehrati:

Ptistroj byl zapnut prazdny (bez kapaliny ve vané
pfistroje).

Do vany pfistroje jste nalili velmi horkou vodu.

Voda v pfistroji se vyvafila, nebo hladina kapaliny
nesaha ani ke zna¢ce minimalniho mnozstvi.

Ptistroj se provozoval pfili§ dlouho na stupni
pfipravy v pafe bez poklice.

Vana pfristroje je silné pokryta vodnim kamenem.

Bezpecnostni vypnuti

K vasi ochrané je pfistroj vybaven bezpednostnim
vypnutim. Kazdé nahfivani se po 4 hodinach vypne,
pokud béhem této doby nebudete pfistroj obsluhovat.
Pfi nastaveni teploty niz&i nez 70 °C se nahfivani vypne
po 8 hodinach. Na displeji se zobrazi blikajici poml&ky.
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Otocte ovladaci knoflik teploty do polohy 0, poté muzete
pfistroj uvést do provozu jako obvykle.

Vypusténi tekutiny pouzité k vareni

A Nebezpecéi opareni!

Pfi vypousténi vody bez pevné ptipojky odpadni vody:
Nechte pfistroj nejprve vychladnout. Pod pfistroj
postavte k zachyceni vody vhodnou nadobu s
dostateénym objemem.

Upozornéni: Pokud nemate namontovanou pevnou
pfipojku odpadni vody, musite nainstalovat instalaéni
sadu pro odtok AG 060 000 a pod vypustny kohout
postavit teplotné odolnou nadobu s odpovidajicim
objemem (min. 10 I).

Otevieni vypustného kohoutu

1 Otodte ovladaci knoflik teploty doleva do
polohy 5.

2 Otocte ovladaci knoflik minutky doleva do
polohy 59 a drzte jej v této poloze.
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Zazni signal. Za nékolik sekund blika na displeji =g
Vypustny kohout se otevira. Je-li vypustny kohout
otevfeny, sviti na displeji trvale 5.

Uzavieni vypustného kohoutu

1 Ovladaci knoflik teploty otocte doprava do polohy O.

2 Zaznisignal. Za nékolik sekund blika na displeji =g
Vypustny kohout se zavira. Jakmile je vypustny
kohout zavieny, zhasne t]’,:'
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- Pokud neni vypustny kohout zcela otevieny, nebo
zavieny, blika na displeji £H.

Upozornéni

- Ve vypustném otvoru vzdy nechte sitko na zbytky.
Tak zabranite ucpani vypustného kohoutu zbytky
jidla.
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Tabulky a tipy

Upozornéni

Nechte ptistroj vzdy pfedehfat.

Vzdy pouzijte sklenénou poklici. Kdyz poklici
polozite tak, aby dobfe tésnila, zabranite uniku pary
a energetickym ztratam.

Uvedené doby vareni jsou pouze orientaéni.
Skute¢na doba vareni je ovlivnéna kvalitou a
teplotou vychozich surovin, hmotnosti a tloustkou
pfipravovanych potravin.

Vareni v pare

Naplite pfistroj 1 litrem vody a pfedehiejte na
stupni pfipravy v pare.

Do pftistroje vlozte nadobu na vareni s
pfipravovanymi potravinami a zakryjte sklenénou
poklici.

U nadob na vafeni s otvory se mize para dostat k
pfipravovanym potravinam ze v8ech stran. Tak je
zajisténo rovnomérné vareni také u vétsSich mnozstvi
potraviny. Nadoba na vafeni bez otvor( brani
znedisténi vany pristroje nebo se pouziva pro
nabobtnani lusténin apod.

Parni vafi¢ se mize pouzivat zarovefi s obéma
nadobami na vafeni. Nadoba s otvory se musi vlozit
pod nadobu bez otvord.

Vareni

Naplfite pristroj 4 litry vody a pfedehiejte na stupni
pfipravy v pare.

PFi pfipravé téstovin pouzijte ko$ na téstoviny
(zvlastni prislusenstvi FK 023 000).

Dovareni/povareni

Napliite pristroj 4 litry tekutiny a nastavte teplotu
mezi 75 a 95 °C.

Blansirovani

Blansirovani v pare (zelenina):
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Napliite pristroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni pfipravy v pare.
Do vany dejte nadobu na vafeni s otvory se

zeleninou a zakryjte sklené&nou poklici. BlanS$irujte
max. 500 g zeleniny pro cyklus.

Ptfipravujte v pafe 4-5 minut a poté zeleninu prudce
ochladte ledové studenou vodou.

Pokud pridavate do vody kofeni, bylinky nebo
zeleninu, pouzivejte sitko na zbytky, abyste neucpali
odtok. Po vareni odstranite z vany zbytky.

Ptistroj ¢istéte velmi pedlivé, pokud jste pouzili sul,
bujén, fond nebo vyvar. Zbytky pfisad mohou
zpUsobit korozi.

Podle dob pfiprav potravin mlzete pouzivat nadoby
na vafeni souc¢asné nebo po sobé.

Pfi sou¢asném pouzivani dvou nadob na vareni se
prodlouzi doba pfipravy cca o 10 minut.

Pti pfipravé v pafe ztrati potraviny méné cennych
latek nez pfi vafeni ve vrouci vodé. Vitaminy,
mineralni latky zdstanou Iépe zachovany stejné jako
vlastni chut, tvar a barva. Dochucujte ¢i koferite
teprve po vafeni v pare.

Aromatické vareni v pafe: Do vody miizete pfidat
bylinky, kofeni a vino, tedy ji ochutit ¢i aromatizovat.

Doporuéujeme prikryt sklenénou poklici.

Vodu muzete osolit nebo ochutit, pfistroj ale poté
velmi dikladné vyGistéte. Zbytky soli mohou
zplsobit korozi.

Misto vody mlzete pouzit zeleninovy bujon, rybi
fond nebo masovy vyvar. Tekutinu pouzitou k vareni
muzete také ochutit bylinkami, kofenim nebo vinem.

Vzdy pouzijte sklenénou poklici.

Blansirovani ve vrouci vodé (zelenina nebo maso):

Naplite pfistroj 4 litry vody a pfedehtejte na stupni
pfipravy v pare.

Dejte zeleninu nebo maso do vody a nechte jednou
pfejit varem.

Vyjméte potraviny. Zeleninu prudce ochladte ledové
studenou vodou, maso omyjte nejprve horkou, poté
studenou vodou.

Pro snadné vloZeni a vyjmuti potravin pouzijte ko$
na téstoviny (zvlastni prisluSenstvi FK 023 000).

Vodu muzete osolit, pfistroj ale poté velmi diikladné
vyCistéte. Zbytky soli mohou zplsobit korozi.



Regenerace (ohrivani)
Napliite pristroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni pfipravy v pare.

Do vany dejte nadobu na vafeni bez otvorl s
pfipravenou potravinou a stahnéte teplotu na
95 °C.

Sklenéna poklice musi byt polozena.

Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Hotovka s masem 11 Bez otvorti 95 °C 12-15 min.
Téstoviny, pfilohy (500 g) 11 Bez otvoru 95 °C 10-12 min.  Potfete dno nadoby na vareni lehce mas-
lem
Zelenina (500 g) 11 Bez otvoru 95 °C 10-12 min.

Udrzovani teploty

Napliite pfistroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni pfipravy v pare.

Do vany dejte nadobu na vafeni bez otvord s horkou
potravinou, stahnéte teplotu na 80-85 °C a zakryjte
sklené&nou poklici.

Odstavinovani (bobulovité ovoce)

Napliite pristroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni pfipravy v pare.

Do vany dejte nejprve nadobu na vafeni bez otvorl a
poté na ni nadobu s otvory s bobulovym ovocem.
Ptfiklopte sklenénou poklici.

Zavarovani

Napliite pristroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni pfipravy v pare.

Potraviny zavafujte hned po zakoupeni nebo sklizni.
Dlouhé skladovani snizi obsah vitaminG a snadno
vede ke zkazeni.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu.
Maso neni pro zavafovani v parnim vafi¢i vhodné.

Zkontrolujte a dukladné umyjte zavafovaci sklenice
a pryzové krouzky, spony a pruziny.

Pouzivate-li dvé nadoby na vafeni soucasné, vlozte
do pfistroje nejprve nadobu s otvory a poté na ni
nadobu bez otvord.

Sklenéna poklice musi byt poloZena.

Ovoce nechte v pfistroji tak dlouho, dokud
nepfestane unikat $tava (cca 120 minut).

Bobule mizete poté vymackat na utérce, abyste
zachytili posledni zbytky $tavy.

Sterilizujte umyté sklenice pfed zavafovanim v
parnim vafiéi (viz kapitola ,Sterilizovani*).

Postavte sklenice do nadoby na vafeni s otvory tak,
aby se sklenice nedotykaly.

Po ukonc&eni doby pfipravy sejméte sklenénou
poklici a sklenice po jejich uplném vychladnuti
vyjméte.

Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy

Ovoce, zelenina (kromé 11 S otvory Pfipravav ~ 35-40 min.

fazoli a hrachu) v uzavienych pare

zavarovacich sklenicich

0,75-11

Fazole a hrach v uzavienych 11 S otvory P¥iprava v 120 min.

zavarovacich sklenicich pare

0,75-11
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Priprava jogurtu

Pasterizované mléko zahtejte na varné desce na
teplotu 90 °C, abyste zabranili zni¢eni jogurtovych
kultur. Dllezité! Mléko nechte ochladit ve vodni
lazni na 40 °C, abyste neznidili jogurtové kultury.

Uperizované mléko (homogenizované mléko) se
nemusi ohfat.

Pridejte pfirodni jogurt s deklarovanymi jogurtovymi
kulturami do mléka (min. 10 g jogurtu na 100 ml
mléka). Jogurt dikladné vmichejte Slehaci metlou.

U jogurtového fermentu dodrzujte pokyny na obalu.

Napliite mléko do vymytych jogurtovych sklenic a
zaviete vickem.

Upozornéni: Pfed naplnénim mléka mlGzete vymyté
jogurtové sklenice jesté sterilizovat v parnim vafici
20 minut na stupni pfipravy v pafe. Nezapomerite
nechat sklenice pfed plnénim vychladnout.

Kynuti

Napliite pfistroj 1 litrem vody a pfedehiejte na
stupni 45 °C.

Dejte do pfistroje nadobu na vafeni bez otvord
naplnénou téstem / zakladem na tésto.

Ma-li tésto / zaklad na tésto kynout v mise, kosSiku
na kynuti nebo pecici formé, pouzijte nadobu s
otvory, do které postavite nadobu s téstem /
zakladem na tésto. Dbejte na to, aby bylo mozné
sklenénou poklici zcela pfiklopit.

Sterilizovani
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Napliite pfistroj 1 litrem vody a pfedehiejte na
stupni pfipravy v pare.

Vlozte nadobu s otvory s prfedméty uréenymi ke
sterilizovani (napf. sklenice na marmeladu,
zavafovaci sklenice, kojenecké lahve) do vany a
zakryjte sklenénou poklici.

Pifedméty &i sklenice ke sterilizovani se musi
pfedtim dikladné umyt.

Sterilizujte v pare 20 minut.

Pouzivate-li dvé nadoby na vafeni soudasné, vlozte
do pristroje nejprve nadobu s otvory a poté na ni
nadobu bez otvord. Pouzivejte pfistroj o 10 minut
déle.

Naplite pfistroj 1 litrem vody. Do pfistroje vlozte
nadobu na vafeni s otvory a zakryjte sklenénou
poklici. Pfedehtejte pfistroj min. 5 minut pti teploté
55 °C. Postavte sklenice rychle do pfistroje a
zakryjte sklenénou poklici.

Jogurt by mél zrat 6-8 hodin pti 55 °C. Po 8
hodinach se pfistroj automaticky vypne
(bezpecnostni vypnuti). Otocéte ovladaci knoflik na
0. Poté muzete pfistroj podle potfeby znovu
normalné zapnout.

Po pfipravé postavte jogurt do chladnicky.

Tip: Do mléka muizete vmichat marmeladu nebo
ovoce v plechovce nebo je dat na dno jogurtové
sklenice. MIéko lze i ochutit (napt. instantni kavou
nebo ¢okoladovym praskem).

Sklenéna poklice musi byt polozena.

Nechte tésto / zaklad na tésto kynout pfi 45 °C,
dokud se jeho objem vyrazné nezvysi (cca 30 min.).



Zelenina

Zeleninu okofrerite teprve po vareni. P¥i ptipravé v Pokud neni uvedeno jinak, vztahuji se doby pfipravy
pafe se prirozena chut zeleniny zachova lépe nez na 1 kg zeleniny.
pfi klasickém vafeni a neni nutné tolik kofenit.
Pripravované potraviny Mnozstvi vody Nadoba na Nastaveni Doba Poznamky
vareni pFipravy
Articoky, velké (a 400- 11 S otvory Pfipravav ~ 40-50 min.
500 g) pare
Listovy Spenat (250 g) 11 S otvory Pfipravav 4 min.
pare
Kvétak 11 S otvory Ptiprava v 15-20 min.  Na rdzicky
pare
Fazole, zelené 11 S otvory Pfipravav ~ 20-25 min.
pare
Brokolice 11 S otvory Ptiprava v 10-15 min.  Na rzicky
pare
Brokolice a karotka (a 1 kg) 11 S otvory Ptiprava v 20-25 min.  Na rdzi¢ky/kolecka
pare
Fenykl 11 S otvory Pfipravav ~ 8-12min.  Na platky
pare
Zeleninova terina (1,2 kg) 11 S otvory Pfipravav ~ 50-60 min. V podélné formé na terinu
pare
Karotka 11 S otvory Ptiprava v 10-15 min. Na kole¢ka
pare
Brambory 11 S otvory Ptiprava v 20-25 min. Rozétvrcené
pare
Kedlubna 11 S otvory Ptiprava v 15-25min  Na platky
pare
Porek 11 S otvory Pfipravav ~ 5-10 min.  Na kole¢ka
pare
Mangold 11 S otvory PFiprava v 12-15 min. Nejprve povarte stonky 8-10 min.,
pare pridejte listy a vaite dalSich 5 min.
Pak choi (a 150-250 g) 11 S otvory Pfipravav ~ 5-7 min. Podélné palené
pare
Brambory ve slupce, malé 11 S otvory Pfipravav ~ 25-30 min.
(a cca 50 g) pare
Brambory ve slupce, stiedni 11 S otvory Ptipravav ~ 30-40 min.
(a cca 70 g) pare
Brambory ve slupce, velké 11 S otvory Pripravav ~ 40-45 min.
(2 cca 100 g) pafe
Razi¢kova kapusta 11 S otvory Pfiprava v 18-22 min.
pare
Chrest, bily 11 S otvory Pfipravav ~ 18-25 min.
pare
Chrest, zeleny 11 S otvory Pfipravav ~ 10-15 min.
pare
Oloupani raj¢at 11 S otvory Ptipravav ~ 3-4 min. Pted vafenim v pare nafiznéte do kfize.
pare Poté prudce ochladte ledové studenou
vodou.
Cukrové lusky 11 S otvory Pfipravav ~ 10-15 min.
pare
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Ryby

Rybi filé nebo celé ryby mizete bud vafit v pare

nebo v nadobé na vareni bez otvoru ve vyvaru/$tave.
Ptfiprava ve vyvaru trva v porovnani s vafenim v pare
cca 0 2-5 minut déle, podle mnozstvi a podatecéni

teploty vyvaru.

Pro ptipravu v pafe pouzivejte pfedev§im nadobu na
vafeni s otvory. Pokud se ryba velmi pfichytava k

nadobé, mlzete nadobu vymazat tukem.

Rybu pfipravovanou v pafe osolte teprve po vafeni.

Tak ryba ztrati méné vody.

U filé s kGzi: rybu polozte stranou s kizi nahoru, tak
zUstanou struktura a aroma |épe zachovany.

Do vyvaru muzete pridat vino, rybi fond, zeleninu,
bylinky a kofeni.

A Nebezpedi otravy!

Pfipravujte pouze neposkozené, zaviené musle. Nikdy
nejezte musle, které se po vafeni neoteviou.

Pripravované potraviny Mnozstvi vody Nadoba na Nastaveni Doba Poznamky
vareni pfipravy
Filé z ryb s mékkym masem 11 S otvory Ptipravav ~ 3-6 min. Napf. treska, halibut, kamenag¢, pangas-
(1-2 cm silné) pare ius, candat
Filé z ryb s tuzSim masem 11 S otvory Ptiprava v 10-15 min.  Napt. losos, okounik, mofsky losos, tla-
(2-3 cm silné) pare moun, rybalo nilsky (okoun nilsky), mof-
&ak evropsky
Zlata makrela cela (600 g)ve 1| Bez otvorl Pripravav ~ 25-30 min. 500 ml vlazného vyvaru, napt. rybi fond
vyvaru pare s platky/kolecky zeleniny
Pstruzi celi (2 pstruzi a 11 Bez otvoru P¥iprava v 10- 15 min. 500 ml vlazného vyvaru, napft. rybi fond
200 g) ve vyvaru pare s platky/kolecky zeleniny
Rybi terina (1,2 kg) 11 S otvory Ptipravav ~ 40-45 min. V podélné formé na terinu
pare
Slavka jedla na bilém viné 11 Bez otvorl Pfipravav ~ 8-12min. 500 ml bilého vina
(1kg) pare Pouzijte pouze neposkozené, zaviené
musle. Musle jsou hotové, kdyz se ote-
viou.
Filé z mofského dasa (3 cm) 11 Bez otvorl Priprava v 12-15min. 500 ml vlazného vyvaru, napf. rybi fond
ve vyvaru pare se zeleninou, zazvorem, fenyklovymi
seminky a koriandrem
Rolka z mofského jazyka (a 11 S otvory Ptiprava v 12-15 min. Zabalte s jednim platkem uzeného
80-150 g) pare lososa.
Hrebenatka svatojakubska 11 S otvory Pripravav 4 min.
(12 ks) pare
Maso / drubez / uzeniny
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Nastaveni Doba Poznamky
vody vareni pripravy
Kuli¢ky z mletého masa (& 11 S otvory Pripravav ~ 6-8 min. Z hovéziho sekaného masa. Potfete dno
20-30 g) pare nadoby na vafeni lehce maslem.
Kufeci prsa, plnéna (a 2560- 11 Bez otvort Pripravav ~ 25-30 min. Podle chuti pfed pfipravou v pafe nebo
300g ) pare po ni opecte na prudkém ohni. Vzniklou
Stavu pouzijte jako zaklad omacky.
Teleci terina (1,2 kg) 11 S otvory Ptipravav ~ 60-75 min.
pare
Krati rolada, plnéna 11 Bez otvorl Pripravav ~ 20-30 min. Podle chuti pted pfipravou v pafre nebo
(2 250-300 g) pare po ni opecte na prudkém ohni. Vzniklou
Stavu pouzijte jako zaklad omacky.
Ohfrati uzenin 4| Bez 75-90 °C  10-20 min. Napf. Lyonska4, bila klobasa

32



Prilohy: téstoviny a knedliky

Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Nastaveni Doba Poznamky
vody vareni pripravy
Téstoviny apod. (500 g) 41 Ko$ na tésto- Pripravav ~ 5-11 min.
viny pare
Téstoviny, nepInéné, Cerstvé, 4| Ko$ na tésto- Ptipravav 3-4 min.
chlazené (500 g) viny pare
Téstoviny, pInéné, Cerstvé, 41 Ko$ na tésto- Pfipravav 8-10 min.
chlazené (500 g) viny pare
Gnocchi, Cerstvé 11 S otvory Pfipravav ~ 6-8 min. Pottete dno nadoby na vafeni lehce
pare maslem.
Bramborové knedliky 11 S otvory Pripravav ~ 15-18 min. Potfete dno nadoby na vareni lehce
(28049) pare maslem.
Houskové knedliky (480 g) 11 S otvory Ptiprava v 12-15 min. Potrete dno nadoby na vareni lehce
pare maslem.

Prilohy: ryze

Do nadoby na vafeni bez otvorl dejte ryzi a tekutinu
pouzitou k vareni v uvedeném poméru. Ptiklad: 1 :
1,5 = na 100 g ryze 150 ml tekutiny.

Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujén, vyvar.
Muzete také pridat sul, kofeni, zeleninu, citronovou

stavu, vino atd.

Co se tyka potfebného mnozZstvi tekutiny a doby

pfipravy, fidte se vzdy také udaji vyrobce na obalu.

Pripravované potraviny Mnozstvi vody Nadoba na Nastaveni Doba Poznamky
vareni pFipravy
Ryze Basmati (1: 2) 11 Bez otvora Ptiprava v 15-18 min.
pare
Aromatizovana ryze (1: 2) 11 Bez otvord Priprava v 15-18 min.
pare
Cinska ryze (1:2) 11 Bez otvord Priprava v 15-18 min.  RyZe ze severovychodni Ciny
pare
Jasminova ryze (1:2) 11 Bez otvora Ptiprava v 15-18 min.
pare
Dlouhozrnna ryze (1:2) 11 Bez otvort Ptiprava v 20-25 min. Napf. Patna, Carolina
pare
Strednézrnna a kulatozrnna 11 Bez otvord Priprava v 15-18 min.  Napf. Arborio (Avorio), Carnaroli,
ryze (1:2) pare Bomba, Padano
Naturreis (1:1,5) 11 Bez otvora Pfipravav ~ 40-50 min. Podle druhu ryZze se mGze doba
pafe pripravy velmi lisit.
Predparena ryze (parboiled) 11 Bez otvoru Ptiprava v 10-15 min.
(1:1,5) pafe
Cervena ryze (Camargue) 11 Bez otvord Ptipravav ~ 30-35 min.
(1:2) pafe
Indianska (divoka) ryze (1:3) 11 Bez otvora Ptiprava v 20-25 min.
pare

33



Prilohy: obiloviny

Do nadoby na vafeni bez otvor( dejte obiloviny a Co se tyka potfebného mnozstvi tekutiny a doby
tekutinu pouzitou k vafeni v uvedeném poméru. pfipravy, fidte se vzdy také udaji vyrobce na obalu.
Ptiklad: 1 : 1,5 = na 100 g obiloviny 150 ml tekutiny.

Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujén, vyvar.

MuGzete také pridat sul, kofeni, zeleninu, citronovou
stfavu, vino atd.

Pripravované potraviny Mnozstvivody Nadobana Nastaveni Doba Poznamky
vareni pripravy

Bulgur, jemny (1: 2) 11 Bez otvora Ptiprava v 12-15 min.
pare

Bulgur, hruby (1 : 2) 11 Bez otvort Ptiprava v 17-20 min.
pare

Kuskus, stfedni (krupice z 11 Bez otvoru Ptipravav ~ 5-7 min.

tvrdé psenice) (1:2) pare

Jahly (1:2,5) 11 Bez otvora Ptiprava v 25-35 min.
pare

Polenta (1: 4) 11 Bez otvort Ptiprava v 10-15 min.
pare

Quinoa (1:2) 11 Bez otvord Pfipravav ~ 17-20 min.
pare

Prilohy: Lusténiny (susené)

Do nadoby na vafeni bez otvord dejte lusténiny a Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujon, vyvar.
tekutinu pouzitou k vafeni v uvedeném poméru. Mizete také pridat sal, kofeni, zeleninu, citronovou
Ptiklad: 1 : 2 = na 100 g lu§té&nin 200 ml tekutiny. §tavu, vino atd.

Lusténiny musi byt v tekutiné zcela ponofeny.

Nezapomernte, ze nékteré udaje se vztahuji na
pfedem namodené lusténiny. Nenamod&ené lusténiny
potfebuji podstatné delSi dobu vareni.

Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy

Boby (bob svifisky) (1:1) 11 Bez otvor( Ptipravav ~ 50-60 min. Fazole pfedem namocené 12 hodin
pare

Cervené fazole (1:1) 11 Bez otvora Ptiprava v 75-90 min.  Fazole pfedem namocéené 12 hodin
pare

Bilé fazole (1:1) 11 Bez otvord Pripravav ~ 45-60 min. Fazole pfedem namocené 12 hodin
pare

Fazole pinto 11 Bez otvoru Ptipravav ~ 45-60 min. Fazole pfedem namocené 12 hodin
pare

Cervena &ocka (1:2) 11 Bez otvord Pfiprava v 10-12 min. Na salat
pare 20 min. Na pyré

Codka bézna (1:2) 11 Bez otvor( Ptipravav ~ 35-45 min.
pare

Zelena ¢ocka (1:2) 11 Bez otvora Ptiprava v 25-30 min.
pare

Cocka beluga (1:2) 11 Bez otvort Ptipravav ~ 20-25 min.
pare

Hrach, zeleny nebo Zluty, 11 Bez otvoru Ptipravav ~ 60-90 min.

loupany, cely nebo plleny pare

(1:2)

Cizrna (1:1) 11 Bez otvort Pfipravav ~ 60-75 min. Cizrna pfedem namocené 12 hodin
pare
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Dezerty

Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Nastaveni Doba Poznamky
vody vareni pripravy
Creme brilée / Flan / 11 S otvory 95 °C 35-40 min. Predehfejte pfistroj na stupni pfipravy v
Créme caramel (a 120 g) pare.
Kynuty mouénik tzv. 11 Bez otvort Pripravav ~ 20-25 min.  Kynuty moucnik nechte pted pfipravou v
bavorské Dampfnudeln pare pare 30 min. kynout (viz kapitola
(4100 g) »Kynuti®).
Kompot 11 Bez otvord Ptiprava v 10-20 min.  Napt. jablka, hrusky, rebarbora
pare Podle chuti pridejte cukr, vanilkovy cukr,
skofici nebo citronovou $tavu. Pridani
vody neni nutné.
Mlééna ryze (250 g ryze + 11 Bez otvor( Pripravav ~ 35-40 min. Podle chuti pfidejte ovoce, cukr nebo
625 ml mléka) pare skofici.
Ostatni
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Nastaveni Doba Poznamky
vody vareni pripravy
Vajecny svitek (1 1) 11 Bez otvor( 95 °C 35-40 min. Predehfejte pfistroj na stupni pfipravy v
pare.
Krupicové knedlicky (320 g) 11 S otvory, bez Ptiprava v Sladké nebo slané jako dezert nebo
otvord pare zavarka do polévky. Potfete dno nadoby
na vareni lehce maslem.
Vejce, velikost M (6 ks) 11 S otvory Pripravav 7,5 min. namékko
pare 10 min. na hniligku
14 min. natvrdo
Svarené vino (min. 1 1) 75-80 °C 120 min.
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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 urazu elektrickym proudem!

K gisténi spotiebi¢e nepouzivejte vysokotlaky Cisti¢ ani
parni gisti&.

Cisténi pristroje

Vanu pfistroje po kazdém pouziti vyprazdnéte a
vy&istéte mycim prostfedkem a mékkym karta¢em na
myti. Na vanu pristroje nepouzivejte prostredky
na oSetfovani uslechtilé oceli, protoze s nimi
vétSinou nesmi prijit potraviny do kontaktu.

Usazeniny nedistoty, soli nebo vodniho kamene
mohou zpUsobit $kody vlivem koroze.

Nadoby na vareni a sitko na zbytky umyjte v myéce
nebo vy&istéte vjemném mydlovém roztoku. Drzadlo
nadob na vareni Cistéte pouze ruéné.

Vanu pftistroje dikladné otfete utérkou. Dokud je
vana pfistroje jesté vlhka, neméli byste nasadit
sklenénou poklici.

Pokud se kvili velmi vapenaté vodé ve vané
pfistroje vytvori bily povlak: Vyg&istéte vanu pfistroje
vodou s octem nebo pouzijte odvapnovac, ktery je
vhodny k oSetfeni ¢asti, jez pfichazeji do kontaktu s
potravinami. Poté dobfe umyjte ¢istou vodou.

Po vysus$eni vyle§téte vanu pfistroje mékkou utérkou
s kapkou stolniho oleje.

Po gisténi a vysuSeni mlzete Gisté nadoby na vareni a
drzadlo uschovat ve vané pfistroje. Sklenénou poklici
musite otocit, aby kryt pfistroje (zvlastni pfislusenstvi)
spravné priléhal k prohlubni.

Upozornéni: Po nékolika provoznich hodinach se na
dné vany rysuji kontury topného télesa. To nema
negativni vliv na funkci a kvalitu pfistroje.
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Cast pristroje/
povrch

Doporucené gisténi

Vana pfistroje

Vygistéte mékkym Cisticim kartacem a
mycim prostfedkem. Poté dikladné
otfete mékkou utérkou.

Nadoba na vareni

Mycka

Sklenéna poklice

Mycka

Drzadlo

Vydistéte teplou vodou a mycim prostred-
kem.

Ovladaci panel

Vydistéte mékkou, vihkou utérkou a
mycim prostfedkem. Utérka nesmi byt pfi-
li§ vlhka. Otfete dosucha mékkou utér-
kou.

K osetfovani ovladaciho panelu mizete
zakoupit u specializovanych prodejct
nebo v nasem internetovém obchodu
vhodny oSettujici olej (objednaci &islo
00311135). Po vygisténi naneste na ovla-
daci panel mékkou utérkou rovnomérné
oSetfujici olej.

Ovladaci knoflik

Vycistéte mékkou, vihkou utérkou a
mycim prostfedkem. Utérka nesmi byt pfi-
i$ vihka.

Pozor!

Poskozeni pfistroje: Ovladaci knofliky k
gisténi nestahuijte.

Nepouzivejte tyto Cistici prostredky

Ostré nebo abrazivni ¢istici prostiedky

Cistici prostiedky na bazi kyselin (napf. ocet,
kyselina citronova atd.) se nesmi dostat na ram
nebo ovladaci panel

Cistici prostiedky obsahujici chlér nebo s vysokym
obsahem alkoholu

Sprej na ¢isténi trouby

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

Nové houbové utérky pted pouzitim dikladné

properte.



Odstranéni poruch

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

nasledujicich pokyn.

Porucha

Mozna pfricina

Reseni

o se zobrazi na displeji. Parni vafi¢ neo-
hfiva.

Je aktivovana détska pojistka.

Vypnéte détskou pojistku.

Pristroj se vypne. Na displeji blikaji
pomlcky.

Bezpednostni vypnuti

Vypnéte pfistroj. Poté jej mliZete znovu zapnout
jako obvykle.

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

Chyba v elektronice

Zavolejte zakaznicky servis Gaggenau.

LA sviti na displeji. Parni vafi¢ neohfiva.

Pojistka proti prehrati: Ve vané pfi-
stroje neni kapalina.

Vypnéte pfistroj. Naplfite studenou vodou mini-
malné ke zna¢ce minimalniho mnozstvi. Nechte
pfistroj zcela vychladnout.

Pojistka proti prehrati: Pristroj se pro-
vozoval pfili§ dlouho na stupni pfipravy
v pare % bez sklenéné poklice.

Pristroj vypnéte a nechte zcela vychladnout. P¥i
stupni pfipravy v pare polozte na pristroj sklené-
nou poklici.

Pojistka proti prehrati: Do vany pfi-
stroje jste nalili velmi horkou vodu.

Pristroj vypnéte a nechte zcela vychladnout.
Vanu pfistroje naplfite studenou vodou.

Pojistka proti prehfati: Vana pfistroje je
silné pokryta vodnim kamenem. Na
dné vany pfristroje se rysuje topna spi-
rala jako bily povlak.

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychladnout.
Vydistéte vanu pfistroje vodou s octem nebo
pouZzijte odvapriovag, ktery je vhodny k oSetfeni
Gasti, jez prichazeji do kontaktu s potravinami.
Poté dobfe umyjte Eistou vodou.

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

& blika na displeji.

Vypustny kohout neni zcela otevieny,
nebo zavieny.

Uzaviete vypustny kohout. Pokud vypustny
kohout blokuji zbytky jidla, znovu jej oteviete.
Poté opatrné odstrarite zbytky jidla vhodnym
nastrojem (nap¥. druhym koncem varecky).
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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 dokfadnie przeczyta¢ niniejsza instrukcje.
Zapoznanie sie z nig pozwoli na bezpieczne i
wiasciwe uzytkowanie urzadzenia. Instrukcje
obstugi i montazu nalezy zachowac¢ do
pozniejszego wgladu lub dla kolejnego
uzytkownika.

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

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

Urzadzenie bez wtyczki moze podtaczy¢
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkod wynikajacych z niewtasciwego
podfaczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy uzywaé
wytacznie do przygotowywania potraw i
napojow. Nie zostawia¢ wtaczonego urzadzenia
bez nadzoru. Urzadzenia uzywac¢ 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 zostaly pouczone, jak
wiasciwie obstugiwac urzadzenie i sa swiadome
zwiazanych z tym zagrozen.

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

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie si¢ do urzadzenia ani
przewodu przytaczeniowego.
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Niebezpieczenstwo pozaru!

Urzadzenie moze by¢ bardzo gorace, fatwopalne
materialy moga sie zapali¢. Nigdy nie
przechowywaé pod urzadzeniem ani w
bezposrednim sasiedztwie oraz nie uzywa¢ w
poblizu urzadzenia tatwopalnych przedmiotow i
substancji (np. sprayow, srodkéw czyszczacych).
Nigdy nie ktasc¢ tatwopalnych przedmiotow i
substanciji na urzadzenie ani nie wktada¢ ich do
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

Pojemnik do gotowania staje sie bardzo
goracy. Pojemniki do gotowania nalezy
wyjmowac wytacznie za pomoca uchwytu
recznego wchodzacego w skfad dostawy.
Uchwyt reczny musi doktadnie zaskoczy¢ w
zapadke pojemnika do gotowania. Uchwyt
reczny nie jest przystosowany do obracania
pojemnika do gotowania w celu oproznienia
jego zawartosci.

Jesli urzadzenie jest przykryte pokrywa,
moze dojs¢ do przegrzania urzadzenia.
Pokrywe nakftada¢ dopiero, gdy urzadzenie
ostygnie. Nigdy nie wiacza¢ urzadzenia
przykrytego pokrywa. Pokrywy urzadzenia
nie uzywa¢ 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 cze$ciami
urzadzenia.

Whikajaca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie pradem. Nie uzywa¢ myjek
wysokoci$nieniowych ani parowych.

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



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

Niebezpieczenstwo zranienia!
Pokrywa szklana moze pekna¢ w wyniku
nieprawidtowego uzytkowania. Nigdy nie
spozywac produktow, w ktorych moga
znajdowac sig odtamki szkta. Uszkodzong
pokrywe szklang nalezy natychmiast wymienié.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

Zabezpieczenie przed przegrzaniem powoduje
wytaczenie urzadzenia: Nie wtaczaé pustego
urzadzenia. Naczynie do gotowania napetni¢ zimng
woda lub ptynnymi produktami co najmniej do
oznaczenia minimalnego poziomu lub maksymalnie
do krawedzi zabezpieczajacej przed przelaniem.
Nie dopusci¢ do wygotowania zawarto$ci naczynia.
Nie podgrzewa¢ oleju w naczyniu do gotowania.

Uszkodzenie pokrywy szklanej: Nie odktada¢
goracej pokrywy szklanej na mokry, zimny blat
roboczy ani nie wktada¢ pod zimny strumien
biezacej wody. Pokrywa szklana moze pekna¢.
Uzywajac pokrywy szklanej zachowa¢ ostroznosc¢ i
nie narazac¢ jej na uderzenia. Mechaniczne
obciazenie moze powodowac naprezenia wewnatrz
szkta. W przypadku pozniejszego podgrzewania
pokrywa szklana moze peknac.

Uszkodzona pokrywe szklang nalezy natychmiast
wymieni¢. Jezeli w wyniku uszkodzenia pokrywy
szklanej do naczynia dostana sig¢ odtamki szkta,
przyrzadzane tam produkty nie nadaja sie juz do
spozycia.

Uszkodzenie urzadzenia spowodowane uzywaniem
nieodpowiedniego wyposazenia: Uzywa¢ wytacznie
zalecanych oryginalnych elementéw wyposazenia.

Korozja spowodowana sola lub przyprawami: Sol i
kostki rosotowe dodawa¢ wytacznie do goracej
wody. Naczynie do gotowania jest stosunkowo
odporne na korozje. Jednak w niektérych
wypadkach materiat moze zosta¢ ostabiony

np. przez sol.

Ochrona srodowiska

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

Oszczednos$¢ energii

Parowar nagrzewa¢ tylko do momentu uzyskania
zadanej temperatury.

Jezeli to mozliwe, zawsze naktadac szklang
pokrywe. Dobrze dopasowana pokrywa pozwala
unikna¢ nadmiernego zuzycia pary i energii.

Warto wykorzysta¢ mozliwo$¢ jednoczesnego
gotowania réznych produktow spozywczych przy
uzyciu dwoch wktadow do gotowania.

Utylizacja zgodna z przepisami o
ochronnie srodowiska naturalnego

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

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

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

N zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreslonego kontenera na
odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze byé umieszczany tacznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowiazany 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. Wtadciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z
obecnosci sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.
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Twoje nowe urzadzenie

Tutaj mozna zapoznac sie ze swoim nowym urzadzeniem
i uzyskac¢ informacje na temat akcesoriow.

Piec parowy

Pokrywa szklana

Whktad do gotowania, nieperforowany

-

Whktad do gotowania, perforowany

L >

Otwor ujscia pary

Krawedz spietrzania

Dolne oznaczenie

Otwoér spuczczajacy sitka resztek

Komora gotowania

E

I

| Temperatura
Wyswietlacz Zegar sygnalizacyjny,
krotkoczasowy

Symbole na ostonie i wyswietlaczu Akcesoria
% Stopien gotowania na parze W komplecie znajduja sig nastepujace akcesoria:
=~ Nagrzewanie Wktad do gotowania, perforowany
E¥  Otwieranie kurka do spuszczania wody / otwarty Wktad do gotowania, nieperforowany
L4l Zabezpieczenie przed przegrzaniem Pokrywa szklana

Uchwyt reczny

Sitko resztek



Akcesoria dodatkowe

Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zamoéwi¢ w specjalistycznych punktach
sprzedazy:

AG 050 000 Zestaw do instalacji odptywu z
odcinajacym zaworem
jednokierunkowym, zestaw odptywu
(DN 40) i ztaczka odptywu (%" do 112")

AG 060 000 Zestaw do instalacji odptywu, umozliwia
sptywanie ptynu do gotowania do
odpowiedniego pojemnika

FK 023 000 Kosz na makaron

GE 020 010 Wektad do gotowania, nieperforowany

GE 020 020 Wsktad do gotowania, perforowany

VD 201 014 Pokrywa na urzadzenie ze stali
szlachetnej

VD 201 034 Pokrywa na urzadzenie z aluminium

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

VV 200 034 Listwa taczaca z aluminium, do

kombinacji z innymi urzadzeniami Vario

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

Sposob dziatania

W piecu parowym mozna gotowac¢ na parze, gotowag,
parowaé i blanszowac.

Gotowanie na parze oznacza gotowanie na parze
wodnej. Zakres temperatur wynosi okoto 100 °C. Para
wodna przenosi ciepto. Artykutami spozywczymi
nadajacymi sie¢ do gotowania na parze sa np. warzywa,
ziemniaki, ryba.

Para otacza potrawe i zapobiegas utracie sktadnikéw
odzywczych produktow. Potrawa zachowuje ksztatt,
kolor i typowy aromat. W piecu parowym nie mozna
zarumieni¢ potraw.

Urzadzenie umozliwia gotowanie na parze bez cisnienia
z uzyciem jednego lub dwéch wktadow do gotowania. W
przypadku perforowanych wktadow do gotowania para
dostaje sie do potrawy z wszystkich stron. W ten sposob
zagwarantowane jest rownomierne gotowanie takze w
przypadku wiekszych potraw.

Temperature ptynu do gotowania mozna ustawic¢
pomiedzy 45 - 95 °C skokowo co 5 °C. Doktadne
ustawienie temperatury wody umozliwia np. topienie
kuwertury, gotowanie miesa na parze lub gotowanie
makaronu.

Obstuga

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym gotowaniem na parze nalezy
zwréci¢ uwage na nastepujace wskazéwki:

1 Urzadzenie i wyposazenie dodatkowe porzadnie
wyczyscic.

2 Przed pierwszym uzyciem nalezy przeprowadzi¢
kompensacje punktu wrzenia.

Wskazéwka: Gotowanie na parze bez wczeéniejszej
kompensacji punktu wrzenia moze prowadzi¢ do
nieprawidtowego funkcjonowania urzadzenia.
Mozliwe jest, ze urzadzenie wytworzy zbyt duzo lub
zmyt mato pary.

3 Napetni¢ komore gotowania do krawedzi spietrzania
i wlaczy¢ urzadzenie na gotowanie na parze na
okres 30 minut, aby usunaé mozliwe zapachy
nowego urzadzenia. Spusci¢ wode i doktadnie
wysuszyé komore gotowania.

Kompensacja punktu wrzenia

Punkt wrzenia jest zalezny od cisnienia powietrza.
Poniewaz cisnienia powietrza spada wraz ze wzrostem
wysokosci, spada tym samym punkt wrzenia.

Przed pierwszym gotowaniem na parze w piecu
parowym, nalezy przeprowadzi¢ kompensacje punktu
wrzenia. Podczas kompensacji piec parowy dopasowuje
sie do cisnienia w miejscu ustawienia.

Przeprowadzanie kompensacji punktu wrzenia

1 Komore gotowania napetni¢ zimna woda do dolnego
oznaczenia. Natozy¢ pokrywe szklana.

Pokretto temperatury ustawié na pozycje 95 °C.

W ciagu 5 sekund:To samo pokretto temperatury
dwurkotnie przekrecié pomiedzy pozycjami& i
95 °C. Nastepnie przekreci¢ pokretto na

pozycje k.
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Symbol == miga podczas kompensacji punktu wrzenia.
Jezeli symbol == nie miga, zakonczono kompensacje
punktu wrzenia. Proces ten trwa od 3 do 7 minut.

Wskazéwka: Podczas kompensacji punktu wrzenia
moze dojs¢ do powstania wigkszej ilosci pary.

43



Zawieszanie uchwytu recznego

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Pojemnik do gotowania staje sie bardzo goracy.
Pojemniki do gotowania nalezy wyjmowac¢ wytacznie za
pomoca uchwytu recznego wchodzacego w sktad
dostawy. Uchwyt reczny musi doktadnie zaskoczyé w
zapadke pojemnika do gotowania. Uchwyt reczny nie
jest przystosowany do obracania pojemnika do
gotowania w celu opréznienia jego zawartos$ci.

1 Uchwyt reczny wsunaé do wgtebienia wktadu do
gotowania.

2 Uchwyt reczny obrécié. Wktad do gotowania
podnie$é za pomoca uchwytu recznego.

Wtaczanie

Napetni¢ komore gotowania woda lub inny ptynem do
gotowania (wielkosé napetnienia 1 -4 litry, patrz réwniez
tabela gotowania). Komora gotowania nie moze by¢
napetniana olejem. Komore gotowania napetni¢
przynajmniej do dolnego oznaczenia lub maksymalnie
do krawedzi pigetrzenia.

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

)
]
LA

Mozna ustawi¢ temperatury od 45 -95 °C. Do gotowania
na parze ustawi¢ poziom gotowania na parze .

Wskazéwka: Zwroci¢ uwage na to, aby przy pracy
pokrywa szklana byta prawidtowo natozona a otwoér
ujScia pary nie byt zakryty.
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Wytaczanie

Przekreci¢ pokretto temperatury na pozycje O.
Wskazanie na wyswietlaczu gasnie.

GAGGENAU e Tesl s

Elektroniczny zegar sygnalizacyjny,
krotkoczasowy

Za pomoca zegara sygnalizacyjnego krétkoczasowego
mozna ustawi¢ czas od 1 do 90 minut. Dzieki
automatycznej funkcji wytaczania piec parowy zostanie
wytaczony po osiagnieciu ustawionego czasu.

Zegar krétkoczasowy mozna uzywac rowniez, bez funkcji
automatycznego wytaczania, przy wytaczonym
urzadzeniu.

Ustawianie zageara krétkoczasowego

1 Ustawi¢ zadang temperature lub poziom gotowania
na parze.

2 Pokretto zegara krotkoczasowego przekreci¢ na +
lub = w celu ustawienia zadanego czasu.

GAGGENAU S

3 Ustawiony czas zaczyna uptywac na wyswietlaczu.
Po uptywie czasu zegaru kréotkoczasowego mozna
zmieni¢ zadany czas.

4  Po uptywie ustawionego czasu urzadzenie wytacza
sie i rozlega sie sygnat akustyczny. Aby wytaczy¢
sygnat nalezy przekrecié pokretto.

Wskazowki

- Jezeli urzadzenie zostanie wcze$niej wytaczone,
zegar krotkoczasowy nadal odmierza czas bez
funkcji automatycznego wytaczania.

- Ustawiajac najpierw zegar krotkoczasowy a
nastepnie temperature, zegar ten odmierza czas
bez funkcji automatycznego wytaczania.



Zabezpieczenie przed dzieémi
Witaczanie zabezpieczenia przed dzieé¢mi

1 Pokretto temperatury przekreci¢ w prawo na
dowolna temperature.

2 Pokretto zegara krotkoczasowego przekrecié w
lewo do pozycji minus i zatrzymac¢ w tej pozycji.

3 Pokretto temperatury przekreci¢ z powrotem na
pozycje O.

4 Pokretto krotki czas przekreci¢ z powrotem na
pozycje O.
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Na wys$wietlaczu swieci symbol & a po krotkim czasie
gasnie. Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wtaczone.
Pokretto mozna ustawi¢ w dowolnej pozycji a urzadzenie
nie nagrzeje sie.

Jezeli wiaczone jest zabezpieczenie przed dzie¢mi a
pokretto zostanie przekrecone, na wyswietlaczu pojawi
sie symbol o a po krotkim czasie gasnie.

Wytaczanie zabezpieczenia przed dzieémi

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

2 Pokretto temperatury przekreci¢ w prawo na
dowolna temperature.

3 Pokretto krotki czas przekrecié z powrotem na
pozycje O.

Zabezpieczenie przed dzieémi jest wytaczone.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

W przypadku przegrzania urzadzenie samoczynnie
wytacza grzatki w celu ochrony samego urzadzenia oraz
zabudowanych mebli. Na wyswietlaczu pojawia sig
symbol LA Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié¢ do
ochtodzenia.
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Mozliwe przyczyn przegrzania:

Urzadzenie zostato witaczone w stanie pustym (bez
ptynu w komorze gotowania).

Do komory gotowania wlano bardzo goraca wode.

Potrawy gotowano w pustym urzadzeniu lub poziom
ptynu spadt ponizej dolnego oznaczenia.

Urzadzenie byto uzywane zbyt dtugo na poziomie
gotowania na parze bez pokrywy szklane;j.

W komorze gotowania osadzito sig¢ zbyt duzo
kamienia.

Wytacznik bezpieczenstwa

W celu zapewnienia bezpieczenstwa uzytkownika
urzadzenie zostato wyposazone w wytacznik
bezpieczenstwa. Kazdy przebieg grzania jest wytaczany
po 4 godzinach, jesli w tym czasie urzadzenie nie bedzie
obstugiwane. W przypadku ustawienia temperatury
ponizej 70°C przebieg grzania wytaczany jest po 8
godzinach. Na wyswietlaczu pojawiaja sie migajace
kreski.

GAGGENAU © BT

Po ustawieniu pokretta "Temperatura" w potozeniu O
mozna ponownie korzystaé z urzadzenia.

Spuszczanie ptynu do gotowania

A Niebezpieczenstwo poparzenial!

Przy spuszczaniu goracej wody bez statego przytacza
odptywu wody: ochtodzi¢ urzadzenie. Pod urzadzenie
postawi¢ do zbierania wody odpowiedni pojemnik o
wystarczajacej pojemnosci.

Wskazéwka: Jesli nie zostato zamontowane na state
przytacze odptywu, nalezy zainstalowa¢ zestaw
odptywowy AG 060 000, zas pod kurkiem spustowym
umieéci¢ pojemnik o odpowiedniej pojemnosci

(min. 10 1), odporny na dziatanie wysokich temperatur.

Odkreci¢ kurek spustowy

1  Pokretto temperatury przekreci¢ w lewo na
pozycje B

2 Pokretto zegara krotkoczasowego przekrecic w
lewo do pozycji B w tej pozycji zatrzymac.
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Rozlega sie sygnat. Po kilku sekundach na wyswietlaczu
miga EH. Kurek spustowy zostaje odkrecony. Przy
odkreconym kurku spustowym na wyswietlaczu $wieci
sie permanentnie L'lﬁ
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Zamknac¢ kurek spustowy

1
2

Pokretto temperatury przekreci¢ w prawo na 0.

Rozlega sie sygnat. Po kilku sekundach na
wyswietlaczu miga EH. Kurek spustowy zostaje
zakrecony. Podczas gdy kurek spustowy jest
zakrecony, gasnie £H.
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Tabele i rady

Wskazowki

Urzadzenie nalezy zawsze wstepnie podgrzac.

Naktada¢ zawsze szklang pokrywe. Dzieki dobrze
domknigtej pokrywie mozna unikna¢ utraty pary i
energii.

Podane czasy przyrzadzania sa czasami
orientacyjnymi. Na rzeczywisty czas gotowania
wptyw ma jako$¢ i temperatura produktu
wyjéciowego oraz waga i grubo$¢ potrawy.

Gotowanie na parze

Urzadzenie napetnié¢ 1 litrem ptynu i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Wktad napetniony potrawa przeznaczona do
gotowania wstawi¢ do pojemnika i zamkna¢ szklang
pokrywa.

W przypadku perforowanego wktadu do gotowania
para moze dotrzeé do potrawy ze wszystkich stron.
W ten sposéb zagwarantowane jest rownomierne
gotowanie takze w przypadku wiekszych ilosci.
Nieperforowany wktad zapobiega zabrudzeniu
komory gotowania; mozna uzywac¢ go do pecznienia
produktow.

Piec parowy moze by¢ uzywany z dwoma wktadami
jednoczesnie. Perforowany wktad nalezy
umieszczac¢ pod nieperforowanym.

Gotowanie
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Urzadzenie napetni¢ 4 litrami wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Uzywac kosza na makaron (akcesoria FK 023 000) w
celu przygotowania potraw macznych.

Zalecamy natozenie szklanej pokrywy.

Wskazowki

Jesli kurek spustowy nie jest catkowicie odkrecony
badz zakrecony, na wyswietlaczu miga 5.

Sitko resztek powinno znajdowacé sie zawsze na
otworze spuszczajacym. W ten sposob mozna
unikna¢ zatykania sie kurka spustowego wskutek
resztek jedzenia.

Uzywac¢ sitka resztek przy zastosowaniu przypraw,
zi6t i jarzyn, co pozwoli uniknaé zatykania sie
odptywu. Po gotowaniu usuna¢ resztki z komory.

Urzadzenie nalezy wyczysci¢ szczegolnie
gruntownie po uzyciu soli, bulionu, wywaru badz
rosotu. Resztki dodatkéw moga spowodowac
korozje.

W zaleznosci czasdéw gotowania potraw wktady
moga by¢ stosowane jednoczesnie badz jeden po
drugim.

W przypadku stosowania obu wktadow czas
gotowania wydtuza sie o ok. 10 min.

Gotowanie na parze wyjatawia produkty nieco mniej
niz gotowanie we wrzacej wodzie. Witaminy,
mineraty, jak i ksztatt, kolor i swoisty smak pozostaja
w wigkszym stopniu zachowane. Z tego wzgledu
przyprawy nalezy stosowa¢ dopiero po gotowaniu
na parze.

Aromatyzowanie w parze: wode mozna wymieszac z
ziotami, przyprawami czy winem.

Wode mozna aromatyzowac badz posoli¢, jednak po
zakonhczeniu urzadzenie doktadnie oczyscic .
Resztki soli moga doprowadzi¢ go korozji.



Podgrzewanie

Urzadzenie napetni¢ 4 litrami ptynu i nastawic¢
temperature miedzy 75 a 95°C.

Zamiast wody mozna zastosowac¢ rosoét warzywny,
wywar z ryby badz rosét na miesie. Wywar do
gotowania parowego mozna réwniez doprawic¢
ziotami, przyprawami czy winem.

Przykrywa¢ zawsze szklang pokrywa.

Blanszowanie

Blanszowanie we wrzacej wodzie (warzywa lub
mieso):

Blanszowanie na parze (warzywa):

urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do

poziomu gotowania na parze.

Perforowany wktad napetniony warzywami wstawi¢
do pojemnika i zamkna¢ szklana pokrywa.
Blanszowa¢ maks. 500 g warzyw na jeden raz.

Gotowac na parze przez 4 - 5 minut, a nastepnie
ostudzi¢ warzywa natychmiast lodowata woda.

Urzadzenie napetni¢ 4 litrami wody i podgrzaé¢ do
poziomu gotowania na parze.

Wrtozy¢ warzywa lub mieso do wody i podgotowac.

Wyja¢ potrawe. Warzywa ostudzi¢ lodowata woda, a
mieso optukaé najpierw goraca, a nastepnie zimng
woda.

Uzywac¢ kosza na makaron (akcesoria FK 023 000) w
celu tatwego wktadania i wyjmowania potraw.

Wode mozna posoli¢, jednak po zakonczeniu nalezy
doktadnie oczysci¢ urzadzenie. Resztki soli moga
doprowadzi¢ go korozji.

Regenerowanie (podgrzewanie)

Urzadzenie napetnié 1 litrem wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Pokrywa szklana musi przylegac.

Do pojemnika wtozy¢ nieperforowany wktad z
przygotowana potrawa i zredukowac¢ do 95°C.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi

wody gotowania przyrzadzania

potrawy

Miesna potrawa 1 litr nieperfor. 95°C 12-15 min.
jednodaniowa
Potrawy maczne i dodatki 1 litr nieperfor. 95°C 10- 12 min. Whkitad lekko posmarowa¢ mastem.
skrobiowe (500 g)
Warzywa (500 g) 1 litr nieperfor. 95°C 10 - 12 min.

Podtrzymywanie w cieple

Urzadzenie napetnié 1 litrem wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Do pojemnika wtozy¢ nieperforowany wktad z
goraca potrawa i wybra¢ pozycje 80 - 85°C,
nastepnie zamkna¢ szklang pokrywa.

Jesli uzywane sa dwa wktady jednoczesénie, wiozyé
najpierw wktad perforowany, a nad nim wktad
nieperforowany.

Pokrywa szklana musi przylegaé.
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Wyciskanie soku (owoce jagodowe)

Urzadzenie napetnié 1 litrem wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Najpierw wtozyé do pojemnika nieperforowany
wktad, a nad nim perforowany wktad z owocami,
nastepnie zamkna¢ szklang pokrywa.

Wekowanie

Urzadzenie napetnié 1 litrem wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Artykuty spozywcze wekowac¢ mozliwie natychmiast
po zakupie lub zbiorze. Dtuzsze przechowywanie
zmniejsza zawartos¢ witamin i prowadzi szybko do
fermentowania.

Uzywaé¢ wytacznie najwyzszej jakosci owocow i
warzyw.

Mieso nie nadaje sie do zawekowania w piecu
parowym.

Owoce pozostajg w urzadzeniu tak dtugo, dopoki
nie puszcza sok (ok. 120 min.)

Owoce mozna na koniec wycisna¢ w $ciereczce,
aby wycisnaé reszte soku.

Sprawdzi¢ i gruntownie wymy¢ stoiki, gumki
klamerki i sprezynki.
Wymyte stoiki nalezy przed wekowaniem

wydezynfekowaé w piecu parowym (patrz rozdziat
"Dezynfekowanie").

Ustawi¢ stoiki w perforowanym wktadzie tak, aby nie
dotykaty sie¢ wzajemnie.

Pokrywe szklang zdja¢ po uptywie czasu gotowania,
stoiki wyja¢ po ich catkowitym wystygnieciu.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przyrza- Uwagi
wody gotowania dzania potrawy

Owoce, warzywa (oprocz 1 litr perfor. Gotowanie 35 - 40 min.

fasoli i groszku) w zamknie- na parze

tych stoikach na przetwory

0,75-1I

Fasola i groszek w zamknig- 1 litr perfor. Gotowanie 120 min.

tych stoikach na przetwory na parze

0,75-1I

Przyrzadzanie jogurtu
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Mleko pasteryzowane podgrzaé na ptycie grzejnej
do 90°C, aby zapobiec zaburzeniom w mnozeniu
kultur bakterii jogurtowych. Wazne! Mleko
ochtodzi¢ w kapieli wodnej do 40°C, aby nie
zniszczy¢ kultur bakterii jogurtowych.

Mleka o przedtuzonej trwatosci (mleka UHT) nie
trzeba podgrzewac.

Do mleka doda¢ gesty jogurt naturalny z kulturami
jogurtowymi (na 100 ml mleka min. 10 g jogurtu).
Wymiesza¢ jogurt doktadnie trzepaczka.

W przypadku uzycia gotowych kultur jogurtowych
nalezy przestrzega¢ ulotki dotaczonej do
opakowania.

Napetni¢ mlekiem wyptukane stoiczki po jogurcie i
zamknac¢ wieczko.

Wskazowka: Przed napetnieniem stoiczkow
mlekiem mozna je po umyciu dodatkowo
wydezynfekowaé w piecu parowym wybierajac
stopien gotowania na 20 minut. Zwroci¢ uwage na
to, aby przed napetnianiem ochtodzi¢ stoiczki.

Wypetni¢ urzadzenie 1 litrem wody. Perforowany
wktad wstawi¢ do urzadzenia i zamknac¢ szklang
pokrywa. Urzadzenie ogrzewac¢ co najmniej przez
5 minut w temp. 55° C. Stoiczki wstawié szybko do
urzadzenia i zamkna¢ pokrywa.

Jogurt powinien byé poddany fermentacji przez

6 - 8 godzin w temp. 55°C. Po uptywie 8 godzin
urzadzenie wytacza sie automatycznie (wytacznik
bezpieczenstwa). Obréci¢ pokretto w potozenie 0.
Nastepnie wtaczyé urzadzenie w razie potrzeby w
normalnym trybie.

Po przygotowaniu jogurt wstawi¢ do lodéwki.

Rada: do mleka mozna domieszac¢ konfiture badz
owoce z puszki lub umiesci¢ je na dnie stoiczkow.
Do mleka mozna doda¢ réwniez aromat, jak np.
aromat kawy badz czekolady w proszku.



Fermentacja (wyrastanie ciasta)

Urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ w
temp. 45°C.

Whtozyé do urzadzenia nieperforowany pojemnik do
gotowania / wktad z ciastem.

Jesli ciasto / wktad z ciastem ma wyrasta¢ w misce,
koszyczku badz formie do pieczenia, nalezy
stosowac¢ perforowany wktad, w ktory nalezy
wstawié pojemnik / wktad z ciastem. Zwréci¢ uwage
na to, aby catkowicie domkna¢ szklang pokrywe.

Dezynfekowanie

Urzadzenie napetnié¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Perforowany wktad z przedmiotami przeznaczonymi
do dezynfekcji (np. stoiczki po dzemie, do
wekowania, do jogurtu lub butelki na mleko dla
niemowlat) wstawi¢ do komory i zamknac¢ szklang
pokrywa.

Warzywa

Warzywa przyprawi¢ dopiero po gotowaniu na
parze. Podczas gotowania na parze naturalny smak
warzyw pozostaje w wigkszym stopniu zachowany
niz w wypadku gotowania w wodzie, co tez nie
wymaga mocnego doprawiania.

Pokrywa szklana musi przylegaé.

Ciasto / wktad z ciastem pozostawi¢ do wyrosniecia
w temp. 45°C az wyraznie zwiekszy swa objetos$¢
(ok. 30 min.)

Przedmioty przeznaczone do dezynfekcji nalezy
uprzednio gruntownie wyptukad.

Dezynfekowaé 20 minut.

Jesli uzywane sa dwa wktady jednoczesnie, wiozyé
najpierw wktad perforowany, a nad nim wktad
nieperforowany i wydtuzy¢ czas stosowania pary o
10 min.

Jesli nie podano inaczej, czasy gotowania obliczono
na 1 kg warzyw.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Karczochy, duze (po 400 - 1 litr perfor. Gotowanie 40 - 50 min.
500 g) na parze
Szpinak lisciasty (250 g) 1 litr perfor. Gotowanie 4 min.
na parze
Kalafior 1 litr perfor. Gotowanie 15 - 20 min. rézyczki kalafiora
na parze
Fasolka szparagowa 1 litr perfor. Gotowanie 20 - 25 min.
na parze
Brokuty 1 litr perfor. Gotowanie 10 - 15 min. rozyczki brokuty
na parze
Brokuty i marchew (po 1 kg) 1 litr perfor. Gotowanie 20 - 25 min. rézyczki / w plastrach
na parze
Koper wioski 1 litr perfor. Gotowanie  8-12 min. pokrojony w paski
na parze
Terrina warzywna (1,2 kg) 1 litr perfor. Gotowanie 50 - 60 min. w podtuznej formie do terriny
na parze
Marchew 1 litr perfor. Gotowanie 10 - 15 min. w plastrach
na parze
Ziemniaki 1 litr perfor. Gotowanie 20 - 25 min. ¢wiartkowana
na parze
Kalarepa 1 litr perfor. Gotowanie 15 - 25 min. w plastrach
na parze
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Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Pora 1 litr perfor. Gotowanie  5-10 min. w plastrach
na parze
Botwina 1 litr perfor. Gotowanie 12 -15 min. Najpierw ugotowac tylko straczki
na parze 8 - 10 min., nastepnie dodac liscie i
gotowacé jeszcze przez 5 min.
Pak choi (po 150 - 250 g) 1 litr perfor. Gotowanie  5-7 min. przekrojone wzdtuz
na parze
Ziemniaki w mundurkach 1 litr perfor. Gotowanie 25 - 30 min.
(po ok. 50 g) na parze
Ziemniaki w mundurkach, 1 litr perfor. Gotowanie 30 - 40 min.
$rednie (po ok. 70 g) na parze
Ziemniaki w mundurkach, 1 litr perfor. Gotowanie 40 - 45 min.
duze (po ok. 100 g) na parze
Brukselka 1 litr perfor. Gotowanie 18- 25 min.
na parze
Szparagi, biate 1 litr perfor. Gotowanie 18- 25 min.
na parze
Szparagi, zielone 1 litr perfor. Gotowanie  10- 15 min.
na parze
Obieranie pomidorow ze 1 litr perfor. Gotowanie 3 -4 min. Przed gotowaniem na parze nacia¢
skorki na parze krzyz. Po gotowaniu schtodzi¢ lodowata
woda.
Groszek cukrowy 1 litr perfor. Gotowanie 10 - 15 min.
na parze

Ryba

Filety rybne lub ryby w cato$ci mozna gotowac¢ w

nieperforowanym wktadzie na parze badz w

wywarze. Przyrzadzenie w wywarze trwa w
porownaniu do gotowania na parze o ok. 2 - 5 minut
dtuzej i zalezy od temperatury wyjSciowej wywaru.

Do gotowania na parze uzywac raczej wktadu

perforowanego. Mozna go lekko nattusci¢, aby ryba

zbyt nie przywierata.

Rybe posoli¢ dopiero po ugotowaniu na parze. W
ten sposob ryba straci mniej wody.

Filety ze skora: rybe potozyé skora do gory, co
zapewni, ze jej struktura i aromat zostana
zachowane.

Wywar mozna wzbogaci¢ winem, wywarem z ryby,
warzywami, ziotami i przyprawami.
A Niebezpieczenstwo zatrucia.!

Przygotowywa¢ tylko nienaganne, zamkniete muszle.
Nigdy nie spozywa¢ muszli, ktére po ugotowaniu nie
otworzyly sie.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Filety rybne z "luzna" struk- 1 litr perfor. Gotowanie 3 -6 min. np. dorsz, halibut, turbot, panga, san-
turag (1 -2 cm grubosci) na parze dacz
Filety rybne o "zwartej" struk- 1 litr perfor. Gotowanie 10 - 15 min. np. toso$, karmazyn, foso$ morski, tila-
turze (2 - 3 cm grubosci) na parze pia, okon nilowy, labraks
Dorada w catosci (600 g)w 1 litr nieperfor. Gotowanie 25 - 30 min. 500 ml letniego wywaru, np. z ryby, z
wywarze na parze pokrojonymi w paski jarzynami
Pstrag w catosci (2 pstragi 1 litr nieperfor. Gotowanie 10 - 15 min. 500 ml letniego wywaru, np. z ryby, z
po 200 g) w wywarze na parze pokrojonymi w paski jarzynami
Terrina rybna (1,2 kg) 1 litr perfor. Gotowanie 40 - 45 min. w podtuznej formie do terriny
na parze
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Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Omutki jadalne w biatym 1 litr nieperfor. Gotowanie 8- 12 min. 500 ml biatego wina
winie (1 kg) na parze Uzywa¢ do gotowania wytacznie tylko
nienaganne, zamkniete muszle. Muszle
sg ugotowane, jak tylko sie otworza.
Filet z zabnicy (3 cm) w 1 litr nieperfor. Gotowanie 12 - 15 min. 500 ml letniego wywaru, np. z ryby, z
wywarze na parze pokrojonymi w paski jarzynami
Roladki z soli (po 80 - 150 g) 1 litr perfor. Gotowanie 12 -15 min. Dodac¢ do roladki plaster wedzonego
na parze tososia i zwinag.
Matze $w. Jakuba (12 sztuk) 1 litr perfor. Gotowanie 4 min.
na parze
Mieso / drob / wedliny
Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Klopsy (po 20-30 g) 1 litr perfor. Gotowanie 6 -8 min. Z mielonego migsa wotowego. Wkiad
na parze perforowany lekko posmarowaé
mastem.
Piers z kurczaka, nadzie- 1 litr nieperfor. Gotowanie 25 - 30 min. Wedtug gustu podpiec przed badz po
wana (po 250 - 300g) na parze ugotowaniu na parze. Powstaty wywar
wykorzysta¢ do przygotowania sosu.
Terrina z cielecing (1,2 kg) 1 litr perfor. Gotowanie 60 - 75 min.
na parze
Rolada z piersi indyka, 1 litr nieperfor. Gotowanie 20 - 30 min. Wedtug gustu podpiec przed badz po
nadziewana (po 250 - 300 g) na parze ugotowaniu na parze. Powstaty wywar
wykorzysta¢ do przygotowania sosu.
Podgrzewanie (parzonej) 4 litry bez 7590 °C  10-20 min. np. biata kietbasa
kietbasy
Dodatki: potrawy maczne i kluski
Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Potrawy maczne, suche 4 litry Kosz do Gotowanie  5-11 min.
(500 g) makaronu na parze
Potrawy maczne, potrawy 4 litry Kosz do Gotowanie  3-4 min.
Swieze, mrozonki, puste makaronu na parze
(500 g)
Potrawy maczne, $wieze, 4 litr Kosz do Gotowanie 8- 10 min.
mrozonki, petne (500 g) makaronu na parze
Gnocchi, $wieze 1 litr perfor. Gotowanie 6 -8 min. Whkiad lekko posmarowa¢ mastem.
na parze
Kluski z ziemniakéw (2 80 g) 1 litr perfor. Gotowanie  15-18 min. Whktad lekko posmarowa¢ mastem.
na parze
Knedle z butki (a 80 g) 1 litr perfor. Gotowanie 12 - 15 min. Whkiad lekko posmarowa¢ mastem.
na parze
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Dodatki: Ryz

Nieperforowany wktad napetni¢ ryzem i ptynem do

gotowania w podanym stosunku wagowym.
Przyktad: 1 : 1,5 = na 100 g ryzu 150 ml ptynu.

Jako wywar nadaje si¢ woda badz bulion. Mozna
doda¢ do tego rowniez soli, przyprawy, jarzyny, sok

z cytryny, wino itp.

Prosimy zwréci¢ uwage na adekwatne ilosci ptynow
i czasy gotowania podane przez producenta na
opakowaniu.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Ryz basmati (1: 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  15-18 min.
na parze
Ryz pachnacy (1: 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  15- 18 min.
na parze
Ryz chinski (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  15- 18 min. Ryz z pétnocno-wschodnich Chin
na parze
Ryz jasminowy (1 : 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  15-18 min.
na parze
121 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 20 - 25 min. z. B. Patna, Carolina
na parze
$rednio- lub okragtoziarnisty 1 litr nieperfor. Gotowanie 15-18 min. z. B. Arborio (Avorio), Carnaroli, Bomba,
(1:2) na parze Padano
121 1,5) 1 litr nieperfor. Gotowanie 40 - 50 min. W zaleznosci od rodzaju ryzu czas goto-
na parze wania by¢ mocno zréznicowany.
Ryz parboiled (1: 1,5) 1 litr nieperfor. Gotowanie 10 - 15 min.
na parze
Czerwony ryz (Camargue) 1 litr nieperfor. Gotowanie 30 - 35 min.
(1:2) na parze
Dziki ryz (1: 3) 1 litr nieperfor. Gotowanie 20 - 25 min.
na parze

Dodatki: zboze

Nieperforowany wktad napetni¢ zbozem w podanym
stosunku wagowym. Przyktad: 1: 1,56 =na 100 g

zboza 150 ml wywaru.

Jako wywar nadaje si¢ woda badz bulion. Mozna
doda¢ do tego réwniez soli, przypraw, jarzyn, soku z

cytryny, wina itp.

Prosimy zwréci¢ uwage na adekwatne ilosci ptynéw
i czasy gotowania podane przez producenta na
opakowaniu.

Produkt llosé Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy

Bulgur, drobnoziarnisty 1 litr nieperfor. Gotowanie  12-15 min.

(1:2) na parze

Bulgur, gruboziarnisty (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 17 - 20 min.
na parze

Kuskus, srednioziarniste 1 litr nieperfor. Gotowanie  5-7 min.

(pszenica twarda) (1: 2) na parze

Proso (1:2,5) 1 litr nieperfor. Gotowanie 25 - 35 min.
na parze

Polenta (1: 4) 1 litr nieperfor. Gotowanie  10- 15 min.
na parze

Komosa ryzowa (1 : 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 17 - 20 min.
na parze

52



Dodatki: Rosliny straczkowe (suszone)

Nieperforowany wktad napetni¢ roslinami
straczkowymi w podanym stosunku wagowym.
Przyktad: 1 : 2 = na 100 g roslin straczkowych 200
ml wywaru. Rosliny straczkowe musza znajdowaé
sie catkowicie w wywarze.

Nalezy zwroci¢ uwage, ze niektore z czasow dotycza
roslin straczkowych uprzednio namoczonych.
Niemoczone ros$liny straczkowe wymagaja znacznie
dtuzszego czasu gotowania.

Jako wywar nadaje sie: woda badz bulion. Mozna
doda¢ do tego réwniez soli, przypraw, jarzyn, soku z
cytryny, wina itp.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Bob (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie 50 - 60 min. Fasola moczona przez 12 godz.
na parze
Fasola kidney (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie 75 -90 min. Fasola moczona przez 12 godz.
na parze
Fasola jasiek (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie 45 - 60 min. Fasola moczona przez 12 godz.
na parze
Fasola zwykta 1 litr nieperfor. Gotowanie 45 - 60 min. Fasola moczona przez 12 godz.
na parze
Czerwona soczewica (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 10 - 12 min. na satatke
na parze 20 min. na pure
Soczewica (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 35 - 45 min.
na parze
Zielona soczewica (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 25 - 30 min.
na parze
Czarna soczewica (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 20 - 25 min.
na parze
Groszek, zielony lub zotty, 1 litr nieperfor. Gotowanie 60 - 90 min.
tuskany, w catosci lub na parze
potowki (1:2)
Groch wtoski (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie 60 - 75 min. Groch wtoski moczony przez 12 godz.
na parze
Desery
Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Creme brilée / Flan / 1 litry perfor. 95°C 35 - 40 min. Urzadzenie podgrza¢ do stopnia goto-

Créme caramel (po 120 g)

wania na parze.

Kluski na parze (po 100 g) 1 litry nieperfor. Gotowanie 20 - 25 min. Kluski na parze musza przed gotowa-
na parze niem przez 30 min. "wyrasta¢" (patrz roz-
dziat "Fermentowac").
Kompot 1 litry nieperfor. Gotowanie 10 - 20 min. np. jabtka, gruszki, rabarbar
na parze Wedtug uznania dodaé cukier, cukier
waniliowy, cynamon lub sok z cytryny.
Dodanie wody nie jest konieczne.
Ryz na mleku (250 g ryzu + 1 litry nieperfor. Gotowanie 35 - 40 min. Wedtug uznania doda¢ owoce, cukier
625 ml mleka) na parze lub cynamon.
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Inne

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas Uwagi
wody gotowania przyrzadzania
potrawy
Jajo Royal, (11) 1 litr nieperfor. 95°C 35 -40 min. Urzadzenie podgrzac¢ do stopnia goto-
wania na parze.
Kluseczki z grysiku (4 20 g) 1 litr perfor. / nie- Gotowanie Stodki lub stone jako deser badz doda-
perfor. na parze tek do zup. Wktad perforowany lekko
posmarowaé mastem.
Jaja, wielkosé M (6 sztuk) 1 litr perfor. Gotowanie 7,5 min. na migkko
na parze 10 min. medium
14 min. na twardo
Grzaniec (min. 11) 75-80°C 120 min.
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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 porazenia pradem!

Do czyszczenia urzadzenia nie uzywa¢ myjek
wysokocisnieniowych ani myjek parowych.

Czyszczenie urzadzenia

Po kazdym uzyciu oprézni¢ komore gotowania i
czysci¢ ptynem do mycia naczyn i miekka
szczoteczka. Komora gotowania nie moze by¢
czyszczona srodkami do pielegnacji stali
szlachetnej, poniewaz nie nadaja sie one
przewaznie do kontaktu z artykutami
spozywczymi.

Osady zanieczyszczen, soli i kamienia moga
powodowac¢ szkody spowodowane korozja!

Wktady do gotowania i sitko reszte czysci¢c w
zmywarce do naczyn lub tagodnym roztworem wody
z ptynem do mycia naczyn. Uchwyt reczny wktadoéw
do gotowania czysci¢ jedynie recznie.

Komore gotowania doktadnie wysuszy¢ Sciereczka.
Tak dtugo jak komora gotowania jest jeszcze
wilgotna, nie nalezy zamykac¢ szklanej pokrywy.

Jesli z powodu zawierajacej znaczne ilosci wapnia
wody w komorze gotowania tworzy sie biaty osad:
komore gotowania wytrze¢ woda z octem lub
odkamieniaczem, nadajacym sie do naczyn
majacych kontakt z artykutami spozywczymi.
Doktadnie wyptuka¢ czysta woda.

Po wysuszeniu wypolerowa¢ komore gotowania za
pomoca $ciereczki i kropli oleju jadalnego.

Po wyczyszczeniu i wysuszeniu mozna przechowywac
wyczyszczone wktady i uchwyt w komorze gotowania.
Aby pokrywa urzadzenia (wyposazenie specjalne)
poprawnie przylegato do zagtebienia, nalezy obroécic
szklana pokrywe.

Wskazéwka: Po kilku godzinach pracy na dnie komory
pojawiaja sie kontury grzatki. Nie maja one wptywu na
jakosé ani na dziatanie.

Czes¢ urzadzenia/ Zalecane czyszczenie
powierzchnia

Komora gotowania  Czyscié miekka szczoteczka i ptynem do
mycia naczyn a nastepnie doktadnie

osuszy¢ miekka szmatka.

Pojemniki do
gotowania

zmywarka do naczyn

Pokrywa szklana zmywarka do naczyn

Uchwyt reczny Czysci¢ ciepta woda i ptynem do mycia

naczyn.

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

miekka szmatka.

W specjalistycznym punkcie sprzedazu
lub w naszym sklepie online mozna
zakupi¢ odpowiedni olejek do czyszcze-
nia pulpitu obtsugi (numer katalogowy
00311135). Olejek do pielegnacji
nanies¢ rownomiernie miekka szmatka
na pulpit obstugi.

Pokretto Czysci¢ miekka, wilgotna écjereczka i
odrobina srodka do mycia. Sciereczka

nie moze by¢ zbyt mokra.
Uwaga!

Uszkodzenia urzadzenia: Pokretta nie
$ciagac do czyszczenia.

Tych srodkéw do czyszczenia nie
uzywacé

Srodki szorujace lub ostre

Nie stosowaé srodkow zawierajacych kwasy
(np. octu, kwasku cytrynoweg itd.) do czyszczenia
ramy lub ostony

Srodki zawierajace chlor lub silny alkohol
Spray do piekarnikow

Ostre, rysujace gabki, szczotki i myjki do mycia
naczyn

Nowe $ciereczki gabkowe przed uzyciem doktadnie
wyprac.
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Usuwanie zakidocen

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

wskazowki.

Zaktécenie

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

1 pojawia sie na wyswietlaczu. Piec
parowy nie nagrzewa sie.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest
aktywne.

Whytaczy¢ zabezpieczenie przed dzieémi.

Urzadzenie wytacza sie. Na wyswietla-
czu migaja kreski.

Whytaczanie bezpieczenstwa

Whytaczy¢ urzadzenie. Nastepnie jak zwykle
wiaczy¢ ponownie urzadzenie.

Na wyswietlaczu pojawia si¢ komunikat
o btedzie (np.FO1, FO2, itd.)

Btad elektroniki

Skontaktowaé sie z serwisem Gaggenau.

LAl $wieci sie na wyswietlaczu. Piec
parowy nie nagrzewa sie.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
Brak ptynu w komorze gotowania.

Whytaczy¢ urzadzenie. Uzupetni¢ zimng wode
przynajmniej do dolnego oznaczenia.
Ochtodzi¢ catkowicie urzadzenie.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
Urzadzenie byto uzywane zbyt dtugo
na poziomie gotowania na parze Yy
bez pokrywy szklane;j.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do catkowi-
tego ochtodzenia. Podczas gotowania na parze
uzywac szklanej pokrywy.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
Do komory gotowania wlano bardzo
goraca wode.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do catkowi-
tego ochfodzenia. Komore gotowania napetni¢
zimna woda.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
W komorze gotowania osadzito sie
zbyt duzo kamienia. Na dnie komory
gotowania grzatka pokryta jest biatym
osadem.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawi¢ do catkowi-
tego ochtodzenia. Komore gotowania przetrze¢
wodg z octem lub odkamieniaczem obojetnym
na kontakt z Zywnoscia. Doktadnie wyptuka¢
czysta woda.

$wieci sie na wyswietlaczu LA rowniez
po wiaczeniu, chociaz urzadzenie jest
catkowicie schtodzone, skontaktowaé
sie z serwisem Gaggenau.

tlﬁ miga na wyswietlaczu.

Kurek spustowy nie zostat catkowicie
otwarty badz zakrecony.

Zamkna¢ kurek spustowy. Jesli resztki jedzenia
sg powodem zatkania sie kurka, otworzy¢ go
ponownie. Nastepnie usuna¢ ostroznie resztki
jedzenia za pomoca odpowiedniego przed-
miotu (np. raczki tyzki do gotowania).
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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.
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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 lizere
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!

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

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

Pisirme tepsisi oldukga isinir. Pigirme
tepsisini sadece teslimat kapsamindaki
kulpla ¢ikarin. Kulp, giivenli sekilde pigirme
tepsisine oturmalidir. Kulp, igerigini dékmek
amaciyla pisirme tepsisini gevirmeye elverigli
degildir.

Cihaz kapagi kapaliyken igeride 1si olusur.
Cihaz kapagini ancak cihaz soguduktan
sonra kapatiniz. Cihazi kesinlikle kapag:
kapaliyken agmayiniz. Cihaz kapagi sicak
tutmak veya sicakligi engellemek igin
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.

Arnzali bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle agmayiniz.
Elektrik figini gekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

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

Yaralanma tehlikesi!

Cam kapak, usuliine uygun olmayan bigimde
kullanildi§inda kirilabilir. Asla cam kiriklari igeren
yemegi yemeyiniz. Hasarli bir cam kapagi hemen
degistiriniz.
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Hasar nedenleri

Dikkat!
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Asiri 1sinma korumasi cihazi kapatti: Cihazi bogken
agmayiniz. Pigsirme kabina en az minimum isaretine
kadar veya maksimum tagma seviyesine kadar soguk
su veya pisirme suyu koyunuz. Pigirme kabini
bosken isitmayiniz. Pisirme kabinda asla yag
Isitmayiniz.

Cam kapagin hasar gérmesi: Sicak cam kapag asla
1slak, soguk calisma tezgahina koymayiniz veya
soguk, akan su altinda sogutmayiniz. Cam kapak
kirilabilir.

Cam kapagi dikkatlice tutunuz ve darbe gérmesine
izin vermeyiniz. Mekanik yiikler camda gerilime
neden olabilir. Daha sonra isitildiginda cam kapak
kirilabilir.

Hasarli bir cam kapagi hemen degistiriniz. Eger
hasarli bir cam kapak nedeniyle pisirme kabina cam
kiriklari diserse, artik hazirlanan bu yemek yenmeye
uygun dedgildir.

Uygun olmayan aksesuar nedeniyle cihazda hasar:
Sadece kullaniimasi 6ngdriilen orijinal aksesuarlari
kullaniniz.

Tuz veya baharat nedeniyle korozyon: Tuzu ve
bulyon kiiplerini sadece su sicakken suya atiniz.
Pisirme kabi korozyona biiyiik oranda dayaniklidir.
Ancak yine de 6rnegin tuz, bazi durumlarda
malzemeye zarar verebilir.

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 edin

Buharli firini sadece istenen sicakliga ulasana
kadar isitiniz.

Miimkiinse her zaman cam kapagini kapatiniz. lyi
kapatilmis bir kapak, buhar ve enerji kaybini
engeller.

Farkli yiyecekleri es zamanli olarak iki ayri pisirme
elemaninda pisirme avantajindan yararlanabilirsiniz.

AEEE Yonetmeligine Uyum ve Atik
Uriinlin Elden Cikarilmasi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

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

Elektronik Egyalarin Kontroli Yonetmeligi''nde
EE belirtilen zararl ve yasakli maddeleri igermez.

AEEE y6netmeligine uygundur.

Bu iriin, geri donlistimli ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki yliksek kaliteli parca ve
malzemelerden lretilmigtir. Bu nedenle, {irin,
hizmet dmriinlin sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri dénlisiimii igin bir toplama
noktasina gotiiriin. Bu toplama noktalarini
bélgenizdeki yerel yonetime sorun. Kullaniimis
Urlinleri geri kazanima vererek gevrenin ve
dogal kaynaklarin korunmasina yardimci olun.
Uriinti atmadan 6nce gocuklarin giivenligi igin
elektrik figini kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak galismaz duruma getirin.



Yeni cihaziniz

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

Buharh Pisirici

-

=

¢

Cam kapak

Pisirme tepsisi, deliksiz

Pisirme tepsisi, delikli

Buhar ¢ikis deligi

N\ |

Tagma kenari

Minimum isareti

lill\ \ Artik slizgegli bosaltma deligi

Pigirme teknesi

| Kumanda diigmesi sicaklk

Ekran Kumanda diigmesi
kisa siireli zamanlayici

Panel ve ekran lizerindeki semboller

2% Buharda pisirme kademesi

== |Isitma
EY  Su bosaltma muslugunu ag / agik

L4 Asiriisinmaya karsgi koruyucu tertibat

Aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina
dahildir:

Pisirme tepsisi, delikli
Pisirme tepsisi, deliksiz
Cam kapak

Kulp

Artik slizgeci
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Ozel aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satis noktanizdan
siparis edebilirsiniz:

AG 050 000 Kapatilabilir geri tepme valfi, ¢gikis
garnitird (DN 40) ve baglanti
mangonuna (2" -> 1%") sahip ¢ikig
kurulum seti

AG 060 000 Cikis kurulum seti, pisirme sivisinin
uygun bir kaba akmasini saglar

FK 023 000 Makarna sepeti

GE 020 010 Pisirme tepsisi, deliksiz

GE 020 020 Pisirme tepsisi, delikli

VD 201 014 Paslanmaz gelikten kapak

VD 201 034 Aliiminyumdan kapak

VV 200 014 Baska Vario cihazlarla kombinasyon igin

paslanmaz g¢elikten baglanti gubugu

VV 200 034 Bagka Vario cihazlarla kombinasyon igin

aliminyumdan baglanti gubugu

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

Fonksiyon tarzi

Buharl pisiricide buharda yemek pisirebilir, yemekleri
kivama getirebilir ve buharda haslama yapabilirsiniz.

Buharda pigirme, siirekli hareket halindeki buhar altinda
pisirme yontemidir. Sicaklik araligi 100 °C civarindadir.
Isi buhar tarafindan aktarilir. Uygun gida maddeleri
ornegdin sebze, patates ve baliktir.

Buhar, pisirilecek yiyecegi sararak besin maddelerinin
kaybini 6nler. Pisirilen yiyecegdin sekli, rengi ve tipik
aromasi korunur. Gida maddeleri buharli pisiricide
kararmaz.

Cihaz, basingsiz sekilde bir veya iki pigsirme tepsisinde
buharda pisirme olanagi sunar. Delikli pisirme
tepsilerinde buhar her yandan yiyecege ulasabilir.
Boylece, pisirilecek biylk miktarlarda da yiyeceklerin
diizenli sekilde pigsmeleri saglanir.

Pisirme sivisinin sicakligini 5 °C'lik adimlarla 45-95 °C
arasi ayarlayabilirsiniz. Su sicakliginin hassas ayari
sayesinde Ornegdin pasta igin gikolata eritebilir, et
haslayabilir veya makarna pisirebilirsiniz.
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Kumanda

ilk kullanim dncesi

ilk defa buharda pisirmeden dnce asagidaki
aciklamalar liitfen dikkate alin:

1 Cihazi ve aksesuarlari iyice temizleyin.

2 Kullanima alma esnasinda kaynama noktasi
denklestirmesi yapiimalidir.

Bilgi: Kaynama noktasi denklestirmesi yapilmadan
buharda pisirmeye baslanilmasi, cihazda hatali
fonksiyonlara yol agabilir. Gok fazla veya ¢ok az
buhar olusabilir.

3 Kaynama noktasi denklestirmesi yapildiktan sonra
pisirme teknesini tagsma kenarina kadar suyla
doldurun ve yeni cihazlarda goriilen olasi kokulari
gidermek i¢in cihazi 30 dakika buharda pisirme
kademesinde galistirin. Suyu bosaltin ve pisirme
teknesini iyice kurulayin.

Kaynama noktasi denklestirmesi

Suyun kaynama noktasi hava basincina baglidir. Hava
basinci rakim arttikga azaldigindan, suyun kaynama
noktasi da diiser.

Buharli pisiriciyle ilk defa buharda yemek pisirmeden
once kaynama noktasini denklestirmeniz gerekir. Bu
esnada buharli pigirici kurulum yerindeki hava basincina
gore kendini ayarlar.

Kaynama noktasinin denklestirilmesi islemi

Pisirme teknesini minimum isaretine kadar soguk
suyla doldurun. Cam kapagi kapatin.

Sicaklik kumanda diigmesini 95 °C pozisyonuna
getirin.

3 5 saniye icerisinde: Ayni sicaklik kumanda
diigmesini iki kez pozisyon Yy ile 95 °C pozisyonu
arasinda yukari-asagi ¢evirin. Ardindan kumanda
digmesini ¥ pozisyonuna gevirin.
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Sembol == kaynama noktasi denklestirme iglemi
boyunca yanip sdner. Sembol == artik yanip
sOnmediginde kaynama noktasi denklestirme iglemi
tamamlanmigtir. Siire 3 ile 7 dakika arasindadir.

Bilgi: Kaynama noktasi denklestirilirken asiri buhar
olusabilir.



Kulpun takilmasi

A Yanma tehlikesi!

Pisirme tepsisi oldukga isinir. Pigsirme tepsisini sadece
teslimat kapsamindaki kulpla gikarin. Kulp, giivenli
sekilde pisirme tepsisine oturmalidir. Kulp, igerigini
dékmek amaciyla pigirme tepsisini gcevirmeye elverigli
degildir.

1 Kulpu pisirme tepsisindeki delige gegirin.

2 Kulpu geri gekin. Pigsirme tepsisini kulptan tutarak
kaldirin.

Calistirma

Pisirme teknesini soguk su veya baska bir pigirme
sivisiyla doldurun (dolum miktari 1 - 4 litre, pisme
tablosuna da bkz.). Pigsirme teknesine yag
doldurulmamalidir. Pigirme teknesi en az minimum
isaretine kadar ve en fazla tagsma kenarina kadar
doldurulmahdir.

Sicaklik kumanda diigmesini istenilen pozisyona gevirin.

Ayarlanan sicaklik ekranda gdsterilir. Sembol == cihaz
iIsindidi stirece ekranda yanar.

»
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T

Sicakligi 45 ile 95 °C arasi ayarlayabilirsiniz. Buharda
pisirmek icin buharda pisirme kademesini RO ayarlayin.

Bilgi: Cihaz ¢alisirken cam kapagdin iyice kapal
olmasina ve buhar cikis deliginin agik kalmasina dikkat
edin.

Kapatma

Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.
Ekrandaki gésterge soner.
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Elektronik kisa siireli zamanlayici

Kisa siireli zamanlayiciyi 1 ile 90 dakika arasi
ayarlayabilirsiniz. Buharli pisirici, kapatma otomatigi
sayesinde ayarlanan siire sona erdiginde kapatilir.

Kisa siireli zamanlayiciyi, kapatma fonksiyonu olmaksizin
cihaz kapaliyken de kullanabilirsiniz.
Kisa siireli zamanlayicinin ayarlanmasi

1 listenilen sicakhgi veya buharda pisirme kademesini
ayarlayin.

2 Kisa sireli zamanlayici kumanda diigmesini + veya
— pozisyonuna gevirerek istenilen siireyi ayarlayin.

GAGGENAU o

3 Ayarlanan siire ekranda igslemeye basglar. Ayarlanan
siireyi kisa siireli zamanlayici galisirken de
degistirebilirsiniz.

4 Siire sona erdiginde cihaz kapanir ve akustik sinyal
verilir. Sinyal sesini kapatmak i¢in kumanda
diigmelerinden birini kisaca igletin.

Bilgiler

- Cihazi daha erken kapatirsaniz, kisa sireli
zamanlayici kapatma fonksiyonu olmadan c¢alismaya
devam eder.

- Ik 6nce kisa siireli zamanlayiciyi ve ardindan
sicakligi ayarlarsaniz, kisa siireli zamanlayici
kapatma otomatigi olmadan caligir.
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Cocuk kilidi
Cocuk kilidinin calistiriimasi

1  Sicaklhk kumanda diigmesini sada, herhangi bir
sicakliga gevirin.

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

3  Sicaklik kumanda digmesini O pozisyonuna geri
gevirin.

4 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini O
pozisyonuna geri gevirin.
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Ekranda yanan sembol o kisa siire sonra séner. GCocuk

kilidi devrededir. Kumanda diigmesini artik herhangi bir

pozisyona gevirebilirsiniz. Cihaz isinmaz.

Cocuk kilidi devredeyken kumanda diigmelerinden biri

cevrildiginde ekranda beliren sembol & kisa siire sonra

sOner.

Cocuk kilidinin kapatilmasi

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

2 Sicaklik kumanda digmesini sada, herhangi bir
sicakliga gevirin.

3 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini O
pozisyonuna geri gevirin.

Cocuk kilidi kapatilmigtir.

Asiri 1Isinmaya karsi koruyucu tertibat

Cihaz, asiri 1Isinma halinde cihazi ve ankastre mobilyayi
korumak amaciyla isiticiyl otomatik olarak kapatir.
Ekranda sembol LZ. Cihazi kapatin ve tamamen
sogumasini bekleyin.

55

ET=N
v .
9% 65
GAGGENAU O ‘a5 . 75

Asiri 1Isinma i¢in olasi nedenler:

Cihaz bos (pisirme teknesinde sivi olmadan)
calistinldu.

Pisirme teknesine ¢ok sicak su dolduruldu.

Cihaz sivi tamamen bosalana kadar galistirildi veya
sIvi seviyesi minimum isaretinin altina indi.

Cihaz, ¢ok uzun siire buharda pisirme kademesinde

kapaksiz calistirildi.

Pisirme teknesinde asiri kireglenme var.
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Emniyet kapatmasi

Cihaz, glvenliginiz igin emniyet kapatmasiyla
donatilmistir. Her 1sitma iglemi, bu siire igerisinde
herhangi bir kumanda gerceklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. 70°C'nin altinda sicaklik ayarlarinda isitma
islemi 8 saat sonra kapatilir. Ekranda yanip sénen
gizgiler belirir.

GAGGENAU e e

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

Pisirme sivisinin bosaltiimasi
A Yanma tehlikesi!

Sabit atik su baglantisi olmadan su bosaltildiginda: ilk
once cihazin sogumasini bekleyin. Suyu doldurmak igin
yeterli hacme sahip uygun bir kabi cihazin altina koyun.

Bilgi: Sabit montajli atik su baglantiniz yoksa, AG 060
000 g¢ikis kurulum setini kurmali ve uygun biyliklikte
sicaga dayanikli bir kabi (en az 10 litre) bosaltma
muslugunun altina koymalisiniz.

Bosaltma muslugununun agilmasi

1 Sicaklik kumanda diigmesini sola, 5 pozisyonuna
gevirin.

2 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini sola,
e pozisyonuna gevirin ve bu pozisyonda tutun.
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Sinyal sesi duyulur. Birkag saniye sonra ekranda 54
sembolili yanip séner. Bosaltma muslugu acilir. Bosaltma
muslugu acikken ekranda EH semboli siirekli yanar.

Bosaltma muslugunun kapatiimasi

1

Sicaklik kumanda diigmesini saga, O pozisyonuna
gevirin.

Sinyal sesi duyulur. Birkag saniye sonra ekranda 53
semboll yanip s6ner. Bosaltma muslugu kapatilir.
Bosaltma muslugu kapanir kapanmaz EH sembolii
sOner.
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Tablo ve Ooneriler

Bilgiler

Cihazi daima 6nceden isitin.

Cam kapagi daima kapatin. lyi kapanan kapak
sayesinde buhar ve enerji kayiplari énlenir.

Belirtilen pisme siireleri sadece fikir edinme
niteligindedir. Asil pigsme siiresi malzemenin kalite
ve sicakligina, ayrica pisirilecek gidanin agirlik ve
kalinhdina baglidir.

Buharda pisirme

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

icinde yiyecekler bulunan pisirme tepsisini tekneye
koyun ve cam kapadgi kapatin.

Delikli pisirme tepsisinde buhar her yandan
yiyecege ulasabilir. Boylece, pisirilecek biyik
miktarlarda yiyeceklerin de diizenli sekilde
pismeleri saglanir. Deliksiz pisirme tepsisi pisirme
teknesinin kirlenmesini dnler ya da yiyecekleri
yumusatmak igin kullanilir.

Buharli pisirici ayni anda her iki pisirme tepsisiyle
donatilabilir. Delikli tepsi deliksiz tepsinin altina
yerlestirilmelidir.

Pisirme

Cihaza 4 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

Hamur islerini pisirmek icin makarna sepetini (6zel
aksesuar FK 023 000) kullanin.

Cam kapagi kapatmanizi oneririz.

Bilgiler

Bosaltma muslugu komple agilmaz veya
kapanmazsa, ekranda e yanip sOner.

Artik slizgecini daima bosaltma deliginin lGzerinde
birakin. Boylece, yemek artiklarinin bosaltma
muslugunu bloke etmesini dnlemis olursunuz.

Suya kuru ya da taze baharatlar veya sebze ilave
ettiyseniz, su gikisinin tikanmamasi igin artik
slizgecini kullanin. Buharda pisirdikten sonra
artiklari tekneden alin.

Tuz, bulyon veya et suyu kullandiysaniz cihazi
itinayla temizleyin. Katkilarin artiklari korozyona yol
acabilir.

Yiyeceklerin pigsme siirelerine gdre pisirme tepsileri
ayni anda ya da sirasiyla kullanilabilir.

iki pisirme tepsisi ayni anda kullanildiginda pisme
siiresi yaklagik 10 dakika uzar.

Buharda pisirme yontemi, kaynayan suda pisirme
yontemiyle kiyaslandiginda yiyeceklerin erimesine
yol agmaz. Vitaminler, mineraller korunur ve sekil,
renk ve besinin kendi tadi hemen hemen degismez.
Bu nedenle yiyecekleri buharda pisirme igleminden
sonra baharatlayin.

Aromali buharda pigsirme: Suyu taze baharatlar, kuru
baharatlar ve sarapla aromatize edebilirsiniz.

Suyu aromatize edebilir ya da tuzlayabilirsiniz,
ancak ardindan cihazi itinayla temizlemeniz gerekir.
Tuz artiklari korozyona yol agabilir.
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Kivama getirme

Cihaza 4 litre sivi doldurun ve 75 ile 95°C arasi bir
sicaklik ayarlayin.

Su yerine sebze bulyon, balik suyu veya et suyu da
kullanabilirsiniz. Pisirme sivisini taze ve kuru
baharatlar veya sarapla da aromatize edebilirsiniz.

Buharda haslama

Buharda hagslama (sebze)

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

icinde sebze bulunan delikli pisirme tepsisini
tekneye koyun ve cam kapagi kapatin. Her
defasinda en fazla 500 g sebzeyi buharda haslayin.

4 - 5 dakika boyunca buharlayin ve ardindan sebzeyi
sogumasi igin derhal buzlu suya koyun.

Kaynayan suda hagslama (sebze veya et):

Cihaza 4 litre su doldurun ve cihazi buharda pisirme
kademesinde isitin.

Tazeleme (Isitma)

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

icinde pisen yemek bulunan deliksiz pisirme
tepsisini tekneye koyun ve sicakligi 95°C'ye
disirdn.

Cam kapagi daima kapatin.

Sebzeyi veya eti suyun igine koyun ve suyu bir kez
kaynatin.

Yiyecedi gikarin. Sebzeyi buzlu suda sogutun, eti
ise once sicak, ardindan soguk suyla yikayin.

Pisirilecek yiyecegi kolaylikla koymak ve gikarmak
icin makarna sepetini (6zel aksesuar FK 023 000)
kullanin.

Suyu tuzlayabilirsiniz, ancak ardindan cihazi itinayla
temizlemeniz gerekir. Tuz artiklari korozyona yol
acabilir.

Cam kapagdin kapatilmasi gerekir.

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Etli tabaklik yemek 1 litre Deliksiz 95°C 12-15 dk.
Hamur igleri, nisastalilar 1 litre Deliksiz 95°C 10-12dk.  Pisirme tepsisinin tabanini tereyagiyla
(500 g) hafif yaglayin
Sebze (500 g) 1 litre Deliksiz 95°C 10-12 dk.

Sicak tutma

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pisirme
kademesinde isitin.

iginde sicak yemek bulunan deliksiz pisirme
tepsisini tekneye koyun, sicakhgi 80 - 85°C'ye
disuriin ve cam kapagi kapatin.

Suyunu cikarma (iliziimsii meyveler)
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Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pisirme
kademesinde isitin.

ilk 6nce deliksiz pisirme tepsisini tekneye
yerlestirin, ardindan iginde tzliimsi meyveler
bulunan delikli pisirme tepsisini listiine koyun ve
cam kapag! kapatin.

Ayni anda iki pisirme tepsisi kullanacaksaniz, ilk
once delikli tepsiyi, ardindan deliksiz tepsiyi cihaza
yerlestirin.

Cam kapagdin kapatilmasi gerekir.

Meyve, artik su birakmayana kadar cihazin iginde
kalmahdir (yaklasik 120 dakika).

Uziimsii meyve suyunu en son damlasina kadar elde
etmek igcin meyveleri ardindan bulasik bezinin iginde
sikabilirsiniz.



Konserveleme

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

Gida maddelerini satin aldiktan veya hasattan
hemen sonra konserve edin. Uzun siire depolanan
yiyeceklerin vitamini azalir ve hafif eksime olusur.

Sadece kaliteli sebze ve meyve kullanin.

Et, buharli pisiricide konserve etmek amaciyla
pisirilmeye uygun degildir.

Konserve kavanozlarini, lastik contalari, kiskag ve
yaylari kontrol edin ve itinayla temizleyin.

Yikanmis kavanozlari konserve etmeden dnce
buharli pisiricide dezenfekte edin (bkz. B&lim
“Dezenfeksiyon”).

Kavanozlari birbirine degmeyecek sekilde delikli
pisirme tepsisine koyun.

Pisme siiresi sona erdiginde cam kapadi agin ve
kavanozlari ancak tamamen soguduktan sonra alin.

Pisirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme siiresi Aciklamalar
Kapali konserve kavanozla- 1 litre Delikli Buharda 35-40 dk.

rinda meyve, sebze (fasulye pisirme

ve bezelye harig) 0,75 - 1l

Kapali konserve kavanozla- 1 litre Delikli Buharda 120 dk.

rinda fasulye ve bezelye 0,75 pisirme

-1l

Yogurt yapimi

Yogurt kilturlerinin zarar gérmesini 6nlemek igin
siitli ocakta 90°C sicakliga kadar isitin. Onemli
aciklama! Yogurt kiiltlirlerine zarar vermemek igin
ardindan siitlin su banyosunda 40°C sicakliga
kadar sogumasini bekleyin.

Dayanikli sitlerin isitilmasina gerek yoktur.

Site yogurt kiilturlerine sahip dogal yogurt
karigtirin (100 ml siit basina en az 10 g yogurt).
Yogurdu ¢irpma teliyle site iyice karigtirin.

Yogurt mayalarinda ambalaj lizerindeki bilgileri
lGtfen dikkate alin.

Sutid yitkanmis yogurt kavanozlarina doldurun ve
kapaklari kapatin.

Dikkatinize: Siitli doldurmadan 6nce ytkanmig
yogdurt kavanozlarini buharli firinda buharda pisirme
kademesinde 20 dakika siireyle dezenfekte
edebilirsiniz. Kavanozlarin doldurulmadan dnce
sogumus olmalarina dikkat edin.

Pisirme (mayalama)

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi 45°C'de isitin.

icinde hamur / hamur karisimi bulunan deliksiz
pisirme tepsisini cihaza koyun.

Hamur / Hamur karigsimi bir kap, mayalama sepeti ya
da bir kalibin iginde mayalanacaksa, delikli pisirme
kabini kullanin ve hamuru / hamur karigimini igeren
kabi i¢cine koyun. Cam kapagin tam kapanmasina
dikkat edin.

Cam kapagin kapatilmasi gerekir.

Hacmi belirgin 6lgiide artana kadar hamuru / hamur
karigimini 45°C'de kabarmaya birakin
(yaklasik 30 dk.).

Cihaza 1 litre su doldurun. Delikli pisirme tepsisini
cihaza koyun ve cam kapagdi kapatin. Cihazi en az 5
dakika boyunca 55°C'de isitin. Kavanozlari seri
sekilde cihaza koyun ve cihazin kapagini kapatin.

Yogurt 6 - 8 saat boyunca 55°C sicaklikta
olgunlagmalidir. 8 saat sonra cihaz otomatik olarak
kapanir (emniyet kapatmasi). Diigmeyi O
pozisyonuna gevirin. Ardindan cihazi gerekirse her
zamanki gibi tekrar ¢alistirabilirsiniz.

Hazirladiktan sonra yogurdu buzdolabina koyun.

Oneri: Siite regel veya konserve meyve ilave edebilir
ya da yogurt kavanozlarinin dibine koyabilirsiniz
veya siitli aromatize edebilirsiniz (6rnegin toz kahve
veya cikolata tozuyla).
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Dezenfeksiyon

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme Dezenfekte edilecek cisimlerin énceden iyice
kademesinde isitin. yitkanmig olmalari gerekir.
Dezenfekte edilecek cisimlerle birlikte (6rnegin 20 dakika buharda bekletin.

regel, konserve veya yogurt kavanozlari, biberonlar)
delikli pisirme tepsisini tekneye koyun ve cam
kapag: kapatin.

Ayni anda iki pisirme tepsisi kullanacaksaniz, ilk
once delikli tepsiyi cihaza yerlestirin, ardindan
deliksiz tepsiyi Uzerine siiriin ve 10 dakika fazla
buharda pisirin.

Sebze
Sebzeyi pistikten sonra baharatlayin. Buharda Farkl belirtiimedikce pisme siirelerinde 1 kg sebze
pisirme yonteminde sebzenin dogal tadi kaynatmaya esas alinmistir.
nazaran daha iyi korunur ve daha az baharat gerekir.
Pigirilecek yiyecek Su miktan Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Enginar, blyik 1 litre Delikli Buharda 40 - 50 dk.
(400 - 500'er g) pisirme
Ispanak (250 g) 1 litre Delikli Buharda 4 dk.
pisirme
Karnabahar 1 litre Delikli Buharda 15-20dk. Cigekler halinde
pisirme
Taze fasulye 1 litre Delikli Buharda 20 - 25 dk.
pisirme
Brokoli 1 litre Delikli Buharda 10-15dk.  Cigekler halinde
pisirme
Brokoli ve havug (1'er kg) 1 litre Delikli Buharda 20-25dk. Cigekler / Dilimler halinde
pisirme
Rezene 1 litre Delikli Buharda 8-12 dk. Dilim halinde
pisirme
Sebze gorbasi (1,2 kg) 1 litre Delikli Buharda 50-60dk. Uzun gorba kasesinde
pisirme
Havug 1 litre Delikli Buharda 10-15dk. Dilimler halinde
pisirme
Patates 1 litre Delikli Buharda 20-25dk. Dérde béliinmis
pisirme
Alabas 1 litre Delikli Buharda 15-25dk. Dilimler halinde
pisirme
Pirasa 1 litre Delikli Buharda 5-10 dk. Dilimler halinde
pisirme
Pazi 1 litre Delikli Buharda 12-15dk.  ilk 6nce saplarini 8 - 10 dk. kaynatin, yap-
pisirme raklari ilave edin ve 5 dk. daha kaynatin
Pak choi (150 - 250'ser g) 1 litre Delikli Buharda 5-7dk. Uzunlamasina iki parca
pisirme
Kabuguyla haglanan kiigiik 1 litre Delikli Buharda 25 - 30 dk.
boy patates pisirme
(yaklasik 60'ser g)
Kabuguyla haglanan orta 1 litre Delikli Buharda 30 - 40 dk.
boy patates (yaklagik 70'er g) pisirme
Kabuguyla haglanan biliyiik 1 litre Delikli Buharda 40 - 45 dk.
boy patates pisirme
(yaklasik 100'er g)
Briiksel lahanasi 1 litre Delikli Buharda 18- 22 dk.
pisirme
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Pisirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar

siiresi
Kuskonmaz, beyaz 1 litre Delikli Buharda 18- 25 dk.
pisirme
Kuskonmaz, yesil 1 litre Delikli Buharda 10- 15 dk.
pisirme
Domateslerin kabugunu 1 litre Delikli Buharda 3-4dk. Buharda pigirmedan 6nce ¢aprazlama
soyma pisirme kertin. Buharda pisirdikten sonra buzlu
suda sogutun.
Bezelye 1 litre Delikli Buharda 10- 15 dk.
pisirme
Balik
Balik filetolarini veya tiim baliklari buharda veya Derili filetolarda: Baligin derili tarafini yukariya
deliksiz pisirme tepsisinde kendi suyunda getirin. Bdylece baligin aromasi ve yapisi daha iyi
pisirebilirsiniz. Kendi suyunda pisirilmesi, miktara korunur.

ve yiyecegin kendi suyunun sicakligina bagli olarak
buharda pisirme yontemine nazaran yaklasik 2 - 5
dakika daha uzun siirer.

Buharda pisirme yapmak igin tercihen delikli I\ Zehirlenme tehlikesi!
pisirme tepsisini kullanin. Balik asiri yapistiginda
pisirme tepsisini hafif yaglayabilirsiniz.

Baligin kendi suyunu sarap, balik suyu, sebze, taze
ve kuru baharatlarla zenginlestirebilirsiniz.

Sadece kusursuz olan, kapali midyeleri pisirin.
Pisirdikten sonra acilmayan midyeleri kesinlikle yemeyin.
Bugulanan baligi pistikten sonra tuzlayin. Béylece

balik fazla su kaybetmez.

Pisirilecek yiyecek Su miktari Pisirme tepsisi  Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Yumusak etli baliklarin fileto- 1 litre Delikli Buharda 3-6dk. Ornegin morina balig, biiyiik dil baligr,
lari (1 -2 cm kalinhginda) pisirme kalkan bal§i, pangasius, sudak bahg
Siki etli baliklarin filetolar 1 litre Delikli Buharda 10-15dk.  Ornegin somon baligi, kirmizi balik, agik
(2 - 3 cm kalinhginda) pisirme deniz somonu, tilapia, tatli su levregi, lev-
rek balig
Kendi suyunda tiim gipura 1 litre Deliksiz Buharda 25-30dk. 500 ml kendiilik suyunda, 6rnegin jlilyen
baligi (600 g) pisirme sebzeli balik suyu
Kendi suyunda tiim alabalik 1 litre Deliksiz Buharda 10-15dk. 500 ml kendi ilik suyunda, 6rnegin jilyen
(200'er g 2 adet alabalik) pisirme sebzeli balik suyu
Balik gorbasi (1,2 kg) 1 litre Delikli Buharda 40-45dk. Uzun corba késesinde
pisirme
Beyaz sarap iginde midye 1 litre Deliksiz Buharda 8-12 dk. 500 ml beyaz sarap
(1kg) pigirme Sadece kusursuz olan, kapali midyeleri
kullanin. Kabuklari agildiginda midyeler
pismis demektir.
Kendi suyunda fener baligi 1 litre Deliksiz Buharda 12-15dk. 500 ml kendi ilik suyunda, 6rnedin seb-
filetosu (3 cm) pisirme zeli balik suyu, zencefil, rezene tohumu
ve kisnig
Dil baligi sarmasi 1 litre Delikli Buharda 12-15dk. lgine bir dilim somon fiime de sarin.
(80 - 150'ser g) pisirme
Bliylik tarak (12 adet) 1 litre Delikli Buharda 4 dk.
pisirme
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Et / Kimes hayvanlari / Sucuk-Sosis

Pisirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Kofte (20 - 30'ar g) 1 litre Delikli Buharda 6 - 8 dk. Sigir kiymasindan. Pigirme tepsisinin
pisirme tabanini tereyagiyla hafif yaglayin.
Doldurulmus tavuk gégsti 1 litre Deliksiz Buharda 25-30 dk. Damak zevkinize gore buharda pigirme-
(250 - 300'er g) pisirme den dnce veya sonra kizartin. Akan
kendi suyunu sos bazi olarak kullanin.
Dana eti gorbasi (1,2 kg) 1 litre Delikli Buharda 60 - 75 dk.
pisirme
Hindi g6gsii sarmasi 1 litre Deliksiz Buharda 20-30 dk. Damak zevkinize gére buharda pigirme-
(250 - 300'er g) pisirme den 6nce veya sonra kizartin. Akan
kendi suyunu sos bazi olarak kullanin.
Haslanmis sosisi i1sitma 4 litre Kullaniimaz 75-90°C  10-20dk. Ornegin baharatsiz sosis, Lyon usulii
sosis
Garnitiirler: Hamur isleri ve hamur koéfteleri
Pisirilecek yiyecek Su miktari Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Hamur igleri, kuru Griinler 4 litre Makarna sepeti Buharda 5-11dk.
(500 g) pisirme
Hamur igleri, taze, sogutul- 4 litre Makarna sepeti Buharda 3-4 dk.
mus, dolgusuz (500 g) pisirme
Hamur igleri, taze, sogutul- 4 litre Makarna sepeti  Buharda 8-10 dk.
mus, dolgulu (500 g) pisirme
Gnocchi, taze 1 litre Delikli Buharda 6 - 8 dk. Pisirme tepsisinin tabanini tereyagiyla
pisirme hafif yaglayin
Patates koftesi (80'er g) 1 litre Delikli Buharda 15-18 dk.  Pigirme tepsisinin tabanini tereyagdiyla
pisirme hafif yaglayin
Ekmek koftesi (80'er g) 1 litre Delikli Buharda 12-15dk.  Pisirme tepsisinin tabanini tereyagdiyla
pisirme hafif yaglayin

Garnitiirler: Piring

Pirinci ve pisirme sivisini belirtilen oranda deliksiz

pisirme tepsisine koyun. Ornek: 1:1,5 =100 g
piring basina 150 ml sivi.

Pisirme sivisi olarak su veya bulyon uygundur. Tuz,

baharat, sebze, limon suyu, sarap vs. de ilave

edebilirsiniz.

Gerekli sivi miktari ve pigme siiresi bakimindan
tireticinin talimatlarini da daima dikkate alin.

Pisirilecek yiyecek Su miktari  Pigirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Basmati piring (1 : 2) 1 litre Deliksiz Buharda 15-18 dk.
pisirme
Kokulu piring (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 15-18 dk.
pisirme
Cin pirinci (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 15-18 dk. Kuzeydogu Cin'den gelen piring
pisirme
Yasmin piring (1 : 2) 1 litre Deliksiz Buharda 15-18 dk.
pisirme
Uzun taneli piring (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 20-25dk.  Ornegin Patna, Carolina
pisirme
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Pisirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Orta boy ve yuvarlak taneli 1 litre Deliksiz Buharda 15-18dk.  Ornegin Arborio (Avorio), Carnaroli,
piring (1:2) pisirme Bomba, Padano
Dogal piring (1 : 1,5) 1 litre Deliksiz Buharda 40-50dk. Piring turline gore pisme siiresi biyik
pisirme Olglide degisebilir
Parboiled piring (1: 1,5) 1 litre Deliksiz Buharda 10-15 dk.
pisirme
Kirmizi piring (Camargue) (1 1 litre Deliksiz Buharda 30 - 35 dk.
1 2) pisirme
Yaban pirinci (1: 3) 1 litre Deliksiz Buharda 20 - 25 dk.
pisirme

Garnitiirler: Tahil

Baklagilleri ve pigsirme sivisini belirtilen oranda
deliksiz pisirme tepsisine koyun. Ornek: 1: 1,5 =
100 g tahil bagina 150 ml sivi.

Pisirme sivisi olarak su veya bulyon uygundur. Tuz,

baharat, sebze, limon suyu, sarap vs. de ilave

edebilirsiniz.

Gerekli sivi miktari ve pisme siiresi bakimindan
Ureticinin talimatlarini da daima dikkate alin.

Pisirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme siiresi Aciklamalar

ince bulgur (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 12-15 dk.
pisirme

Kalin bulgur (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 17 - 20 dk.
pisirme

Orta boy kuskus (irmik) 1 litre Deliksiz Buharda 5-7 dk.

(1:2) pisirme

Dari (1:2,5) 1 litre Deliksiz Buharda 25 - 35 dk.
pisirme

Misir lapasi (1 : 4) 1 litre Deliksiz Buharda 10-15 dk.
pisirme

Quinoa (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 17 - 20 dk.
pisirme

Garnitiirler: Baklagiller (kurutulmus)

Baklagilleri ve pisirme sivisini belirtilen oranda
deliksiz pisirme tepsisine koyun. Ornek: 1:2 = 100
g baklagiller bagina 200 ml sivi. Baklagiller
tamamen pisirme sivisiyla ortili olmalidir.

Bazi verilerin 6nceden yumusatilmis baklagillere ait
oldugunu liitfen dikkate alin. Onceden
yumusatilmamis baklagillerin pisme siiresi gok daha

Pisirme sivisi olarak su veya bulyon uygundur. Tuz,
baharat, sebze, limon suyu, sarap vs. de ilave

edebilirsiniz.

uzundur.
Pisirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi

Bakla (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 50-60dk. Fasulyeleri 12 saat islatarak yumusatin
pisirme

Kirmizi fasulye (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 75-90dk. Fasulyeleri 12 saat 1slatarak yumusatin
pisirme

Kuru fasulye (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 45-60dk. Fasulyeleri 12 saat islatarak yumusatin
pisirme

Barbunya 1 litre Deliksiz Buharda 45-60dk. Fasulyeleri 12 saat islatarak yumusatin
pisirme
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Pigirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Kirmizi mercimek (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 10-12dk. Salata igin
pisirme 20 dk. Piire igin
Kahverengi mercimek (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 35 - 45 dk.
pisirme
Yesil mercimek (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 25 - 30 dk.
pisirme
Beluga mercimek (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 20 - 25 dk.
pisirme
Yesil ya da sari bezelye, 1 litre Deliksiz Buharda 60 - 90 dk.
kabuksuz, tiim veya yarim pisirme
(1:2)
Nohut (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 60-75dk. Nohutlari 12 saat islatarak yumusatin
pisirme
Tathlar
Pigirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Krem briile / Flan / Krem 1 litre Delikli 95°C 35-40dk. Cihazi buharda pigirme kademesinde
karamel (120'ser g) isitin.
Hamur tatlisi (100'er g) 1 litre Deliksiz Buharda 20-25dk. Buharda pisirmeden 6nce hamur tatli-
pisirme sini 30 dakika kabarmaya birakin (bkz.
Bolim “Mayalama”).
Komposto 1 litre Deliksiz Buharda 10 - 20 dk. érnegin elma, armut, ravent
pisirme Damak zevkinize gore seker, vanilyali
seker, targin ya da limon suyu ilave edin.
Su ilave etmeniz gerekmez.
Siitlag (250 g piring + 1 litre Deliksiz Buharda 35-40 dk. Damak zevkinize gére meyve, seker veya
625 ml siit) pisirme targin ilave edin.
Digerleri
Pigirilecek yiyecek Su miktari  Pisirme tepsisi Ayar Pisme Aciklamalar
siiresi
Yumurta pastasi (1 1) 1 litre Deliksiz 95°C 35-40dk. Cihazi buharda pigirme kademesinde
1sitin.
irmik kofteleri (20'ser g) 1 litre Delikli, Deliksiz Buharda Tath ya da gorbalik malzeme olarak
pisirme sekerli veya tuzlu. Pigirme tepsisinin
tabanini tereyagiyla hafif yaglayin.
Yumurta, M ebati (6 adet) 1 litre Delikli Buharda 7,5 dk. Yumusak
pigirme 10 dk. Orta
14 dk. Sert
Sicak sarap (enaz 11) 75-80°C 120 dk.
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Temizleme ve bakim

Bu bolimde, cihazinizin en iyi sekilde bakimi ve
temizlenmesi igin 6neri ve uyarilar yer almaktadir.

A Yanma tehlikesi!

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

A Elektrik carpma tehlikesi!

Cihazin temizlenmesinde yiiksek basingli temizleyici
veya buhar piskirtiiclisii kullanmayiniz.

Cihazin temizlenmesi

Pisirme teknesini her kullanim sonrasi bosaltin ve
bulasik deterjani ve yumusak bir bulasik firgasi
kullanarak temizleyin. Gida maddeleri icin cogu
kez onayli olmadiklarindan, pisirme teknesine
paslanmaz ¢elik bakim maddeleri siirmeyin.

Kir, tuz ve kireg ¢okiintiileri korozyon hasarlarina yol

acgabilir.

Pisirme tepsilerini ve artik slizgecini bulasik
makinesinde veya hafif sabunlu suda yikayin.

Pisirme tepsilerinin kulpunu sadece elde temizleyin.

Pisirme teknesini bir bezle iyice kurulayin. Pigirme

teknesi yas oldugu silirece cam kapak
kapatiimamalidir.

Suyun asiri kiregli olmasi nedeniyle pisirme
teknesinde beyaz bir tabaka olustuysa: Pigirme
teknesini sirkeli suyla veya gida maddeleri igin
onayl kiregten arindirma maddesiyle silin. Sade
suyla iyice yikayin.

Kuruladiktan sonra pisirme teknesini yumusak bir
bez ve bir damla yemeklik sivi yagla parlatin.

Temizleme ve parlatma g¢alismalari tamamlandiktan
sonra temizlenen pisirme tepsilerini ve kulpu pisirme
teknesinde muhafaza edebilirsiniz. Tekneye tam
oturmasi igin cihaz kapaginin (6zel aksesuar) ters
cevrilmesi gerekir.

Bilgi: Birkag saat calistirildiktan sonra teknenin
tabaninda isiticinin sekli belirmeye baslar. Bu durum
cihazin fonksiyonunu ve kalitesini etkilemez.

Cihaz parcasi/Yiizey

Onerilen temizlik

Pisirme teknesi

Yumusak bulasik firgasi ve bulagik
deterjaniyla temizleyin ve yumusak bir
bezle iyice kurulayin.

Pisirme kaplari

Bulasik makinesi

Cam kapak

Bulagik makinesi

Kulp

Sicak su ve bulasik deterjaniyla temiz-
leyin.

Kumanda paneli

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

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

Kumanda diigmeleri

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

Dikkat!

Cihazda hasar olusabilir: Kumanda
diigmelerini temizlemek icin gekerek
ctkarmayin.

Bu temizleme
kullanmayin

maddelerini

Ovucu veya keskin deterjanlar

Asit igeren deterjanlarin (6rnegdin sirke, limon asidi
vs.) gergeve veya panelle temas etmelerini 6nleyin

Klorlu veya asiri alkol iceren deterjanlar

Firin spreyi

Sert, kaziciyl bulasik siingerleri, firgalar veya ovucu

bezler

Yeni siingerli bezleri kullanmadan dnce iyice yikayin
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Arizalarin giderilmesi

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylikla
giderebilirsiniz. Misteri hizmetlerini aramadan énce
asagidaki agiklamalari lutfen dikkate alin.

Ariza

Olasi sebebi

Coziim

o sembolii ekranda beliriyor. Buharli
pisirici 1sitmiyor.

Cocuk kilidi aktive edilmigtir.

Cocuk kilidini kapatin.

Cihaz kapaniyor. Ekranda gizgiler yanip
sondiyor.

Emniyet kapatmasi

Cihazi kapatin. Ardindan cihazi her zamanki gibi
calistirabilirsiniz.

Ekranda hata mesaji beliriyor
(6rnegdin FO1, FO2, vs.)

Elektronik hatasi

Gaggenau miisteri hizmetlerine haber verin.

L4 sembolii ekranda yaniyor. Buharli
pisirici I1sitmiyor.

Asiri iIsinmaya karsi koruyucu tertibat:
Pisirme teknesinde sivi yok.

Cihazi kapatin. En az minimum igaretine kadar
soguk su doldurun. Cihazin tamamen soguma-
sini bekleyin.

Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat:
Cihaz, gok uzun siire buharda pigirme
kademesinde & cam kapak kullanil-

madan igletildi.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekle-
yin. Buharda pisirme kademesinde cam kapag:
kapatin.

Asiri iIsinmaya karsi koruyucu tertibat:
Pisirme teknesine ¢ok sicak su doldu-
ruldu.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekle-
yin. Pisirme teknesini soguk suyla doldurun.

Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat:
Pisirme teknesinde asiri kireglenme
var. Pigirme teknesinin tabaninda isiti-

cinin sekli beyaz tabaka olarak algilani-

yor.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekle-
yin. Pigirme teknesini sirkeli suyla veya gida
maddeleri igin onayl kiregten arindirma madde-
siyle silin. Sade suyla iyice yikayin.

Sembol LI cihaz tamamen sogumus
olmasina ragmen galigtirdiktan sonra
da yaniyorsa, Gaggenau misteri hiz-

metlerine haber verin.

E& sembolii ekranda yanip sonuyor.

Bosaltma muslugu komple agilmadi ya
da kapanmadi.

Bosaltma muslugunu kapatin. Yemek artiklari
bosaltma muslugunu bloke ediyorsa, muslugu
tekrar agin. Ardindan uygun bir cisimle (6rnegin
tahta kasigin sapi) yemek artiklarini dikkatle
giderin.
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Miisteri hizmetleri

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

Telefonla aradidinizda litfen cihazin Griin 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
misteri hizmetleri departmanindan bir teknisyenin
¢agrilmasinin tcrete tabi oldugunu litfen unutmayin.

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

Arizalarda onarim siparisi ve danigsma

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

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

Garanti Sartlan

Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumda
tiketici, 65602 sayil Tiuketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- Sozlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onariimasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim
hakkini segmesi durumunda satici; isgilik masrafi,
degistirilen parga bedeli ya da baska herhangi bir
ad altinda higbir licret talep etmeksizin malin
onarimini yapmak veya yaptirmakla ylkimliddr.
Tiketici lcretsiz onarim hakkini tretici veya
ithalatgiya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve
ithalatgi tiketicinin bu hakkini kullanmasindan
miteselsilen sorumludur.

Tuketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti siiresi iginde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri igin gereken azami siirenin asilmasi,

- Tamirinin mimkiin olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalatgl 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 Tiuketici 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
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OCAK Gagri Yonetim Merkezi

NoGa cnranTi IR

BELGESI

+ Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gdsterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar
tarafindan bakim, onarim veya bagka bir nedenle midahale edimemis olmasi sartiyla bitln parcalari dahil olmak tizere
tamamen malzeme, isgilik ve tretim 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 Uzerine tahrifat yapildigi, cihazin (izerindeki orjinal seri numarasi kaldirldigi veya tahrifat yapildigi taktirde garanti
gecersizdir.

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

3- Malin garanti suresi igerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen stire garanti suresine eklenir. Malin tamir stiresi en
fazla 30 is glinidur. Bu stre, mala iligkin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticis,
bayii, acentasl, temsilciligi, ithalat¢isi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden itibaren bagslar. Sanayii malinin arizasinin
15 isglini igerisinde giderilmemesi halinde imalatgi 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 lcret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir.

5- Tlketicinin 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 agiimasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalatcisi veya imalatgi-reticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi,
durumlarinda, tiiketici 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 i¢cin Sanayi ve Ticaret Bakanligi, tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurligi'ne bagvurulabilir.

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

Bu tiriin 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

9000847917 ru, cs, pl, tr (950602)
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	Установка данного прибора должна производиться в соответствии с прилагаемой инструкцией по монтажу.
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	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Данный прибор предназначен для использования на высоте не более 2000 м над уровнем моря.
	Этот прибор не предназначен для использования с внешним таймером или пультом управления.
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Опасность возгорания!
	При сильном нагреве прибора воспламеняющиеся материалы могут вспыхнуть. Поэтому не храните под прибором подобные материалы (например, ...

	Опасность ожога!
	▯ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскалённым деталям. Не подпускайт...
	▯ Резервуар прибора очень сильно нагревается. Его можно вынимать только с помощью специальной ручки из комплекта поставки. Эта ручка до...
	▯ Закрытая крышка прибора обуславливает излишнюю аккумуляцию тепла. Прибор следует закрывать крышкой только после полного охлаждения....

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

	Опасность травмирования!
	При ненадлежащем обращении стеклянная крышка может треснуть. Никогда не употребляйте продукты, в которые попали осколки стекла. Повреж...

	Причины повреждений
	Внимание!
	– Защита от перегрева отключает прибор.
	– Повреждение стеклянной крышки
	– Повреждение прибора из-за неподходящих принадлежностей
	– Коррозия из-за соли или пряностей
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	Управление
	Перед первым использованием
	Перед первым использованием прибора в режиме пара, выполните следующие указания:
	1 Тщательно очистить прибор и детали принадлежностей.
	2 При первом включении необходимо выполнить настройку точки кипения.
	Указание
	3 После настройки точки кипения следует наполнить камеру прибора водой до уступа и прогнать прибор в течение 30 минут на ступени обработк...



	Настройка точки кипения
	Выполнение настройки точки кипения
	1 Наполнить камеру прибора холодной водой до минимальной отметки. Накрыть стеклянной крышкой.
	2 Установить ручку управления "Температура" в позицию 95 °C.
	3 После этого в течение 5 секунд: повернуть ту же ручку управления "Температура" два раза между позициями ¥ 95 °C в прямом и обратном направл...
	Указание


	Подвесить ручку
	m Опасность ожогов!
	1 Вставить ручку в углубления вставки.
	2 Отклонить ручку назад. Поднять вставку за ручку.


	Включение
	Указание

	Выключение
	Электронный таймер
	Установка таймера
	1 Установить желаемую температуру или ступень обработки паром.
	2 Повернуть ручку управления "Таймер" в позицию @ или A для установки желаемого времени.
	3 Установленное время и его ход отображаются на дисплее. Установленное время можно корректировать во время работы таймера.
	4 После истечения установленного времени прибор выключается и выдается звуковой сигнал. Для выключения звукового сигнала нужно быстро ...
	Указания


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

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


	Защита от перегревания
	Возможные причины перегревания:

	Защитное отключение
	Слить жидкость, которая использовалась для приготовления продукта
	m Опасность ожога!
	Указание

	Открыть сливной кран
	1 Поверните ручку "Температура" влево в позицию ¤.
	2 Поверните ручку "Таймер" влево в позицию ¤ и держите её в этом положении.

	Закрыть сливной кран
	1 Поверните ручку управления "Температура" вправо в позицию 0.
	2 Выдается звуковой сигнал. Через несколько секунд на дисплее начинает мигать символ ¤. Сливной кран закрывается. Сразу же после закрыти...
	Указания
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	Указания
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	Регенерация (подогревание)
	Поддержание в горячем состоянии
	Приготовление сока (из ягод)
	Консервирование
	Приготовление йогурта
	Приготовление опары (Подъём теста)
	Дезинфицирование
	Овощи
	Рыба
	m Опасность отравления!

	Мясо / Домашняя птица / Колбасные изделия
	Гарниры Изделия из теста и клецки
	Гарниры Рис
	Гарниры из злаков
	Гарниры Бобовые (сушеные)
	Десерты
	Прочее


	Уход и очистка
	m Опасность ожога!
	m Опасность удара током!
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	Указание
	Повреждение прибора
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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!
	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 spotřebi...

	Nebezpečí popálení!
	▯ Přístupné součásti jsou při provozu horké. Nikdy se nedotýkejte horkých součástí. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	▯ Nádoba na vaření je velmi horká. Nádobu vyjímejte pouze pomocí dodaného držadla. Držadlo musí bezpečně zapadnout do otvoru v nádobě. Držadlo není vhodné k otáčení nádoby na vaření za účelem vylití obsahu.
	▯ 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.

	Nebezpečí poranění!
	Skleněná poklice může v důsledku nesprávného zacházení prasknout. Nikdy nekonzumujte potraviny, do kterých se dostaly střepy. Poškozenou skleněnou poklici ihned vyměňte.

	Příčiny poškození
	Pozor!
	– Ochrana proti přehřátí vypne spotřebič.
	– Poškození skleněné poklice
	– Poškození spotřebiče nevhodným příslušenstvím
	– Koroze způsobená solí nebo kořením


	Ochrana životního prostředí
	Úspora energie
	Ekologická likvidace
	Váš nový přístroj
	Parní vařič
	Symboly na ovládacím panelu a na displeji
	Příslušenství
	Zvláštní příslušenství
	Princip činnosti



	Ovládání
	Před prvním použitím
	Před první přípravou v páře dodržujte následující pokyny:
	1 Důkladně vyčistěte přístroj a díly příslušenství.
	2 Při uvedení do provozu se musí provést vyrovnání bodu varu.
	Upozornění
	3 Po vyrovnání bodu varu naplňte vanu přístroje až k usměrňovacímu okraji vodou a nechte přístroj 30 minut pracovat na Stupni přípravy v páře, odstraníte tak případný zápach novoty. Vodu vypusťte a vanu přístroje pečlivě vysu...



	Vyrovnání bodu varu
	Provedení vyrovnání bodu varu
	1 Naplňte vanu přístroje ke značce minimálního množství studenou vodou. Nasaďte skleněnou poklici.
	2 Nastavte ovládací knoflík teploty do polohy 95 °C.
	3 Během 5 sekund:Otočte stejný ovládací knoflík teploty dvakrát mezi polohou ¥ a polohou 95 °C sem a tam. Poté otočte ovládací knoflík do polohy ¥.
	Upozornění


	Zavěšení držadla
	m Nebezpečí popálení!
	1 Zasuňte držadlo do otvoru na nádobě na vaření.
	2 Držadlo vraťte zpět. Zvedněte nádobu na vaření za držadlo.


	Zapnutí
	Upozornění

	Vypnutí
	Elektronická minutka
	Nastavení minutky
	1 Nastavte požadovanou teplotu nebo stupeň přípravy v páře.
	2 Otočte ovládací knoflík minutky na @ nebo A, a nastavte tak požadovaný čas.
	3 Nastavený čas se odpočítává na displeji. Nastavený čas můžete změnit i při aktivované minutce.
	4 Po uplynutí doby se přístroj vypne a zazní signál. Krátkým otočením ovládacího knoflíku vypnete signál.

	Upozornění

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

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


	Pojistka proti přehřátí
	Možné příčiny přehřátí:

	Bezpečnostní vypnutí
	Vypuštění tekutiny použité k vaření
	m Nebezpečí opaření!
	Upozornění

	Otevření výpustného kohoutu
	1 Otočte ovládací knoflík teploty doleva do polohy ¤.
	2 Otočte ovládací knoflík minutky doleva do polohy ¤ a držte jej v této poloze.

	Uzavření výpustného kohoutu
	1 Ovládací knoflík teploty otočte doprava do polohy 0.
	2 Zazní signál. Za několik sekund bliká na displeji ¤. Výpustný kohout se zavírá. Jakmile je výpustný kohout zavřený, zhasne ¤.

	Upozornění

	Tabulky a tipy
	Upozornění
	Vaření v páře
	Vaření
	Dovaření/povaření
	Blanšírování
	Blanšírování v páře (zelenina):
	Blanšírování ve vroucí vodě (zelenina nebo maso):

	Regenerace (ohřívání)
	Udržování teploty
	Odšťavňování (bobulovité ovoce)
	Zavařování
	Příprava jogurtu
	Kynutí
	Sterilizování
	Zelenina
	Ryby
	m Nebezpečí otravy!

	Maso / drůbež / uzeniny
	Přílohy: těstoviny a knedlíky
	Přílohy: rýže
	Přílohy: obiloviny
	Přílohy: Luštěniny (sušené)
	Dezerty
	Ostatní
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	m Nebezpečí popálení!
	m Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	Čištění přístroje
	Upozornění
	Poškození přístroje
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	Zákaznický servisZákaznický servis
	Objednávka opravy a poradenství při poruchách
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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!
	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. sprayó...

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	▯ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	▯ Pojemnik do gotowania staje się bardzo gorący. Pojemniki do gotowania należy wyjmować wyłącznie za pomocą uchwytu ręcznego wchodzącego w skład dostawy. Uchwyt ręczny musi dokładnie zaskoczyć w zapadkę pojemnika do gotowania. Uchwyt ...
	▯ 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 ...

	Niebezpieczeństwo zranienia!
	Pokrywa szklana może pęknąć w wyniku nieprawidłowego użytkowania. Nigdy nie spożywać produktów, w których mogą znajdować się odłamki szkła. Uszkodzoną pokrywę szklaną należy natychmiast wymienić.

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	– Zabezpieczenie przed przegrzaniem powoduje wyłączenie urządzenia
	– Uszkodzenie pokrywy szklanej
	– Uszkodzenie urządzenia spowodowane używaniem nieodpowiedniego wyposażenia
	– Korozja spowodowana solą lub przyprawami
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	Sposób działania



	Obsługa
	Przed pierwszym użyciem
	Przed pierwszym gotowaniem na parze należy zwrócić uwagę na następujące wskazówki:
	1 Urządzenie i wyposażenie dodatkowe porządnie wyczyścić.
	2 Przed pierwszym użyciem należy przeprowadzić kompensację punktu wrzenia.
	Wskazówka
	3 Napełnić komorę gotowania do krawędzi spiętrzania i włączyć urządzenie na gotowanie na parze na okres 30 minut, aby usunąć możliwe zapachy nowego urządzenia. Spuścić wodę i dokładnie wysuszyć komorę gotowania.



	Kompensacja punktu wrzenia
	Przeprowadzanie kompensacji punktu wrzenia
	1 Komorę gotowania napełnić zimną wodą do dolnego oznaczenia. Nałożyć pokrywę szklaną.
	2 Pokrętło temperatury ustawić na pozycję 95 °C.
	3 W ciągu 5 sekund:To samo pokrętło temperatury dwurkotnie przekręcić pomiędzy pozycjami¥ i 95 °C. Następnie przekręcić pokrętło na pozycję ¥.
	Wskazówka


	Zawieszanie uchwytu ręcznego
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1 Uchwyt ręczny wsunąć do wgłębienia wkładu do gotowania.
	2 Uchwyt ręczny obrócić. Wkład do gotowania podnieść za pomocą uchwytu ręcznego.


	Włączanie
	Wskazówka

	Wyłączanie
	Elektroniczny zegar sygnalizacyjny, krótkoczasowy
	Ustawianie zageara krótkoczasowego
	1 Ustawić żądaną temperaturę lub poziom gotowania na parze.
	2 Pokrętło zegara krótkoczasowego przekręcić na @ lub A w celu ustawienia żądanego czasu.
	3 Ustawiony czas zaczyna upływać na wyświetlaczu. Po upływie czasu zegaru krótkoczasowego można zmienić żądany czas.
	4 Po upływie ustawionego czasu urządzenie wyłącza się i rozlega się sygnał akustyczny. Aby wyłączyć sygnał należy przekręcić pokrętło.

	Wskazówki

	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Włączanie zabezpieczenia przed dziećmi
	1 Pokrętło temperatury przekręcić w prawo na dowolną temperaturę.
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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!
	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 için...

	Yanma tehlikesi!
	▯ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ Pişirme tepsisi oldukça ısınır. Pişirme tepsisini sadece teslimat kapsamındaki kulpla çıkarın. Kulp, güvenli şekilde pişirme tepsisine oturmalıdır. Kulp, içeriğini dökmek amacıyla pişirme tepsisini çevirmeye elverişli değildir
	▯ 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...

	Yaralanma tehlikesi!
	Cam kapak, usulüne uygun olmayan biçimde kullanıldığında kırılabilir. Asla cam kırıkları içeren yemeği yemeyiniz. Hasarlı bir cam kapağı hemen değiştiriniz.

	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	– Aşırı ısınma koruması cihazı kapattı
	– Cam kapağın hasar görmesi
	– Uygun olmayan aksesuar nedeniyle cihazda hasar
	– Tuz veya baharat nedeniyle korozyon


	Çevre koruma
	Enerji tasarruf edin
	AEEE Yönetmeliğine Uyum ve Atık Ürünün Elden Çıkarılması
	Yeni cihazınız
	Buharlı Pişirici
	Panel ve ekran üzerindeki semboller
	Aksesuarlar
	Özel aksesuarlar
	Fonksiyon tarzı



	Kumanda
	İlk kullanım öncesi
	İlk defa buharda pişirmeden önce aşağıdaki açıklamaları lütfen dikkate alın:
	1 Cihazı ve aksesuarları iyice temizleyin.
	2 Kullanıma alma esnasında kaynama noktası denkleştirmesi yapılmalıdır.
	Bilgi
	3 Kaynama noktası denkleştirmesi yapıldıktan sonra pişirme teknesini taşma kenarına kadar suyla doldurun ve yeni cihazlarda görülen olası kokuları gidermek için cihazı 30 dakika buharda pişirme kademesinde çalıştırın. Suyu boşalt...



	Kaynama noktası denkleştirmesi
	Kaynama noktasının denkleştirilmesi işlemi
	1 Pişirme teknesini minimum işaretine kadar soğuk suyla doldurun. Cam kapağı kapatın.
	2 Sıcaklık kumanda düğmesini 95 °C pozisyonuna getirin.
	3 5 saniye içerisinde: Aynı sıcaklık kumanda düğmesini iki kez pozisyon ¥ ile 95 °C pozisyonu arasında yukarı-aşağı çevirin. Ardından kumanda düğmesini ¥ pozisyonuna çevirin.
	Bilgi


	Kulpun takılması
	m Yanma tehlikesi!
	1 Kulpu pişirme tepsisindeki deliğe geçirin.
	2 Kulpu geri çekin. Pişirme tepsisini kulptan tutarak kaldırın.


	Çalıştırma
	Bilgi

	Kapatma
	Elektronik kısa süreli zamanlayıcı
	Kısa süreli zamanlayıcının ayarlanması
	1 İstenilen sıcaklığı veya buharda pişirme kademesini ayarlayın.
	2 Kısa süreli zamanlayıcı kumanda düğmesini @ veya A pozisyonuna çevirerek istenilen süreyi ayarlayın.
	3 Ayarlanan süre ekranda işlemeye başlar. Ayarlanan süreyi kısa süreli zamanlayıcı çalışırken de değiştirebilirsiniz.
	4 Süre sona erdiğinde cihaz kapanır ve akustik sinyal verilir. Sinyal sesini kapatmak için kumanda düğmelerinden birini kısaca işletin.
	Bilgiler


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

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


	Aşırı ısınmaya karşı koruyucu tertibat
	Aşırı ısınma için olası nedenler:

	Emniyet kapatması
	Pişirme sıvısının boşaltılması
	m Yanma tehlikesi!
	Bilgi

	Boşaltma musluğununun açılması
	1 Sıcaklık kumanda düğmesini sola, ¤ pozisyonuna çevirin.
	2 Kısa süreli zamanlayıcı kumanda düğmesini sola, ¤ pozisyonuna çevirin ve bu pozisyonda tutun.

	Boşaltma musluğunun kapatılması
	1 Sıcaklık kumanda düğmesini sağa, 0 pozisyonuna çevirin.
	2 Sinyal sesi duyulur. Birkaç saniye sonra ekranda ¤ sembolü yanıp söner. Boşaltma musluğu kapatılır. Boşaltma musluğu kapanır kapanmaz ¤ sembolü söner.

	Bilgiler

	Tablo ve öneriler
	Bilgiler
	Buharda pişirme
	Pişirme
	Kıvama getirme
	Buharda haşlama
	Buharda haşlama (sebze)
	Kaynayan suda haşlama (sebze veya et):

	Tazeleme (Isıtma)
	Sıcak tutma
	Suyunu çıkarma (üzümsü meyveler)
	Konserveleme
	Yoğurt yapımı
	Pişirme (mayalama)
	Dezenfeksiyon
	Sebze
	Balık
	m Zehirlenme tehlikesi!

	Et / Kümes hayvanları / Sucuk-Sosis
	Garnitürler: Hamur işleri ve hamur köfteleri
	Garnitürler: Pirinç
	Garnitürler: Tahıl
	Garnitürler: Baklagiller (kurutulmuş)
	Tatlılar
	Diğerleri
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	Bilgi
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