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/\ BamHble npaBuna TEXHUKK 6€30NaCHOCTH

BrumatenbHo npouuntaiTte AaHHOe
pykoBoacTBo. OHO NOMOXKET BaM
Hay4YMTbCA NPaBUbHO K 6e30nacHo
nonb3oBatbcA npubopom. CoxpaHanTte
PYKOBOACTBO MO 3KCMNyaTtaumm u
MHCTPYKLIMIO MO MOHTaXKy ANA
AanbHeWLwero uCnonb30BaHWA UK ANA
nepeaayn HOBOMY BrnagenbLly.

Pacnakyite n ocmotpute npubop. He
NoAKIoYanTe Nnpmbop, ecnv oH Obin
NOBPEeXJAeH BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKM.

MNMoakntoueHne npmubopa 6e3 LTencensLHOM
BWJIKM JO/MKEH NPOU3BOANTL TOJIbKO
KBaNMPUUNPOBAHHbIN CMEeLnanucT.
MNoBpexaeHna n3-3a HenpasBUNBHOTO
MOAKIIIOYEHUA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUiHbIX 00A3aTeNbCTB.

OT0T Npnbop NpeaHa3HayYeH TONbKO ANA
AOMaLLIHEro UCnosib30BaHMA.
Ncnonb3syiite npubop Tonbko AnA
NpUroToBneHuA 67104 U HaNUTKOB.
Cneaute 3a npubopom BO BpeMs ero
paboTbl. Ucnonb3ayite npnbop ToNbLKO B
3aKPbITOM MOMELLIEHUN.

OT10T Npubop He NpeaHa3HayeH Ansd
MCNONb30BaHUA C BHELUHUM TakMepOM
WK NYNIbTOM yNpaBieHus.

Hetn no 8 nert, nuua ¢ orpaHMyeHHbIMY
b13NYEeCKMMU, YMCTBEHHBIMU U
MCUXMYECKMMMU BO3MOXXHOCTAMM, a TaKXKe
nuua, He obnaaaroLLne 4OCTATOYHbLIMU
3HaHuAMM o npubope, MoryT
“cnonb3oBatb NPUOOP TONLKO NoA
MPUCMOTPOM 1L, OTBECTBEHHbIX 3a UX
6e30MacHOCTb, UM NOCNe NOAPOOBHOro
MHCTPYKTa>ka M OCO3HaHUA BCEX
OMNacHOCTEN, CBA3AHHbIX C AKCMnyaTaumnen
npubopa.

Hetam He paspeluaeTca urpatb C
npubopom. Ounctka u obcnyxuBaHue
npubopa He AOMKHbI MPOM3BOANTLCA
AEeTbMM, 3TO AOMNYCTUMO, TOJIbKO €CIN OHU

cTapLue 8 neT M Ux KOHTPONUPYHOT
B3pOCHbIe.

He nonyckavite neten mnaawe 8 net K
npubopy n ero ceTeBOMy NPoOBOAY.

OnacHocTb BO3ropaHun!

MNpwu cunbHOM Harpese npubopa
BOCMIaMEHAOLLIMECH MaTepuanbl MOryT
BCNbIXHYTb. [loaTOMY He xpaHuTe noa
npubopom noaobHblIE MaTepuanbl
(Hanpumep, cnpeu, YucTALLMe CpeacTsa) U
He UCnonb3ynTe ux Nobnn3ocTm ot
npubopa. He knaavte
BOCMNIaMEHAIOLLIMECH NpeaAMETHI B
npuoop.

OnacHocTb oxora!

e B npouecce akcnnyatauum oTKkpbITble
AnA aocTyna aetanu npubopa CUnbHO
HarpesatoTcA. He npukacantechb K
packanéHHelm aetanam. He
noAanyckawTe aeten 65M3Ko.

e Pesepsyap npnbopa o4eHb CUNBHO
HarpeBaeTca. Ero Mo)xHo BblHUMaTb
TONIbKO C MOMOLLbIO creunanbHOM
PYYKM U3 KOMMNEKTa NOCTaBKKU. JT1a
pyyKa AOoMmKHa ObiTb HAAEXHO
3apmKcupoBaHa B pesepByape. Takasn
pyyKa He AOMKHa UCNoNb30BaTbCA AN
ONMpPOKMALIBaHUA pe3epByapa, YToOb
CNUTb U3 HEIO COAEPIKUMOE.

e 3akpbiTanA Kpeblllka npubopa
obycnaBnmMBaeT U3NULLIHIO
akkymynauuto tenna. lpnbop cneayet
3aKpblBaTb KPbILLKOW TOJIbKO Nocne
NONHOro oxnaxkaenua. Hukoraa He
BKJIHOUanTe NpmMbop C 3aKpbITOM
KpbilwKa. He ncnonb3syiTte KpbILwKy
npubopa AnA noaaep>KaHua
MPUroTOBNEHHbIX 671104 B ropAYemM
COCTOAIHWUM WJIN B Ka4ecTBe NOoACTaBKMU.



OnacHocTb ynapa TOKom!

MNpn HekBaNMPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXKET CTaTb UCTOYHUKOM
onacHocTu.[ToaTomMy peMOHT AomKeEH
MPOM3BOANTLCA TONLKO CNELMaTMCTOM
CEPBUCHOWM CNy>KObl, NPOLLEALLNM
cneunansHoe obyyeHue.Ecnu npubop
HencnpaBeH, BbIHbTE BUIIKY U3 PO3ETKM
WK OTKIIOUMTE NPEAOXPaHUTENb B
6noke npeaoxpaHutenen. Beizosute
crneunanncTa CepBUCHOM CY>KObl.

Mpun cunbHOM Harpese npubopa
n3onAaumna Kabena moxxet
pacnnaButbca. Cneaute 3a TeM, 4TOObI
kabenb He conpuKacasca C ropAYuMM
4acTAMM INEKTPONPHUOOPOB.

npOHMKaI'OLLIaFI BJlara MOXXeET NpmnBeCTuU
K yAapy SNEeKTPUHECKUM TOKOM. He
MCﬂOﬂbSYﬁTe O4YNUCTUTEJIb BbICOKOIO
AdaBneHna niun HapOCprﬁHble
O4YUCTUTENN.

MpUUMHBI NOBpEAEHUH

BHumaHwue!

3awmnTa OoT neperpesBaHuUA BbikNoYaeT npubop.:
Mpubop Henb3a BKAOYATL NycThiM. HanonHuts
KamMepy npuéopa XonoAHOW BOAOW UMW UAKOCTbIO,
no KpawWHen mepe, 10 MUHUMANIbHON OTMETKK UMK,
MaKcuMyM, Ao yctyna. He nonyckatb nonHoro
BblNapuBaHWA XUAKOCTU U3 Kamepbl. He HarpeBaTb
mMacno B kamepe npubopa.

MoBpexxaeHne cTeKNAHHON KpbiwkK: 3anpellaeTcA
KNacTb ropAYY0 CTEKNIAHHYIO KPbILKY Ha MOKPYHO
XonoAHyto pabouyto naHesNb MK OXNakaaTb KPbILLIKY
noA NpPoTOYHOW xonoAHoW Bodoi. CTeknaHHanA
KpbILLIKa MOXXeT NonHyTb. [MoBpexaeHHanA cTeknAHHaA
KpbILIKa NOANEXUT HEMeANeHHO! 3ameHe. Ecnu B
pesynbTaTe NOBPEXAEHUA KPbILWKK B Kamepy
npubopa nonaaaloT OCKONKK CTeKNa, To
npuroTaBfuBaeMble TaM NMPOAYKTbl CTAHOBATCA
HenpuroaHblMK AnA ynotpebneHuna a nuuly.

MoBpexaeHne npubopa Npu MCMNOJSIb30BAHUM
HenoAxoAALWMX NpUHaanexxHocTeh: JonxKHel
MCNonbL30BaTbCA TOJIbKO NPeAnucaHHble pUpMeHHble
NPUHAANEXHOCTH.

Kopposua ot conu nnu npaHoctei: [lobasnaiTte conb
U ByNbOHHbIE KYOUKK TONIBKO B ropAYyo BOAY.
Kamepa npubopa obnanaet 60nbLION KOPPO3MOHHOM
cToiikocTblo. OAHaKo, HanpuMep, Cosb B
onpeJeneHHbIX CyyaAx MOXXeT BO3AEHCTBOBATbL Ha
Martepuarn.

OxpaHa oKpyMXatoLwieun cpenbl

OKonorMyeckKkun yucran yTunum3auuma

X

3ToT npnbop cootBeTcTBYeT EBpOneiickoi
anpekTtuBe 2002/96/EG no o6patlleHuto co
CTapbiMW 3NNTEKTPUYECKUMU U BNEKTPOHHbIMMU
npubopamu (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). Ota anpektusa
ycTaHaBnv“BaeT NOPAAOK BO3BpaTa U yTUiU3aUuu
cTapblx npubopoB, AEUCTBYIOLWMUI NO BCEW
Esporne.

CoBeTbl N0 3KOHOMMUM
3NEKTPO3HEPTUH

AnA 3KOHOMMWU 3NEKTPOIHEPIUU NMPU MPUTOTOBIEHUU
NULLK HEO6X0AMMO BbINONHATbL clieayloLuiue
peKkomeHaauuu

HarpeBaiiTe napoBapKy TONbKO A0 MOMEHTa
NOCTUMXXEHUA XKenaeMoi TeMnepartypbl.

Mo Bo3MOXXHOCTH BCeraa HakpelBaiTe npubop
CTEeKNIAHHOMN KpbilwKoW. MpK xopoLwo 3aKpbLITON
KpbILLIKE MOXHO M36exaTb Bbixo4a napa U notepb
aHepruu.

Mcnonbayiite oBecneunsaemyto AByMA BCTaBKaMu
npubéopa BO3ZMOXHOCTE OZJHOBPEMEHHOI0
NPUroTOBNEHUA Pa3SIMUYHbIX MULLEBbLIX MPOAYKTOB.



Baw HoBbIN NpuUboOp

3Aer Bbl MO)>XeTe NO3HAKOMUTbCA C BallMM HOBbIM
I'IpMéOpOM M NONYyYnUTb AONONTHUTENIbHYO MH¢OpMaL|,MIO o
ero npuHaane)xXHocTAx.

MapoBapKa

CreknsHHas KpbILWKa

BcraBka HenepgpopupoBaHHasn

Bcraeka nepdopuposaHHan

OtBepcTre anda BbixoAa napa

Yeryn

MuHumanbHaa otTmeTKa

——— — ——— BoAocToK ¢ cuMTOM AnA 0CTaTKOB

—— — _——— Kawmepa

Oucnneit Pyuka taiimepa Pyuka Temnepatyphl

CumBONbI Ha NaHenu U gucnnee
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CtyneHb 06paboTkn napom
HarpesaHue
OTKpbITb/3aKPbITh KPaH ANA CNMBa BOAbI

3awuTta oT neperpesaHuA



MpuHaonexHoCcTHU

B o6beme noctaBku uMetloTCA crneayoline
NPUHaAANEXXHOCTHU

BcraBka nepdopuposaHHan
BcraBka HenepdopupoBaHHana
CreknfAHHaA KpblLIKa

Pyuka

CuTo aAnAa ocTtaTtkos

CneuunanbHble npuHagnexHoOCTH

Bbl Mo)keTe 3akasaTb B CBOEM cneunanmMsvpoBaHHOM
MarasuHe cneayrowmne NnpuHaaAne >KHoCTu

AG 050 000 MHcTannAUMOHHBLIA HaBop ANA BOAOCTOKA C
3anMpaemMblM 06paTHLIM KlanaHoM,
rapHutypa sogocTtoka (DN 40) u
npucoeAnHuUTenbHan TpybHas mydra (V2"
Ha 1%")

AG 060 000 MHcTannAUMOHHLIA HaBop AnA BOAOCTOKA
Zenaet BO3MOXHbLIM CIMB XXUAKOCTHU U3
npubopa B noAxoAfLLMi pe3epByap.

FK 023 000 KopsuHa anA MaKapoOHHbIX U3AENHUiA

GE 020 010 BcraBka HeneppopupoBaHHasd

GE 020 020 BcraBka nepdopupoBaHHan

VD 201 014  Kpbiwka npubopa M3 HeprkaBetoLle cTanu

VD 201 034 Kpbilwka npubopa U3 antoMuHUA

VV 200 014  CoeauHUTenbHanA nnaHKa u3s
BbICOKOKaUYeCTBEHHOW cTanu and
KOoMOuHUpOBaHUA ¢ Apyrumu Vario
npuéopamu.

VV 200 034  CoeauHuUTenbHanA nnaHKa U3 antoMUHUA

aAnAa KOMBUHUPOBAHUA C APYrUMMK
npubopamu Vario.

MCHOHbSyVITe NMPUHAANEXHOCTU TONbKO B COOTBETCTBUU C
BblllenpuBeA€HHbIMU YyKa3aHUAMMU. MarotoButens He
HeceT OTBETCTBEHHOCTb B Cly4ae HenpaBWJIbHOIo
ncnonb3oBaHuA rIpVIHaﬂJ'Ie)'KHOCTeVI.

MpuHUKMN nencTBUA

B naposapke Mo>kHO oBpabaTbiBaTb NapoM, BapUThb,
BbiMapuBatb M 6naHWMpPOBaTh.

O6paboTka Nnapom ABNAETCA MPUrOTOBIEHUEM B
cTpyAlleMcA BOAAHOM napy. TemnepartypHblit AvanasoH
nexut B npeaenax 100 °C. BoaaHo# nap nepeHocut
Tenno. I'IpM 9TOM noAxoAAWMMHU NULLIEeBbIMU NPOAYKTaM#U
ABAIOTCA, Hanpumep, OBOLLK, KapTodenb, puiba.

Map o6BonakuBaeT NPOAYKT M NPENATCTBYET NOTEPAM
nuTaTeNnbHbIX BelecTB nuweBoro npoaykrta. [poaykr
coxpaHAeT ¢opMy, LUBET n CBOMK cneunduryecknin apomar.
MuweBble NPOAYKTHI HE 3apYMAHMBAIOTCA B NapoBapkKe.

Mpubop npeanaraet co6oit BO3MOXHOCTb AndA 06paboTku
npoAyKToB napom 6e3 AaBneHUA B OAHOW UNIKU ABYX
BcTaBkax. [pu ncnonbzoBaHnMmn neppoprUpoBaHHbIX
BCTaBOK Nap MOXXeT NOACTyNnaTb K NPOAYKTY CO BCeX
cTopoH. bnarogapsa atomy moxket obecneumBaTbca
paBHOMEpPHOE NPUrOTOBIEHUE TaKXe Npu 6onbLumnx
KonuMyecTBax NpoayKTa.

Temnepatypa »XUAKOCTU MOXKET yCTaHaBNMBATLCA B
avanasoHe 45 - 95 °C ¢ warom 5 °C. OTa TouHa“d
yCTaHOBKa TemMnepaTtypbl BOAbl NO3BOJIAET, HANpUMep,
pacTannvBaTtb WOKONAAHYIO rNasypb, BApUTb MACO, HE
AoBoAA A0 KUMEeHUd, nnu Bapvm:. BepMVILIJeJ'Ib.



YnpaBsneHue

Mepen nepBbIM UCNOJNIb30OBAHUEM

Mepen nepBbiM Ucnonb3oBaHWem Nnpubopa B pexume
napa, BbINONMHUTE cneayloLmMe yKa3aHUnA:

1 TwartenbHo ouncTUTL Npubop U AeTanu
NPUHAANE)KHOCTEN.

2 T[lpv nepBOM BKJIIOYEHUU HEOBXOAUMO BLIMOMHUTD
HACTPOWKY TOUKM KUMEHUA.

YKasaHue: Pa6oTa B pexxume napa 6es
npeaBapuTEIbHON HACTPOWKMU TOUKU KUMEHUA MOXKET
NPUBECTU K HENpaBUIbHOMY GYHKLMOHMPOBAHMUIO
npubopa. MNpu aToM BO3MOXKHa U3BLITOYHAA UK
HejocTaToOuHaA reHepauuna napa.

3 Tocne HaCTPOWKKU TOUKM KUNEHUA CNEeAyeT HaNoNHUTb
Kamepy npubopa BOAOW A0 ycTyna v NporHathb
npuéop B TeyeHne 30 MUHYT Ha cTyneHn oBpaboTku
napom, YToBbl yCTPaHMTb BO3MOXXHbIE 3anaxu,
cBoiicTBeHHble HoBOMY npubopy. Mocne atoro cnutb
HY>XHO BOJY M TLLATENIbHO NPOCYLUUTL KaMepy
npubopa.

HacTtponKa TOUKU KUNEeHuUnA

Touka KuneHua 3aBUCUT OT aTMocdepHoro AaBnenund. C
yBenMyeHneM BbiCOTbl MECTHOCTHU aTMoCcpepHoe aaBreHne

yMeHbLlaeTca, 4YTO NPUBOAUT K CHUIXKEHUID TOYKU KUNEHUA.

Mepen nepBblM UCNONB30OBaHMEM NapOBapPKKU HEOBXOAUMO
BbIMOJSIHUTL HACTPOMKY TOUKM KuneHua. Mpu atom
naposapka npucnocabnusaetcA kK aTMocpepHomMy
ZaBJIeHMI0 HA MeCTe yCTaHOBKMU.

BbinonHeHue HaCTPOMKU TOUYKU KUNEHUA

1 HanonHutb kKamepy npubopa xonoaHoW BOAOK A0
MWHUMAaNbHON OTMeTKU. HaKpbITb CTEKNAHHON
KPbILLKOW.

2  YcraHoBWTb pyuKy ynpaBnenus "Temnepatypa" B
nosuuuto 95 °C.

3 Nocne atoro B TeyeHWe 5 CEKYHA: NOBEPHYTb Ty e

pyuky ynpasnenuna "Temnepatypa" nsa pasa mexay

nosuunamu 4 95 °C B npamom u o6patHom
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GAGGENAU

Bo BpemA HacTpOMKMU TOUKM KMUMEHUA MUraeT CUMBOJ <=,
Mocne npekpalleHna MUraHua cUMBOMA <> HaCTPOWKa
TOUKM KMNeHua ByaeT 3akoHuyeHa. [lpoaomKUTENBHOCTD
HaCTPOWKK NeXXUT B uHTepsBane 3 - 7 MUHYT.

YKasaHue: Bo BpeMA HaCTPOWKMU TOUKM KMMEHUA MOXKET
BO3HWKaTb MOBHILIEHHOE BblAENeHne napa.

NMoaBsecUTb pyuKy

A OnacHocTb oxoros!

PesepByap npubopa ouyeHb cunbHo Harpesaetca. Ero
MOXHO BbIHUMAaTb TO/IbKO C MOMOLLbIO CNeLnanbHON PyYKu
M3 KOMMNNEeKTa NocTaBKK. OTa pyyka AONKHA ObITb
HaZexHo 3apuKcupoBaHa B pesepByape. Takaa pyuyka He
Z[OJSXKHA UCNONb30BaTbCA ANA ONPOKUABIBAHUA
pesepByapa, YTOObl CIUTb U3 HEFO COAEPXKUMOE.

1 BcTtaBuTb pyuky B yrny6neHus BCTaBKM.

2  OTknoHuUTb pyyKy Hasad. [MoAHATE BCTaBKYy 3a PYyuKy.

BknioueHue

HanonHute kamepy nprubopa xonoAHOW BOAOHK UK Apyron
XUAKOCTbIO (06bem HanonHeHuaA 1 - 4 nuTpa, CM. Takxe
Tabnuuy npurotoeneHuna). 3anpellaeTca HanuBaTb B
kamepy macno. Kamepa npurotosneHua AoskHa
HanoNHATLCA, NO KpaiHen mepe, 10 MUHUMANbLHOW
OTMETKU UMK XKe, MaKCUMYM, A0 ycTyna.

MoBepHuTe pyuky ynpaenexua "Temnepatypa" B
>Xenaemoe nonoxeHue. YctaHoBNeHHaA Temnepartypa
oTobparkaetcA Ha aucnnee. CUMBON <> UHAULMPYETCA Ha
Aucnrnee B TeYeHWe BCEro BpemeHu, noka npubop
HarpeBaeTcH.

Temnepatypa MoxeT ObITb ycTaHOBNEHA B Anana3oHe 45 -
95 °C. InAa npurotoBnieHnA ¢ NapomM yCTaHOBUTE CTyMeHb
o6paboTtku napom .

YkasaHue: ObpaluaitiTe BHUMaHUE Ha TO, YTOOLI Npu
pa6oTe npubopa CTeKNIAHHAA KPbILLKa XOPOLLO npuierana
M oTBEpPCTUe ANA BbixoJa Napa He ObiNo 3aKpPLITO.



BbiknwouyeHue

MoBepHUTe pyuKky ynpaBneHuna "Temnepartypa" B nosuuuio
0. MHanKkaumA Ha ancnnee racHer.

3 [loBepHuTte pyuky ynpasneHus "Temnepatypa" Hasan
B8 nosuuuio 0.

4 TloBepHuTe pyuky ynpaBneHud "Taiimep" HasaAn B

nosuuuto 0.
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ONEeKTPOHHbIK Tanmep

Taltmep MoxxeT BbITb yCTaHOBEH B Anana3oHe oT 1 Ao 90
MuHYT. [Mocne ncteyeHna yCTaHOBIEHHOTO BpEMEHHU
napoBapKa BblIK/lOYaeTCA aBTOMATUKON BbIKIOUYEHHUA.

Ta17||v|ep MOXXeT UCNOoNb30BaTbCA TaKXXe B OTCYTCTBUE
(byHKLlVIVI BblKJIlOYEHNA, B TOM 4YuUCJie NPU BbIKNKOYEHHOM
npubope.

YcTtaHOBKa Tanmepa

1 YcTaHOBUTL KefaemMyto TemnepaTypy UM cTyneHb
o6paboTku napom.

2 T[loBepHyTb pyuky ynpaBnenua "Taiimep" B nosuuuto +
N — ANA YCTaHOBKMW YKeNnaemMoro BpeMeHH!.

3 YcraHoBneHHoe BpeMA M ero xoJ oTo6pakatoTcA Ha
auncnnee. YcTtaHoBneHHoOE BpeMA MOXXHO
KOPpPEeKTUpOBaTb BO BpeMsa paboThl TaiMepa.

4 Tlocne ucTeueHUs yCTaHOBNIEHHOro BpeMeHu npubop
BbIK/IlOYAETCA M BblAaeTcA 3BYKOBOMW curHan. Ona
BbIKJIIOUYEHMA 3BYKOBOrO CUrHana Hy>Ho 6blcTpo
NOBEPHYTb PYUKY yrnpaBneHus.

YKasaHunA

-  Ecnu npubop BhikntouaetcA paHblue, To TaimMep
npoaomxaet pabotatb 6e3 GpyHKLUUMU BLIKIIOUYEHHUA.

-  Ecnu cHauana yctaHOBWTbL TailMep U nocne 3T0ro
TemMneparypy, To Taiimep 6yaet paboTtatb 6e3
aBTOMAaTUKN BbIKMKOYEHUA.

dYHKLUHUA NacCMBHOM 6e30MNacHOCTH
nerteu

BrnioueHue ¢yHKUMKU NaccCUBHOM 6€30MNaCHOCTHU AeTewn

1 MosepHuTe pyuky ynpasnenusa "Temnepatypa"
BNpaBo Ha ntoboe 3HaueHMe Temneparypbl.

2 T[loBepHuTe pyuKy ynpasneHuna "Taiimep" Bneso B
nosuunto "MuHyc" n aep>kute e€ B 3TOM NONOIKEHUMU.

Ha aucnnee 3aropaeTtcA CUMBON &, KOTOPbI Yepes
HeKkoTopoe BpeMs racHeT. PyHKUMUA NaCCUBHO
6e30nacHOCTU AeTei BKtoYeHa. Tenepb pyyKku
ynpaBfieHUA MOXXHO NOBOpPaYMBaTh B Nt060E NONOXKEHHE, 1
npubop He ByaeT HarpeBaTbCA.

Ecnu kakaa-nmbo pyuka ynpasneHua 6yaeT noBepHyTa npv
BKJIFOYEHHOW GYHKLMKN NaccuBHOW 6e30MacHOCTH AeTel, Ha
aucnnee NoABUTCA CUMBOJ O, KOTOPLIW Yepe3 HeKoTopoe
BpeM#A racHer.

BbiknoueHne ¢pyHKLUUM NACCUBHOM 6€30NacCHOCTHU
nerteun

1 MoBepHUTe pyuKky ynpaBneHuna "Taiimep" Bneso B
nosuuunto "MuHyc" u aep>xute e€ B 3TOM MONTOXKEHUMN.

2 T[loBepHuTe pyuky ynpaBneHus "Temnepatypa"
BNpaBo Ha Nto6oe 3HaueHne TemnepaTtypbl.

3 [loBepHuTte pyuky ynpaeneHus "Taiimep" Hasaa B
nosuuuto 0.

®yHKUKMA naccuBHOW 6e30NacHOCTU AeTell BbiKOYEeHa.

3awmTa oT neperpeBaHun

Mpu neperpeBaHnun npubopa HarpeBaTesibHblE 3NEMEHThI
aBTOMAaTMUECKM OTKNOUAOTCA ANA NpeloXxpaHeHus
npuéopa u BCTPOEHHOW KyxoHHON MebBenun. Ha ancnnee
noasnaetcA cumson LAZ. OTknounte npubop u aaite emy
MONTHOCTBLIO OXNAAUTLCA.
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Bo3moHbIe NMPUYKUHDBI NeperpesaHuvunA:

=

® [Ipubop ObiN BKAOYEH NYCTLIM, T.€. B OTCYyTCTBUE
XUAKOCTU B Kamepe.

® Kawmepa npubopa 6bina HanosIHEHA CIULLIKOM ropAYvei
BOAOW.

® [lpubop 6bin BKAOYEH MYCTBIM UK C XXUAKOCTbIO,
ypOBEeHb KOTOPOI Bblf HUXKE MUHUMANBHON OTMETKM.

® [Ipubop cnuwkom aonroe Bpema paboTtan Ha CTyneHu
06paboTKK napom, He ByAyun 3aKPbIT KPbILLIKOA.

® Crnuwkom Gonblune OTIOKEHUA Kalbka B Kamepe
npubopa.



3aluTHOE OTKNIOYEeHuUe

Ana Baweit 6esonacHocT npubop ocHalleH yHKUMEN
3alMTHOro oTktoyeHua. Bce npoueccel HarpeBaHua
BbIKJIlOUalOTCA Yepes 4 yaca, eciv B TeUeHUe 3Toro
BpeMeHN He BbINONHANUCb HUKaKne onepaunu
ynpaBneHua. Ha aucnnee noABNAKOTCA MuUrarwuwume
"uepTouku".

GAGGENAU - s

MoBepHUTe pyuky ynpaBneHuna "Temnepatypa" Ha O, nocne
yero npubop MoxeT BbiTb BKIOUYEH CHOBA, Kak 06blYHO.

CnuTb UAKOCTb, KOTOpPa”A
Mcnonb3oBanacb AJiIA NPUIrOTOBNIEHUA
npoayKTa

A OnacHocTb oxoral!

Mpu cnuBe BoAabl 6€3 cTaUMOHAPHOrO NOAKIOYEHUA K
Tpy6onposoay cTtouHoi Boab: CHauyana aatb npubopy
oxflaanTbcA. YCTaHOBUTL Noa NpMBop NoaxoAALLUid
pesepByap, AOCTATOYHbIN ANA NpMemMa BOAbI.

YkasaHue: lNpu oTCYyTCTBMU CTALMOHAPHOIO
npucoeAnHeHUA K CTOYHOMY TpybonpoBoay Heo6xoaAUMo
CMOHTMpOBaTh Habop aAnA uHctannauuu ctoka AG 060 000
M yCTaHOBMUTb NOJ CAIMBHOW KpaH TeMnepaTtypoCTOMKUI
pesepByap cooTBeTcTBYylOLlEH eMKocTh (MuH. 10 n).

OTKpbITb CIIMBHOW KpaH

1 MosepHute pyuky "Temnepatypa" Bneso B no3uumio
(g
.

2 TosepHute pyuky "Taiimep" Bneso B nosuuunio 57 u
AepXkute eé B 9TOM MOJIOXKEHUM.
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BrbinaeTtca 3BykoBo# curHan. Yepes HECKONIbKO CEKYHA Ha
avcnnee HauuHaeT murate cumeon SF. CrnusHoit kpaH
oTkpbiBaeTcA. [1pn OTKPBITOM CNMBHOM KpaHe Ha Aucniee
NOCTOAHHO BbicBeuuBaeTca cumson S,

3aKpbiTb CIIMBHOM KpaH

1 MosepHuTe pyuky ynpasnenusa "Temnepatypa"
Bnpaso B nosuuuto 0.

2 BblaaetcA 3ByKOBOW curHan. Yepes HeCKonbKo
CEKYHA Ha AWCT/ee HauMHaeT muraTb cumson S,

10

CnuBHoili KpaH 3akpeiBaeTcA. Cpasy e nocre
3aKpLITUA ciMBHOTO KpaHa cumeon 5 racher.
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YKasaHunA

GAGGENAU
- Ecnu cnMBHOM KpaH OTKPLIT UM 3aKPLIT HE
MOMHOCTLIO, HA Aucnnee muraet cumeon 57,

-  Bcerpa BctaBnAitTe B BbINyCKHOE OTBEPCTUE CUTO
AnA ocTaTKoB nuwu. Takum obpasom, Bel moxkeTte
nsbexartb 6NIOKMPOBKM CIIMBHOMO KpaHa ocTaTKamu
nuwm.



O6nactv npumeHeHUA npubopa

MpurotoBneHue Ha napy
Hanpumep: oBowu, kapTodenb

® HanonHuTe napoBapKy A0 HUXXHEH OTMETKU U

nporpeite npuéop Ha ctyneHn o6paboTku napom L.

® VYcraHoBuTe B Nnpubop BCTABKY C NPUroTaBNMBaeMbIM
npoayktom. MNpu ncnonb3oBaHMM OAHOBPEMEHHO
ABYX BCTaBOK yCTaHOBWUTe B npuBop cHavana
nepdopurpoBaHHYyl0 BCTaBKYy, a Nocne 3Toro (cBepxy)
HeneppopMpPOBaHHYIO BCTaBKY.

® HakpoiiTe cHOBa CTEKNIAHHON KpbilwKoi. BrycoBble
KayecTBa MULLUU MOXKHO YCUNIUTb, 3aMEHUB BOAY
YXUAKOCTbO, NoAXoAALEel ANA AaHHOro NULLEBOro
npoaykTa (3To MoXXeT ObITb, HaNpPUMep, OBOLLHOM
6ynbOoH, peIBHbIA OTBap, MACHOW BYNbOH).

Baputb B 6ypnawien Boae.

Hanpumep, nusaenua us tecta

® HanonHuTe napoBapKy MaKCUMyM A0 ycTyna u

nporpeite npuéop Ha ctyneHn o6paboTku napom L.

® Mbl pekomeHAyeM 3aKpbiBaTb NPUOOP CTEKSIAHHON
KpblLWKoW. Mcnonb3ayiiTe KOP3uHY ANA MaKapOHHbIX
usaenuin (npuHaanexxHocte FK 023 000).

BnaHwwupoBaHue

Hanpumep, osowuu

® HanonHuTe napoBapKy A0 HUXXHEH OTMETKU K

nporpeite npuéop Ha ctyneHn o6paboTku napom L.

Monoxxute oBoLwKn B Henep$popmMpoBaHHYIO BCTaBKY.

Yepes 1 -2 MUHYTHI, AnA BbICTPOro oxJlaXkAeHus,
onycTuTe oBOLWM B neAAHyto Boay. [aiite Boae
XOPOLLO CTeYb C OBOLLEN.

TomneHnue

Hanpumep, cocucku

® HanonHute Kamepy MakcUMyM A0 ycTyna.

® [loBepHute pyuky "Temnepartypa" B nonoxeHue
Mexxay 45 u 95 °C u nporpeiite napoBapky.

® Mbl pekomeHayeM 3aKpbiBaTb NPUOOP CTEKSIAHHON
KpblLWKoW. Mcnonb3yiTe KOP3uHY ANA MaKapOHHbIX
usaenuin (npuHaanexHocts FK 023 000).

MoannepaHne B ropA4YemM COCTOAHUM

Hanpumep, mAaco, osowu, rapHupsl

® HanonHuTe napoBapKy A0 HUXXHEH OTMETKHU.

® VYcraHoBuTe pyuky "Temnepatypa" Ha 80 - 90 °C v
nporpeinte napoBapky.

® VYcraHoBuTe B Nnpubop BCTABKY C NPUroTaBNMBaeMbIM
NPOAYyKTOM.

® HakpoiiTe cHOBa CTeKNAHHON KpblWwKoW. [pu aToMm
npoAykTbl 6e3 npo6nem MOryT octaBaTbCA B TeUeHue
Z[OSIrOro BpeMeHU BO BCTaBKe, COXPaHAA CBOM
BKYCOBble KayecTBa, 1 6e3 nepechbixaHuA.

PereHepauuna

Hanpumep, rotoBble 6ntoaa nnu 6ntoaa, KOTopble AONKHBI
6bITb MPUTrOTOBNEHbI

® HanonHuTe napoBapKy A0 HWXHEN OTMETKU U

nporpeiTe npuéop Ha cTyneHu 06paboTku napom K.

® [lonoxute npurotaBnuBaemoe 61040 B
COOTBETCTBYOLLYIO BCTaBKY U CHOBA yCTaHOBUTE
pyuky "Temnepatypa' Ha »xenaemyto ctyneHb (85 -
95 °C). HakpoiTe cHOBa CTEKNAHHON KPbILUKOM.

OTuMMmaHue coKa

Hanpumep, aroasl

® HanonHuTe napoBapKy A0 HWXHEN OTMETKU U

nporpeiTe npuéop Ha cTyneHu 06paboTku napom K.

Monoxxute Aroabl B neppoprMpoBaHHYIO BCTaBKY.

YcrtaHoBuUTe B npubop cHauyana HenepbopupoBaHHYIO
BCTaBKY, a 3aTeM neppopnMpoBaHHyO BCTaBKY C
AroaamMu.

® ObpabaTtbiBaiiTe NapoM A0 TEX MOP, NOKa He
npeKpaTtuTcA BblA€NEeHUEe COKa.

KoHcepBupoBaHue

Hanpumep, ¢ppykThl, oBOLLM

® HanonHuTe napoBapKy A0 HWXHEN OTMETKMU.

® VYcraHoBuTe 6aHkM B nepdopuMpOBaHHYIO BCTaBKY TaK,
4TOObl OHU HE COMpUKacasnuch.

® [loBepHuTe pyuky ynpasneHus "Temnepatypa" Ha

cTyneHb 06paboTkn napom ¢,

® BuiknounTte npubop, Kak ToNbKo B 6aHKe noABATCA
NOAHMMAKOLLMECA NY3bIPbKK.

® BuiHUMaiTe 6aHKKU TONBLKO NOCHE TOro, Kak OHU
NOSIHOCTBLIO OXNaAATCcA.
OesnHderuunna

Hanpumep, 6yTeinouYkM AnA AETCKOro nutaHuA, 6aHKK aAnsa
BapeHbA

® HanonHuTe napoBapKy A0 HWXHEN OTMETKM U
nporpeiTte Nnpubop Ha cTyneHn o6paboTKM napom.

® [lonoxute B Henep$OpUPOBAHHYIO BCTaBKY
ByTBINIOUKM ANA AETCKOro NMTaHMA unu 6aHku ana
BapeHbA. HakpoiiTe cHOBa CTEKNAHHON KPbILLKOW.

® OobpabaTtbiBaiiTe Nnapom B TedeHne 20 MUHYT.
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Ta6nuua HaCTPOMUKH

HaHHble Tabnuubl YCTAHOBOK OTHOGATCA K y)Xe NporpeTomy
npubopy. OHKM cnyKaT N1Lib ANA OPUEHTUPOBKM, TaK KaK B
3aBUCUMOCTHU OT BMAA U COCTOAHUA NPUrOTaBIUBAEMOTrO
npoaykta TpebyeTtcA Gonblue UM MeHblle Tenna.

O6paboTKa napom / KMNAYEeHUe — yCTaHOBKaA

: CtyneHb 06paboTKM Napom

MpoayKTbl Honuuec- BcraBka Bpemsa npuro- MpumeuaHuna
TBO BOAbI TOBNEHUA
Msaco
®puraanensku u3 maca (500 r) 1 nutp nepdopuposBaHHasn 15- 20 muH.
®une 13 roeaanHbl (400 r) 1 nutp HenepdopuposaHHaa  15-20 muH. Monoxxutb B KaMepy 3eneHb,
Hanpumep Y2 yaitHOM NOXKM
TumbAH
KypuHble rpyaku, daplumposaHHan 1 nutp HenepdopuposaHHaa, 20 - 25 mMuH.
(500 g) AHO CMas3blBaeTCA Ciu-
BOYHbLIM MacsioM
®une rpyaxu unatowkm (300 r) 1 nutp HenepdopuposaHHaa, 15 muH. HaZ OBOLLHbIM BYNIbOHOM
ZIHO CMa3blBaeTcH Cin-
BOYHbLIM MacsioM
Konuenana cBuHMHa (1 Kr) 1 nutp HenepdopuposaHHaa 60 MuH.
Orysok (1 kr) 1 nutp HenepdopuposaHHaa  85- 90 muH. C CynoBbLIMU OBOLLIAMMU
Pni6a
®une nococa (600 r) 1 nutp nepdopuposaHHasn 10- 15 muH.
OtBapHasn popens (2 popenu) 1 nutp nepdopuposBaHHasn 8- 10 MuH. OBolLuHOM ByNbOH C YKCYCOM B
kamepe npubopa
®openb B oTBape (2 popenn) 1 nutp HenepdopuposaHHaa  10- 15 muH.
KoTnetbl U3 Tpecku Ha BUHHOM napy 1 nutp HenepdopuposBaHHana 20 muH. B OBOLLIHOM rapHupe Haz BOZoW C
(2 koTneThbl) BUHOM
®une mopckoro okyHsa (3 pune) 1 nutp HenepdopuposaHHaa  10-12 muH.
®une cynaxa (1 kr + 0,5 n Boab 1 1 nutp HenepdopupoBaHHasa 15- 20 muH.
npunpassbl)
Muaunm 1 nutp nepdopuposaHHas, 10- 15 muH. B nepdopnpoBaHHOI BCTaBKe, C
HenepdpopupoBaHHan 0TBapom
Osoum
LisetHan kanycra (1 kouaH) 1 nutp nepdopuposaHHasn 15- 20 muH. pO304KamMm
LisetHan kanycTa (1 Kr) u 1 nutp HenepdopuposaHHaa  25- 35 mMuH. pO304KamMm
MOpPKOBb (1 Kr) nepdopuposaHHasn AonbKamm
Bpokkonu (1 kouaH) 1 nutp nepdopuposaHHasn 10-15 muH. poO304KamMm
3eneHan dpaconb (800 - 1000 r) 1 nutp nepdopurpoBaHHasn 20 - 25 MuH.
Konbpabu (800 r) 1 nutp nepdopuposaHHasn 15- 25 muH. AonbKamu
MOpPKOBb (1 Kr) 1 nutp nepdopuposBaHHasn 10- 15 muH. AonbKamu
Kaptodens B myHaunpe (1 kr) 1 nutp nepdopuposaHHaa 30 - 40 MuH.
OrtBapHoi kaptodens (1 Kr) 1 nutp nepdopuposaHHaa 20 - 25 MuH. NOSIOBUMHKaMMU
OrtBapHoW kaptodens (1 Kr) u 1 nutp nepdopuposaHHaa 25 - 30 mMuH. NOSIOBUMHKaMMU
uBeTHanA Kanycta (1 Kr) HenepdopuposBaHHasa poO304KamMm
Monoable noberu cnapxmu (2 Kr) 1 nutp nepdopuposaHHas, 20 - 25 mMuH. LieSIMKOM
HenepdopupoBaHHaa
LlykknHu, 6aknaxansl (500 r) 1 nutp HenepdopupoBaHHaa  5-8 MuH. AonbKamMu
LUnuHat nuctosoit (250 r) 1 nutp HenepdopupoBaHHaa 4 MUH.
®eHxenb (4 wr.) 1 nutp nepdopuposaHHasn 30 - 40 MmuH. LieSIMKOM
FapHupbI
LenyweHHbii puc (250 r, 0,5 n Boabl) 1 nutp HenepdopuposaHHaa 30 - 35 mMuH.
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MpoayKTbi Konuuec- BcrtaBKa Bpema npuro- MpumeuaHun
TBO BOAbI TOBNEHUA

MponapeHHeiit puc (250 r, 0,5 n 1 nutp HenepdopuposaHHaa 20 - 25 mMuH.

BOAbI)

Msnenua us tecra (500 r) 4 nutp KopsuHa anA makapoH- B COOTB. C YKa3aHUAMMU U3roTOBUTENA

HbIX U3aenun

JNanwa, Bepmuwiens (ceexxan) (500 r) 4 nutp
HbIX U34enun

KopsuHa anAa makapoH- 2 -5 MuH.

PacnywienHoe aiuo (1 nntp) 1 nutp HenepdopuposaHHada, 10-15 muH.
ZIHO CMa3blBaeTcH Cin-
BOYHLIM MacsioM

Hecept

MyauHr B dopme ana soaaHoi 6ann 1 nutp nepdopuposaHHasn B COOTBETCTBMM C peLenTom

(B KONMUecTBe ANA GOPMbl EMKOCTLIO

1,5 nutpa)

Komnor (1 kr, 0,5 n Boabl) 1 nutp HenepdopuposaHHaa 10 -20 muH.

Hpoxoxesble kneuku (8 Kreuok, 1 nutp HenepdopuposaHHaa  15-20 muH.

125 mn monoka, macno, caxap)

MonouHana pucosan Kawa (250 r, 1 nutp HenepdopuposaHHaa  25- 30 mMuH.

0,8 n monoka)
TomneHue - yCTaHOBKa: CTyI'IEHb TemnepaTtypbl

MpoaykTt KonunuectBo BOAbI BcTaBKa Bpema npurotoB- TemnepaTtypa

nexun

Cocucku (4 - 8 nap) 4 nutpa Ge3 10 - 20 MuH. 75-85°C
MscHble 61TKM (B 3aBUCMMOCTH OT 4 nutpa (Hanpumep, MACHO 6es 20 - 30 muH. 90-95 °C
BENUYMHBI) BynboH)

Kneuku (4 - 6) / BepmuLuenb 4 nutpa 6es 20 - 30 MuH. 90-95 °C
InuHTBEMH ( MUH. 1 uTp) Ge3 — 80-90 °C

CoBeTbl U NpUembl

® [lapoBapka MOXeT OblTb YKOMMIEKTOBAHa MaKCUMyM
ABYMA BCTaBKaMW OJIHOBPEMEHHO.

® B pexxume napa, Npu Hanuyuu ABYX BCTABOK,
nocneAHMe MOXXHO BCTaBAATb OJHOBPEMEHHO UK
nocnesoBsatenbHoO B xoAe npurotoeneHusa. MNpu satom
nepdopupoBaHHan BCTaBKa AO/KHA
ycTaHaBnuMBaTbCA nocne Henep$opuMpoBaHHOM.
CHauana nonoxxute B Kamepy npubopa npoaykT,
Tpebytowunit 6onblUero BpeMeHU NPUroTOBNEHUA.
Koraa ana nepeoro npoaykra HacTynuT oCcTaTouHoe
BpeMsA, yCTaHOBUTE B KaMepy npubopa BTOPYIO
BCTaBKY. TakuM nyTeM MOXHO OJHOBPEMEHHO
npurotaenueath 61t04a C Pa3NMUHBIM BpeMEHeM
NPUroToBNEHUA.

® [lo BO3MOXXHOCTM BCceraa HakpbiBaite npubop
CTEKNAHHOMN KpbIWKOW. Bnaronapa Kpebllke MOXHO
usbexxaTtb BbIXOZa Napa 4 NOTepb 3HEPruu.

® [lpu o6paboTke Napom M BapKe MOXHO
apomMartus3nMpoBaTh XXUAKOCTb, HaNpumep,
AoBaBneHneM 3efeHun, NpAHOCTeN, YeCHoKa, uMObupH,
JIMMOHHOrO coka 1 BuHa. O6A3aTenbHO UCNONb3YyiHTE
B Kamepe npubopa CUTO U Nepes ONOPOXKHEHUEM
yAananTe octaTtku, 4ytobbl n3bexxarb 3acopeHud
BOAOCTOKA.

MuweBble NPOoAYyKThI, NPUroTaBNMBaeMble Ha napy,
nyJylle COXpaHAOT COBCTBEHHbIN BKYC, 4eM npu
npUroToBneHnn 61104 TPAAULMOHHBEIM CMOCOBOM.
Mpu 9TOM MOXHO OTKasaTbcA OT AoBaBNeHUA
NPAHOCTEW.

Tak e, Kak 1 BKyc, popmMa M LUBET, COXpaHAIOTCA
nutatesbHble U MUHEpanbHble BellecTBa.
MpurotoBnexnune nuwm npotexkaeT 6e3 MCNONIb30BaAHUA
Xupa.

MpoayKkT He KOHTaKTUpyeT ¢ KundALweil BoAoh. Takum
o6pa3omM, NPOAYKT NOMHOCTbIO 06BONAKMBaETCA
napom u He "uctowaetca" BOAOW.
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Yxoa v ouUCTKA

IHeTtanu/noBepx-
HOCTH npubopa

PekomeHagyemana oUUCTKaA

CreknaHHan MocyaomoeuHana mallumHa
o KpbILLKa
B aToit rnase npuBeAeHbl peKkoMeHaauun U yKkasaHua no
onTUManbHOMY NOPAAKY yX0Aa 38 NPUOOPOM U OYMCTKH Pyuka OumcTuTe TEnnoM BOAOH U MOKOLMM

npubopa.

CpeAacTBOM.

MaHenb ynpasne-
A OnacHocTb omxora! HUA

Bo Bpema paboTbl npubop cunbHO HarpeBaeTcs .
OUMUCTKON AaiTe NpUbBOPy OCThITh.

Mepen

A OnacHocTb yaapa Tokom!

He ucnonbayiite AnAa ouncTkM npubopa oUncTUTEND
BbICOKOrO AaBJfIEHUA WU NAaPOCTPYNHbIE OYUCTUTENM.

OuucTtKa npubopa

OuncTUTL MATKOIM BNAXKHOM TPAMKOMN 1
HeOONbLUUM KOIMYECTBOM MOHOLLIEFO
CpeACTBa; NP1 3TOM TPAMKa He A0/MKHA
6bITb NPONUTaHA CIULLIKOM CUJIbHO.
Mocne atoro npoTepeTb HACYXO MATKUM
NoNOTEHLIEM.

[na yxoaa 3a naHenblo ynpaBieHUa 3aKa-
>X1Te Yepes CBOEro Aunepa uim yepes
WHTEPHET B HalleM OHNamnH-mMarasuHe
noaxoasLlee Macno Ana yxoaa (Homep
ansa 3akasa 311135). [Mocne ouncTku pas-
HOMEPHO HaHecuTe Macyo MArKOM1 TKa-
HbIO Ha NaHenb ynpasneHua.

Pyuka ynpasneHun

® [locne Ka)kAOro UCNOJIb30BaHMA ONOPOXKHATL KaMepy
npuéopa v ounllaTb €€ MATKON NOCYAHON LLETKOW W
MoLMM cpeacTBOM. 3anpeuiaeTca ouynulaTh
Kamepy C UCnonb3oBaHWeM CpeaCcTB Mo yxony 3a
CTanbHbIMU NOBEPXHOCTAMM, TaK KaK 3T
cpenctea 60onblleil 4YacTbio HE COBMECTHUMbI C

OuncTUTL MArKOIM BNAXKHON TPAMKOMN 1
HeOONbLUUM KOIMYECTBOM MOHOLLIEFO
CPpeACcTBa; NPy 3TOM TPAMNKAa He [0JHKHA
6bITb NPONUTaHA CIULLIKOM CUIIbHO.

BHumanue!lNoBpesxaeHne npubopa:
3anpeluaeTca CHUMAaTbL PyyYKM ynpasre-
HUA ANnAa UX OYUCTKMWU.

nULLLEBbIMU NPOAYKTAMMU.

® OTno)XeHuA rpAsu, conei u Kanbka MOryT cTaTb
NPUYUHON KOPPO3MINHBLIX MOBPEXAEHUN.

® BcraBku npubopa U CUTO ANA OCTATKOB creayeT
oyuulaTtb B ﬂOCyﬂOMOGHHOVI MalwuHe nnum c
Mcnonb3oBaHMEM HEKOHUEHTPUPOBAHHOIO MbIJIbHOTIO
pacTtBopa. Pyuka anAa BcTaBOK ounllaeTca TONbKO

BPYUHYO.
® TuwartenbHo NpoTepeTb kKamepy npubopa NosioTeHUEM.

He HaknaabiBaTb CTEKNAHHYIO KPLILKY A0 TeX nop, °®
noka kamepa npubéopa He BbICOXHET MONIHOCTbIO.

® B cnyyae, ecniv No NpUYMHE NOBbLILUEHHOW XXECTKOCTH
BOAbLl B Kamepe npubopa obpasyetca Genblii Haner,
HY>XHO JelcTBOBaTb creaylowuMm o6pasom:
MpoTepetb kKamepy npuéopa yKCyCHbIM PacTBOPOM
UNM COBMECTUMbLIM C MULLEBBLIMU NMPOAYKTaAMMU PS
CpeACTBOM ANA yAaneHUa Kasnbka. XopoLwo
nponosiocKaTb X0N0AHOW BOAOMK.

® [locne BbiCbixaHMA KaMepbl OTNONUPOBATL €€
NOBEPXHOGCTbL MATKMM MONOTEHUEM G JoBaBneHuem
OAHOM Kaniu pacTUTeNbLHOro mMacna.

lMocne OUMCTKU M CYLLKM, OUULLEHHbIE BCTABKU U PYUKY
MO>HO XpaHWUTb B kKamepe npubopa. YTo6bl KpblLLKa
npubopa (cneunanbHanA NPUHAANEXHOCTb) XOPOLLO
nexkana Ha MynbJe, CTEKNAHHYIO KPbILIKY creayeT
nepeBepHyTh.

YkasaHue: lNocne HECKONbKUX YaCOB 3KCMyaTaluu Ha
AHe KaMepbl NOABNAOTCA KOHTYPbl Harpesa. JTO He
yxyawaeT GpyHKUMOHUPOBAHME M KayecTBO npubopa.

HeTtanu/nosepx-
HOCTH npubopa

PekomeHayeman ouMCTHa

Kamepa npubopa OuYNCTUTL MATKOM NOCYLAHOM LLETKOW W
MOIOLLMM CPEACTBOM, a 3aTEM NPOTEPETh

HaCyxo MArkMm nonoTeHuem.

PesepByap ans npu- NocyaomoeyHas matuunHa
roToBneHuna
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3anpewiaeTca UCnonb3oBaThb
cnepylouiMe cpecTBa OUUCTKHU

Tpywine nnmn 3ao0CTPEHHbIE OYUCTUTENU

Kucnotocoaepikaluune ounctutenu (Hanpumep: ykcyc,
JIMMOHHaA Knucnorta un T.ﬂ.), He AOJIXXHbl nonaaaTtb Ha
pamy unu Haknaaky npuéopa

XNopUCTbIE OYUCTUTENN MU OUUCTUTESNIU C BBICOKUM
coAeprkaHueM cnupTa

Asposonu ansa ayxoBbix WKadpoB

Teepable, uapanatolime nocyaHble rybKu, LLETKU UK
TpyLiMe NoAyLeyKH

Hoeble ry6uatbie TpAnku nepea ynotpebnexnmem
cneayert TWaTenbHO NPOMbIBATh.



YcTtpaHeHUe HeucrnpaBHOCTEH

3auacTylo, BO3HMKAOLWINE HEMCNPABHOCTA MOTyT
yCcTpaHATbCA cOBCTBEHHBIMU cunamu. MNpexxae uem

oBpallaTtbca B cnyx06y cepsBuca, BEINONHUATE
HWXecneayolwune ykasaHus.

HeucnpasHocTb

Bo3moxHafA npuuuHa

YcTpaHeHue

o nosBnAeTcA Ha aucnnee. [apoBapka He
HarpeBaetcs.

BxntoueHa $pyHKUMA NaCCMBHOM 3aLLUThI
OT AeTen.

BbIKOUMTE GYHKLMIO NACCUBHOM 3aLLMUTLI OT
neten.

Mpunbop Bbikouaetca. Ha ancnnee
mMuratot "uepTouku'.

3aluTHOE OTKIOUEHHE

Buikntounte npubop. Mocne atoro npuéop
MOXKET ObITb BK/IKOUEH CHOBA, Kak 0ObIUHO.

Ha aucnnee nossnaetca coobLieHue o
cboe (Hanpumep, FO1, FO2 u T.4.).

Co6oi1 aneKTPOHUKM

BuisBathk npeactaButens cnyx6bl cepBuca
Gaggenau.

L4l BbicBeunBaeTcA Ha aucnnee. Mapo-
BapKa He HarpeBaeTcA.

3alumTta oT neperpesa B kamepe npubopa
OTCYTCTBYET XUAKOCTb.

Boikntountb npubop. HanonHnte xonoaHoi
BOZON, NO KpanHen mepe, 0 MUHUMASIbHOM
otmeTku. JaTb npubopy NONHOCTLIO OxNa-
AnTbCA.

3awuuTa oT neperpesa NPMOOP CIULLKOM
nonroe Bpems paboTan Ha CTyneHu napa
iy, He Byayum 3aKpLIT CTEKNAHHOM KPBILL-

KOM.

BelkntounTs nprubop 1 AaTe €My NOSHOCTLIO
oxnaautbea. MNpu BoiBope cTynexun napa npu-
6op crneayet 3aKpbiBaTh CTEKIAHHOM KPbILL-
KOMR.

3awuuTa oT neperpesa kamepa npubopa
6bina HanonHeHa o4eHb ropAvei BOAOM.

Bbikntountb nprbop 1 Aatb eMy NOAHOCTHIO
oxnaautbeA. HanonHute kamepy npubopa
XOSI0AHOW BOAOMW.

3alumTa o1 neperpesa CAULLKOM 60s1b-
e OTNOXXeHUA KalslbKa B KaMepe npu-
6opa. Ha HarpeBatensHOM 3MeeBUKe,
HaxoAALleMCA Ha AHe Kamepbl npubopa,
XOpOoLUO 3amMeTeH Benblii HanerT.

Bbikntountb nprbop 1 Aatb eMy NOAHOCTHIO
oxnaautbea. [potepeTb Kamepy npubopa
YKCYCHbIM pacTBOPOM MM COBMECTUMbIM C
nuieBbIMU npo.quTaMM CpeﬂCTBOM anda yua-
neHunA Kanbka. XopoLlo NPOMbITb XONOAHOM
BOJOW.

Cumeon LA npoaomxaeT BbiCBeUH-
BaTbCA NMOCe BKIIOUYEHMH, XOTA npubop
6bl1 MOTHOCTBIO OXNaXkAeH — obpa-
TMTbCA B CNy»X0y cepsuca Gaggenau.

B muraet Ha ancnnee.

He nNonHOCTLIO OTKPBIT MK 3aKPLIT CNKUB-
HOM KpaH.

3akpbITb cnuBHOM KpaH. Ecnu cnueHom kpaH
3a6NOKMPOBaH OCTaTKaMM MULLIK, OTKPOWATE
ero cHoBa. Cobntozian 0CTOPOXKHOCTb, yAa-
SIUTE OCTaTKM MULLIM C NOMOLLIbIO NoAxoAs-
LLilero BCNomMoraTenibHoro cpeacTaa
(ranpumep, pyuKot NONOBHMKA).

Cnymx6a cepBuca

Ecnu Baw npubop TpebyeT pemoHTa, Hawwa cnyxoa

ObpallaeM BHUMaHWE Ha TO, YTO B C/ly4yae HEMPaBUIIbLHOrO
o6palleHna ¢ npuBopoMm BbI30B TEXHMKA CepBUCa AaXKe B

rapaHTUiHbIA Nnepuoa He ABnAeTcA GecnnaTHbIM.

cepBuca Bcerga rotosa nNpuiT Bam Ha nomotlb. Mel
BCeraa HaxoAuM noaxoadulee peleHune, Kotopoe

nossonAeT nsbexarb BbI30BaA cneunanunucTa, He

o6ycnoBsieHHOro Heo6X0AMMOCTbIO.

Mpu obpaleHnn k Ham no TenedoHy cneayet cooBLNUTb
Homep usaenua (E-NQ) u 3aBoackoii Homep (FD-NQ) ,
4yTo6bl Mbl MOF/IM NPEAOCTaBUTbL BaM KBaNMbULUPOBAHHYO
noaaep>kky. PupmeHHan Tabnuuka ¢ 3TMUMU HOMepaMu

3afABKa Ha PEMOHT U KOHCYyNbTaUuUA NPU HenonagKax

KoHTakTHble JaHHbIe BCex cTpaH Bbl Halaéte B

NMPUNOXKEHHOM CMUCKe CEePBUCHbLIX LLEHTPOB.

Mono)xuTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL M3roToBMTENA. Toraa Bbl

Mo)KeTe OblTb yBepeHbl, UTO peMOHT ByaeT npon3senéH
rpamMoTHbIMM CneunanucTaMu U ¢ UCMoNb30BaHUEM
GUPMEHHbBIX 3anacCHbIX YacTe.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

HaxoAUTCHA Ha HWKHel cTopoHe npubopa. Ytobel Aonro He
UCKaTb, 31eCb Bbl MO)XXeTe 3aHeCTU AaHHble Ballero
npu6opa n Homep TenedoHa cny>kBbbl cepeuca.

E-NQ FD-NO

Cnymx6a cepsuca ©

Mpu HekBanMdMUMpOBaAHHOM pPeMOHTE NpMBop MoXxKeT
cTaTb UCTOYHMKOM onacHocTu.[ToaToMy peMOHT AonKeH
NPOU3BOAMTLCA TONBLKO CMELUanMcToM CEPBUCHOW
cny>6bl, NnpolweALlIMM crneunanbHoe obyyeHne.Ecnu
npuéop HeucnpaBeH, BbIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKU UK
OTK/tOUUTE NpeaoxpaHnUTenb B 6NOKe npeaoxpaHuTenei.
BbizoBuTe cneunanucta cepBUCHOMN CRyKObI.
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Dalsi informace o vyrobcich, pfisluSenstvi, nahradnich
dilech a servisu najdete na internetu na:
www.gaggenau.com a v internetovém obchodu:
www.gaggenau-eshop.com



A Dulezita bezpeénostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné
tak muzete svij spotrebi€ spravné

a bezpecéné pouzivat. Navod k pouziti
a navod k montazi uschovejte pro
pozdé|si pouziti nebo pro dalsiho
majitele.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé poskozeni béhem prepravy
spotiebi¢ nezapojujte.

Spotrebice bez zastréky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotiebi€ nespravné zapojeny, nemate
v pfipadé skody narok na zaruku.
Tento spotiebi¢ je urCeny pouze pro
pouziti v domacnosti a v odpovidajicim
prostifedi domacnosti. Spotiebi¢
pouzivejte pouze k pripravé pokrmd

a napojl. Spotiebi¢ méjte béhem
provozu pod dozorem. Spotiebid
pouzivejte pouze v uzavienych
prostorech.

Tento spotiebi¢ neni uréeny pro provoz
s externim ¢asovym spinacem nebo
dalkovym ovladanim.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a védomosti sméji tento
spotrebi€ pouzivat pouze pod dozorem
nebo pokud byly seznameny

s bezpe&nym pouzivanim spotrebice
a pochopily nebezpedi s tim spojena.
Déti si nesmi se spotfebicem hrat.
Cisténi a uzivatelskou udrzbu nesmi
provadét déti bez dozoru.

Nebezpeci pozaru!

Spotrebi¢ je velmi horky, mGze dojit ke
vzniceni hoflavych materialt. Pod
spotiebicem ani v jeho bezprostiedni
blizkosti nikdy neskladujte nebo

nepouzivejte hoflave predméty (napf.
spreje, Cistici prostfedky). Na spotiebi¢
ani do néj nikdy nepokladejte horlavé
predméty.

Nebezpecdi popaleni!

Pristupné soucasti jsou pfi provozu
horke. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Nadoba na vareni je velmi horka.
Nadobu vyjimejte pouze pomoci
dodaného drzadla. Drzadlo musi
bezpecné zapadnout do otvoru v
nadobé. Drzadlo neni vhodne k
otaceni nadoby na vareni za ucelem
vyliti obsahu.

Pri zavieném krytu spotrebice se
hromadi horko. Kryt spotrebice
zavirejte, az kdyz je spotrebic
vychladly. Spotiebi¢ nikdy
nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt
spotiebice nikdy nepouzivejte

k udrzovani teploty pokrmu nebo jako
odstavnou plochu.

Nebezpedi urazu elektrickym
proudem!

Neodborne opravy jsou nebezpecne.
Pokud je spotiebi¢ vadny, vypnéte
pojistku v pojistkove skfince.
Zavolejte servis. Opravu smi
vykonavat vyhradné technik
zakaznického servisu vySkoleny nasi
spolec¢nosti.

Kontaktem s horkymi soucastmi
spotiebiCe muize dojit k roztaveni
kabelove izolace elektrickych
spotrebicl. Zabrante kontaktu
privodnich kabell elektrickych
spotiebicl s horkymi soucastmi
spotrebice.
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Pokud by do spotfebice vnikla
vlhkost, mize to mit za nasledek uraz
elektrickym proudem. Nepouzivejte
vysokotlaky ani parni Cistic.

Pri¢iny posSkozeni

Pozor!
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Pojistka proti prehfati vypne pftistroj: Nezapinejte
pfistroj prazdny. Vanu ptistroje naplfite minimalné
ke znaéce minimalniho mnozstvi pfip. maximalné k
usmérnovacimu okraji studenou vodou nebo
tekutinou pouzitou k vafeni. Ve vané pfistroje se
musi béhem vafeni vzdy nachazet tekutiny, nikdy
nesmi byt prazdna. Nikdy nerozpalujte ve vané
pfistroje olej.

Poskozeni sklenéné poklice: Horkou sklenénou
poklici neodkladejte na mokrou, studenou
pracovni desku nebo nezchlazujte pod studenou
tekouci vodou. Sklenéna poklice muze prasknout.
Poskozenou sklenénou poklici ihned vymérite.
Pokud se stfepy z poSkozené sklenéné poklice
dostanou do vany pfistroje, nejsou zde
pfipravované potraviny jiz vhodné ke konzumaci.

Poskozeni pfistroje nevhodnym pfisluSenstvim:
Pouzivejte pouze dané originalni pfisluSenstvi.
Koroze zplGsobena soli nebo kofenim: Davejte sl
a bujonové kostky pouze do horké vody. Vana
pfistroje je odolna proti korozi. Pfesto mGze sal v
urgitych pfipadech napadnout material.

Ochrana zivotniho prostredi

Likvidace neohrozujici zivotni
prostredi

X

Tento pristroj odpovida evropské smérnici
2002/96/ES o elektrickém a
elektrotechnickém odpadu (waste electrical
and electronic equipment - WEEE). Smérnice
udava ramec pro zpétné pfrijeti a recyklaci
starych pfistroji s celoevropskou platnosti.

Tipy k uspore el. energie

Ridte se nasledujicimi tipy, které vam umozni
usporné varit:

Ptedehtivejte parni vafi¢ pouze do dosazeni
pozadované teploty.

Pokladejte na pfistroj sklenénou poklici pokazdé,
kdyz je to mozné. Kdyz poklici polozite tak, aby
dobfe tésnila, zabranite uniku pary a
energetickym ztratam.

Vyuzivejte moznosti pfipravovat rizné potraviny ve
dvou naddobach na vafeni zaroven.



Vas novy pristroj

Zde se seznamite s novym pfistrojem a ziskate

informace o pfisluSenstvi.

Parni varic¢

Sklenéna poklice

Nadoba na vareni, bez otvor(

<

Nadoba na vareni, s otvory

\ Otvor vystupu pary

8 )
= I

alll

Usmérnovaci okraj
Znacka minimalniho mnozZstvi

Odtokovy otvor se sitkem na zbytky

Vana pfistroje

Displej Ovladaci knoflik Ovladaci knoflik
minutky teploty
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Symboly na ovladacim panelu a na
displeji

Yy Stupen pripravy v pare

=~ Nabhfivani

B Otevieni / otevieny vypustny kohout vody

L4 Pojistka proti prehrati

PrisluSenstvi

Soucasti dodavky je nasledujici ptislusenstuvi:
Nadoba na vafeni, s otvory

Nadoba na vafeni, bez otvor(

Sklenéna poklice

Drzadlo

Sitko na zbytky

Zvlastni prislusenstvi

U specializovaného prodejce si muzete objednat
nasledujici prislusenstvi:

AG 050 000 Instala¢ni sada pro odtok s
uzaviratelnym zpétnym ventilem,
odpadova souprava (DN 40) a pfipojna
objimka (2" na 12")

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 otvoru

GE 020 020 Nadoba na vafeni, s otvory

VD 201 014  Kryt pfistroje 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 Skody vzniklé nespravnym
pouzivanim pfislu§enstvi.
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Princip ¢innosti

V parnim vafiéi mlizete pfipravovat potraviny v pare,
dovaret je, vafit a blan$irovat.

Pfiprava v pafe predstavuje vafeni v proudici vodni
pafe. Rozsah teploty je kolem 100 °C. Vodni para
pfenasi teplo. Vhodné potraviny jsou napf. zelenina,
brambory, ryba.

Para obklopi pripravované potraviny a zabrani ztraté
zivin v nich obsazenych. Pfipravované potraviny si
zachovaji tvar, barvu a své typické aroma. Potravina v
parnim vafi¢i nezhnédne.

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

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



Ovladani

Pred prvnim pouzitim

Pred prvni pripravou v pare dodrzujte nasledujici
pokyny:
1 Dukladné vyclistéte ptistroj a dily pfislusenstvi.

2 Ptiuvedeni do provozu se musi provést vyrovnani
bodu varu.

Upozornéni: Pfiprava v pafe bez predchoziho
vyrovnani bodu varu mGze zplsobit nespravné
fungovani pfistroje. Je mozné, ze se bude vytvaret
pfiliS§ mnoho pary nebo pfili§ malo.

3 Povyrovnani bodu varu naplfite vanu pfistroje az k
usmérnovacimu okraji vodou a nechte pfistroj
30 minut pracovat na Stupni ptipravy v pare,
odstranite tak pripadny zapach novoty. Vodu
vypustte a vanu pfistroje pedlivé vysusSte.

Vyrovnani bodu varu

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

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

Provedeni vyrovnani bodu varu

1 Naplite vanu pfistroje ke znaéce miniméalniho
mnozstvi studenou vodou. Nasadte sklenénou
poklici.

Nastavte ovladaci knoflik teploty do polohy 95 °C.

Béhem 5 sekund:Otocte stejny ovladaci knoflik
teploty dvakrat mezi polohou 4 a polohou 95 °C

sem a tam. Poté otodte ovladaci knoflik do polohy
55
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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.

Zavéseni drzadla

A Nebezpecéi popaleni!

Nadoba na vafeni je velmi horka. Nadobu vyjimejte
pouze pomoci dodaného drzadla. Drzadlo musi
bezpeéné 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 vareni.

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

Zapnuti

Napliite vanu pfistroje studenou vodou nebo jinou
tekutinou pouzitou k vafeni (objem 1 - 4 1, viz také
tabulka pfipravy pokrmi). Vanu pfistroje nesmite
naplnit olejem. Vana pfistroje musi byt naplnéna
minimalné ke znaé¢ce minimalniho mnozstvi resp.
maximalné k usmérnovacimu okraji.

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

0
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Nastavovat mizete teplotu od 45 - 95 °C. Chcete-li
potraviny pfipravovat v pafe, nastavte stupen pfipravy v
pare & .

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.

GAGGENAU

Elektronicka minutka

Minutku mGzete 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
pfipravy v pare.

2 Otodéte ovladaci knoflik minutky na + nebo —, a
nastavte tak pozadovany ¢as.

3 Nastaveny ¢as se odpocitava na displeji.
Nastaveny 6as mlzete zménit i pfi aktivované
minutce.

4  Po uplynuti doby se pfistroj vypne a zazni signal.

Kratkym oto¢enim ovladaciho knofliku vypnete
signal.
Upozornéni

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

- Pokud nejprve nastavite minutku a teprve potom

teplotu, bézi minutka bez automatického vypnuti.
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Détska pojistka

Zapnuti détské pojistky

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

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

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

e <1

— e 0
B e 4 - -

o
m & 55
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Na displeji sviti symbol o, ktery po chvili zhasne.
Détska pojistka je zapnuta. Nyni mGzete ovladacim
knoflikem ota¢et do libovolné polohy, ale pfistroj se
nezacéne ohfivat.

Otogite-li ovladacim knoflikem béhem zapnuti détské
pojistky, zobrazi se na displeji symbola, ktery po chuvili
zhasne.

Vypnuti détské pojistky

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

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

3 Ovladaci knoflik minutky otoéte zpét do polohy O.
Détska pojistka je vypnuta.

Pojistka proti prehrati
Pfi pfehfati vypne pfistroj automaticky topné téleso,

aby byl chranén pfistroj a vestavny nabytek. Na displeji
se zobrazi symbol LZ. Vypnéte pfistroj a nechte jej

zcela vychladnout.
W e + -
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® Pristroj byl zapnut prazdny (bez kapaliny ve vané
ptistroje).

GAGGENAU

Mozné priciny prehrati:

Do vany pfistroje jste nalili velmi horkou vodu.

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

® Pristroj se provozoval pfili§ dlouho na stupni
ptipravy v pafe bez poklice.

® Vana pristroje je silné pokryta vodnim kamenem.




Bezpecnostni vypnuti

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

GAGGENAU

Otodte ovladaci knoflik teploty do polohy 0, poté
muzete pristroj uvést do provozu jako obvykle.

Vypusténi tekutiny pouzité k vareni

A Nebezpedi opareni!

P¥i vypousténi vody bez pevné pfipojky odpadni vody:
Nechte pfistroj nejprve vychladnout. Pod pfistroj
postavte k zachyceni vody vhodnou nadobu s
dostate¢nym 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 Otocte ovladaci knoflik teploty doleva do polohy
(g
.

2 Otodte ovladaci knoflik minutky doleva do polohy
B2 a drite jej v této poloze.
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Zazni signal. Za né&kolik sekund blika na displeji 5.
Vypustny kohout se otevira. Je-li vypustny kohout
otevieny, sviti na displeji trvale 5.

Uzavieni vypustného kohoutu

1 Ovladaci knoflik teploty oto¢te doprava do polohy
0.

2 Zazni signal. Za nékolik sekund blika na displeji
B, Vypustny kohout se zavira. Jakmile je vypustny
kohout zavieny, zhasne &7,

N
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GAGGENAU
- Pokud neni vypustny kohout zcela otevieny, nebo
zavteny, blika na displeji 5.

Upozornéni

- Ve vypustném otvoru vzdy nechte sitko na zbytky.
Tak zabranite ucpani vypustného kohoutu zbytky
jidla.
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Oblasti pouziti pristroje

Vareni v pare

Napfiklad zelenina, brambory

® Naplite parni vafi¢ ke spodni znaéce a
pfedehtejte jej s nastavenou polohou Stupen
ptipravy v pare 1.

® Do pfistroje vlozte nadobu na vafeni s
pfipravovanymi potravinami. Pouzivate-li dvé
nadoby na vafeni soudasné, vlozte do pfistroje
nejprve nadobu s otvory a poté na ni nadobu bez
otvord.

® Nasadte opét sklenénou poklici. Chut pokrma
muzete podtrhnout tim, Ze nahradite vodu
tekutinou vhodnou k pfipravované potraviné (napf.
zeleninovy bujon, rybi fond (vyvar), hovézi bujon).

Vareni ve vrouci vodé
Napfiklad téstoviny

® Naplite parni vafi¢ max. az k usmérfiovacimu
okraji a predehrejte jej s nastavenou polohou
Stupen ptipravy v pafe .

® Doporuéujeme vam nasadit sklenénou poklici.
Pouzijte ko na téstoviny (pfisluSenstvi
FK 023 000).

BlanSirovani

Napfiklad zelenina

® Naplite parni vafi¢ az ke spodni znacce a

pfedehtejte jej s nastavenou polohou Stupen

ptipravy v pare 1.

Dejte zeleninu do nadoby na vafeni bez otvord.

Po 1 - 2 minutach vlozte zeleninu k rychlému
ochlazeni do ledové studené vody. Nechte
zeleninu dobfe odkapat.

Ohrati (dovareni)

Napfiklad parky

® Napliite vanu pfistroje max. k usmérfiovacimu
okraji.

® Otocte ovladaci knoflik teploty na teplotu mezi 45
a 95 °C a predehfejte parni vafic.

® Doporuéujeme vam nasadit sklenénou poklici.
Pouzijte koS na téstoviny (pfisluSenstvi
FK 023 000).
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Udrzovani teploty

Napriklad maso, zelenina, pfilohy

® Napliite parni vafi¢ az ke spodni znacce.

® Nastavte ovladaci knoflik teploty na 80 -90 °C a
ptedehfejte parni vafic.

® Do pristroje vlozte nadobu na vafeni s
pfipravovanymi potravinami.

® Nasadte opét sklenénou poklici. Pokrmy v
nadobach na vareni je tak mozné del$i dobu
udrzovat teplé, a to Setrnym zplsobem, kdy si
zachovaji chut a nevysusi se.

Regenerace

Napftiklad hotova jidla, uvafené pokrmy

® Napliite parni vafi¢ ke spodni znaéce a
ptedehtejte jej s nastavenou polohou Stupen
pFipravy v pare 1.

® Dejte uvafeny pokrm do odpovidajici nadoby na
vafeni a nastavte ovladaci knoflik teploty na
pozadovanou teplotu (85 - 95 °C). Nasadte opét
sklenénou poklici.

Odstaviovani
Napf. bobulovité ovoce

® Napliite parni vafi¢ ke spodni znaéce a

ptedehtejte jej s nastavenou polohou Stupen

pFipravy v pafe 1.

Dejte ovoce do nadoby na vafeni s otvory.

Do pfistroje vlozte nejprve nadobu na vafeni bez
otvord a na ni poté nadobu na vafeni s otvory
naplnénou ovocem.

® Vafte v pare tak dlouho, dokud nepfestane vytékat
$tava.

Zavarovani

Napf. ovoce, zelenina

® Napliite parni vafi¢ ke spodni znacce.

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

® Otocte ovladaci knoflik teploty do polohy Stupen
pFipravy v pare 1.

® Jakmile ve sklenici stoupaji bublinky, vypnéte
ptistroj.

® Zavarovaci sklenice vyjméte z ptistroje teprve
tehdy, kdyz jsou zcela vychladlé.

Sterilizovani

Napft. kojenecké lahve, sklenice na zavarfeniny

® Napliite parni vafi¢ ke spodni znaéce a
ptedehtejte jej s nastavenou polohou Stupen
ptipravy v pare.

® Postavte kojenecké lahve nebo sklenice na
zavafeniny do nadoby na vafeni bez otvord.
Nasadte sklenénou poklici.

® Sterilizujte v pafe 20 minut.



Tabulka nastaveni

Hodnoty tabulky nastaveni plati pro prfedehtaty
pfistroj. Hodnoty v tabulce nastaveni jsou pouze
orientaéni, protoze podle druhu a stavu potraviny je
potfeba vice nebo méné tepla.

Priprava v pare / vareni — nastaveni: Stupen pripravy v pare

Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Doba vareni Poznamky
vody vareni
Maso
Masové kuli¢ky (500 g) 11 S otvory 15 - 20 min.
Hovézi filé (400 g) 11 Bez otvort 15 - 20 min. Do vany pfistroje dejte bylinky,
napf. Y2 Gaj. 1zi¢ky tymianu
Kufeci prsa, plnéna (500 g) 11 Bez otvord, dno 20 - 25 min.
vymazané mas-
lem
Filé z kratich prs (300 g) 11 Bez otvort, dno 15 min. Nad zeleninovym vyvarem
vymazané mas-
lem
Kaselsky kotlet (1 kg) 11 Bez otvori 60 min.
Varené hovézi maso ,Tafelspitz” (1 kg) 11 Bez otvorud 85 - 90 min. Se zeleninou do polévky
Ryba
Lososove filé (600 g) 11 S otvory 10 - 15 min.
Pstruh modry (2 pstruzi) 11 S otvory 8-10 min. Zeleninovy vyvar s octem ve vané pfi-
stroje
Pstruh ve vyvaru (2 pstruzi) 11 Bez otvorud 10 - 15 min.
Kotlety z tresky ve vinné pare 11 Bez otvorud 20 min. Na zeleniné, nad vodou a vinem
(2 kotlety)
Filé z erveného okouna (3 filety) 11 Bez otvort 10 - 12 min.
Filé z candata (1 kg + 0,5 I vody a pfi- 11 Bez otvori 15- 20 min.
sad)
Slavka jedla 11 S otvory, bez 10 - 15 min. V nadobé s otvory s vyvarem
otvord
Zelenina
Kvétak (1 hlavicka) 11 S otvory 15 - 20 min. Na razicky
Kvétak (1 kg) a 11 Bez otvoru 25 - 35 min. Na ruzic¢ky
mrkve (1 kg) S otvory Na platky/kolecka
Brokolice (1 hlavicka) 11 S otvory 10 - 15 min. Na razicky
Zelené fazole (800 - 1000 g) 11 S otvory 20 - 25 min.
Kedlubna (800 g) 11 S otvory 15 - 25 min. Na platky
Mrkve (1 kg) 11 S otvory 10 - 15 min. Na platky
Brambory ve slupce (1 kg) 11 S otvory 30 - 40 min.
Brambory vafené v osolené vodé 11 S otvory 20 - 25 min. Na pulky
(1kg)
Brambory vafené v osolené vodé 11 S otvory 25 - 30 min. Na pulky
(1kg)a Bez otvord Na rézicky
kvétak (1 kg)
Chrest (2 kg) 11 S otvory, bez 20 - 25 min. Cely
otvord
Cuketa, lilek (500 g) 11 Bez otvorti 5 -8 min. Na platky
Listovy Spenat (250 g) 11 Bez otvorud 4 min.
Fenykl (4 ks) 11 S otvory 30 - 40 min. Cely
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Pripravované potraviny Mnozstvi Nadoba na Doba vareni Poznamky

vody vareni

Prilohy
Ptirodni ryze (250 g, 0,5 | vody) 11 Bez otvor( 30 - 35 min.
Predparena (parboiled ryze) (250 g, 11 Bez otvorud 20 - 25 min.
0,5 | vody)
Téstoviny (500 g) 41 Ko$ na téstoviny Podle udajli vyrobce
Specle, nudle (&erstvé) (500 g) 41 Ko$ na téstoviny 2 -5 min.
Vajecny svitek (1 1) 11 Bez otvortl,dno 10 - 15 min.

vymazané mas-

lem
Dezerty
Puding ve formé pro pfipravu ve vodni 11 S otvory Podle receptu
lazni (mnozstvi pro formu 1,5 1)
Kompot (1 kg, 0,25 | vody) 11 Bez otvoru 10 - 20 min.
Kynuté knedliky (8 knedlikd, 125 ml 11 Bez otvort 15 - 20 min.
mléka, maslo, cukr)
Mlééna ryze (250 g, 0,8 | mléka) 11 Bez otvoru 25 - 30 min.

Dovareni — nastaveni: Teplotni stupen

Pripravované potraviny Mnozstvi vody Nadoba na Doba vareni Teplota
vareni

Parky (4 - 8 paru) 41 bez 10 - 20 min. 75-85°C

Masové kuli¢ky (podle velikosti) 4 | (napf. masovy vyvar) bez 20 - 30 min. 90-95 °C

Knedliky (4 - 6) / nudle 41 bez 20 - 30 min. 90-95 °C

Svarené vino (min. 1 1) bez — 80-90 °C

zbytky a pfed vyprazdnénim odstrante zbytky,
abyste neucpali odtok.

Tipy a triky

® Potraviny pfipravované v pafe maji intenzivnéjsi
vlastni chut nez potraviny pfipravované b&znym
zpUsobem. Proto je jiz nemusite dodateéné
dochucovat ¢&i kofenit.

® Do parniho vafi¢e mlzete zaroven vlozit
maximalné dvé nadoby na vafeni.

® Ptipfipravé v pafe se dvéma nadobami na vareni
je muzete vlozit do vany ptistroje zaroven nebo
postupné na sebe béhem vareni. Nadoba na
vafeni s otvory se musi vlozit pod nadobu na

Ziviny, vitaminy a mineralni latky zastanou
zachovany stejné jako vlastni chut, tvar a barva.
Ptfiprava je bez tuku.

vafeni bez otvor. ® Pripravované potraviny se nedostanou do
Do vany pfistroje dejte nejprve potraviny s delsi kontaktu s vrouci vodou. Jsou zcela obklopeny
dobou pfipravy. Teprve po dosazeni zbytkové doby parou a nejsou vylouhovany ve vodé.

ptipravy prvni potraviny dejte do vany pfistroje
druhou nadobu na vafeni. Tak je mozné
pfipravovat pokrmy s riiznymi dobami ptipravy, ale
potraviny budou hotové zarover.

® Témér vzdy pokladejte na pristroj sklenénou
poklici. Kdyz poklici polozite tak, aby dobte
tésnila, zabranite uniku pary a energetickym
ztratam.

® Pripfipravé v pafe a vafeni ochutte tekutinu
pouzitou k vafeni, napf. bylinkami, kofenim,
¢esnekem, zazvorem, citrénovou $tavou, vinem. Ve
vané pfistroje pouzivejte bezpodmine&né sitko na
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Osetrovani a cisténi

V této kapitole naleznete tipy a poznamky k optimalni
pécdi a Cisténi pristroje.

A Nebezpedéi popaleni!

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

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

K gisténi spotfebi¢e nepouzivejte vysokotlaky Gistic
ani parni gistic.

Cisténi pristroje

® Vanu pfistroje po kazdém pouziti vyprazdnéte a
vyGistéte mycim prostiedkem a mékkym kartaéem
na myti. Na vanu pfistroje nepouzivejte
prostfredky na osetfovani uslechtilé oceli,
protoze s nimi vétSinou nesmi prijit potraviny
do kontaktu.

® Usazeniny nedistoty, soli nebo vodniho kamene
mohou zplsobit §kody vlivem koroze.

® Nadoby na vafeni a sitko na zbytky umyjte v myéce
nebo vygistéte v jemném mydlovém roztoku.
Drzadlo nadob na vafeni ¢istéte pouze ruéné.

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

® Pokud se kvuli velmi vapenaté vodé ve vané
pristroje vytvofi bily povlak: Vy&istéte vanu
pfistroje vodou s octem nebo pouzijte
odvapfiovad, ktery je vhodny k oSetieni ¢asti, jez
pfichazeji do kontaktu s potravinami. Poté dobfe
umyjte &istou vodou.

® Po vysuSeni vyleStéte vanu pfistroje mékkou
utérkou s kapkou stolniho oleje.

Po ¢isténi a vysuSeni mizete Cisté nadoby na vafeni a
drzadlo uschovat ve vané pfistroje. Sklenénou poklici
musite otodit, aby kryt pristroje (zvlastni prislusenstvi)
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.

Cast pristroje/
povrch

Doporucené ¢isténi

Ovladaci panel Vydistéte mékkou, vlhkou utérkou a
mycim prostfedkem. Utérka nesmi byt
prili§ vihka. Otfete dosucha mékkou

utérkou.

K osetfovani ovladaciho panelu mizete
zakoupit u specializovanych prodejcl
nebo v nasem internetovém obchodu
vhodny oS$etfujici olej (objednaci ¢islo
311135). Po vydisténi naneste na ovla-
daci panel mékkou utérkou rovno-
mérné oSetfujici olej.

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

Pozor! Poskozeni pfistroje: Ovladaci
knofliky k ¢isténi nestahujte.

Cast pristroje/
povrch

Doporucené cisténi

Vana pfistroje Vydistéte mékkym &isticim kartaéem a
mycim prostfedkem. Poté dikladné
otfete mékkou utérkou.

Nadoba na vafeni Mycka

Sklenéna poklice  Mycka

Drzadlo Vygistéte teplou vodou a mycim pro-

stredkem.

Nepouzivejte tyto Cistici prostredky

Ostré nebo abrazivni &istici prostfedky

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

e Cistici prostiedky obsahujici chlér nebo s
vysokym obsahem alkoholu

Sprej na ¢isténi trouby

Tvrdé, kovoveé draténky a houby na myti, kartace a
jiné &istici prostfedky s drsnym povrchem

Nové houbové utérky pfed pouzitim dikladné
properte.
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Odstranéni poruch

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

nasledujicich pokyni.

Porucha

Mozna pti¢ina

Reseni

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

Je aktivovana détska pojistka.

Vypnéte détskou pojistku.

Pristroj se vypne. Na displeji blikaji
pomlc&ky.

Bezpec&nostni vypnuti

Vypnéte pfistroj. Poté jej mlzete znovu
zapnout jako obvykle.

Na displeji se zobrazi chybové hlaSeni
(napt. FO1, FO2 atd.).

Chyba v elektronice

Zavolejte zakaznicky servis Gaggenau.

LA sviti na displeji. Parni vaFi¢ neohfiva.

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

Vypnéte pfistroj. Napliite studenou vodou
minimalné ke zna¢ce minimalniho
mnozstvi. Nechte pfistroj zcela vychlad-
nout.

Pojistka proti prehfati: Pristroj se pro-
vozoval pfili§ dlouho na stupni pfipravy

v pare 1y bez sklenéné poklice.

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Pfi stupni pfipravy v pafe polozte na
pfistroj sklenénou poklici.

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

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Vanu pfistroje naplite studenou
vodou.

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

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Vydgistéte vanu pristroje vodou s
octem nebo pouzijte odvapriovag, ktery je
vhodny k oSetieni ¢asti, jez pfichazeji do
kontaktu s potravinami. Poté dobfe umyjte
Sistou vodou.

Symbol LA sviti také po zapnuti, i kdyz
pfistroj zcela vychladl. Informujte
zékaznicky servis Gaggenau.

& blika na displeji.

Vypustny kohout neni zcela otevieny,
nebo zavieny.

Uzavrete vypustny kohout. Pokud vypustny
kohout blokuji zbytky jidla, znovu jej ote-
viete. Poté opatrné odstrante zbytky jidla
vhodnym nastrojem (napf. druhym koncem
vaiedky).

Zakaznicky servis

Je-li nutné pftistroj opravit, mate k dispozici zakaznicky

Kontaktni tdaje vSech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servisa.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach

Cz

servis. Vzdy nalezneme vhodné fe$eni, také proto,
abychom se vyhnuli zbyteénym nav§tévam technik.

251.095.546

Davéfujte kompetentnosti vyrobce. Zajistite tak,

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

Cislo vyrobku (E-Nr.) Vyrobni cislo (FD-Nr.)

Zakaznicky servis ©

Nezapomerite, Zze navstéva servisniho technika neni v
pfipadé nespravné obsluhy ani v zaruéni dobé
bezplatna.
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Zze oprava bude provedena vySkolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Pokud je
spotfebi¢ vadny, vypnéte pojistku v pojistkové skfince.
Zavolejte servis. Opravu smi vykonavat vyhradné
technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spoleé&nosti.
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/A Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac niniejsza
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli
na bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie
urzadzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac do pozniejszego
wgladu lub dla kolejnego uzytkownika.
Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtaczac, jesli
urzadzenie zostato uszkodzone podczas
transportu.

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

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

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

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

Dzieci nie moga bawic¢ sie urzadzeniem.
Czyszczenie | czynnosci konserwacyjne
nie moga by¢ wykonywane przez dzieci,
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chyba ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.
Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzadzenia
ani przewodu przytaczeniowego.

Niebezpieczenstwo pozaru!

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

e Dostepne elementy nagrzewaja sie
podczas eksploataciji. Nie dotyka¢
goracych elementow. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

e 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 zaskoczy¢ w zapadke
pojemnika do gotowania. Uchwyt
reczny nie jest przystosowany do
obracania pojemnika do gotowania w
celu oproznienia jego zawartosci.

e Jesli urzadzenie jest przykryte
pokrywa, moze doj$¢ do przegrzania
urzadzenia. Pokrywe naktadac
dopiero, gdy urzadzenie ostygnie.
Nigdy nie wtaczac urzadzenia
przykrytego pokrywa. Pokrywy
urzadzenia nie uzywac do



utrzymywania ciepta potraw ani do
odstawiania naczyn.

Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

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

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

Whnikajaca wilgo¢ moze
spowodowac porazenie pradem. Nie
uzywac myjek wysokocisnieniowych
ani parowych.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

Zabezpieczenie przed przegrzaniem wytacza
urzadzenie: Nie wtacza¢ urzadzenia bez artykutow
spozywczych. Komore gotowania napetni¢ zimnag
woda lub ptynem do gotowania do dolnego
oznaczenia lub maksymalnie do krawedzi
spietrzenia. Nie gotowa¢ w pustej komorze
gotowania. W komorze gotowania nie podgrzewac
oleju.

Uszkodzenia pokrywy szklanej: Nie nalezy ktas¢
szklanej pokrywy w goracym stanie na wilgotna,
zimna ptyte robocza lub schtadzac¢ jej w zimnej
biezacej wodzie. W przeciwnym wypadku moze
dojs¢ do pekniecia szklanej pokrywy. Natychmiast
wymienié uszkodzona pokrywe szklana. Jesli
wskutek uszkodzenia szklanej pokrywy do komory
dostatyby sie odpryski szkta, przygotowywane tam
potrawy nie nadaja si¢ do spozycia.

Uszkodzenie urzadzenia w wyniku stosowania
nieodpowiednich akcesoriow: Uzywac¢ wytacznie
przewidzianych oryginalnych akcesoriow.

Korozja spowodowana sola lub przyprawami:
Dodawaé¢ soli i kostek bulionowych jedynie do
goracej wody. Komora gotowania jest odporna na
korozje. Pomimo tego np. s6l moze by¢ w
okreslonych przypadkach szkodliwa dla materiatu.

Ochrona srodowiska

Ekologiczna utylizacja

X

To urzadzenie odpowiada przepisom
Dyrektywy europejskiej 2002/96/WE
dotyczacej starych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych (waste electrical and
electronic equipment - WEEE). Dyrektywa
podaje zasady obowiazujace w catej UE
dotyczace zwrotu i recyklingu zuzytych
urzadzen.

W celu oszczednosci energii

Nalezy stosowaé sie do ponizszych wskazowek:

Piec parowy nagrzewaé¢ wytacznie do uzyskania
zadanej temperatury.

Jezeli mozliwe, stosowa¢ zawsze pokrywe
szklana. Dzieki dobrze zamknietej pokrywie
mozna unikna¢ utraty pary i energii.

W miare mozliwosci uzywa¢ dwéch wktadéw do
jednoczesnego gotowania dwdch réoznych
produktow spozywczych.

31



Twoje nowe urzadzenie

Tutaj mozna zapoznac¢ sig¢ ze swoim nowym

urzadzeniem i uzyska¢ informacje na temat
akcesoriow.

Piec parowy

Pokrywa szklana

l ————— Whkiad do gotowania, nieperforowany
-

Whktad do gotowania, perforowany

Otwor ujscia pary

Krawedz spietrzania

‘%\\

Dolne oznaczenie

Otwor spuczczajacy sitka resztek

Komora gotowania

8|+ s

| | Temperatura
Wyswietlacz Zegar sygnalizacyjny,
krotkoczasowy

Symbole na ostonie i wyswietlaczu

Yy  Stopien gotowania na parze
=~ Nagrzewanie
EH  Otwieranie kurka do spuszczania wody / otwarty

LAl Zabezpieczenie przed przegrzaniem
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Akcesoria

W komplecie znajduja sie nastepujace akcesoria:
Wktad do gotowania, perforowany

Wktad do gotowania, nieperforowany

Pokrywa szklana

Uchwyt reczny

Sitko resztek

Akcesoria dodatkowe

Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zamowié 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 Woktad 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 odpowiedzialno$ci za niewtasciwe uzycie
akcesoriow.

Sposob dziatania

W piecu parowym mozna gotowaé na parze, gotowac,
parowac 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 wktadéw do
gotowania. W przypadku perforowanych wktadéw do
gotowania para dostaje si¢ do potrawy z wszystkich
stron. W ten sposéb zagwarantowane jest
rownomierne gotowanie takze w przypadku wigkszych
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.
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Obstuga

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym gotowaniem na parze nalezy
zwroéci¢ uwage na nastepujace wskazowki:

1 Urzadzenie i wyposazenie dodatkowe porzadnie
wyczyscic.

2 Przed pierwszym uzyciem nalezy przeprowadzi¢
kompensacje punktu wrzenia.

Wskazowka: Gotowanie na parze bez
wczedniejszej 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 wtaczy¢ urzadzenie na gotowanie na
parze na okres 30 minut, aby usuna¢ mozliwe
zapachy nowego urzadzenia. Spusci¢ wode i
doktadnie wysuszy¢ komore gotowania.

Kompensacja punktu wrzenia

Punkt wrzenia jest zalezny od ci$nienia powietrza.
Poniewaz ci$nienia powietrza spada wraz ze wzrostem
wysokos$ci, 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 ci$nienia w miejscu ustawienia.

Przeprowadzanie kompensacji punktu wrzenia

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

Pokretto temperatury ustawi¢ na pozycje 95 °C.

W ciagu 5 sekund:To samo pokretto temperatury

dwurkotnie przekrecié pomiedzy pozycjamis i

95 °C. Nastepnie przekrecié pokretto na pozycje

0y
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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.

Wskazowka: Podczas kompensacji punktu wrzenia
moze dojs¢ do powstania wigkszej ilosci pary.
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Zawieszanie uchwytu recznego

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Pojemnik do gotowania staje sie bardzo goracy.
Pojemniki do gotowania nalezy wyjmowaé 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 oproéznienia jego zawartosci.

1 Uchwyt reczny wsunaé do wgtebienia wktadu do
gotowania.

2 Uchwyt reczny obroci¢. Wktad do gotowania
podnie$é za pomocg uchwytu recznego.

Wtaczanie

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

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

GAGGENAU e’

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

Wskazowka: Zwrécié uwage na to, aby przy pracy
pokrywa szklana byta prawidtowo natozona a otwér
ujécia pary nie byt zakryty.



Wytaczanie

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

GAGGENAU

Elektroniczny zegar sygnalizacyjny,
krotkoczasowy

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

Zegar krotkoczasowy 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 zagdanego czasu.

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

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

Wskazéwki

- 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

Wtaczanie zabezpieczenia przed dzieé¢mi

1 Pokretto temperatury przekreci¢ w prawo na
dowolng temperature.

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

3 Pokretto temperatury przekreci¢ z powrotem na
pozycje O.

4  Pokretto krotki czas przekreci¢ z powrotem na
pozycje O.

Na wyswietlaczu swieci symbol o a po krotkim czasie
gasnie. Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wiaczone.
Pokretto mozna ustawi¢ w dowolnej pozycji a
urzadzenie nie nagrzeje sie.

Jezeli witaczone jest zabezpieczenie przed dzieémi 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
dowolng temperature.

3  Pokretto krotki czas przekreci¢ z powrotem na
pozycje O.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wytaczone.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

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

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

® Do komory gotowania wlano bardzo goraca wode.
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® Potrawy gotowano w pustym urzadzeniu lub
poziom ptynu spadt ponizej dolnego oznaczenia.

® Urzadzenie byto uzywane zbyt dtugo na poziomie
gotowania na parze bez pokrywy szklanej.

® W komorze gotowania osadzito sig zbyt duzo
kamienia.

Wytaczanie bezpieczenstwa

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

-+ ==} 0 45
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Pokretto ,Temperatura” przekreci¢ na O, nastepnie
mozna ponownie uruchomi¢ urzadzenie w normalny
sposob.

Spuszczanie ptynu do gotowania

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

Wskazowka: Jesli nie zostato zamontowane na state
przytacze odptywu, nalezy zainstalowa¢ zestaw
odptywowy AG 060 000, za$ pod kurkiem spustowym
umiesci¢ pojemnik o odpowiedniej pojemnosci

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

Odkreci¢ kurek spustowy

1 Pokretto temperatury przekreci¢ w lewo na
pozycje 5.

2 Pokretto zegara krotkoczasowego przekreci¢ w
lewo do pozycji 5 i zatrzymad w tej pozygji.
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Rozlega sie sygnat. Po kilku sekundac na
wys$wietlaczu miga 5. Kurek spustowy otwiera sie.
Przy otwartym kurku spustowym na wyswietlaczu stale
swieci 5.
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Zamkna¢ kurek spustowy
1 Pokretto temperatury przekreci¢ w prawo na 0.

2 Rozlega sig sygnat. Po kilku sekundach na
wyswietlaczu miga 5. Kurek spustowy zamyka
sie. Podczas gdy kurek spustowy jest zamkniety,

gasnie 5.
N
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Wskazowki

- Jezeli kurek spustowy nie jest catkowicie otwarty
lub zamkniety na wy$wietlaczu miga 5.

- Sitko resztek powinno znajdowaé si¢ zawsze na
otworze spuszczajacym. W ten sposéb mozna
unikna¢ zatykania sie kurka spustowego wskutek
resztek jedzenia.



Zakresy zastosowania urzadzenia

Gotowanie na parze
na przyktad warzywa, ziemniaki

® Napetni¢ piec parowy do dolnego oznaczenia i
nagrza¢ urzadzenie w potozeniu stopnia

gotowania na parze ¢ .

® Wtozyé do urzadzenia wktad do gotowania z
potrawa. Gdy uzywane sg dwa wktady
jednoczesnie, najpierw wtozy¢ wktad perforowany
a nastepnie nad nim wkfad nieperforowany.

® Potozy¢ szklang pokrywe. Mozna podkresli¢ smak
potraw poprzez zastapienie wody innymi ptynnymi
$rodkami dostosowanymi do potrawy (np. bulion
warzywny, wywar z ryby, rosot).

Gotowanie we wrzatku

na przyktad wyroby z ciasta

® Napetni¢ piec parowy maksymalnie do krawedzi

spietrzania i nagrza¢ urzadzenie w potozeniu

stopnia gotowania na parze 4.

® Zalecamy potozy¢ pokrywe szklana. Uzywaé kosza
na makaron (akcesoria FK 023-000).

Blanszowanie

na przyktad warzywa

® Napetni¢ piec parowy maksymalnie do krawedzi

spietrzania i nagrzac¢ urzadzenie w potozeniu

stopnia gotowania na parze 4.

Potozy¢ warzywa w nieperforowanym wktadzie.

Po 1-2 minutach wiozyé warzywa w celu szybkiego
schtodzenia do lodowatej wody. Dobrze osuszy¢
warzywa.

Gotowanie na parze

na przyktad kietbaski

® Napetni¢ komorg gotowania maksymalnie do
krawedzi przelewu.

® Przekreci¢ pokretto obstugi ,Temperatura” na
temperature w zakresie 45 - 95 °C i podgrzac
piec parowy.

® Zalecamy potozy¢ pokrywe szklana. Uzywaé kosza
na makaron (akcesoria FK 023-000).

Utrzymywanie w cieple

na przyktad migso, warzywa, dodatki

® Napetni¢ piec parowy do dolnego oznaczenia.

® Przekreci¢ pokretto obstugi ,Temperatura” w
potozenie 80 - 90 °C i podgrza¢ piec parowy.

® Wtozyé do urzadzenia wktad do gotowania z
potrawa.

® Potozy¢ szklang pokrywe. Potrawy we wktadach
do gotowania moga w ten sposob by¢
utrzymywane przez dtugi okres czasu w cieple bez
utraty wygladu, smaku i wilgotnosci.

Regenerowanie
Na przyktad gotowe potrawy, przygotowane potrawy

® Napetni¢ piec parowy maksymalnie do krawedzi

spietrzania i nagrza¢ urzadzenie w potozeniu

stopnia gotowania na parze 4.

® Potozy¢ przyrzadzong potrawe na odpowiedni
wktad i ustawi¢ pokretto “Temperatura” na zadang
temperature (85-95 °C). Potozy¢ szklang pokrywe.

Produkcja soku

na przyktad jagody

® Napetni¢ piec parowy do dolnego oznaczenia i

nagrza¢ urzadzenie w potozeniu stopnia

gotowania na parze .

Utozy¢ owoce na perforowanym wktadzie.

Najpierw wiozyé wktad nieperforowany a
nastepnie nad nim wktad perforowany z owocami.

® Gotowaé¢ do momentu, gdy owoce nie beda
wypuszczadé juz soku.

Zagotowywanie przetworéw

na przyktad owoce, warzywa

® Napetni¢ piec parowy do dolnego oznaczenia.

® Ustawi¢ stoiki w perforowanym wktadzie w ten
sposob, aby nie dotykaty sie one wzajemnie.

® Przekreci¢ pokretto Temperatura na pozycje

gotowania na parze .

® Wytaczy¢ urzadzenie, gdy w stoiku zaczna
wznosi¢ sie pecherzyki.

® Wyjac¢ stoiki z urzadzenia dopiero wtedy, gdy
catkowicie ostudza sie.

Dezynfekowanie

na przyktad butelki dla dzieci, stoiki na dzemy

® Napetni¢ piec parowy do dolnego oznaczenia i
nagrza¢ urzadzenie w potozeniu stopnia
gotowania na parze.

® Butelki dla dzieci lub stoiki na dzemy do
nieperforowanego wktadu. Potozy¢ szklana
pokrywe.

® Dezynfekowa¢ 20 minut.

37



Tabela ustawien

Podane czasy smazenia odnosza sie do urzadzenia

podgrzanego. Warto$ci tabeli ustawien stuzg jedynie
jako wartosci wytyczne, poniewaz zaleznie od stanu i
wielkosci potraw niezbedna jest mniejsza lub wigksza

ilos¢ ciepta.

Gotowanie na parze / gotowanie - ustawienie: stopien gotowania na parze

Produkt llos¢ wody Wktad do goto- Czas przyrza- Uwagi
wania dzania
potrawy
Mieso
Kuleczki migsne (500 g) 1 litr perfor. 15-20 min.
filet wotowy (400 g) 1 litr nieperfor. 15 - 20 min. Do komory gotowania wtozyé ziota
np. 1/2 tyzeczki tymianku
Filet z kurczaka, z nadzieniem (500 g) 1 litr nieperf., dno 20 - 25 min.
posmarowane
mastem
Filet z indyka (300 g) 1 litr nieperf., dno 15 min. nad bulionem warzywnym
posmarowane
mastem
wedzona pieczen wieprzowa (1 kg) 1 litr nieperfor. 60 min.
Migso wotowe (1 kg) 1 litr nieperfor. 85 - 90 min. z wloszczyzna
Ryby
Filet z tososia (600 g) 1 litr perfor. 10 - 15 min.
Pstrag niebieski (2 pstragi) 1 litr perfor. 8-10 min. do komory gotowania wla¢ bulion z
warzyw z dodatkiem octu
Pstrag w zalewie (2 pstragi) 1 litr nieperfor. 10 - 15 min.
Kotlety z dorsza na parze winnej (2 1 litr nieperfor. 20 min. na warzywach na parze wodnej i
kotlety) winie
Filety z karmazyna (3 filety) 1 litr nieperfor. 10- 12 min.
Filet z sandacza (1 kg + 0,5 wody i 1 litr nieperfor. 15 - 20 min.
dodatkow)
Omutki jadalne 1 litr perfor., nieperfor. 10 - 15 min. w perf. wktadzie w zalewie
Warzywa
Kalafior (1 gtéwka) 1 litr perfor. 15-20 min. w czastkach
Kalafior (1 kg) i 1 litr nieperfor. 25 - 35 min. w czastkach
marchew (1 kg) perfor. w plastrach
Brokut (1 gtowka) 1 litr perfor. 10 - 15 min. w czastkach
Zielona fasolka (800-1000 g) 1 litr perfor. 20 - 25 min.
Kalarepa (800 g) 1 litr perfor. 15 - 25 min. w plastrach
marchew (1 kg) 1 litr perfor. 10 - 15 min. w plastrach
Ziemniaki w mundurkach (1 kg) 1 litr perfor. 30 - 40 min.
Ziemniaki z wody (1 kg) 1 litr perfor. 20 - 25 min. przepotowione
Ziemniaki z wody (1 kg) i 1 litr perfor. 25 - 30 min. przepotowione
kalafior (1 kg) nieperfor. w czastkach
Szparagi (2 kg) 1 litr perfor., nieperfor. 20 - 25 min. w catosci
cukinia, oberzyna (500 g) 1 litr nieperfor. 5-8 min. w plastrach
Szpinak (250 g) 1 litr nieperfor. 4 min.
Koper wtoski (4 sztuki) 1 litr perfor. 30 - 40 min. w catosci
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Produkt llos¢ wody Wktad do goto- Czas przyrza- Uwagi

wania dzania
potrawy

dodatki

Ryz naturalny (250 g, 0,5 | wody) 1 litr nieperfor. 30 - 35 min.

Ryz paraboild (250 g, 0,5 | wody) 1 litr nieperfor. 20 - 25 min.

Wyroby z ciasta (500 g) 4 litry kosz do maka- wedtug danych producenta
ronu

szpecle, makaron ($wiezy) (500 g) 4 litry kosz do maka- 2 -5 min.
ronu

Jajo Royal (1 litr) 1 litry nieperf., dno 10 - 15 min.
posmarowane
mastem

Desery

budyn w formie kapieli wodnej (ilosé 1 litr perfor. wedtug przepisu

dla formy 1,5 1)

kompot (1 kg, 0,25 | wody) 1 litr nieperfor. 10 - 20 min.

Kluski drozdzowe (8 klusek, 125 ml 1 litr nieperfor. 15-20 min.

mleka, masto, cukier)

Ryz na mleku (250 g ryzu, 0,8 | mleka) 1 litr nieperfor. 25 - 30 min.

Gotowanie na parze - ustawienie: stopien temperatury

Produkt llo$¢ wody Wkiad do Czas przyrzadzania potrawy Temperatura
gotowania
kietbaski (4 - 8 par) 4 litry bez 10 - 20 min. 75-85 °C
klopsiki migsne (zaleznie od wielkosci) 4 litry (np. rosotu) bez 20 - 30 min. 90-95 °C
Kluski (4 - 6) / makaron 4 litry bez 20 - 30 min. 90-95 °C
Wino grzane (przynajmniej 1 litr) bez — 80-90 °C
® Produkty spozywcze gotowane na parze posiadaja

Wskazéwki i porady

® Piec parowy moze by¢ wyposazony w
maksymalnie dwa wktady do gotowania.

°
® Podczas gotowania parowego moga by¢ wtozone
dwie tace jednoczesnie lub jedna po drugiej Der
gelochte Einsatz muss unter dem ungelochten
Einsatz eingesetzt werden. °

Do komory gotowania wtozy¢ najpierw potrawe o
dtuzszym czasie gotowania. Drugi wktad wtozy¢
do komory gotowania wtedy, kiedy osiagnigto
czas pozostaty dla pierwszej potrawy. W ten
sposob potrawy o réznych czasach gotowania
beda jednoczesnie gotowe.

® Jezeli mozliwe zaktada¢ zawsze pokrywe szklana.
Dzigki dobrze zamknigtej pokrywie unika sie
utraty pary i energii.

® Podczas gotowania lub gotowania na parze
aromatyzowac¢ ptyn do gotowania, dodajac np.
ziota, przyprawy, czosnek, imbir, sok z cytryny,
wino. W tym celu koniecznie uzywac¢ sita w
komorze gotowania a przed oprdéznienie usunac
resztki, aby nie zaktéci¢ procesu gotowania.

smak bardziej intenstywny od produktow
przygotowanych w tradycyjny sposdéb. Najczesciej
mozna zrezygnowa¢ w dodatkowego

przyprawiania potraw.

Produkty nie traca sktadnikéw odzywczych,

witamin, mineratéw oraz uzyskuja wtasny smak,

ksztatt i kolor. Potrawy przygotowywane sa bez

ttuszczu.

Potrawa nie ma kontaktu z wrzaca woda. Tym
samym potrawa jest otoczona parg a nie

wyptukana woda .
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Czyszczenie i konserwacja

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas uzytkowania urzadzenie bardzo sie 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 oprdézni¢ komore gotowania i
czysci¢ ptynem do mycia naczyn i miekka
szczoteczka. Komora gotowania nie moze byé
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 czyscié w
zmywarce do naczyn lub tagodnym roztworem
wody z ptynem do mycia naczyn. Uchwyt reczny
wktadow do gotowania czy$ci¢ jedynie recznie.

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

® Jesliz 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 obrécic¢
szklana pokrywe.

Wskazowka: Po kilku godzinach pracy na dnie komory
pojawiaja sie kontury grzatki. Nie maja one wptywu na
jakos¢ ani na dziatanie.

Cze$¢ urzadze-
nia/powierzchnia

Zalecane czyszczenie

Komora gotowania Czysci¢ miekka szczoteczka i ptynem
do mycia naczyn a nastepnie doktadnie
osuszy¢ miekka szmatka.

Pojemniki do goto- zmywarka do naczyn
wania
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Czes$¢ urzadze-
nia/powierzchnia

Zalecane czyszczenie

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 byé zbyt mokra. Osuszy¢

miekka szmatka.

W specjalistycznym punkcie sprzedazu
lub w naszym sklepie online mozna
zakupi¢ odpowiedni olejek do czysz-
czenia pulpitu obtsugi (numer katalo-
gowy 311135). Olejek do pielegnac;ji
nanies¢ rownomiernie miekka szmatka
na pulpit obstugi.

Pokretto Czysci¢ miekka, wilgotna éqiereczka i
odrobing srodka do mycia. Sciereczka

nie moze by¢ zbyt mokra.

Uwaga! Uszkodzenia urzadzenia:
Pokretta nie $ciagac do czyszczenia.

Tych srodkéw do czyszczenia nie
uzywac

Srodki szorujace lub ostre

Nie stosowac $rodkow 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.



Usuwanie zaktécen

Czesto mozna samodzielnie usuna¢ mniej powazne
zaktécenia pracy urzadzenia. Przed skontaktowaniem

wskazowki.

sie z serwisem, nalezy zwroci¢ uwage na nastepujace

Zaktocenie

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

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

Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest
aktywne.

Whytaczy¢ zabezpieczenie przed dzieémi.

Urzadzenie wyfacza sie. Na wyswietla-

czu migaja kreski.

Whytaczanie bezpieczenstwa

Whytaczy¢ urzadzenie. Nastepnie jak zwy-
kle wtaczy¢é ponownie urzadzenie.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat

o btedzie (np.FO1, FO2, itd.)

Btad elektroniki

Skontaktowa¢ sie z serwisem Gaggenau.

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

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
Brak ptynu w komorze gotowania.

Whytaczy¢ urzadzenie. Uzupetni¢ zimna
wode przynajmniej do dolnego oznacze-
nia. Ochtodzi¢ catkowicie urzadzenie.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
Urzadzenie byto uzywane zbyt diugo
na poziomie gotowania na parze Yy

bez pokrywy szklanej.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié do cal-
kowitego ochtodzenia. Podczas gotowania
na parze uzywac szklanej pokrywy.

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

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié do cal-
kowitego ochtodzenia. Komore gotowania
napetni¢ zimna woda.

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

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié do cal-
kowitego ochtodzenia. Komore gotowania
przetrze¢ woda z octem lub odkamienia-
czem obojetnym na kontakt z zywnoscia.
Dokfadnie wyptuka¢ czysta woda.

$wieci sie na wyswietlaczu L2 rowniez

po wtaczeniu, chociaz urzadzenie jest
catkowicie schtodzone, skontaktowac
sie z serwisem Gaggenau.

r—],':' miga na wyswietlaczu.

Kurek spustowy nie zostat catkowicie
otwarty badz zakrgcony.

Zamkna¢ kurek spustowy. Jesli resztki
jedzenia sa powodem zatkania sie kurka,
otworzy¢ go ponownie. Nastepnie usuna¢
ostroznie resztki jedzenia za pomoca
odpowiedniego przedmiotu (np. raczki
tyzki do gotowania).

Serwis

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jesteémy do
Panstwa ustug. Oferujemy zawsze odpowiednie

Prosimy mie¢ na uwadze, ze wizyta technika
serwisowego w przypadku nieprawidtowej obstugi jest

ptatna réwniez w czasie okresu gwarancyjnego.

rozwigzania, aby uniknaé niepotrzebnych wizyt

naszego technika.

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801 191 534

Podczas rozmowy telefonicznej nalezy podaé numer
wyrobu (nr E) oraz numer produktu (nr FD), abysmy

nasz wykwalifikowany personel mégt Panstwa
optymalnie obstuzy¢. Tabliczke znamionowa z
numerami znalezé mozna na dolnej stronie urzadzenia.
Aby nie byto konieczne dtuzsze szukanie, dane
urzadzenia i numer serwisu mozna wpisac tutaj.

Nr E Nr FD

Prosimy zaufaé kompetencjom producenta. W ten
sposOb mozna zapewnic¢, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikéw serwisu,
wyposazonych w oryginalne cze$ci zamienne.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowia

powazne zagrozenie.Naprawy moga by¢ wykonywane

Serwis ©

wytacznie przez wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy

wyciagnac wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik

w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac¢ serwis.

41



icindekiler

Onemli giivenlik uyarilari 43
Hasar nedenleri 44
Cevre koruma 44
Cevrenin korunmasi kurallarina uygun imha 44
Enerji tasarruf dnerileri 44
Yeni cihaziniz 45
Buharli Pigirici 45
Panel ve ekran lizerindeki semboller 45
Aksesuarlar 46
Ozel aksesuarlar 46
Fonksiyon tarzi 46
Kumanda 46
ilk kullanim 6ncesi 46
Kaynama noktasi denklestirmesi 46
Kulpun takilmasi 47
Caligtirma 47
Kapatma 47
Elektronik kisa siireli zamanlayici 47
Cocuk kilidi 48
Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat 48
Emniyet kapatmasi 48
Pisirme sivisinin bosaltiimasi 48
Cihazin kullanim alanlari 49
Ayar tablosu 50
Buharlama / Pisirme — Ayar: Buharda pisirme

kademesi 50
Kivama getirme — Ayar: Sicaklik kademesi 51
Oneriler ve pratik bilgiler 51
Temizleme ve bakim 52
Cihazin temizlenmesi 52
Bu temizleme maddelerini kullanmayin 52
Arizalarin giderilmesi 53
Miisteri hizmetleri 54

42

Uriin, aksesuar, yedek parcgalar ve hizmetler hakkinda
daha fazla bilgi igin: www.gaggenau.com ve Online-
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EEE Yonetmeligine Uygundur.
PCB igermez.



A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak
bu sekilde cihazi glivenli ve dogru bir
bicimde kullanmaniz miimkiin olacaktir.
Daha sonra kullaniimak lzere veya
baska birisinin kullanimi igin kullanim ve
montaj kilavuzunu muhafaza ediniz.

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi
yapiimamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket
olmadan cihazlarn baglantisini yapabilir.
Yanlis baglanti nedeniyle hasar ortaya
¢tkmasi durumunda cihaz garanti
kapsami diginda kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak igin tasarlanmistir. Cihazi
sadece yiyecek ve igecek hazirlamak igin
kullaniniz. Cihaz galisirken dikkatli
olunuz. Cihaz sadece kapal alanlarda
kullaniniz.

Bu cihaz harici bir zamanlayici veya
uzaktan kumanda ile kullaniimak tizere
tasarlanmamistir.

Bu cihaz 8 yasindan kiigik gocuklar,
sinirh 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 glivenli kullanimi ve
ortaya gikabilecek tehlikeler hakkinda
bilgi verilmis olmasi durumunda
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir.
Temizlik ve kullanici bakimi gocuklar
tarafindan yapilamaz; ancak 8 yagindan
bilyik gocuklar denetim altinda yapabilir.

8 yasindan kiiglik gocuklar cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!

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

Yanma tehlikesi!

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

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

e Cihaz kapagi kapaliyken iceride Isi
olusur. Cihaz kapagini ancak cihaz
soguduktan sonra kapatiniz. Cihazi
kesinlikle kapagi kapalyken
acmayiniz. Cihaz kapag sicak tutmak
veya sicakligi engellemek igin
kullanilmamalidir.

Elektrik carpma tehlikesi!

e Usuliine aykir onarimlar tehlike teskil
eder.Onarimlar, sadece tarafimizdan
egitilmis bir migteri hizmetleri
teknisyeni tarafindan
yapiimaldir.Cihaz arizaliysa elektrik
fisini ¢cekiniz veya sigorta kutusundan
sigortayl kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

e Sicak pargalardaki elektrikli cihaz
kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli
cihaz baglanti kablolarini sicak
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parcalarla kesinlikle temas
ettirmeyiniz.

iceri sizan su elektrik carpmasina
neden olabilir. Yiiksek basingh veya
buharli temizleyici kullaniimamalidr.

Hasar nedenleri

Dikkat!
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Asiriisinmaya karsi koruyucu tertibat cihazi
kapatiyor: Cihazi bosken galigtirmayin. Pigirme
teknesini en az minimum isaretine veya en gok
tasma kenarina kadar soguk su veya pisirme
sivisiyla doldurun. Pigirme teknesini tamamen
bosalana kadar galigstirmayin. Pisirme teknesinde
kesinlikle yag isitmayin.

Cam kapakta hasar: Sicak cam kapagi yas, soguk
calisma tezgéahinin lizerine koymayin veya akan
soguk suyun altinda sogutmayin. Cam kapak
catlayabilir. Hasarli cam kapagi derhal degistirin.
Hasarli cam kapak nedeniyle pisirme teknesine
cam kiriklari girdiginde, pisirilen gida maddeleri
tiketime artik uygun degildir.

Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda
hasarlar: Sadece 6ngériilen orijinal aksesuarlari
kullanin.

Tuz veya baharatlar nedeniyle korozyon: Tuzu veya
bulyon kiiplerini daima sicak suyun igine atin.
Pisirme teknesi korozyona karsi biyilik élglide
dayanikhdir. Buna ragmen, belirli durumlarda
ornegin tuz malzemeyi tahrip edebilir.

Cevre koruma

Cevrenin korunmasi kurallarina
uygun imha

X

Bu cihaz, eski elektrikli ve elektronik cihazlar
(WEEE - waste electrical and electronic
equipment) hakkindaki 2002/96/AB sayil
Avrupa Yonetmeligi'ne uygundur. Bu
yonetmelik, eski cihazlarin AB genelinde
gegerli olmak iizere geri alinmalari ve
degerlendirilmeleri icin sartlari
belirlemektedir.

Enerji tasarruf onerileri

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

Buharl pisiriciyi sadece istenilen sicakliga
ulagincaya kadar isitin.

Miimkiin oldukga daima cam kapagi kapatin. lyi
kapanan kapak sayesinde buhar ve enerji kaybi
onlenir.

iki pisirme tepsisiyle ayni anda farkh gida
maddelerini pisirme olanagindan faydalanin.



Yeni cihaziniz

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

Buharli Pisirici

———— Cam kapak

Pisirme tepsisi, deliksiz

=——_ Pisirme tepsisi, delikli

-

Q_

lli\ <IN
alll

8|+ s

Ekran Kumanda diigmesi
kisa sireli zamanlayici

Panel ve ekran lizerindeki semboller

Ly

)

£

LA

Buharda pisirme kademesi
Isitma
Su bosaltma muslugunu ag / acik

Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat

Buhar cikis deligi

Tagma kenari

Minimum isareti

Artik slizgegli bosaltma deligi

Pisirme teknesi

| | Kumanda diigmesi sicaklik
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Aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina
dahildir:

Pisirme tepsisi, delikli
Pisirme tepsisi, deliksiz
Cam kapak

Kulp

Artik slizgeci

Ozel aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satig
noktanizdan siparis edebilirsiniz:

AG 050 000 Kapatilabilir geri tepme valfi, ¢ikis
garnitiirii (DN 40) ve baglanti
mansonuna (¥2" -> 1%2") sahip ¢ikis
kurulum seti

AG 060 000 Cikis kurulum seti, pigsirme 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 Aliminyumdan kapak

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

VV 200 034 Baska Vario cihazlarla kombinasyon igin

aliminyumdan baglanti cubugu

Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,
aksesuarin yanhs kullanimi halinde sorumluluk
lstlenmez.

46

Fonksiyon tarzi

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

Buharda pisirme, siirekli hareket halindeki buhar
altinda pisirme yontemidir. Sicaklik araligi 100 °C
civarindadir. Isi buhar tarafindan aktarilir. Uygun gida
maddeleri 6rnedin sebze, patates ve baliktir.

Buhar, pisirilecek yiyecegi sararak besin maddelerinin
kaybini énler. Pisirilen yiyecegin 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 biiylik miktarlarda da yiyeceklerin
diizenli sekilde pismeleri saglanir.

Pisirme sivisinin sicakligini 5 °C'lik adimlarla 45 -

95 °C arasi ayarlayabilirsiniz. Su sicakliginin hassas
ayari sayesinde drnegin pasta icin ¢ikolata eritebilir, et
haglayabilir veya makarna pisirebilirsiniz.

Kumanda

ilk kullanim dncesi

ilk defa buharda pisirmeden dnce asagidaki
aciklamalari liitfen dikkate alin:

1 Cihazi ve aksesuarlari iyice temizleyin.

2 Kullanima alma esnasinda kaynama noktasi
denklestirmesi yapilmahdir.

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

3 Kaynama noktasi denklestirmesi yapildiktan sonra
pisirme teknesini tagma kenarina kadar suyla
doldurun ve yeni cihazlarda gériilen olasi kokulari
gidermek icin cihazi 30 dakika buharda pigsirme
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 pisirici kurulum yerindeki hava
basincina goére kendini ayarlar.



Kaynama noktasinin denklestirilmesi islemi

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

2 Sicaklik kumanda diigmesini 95 °C pozisyonuna
getirin.

3 5 saniye icerisinde: Ayni sicaklik kumanda
digmesini iki kez pozisyon 2 ile 95 °C
pozisyonu arasinda yukari-asagi gevirin. Ardindan
kumanda diigmesini & pozisyonuna gevirin.

Sembol == kaynama noktasi denklestirme iglemi
boyunca yanip séner. Sembol == artik yanip
sonmediginde kaynama noktasi denklestirme iglemi
tamamlanmistir. Siire 3 ile 7 dakika arasindadir.

Bilgi: Kaynama noktasi denklestirilirken asiri buhar
olusabilir.

Kulpun takilmasi

A Yanma tehlikesi!

Pisirme tepsisi oldukcga 1sinir. Pigirme tepsisini sadece
teslimat kapsamindaki kulpla gikarin. Kulp, glivenli
sekilde pisirme tepsisine oturmalidir. Kulp, igerigini
dokmek amaciyla pisirme tepsisini gevirmeye elverisli
degildir.

1 Kulpu pisirme tepsisindeki delige gegirin.

2 Kulpu geri gekin. Pisirme tepsisini kulptan tutarak
kaldirin.

Calistirma

Pisirme teknesini soguk su veya baska bir pisirme
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 tagma kenarina kadar
doldurulmalidir.

Sicaklik kumanda diigmesini istenilen pozisyona
gevirin. Ayarlanan sicaklik ekranda gdosterilir.
Sembol == cihaz isindigi siirece ekranda yanar.
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GAGGENAU

Sicakligi 45 ile 95 °C arasi ayarlayabilirsiniz. Buharda
pisirmek igin buharda pisirme kademesini ¢4 ayarlayin.

Bilgi: Cihaz galisirken cam kapagin iyice kapali
olmasina ve buhar ¢ikis deliginin agik kalmasina dikkat
edin.

Kapatma

Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.
Ekrandaki gésterge soner.

GAGGENAU
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Elektronik kisa siireli zamanlayici

Kisa siireli zamanlayiciyr 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 sicakhigi veya buharda pisirme
kademesini ayarlayin.

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

3 Ayarlanan siire ekranda islemeye baslar.
Ayarlanan siireyi kisa siireli zamanlayici galigirken
de degistirebilirsiniz.
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4 Siire sona erdiginde cihaz kapanir ve akustik
sinyal verilir. Sinyal sesini kapatmak igin kumanda
digmelerinden birini kisaca igletin.

Bilgiler

- Cihazi daha erken kapatirsaniz, kisa siireli
zamanlayici kapatma fonksiyonu olmadan
caligmaya devam eder.

- Ik dnce kisa siireli zamanlayiciyl ve ardindan
sicakhigr ayarlarsaniz, kisa siireli zamanlayici
kapatma otomatigi olmadan calisir.

Cocuk kilidi

Cocuk kilidinin ¢calistiriimasi

1 Sicaklik kumanda diigmesini sada, herhangi bir
sicakliga gevirin.

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

3  Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna geri
gevirin.

4  Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini O
pozisyonuna geri gevirin.
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Ekranda yanan sembol o kisa siire sonra séner. Cocuk
kilidi devrededir. Kumanda diigmesini artik herhangi
bir pozisyona gevirebilirsiniz. Cihaz isinmaz.

Cocuk kilidi devredeyken kumanda digmelerinden biri
cevrildiginde ekranda beliren sembol o kisa siire
sonra sOner.

Cocuk kilidinin kapatilmasi

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

2  Sicaklik kumanda diigmesini saga, herhangi bir
sicakliga gevirin.

3 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini O
pozisyonuna geri gevirin.

Cocuk kilidi kapatiimistir.
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Asiri 1Isinmaya karsi koruyucu
tertibat

Cihaz, asiriisinma halinde cihazi ve ankastre mobilyayi
korumak amaciyla isiticiyl otomatik olarak kapatir.
Ekranda sembol L4. Cihazi kapatin ve tamamen

sogumasini bekleyin.
W e 4+ -
95
© ‘5. 75

Asiri 1Isinma i¢in olasi nedenler:

GAGGENAU

® Cihaz bos (pisirme teknesinde sivi olmadan)
calistirild.

Pisirme teknesine gok sicak su dolduruldu.

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

® Cihaz, ¢ok uzun siire buharda pisirme
kademesinde kapaksiz galistirildi.

® Pisirme teknesinde asir kireglenme var.

Emniyet kapatmasi

Cihaz, guvenliginiz i¢in emniyet kapatmasiyla
donatilmistir. Her 1sitma iglemi, bu siire igerisinde
herhangi bir kumanda gerceklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. Ekranda yanip sénen gizgiler belirir.
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GAGGENAU
Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.
Ardindan cihazi her zamanki gibi ¢calistirabilirsiniz.

Pisirme sivisinin bosaltilmasi

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 montajh atik su baglantiniz yoksa, AG 060
000 cikis kurulum setini kurmali ve uygun biyiikliikte
sicaga dayanikli bir kabi (en az 10 litre) bosaltma
muslugunun altina koymalisiniz.




Bosaltma muslugununun acgilmasi

1 Sicaklik kumanda diigmesini sola, 5
pozisyonuna gevirin.

2 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini sola,
B2 pozisyonuna gevirin ve bu pozisyonda tutun.
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Sinyal sesi duyulur. Birkag saniye sonra ekranda Ej4
semboli yanip séner. Bosaltma muslugu agilr.
Bosaltma muslugu agikken ekranda £ sembolii
siirekli yanar.

Bosaltma muslugunun kapatilmasi

1 Sicaklik kumanda diigmesini saga, O pozisyonuna
gevirin.

2 Sinyal sesi duyulur. Birkag saniye sonra ekranda
B2 sembolii yanip séner. Bosaltma muslugu
kapatilir. Bosaltma muslugu kapanir kapanmaz 52
sembolii séner.
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Bilgiler
- Bosaltma muslugu komple agilmaz veya
kapanmazsa, ekranda 57 yanip séner.

- Artik siizgecini daima bosaltma deliginin Gzerinde
birakin. Béylece, yemek artiklarinin bosaltma
muslugunu bloke etmesini dnlemis olursunuz.

Cihazin kullanim alanlari

Buharda pisirme
Ornegin sebze, patates

® Buharl pisiriciyi alt isarete kadar doldurun ve
cihazi buharda pisirme kademesinde 4 6nceden
1sitin.

® iginde yiyecekler bulunan pisirme tepsisini cihaza
koyun. Ayni anda iki pisirme tepsisi
kullanacaksaniz, ilk 6nce delikli tepsiyi, ardindan
deliksiz tepsiyi cihaza yerlestirin.

® Cam kapagi tekrar kapatin. Su yerine yiyecege
uygun bir sivi (6rnegin sebze bulyon, balik suyu,
et suyu) kullanarak yemeklerin tadini daha da
arttirabilirsiniz.

Kaynar suda pigirme
Ornegin hamur igleri

® Buharl pisiriciyi en fazla tagma kenarina kadar

doldurun ve cihazi buharda pisirme kademesinde

2% 6nceden isitin.

® Cam kapagi kapatmanizi 6neririz. Makarna
sepetini (Aksesuar FK 023 000) kullanin.

Buharda hagslama

Ornegin sebze

® Buharl pisiriciyi alt isarete kadar doldurun ve
cihazi buharda pigsirme kademesinde 4 6nceden
1sitin.

Sebzeyi deliksiz pisirme tepsisine koyun.
1 - 2 dakika sonra sebzeyi hizli bir sekilde
sogumasi i¢in buzlu suya koyun. Sebzenin suyunu
iyice akitin.

Kivama getirme

Ornegin sosis

® Pisirme teknesini maksimum tagma kenarina
kadar doldurun.

® Sicaklik kumanda diigmesini 45 ile 95 °C arasi bir
sicakliga ¢evirin ve buharli pisiriciyi 6nceden
1sitin.

® Cam kapagi kapatmanizi dneririz. Makarna
sepetini (Aksesuar FK 023 000) kullanin.

Sicak tutma

Ornegin et, sebze, garnitiirler

® Buharl pisiriciyi alt isarete kadar doldurun.

® Sicaklik kumanda diigmesini 80 ile 90 °C arasi bir
sicakhga ayarlayin ve buharh pisiriciyi énceden
1sitin.

® cinde yiyecekler bulunan pisirme tepsisini cihaza
koyun.

® Cam kapagi tekrar kapatin. Pigirme tepsilerinde

bulunan yiyecekler bdylece uzun siire itinayla,
lezzet korunarak ve kurumadan sicak tutulabilir.

Tazeleme

Ornegin tabaklik yemekler, hazirlanmis yemekler

® Buharl pisiriciyi alt isarete kadar doldurun ve
cihazi buharda pigsirme kademesinde 4 6nceden
1sitin.

® Hazirlamis oldugunuz yemegi uygun pisirme
tepsisine koyun ve sicaklik kumanda digmesini
istenilen sicaklia geri gevirin (85 - 95 °C). Cam
kapag: tekrar kapatin.

Suyunu cikarma

Ornegin Gzimsi meyveler

® Buharl pisiriciyi alt isarete kadar doldurun ve
cihazi buharda pigsirme kademesinde 4 6nceden
1sitin.

® Meyveyi delikli pisirme tepsisine koyun.
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Dezenfeksiyon

Ornegin biberonlar, recel kavanozlari

Buharl pisiriciyi alt isarete kadar doldurun ve
cihazi buharda pisirme kademesinde 6nceden
1sitin.

Biberonlari veya regel kavanozlarini deliksiz
pisirme tepsisine koyun. Cam kapagi kapatin.

20 dakika buharda bekletin.

Ayar tablosu

Ayar tablosundaki dederlerde 6nceden i1sitilmis cihaz

® ilk 6nce deliksiz pisirme tepsisini cihaza
yerlestirin, ardindan iginde meyveler bulunan
delikli pisirme tepsisini listiine koyun. °
® Artik meyve suyu gikmayana kadar buharda
bekletin.
Konserve etmek ®
Ornegin meyve, sebze
® Buharl pisiriciyi alt isarete kadar doldurun. ¢
® Kavanozlari birbirine degmeyecek sekilde delikli
pisirme tepsisine koyun.
® Sicaklik kumanda diigmesini buharda pisirme
kademesine ¥4 getirin.
® Kavanozda kabarciklar yliksekliginde cihazi
kapatin.
® Kavanozlarini ancak tamamen soguduktan sonra

cihazdan gikarin.

esas alinmistir. Yiyeceklerin tiirli ve durumuna gore
daha gok veya daha az 1s1 gerektiginden, degerler

Buharlama / Pisirme — Ayar: Buharda pisirme kademesi

Pigirilecek yiyecek Su miktari Pigirme tepsisi Pisme siiresi  Ac¢iklamalar

Et

Yuvarlak koéfte (500 g) 1 litre Delikli 15- 20 dk.

Sigir filetosu (400 g) 1 litre Deliksiz 15 - 20 dk. Baharatlari pisirme teknesine atin,

ornegin Y tath kasigi kekik

Tavuk g6gst, doldurulmus (500 g) 1 litre Deliksiz, tabani 20 - 25 dk.
yaglanmig

Hindi gégsi (300 g) 1 litre Deliksiz, tabani 15 dk. Sebze bulyonu Ustiinde
yaglanmig

Salamura et (1 kg) 1 litre Deliksiz 60 dk.

Biftek (Tafelspitz) (1 kg) 1 litre Deliksiz 85 - 90 dk. Corbalik sebzeyle

Balik

Som baligi filetosu (600 g) 1 litre Delikli 10 - 15 dk.

Mavi alabalik (2 adet) 1 litre Delikli 8-10dk. Pisirme teknesinde sirkeli sebze bul-

yonu

Kendi suyunda alabalik (2 adet) 1 litre Deliksiz 10- 15 dk.

Sarap buharinda morina bahdi pirzola- 1 litre Deliksiz 20 dk. Su ve sarap Ulizerinde sebze yata-

lar (2 adet) ginda

Levrek filetosu (3 adet) 1 litre Deliksiz 10- 12 dk.

Uzun levrek filetosu (1 kg + 0,56 [ suve 1 litre Deliksiz 15-20 dk.

malzemeler)

Midye 1 litre Delikli, Deliksiz 10 - 15 dk. Kendi suyunda delikli tepside

Sebze

Karnabahar (1 bas) 1 litre Delikli 15 - 20 dk. Cicekler halinde

Karnabahar (1 kg) ve 1 litre Deliksiz 25 - 35 dk. Cigekler halinde

Havug (1 kg) Delikli Dilimler halinde

Brokoli (1 bas) 1 litre Delikli 10- 15 dk. Cicekler halinde

Taze fasulye (800 - 1000 g) 1 litre Delikli 20 - 25 dk.

Alabas (800 g) 1 litre Delikli 15 - 25 dk. Dilimler halinde

Havug (1 kg) 1 litre Delikli 10- 15 dk. Dilimler halinde

Kabuklu haglanan patates (1 kg) 1 litre Delikli 30 - 40 dk.

Kabuksuz haglanan patates (1 kg) 1 litre Delikli 20 - 25 dk. ikiye bolinmiis
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Pisirilecek yiyecek Su miktari Pisirme tepsisi  Pisme siiresi  Agiklamalar

Kabuksuz haglanan patates (1 kg) ve 1 litre Delikli 25 - 30 dk. ikiye boliinmiis
karnabahar (1 kg) Deliksiz Cigekler halinde
Kuskonmaz (2 kg) 1 litre Delikli, Deliksiz 20 - 25 dk. Tim
Kabak, patlican (500 g) 1 litre Deliksiz 5-8dk. Dilimler halinde
Ispanak (250 g) 1 litre Deliksiz 4 dk.
Rezene (4 adet) 1 litre Delikli 30 - 40 dk. Tim
Garnitiirler
Dogal piring (2560 g + 0,5 | su) 1 litre Deliksiz 30 - 35 dk.
Parboiled piring (250 g + 0,5 | su) 1 litre Deliksiz 20 - 25 dk.
Hamur igleri (500 g) 4 litre Makarna sepeti  Uretici bilgilerine gore
Manti, makarna (taze) (500 g) 4 litre Makarna sepeti 2 -5 dk.
Yumurta pastasi (1 litre) 1 litre Deliksiz, tabani 10 - 15 dk.
yaglanmis
Tathlar
Su banyosunda puding (1,5 litrelik 1 litre Delikli Tarife gore
kahp igin)
Komposto (1 kg + 0,25 | su) 1 litre Deliksiz 10 - 20 dk.
Mayali hamur koftesi (8 hamur koftesi, 1 litre Deliksiz 15 - 20 dk.
125 ml siit, tereyagd), seker)
Siitlag (250 g + 0,8 | siit) 1 litre Deliksiz 25 - 30 dk.

Kivama getirme — Ayar: Sicaklik kademesi

Pigirilecek yiyecek Su miktari Pigsirme tep- Pisme siiresi  Sicaklik
sisi

Sosis (4 - 8 gift) 4 litre Yok 10-20 dk. 75-85 °C

Kofte (biylklige gore) 4 litre (6rnegin et suyu) Yok 20 - 30 dk. 90-95 °C

Hamur koftesi (4 - 6) / Makarna 4 litre Yok 20 - 30 dk. 90-95 °C

Sicak sarap (en az 1 litre) Yok - 80-90 °C

® Buharda pisirme ve pisirme esnasinda pisirme
sivisina 6rnegin taze baharat, kurutulmus baharat,
sarimsak, zencefil, [imon suyu veya sarapla aroma
katin. Mutlaka pisirme teknesindeki artik

Oneriler ve pratik bilgiler

® Buharl pisirici ayni anda en fazla iki pisirme

tepsisiyle donatilabilir.

iki pisirme tepsisiyle buharda pisirirken pisirme
tepsilerini ayni anda veya pisirme igslemi boyunca
sirasiyla pisirme teknesine koyabilirsiniz. Delikli
tepsi deliksiz tepsinin altina yerlestirilmelidir.

ilk 6nce pisme siiresi uzun olan yiyecegi pisirme
teknesine koyun. Birinci yiyecek igin geri kalan
silireye ulasildiginda ikinci pisirme tepsisini
pisirme teknesine yerlestirin. Boylece farkli pisme
silirelerine sahip yemekler ayni anda piser ve hazir
olur.

Mimkiin oldukga daima cam kapagi kapatin. lyi
kapanan kapak sayesinde buhar ve enerji kayiplari
onlenir.

slizgecini kullanin ve ¢ikigin ttkanmamasi igin
bosaltmadan 6nce artiklari alin.

Buharda pisirilen yiyeceklerin kendi tatlari,
geleneksel yontemle pisirilen yiyeceklere nazaran
daha yogundur. Bu nedenle, ayrica baharat
kullanmaya hemen hemen gerek kalmaz.

Besin maddeleri, vitaminler ve mineraller kadar
yiyeceklerin kendi tatlari, sekil ve renkleri de
korunur. Yiyecekler yag kullanilmadan pisirilir.

Pisirilen yiyecekler kaynayan suyla temas etmez.
Pisirilen yiyecekler tamamen buhar tarafindan
sarilir ve suyun iginde erimezler.
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Temizleme ve bakim

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

A Yanma tehlikesi!

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

A Elektrik carpma tehlikesi!

Cihazin temizlenmesinde yliksek basingli temizleyici
veya buhar piskirtiiciisi kullanmayiniz.

Cihazin temizlenmesi

® Pisirme teknesini her kullanim sonrasi bosaltin ve
bulasik deterjani ve yumusak bir bulasik firgasi
kullanarak temizleyin. Gida maddeleri i¢in cogu
kez onayl olmadiklarindan, pisirme teknesine
paslanmaz celik bakim maddeleri siirmeyin.

® Kir, tuz ve kireg ¢okiintileri korozyon hasarlarina
yol agabilir.

® Pisirme tepsilerini ve artik siizgecini 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: Pisirme
teknesini sirkeli suyla veya gida maddeleri igin
onayli 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 c¢aligmalari 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 galistirildiktan sonra teknenin
tabaninda isiticinin sekli belirmeye baslar. Bu durum
cihazin fonksiyonunu ve kalitesini etkilemez.

Cihaz parcasi/ Onerilen temizlik

Yiizey

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

bezle kurulayin.

Kumanda panelinin koruyucu bakimi
icin uzman satig noktanizdan veya
online magazamizdan uygun bakim
yagi temin edebilirsiniz (Siparis No.
311135). Temizledikten sonra bakim
yagini yumusak bir bezle kumanda
paneline diizenli sekilde siiriin.

Kumanda diigme-  Yumusak, nemli bir bez ve az miktarda
leri bulasik deterjaniyla temizleyin. Bez
asir islak olmamalidir.
Dikkat! Cihazda hasar olusabilir:
Kumanda diigmelerini temizlemek igin
cekerek gikarmayin.

Cihaz parcasi/ Onerilen temizlik

Yiizey

Pisirme teknesi Yumusak bulasik firgasi ve bulagik
deterjaniyla temizleyin ve yumusak bir

bezle iyice kurulayin.

Pisirme kaplari Bulasik makinesi

Cam kapak Bulasik makinesi

Kulp Sicak su ve bulagik deterjaniyla temizle-

yin.
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Bu temizleme maddelerini
kullanmayin

Ovucu veya keskin deterjanlar

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

Klorlu veya asiri alkol igeren deterjanlar

Firin spreyi

Sert, kaziciyr bulasik siingerleri, firgalar veya
ovucu bezler

® Yeni silingerli bezleri kullanmadan énce iyice
ytkayin



Arizalarin giderilmesi

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylikla
giderebilirsiniz. Miisteri hizmetlerini aramadan &nce
asagidaki aciklamalari lutfen dikkate alin.

Ariza

Olasi sebebi

Coziim

o sembolii ekranda beliriyor. Buharli
pisirici 1sitmiyor.

Cocuk kilidi aktive edilmisgtir.

Cocuk kilidini kapatin.

Cihaz kapaniyor. Ekranda cizgiler yanip
sdntyor.

Emniyet kapatmasi

Cihazi kapatin. Ardindan cihazi her
zamanki gibi ¢alistirabilirsiniz.

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

Elektronik hatasi

Gaggenau miisteri hizmetlerine haber
verin.

L4 sembolii ekranda yaniyor. Buharli
pisirici 1sitmiyor.

Asiri 1sinmaya karsi koruyucu tertibat:
Pisirme teknesinde sivi yok.

Cihazi kapatin. En az minimum isaretine
kadar soguk su doldurun. Cihazin tama-
men sogumasini bekleyin.

Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat:
Cihaz, ¢ok uzun siire buharda pisirme
kademesinde 14y cam kapak kullanil-
madan igletildi.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Buharda pisirme kademesinde
cam kapagi kapatin.

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

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Pisirme teknesini soguk suyla
doldurun.

Asiri 1sinmaya karsi koruyucu tertibat:
Pisirme teknesinde asiri kireglenme
var. Pigirme teknesinin tabaninda isiti-

cinin sekli beyaz tabaka olarak algilani-

yor.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Pigsirme teknesini sirkeli suyla
veya gida maddeleri igin onayli kiregten
arindirma maddesiyle silin. Sade suyla
iyice yikayin.

Sembol LA cihaz tamamen sogumus
olmasina ragmen galistirdiktan sonra
da yaniyorsa, Gaggenau musteri hiz-
metlerine haber verin.

&9 sembolii ekranda yanip séniiyor.

Bosaltma muslugu komple agilmadi ya
da kapanmadi.

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

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

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

E No. FD No.

Misteri hizmetleri ©

Garanti siiresi boyunca da hatali kullanimdan 6tiiru
misteri hizmetleri departmanindan bir teknisyenin
¢agrilmasinin licrete tabi oldugunu litfen unutmayin.

Kullanim 6mrii :10 yildir (Uriintin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma
siiresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 5533

Ureticinin yeterliligine glivenin. Onarimlarin cihazinizin
orijinal yedek parcgalarina sahip egitimli servis
teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin olunuz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usultine aykiri onarimlar tehlike teskil eder.Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir miisteri hizmetleri
teknisyeni tarafindan yapilmalhdir.Cihaz arizaliysa
elektrik fisini gekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Miisteri hizmetlerini arayiniz.
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OCAK Gagn Yonetim Merkezi

NoGa cnranTiIERGEE

BELGESI

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

 Anzalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yéntemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen
firmamiza aittir.

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

+ Belge (izerine tahrifat yapildigl, cihazin lzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi taktirde garanti
gecersizdir.

GARANTI SARTLARI
1- Garanti stiresi malin teslim tarihinden itibaren baglar ve 2 yildir.
2- Malin btiin parcgalari dahil olmak tizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3- Malin garanti siresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen sire garanti suresine eklenir. Malin tamir stresi en
fazla 30 is glinidir. Bu slre, mala iliskin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisi,
bayii, acentasl, temsilciligi, ithalatcisi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden itibaren baslar. Sanayii malinin arizasinin
15 isglni icerisinde giderilmemesi halinde imalat¢i veya ithalatgi malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer ézelliklere sahip
baska bir sanayiye malini tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

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

5- Tuketicinin 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 farkl arizalarin dértten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti suresi igerisinde farkl
arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamay: surekli kilmasi,

- Tamiri igin gereken azami srenin asiimasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalat¢isi veya imalatci-Ureticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkin bulunmadiginin belirlenmesi,
durumlarinda, tiketici 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 igin Sanayi ve Ticaret Bakanlg, tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurliigi’'ne basvurulabilir.

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

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

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

34770 Umraniye/iISTANBUL Belge Numarasi

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

GAGGENAU
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Gaggenau Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com
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	Устранение неисправностей
	Служба сервиса
	m Опасность удара током!
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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.
	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 není určený pro provoz s externím časovým spínačem nebo dálkovým ovládáním.
	Děti od 8 let a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatkem zkušeností a vědomostí smějí tento spotřebič používat pouze pod dozorem nebo pokud byly seznámeny s bezpečným používáním spot...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a uživatelskou údržbu nesmí provádět děti bez dozoru.
	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!
	▯ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Pokud je spotřebič vadný, vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis. Opravu smí vykonávat výhradně technik zákaznického servisu vyškolený naší společností.
	▯ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.
	▯ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.

	Příčiny poškození
	Pozor!
	– Pojistka proti přehřátí vypne přístroj
	– Poškození skleněné poklice
	– Poškození přístroje nevhodným příslušenstvím
	– Koroze způsobená solí nebo kořením

	Ochrana životního prostředí
	Likvidace neohrožující životní prostředí

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

	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

	Během vyrovnávání bodu varu může docházet ke zvýšené tvorbě páry.

	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
	Dbejte na to, aby během provozu skleněná poklice dobře těsnila a otvor výstupu páry nebyl zakrytý.

	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

	Pokud nemáte namontovanou pevnou přípojku odpadní vody, musíte nainstalovat instalační sadu pro odtok AG 060 000 a pod výpustný kohout postavit teplotně odolnou nádobu s odpovídajícím objemem (min. 10 l).
	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
	Oblasti použití přístroje
	Vaření v páře
	Vaření ve vroucí vodě
	Blanšírování
	Ohřátí (dovaření)
	Udržování teploty
	Regenerace
	Odšťavňování
	Zavařování
	Sterilizování

	Tabulka nastavení
	Příprava v páře / vaření — nastavení: Stupeň přípravy v páře
	Dovaření — nastavení: Teplotní stupeň
	Tipy a triky
	Ošetřování a čištění
	m Nebezpečí popálení!
	m Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!




	Čištění přístroje
	Upozornění
	Po několika provozních hodinách se na dně vany rýsují kontury topného tělesa. To nemá negativní vliv na funkci a kvalitu přístroje.
	Pozor!
	Poškození přístroje


	Nepoužívejte tyto čisticí prostředky

	Odstranění poruch
	Zákaznický servis
	Objednávka opravy a poradenství při poruchách
	m Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
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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.
	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...
	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 8 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!
	▯ 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 ...
	▯ 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.

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	– Zabezpieczenie przed przegrzaniem wyłącza urządzenie
	– Uszkodzenia pokrywy szklanej
	– Uszkodzenie urządzenia w wyniku stosowania nieodpowiednich akcesoriów
	– Korozja spowodowana solą lub przyprawami

	Ochrona środowiska
	Ekologiczna utylizacja

	W celu oszczędności energii
	Należy stosować się do poniższych wskazówek:

	Twoje nowe urządzenie
	Piec parowy
	Symbole na osłonie i wyświetlaczu
	Akcesoria
	Akcesoria dodatkowe
	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

	Podczas kompensacji punktu wrzenia może dojść do powstania większej ilości pary.

	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
	Zwrócić uwagę na to, aby przy pracy pokrywa szklana była prawidłowo nałożona a otwór ujścia pary nie był zakryty.

	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.
	2 Pokrętło zegara krótkoczasowego przekręcić w lewo do pozycji minus i zatrzymać w tej pozycji.
	3 Pokrętło temperatury przekręcić z powrotem na pozycję 0.
	4 Pokrętło krótki czas przekręcić z powrotem na pozycję 0.

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


	Zabezpieczenie przed przegrzaniem
	Możliwe przyczyn przegrzania:

	Wyłączanie bezpieczeństwa
	Spuszczanie płynu do gotowania
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Wskazówka

	Jeśli nie zostało zamontowane na stałe przyłącze odpływu, należy zainstalować zestaw odpływowy AG 060 000, zaś pod kurkiem spustowym umieścić pojemnik o odpowiedniej pojemności (min. 10 l) odporny na działanie wysokich temperatur.
	Odkręcić kurek spustowy
	1 Pokrętło temperatury przekręcić w lewo na pozycję ¤.
	2 Pokrętło zegara krótkoczasowego przekręcić w lewo do pozycji ¤ i zatrzymać w tej pozycji.

	Zamknąć kurek spustowy
	1 Pokrętło temperatury przekręcić w prawo na 0.
	2 Rozlega się sygnał. Po kilku sekundach na wyświetlaczu miga ¤. Kurek spustowy zamyka się. Podczas gdy kurek spustowy jest zamknięty, gaśnie ¤.

	Wskazówki
	Zakresy zastosowania urządzenia
	Gotowanie na parze
	Gotowanie we wrzątku
	Blanszowanie
	Gotowanie na parze
	Utrzymywanie w cieple
	Regenerowanie
	Produkcja soku
	Zagotowywanie przetworów
	Dezynfekowanie

	Tabela ustawień
	Gotowanie na parze / gotowanie - ustawienie: stopień gotowania na parze
	Gotowanie na parze - ustawienie: stopień temperatury
	Wskazówki i porady
	Czyszczenie i konserwacja
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!




	Czyszczenie urządzenia
	Wskazówka
	Po kilku godzinach pracy na dnie komory pojawiają się kontury grzałki. Nie mają one wpływu na jakość ani na działanie.
	Uwaga!
	Uszkodzenia urządzenia


	Tych środków do czyszczenia nie używać

	Usuwanie zakłóceń
	Serwis
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
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	m Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	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 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 8 yaşından 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!
	▯ 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 kapat...
	▯ 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.

	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	– Aşırı ısınmaya karşı koruyucu tertibat cihazı kapatıyor
	– Cam kapakta hasar
	– Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda hasarlar
	– Tuz veya baharatlar nedeniyle korozyon

	Çevre koruma
	Çevrenin korunması kurallarına uygun imha

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

	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

	Kaynama noktası denkleştirilirken aşırı buhar oluşabilir.

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


	Çalıştırma
	Bilgi
	Cihaz çalışırken cam kapağın iyice kapalı olmasına ve buhar çıkış deliğinin açık kalmasına dikkat edin.

	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

	Sabit montajlı atık su bağlantınız yoksa, AG 060 000 çıkış kurulum setini kurmalı ve uygun büyüklükte sıcağa dayanıklı bir kabı (en az 10 litre) boşaltma musluğunun altına koymalısınız.
	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
	Cihazın kullanım alanları
	Buharda pişirme
	Kaynar suda pişirme
	Buharda haşlama
	Kıvama getirme
	Sıcak tutma
	Tazeleme
	Suyunu çıkarma
	Konserve etmek
	Dezenfeksiyon

	Ayar tablosu
	Buharlama / Pişirme — Ayar: Buharda pişirme kademesi
	Kıvama getirme — Ayar: Sıcaklık kademesi
	Öneriler ve pratik bilgiler
	Temizleme ve bakım
	m Yanma tehlikesi!
	m Elektrik çarpma tehlikesi!




	Cihazın temizlenmesi
	Bilgi
	Birkaç saat çalıştırıldıktan sonra teknenin tabanında ısıtıcının şekli belirmeye başlar. Bu durum cihazın fonksiyonunu ve kalitesini etkilemez.
	Dikkat!
	Cihazda hasar oluşabilir


	Bu temizleme maddelerini kullanmayın

	Arızaların giderilmesi
	Müşteri hizmetleri
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
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