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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!

e [opAuyee pacTuTenbHOE Macno um
YXMp nerko BocnnamensatotcA. He
ocTaBnanTe 6e3 npucMoTpa ropAyee
Macsno unu >xup. Hukoraa He tywute
OroHb BoAoW. Beikntounte KOHPOPKY.
[Mnama MOXXHO OCTOPOXXHO NOracuTb
KPBILLKOK, NiamMAracALImMMm
NOKPbIBANOM UK NOACOHBLIMU
npeamMeTamu.

o  @puTIOPHOE MACMO WIS XXUP MOTYT
BocnnameHuTbcA. [Npu akcnnyatauuu
bPUTIOPHULBI UCNONBL3YITE TONBKO
noaxoasallee GppUTIHOPHOE MaCO UNH
*xup. He npeBbiwaiite agonyctumoe
KONMYECTBO XXMAKOCTU. OPUTIOPHbIN
YXMp nepea Ucnonb3oBaHWEM creayeT
pasxmxutb. Cobnroaante
NOAXOAALLYO ANA NPOAYKTa
Temneparypy npu >xapeHuu Bo

dpuTiope.

e Crapoe ¢ppuTHOPHOE MACNO WU IKUP
MMEIOT TEHAEHUMIO K BCMIEHUBAHUIO U
obnaaarot 6onee HU3KOM
TemnepaTtypoin BoCniaMeHeHMs.
3ameHuTe GpUTIOPHOE MacIo UNu
YXUpP, €Cnn OHO npuobpeno
KOPWYHEBBIN LUBET, HEMPUATHLIM 3anax
WKW HauMHaEeT BbICTPO AbIMUTLCA.

e Hanwnune Boabl B ropsauem
pacTUTESNIbHOM Macsie MOXXeT
00ycnoBuTb BOCNaMeHeHne »upos. B
cllyyae BoCrniamMeHeHusa Mmacna unu
>XMpa HUKorJa He TyLuiuTe nnama
BOAOMW.



Mpu noxkape:

- OtkntounTe npmbop ot ceTu:
OTK/IOUMUTE NPEeAOXPaHUTENDb B
6510Ke npeaoxpaHuTenen.

- YcTaHOBHTE KPBbILLKY 13
Hep>KaBetoLLen CTav UK HANOXKKUTE
Heroproyee NosIoTHO: niama
noracHeT 3a CYET OTCYTCTBMA
Kucnopoaa.

- Bbikntouute KYXOHHYIO BbITAXXKY:
I'IpOHMKaI'OLLIMﬁ BO3AyX yBe/IM4nBaeT
nname.

Mpwn cunbHOM Harpese npubopa
BOCMNJIaMEHAOLLUMECA MaTepuabl
MOryT BCNbIXHYTb. [ToaTOMY He xpaHuTe
noA npMbopom nNoAoBHbLIE MaTepuansl
(Hanpumep, cnpewu, yncTawme
CpPeACTBa) U He UCMONb3YHTE UX
nobnusocTtu ot npubopa. He knaaute
BOCMNaMeHsoLWneca npeameTsl B
npuoop.

OnacHocTb oMxora!

B npouecce akcnnyartaumm oTKpbITbie
AnA AocTyna aetanu npubopa CUnbHO
HarpesatoTcA. He npukacanTtech K
packanéHHbiM getanam. He
noAnyckavite aeten 61M3Ko.

Hanuuune Boabl B ropsuem
pacTUTENbLHOM Macne MOXeT
006yCnoBUTbL BOCMaMEHEHUE XUPOB.
Cobntonaite OCTOPOXKHOCTb B
0COBEHHOCTH NPU UCMONBb30BaHUM
BOAbl B6NM3K ropsyero npubopa.
Tawke cneayet cobnoaatb
OCTOPOXKHOCTb NPU UCMONBb30BaHUM
BoAbl BONM3n octeiBLiero npubopa. Bo
bpUTIOPHOE MACIIO UIU XKUP HE
AoMKHa nonactb Boga. OnacHocTb
BOCMNIaMEHEHUSA YKUPOB MpH
nosTopHOM HarpeBe! Bceraa
3aKpbIBalTe KPbILLKY OXJTaXXAEHHOTO
npubopa.

Hanuuve Boabl B ropayem
pacTUTENbLHOM Macsie MOXKET
06yCcnoBuTbL BOCMNIaMEHEHWE KUPOB.
3ameHuTe GpUTIOPHOE MaCO UK
YXMP, €CNM B HEM COAEPIKUTCA BOAA
(Hanpumep, BCneaCTBME YacToOro
»KapeHus BO GpuTiope NpoAyKTOB
rnyboKon 3aMOpPO3KHK).

Mpur3Haku coaep aHuna BoAbl BO
bpUTIOPHOM Macne uim Xupe:

- lNoaHnmatowmecs Ny3blPpbKH

Kannu Boabl

BoasHou nap

CunbHoe pa3bpbi3ruBaHue npu
>XapeHun Bo ¢ppuTiope

3anonHeHve BNa)kHbIMU NULLIEBBIMU
MPOAYKTaMM U CITULLKOM OONbLLIOK
MaccoW NPUBOANUT K BCMEHUBAHUIO
mMacna unu xwupa. [epea »xapeHmem
BO ppuTIOpE TLLATESIbHO BbICYLLMUTE
BNlaXXHble NpPoAyKThl. YaanuTte néa co
CBEXXe3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB.
HanonHute kop3nHy npoaykTom
oTAenbHO OT GpuTopHUULIL. Heckonbko
pa3 MeASIEHHO NOrpy3nTe KOP3UHY
bPUTIOPHULBI B MACNO UK XKKUP.

Hanunune Boakl B ropauem
pacTUTENIbHOM Macie MOXKeT
00yCnoBuTb BOCMNIaMEHEHNE KUPOB.
TwarenbHo BbICyLLIMTE Yally
OPUTIOPHULIBI NOCSIE OYUCTKK, Npexae
4eM CHOBa HamnoNHUTL €€ GPUTIOPHLIM
Macnom/XXMpom.

3aKkpbiTas Kpbillka npubéopa
obycnaBnmMBaeT U3NULLIHIO
akkymynauuto tenna. [pnbop cneayet
3aKpblBaTb KPbLILLKOW TOJIbKO Nocne
NONHOro oxnaxkaeHua. Hukoraa He
BKJIFOYaNTe NpubOp C 3aKpbITOM
KpbllKa. He ncnonb3syite KpbILLKy
npubopa AnA noaaep>KaHua
MPUroTOBNEHHbIX 671104 B ropAYemM
COCTOAIHWUM WJIN B Ka4eCTBe NOACTaBKMU.



OnacHocTb ynapa TOKom!

e [lpu cunbHOM Harpese npubopa
n3onAuMAa kabena Moxket
pacnnaButbca. Cneaute 3a TeM, 4TOObI
kabenb He conpukacanca ¢ ropAYuMH
yacTAMM 3NEeKTPonprOOpPOB.

® npOHMKaI'OLLIaFI BJlara MOXXeET NpmnBeCTU
K yAapy SNEeKTPUHECKUM TOKOM. He
MCHOﬂbSyﬁTe O4YNCTUTEJIb BbICOKOIO
AdaBneHna uiun HapOCprﬁHble
O4YUCTUTENN.

MpUUMHBI NOBpEAEHUH

BHumaHue! MNospexxaerne npubopa npu MCnonb30BaHUK
HenoaxoaAwmunx rIpVIHaﬂJ'Ie)'KHOCTeVIZ ,D,Oﬂ)KHbI
ncnonb3oBaTbCA TOJIBKO NpeAnUCaHHbIe d)VIpMeHHbIe
NPUHaAANEXXHOCTH. Mcnonb3oBaTh TONBKO Takue KOP3UHBI
dbpuTMpoBaHMA, KOTOpbIe NpeAHasHauYeHbl AnA 3Toro
npubopa. 3anpellaetca aKcnayaTuposaTe GPUTIOPHHULY CO
CTEK/IAHHOW KPbILIKOW NapoBapKu.

OxpaHa oKpyMXatoLwieun cpenbl

OKonorMyeckKkun yucran yTunum3auuma

X

3ToT npnbop cootBeTcTBYeT EBpONneiickoi
avpekTtuBe 2002/96/EG no obpatlleHuto co
CTapbiIMW 3NNEKTPUYHECKUMU U BNEKTPOHHbIMU
npubopamu (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). Ota anpektusa
ycTaHaBnv“BaeT NOPAAOK BO3BpaTa U yTUiu3aUuuu
cTapblx NpuBopoB, AEHCTBYIOLWMUIA NO BCEW
Espore.

CoBeTbl N0 3KOHOMMUM
3NEKTPO3HEPTUH
AnA aKOHOMUWU INEKTPOIHEPIUU NPU NPUTOTOBIIEHUHU

nUWKM HEO6XOAMMO BbINONHATDb cnepywouiume
peKkomeHaauuu

® HarpeBaiiTe ¢puUTIOPHULY TONBLKO A0 MOMEHTaA
AOCTWXKEHUA XKelaeMoi TemnepaTypbl.

® Bceraa ycraHaBnuBaiTe peKoMeHAyeMYyto
Temneparypy.

® Vcnonbsyitte ana ppuTMpoBaHUA noaxoadllme copTa
Macna unu xupa.



Baw HoBbIM npubop

3aechb Bbl MOXKeTe NO3HAKOMUTBLCA C BallWM HOBbLIM
npMBoOpoOM M MONYyYUTb AOMOSIHUTENbHYIO MHOPMAaLUIO O
ero nNpuHaane>KHocTAX.

dpuTopHHMLUA

MoaBec Kop3uHbl GpUTPOBAHUSA

MuHumansHaa oTmeTKa

TemnepatypHbIit 30HA

EOpTVIK BCnNeHuBaHUA

HarpeBatenbHblit anemeHT

Aucnneit Pyuka Pyuka
TaiMmepa Temneparypsbl

anHaﬂﬂemHOCTM VV 200 014 CoeanHUTEeNnbHaA NnaHKa 13
BbICOKOKAY€CTBEHHOW CTanu AnA

B o6beme noctaBkM MMeloTCA cneaylollmne KoMOuHUpoBaHua ¢ Apyrumu Vario

NPUHAANEIKHOCTH npuéopamu.

KpbilKa M3 BEICOKOKAUeCTBEHHO/ CTanm VV 200 034  CoeaunHuTenbHasA NnaHka U3 antoMUHUA
AnA KOMBUHUPOBAHUA C APYrUMU

KopsuHa ¢putuposanua npubopamu Vario.

MCI‘IOHbSyVITe NPUHaANEXXHOCTU TONbKO B COOTBETCTBUU C
BblllenpuBeA€HHbIMW yKa3aHUAMMU. MarotoButens He
HeceT OTBETCTBEHHOCTb B Cllyyae HenpaBUIIbHOIO
ncnonb3oBaHUA rIpVIHa,Elﬂe)'KHOCTeVI.

CneuunanbHble npuHagnexHoOCTH

Bbl Mo)keTe 3akasaTb B cBOEM cneunanmM3vpoBaHHOM
MarasuHe cneayrowmne NnpuHaaAne >KHoCTu

FK 020 000 [JononHutenbHaa Kop3uHa GpuTUpPOBaAHUA
VD 201 014  Kpbiwka npubopa M3 HeprkaBetoLlei cTanu

VD 201 034  Kpbiwka npubopa M3 antoMuHUA



YnpaBsneHue

BknioueHue

Bkniouaitte ppuTiopHULY NULWbL TOrAa, Koraa pesepsyap
GpUTIOPHULBI 3aN0NTHEH MACIoOM/XXMPOM GpUTMPOBaHKA,
no KpaiHei Mmepe, A0 MUHUMaNbHON OTMeTKHU. XKup
dbpuTMpoBaHuA cneayeTt cHauyana pacTonuTb Ha CTyMeHU
pactannuMeaHuA Xupa.

MosepHuTe pyuky ynpaenenuna "Temnepatypa" B
>Kenaemoe nosio>keHue. YctaHoBNeHHaA TeMneparypa
oTobparkaetca Ha aucnnee. CumBon == oToBparkaeTcq Ha
Aucnnee B TeYeHWe BCEro BpeMeHU HarpeBaHua npubopa.

GAGGENAU o

Temnepatypa mMoxxeT BbITb ycTaHOBNIeHa B Anana3oHe 135
- 190 ?. Yto6bl pacTOnUTb XXUP, HYXXHO YCTAHOBUTb
cTynenb &Y pactannusanua xupa.

BbiknwouyeHue

MoBepHUTe pyuKy ynpaBneHuna "Temnepartypa" B nosnuuio
0. MHankauma Ha ancnnee racHer.

GAGGENAU
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3 [locne okoHYaHuA paboTbl CTyMEHU pacTaniMBaHua
YKMPa racHyT CUMBONLI ¥ u ==. Tenepb MOXHO
yCTaHOBUTL XKenaemylo Temneparypy.

PactannuBaHue wupa ¢ppmutupoBaHuA

®puTiopHMLUa pacnonaraeT CTyNeHbi0 YCTAHOBKK ANA
pacTtannusaHuA >xupa. [pu aTol ycTaHOBKE XUP
MeZASIeHHO pacTaniuBaeTcq, Yem npejoTepallaeTcA
neperpeBaHue HarpeBaTeslbHOro 3JieMeHTa.

1 Monoxxute Bo GppuTIOPHULY 3 KI M3MENTbYEHHOTO
upa. XXup AomKeH MMeTb KOMHaTHYO TeMnepaTypy
UNu TemnepaTtypy XOn0AUNbHUKA, HO He A0/KeH OblTb
3aMOPOIKEH.

2 T[loBepHyTb pyuKy ynpaBneHus "Temnepatypa' Bneso
B nosuumio ¥¥. Ha aucnnee BoicBeunBaetcs
cumBon=> u temnepatypa 100 °C. Yepes HeckonbKo
CeKyH/ BblAaeTcA 3BYKOBOW CUrHan.

Ecnu BBl x0TUTE dpuTUpPOBaATHL Cpasy e nocne
pactannuMBaHWUA xupa, AeiCcTBYWTe creayowmnm obpasom

1 MosepHuTe pyuky ynpaeneHusa "Temnepatypa" Bneso
B nosuumio 5. Mocne BbIAaYM 3BYKOBOrO CUrHana
noBepHUTE PYUKy ynpaBieHua ganblle BNeBO Ha
>Xenaemyto Temnepatypy (He noBopauuMBainTe pyuKy
ynpasneHua yepes O snpaso!).

2 Bo Bpemsa pacTaninuBaHudA, Ha AUcnee
BbICBEUMBAIOTCA cUMBONL & u == . Mocne aToro
npu6op aBTOMaTMYECKU HarpesaeTcaA A0
ycTaHOBNEHHOW TemnepaTypbl. [pn AocTuxEeHUU
HY>XHOW TeMnepaTypbl racHeT NOAGCBETKa CMMBONa ==

YKasaHunA

- bBbnaropaps noHWXeHHOW TeMnepaTtype B 30He
XOJIOAHOrO Macna, PacTOMNEHHbIA XUpP 34eCb He
sagep>kuBaertca . [lpoussoanTte pputupoBaHue
TONLKO NPU MOraleHHOM CUMBONE=> .

- CryneHb pactannuBaHuUsa Xupa MoOXeT BbITb
aKTUBMpPOBAHAa TONbKO NpU TemnepaTtype npubopa
Huxe 50 °C.

Ecnu cTyneHb pactannuMBaHuA XuUpa BKOYAETCA NpU
Temnepatype npubopa Buiwe 50 °C, To MHAMKaUKA
cumBona == 1 100 °C racHet. putiopHuLa
HarpesaeTca 4o 100 °C.

dpuTUpoBaHue

Bkniouaitte ppuTiopHULY NUWb TOraa, Koraa pesepeyap
GpUTIOPHULBI 3aMO0NHEH MacnoM/XMpom GpUTMPOBaHHUA,
no KpaiHen mepe, A0 MMHUMAaNbHOW OTMeETKU. XKup
bpuTpoBaHMA cneayeT cHavyana pacTonuTb Ha CTyMeHu
pacTtannuMeBaHuA >upa.

1 VYcraHoBuTe xenaemyto Temnepatypy. 3aropaerca
cumBon == HarpeBaHua. [pu aocTxeHUH
yCTaHOBNEHHOMN TemnepaTypbl CUMBOJ <= racHer.

2 HanonHAiTe KOp3uHY GPUTMPOBAHUA, YCTAHOBUB €€
Ha paboueit NOBEPXHOCTH pAAOM C GpUTIOpHHULIEN (HO
He B caMOil GpUTIOPHHULIE UK HAd Hell).

3 [orpysuTte KOp3nHy GPUTUPOBAHUA, HAMOJTHEHHYIO
NPOAYKTOM, B Macyio/>up.

4 Mocne okoHYaHWA GPUTUPOBAHUA U3BNEKUTE KOP3UHY
U cnerka BCTPAXHUTe ee, 4TOObl M36aBUTLCHA OT
U3NULWKOB Macna/xupa.

[na ctekaHna ocTaTKOB Macna/»upa KOp3uHy
$puTUPOBAHMA MOXKHO NOABECUTL Ha CNeLnansLHoOM
NPUCNocoBneHuu.



ONEeKTPOHHbIK Tanmep

Taltmep MoxxeT BbITb yCTaHOBEH B Anana3oHe oT 1 Ao 90
MUHYT. TallMep He MOXKeT BK/toUaTb UK BbIKItOYATb

bpuTiopHULY.

Talmep MOXXET UCNoNb30BaTbCA TaKXKe Npu
BbIK/IOYEeHHOM npubope.

YcTaHOBKa Tanmepa

1 MoBepHyTb pyuky ynpasnenus "Taiimep" B nosuuuto +
UNWM — ANA YCTaHOBKMW YKeNaemMoro BpeMeHHu.

2 YcraHoBNeHHOe BpeMA U ero xoJ oTo6pakatoTcA Ha
auncnnee. YcTtaHoBneHHOE BpemMA MOXXHO
KOPpPEeKTUpOBaTb BO BpeMsa paboThl TaiMepa.

3 [lo ucTteueHUn ycTaHOBNEHHOTrO BPEMEHU BblAAETCA
3BYKOBOW curHan. [Jna BblKIlOUEHUA 3BYKOBOrO
CUrHana Hy>XHo GblICTPO MOBEPHYTb PYUKY
ynpaBneHua.

GAGGENAU

dYHKLUHUA NacCMBHOM 6e30NacHOCTH
nerteu

BrnioueHue ¢yHKUMKU NacCUBHOM 6€30MNaCHOCTHU AeTen

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

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

3 [loBepHute pyuky ynpaBneHua "Temneparypa" Hasan
8 nosuuuio 0.

4 TloBepHuTe pyuky ynpaBneHus "Taiimep" Ha3aa B
nosuuuto 0.

o
nmn

GAGGENAU o

Ha aucnnee 3aropaeTtcsa CUMBON o, KOTOPLIKA yepes
HekoTopoe BpeMA racHeT. DyHKLUMUA NaCCUBHOWM
6es3onacHOCTH AeTei BKItOYeHa. Tenepb pyyKu
ynpaBfeHUA MOXXHO NOBOpaunBaTh B 11060€ NONOXKEHUE, U
npubop He ByaeT HarpeBaTbCA.

Ecnu kakana-nmbo pyuka ynpasneHusa 6yaeT noBepHyTa npv
BKJIIOUEHHON PYHKLMK NnacCcMBHOK Be30nacHOCTH AeTeit, Ha
Aucniee NoABUTCA CUMBOJ O, KOTOPLIA Yepe3 HeKoTopoe
BPeM#A racHer.

BbiknoueHne ¢pyHKLUUM NACCUBHOM 6€30NaCHOCTHU
nerteun

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

2 T[loBepHuTe pyuky ynpaeneHus "Temnepatypa"
BNpaBo Ha Ntoboe 3HaueHWe TemnepaTtypbl.

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

®yHKUMA naccuBHOW 6e30NacHOCTU AeTell BbIKOYeHa.

3awuTa oT neperpesa

Mpu neperpeBaHnun npubopa HarpeBaTesibHblE€ 3NEMEHThI
aBTOMAaTMUECKM OTKNOUAOTCA ANA NpeoXxpaHeHus
npuéopa u BCTPOEHHOW KyxoHHON MebBenun. Ha ancnnee
noasnaetcA cumson LAZ. OTknounte npubop u aaite emy
MONTHOCTBLIO OXNAAUTLCA.

Mpu6op MOMET neperpeTbCAH, ecnu
® pesepByap ¢puTMpOBaAHUA NYCT.

® B pesepByape GppUTMPOBAHUA CAULLIKOM Mano macna/
Xupa (ypoBeHb Macna/>upa HUXKe MUHUMAaSIbHOM
OTMETKM).

® ucnonb3yeTcA OYEHb CTapoe Macsio UK XUpP
bputuposaHuA.

® pacranauMBaHWe XONOAHOrO XXMpa GPUTUPOBAHUA He
BLIMOJIHAETCA C CAMOro Hayana Ha CTyneHu
pactannuMeBaHuMA, HO Cpasy >Xe ycTaHaBnMBaeTCA
TemnepaTtypa.

3alwmuTHOE OTKNIOYEeHuUe

Ana Bawei 6esonacHocT Nnpubop ocHaleH GyHKLUEN
3allMTHOro oTktoyeHua. Bce npouecchl HarpeBaHua
BbIK/IIOUalOTCA Yyepes 4 yaca, ec/iu B TeUeHue 3Toro
BpeMeHN He BbIMONHANUCH HUKaKne onepaunu
ynpaBneHua. Ha auncnnee noABNAKTCA MUrarwwme
"yepTouku".

GAGGENAU o

MoBepHuTe pyuky ynpasnenus "Temnepatypa" Ha O, nocne
yero NnpnMBop MoXeT BblTb BKJIIOYEH CHOBA, Kak 0ObIYHO.



30Ha xononHoOro macna

Conepxauanaca Bo GpuUtupyeMom npoaykTe Boaa
ONyCKaeTcA BHU3 B TaK Ha3blBA€MYIO 30HY XOJIOAHOrO
Macna, HaxoAfALWYCA NoA HarpeBaTeNlbHbIM 3IEMEHTOM.
Bnaronaps atomy B 3HauuTenbHoi mepe
npeaoTBpallaeTcA BCneHUBaHue macna. B aty xonoaHywo
30HY TaKXXe OMnycKaloTCcA TBepAble YacTulbl, KOTopble
naaatoT M3 KOP3UHEI BHU3 BO BpemA GppuUTUpOBaHUA.
Bnaronapa noHuxxeHHol Temnepartype B 3Toit o6nactu
BpemMA UCNONb30BaHWA Macna unu >xupa ¢putuposaHud
cyllecTBeHHO yBenuuuaetcA. BopTuk KomneHcauum
BCMEHMBAHMA CNYXXWUT ANA NpMema NeHbl, BO3HUKatoLen
npu GpuUTUpOBaHUMU.
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Cnue macna/wupa ona ¢puUTUpOBaHUA

A OnacHocTb oxoros!

Mepen cnuBom macna/»xupa ¢ppuTMpoBaHuA aaTb eMy
oxnaauTbcA A0 Temnepatypbl npubn. 40 °C.

1 OTBUHTUTBL 3alUMTHBIN KONMa4vyok KpaHa AnAa cnuBa
mMacna.

2 T[lpu aTom noAa KpaH ANA cnuBa mMacna crneayet
NocTaBUTbL BEJPO M3 TEPMOCTOWKOro marepuana
(emkocTbto He meHee 10 nuTpos.).

3  [na cnuBa macna/>kupa pyuKy CIMBHOTO KpaHa
HY>XHO NMOBEPHYTb BHU3.

4  Tocne aToro cneayeT 3aKpbITb KPaH U CHOBA
HaBUHTUTbL 3aLUUTHbBIA KOMMAYOK.

YKasaHue: Micnonb3oBaHHOE MACO UKW XUP MOANEXUT
yTMAM3aUmnn B COOTBETCTBUMN C MECTHLIMMU
npeanucaHuaAMU.



Ta6nuua HaCTPOMUKH

MpoayKTbi Temnepatypa HonuuectBo Bpemsa ¢putupo [lMpumeyaHus
[°C] npoaykrta BaHUA
3aKycouHble NPOAYKTbI U 3aKYCKH
Kamam6ep, naHMpoBaHHbI i 160 4 3 MUH.
BeceHnHue pynetuku 160- 170 4-6 4 -6 MuH. B 3aBMCUMOCTU OT BEJIMUMHBI
Mpywn ¢ HaunHKoM U3 pokdpopa 155 2 8 MuH. 4yacTo nepesopaymBaTh
MUpoXXKK U3 CNOEHOro TecTa C HAYUHKOW 180- 185 4-6 5-7 muH. B 3aBMCUMOCTU OT BEJIMUMHbI MOP
(Hanpumep, 13 WaMMNUHLOHOB, MACGHOIO LMK, MACHYIO HaUYMHKY NpeaBapu-
dapLua unu 6pbIH3bI) TeNbHO 06>KapuThb
OBoLum
PasnuuHble oBoLuK B Tecte (Hanpumep, 175-180 — 3 -6 MuH. B 3aBUCHMMOCTU OT FOTOBHOCTU U
AONbKM BaKnaXaH v LyKKUHU, Fpubbl BeJIMUUHBI, GpUTMpOBaTh 6e3 Kop-
BeLLUEeHKM, BpIOCCenbCcKan Kamnycra®, AoNbKu 3UHbI
* 2 *
cenbaepen®, PO30YKM LIBETHON KanycTbl™, LYKKAHMU 1 GAKNAXKAHbBI OYMCTUTH
WINANKY WAMNWHEOHOE) nepea naHupoBKoii MaHnposou
HaA cMecCb Npu 3TOM MnpucTaert
nyyue.
Penuartblii nyk, konbLamm 170 200r 1-2 MmuH.
Monockw oBoluel (Hanpumep, MOpKoOBH, Kap- 175 100-200 r 1-2 MuH.
Todens, nyka-nopes)
KaptodenbHble kpokeThl, coBcTBEHHOrO npu- 175 10 3 -4 MuH.
roToBNIEHUA
Kaptodenb dpu (cBexwit) 180 500r CHavana 2 - 4 Mexxay npeasaputenbHbiM ¢pu
MMUH, TUPOBaHUEM M OKOHYaTesIbHbIM
3arem 6- 8 muy,  MPMrOTOBIEHNEM, N0 KpaitHe#
Mepe, 15-MuH. naysa. Mcnonb3o-
BaTb pa3BapeHHbIi KapTodens.
Msaco
®pukanenoku s daplua 170 10 6 - 10 MuH.
TenAuunii WHULUENb, NAHUPOBAHHBIX; WHUUeNb 180 2 1 -2 MUWH. C KaXK-
NO-BEHCKM 0V CTOPOHbI
KopaoH-6ne, cBuHMHA 180 2 3 -4 MUH. C KaXk-
0V CTOPOHbI
KypuHble HOXXKM, NaHMpoOBaHHbIE 165 4 25 nepeBepHYTb OAUH pa3
Kycouku BeTUMHBI B TECTE C LLIAMMNAHCKUM 180 150 r 3 -4 MuH.
Pbi6a 1 MOpCKMe NPOAYKTbI
®puto-mucTo 160/ 180 - 2 - 3 MuH. ®putnposartb pbiby npu 160 °C,
mAco npu 180 °C 6e3 KOP3MHBI.
Pui6Hoe ¢une, naHuposaHHoe 160 2 3 -5 MuH. B 3aBMCUMOCTU OT BEJIMUMHBI U
BMAA pbiBbl
Bonblune kpeBeTku B TecTe 180 10 4 -5 MuH.
Cnapnxoe
Honbku abnok B TecTe, 3axapeHHble Bo pu- 180 5-6 3 -4 MuH. dpuTHpOBaTL 6€3 KOP3UHbI
TIope
Onagnbu no-BepnmHckm 180 5-6 3 MUH. C KakdoW  PpuTMPOBaTL 6€3 KOP3UHbI
CTOPOHbI
By6nuku 170 5-6 2 MUH. ¢ Kaxkaoi  $ppuTMpoBaTb 6e3 KOpP3uHbI
CTOPOHbI
Kneuku 13 uepHocnuea 175 4-6 5 MuH.
®pykThl B TECTE™ ™ 180 — 2 -3 MuH. ¢$puTHpOBaTL 6€3 KOP3UHbI

*npeABapuTENIbHO NPUrOTOBUTL TaK, YTOOLI MOXKHO ObiNO TOJILKO OTKYCUTb

** Hanpumep, rpyL1, BUHOrpaa, aBpuKOCh!, 3eMSIAHWKA, A0NbKKU aHaHaca, 6aHaHbl, BULLHW, pa3pe3aHHble Nornosiam NepcuKku U KUBu
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MpoayKTbi Temnepatypa HonuuectBo Bpemsa ¢pputupo [lMpumeyaHus

[°C] npoaykrta BaHuA
MoHunku 160 10 6 MuH. $puTHpOBaTL 6€3 KOP3UHbI
Msnenua us saBapHoro Tecra, 3a)xapeHHole 180 6 3 MUH. C KaKaol  PpuTMPOBaTL 6€3 KOP3UHbI

BO dppuTiope.

CTOPOHBI

*npeABapuUTENIbHO NMPUrOTOBUTL TaK, YTOOLI MOXKHO ObINO TOJILKO OTKYCUTb

** Hanpumep, rpyL1, BUHOrpaa, aBpUKOCh!, 3eMSIAHWKA, A0NIbKK aHaHaca, 6aHaHbl, BULLHW, pa3pe3aHHble Nornosiam NepcuKku U KUBu

3HaueHunA TaBnULbl HACTPOEK CNyXaT NuLlb AnA
OPMEHTUPOBKMU, TaK YTO UX MOXXHO Bapb1MpoBaTb B
3aBUCUMOCTH OT CBOWCTB NPOAYyKTa M NIMUHOrO BKyca.

CBe)ke3aMOpOXXeHHble NMPOAYKTLI CleAyeT roToBUTL B
COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM Ha ynakoBKe.

CoBeTbl U NpUembl

CoBeTbl B OTHOLIEHUU MaAcna/mupa
épuTHUpOBaAHHUA

® [lna ¢puTUpOBaHMA crieayeT UCMONb30BaTb TOJIbKO
TEPMOCTOWKOE, NnpuroaHoe Ana ¢puTUpPOBaHMA,
YnCTOE pacTUTENIbHOe Macno uaun xup. Jna atoro
noAXoAWT, HaNpUMep, apaxMcoBoe UK NanbMoBOe
Macro, a TakXe KokocoBoe macno. HenpuroaHnsimu
ABNAIOTCA, HaNpMUMep, HaTypalbHOe ONIMBKOBOE,
coeBoOe WK nuweHnyHoe macno. Msberaiite
CMelLUMBaHUA pasnnyHblx copToB xupa. Cobnionaite
yKasaHuA U3rotoBuTenA.

® [locne kaxaoro ¢ppuTMpoBaHuA yaanante
BO3MOJXXHbIE€ KPYMHbIE OCTATKM U3 Macna Uian xxupa ¢
nomMoLlbto noxxku-aypwnara. Octatkn MoryT 6biThb
yAaneHbl TaK)Xe Yyepes KpaH AnA cauBa mMacrna.
Moaoxaunte, noka Macno/>up oxnaaAaTca A0
Temnepatypbl Makc. 40 °C.

® Ecnu Bbl )Kenaete MCnonbL3oBaTh Macsio/xup
bpuTMpOBaAHUA CHOBA, MOJIOXKUTE HA MeTannnMyeckoe
cuTO ByMarkHyto candeTKy M NponycTUTe Yepes HUX
Macno UIu Xup npu Temnepatype, AonycKatoLlen
NPUKOCHOBEHUE PYKOK.

® [Ipoussoaunte 3ameHy mMacna/>kupa GpuTUpOBaHUA,
€Cnu ollylulaeTcA HeNPUATHLIA BKYC, 3anax,
BO3HWKaeT CUNIbHOE BCNEHUBaHUe, NpeXXAeBpeMeHHO
noasnAetca AbiM (npu 160 - 170 °C) unu ecnu,
HEeCMOTPA Ha MpPaBUIIbHO YCTAHOBNEHHYO
Temnepartypy, NPOAYKT He MOKPbLIBAETCA XPYCTALLEN
Kopoukoi. [pexaespemeHHoe AbiMNeHUe He
cneayet nytaTb ¢ NOAHUMAIOLWMMUCA BOAAHBIMU
napamu npu Ao6aBneHUU BNaXKHbIX NPOAYKTOB.

® [locne oxnaXxaeHWA NOJIOXKUTE CBEPXY KPbILWKY. TUM
MOXXHO NPeAOTBPaTUTL NonaJaHue B XKWUP FPA3K UK
BOAbI.
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CoBeTbl N0 NnpoayKkTam $pUTUPOBAHUA

Ona ¢putupoBaHna npuroaHsl cneayolime nuuiesble
NPOAYKTbl NOMTUKKU MAcCa U pbiBbl, OBOLLMU, KapTodenb,
My4YHble uzaenua, GpyKTel, NAHUPOBAHHbLIE MPOAYKTHI.

BnakHble npoaykTel $pUTUPOBAHUA — TaKMe Kak
pbi6a, KpeBETKU, TOMTUKKU MACA, AOJIbKU OBOLLEN MNK
$pPYKTOB — AOJKHbBI BbITb XOPOLLO NPOCYLUEHbI.

MuieBble NPOAYKTEI C BHICOKMM BOAOCOAEPXKAHUEM
He NpUroAHbl AnA GpUTUPOBAHUA.

CoBeTbl N0 $pUTUPOBAHUIO

Ana toro ytobel o6ecneunBanack xopoluasn
UMPKYnAUMA Macna u BbicTpan oThava Tenna
nNpoAyKTy, He GpPUTUPYIUTEe 3a OAUH Pa3 CIULIKOM
6onblioe KonuyecTBO NpoaykTa. BetpAaxusaiite
bpuTMpyeMblit NpOAYKT, 4TOBbl M36exaTb ero
CNMUMaHUA U yNyYLUTb LMPKYNALUIO Macna.

MpoAyKT AOMKEH NONHOCTBLIO MOKPbIBAaTLCA Macnom/
>Xupom ¢putupoBaHuda. B npotusHom cnyyae ero
cneayet nepeBepHyTb NO UCTEUYEHUU MNONOBUHBI
BpeMeHU GpUTUPOBAHUA UM NPUXKATL BTOPOK
KOP3MHON GpuUTUpOBaHHA.

HanonHAlte Kop3uHy ppuTUpoBaHMA, yCTaHOBUB eé
Ha paboueit NOBEPXHOCTH pAAOM C GpUTIOpHHULIEN (HO
He B camoit GpuUTiopHULE UK Haa Heit). Mpu aTtom B
Macne/>xupy ¢puTMpoBaHUA 0CaZIOK He BO3HUKaeT B
TeuyeHue AO0Nroro BpeMeHu.

He nob6aenAaitTe conb U NPAHOCTU B CaMOW
dpuTiopHULe, 4TOObI U3BerkaTb 3arpA3HEHUA Macna
Mnu xnpa GppuUTMpOBaHHUA.

3aknaaka BNaXKHOTro UK 3aMOPOXKEHHOT0 NPOoAyKTa
npu $puTMpoBaHuKU BeaeT K 0COBEHHO MHTEHCUBHOMY
BCNeHnBaHUIKO mMmacrna nnu )'I'(lea. MeﬂﬂeHHO norpysze
HaMONIHEHHYIO KOP3MHY PPUTMPOBAHUA HECKOMLKO
pa3. Takum o6pasom, MOXXHO n3bexaTtb
rlepeﬂVIBaHVIFl )'I'(lea.

Mepen dpuTHpoBaHMEM CBEIKE3AMOPOIKEHHOTO
npoAyKta cneayet yaanuTb nea.

YcraHaBnuBaiiTe pekomeHayemyto Temneparypy.

- [paBunbHeI BEIGOP Temnepatypbl Benkosble
BellecTsa 06pa3sytoT 3aLUUTHYIO XPYCTALLYIO
KopouKy. bnaronapa aTomMy NpoAyKT nuLLb
He3HauYUTEeNIbHO MPOMUTLIBAETCH XXUPOM.

- Cnuuwkom Beicokan Temnepatypa Ha noBepxHocTy
6bicTpo 0BpasyeTcA xpycTAllana Kopoyuka. BHyTpu
NPOAYKT OCTaeTCA ChiPbIM.

- Cnuwkom Huskaa Temnepatypa [Mpoaykr
CJIMLLIKOM CUJIbHO MPOMUTLIBAETCA XXUPOM.



® [lpocywunTe NPUroToBNEHHbLIM BO GpUTIOpPHULE
NPOAYKT KYXOHHLIM nonoTeHueM. Takum obpasom,
MOXHO ellle pa3 YMeHbLUUTb COAEPIKAHUE Xupa.

Yxoa v ouUCTKA

B aT0ii rnaBe npuBeAeHbl peKOMeHAaUUU U yKasaHua no
onTUManbHOMY NOPAAKY yxoAa 3a NPUOOPOM U OUUCTKU
npubopa.

A OnacHocTb oxoral!

Bo Bpema paboTbl npubop cunbHO HarpesaeTce .
OUMUCTKOMN AaiTe NpUBOPY OCThITh.

Mepen

A OnacHocTb oxoros!

Mepen cnusom Macna/>kupa $puTMpOBaAHMA AaTb €My
oxnaauTbcA A0 TeMnepatypel npubn. 40 °C.

A OnacHocTb oxoros!

Mocne ouncTku pesepsByap GpUTIOPHULLI cneayeT
TWAaTeNbHO NPOCYLWNTL, NPEXXAe YeM HAMONHUTL ero
MacfioMm unu xupom GpuTUpoBaHuA.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

He ucnonbayiite AnA ouncTkM npubopa oUUCTUTEND
BbICOKOrO AaBfIEHUA MU NAPOCTPYNHbIE OYUCTUTENM.

OuucTtKa npubopa

OuuncTKa pesepsyapa ¢pUTUpPOBaHUA.

1  VYcraHOBUTL BeApPO M3 TEPMOCTOMKOro Matepuana
(BMecTumoOCTbIO He MeHee 10 nMTpoB) Noa KpaH AnA
cnuBa macna. Cnutb macno/>kup ¢putUpoBaHus.
3aKpbITb CIIMBHOW KpaH.

2  BblHYTb KOp3uHY ¢dpuTupoBaHua. OTKUHYTL
HarpeBaTesbHbIi1 3N1eMeHT BBepx. 3axaTb
HarpeBaTesbHbIi 9N1€MEHT Ha NoJBece KOP3UHbI
dbpuTnpoBaHuA.

3  MHcnonbaya KyxoHHyto Bymary, yaanutb U3 pesepByapa
KpynHble ocTaTKU. 3anuTb B pesepByap
dbpuTMpoBaHMA MaKc. 4 nuTpa Tenno BoAkl C
MOKOLUM CPEeACTBOM.

4  OnyctuTb HarpeBartenbHbIi anemeHT. OuncTuTh
MArKOW MOEYHON LeTKOW pe3epByap M
HarpeBaTesbHbIi 9neMeHT. 3aTBepaeBLUNE
3arpAsHeHWA cneayeTt 3aMOUUTb UK yAanUTb C
MOMOLLbIO Freff ANA OYUCTKU rpuna (HoMep And
3akasa 463582).

5 YcTaHOBWTL BeApPO M3 TEPMOCTOMKOro matepuana
(BMecTUMoOcCTbIO He MeHee 10 nuUTpoB) NoA KpaH AnA
cnuBa macna. Cnutb Boay. OcHoBaTenbHO
npononockaTb Yucton Boaoi. lNocne atoro 3akpbiTh
KpaH M CHOBA HaBWHTUTb 3aLUWUTHLIA KONMMAYoK.

6 T[poTtepeTb Hacyxo MATKUM NONOTEHLUEM pe3epByap

dbputnpoBaHuA.

YKasaHue: 3anpelyaetca ounilatb pesepByap
cpeAacTtBamMu No yxoAy 3a CTa/lbHbIMWU MOBEPXHOCTAMMU, TaK

KaK OHM 3a4acCTyto He COBMECTUMBbI C NULLEeBbIMHU

npoayKTamu.

HeTtanu/noBepxHOCTH
npubopa

PeKomeHayeman oUUCTHaA

PesepByap ¢pputpoBa
HUA, HarpeBaresbHbI
3NeMeHT

OumnCTUTL MATKO NOCYAHOM LLETKOM
¥ MOIOLLIMM CPEACTBOM, a 3aTemM
npoTepeTb HACYXO MAMKUM MONOTEH-
uem.

KopsauHa pputnposanua

MocynaomoeuHan matuvHa

Moasec KopanHbl GpUTH
pOBaHuA, KpbILLKa 13
BblCOKOKaYeCTBEHHOM
cTanu

OunCTUTL TENSION BOAOW U MOKOLLUM
CpeAcTBOM.

MaHenb ynpaenexus

Ouuwiaitte MArKOM BNa>KHOW TPAM
KOW M HEBOSbLUMM KONTMYECTBOM
MOIOLLIEFO CPEACTBA; NPU ATOM
TpANKa He A0JIKHa ObITb nponuTaHa
cnuwkom cuneHo. Mocne atoro npo-
TPUTE HACYXO MAMKOW TKaHbIO.

[na yxona 3a naHenbto ynpasnexua
3aKaXKTe yepes CBOEro aunepa unu
yepes UHTEPHET B HalLeM OHManH-
MarasuHe noaxoadilee mMmacno and
yxoaa (Homep ana 3akasa 311135).
Mocne ouncTKM paBHOMEPHO HaHe-
CUTE MACNO MANKOM TKaHbIO Ha
naHenb ynpaBneHus.

Pyuku ynpasnenua

Ouuwaitte MArKOM BNa>KHOW TPAM
KOW M HEBONbLLIMM KOIMYECTBOM
MOIOLLIEFO CPEACTBA; NPU ATOM
TpAMKa He JOMKHA ObITb NponMTaHa
CIULLIKOM CHJIbHO.

BHumaHue!lNoBpexaeHve
npubopa: 3anpetLlaeTca CHUMATb
PYYKKM ynpaBneHna Ana O4YUCTKWU.

3anpewiaeTca UCnonb3oBaThb
cnepywouiMe cpeCcTBa OUUCTKHU

Tpywine nnmn 3a0CTPEHHbIE OYUCTUTENH

KucnotHble ounctutenu (Hanpumep: yKcyc, IMMOHHanA

KucrnoTta u 1.4.)

® XnopwucTble UNK B CUNIbHOW CTENEHU CNUPTOBLIE

O4YnCTUTENM

Asposonu ansa ayxoBbix WKadpoB

Teepable, uapanatolime nocyaHble rybKu, LLETKU UNK

TpyLiMe NoAyLEeYKH.

® Hosble candeTku-rybkn nepea ynotpebneHmem

cneayet TwaTtesibHO NPOMBbITb.
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YcTtpaHeHUe HeucrnpaBHOCTEH

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

oBpallaTtbca B cnyx06y cepsBuca, BEINONHUATE
HWXecneayolwune ykasaHus.

HeucnpasHocTb

Bo3moxHafa npuuuHa

YcTpaHeHue

o nosBnaAetcA Ha aucnnee. PpuTiopHuua

He HarpeBsaeTcA. OT AeTei.

BxntoueHa $yHKUMA NacCMBHOM 3aLLUThI

BbIKOUMTE GYHKLMIO NACCUBHOM 3aLLMUTLI OT
neten.

Mpunbop Bbikouaetca. Ha ancnnee
mMuratot "uepTouku'.

3alnTHOE OTKIIOUEHMe.

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

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

Co6oi1 aneKTPOHUKM

BuisBathk npeactaButens cnyx6bl cepeuca
Gaggenau.

LAl BeicBeunBaetca Ha aucnnee. Pputiop-
HULa He HarpeBaeTcA.
€ro CNULLKOM Maro.

3awuta oT neperpesa B pesepsyape Gpu
TIOPHULEI OTCYTCTBYET Macsio/ >K1p uu

Bbikntountb npubop 1 Aatb eMy NOAHOCTHIO
oxnaautbea. loBaBuTb B pesepByap Macno
WIIM XKUP, NO KpaiHeh mepe, 40 MUHUMASIb-
HOW OTMETKM.

3aluta oT neperpeBa XONOAHbIN XKUP

BelkntounTs nprubop 1 AaTk €My NOSHOCTLIO

dputMpoBaHuA He Bbin pacTonneH Ha CTy- oxnaauTecA. PacTonnte >kup GputMposaHmua

NeHn pacrtanjimBaHuA, XoTd Obina ycTa-

Ha CTyNeHn & pactannvBaHuA.

HOBJIeHa NOBbILLEHHaA TemMneparypa.

Mpunbop Gbin BKNIOYEH C NOAHATLIM UMK

BelkntoumnTs nprubop 1 AaTe €My NOSHOCTLIO

He MOJIHOCTbIO ONyLLEeHHbIM HarpeBaTte/lb- OX1aAuTbCA. OrlyCTVITb HarpeBaTeanbM ane-

HbIM 3/IEMEHTOM.

MEHT.

Meperpes B pesynbrarte UCNONb30BaHUA
CTaporo »xupa unu macna.

BelkntounTe nprubop 1 AaTe €My NOSHOCTLIO
OXNaAuTLCA. 3aMeHUTb 1p/Macno GpuTpo-
BaHUA.

Cumeon LA npoaomxaeT BbICBEUH
BaTbCA TAKXKE MOC/E BKIOUYEHUA, XOTA
npuéop BbIN NONHOCTLIO OXNaXKAEH —
obpatnTbeaA B cry>k6y cepeuca

Gaggenau.

Mpoaykt GpuUTMPOBaHNUA BHYTPU CbiPOIA.

HenpaBunbHblit BoIBOp Temneparypbl 1
BpeMeHn GPUTUPOBaHKA.

YMeHbLUUTL TEeMnepatypy, yBenniunTs BpemMs
dputMpoBaHuA.

Mpoaykr pputMpoBaHua He NoKpbIBaeTCA
PYMAHOMN XPYCTALLEN KOPOUKOM.

Crapblit >Xup unu crapoe macrno.

Mcnonb3oBaTb CBEXUI XKUP UNKU CBEXKee
macno.

Cnymx6a cepBuca

Ecnu Baw npubop TpebyeT pemoHTa, Hawwa cnyxba
cepBuca Bceraa rotosa nNpuitTM Bam Ha nomoub. Mel
BcerAa HaxoAuMM noaxoadllee pelleHue, KoTopoe
nossonAet nsbexkaTb BbI3OBA cneuvanncTa, He
o6ycnoBsieHHOro Heo6X0AMMOCTbIO.

Mpu oBpalieHnn k Ham no TenedoHy cneayet cooBLUNUTb
Homep usaenua (E-NQ) u 3aBoackoii Homep (FD-NQ) ,
4TO06bl Mbl MOT/IM NPEAOCTaBUTh BAM KBaNUPULUUPOBAHHYO
noaaep>kky. PupmeHHan Tabnuuka ¢ 3TMUMU HOMepaM#u
HaxoAUTCHA Ha HWKHel cTopoHe npubopa. Ytobel Aonro He
UCKaTb, 341€Cb Bbl MOXXeTe 3aHeCTU AaHHble Bawero
npuéopa n Homep TenedoHa cny>kbbl cepeuca.

E-NQ FD-NO

Cnymx6a cepsuca ©

O6pallaemM BHUMaHWE Ha TO, YTO B Clly4ae HEMPaBUIbLHOIO
o6pallieHna ¢ NpuBopoM BbLIZOB TEXHUKA CepBUCA JaXe B
rapaHTUiHbEIN Nnepuoa He ABnAeTcA GecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT U KOHCYyNbTaUUA NPU HenonagKax
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KoHTakTHble AaHHbIE BCex cTpaH Bbl Haiaéte B
NPUNOXKEHHOM CMUCKE CEPBUCHBLIX LEHTPOB.

Mono)xnMTecb Ha KOMNETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bbl
Mo)KeTe OblTb yBEepeHbl, UTO peMOHT ByaeT npon3senéH
rpamMoTHbIMM CneunanucTaMun U ¢ UCMoNb30BaHUEM
GUPMEHHbBIX 3anacCHbIX YacTe.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpu HekBanMdMUMpPOBAHHOM peMOHTE NpuBop MoXxKeT
cTaTb UCTOYHMKOM onacHocTu.l[loaToMy peMOHT AonKeH
NPOU3BOAMTLCA TONBLKO CMELUanMcToM CEPBUCHOWM
cny>6bl, NnpolweAaLlMM crneunanbHoe obyyeHune.Ecnu
npubop HeucnpaseH, BbIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKU UK
OTK/tOUUTE NpeaoxpaHnUTenb B 6NOKe NnpeaoxpaHuTenei.
BbizoBuUTe cneunanucta cepBUCHOMN CRYKObI.
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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.
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Nebezpecdi pozaru!

Horky olej a tuk se rychle vzniti.
Horky olej a tuk nikdy nenechavejte
bez dozoru. Nikdy nehaste oher
vodou. Vypnéte varnou zonu.
Plameny opatrné uduste poklickou,
hasici deskou a podobné.

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

Stary olej nebo tuk snadno
nadmeérné péni (pfekypi) a ma nizsi
teplotu vzniceni. Fritovaci olej nebo
tuk vymeénte, kdyz je hnédy,
neprijemné zapacha a/nebo se
predCasné vytvafi kouf.

Voda v horkém oleji znamena

nebezpedi exploze tuku. Vzniceny

fritovaci olej nebo tuk nikdy nehaste

vodou.

V pripadé pozaru:

— Odpoijte pfistroj od el. sité:
Vypnéte jisti€ v pojistkové skfini.

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

- Vypnéte digestof: Pravan
podporuje ohen.



Spotrebi¢ je velmi horky, maze dojit
ke vzniceni hoflavych materialt. Pod
spotrebiCem aniv jeho bezprostredni
blizkosti nikdy neskladujte nebo
nepouzivejte hoflavé predméty (napf.
spreje, Cistici prostredky). Na
spotrebi€ ani do néj nikdy
nepokladejte hoflave predmeéty.

Nebezpecdi popaleni!

Pristupné soucasti jsou pfi provozu

horke. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah

spotrebice.

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

Voda v horkém oleji znamena
nebezpecdi exploze tuku. Fritovaci olej
nebo tuk vymérite, pokud obsahuje
hodné vody (napfF. pfi Castem fritovani
mrazenych potravin).

Znamky vody ve fritovacim oleji nebo
tuku:

— stoupajici bublinky

— kapicky vody

— vodni para

— olej/tuk pfi fritovani velmi strika
Naplnite-li pfistroj vihkymi
potravinami nebo velkym mnozstvim,
dojde k nadmérnému pénéni
(vykypéni) fritovaciho oleje nebo tuku.
Vihke potraviny pfed fritovanim

dikladné osuste. U mrazenych
potravin odstrante led. Kos pliite

vedle fritézy, nikdy ne ve fritéze nebo
nad ni. Fritovaci ko$ nékolikrat
pomalu ponofte do oleje nebo tuku.

Voda v horkém oleji znamena
nebezpecdi exploze tuku. Dno fritézy
po Cisténi dukladné osuste. Teprve
poté napliite znovu fritovacim olejem
nebo tukem.

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

k udrzovani teploty pokrmu nebo jako
odstavnou plochu.

Nebezpedi urazu elektrickym
proudem!

Kontaktem s horkymi soucastmi
spotiebiCe muize dojit k roztaveni
kabelove izolace elektrickych
spotrebicl. Zabrante kontaktu
privodnich kabell elektrickych
spotiebicl s horkymi soucastmi
spotrebice.

Pokud by do spotiebice vnikla
vlhkost, mize to mit za nasledek uraz
elektrickym proudem. Nepouzivejte
vysokotlaky ani parni Cistic.

Priciny posSkozeni

Pozor! PoSkozeni pfistroje nevhodnym
ptisluSenstvim: Pouzivejte pouze dané originalni
ptisluSenstvi. Pouzivejte pouze fritovaci koSe
dodavané pro tento pfistroj. U fritézy nikdy
nepouzivejte sklenény kryt parniho vafice.
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Ochrana zivotniho prostredi

Likvidace neohrozujici zivotni

prostredi
Tento pfistroj odpovida evropské smérnici
2002/96/ES o elektrickém a

= elektrotechnickém odpadu (waste electrical
and electronic equipment - WEEE). Smérnice
udava ramec pro zpétné pfijeti a recyklaci
starych pfistroji s celoevropskou platnosti.

Tipy k uspore el. energie
Ridte se nasledujicimi tipy, které vam umozni
usporné varit:

® Predehfivejte fritézu pouze do dosazeni
pozadované teploty.

Nastavte vzdy doporucéenou teplotu.

Pouzivejte olej nebo tuk vhodny pro fritovani.
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Vas novy pristroj

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

Fritéza
Drzak fritovaciho kose
1
.’
I
]
‘\ i
Znacka minimalniho mnoZstvi
Snimad teploty
Roz8iteny okraj k zachyceni pény
Topné téleso
Displej Ovladaci knoflik Ovladaci knoflik
minutky teploty
Prislusenstvi Zvlastni prislusenstvi

Soucasti dodavky je nasledujici ptislusenstuvi:

U specializovaného prodejce si muzete objednat

nasledujici prislu§enstvi:

Kryt ptistroje z u$lechtilé oceli
FK 020 000

Fritovaci kos
VD 201 014
VD 201 034

VV 200 014

VV 200 034

Dalsi fritovaci ko$
Kryt pfistroje z uslechtilé oceli
Kryt pfistroje z hliniku

Spojovaci lista z uslechtilé oceli pro
kombinovani s ostatnimi pfistroji Vario

Spojovaci lista z hliniku pro
kombinovani s ostatnimi pfistroji Vario

PtisluSenstvi pouzivejte pouze tak, jak je uvedeno.
Vyrobce nerudi za Skody vzniklé nespravnym
pouzivanim pfisluSenstvi.
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Ovladani

Zapnuti

Zapnéte fritézu pouze tehdy, pokud je jeji dno
naplnéno fritovacim olejem nebo tukem alespori ke
zna¢ce minimalniho mnozZstvi. Fritovaci tuk nejprve
rozpustte na stupni pro rozpusténi tuku.

Otodte ovladaci knoflik teploty do pozadované polohy.

Na displeji se zobrazi nastavena teplota. Dokud se
pristroj ohfiva, sviti na displeji symbol ==.

GAGGENAU

Nastavovat muzete teplotu od 135 - 190 °C. K

rozpus$téni tuku nastavte stupen pro rozpus$téni tuku
Ao

AN
—~a t

Vypnuti

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

A
— & - o\[\7
»
190
® .wso_ 160
GAGGENAU

Rozpusteéni fritovaciho tuku

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

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

2 Otodte ovladaci knoflik teploty doleva do polohy
<. Na displeji sviti symboly a = a hodnota
100 °C. Po nékolika sekundach zazni signal.
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3 Po ukoné&eni stupné pro rozpusténi tuku zhasnou
symboly ¥ a ==. Nyni mGzete nastavit
pozadovanou teplotu.

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

1 Otocte ovladaci knoflik teploty doleva do polohy
<Y . Jakmile zazni signal, otodte ovladacim
knoflikem dale doleva na pozadovanou teplotu
(Neotacejte knoflikem doprava pres 0!).

2 Bé&hem rozpousténi tuku sviti symboly &% a == na
displeji. Poté se ptistroj automaticky nahfeje na
predvolenou teplotu. Po dosazeni teploty zhasne
symbol ==

Upozornéni

- Protoze je v z6né studeného oleje nizka teplota,
mlze tam zUstat nerozpustény tuk. Fritujte teprve
poté, az symbol=~ zhasne.

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

Fritovani

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

1 Nastavte pozadovanou teplotu. Symbol ohfivani==
sviti. Kdyz je dosazena nastavena teplota, symbol
=~ zhasne.

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

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

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

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



Elektronicka minutka

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

Minutku mazete pouzivat také pfi vypnutém pfistroji.

Nastaveni minutky

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

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

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

Détska pojistka

Zapnuti détské pojistky

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

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

3  Ovladaci knoflik teploty otocte zpét do polohy 0.
Ovladaci knoflik minutky otoéte zpét do polohy 0.

e

+

o
71N

Na displeji sviti symbol =, ktery po chvili zhasne.
Détska pojistka je zapnuta. Nyni midzete ovladacim
knoflikem otac¢et do libovolné polohy, ale ptistroj se
nezacéne ohfivat.

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

Vypnuti détské pojistky

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

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

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

Pojistka proti prehrati

Pfi pfehfati vypne pfistroj automaticky topné téleso,
aby byl chranén pfistroj a vestavny nabytek. Na displeji
se zobrazi symbol LAZI. Vypnéte pfistroj a nechte jej
zcela vychladnout.

Pt¥istroj se muze pfehfat, kdyz
® je dno fritézy prazdné.
® je na dné fritézy pfili§ malé mnozstvi fritovaciho

oleje nebo tuku (pod znadkou minimalniho
mnozstvi).

se pouziva prili$ stary fritovaci olej nebo tuk.
se studeny fritovaci tuk nerozpustil na stupni pro

rozpus$téni tuku, nybrz byla hned nastavena
teplota.

Bezpecnostni vypnuti

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

——
»
190

o | .

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

Zéna studeného oleje

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

tuku

3 Otodte packu na vypustném kohoutu dolq,

vypustite tak olej nebo tuk.

4  Zaviete vypustny kohout oleje a znovu nasroubujte

A Nebezpedéi popaleni!

Fritovaci olej nebo tuk nechte pfed vypusténim

vychladnout na cca 40 °C.

1 Odsroubujte ochrannou krytku z vypustného

kohoutu oleje.

2 Pod vypustny kohout oleje postavte teplotné

odolnou nadobu (min. 10 I).

ochrannou krytku.

Upozornéni: Stary fritovaci olej nebo tuk zlikvidujte

podle mistnich ptedpist.

Tabulka nastaveni

Pripravovany pokrm Teplota [°C] Pripravo- Doba fritovani  Poznamky
vané
mnozstvi
Snack a predkrmy
Camembert, obalovany 160 4 3 min.
Jarni rolky 160-170 4-6 4 -6 min. podle velikosti
Hrusky pInéné syrem Roquefort 155 2 8 min. Gasto obracejte
Tasticky z listového tésta (napfr. pInéné 180- 185 4-6 5-7 min. podle velikosti, masovou napln
Zampiony, mletym masem nebo ov&im predem osmazte.
syrem)
Zelenina
Razna zelenina v tésti¢ku (napf. lilek, 175-180 — 3 -6 min. Podle velikosti a zplsobu pfi-
cuketa na platky, hliva ustfiéna, rizi¢kova pravy (pfedvaiené), fritujte bez
kapusta*, platky celeru*, razi¢ky kvétaku*, kose
hlavi¢ky zampioni) Cuketu a lilek pfed obalenim
oloupejte. Panada tak lépe drzi.
Kolecka cibule 170 200g 1-2 min.
Platky/kolecka zeleniny (napf. mrkev, 175 100-200g 1-2min.
brambory, pérek)
Bramborové krokety, doma pfipravené 175 10 3-4 min.
Hranolky (Cerstvé pfipravené) 180 500 g nejprve 2 -4 min, Minimalné 15minutova pre-
poté 6 - 8 min. stévkva m'ezi pFe?'sm_aienimva
dovarenim. Pouzivejte mougé-
naté brambory.
Maso
Kuli¢ky z mletého masa 170 10 6-10 min.
Teleci fizek, obalovany; videfisky fizek 180 2 1-2 min. kazda
strana
Cordon bleu, vepiové 180 2 3 -4 min. kazda
strana
Kureci stehna, obalovana 165 4 25 jednou obratit
Kousky Sunky v sektovém tésticku 180 150 g 3 -4 min.
Ryby a mofské plody
Fritto Misto 160/ 180 - 2 -3 min. Rybu fritujte pfi 160 °C, maso
pfi 180 °C a bez kose.
Rybi filé, obalované 160 2 3 -5 min. podle velikosti a druhu ryby
Velké garnaty v tésticku 180 10 4 -5 min.
Sladké
Jablkovy beignet 180 5-6 3 -4 min. fritovani bez kose

* predvarfeno na zkus

** napt. hrusky, hrozny vina, merunky, jahody, platky ananasu, banany, tfesné, pllky broskvi a kiwi
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Pripravovany pokrm Teplota [°C] Pripravo-

Doba fritovani  Poznamky

vané
mnozstvi
Berlinské koblihy 180 5-6 3 min. kazda fritovani bez kose
strana
Doughnut 170 5-6 2 min. kazda fritovani bez kose
strana
Svestkové knedliky 175 4-6 5 min.
Ovoce v tésticku** 180 - 2 -3 min. fritovani bez kose
Zamednicky uéen (Schlosserbuben) 160 10 6 min. fritovani bez kose
Vénecky 180 6 3 min. kazda fritovani bez kose
strana

* pfedvafeno na zkus

** napt. hrusky, hrozny vina, merunky, jahody, platky ananasu, banany, tfesné, pllky broskvi a kiwi

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

Zmrazené potraviny pripravujte podle udaju na obalu.

Tipy a triky

Tipy k fritovacimu oleji nebo tuku

® K fritovani pouzivejte pouze &isty rostlinny olej
nebo tuk vhodny pro fritovani pfi vysokych °
teplotach. Vhodné jsou podzemnicovy, palmovy
nebo kokosovy olej. Nevhodné jsou napf¥. olivovy
olej, sojovy olej nebo olej z pSeni¢nych kli¢ka.
Nemichejte rdzné tuky. Dodrzujte Gdaje vyrobcl.

® Po kazdém fritovani odstrarite sitkem z fritovaciho
oleje nebo tuku pfipadné hrubé zbytky. Zbytky
muzete také vypustit pfes vypustny kohout oleje.
Pockejte, dokud fritovaci olej nebo tuk
nevychladne na teplotu max. 40 °C.

® Chcete-li fritovaci olej nebo tuk znovu pouzit,
vylozte kovové sitko papirovou utérkou a nechejte
sitkem protéci vlazny olej nebo tuk.

® Fritovaci olej nebo tuk vyménte, kdyz nepfijemné
zapacha, chutna, velmi péni, pred¢asné se vytvari
kouf (pfi 160 - 170 °C) nebo kdyZ nejsou
potraviny i pfi spravné nastavené teploté kfupavé.
Pfed&asné vytvaieni koufe nezaméfiujte se
stoupajici vodni parou, ktera vznika p¥i pridani
vlhkych potravin.

® Po vychladnuti polozte kryt. Tak se nemohou do
tuku dostat nedistoty nebo voda.

Tipy k fritovani

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

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

Potraviny s velkym obsahem vody nejsou k
fritovani vhodné.

Tipy k fritovani

Nefritujte najednou pfili§ velkd mnozstvi, aby mohl
olej dobte cirkulovat a teplo rychle pfedavat
pfipravovanym potravinam. Fritované potraviny
dobfe protfepejte, aby nebyly slepené a olej mohl
lépe cirkulovat.

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

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

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

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

U mrazenych potravin odstrante pred fritovanim
led.

Nastavte doporucéenou teplotu.

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

- P¥ilis vysoka teplota: Na povrchu potravin se
vytvofi kir&i¢ka ptili§ rychle. Uvnitf zGstanou
syroveé.

- P¥ili$ nizka teplota: Potravina absorbuje pfili$
velké mnozZstvi tuku.

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

Cast pristroje/povrch

Doporucéené gisténi

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 Nebezpedéi popaleni!

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

A Nebezpedéi popaleni!

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

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

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

(@]

- O

6

is

isténi pristroje

téni dna fritézy

Pod vypustny kohout oleje postavte teplotné
odolnou nadobu (min. 10 ). Vypustte fritovaci olej
nebo tuk. Uzavfete vypustny kohout oleje.

Vyjméte fritovaci kos. Topné téleso vyklopte
nahoru. Topné téleso uchytte v drzaku fritovaciho
koSe.

Hrubé zbytky na dné fritézy odstrante papirovou
utérkou. Naplnte fritézu max. 4 litry teplé vody s
mycim prostfedkem.

Sklopte topné téleso. Vydistéte dno fritézy a
topné téleso mékkym karta¢em. Odolné nedistoty
nechte odmocit nebo odstrafite nasim gelem na
¢isténi grilt (obj. ¢islo 463582).

Pod vypustny kohout oleje postavte teplotné
odolnou nadobu (min. 10 I). Vypustte vodu. Poté
jesté dakladné umyijte Sistou vodou. Zaviete
vypustny kohout oleje a znovu naSroubujte
ochrannou krytku.

Dno fritézy dikladné osuste mékkou utérkou.

Upozornéni: Na dno fritézy nepouzivejte prostiedky
na o$etfovani uslechtilé oceli, protoze s nimi vét§inou
nesmi pfijit potraviny do kontaktu.
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Dno fritézy, topné
téleso

Vydistéte mékkym &isticim karta-
éem a mycim prostfedkem. Poté
dukladné otfete mékkou utérkou.

Fritovaci ko$

Mycka

Drzak fritovaciho kose,
kryt z uslechtilé oceli

Vycistéte v teplé vodé s mycim
prostiedkem.

Ovladaci panel

Vygistéte mékkou, vihkou utérkou
a mycim prostfredkem. Utérka
nesmi byt pfili§ vihka. Ottete dosu-
cha mékkou utérkou.

K oSetfovani ovladaciho panelu
muzete zakoupit u specializova-
nych prodejcli nebo v nasem inter-
netovém obchodu vhodny
o$etfujici olej (objednaci ¢&islo
311135). Po vycisténi naneste na
ovladaci panel mékkou utérkou
rovnomérné oSetfujici olej.

Ovladaci knoflik

Vygistéte mékkou, vihkou utérkou
a mycim prostfedkem. Utérka
nesmi byt pfilis vihka.

Pozor! Poskozeni pfistroje: Ovla-
daci knoflik k SiSténi nestahujte.

Nepouzivejte tyto Cistici prostredky

Ostré, abrazivni ¢istici prostfedky

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

Cistici prostiedky obsahujici chlor nebo s
vysokym obsahem alkoholu

Spreje na ¢&isténi trouby

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

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné
properte.



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. Fritéza se nena- Je aktivovana détska pojistka.

hiva.

Vypnéte détskou pojistku.

Pristroj se vypne. Na disple;ji blikaji
pomlg&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. Fritéza se nenahfiva. Pojistka proti prehrati: Na dné fritézy
neni olej nebo tuk, nebo je mnozstvi

pfili§ malé.

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychlad-
nout. Naplnite olej nebo tuk alespon ke
znaéce minimalniho mnozstvi.

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

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

rozpusténi tuku, nybrz byla hned nasta- rozpusténi tukus .

vena vys§i teplota.

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

zcela sklopeno.

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

Prehrati zplsobené starym tukem

nebo olejem.

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

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

Fritované potraviny jsou uvnitf syrové.

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

Fritované potraviny jiz nejsou kifupavé
hnédé.

Stary tuk nebo olej.

Pouzijte novy tuk nebo olej.

Zakaznicky servis

Je-li nutné pftistroj opravit, mate k dispozici zakaznicky
servis. Vzdy nalezneme vhodné fe$eni, také proto,
abychom se vyhnuli zbyteénym nav§tévam technik.

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 mlzete zapsat data ptistroje a tel. éislo
zakaznického servisu, abyste je v pfipadé potieby
nemuseli dlouho hledat.

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

Zakaznicky servis ©

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

Kontaktni tdaje vSech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servisd.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Dlvérujte kompetentnosti vyrobce. Zajistite tak,
Zze oprava bude provedena vySkolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily.

A Nebezpedi 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
spoleénosti.
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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,

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!!

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

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

e Stary olej badz ttuszcz do smazenia
wykazuje tendencje do spieniania si¢
I ma nizsza temperature zaptonu Olej
lub ttuszcz do smazenia nalezy
wymienié, jesli stanie sie brazowy,
nieprzyjemnie pachnie i/lub zbyt
wczesnie zaczyna dymic.

e Woda w goracym oleju powoduje
wybuch ttuszczu. Ptonacego oleju
lub ttuszczu do smazenia nigdy nie
gasi¢ woda.

W razie pozaru:

— Urzadzenie odfaczy¢ od sieci:
Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe].
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— Natozy¢ pokrywe ze stali
szlachetnej lub koc gasniczy:
Pozar gasnie ze wzgledu na brak
tlenu.

- Whytaczy¢ okap kuchenny: Ciag
powietrza podsyca ogien.

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!
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Dostepne elementy nagrzewaja sie
podczas eksploatacji. Nie dotyka¢
goracych elementow. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

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

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

Oznaki wody w oleju lub ttuszczu do
smazenia:

unoszace sie pecherzyki

krople wody

para wodna

intensywne pryskanie podczas
smazenia

Wkfadanie mokrych produktow, a
takze zbyt duzych ilosci produktéw
powoduje spienienie sig ttuszczu lub
oleju w frytownicy! Wilgotne
produkty spozywcze nalezy przed
smazeniem starannie osuszy¢. W
przypadku mrozonek usunag¢ lod.
Kosz napetniac¢ obok, a nie w lub nad
frytownica. Kosz frytownicy zanurzy¢
powoli kilkakrotnie w oleju lub
ttuszczu.

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

Jesli urzadzenie jest przykryte
pokrywa, moze doj$¢ do przegrzania
urzadzenia. Pokrywe 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!

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.



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

Przyczyny uszkodzen

Uwaga! Uszkodzenie urzadzenia w wyniku stosowania
nieodpowiednich akcesoriéw: Uzywaé wytacznie
przewidzianych oryginalnych akcesoriow. Uzywaé tylko
tych koszy do smazenia, ktére przewidziano dla tego
urzadzenia. Nie uzywaé do frytownicy pokrywy szklanej
pieca parowego.

Ochrona srodowiska

Ekologiczna utylizacja

To urzadzenie odpowiada przepisom

E/ 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:

® Frytownice podgrzewac tylko do osiagnigcia
zadanej temperatury.

Ustawia¢ zawsze zalecang temperature.

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

Tutaj mozna zapoznaé sig¢ ze swoim nowym
urzadzeniem i uzyska¢ informacje na temat
akcesoriow.

Frytownica

Wieszak kosza frytownicy

Dolne oznaczenie

Czujnik temperatury

—\ Strefa spieniania

Grzatka

Wyswietlacz

Akcesoria
W komplecie znajduja sie nastepujace akcesoria:

Pokrywa ze stali szlachetnej

Kosz frytownicy

Akcesoria dodatkowe

Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zamowié w specjalistycznych punktach
sprzedazy:
FK 020 000 Dodatkowy kosz frytownicy

VD 201 014 Pokrywa na urzadzenie ze stali
szlachetnej
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|Pokre,tfo
Pokretto temperatury
zegara krotkoczasowego

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 sposéb. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtadciwe uzycie

akcesoridow.



Obstuga

Wtaczanie

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

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

GAGGENAU

Mozna ustawi¢ temperatury od 135 -190 °C. Aby

stopi¢ ttuszcz ustawi¢ poziom topienia thuszczu &

Wytaczanie

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

A
— & - o\[\7
»
190
® .wso_ 160
GAGGENAU

Stopic¢ ttuszcz do frytowania

Frytownica jest wyposazona w poziom topienia
ttuszczu. Na tej pozycji ttuszcz topi sie powoli.
Zapobiega to przegrzaniu grzatki.

1 Do frytownicy wiozy¢ 3 kg rozdrobnionego
ttuszczu. Ttuszcz powinien mie¢ temperature
pokojowa lub chtodziarki, nie moze by¢
zamrozony.

2 Pokretto temperatury przekrecié w lewo na
pozycje ¥ . Na wyswietlaczu $wieca sie symbole
< | = oraz wskazanie 100 °C. Po kilku

sekundach rozlega sig sygnat akustyczny.

3 Po zakonczeniu pracy na poziomie topienia
ttuszczu gasna symbole & i ==. Mozna ustawié
zadang temperature.

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

1 Pokretto temperatury przekreci¢ w lewo na
pozycje¥ . Po ustyszeniu sygnatu
pokrettoprzekreci¢ dalej w lewona zadang
temperature (nie przekrecaé pokretta w prawo
przez pozycje 0!).

2 Podczas topienia ttuszczu na wySwietlaczu $wieca
symboles i = . Nastepnie urzadzenie samo
ogrzewa sie do wybranej wczes$niej temperatury.
Po osiagnieciu temperatury gasnie symbol== .

Wskazowki

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

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

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

Frytowanie

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

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

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

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

4  Gdyprodukty sg usmazone wyjaé kosz frytownicy i
lekko wstrzasnac¢, aby usunaé nadmiar oleju lub
ttuszczu.

Aby pozostawic¢ olej lub ttuszcz do ocieknigcia, mozna
powiesi¢ kosz frytownicy w zawieszeniu.
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Elektroniczny zegar sygnalizacyjny,
krotkoczasowy

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

Zegar krotkoczasowy mozna uzywac rowniez przy
wytaczonym urzadzeniu.

Ustawienie zegara krotkoczasowego

1  Pokretto zegara krotkoczasowego przekrecié na+
lub — drehen, w celu ustawienia zadanego czasu.

2 Ustawiony czas zaczyna uptywac na wyswietlaczu.
Po uptywie czasu zegaru krétkoczasowego mozna
zmieni¢ zadany czas.

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

—A

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Wtaczanie zabezpieczenia przed dzieé¢mi

1 Pokretto temperatury przekreci¢ w prawo na
dowolng temperature.

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

3 Pokretto temperatury przekrecié z powrotem na
pozycje O.

4  Pokretto krotki czas przekrecié z powrotem na
pozycje O.
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Na wyswietlaczu $wieci 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 wtaczone jest zabezpieczenie przed dzie¢mi a
pokretto zostanie przekrgcone, 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 przekrecié w prawo na
dowolng temperature.
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3  Pokretto krotki czas przekrecié 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 pozostawic¢ do
catkowitego ochtodzenia.

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

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

® uzywany jest bardzo stary olej badz ttuszcz do
smazenia.

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

Wytaczanie bezpieczenstwa

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

migajace kreski.
— e+
© o

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

GAGGENAU




Strefa zimna

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

Spuszczanie oleju lub ttuszczu do
frytowania

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Olej lub ttuszcz do frytowania ochtodzi¢ przed

spuszczaniem do ok. 40 °C .

1 Odkreci¢ kapturek ochronny na zaworze
spuszczania oleju.

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

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

4  Zakreci¢ zawar spuszczania oleju i dokrecic¢
kapturek.

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

Potrawy Tempera- llo$¢ pro- Czas smazenia Uwagi
tura[°C] duktu do
smazenia

Przekaski

Camembert, panierowany 160 4 3 min.

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

Gruszki z nadzieniem roquefort 155 2 8 min. czesto obracac

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

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

sera owczego) podsmazy¢

Warzywa

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

cukini, boczniakow, brukselka*, plastry i wielkosci frytowac¢ bez

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

czarek) Cukinie i oberzyne przed sma-
zeniem obrac ze skory.
Panierka lepiej sig trzyma.

Krazki cebuli 170 200 g 1-2 min.

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

pora)

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

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

nastepnie 6 -8 min. ™Y pomiedzy fr’ytowaniem

wstepnym a koncowym. Sto-
sowac ziemniaki gotowane na
miekko.

Mieso

Klopsy 170 10 6-10 min.

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

wiedensku strona

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

strona

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

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

Ryby i owoce morza

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

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

Krewetki olbrzymie w ciescie 180 10 4 -5 min.

Potrawy stodkie

Paczki z jabtkiem 180 5-6 3 -4 min. smazy¢ bez kosza

Paczki 180 5-6 3 min. na strone smazy¢ bez kosza

Oponki 170 5-6 2 min. na strone smazy¢ bez kosza

Knedle ze sliwkami 175 4-6 5 min.

Owoce w ciescie** 180 - 2 -3 min. smazy¢ bez kosza

Ptysie 160 10 6 min. smazy¢ bez kosza

Ciasto wyciskane 180 6 3 min. na strone smazy¢ bez kosza

* ugotowane wstepnie al dente

** np. gruszki, winogrona, morele, truskawki, plastry ananasa, banany, czere$nie, potéwki brzoskwin i kiwi
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Wartosci tabeli ustawien stuza jedynie orientacji i
roznia sie w zaleznosci od rodzaju produktu
spozywczego i osobistego smaku.

Mrozonki przygotowywa¢ zgodnie z danymi na
opakowaniu.

Wskazéwki i porady

Wskazéwki dotyczace oleju lub
ttuszczu do frytowania

® Do frytowania uzywaé wytacznie czystego oleju

lub ttuszczu roslinnego, nadajacego sie do

ogrzewania i smazenia. Nadaja sie do tego celu
np. olej palmowy lub z orzechéw ziemnych oraz

ttuszcz kokosowy. Nie nadaja sie do tego
natomiast np. oliwa z oliwek z pierwszego

ttoczenia, olej sojowy i z kietkdéw pszenicznych.
Unika¢ mieszanek ttuszczu. Nalezy stosowac sie

do informacji podawanych przez producental

® Po frytowaniu usunaé za pomocag sitka ewentualne

pozostatosci ttuszczu lub oleju do frytowania.
Pozostatosci mozna spuséci¢ zaworem do

spuszczania oleju. Odczekan, az olej lub ttuszcz

do frytowania ochtodzi sie do maks.40 °C.

® Jezeli olej lub ttuszcz maja by¢ uzyte ponownie,

nalezy wytozy¢ metalowe sito papierowym

recznikiem i przela¢ przez nie olej lub ttuszcz o

temperaturze umozliwiajacej dotyk.

® Olej czy ttuszcz do smazenia wymieniac, jesli

nieprzyjemnie pachnie, zle smakuje, mocno sie
pieni, za szybko (przy 160-170 °C) zaczyna dymié

lub potrawy nie staja sie chrupiace przy
odpowiednio ustawionej temperaturze. Zbyt

wczesne dymienie nalezy odrozni¢ od unoszenia

sie pary przy wktadaniu wilgotnej potrawy.

® Po ochtodzeniu urzadzenie przykry¢ pokrywa.
Zapobiega to przedostaniu sie zabrudzen lub
wody do ttuszczu.

Rady dotyczace produktow
frytowanych

® Nastepujace potrawy mozna smazyé we
frytownicy: mate kawatki ryb i migsa, warzywa,
ziemniaki, wyroby z ciasta, owoce, potrawy
panierowane.

® Wilgotne produkty przeznaczone do smazenia we

frytownicy jak ryby, skorupiaki, kawatki miesa,
plasterki warzyw i owocdw nalezy zawsze
starannie osuszy¢.

® Nastepujace potrawy nie nadajg sie¢ do smazenia

we frytownicy:

Rady dotyczace frytowania

Nie smazy¢ na raz zbyt duzej ilosci potrawy, aby
umozliwié dobra cyrkulacje oleju i aby olej szybko
mogt oddawac ciepto przyrzadzanej potrawie.
Potrawa wstrzasac, aby sie nie skleita i aby
umozliwié lepsza cyrkulacje oleju.

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

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

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

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

W przypadku potraw zamrozonych nalezy usuna¢
lod.

Ustawi¢ zalecana temperature

- Witasciwa temperatura: biatka tworza ochronnag
skorke. Zapobiega ona wniknigciu wigkszej
ilosci ttuszczu.

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

- Zbyt niska temperatura: Potrawa wchtania za
duzo ttuszczu.

Usmazong potrawe osuszy¢ za pomoca sciereczki
kuchennej. Prowadzi to do ponownej redukcji
ttuszczu.
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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 poparzenia!

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

Czyszczenie urzadzenia

Czyszczenie dna frytownicy

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

2  Wyjacé kosz frytownicy. Grzatke roztozy¢ na dot.
Zablokowa¢ ja na wieszaku kosza frytownicy.

3 Usunaé za pomoca recznika papierowego
ewentualne wigksze pozostatosci w pojemniku
frytownicy. Napetni¢ pusty pojemnik frytownicy
ok. 4 litrami wody z dodatkiem $rodka do
zmywania.

4  Ztozy¢ grzatke. Pojemnik frytownicy i grzatke
czysci¢ za pomoca migkkiej szczoteczki.
Uporczywe zabrudzenia namoczyé i usuna¢ za
pomoca naszego zelu do czyszczenia grilla
(numer katalogowy 463582).

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

6 Pojemnik frytownicy osuszy¢ miekka szmatka.
Wskazéwka: Pojemnik frytownicy nie moze by¢
czyszczony $rodkami do pielegnacji stali szlachetnej,

poniewaz nie nadaja sie one przewaznie do kontaktu z
artykutami spozywczymi.
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Czesci urzadzenia/
powierzchnia

Zalecane czyszczenie

Dno frytownicy, grzatka czy$ci¢ migkka szczoteczka i pty-
nem do mycia naczyn a nastepnie
dokfadnie osuszy¢ miekka
szmatka.

Kosz frytownicy Zmywarka do naczyn

wieszak, pokrywa ze
stali szlachetnej

Czysci¢ w cieptej wodzie z uzy-
ciem ptynu do mycia naczyn.

Ostona ochronna Czysci¢ miekka, wilgotna Scie-
reczka i odrobing srodka do
mycia. Sciereczka nie moze by¢
zbyt mokra Osuszy¢ miekka

szmatka.

W specjalistycznym punkcie
sprzedazu lub w naszym sklepie
online mozna zakupi¢ odpowiedni
olejek do czyszczenia pulpitu
obtsugi (numer katalogowy
311135). Olejek do pielegnac;ji
nanie$¢ rownomiernie miekka
szmatka na pulpit obstugi.

Ostona ochronna Czysci¢ miekka, wilgotna Scie-
reczka i odrobing $rodka do
mycia. Sciereczka nie moze byé

zbyt mokra.

Uwaga! Uszkodzenie urzadzenia:
Pokretta nie sciaga¢ do czyszcze-
nia.

Tych srodkéw do czyszczenia nie
uzywac

Srodki szorujace lub ostre

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

Srodki zawierajace chlor lub silny alkohol
Spraye do piekarnikow
Ostre, rysujace gabki, szczotki i myjki do mycia
naczyn

® Nowe Scereczki gabkowe przed uzyciem
doktadnie wyprac



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

Rozwiazanie

o pojawia sie na wyswietlaczu. Frytow-
nica nie nagrzewa sie.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest
aktywne.

Whytaczy¢ zabezpieczenie przed dzieémi.

Urzadzenie wyfacza sie. Na wyswietla-
czu migaja kreski.

Wytaczy¢ wytacznikiem bezpieczen-
stwa.

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

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
o btedzie (np. B. FO1, F02, itp.)

Btad elektroniki

Skontaktowa¢ sie z serwisem Gaggenau.

LA Swieci sie na wyswietlaczu. Frytow-
nica nie nagrzewa sie.

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

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié do cal-
kowitego ochtodzenia. Uzupetni¢ olej lub
ttuszcz przynajmniej do dolnego oznacze-
nia.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
zimny ttuszcz nie zostat stopiony na
poziomie topienia ttuszczu, gdyz
zostata ustawiona natychmiast wysoka
temperatura.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié do cal-
kowitego ochtodzenia. Ttuszcz do smaze-
nia topi¢ na poziomie topienia ttuszczue

Urzadzenie zostato wtgczone z rozto-
zong grzatka, lub tez grzatka nie
zostata odchylona catkowicie w dét.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié do cal-
kowitego ochtodzenia. Grzatke odchyli¢ w
dot.

Przegrzanie spowodowane starym
ttuszczem lub olejem.

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié do cal-
kowitego ochtodzenia. Wymieni¢ ttuszcz
lub olej do smazenia.

Jesli symbol $wieci sig LA réwniez po
wiaczeniu, pomimo catkowitego schto-
dzenia urzadzenia, skontaktowac sie z
serwisem Gaggenau.

Produkt smazony jest w $rodku surowy.

Nieprawidiowa temperatura i czas
smazenia.

Obnizy¢ temperature, wydtuzy¢ czas sma-
Zenia.

Produkt smazony nie jest chrupki i bra-
Zowy.

Stary ttuszcz lub ole;.

Uzywac $wiezego ttuszczu lub oleju.

Serwis

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jestesmy do

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

PL

Panstwa ustug. Oferujemy zawsze odpowiednie
rozwigzania, aby uniknaé niepotrzebnych wizyt

naszego technika.

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

0801 191 534

Prosimy zaufaé kompetencjom producenta. W ten
sposOb mozna zapewnic¢, ze naprawy przeprowadzane

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

Serwis ©

Prosimy mieé na uwadze, ze wizyta technika
serwisowego w przypadku nieprawidfowej obstugi jest
ptatna réwniez w czasie okresu gwarancyjnego.

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
wytacznie przez wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagnac wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac¢ serwis.
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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 hazirlamakigin 4
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!

Sicak sivi yaglar ve kati yaglar kolay
alev alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati
yaglar asla gozetimsiz sekilde
birakilmamalidir. Atesi asla su ile
sondiirmeye calismayiniz. Ocag
kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir
kapak, yangin battaniyesi veya
benzeri bir malzeme ile dldiriiniz.

Fritdz yagi kendi kendine alev alabilir.
Fritdz yalmz uygun fritéz yagiyla
cahstinlmalidir. Doldurma miktari
asllmamali ve bu miktarin altinda
kalinmamalidir. Frit6z yagi
kullanimdan 6nce sivilagtiriimahdir.
Uriine 6zel fritézde kizartma
sicakhgina uyulmaldir.

Eski fritdz yagi asiri kdplirme egilimi
gOsterir ve daha diislik bir alev alma
sicakligina sahiptir.
Kahverengilestiyse, koti kokuyorsa
veya ¢ok erken duman c¢ikariyorsa
fritdz yagini degistiriniz.

Sicak yaga damlayan su bir yag
patlamasina neden olur. Tutusmus
yagi kesinlikle su ile séndiirmeyiniz.

Yangin durumunda:

— Cihazi sebekeden ayiriniz: Sigorta
kutusundan sigortayi kapatiniz.

— Celik kapak veya yangin kapagi ile
zerini kapatiniz: Oksijen bittiginde
ates soner.

— Aspiratori kapatiniz: Hava akimi
atesi guclendirir.

Cihaz c¢ok isinacaktir, yanici
malzemeler kolayca alev alabilir. Alev
alabilecek nesneleri kesinlikle

( 6rnegin sprey kutulari, temizlik
malzemeleri) cihazin altinda veya ¢ok
yakinlarinda saklamayiniz ve
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kullanmayiniz. Cihazin igine veya
uzerine kesinlikle yanici cisimler
koymayiniz.

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

Sicak yaga damlayan su bir yag
patlamasina neden olur. Sicak
cihazin yaninda suyla galigirken 6zel
dikkat gosterilmelidir. Soguk cihazin
yaninda da suyla ¢aligirken dikkat
gOsterilmelidir. Fritdéz yagina su
karigsmamalidir. Yeniden isitma
sirasinda yag patlamasi tehlikesi!
Soguk cihazin {izeri her zaman
kapatilmig olmalidir.

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

Fritdz yaginda su olduguna dair
isaretler:

- Yukari gikan kabarciklar
— Su damlalari
— Su buhar

— Fritdzde kizartma sirasinda ¢ok
fazla yag sigramasi

Islak yiyecek malzemeleriyle veya
biyuk miktarda malzemeyle
doldurmak, fritdz yaginin asiri
koplurmesine neden olabilir. Islak
yiyecekler fritdzde kizartiimadan
once iyice kurulanmaldir.
Dondurulmus gidalarin lizerindeki
buz temizlenmelidir. Sepeti fritoziin
yaninda doldurunuz, i¢cinde iken
doldurmayiniz. Fritdz sepetini
yavasga yaga daldiriniz.

Sicak yaga damlayan su bir yag
patlamasina neden olur. Frit6z kabini
temizledikten sonra, yeniden fritdz
yagiyla doldurmadan dnce dikkatlice
kurulayiniz.

Cihaz kapagi kapaliyken igeride 1si
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!

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

iceri sizan su elektrik carpmasina
neden olabilir. Yiiksek basin¢l veya
buharli temizleyici kullanilmamahdir.

Hasar nedenleri

Dikkat! Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda
hasarlar: Sadece ongoriilen orijinal aksesuarlari
kullanin. Sadece bu cihaz igin dngoriilmis olan fritéz
sepetlerini kullanin. Buharli pisiricinin cam kapagini
kesinlikle fritdz igin kullanmayin.



Cevre koruma

Cevrenin korunmasi kurallarina
uygun imha

(WEEE - waste electrical and electronic

= equipment) hakkindaki 2002/96/AB sayil
Avrupa Yoénetmeligi'ne uygundur. Bu
yonetmelik, eski cihazlarin AB genelinde
gegerli olmak lizere geri alinmalari ve
degerlendirilmeleri icin sartlari
belirlemektedir.

E/ Bu cihaz, eski elektrikli ve elektronik cihazlar

Enerji tasarruf onerileri
Enerjiden tasarruf ederek yemek pisirmek igin
litfen asagidaki onerileri dikkate alin:

® Fritdzi sadece istenilen sicakliga ulagincaya
kadar isitin.

Daima &nerilen sicakhgi ayarlayin.

Fritozle kizartmak igin uygun sivi veya kati yag
kullanin.
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Yeni cihaziniz

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

Fritoz
Fritdz sepeti aski diizenegi
1
|
I
I I
1 i
W] = ‘ Minimum isareti
= i’:W I Sicaklik yoklayici
i ')L\ \ Kopiik yayilma kenari
\ Isitici
| Sicaklik kumanda diigmesi
Ekran Kisa siireli zamanlayici
kumanda diigmesi
Aksesuarlar Ozel aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satig

Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina
noktanizdan siparis edebilirsiniz:

dahildir:

Paslanmaz gelikten kapak FK 020 000 Ek fritéz sepeti

Fritdz sepeti VD 201 014 Paslanmaz gelikten kapak

VD 201 034 Aliminyumdan kapak

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

VV 200 034 Bagka Vario cihazlarla kombinasyon igin
aliminyumdan baglanti gubugu

Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,

aksesuarin yanlis kullanimi halinde sorumluluk
lstlenmez.
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Kumanda

Calistirma

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

Sicaklik kumanda diigmesini istenilen pozisyona
gevirin. Ayarlanan sicaklik ekranda gd&sterilir.
Sembol=> cihaz isindigi slirece ekranda yanar.

GAGGENAU

Sicakligi 135 ile 190 ? arasi ayarlayabilirsiniz. Kati

yagi eritmek igin yag eritme kademesini & ayarlayin.

Kapatma

Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.
Ekrandaki gésterge sdner.

A
— & - o\[\7
»
190
® .wso_ 160
GAGGENAU

Kati fritéz yaginin eritilmesi

Fritéz yad eritme kademesine sahiptir. Bu ayarda kati
fritdz yagdi itinayla eritilir ve 1siticinin asiri iIsinmasi
onlenir.

1 3 kg ufaltilmis kati fritéz yagini fritdze koyun. Kati
yag oda veya buzdolabi sicakliginda olmali, derin
dondurulmus olmamalidir.

2  Sicaklik kumanda diigmesini sola, <%
pozisyonuna gevirin. Ekranda &% ve== sembolleri
yanar ve 100 °C gé&stergesi belirir. Birkag saniye
sonra sinyal sesi duyulur.

3 Yag eritme kademesi sona erdikten sonraey
ve=~ sembolleri séner. Simdi istediginiz sicakhgi
ayarlayabilirsiniz.

Kati yagi erittikten hemen sonra fritdzde kizartmak
istiyorsaniz, asagida belirtildigi gibi de hareket
edebilirsiniz:

1 Sicaklik kumanda diigmesini sola, &%
pozisyonuna gevirin. Sinyal sesi duyuldugunda
kumanda diigmesini daha da sola istenilen
sicaklhida gevirin (kumanda diigmesini saga dogru
0 lizerinden gevirmeyin!).

2  Yag eritme islemi boyunca ekranda¥ ve =
sembolleri yanar. Ardindan cihaz otomatik olarak
segilen sicakliga kadar isitir. Ayarlanan sicakhga
ulasildiginda == semboli soner.

Bilgiler

- Soguk yag alanindaki dusiik sicaklik nedeniyle
orada erimemis yag kalabilir. Ancak== semboli
sondiikten sonra fritézde kizartmaya baslayin.

- Yag eritme kademesi sadece 50 °C'nin altinda
cihaz sicakliginda aktive edilebilir.
Yag eritme kademesi 50 °C'nin lizerinde cihaz
sicakhginda aktive edildiginde ekranda==
sembolii ve 100 °C yanar. Fritéz 100 ?'ye kadar
1sitir.

Fritozle kizartma

Fritozl sadece fritdz teknesi en az minimum isaretine
kadar yagla dolu oldugu takdirde g¢alistirin. Kati fritoz
yagini ilk 6nce yag eritme kademesinde eritin.

1 listenilen sicakhgi ayarlayin. Isitma sembolii ==
yanar. Ayarlanan sicakliga ulasildiginda ==
sembolii séner.

2  Fritdz sepetini fritdéziin yaninda tezgahin lizerinde
doldurun (fritéziin iginde veya ustiinde
doldurmayin).

w

Fritéz sepetini kizartilacak yiyecekle birlikte fritz
yaginin igine daldirin.

4  Fritdzde kizartilacak yiyecekler pistikten sonra
fritoz sepetini ¢cikarin ve fazla yagi damlatmak
amaciyla hafif silkeleyin.

Kalan fazla yagin da damlamasi igin fritdz sepetini aski
diizenegine asabilirsiniz.
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Elektronik kisa siireli zamanlayici

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

Kisa siireli zamanlayiciyr cihaz kapaliyken de
kullanabilirsiniz.

Kisa siireli zamanlayicinin ayarlanmasi

1  Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini +
veya — pozisyonuna gevirerek istenilen sireyi
ayarlayin.

2 Ayarlanan siire ekranda islemeye baslar.
Ayarlanan siireyi kisa siireli zamanlayici galigirken
de degistirebilirsiniz.

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

¢

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.

o
7N

GAGGENAU o

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.
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3 Kisa siireli zamanlayici kumanda diigmesini O
pozisyonuna geri gevirin.

Cocuk kilidi kapatiimistir.

Asiri 1Isinmaya karsi koruyucu
tertibat

Cihaz, asiriisinma halinde cihazi ve ankastre mobilyayi
korumak amaciyla isiticiyr otomatik olarak kapatir.
Ekranda L4 semboli belirir. Cihazi kapatin ve
tamamen sogumasini bekleyin.

Cihaz asagida belirtilen durumlarda asiri Isinma
gosterebilir:
® Fritdz teknesi bos.

® Fritdéz teknesindeki yag miktari az (minimum
isaretinin altinda).

Kullanilan fritéz yagi ¢ok eski.

Soguk kati fritéz yagi ilk 6nce yag eritme
kademesinde eritiimeden daha yiiksek bir sicaklik
ayarlandi.

Emniyet kapatmasi

Cihaz, guvenliginiz i¢in emniyet kapatmasiyla
donatilmistir. Her 1sitma islemi, bu siire igerisinde
herhangi bir kumanda gerceklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. Ekranda yanip sénen gizgiler belirir.

GAGGENAU

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




Soguk yag alani

Fritozde kizartilacak yiyeceklerin igerdigi su asagiya,
soguk yag alani olarak adlandirilan ve isiticinin altinda
bulunan bélgeye iner. Béylece yagin kdpilirmesi biyiik
olgiide dnlenir. Kizartma esnasinda sepetten diisen
kiglik parcaciklar da bu soguk yag alanina iner. Bu
alanda mevcut olan diisiik sicakliklar sayesinde fritéz
yaginin kullanim siiresi oldukga uzar. Képiik yayilma
kenari, kizartma esnasinda olusan képigi toplamaya
yarar.

Fritéz yaginin bosaltiimasi

A Yanma tehlikesi!

Bosaltmadan once fritéz yaginin yaklasik 40 ?'ye kadar
sogumasini bekleyin.

1 Yag bosaltma muslugunun koruyucu tapasini
¢oziin.

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

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

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

Bilgi: Kullanilmis fritéz yagini yerel yénetmelikler
dogrultusunda imha edin.
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Ayar tablosu

Pisirilecek yiyecek Sicakhk Miktar Kizartma siiresi Aciklamalar
[°C]
Atistirmaliklar ve mezeler
Camembert, pane 160 4 3 dk.
Sigara béregi 160- 170 4-6 4 -6 dk. Biyiikliige gore
Rokfor peynirli armut 155 2 8 dk. Sik sik gevirin
Milfoylli bérek (6rnedin mantar, kiymaveya 180 - 185 4-6 5-7 dk. Biyiikliige gore, doldurulacak
peynirli) i etli ise, eti dnceden kizartin
Sebze
Hamur kapl gesitli sebzeler (6rnegin path- 175-180 - 3-6 dk. Pisme durumuna ve bliyiiklige
can ve kabak dilimleri, istiridye, Briiksel gore; sepetsiz kizartin.
IahgnaS|*, kereviz dl*llmlerl*, gigekler Pane etmeden &nce kabak ve
halinde karnabahar*, mantar kafalari) patlicanin kabugunu soyun.
Boylece pana malzemesi daha
iyi yapisir.
Sogan halkalari 170 200 g 1-2dk.
ince sebze seritleri (6rnegin havug, pata- 175 100-200g 1-2dk.
tes, pirasa)
Patates kroket, ev yapimi 175 10 3-4 dk.
Patates kizartmasi (taze) 180 500 g Once 2-4dk.,,  On kizartma ile finis kizartma
ardindan 6 - 8 dk, arasinda en az 15 dakika bekle-
yin. Nigasta orani yiiksek pata-
tes kullanin.
Et
Kofte 170 10 6 - 10 dk.
Dana snitzel, pane; Viyana usulii snitzel 180 2 Her tarafindan 1
- 2 dk.
Cordon bleu, domuz etinden 180 2 Her tarafindan 3
- 4 dk.
Tavuk budu, pane 165 4 25 Bir defa gevirin
Hamur kaplamali jambon 180 150 g 3-4 dk.
Balik ve deniz iiriinleri
Fritto Misto 160 / 180 — 2 -3 dk. Balig1 160 ?'de, eti 180 ?'de
sepetsiz kizartin.
Balit filetosu, pane 160 2 3-5 dk. Biiyiikliige ve balik tiiriine gore
Hamur kapl gamba karides 180 10 4 -5 dk.
Tathlar
Hamur kapli kizarmig elma 180 5-6 3-4 dk. Sepetsiz kizartin
Lokma tatlisi 180 5-6 Her tarafindan 3 Sepetsiz kizartin
dk.
Doughnuts 170 5-6 Her tarafindan 2 Sepetsiz kizartin
dk.
Mirdiim erikli hamur koftesi 175 4-6 5 dk.
Hamur kaph meyveler** 180 - 2 -3 dk. Sepetsiz kizartin
Hamur kaph erik 160 10 6 dk. Sepetsiz kizartin
Tulumba tathsi 180 6 Her tarafindan 3 Sepetsiz kizartin

dk.

* Dige gelecek sekilde 6nceden pisirilmis

*x (")rnegin armut, Gziim, kayisi, cilek, ananas dilimleri, muz, kiraz, yarim geftali ve kivi
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Ayar tablosunda belirtilen degerler sadece kilavuz
degerler olup, gida maddelerinin tiiri ve kendi damak
zevkinize gore degistirmeniz mimkinddr.

Derin dondurulmus driinleri ambalaj Gizerindeki bilgiler
dogrultusunda hazirlayin.

Oneriler ve pratik bilgiler

Frit6z yagina iliskin oneriler

® Fritdzde kizartmak igin sadece yliksek derecelere
kadar isitilabilir, fritdzde kizartmaya uygun, saf
bitkisel sivi/kati yaglar kullanin. Ornegin fistik
yagdi, hurma yagi ve Hindistan cevizi yagi
uygundur. Diger yandan 6rnegin dogal zeytinyag,
soya yagi veya bugday 6zl yagi uygun degildir.
Yaglar karigtirmaktan kaginin. Uretici
actklamalarini dikkate alin.

® Fritézde kizartma isi tamamlandiktan sonra her
defasinda olasi olusan kaba artiklari kevgirli
kepce yardimiyla fritéz yagindan gikarin. Artiklar
yag bosaltma muslugundan da bosaltabilirsiniz.
Fritdz yaginin maks. 40 °C'ye kadar sogumasini
bekleyin.

® Fritdéz yagini tekrar kullanmak istiyorsaniz, metal
bir siizgeci kadit havluyla kaplayin ve elle
dokunabilecek kadar soguyan yagi siizgegten
gegirin.

® Kotlu kokmasi, tadinin k6t olmasi, asiri
képlrmesi, erken (160 - 170 ?'de) duman
cikarmasi veya sicakhigin dogru ayarlanmig
olmasina ragmen yiyeceklerin gevrek olmamasi
halinde fritdz yagini degistirin. Yagin erken duman
cikarmasi, fritéze yas gida maddeleri konulurken
yikselen buharla karistirlmamalidir.

® Soguduktan sonra kapagi kapatin. Boylece yaga
kir ve su girmesi dnlenir.

Fritozde kizartilacak yiyeceklere
iliskin dneriler

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

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

® Asiri miktarda su igeren gida maddeleri fritézde
kizartmaya elverisgli degildir.

Fritozde kizartmaya iliskin oneriler

® Yagin sirkiilasyonunun iyi olmasi ve isiyi hizl bir
sekilde kizartilacak gida maddelerine verebilmesi
icin fazla buyilk miktarlari bir defada kizartmayin.
Birbirine yapigmamalari ve yag sirkiilasyonunun iyi
olmasi igin fritézde kizartilacak yiyecekleri
sallayin.

® Fritézde kizartilacak yiyecekler tamamen frit6z
yagi tarafindan kaplanmalidir. Aksi takdirde
kizartma siiresinin yarisindan sonra yiyecekler
gevrilmeli veya ikinci bir fritdz sepetiyle asagiya
bastiriimahdir.

® Fritdz sepetini fritéziin yaninda galisma tezgahinin
tizerinde doldurun, fritéziin iginde veya lstiinde
doldurmayin. Boylece fritéz yagi daha uzun siire
arttk maddelerden arinmig olur.

® Fritdz yagini kirletmemek igin yiyeceklere fritdziin
listiinde baharat serpmeyin.

® Yas veya dondurulmus yiyeceklerin fritoze
konulmasi, yagin oldukga siddetli sekilde
képiirmesine yol agar. Fritdz sepetini birkag kez
yavascga yaga daldirin. Boéylece yagin tagmasi
onlenir.

® Fritézde kizartmadan 6nce derin dondurulmus
Uriinlerin buzunu giderin.

® Onerilen sicakhgi ayarlayin.

- Dogru sicaklik: Proteinler koruyucu bir kabuk
olusturur. Boylece sadece az miktarda yag
yiyecegde girer.

- Asini yliksek sicaklik: Kizartilan yiyecegin
ylzeyi gok hizli kabuklasir. Yiyecegin igi ¢ig
kalir.

- Diustuk sicaklik: Kizartilan yiyecek fazla yag
emer.

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

Cihaz parcasi/Yiizey  Onerilen temizlik

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 Yanma tehlikesi!

Bosaltmadan dnce fritdz yaginin yaklasik 40 ?'ye kadar
sogumasini bekleyin.

A Yanma tehlikesi!

Fritéz teknesini temizledikten sonra, tekrar sivi veya
kati fritéz yadi doldurmadan 6nce itinayla kurulayin.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Cihazin temizlenmesinde yliksek basingli temizleyici
veya buhar piskirtiiciisi kullanmayiniz.

Cihazin temizlenmesi

Fritoz teknesinin temizlenmesi

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

2  Fritdz sepetini gikarin. Isiticiyr yukari kaldirin.
Isiticiyr fritéz sepeti aski diizenegine sikistirin.

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

4  Isiticiy1 asagiya indirin. Fritdz teknesini ve isiticiyi
yumusak bir bulasik firgasiyla temizleyin. inatgi
kirlerin yumusamasini bekleyin veya grill
temizleme jelimizle (Siparis No. 463582) giderin.

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

6  Fritdz teknesini yumusak bir bezle iyice kurulayin.
Bilgi: Gida maddeleri igin gogu kez onayli

olmadiklarindan, fritoz teknesine paslanmaz gelik
bakim maddeleri siirmeyin.
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Fritoz teknesi, 1sitici Yumusak bulasik firgasi ve bulagik
deterjaniyla temizleyin ve yumusak

bir bezle iyice kurulayin.

Fritéz sepeti Bulasik makinesi

Frit6z sepeti aski diize- Sicak su ve bulagik deterjaniyla
negi, paslanmaz gelik-  temizleyin.
ten kapak

Kumanda paneli Yumusak, nemli bir bez ve az mik-
tarda bulagik deterjaniyla temizle-
yin. Bez asiri islak olmamalidir.

Yumusak bir bezle kurulayin.

Kumanda panelinin koruyucu
bakimi igin uzman satig noktaniz-
dan veya online magazamizdan
uygun bakim yagi temin edebilirsi-
niz (Siparig No. 311135). Temizle-
dikten sonra bakim yagini
yumusak bir bezle kumanda pane-
line diizenli sekilde sirin.

Kumanda digmesi Yumusak, nemli bir bez ve az mik-
tarda bulasik deterjaniyla temizle-

yin. Bez asiri islak olmamalidir.

Dikkat! Cihazda hasar olusabilir:
Kumanda diigmelerini temizlemek
icin gekerek gikarmayin.

Bu temizleme maddelerini
kullanmayin

Ovucu veya keskin deterjanlar

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

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. Fritdz i1sit-
miyor.

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. Fritoz i1sit-

miyor.

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

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. En az minimum isaretine kadar
yag doldurun.

Asiri 1sinmaya karsi koruyucu tertibat:
Sogduk kati fritéz yagi ilk dnce yag
eritme kademesinde eritiimeden daha
yliksek bir sicaklik ayarland.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Kati fritéz yagini yag eritme kade-
mesinde & eritin.

Cihaz, 1sitict yukariya kaldiriimigken
galistinldi ya da isitici tam asagiya indi-
rilmedi.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Isiticiyr agsagdiya indirin.

Eski yag nedeniyle asiri isinma.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Fritdz yagini degistirin.

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

Fritdzde kizartilan yiyecegin igi ¢ig kali-
yor.

Sicaklik ve kizartma siiresi yanhs ayar-
land.

Sicakh@r duisiiriin, kizartma suresini uzatin.

Fritdzde kizartilan yiyecek artik gevrek
olmuyor ve renk almiyor.

Fritdz yagi eskidi.

Taze fritdéz yagi kullanin.
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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.

50



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

GAGGENAU

9000516898 ru, cs, pl, tr (911202)
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	▯ Фритюрное масло или жир могут воспламениться. При эксплуатации фритюрницы используйте только подходящее фритюрное масло или жир. Не ...
	▯ Старое фритюрное масло или жир имеют тенденцию к вспениванию и обладают более низкой температурой воспламенения. Замените фритюрное ...
	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. В случае воспламенения масла или жира никогда не туш...
	При пожаре:
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	‒ Выключите кухонную вытяжку: проникающий воздух увеличивает пламя.

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

	Опасность ожога!
	▯ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскалённым деталям. Не подпускайт...
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	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Тщательно высушите чашу фритюрницы после очистки, пр...
	▯ Закрытая крышка прибора обуславливает излишнюю аккумуляцию тепла. Прибор следует закрывать крышкой только после полного охлаждения....

	Опасность удара током!
	▯ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	▯ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...
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	Выключение
	Растапливание жира фритирования
	1 Положите во фритюрницу 3 кг измельченного жира. Жир должен иметь комнатную температуру или температуру холодильника, но не должен быть ...
	2 Повернуть ручку управления "Температура" влево в позицию ¨. На дисплее высвечивается символ[ и температура 100 °C. Через несколько секунд ...
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	3 Погрузите корзину фритирования, наполненную продуктом, в масло/жир.
	4 После окончания фритирования извлеките корзину и слегка встряхните ее, чтобы избавиться от излишков масла/жира.
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	4 Поверните ручку управления "Таймер" назад в позицию 0.

	Выключение функции пассивной безопасности детей
	1 Поверните ручку управления "Таймер" влево в позицию "Минус" и держите её в этом положении.
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	Советы по продуктам фритирования
	Советы по фритированию
	Уход и очистка
	m Опасность ожога!
	m Опасность ожогов!
	m Опасность ожогов!
	m Опасность удара током!


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

	Повреждение прибора


	Запрещается использовать следующие средства очистки

	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!
	▯ Horký olej a tuk se rychle vznítí. Horký olej a tuk nikdy nenechávejte bez dozoru. Nikdy nehaste oheň vodou. Vypněte varnou zónu. Plameny opatrně uduste pokličkou, hasicí deskou a podobně.
	▯ Fritovací olej nebo tuk se mohou vznítit. Fritézu používejte pouze s vhodným fritovacím olejem nebo tukem. Nepřekračujte plnicí objem. Množství použitého oleje/tuku nesmí být ale ani menší. Fritovací tuk před použitím rozpus...
	▯ Starý olej nebo tuk snadno nadměrně pění (překypí) a má nižší teplotu vznícení. Fritovací olej nebo tuk vyměňte, když je hnědý, nepříjemně zapáchá a/nebo se předčasně vytváří kouř.
	▯ Voda v horkém oleji znamená nebezpečí exploze tuku. Vznícený fritovací olej nebo tuk nikdy nehaste vodou.
	V případě požáru:
	‒ Odpojte přístroj od el. sítě: Vypněte jistič v pojistkové skříni.
	‒ Přístroj zakryjte krytem z ušlechtilé oceli nebo hasicí rouškou: Zamezením přístupu kyslíku se oheň uhasí.
	‒ Vypněte digestoř: Průvan podporuje oheň.

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

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

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

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	▯ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.
	▯ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.
	Příčiny poškození
	Pozor!
	Poškození přístroje nevhodným příslušenstvím
	Ochrana životního prostředí
	Likvidace neohrožující životní prostředí

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


	Váš nový přístroj
	Fritéza
	Příslušenství
	Zvláštní příslušenství
	Ovládání
	Zapnutí

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

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

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


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

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


	Pojistka proti přehřátí
	Přístroj se může přehřát, když

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


	Tabulka nastavení
	Tipy a triky
	Tipy k fritovacímu oleji nebo tuku

	Tipy k fritovaní
	Tipy k fritování
	Ošetřování a čištění
	m Nebezpečí popálení!
	m Nebezpečí popálení!
	m Nebezpečí popálení!
	m Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!


	Čištění přístroje
	Čištění dna fritézy
	1 Pod výpustný kohout oleje postavte teplotně odolnou nádobu (min. 10 l). Vypusťte fritovací olej nebo tuk. Uzavřete výpustný kohout oleje.
	2 Vyjměte fritovací koš. Topné těleso vyklopte nahoru. Topné těleso uchyťte v držáku fritovacího koše.
	3 Hrubé zbytky na dně fritézy odstraňte papírovou utěrkou. Naplňte fritézu max. 4 litry teplé vody s mycím prostředkem.
	4 Sklopte topné těleso. Vyčistěte dno fritézy a topné těleso měkkým kartáčem. Odolné nečistoty nechte odmočit nebo odstraňte naším gelem na čištění grilů (obj. číslo 463582).
	5 Pod výpustný kohout oleje postavte teplotně odolnou nádobu (min. 10 l). Vypusťte vodu. Poté ještě důkladně umyjte čistou vodou. Zavřete výpustný kohout oleje a znovu našroubujte ochrannou krytku.
	6 Dno fritézy důkladně osušte měkkou utěrkou.
	Upozornění
	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!!
	▯ Gorący olej lub tłuszcz może szybko zapalić się. Nigdy nie pozostawiać rozgrzanego tłuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie gasić ognia wodą. Wyłączyć pole grzejne. Ostrożnie stłumić ogień używając pokrywki, koca gaśniczego lu...
	▯ Olej bądź tłuszcz do smażenia może się zapalić. Frytownicy używać wyłącznie z odpowiednim olejem lub tłuszczem do smażenia. Nie przekraczać maksymalnego bądź minimalnego poziomu napełnienia. Przed użyciem tłuszcz do smażenia r...
	▯ Stary olej bądź tłuszcz do smażenia wykazuje tendencję do spieniania się i ma niższą temperaturę zapłonu Olej lub tłuszcz do smażenia należy wymienić, jeśli stanie się brązowy, nieprzyjemnie pachnie i/lub zbyt wcześnie zaczyna d...
	▯ Woda w gorącym oleju powoduje wybuch tłuszczu. Płonącego oleju lub tłuszczu do smażenia nigdy nie gasić wodą.
	W razie pożaru:
	‒ Urządzenie odłączyć od sieci: Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
	‒ Nałożyć pokrywę ze stali szlachetnej lub koc gaśniczy: Pożar gaśnie ze względu na brak tlenu.
	‒ Wyłączyć okap kuchenny: Ciąg powietrza podsyca ogień.

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

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

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

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	▯ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	▯ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Uszkodzenie urządzenia w wyniku stosowania nieodpowiednich akcesoriów
	Ochrona środowiska
	Ekologiczna utylizacja

	W celu oszczędności energii
	Należy stosować się do poniższych wskazówek:


	Twoje nowe urządzenie
	Frytownica
	Akcesoria
	Akcesoria dodatkowe
	Obsługa
	Włączanie

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

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

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


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

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


	Zabezpieczenie przed przegrzaniem
	Urządzenie może się przegrzać, gdy:

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


	Tabela ustawień
	Wskazówki i porady
	Wskazówki dotyczące oleju lub tłuszczu do frytowania

	Rady dotyczące produktów frytowanych
	Rady dotyczące frytowania
	Czyszczenie i konserwacja
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!


	Czyszczenie urządzenia
	Czyszczenie dna frytownicy
	1 Pod zaworem spuszczania oleju postawić wiadro odporne na działanie wysokich temperatur o pojemności przynajmniej 10 litrów. Spuszczanie oleju lub tłuszczu do frytowania Zakręcić zawór spuszczania oleju.
	2 Wyjąć kosz frytownicy. Grzałkę rozłożyć na dół. Zablokować ją na wieszaku kosza frytownicy.
	3 Usunąć za pomocą ręcznika papierowego ewentualne większe pozostałości w pojemniku frytownicy. Napełnić pusty pojemnik frytownicy ok. 4 litrami wody z dodatkiem środka do zmywania.
	4 Złożyć grzałkę. Pojemnik frytownicy i grzałkę czyścić za pomocą miękkiej szczoteczki. Uporczywe zabrudzenia namoczyć i usunąć za pomocą naszego żelu do czyszczenia grilla (numer katalogowy 463582).
	5 Pod zaworem spuszczania oleju postawić wiadro odporne na działanie wysokich temperatur o pojemności przynajmniej 10 litrów. Spuścić wodę. Dokładnie wypłukać czystą wodą. Zakręcić zawór spuszczania oleju i dokręcić kapturek.
	6 Pojemnik frytownicy osuszyć miękką szmatką.
	Wskazówka
	Uwaga!

	Uszkodzenie 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!
	▯ Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar kolay alev alırlar. Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar asla gözetimsiz şekilde bırakılmamalıdır. Ateşi asla su ile söndürmeye çalışmayınız. Ocağı kapatınız. Alevleri dikkatlice bir kap...
	▯ Fritöz yağı kendi kendine alev alabilir. Fritöz yalnız uygun fritöz yağıyla çalıştırılmalıdır. Doldurma miktarı aşılmamalı ve bu miktarın altında kalınmamalıdır. Fritöz yağı kullanımdan önce sıvılaştırılmalıdır...
	▯ Eski fritöz yağı aşırı köpürme eğilimi gösterir ve daha düşük bir alev alma sıcaklığına sahiptir. Kahverengileştiyse, kötü kokuyorsa veya çok erken duman çıkarıyorsa fritöz yağını değiştiriniz.
	▯ Sıcak yağa damlayan su bir yağ patlamasına neden olur. Tutuşmuş yağı kesinlikle su ile söndürmeyiniz.
	Yangın durumunda:
	‒ Cihazı şebekeden ayırınız: Sigorta kutusundan sigortayı kapatınız.
	‒ Çelik kapak veya yangın kapağı ile üzerini kapatınız: Oksijen bittiğinde ateş söner.
	‒ Aspiratörü kapatınız: Hava akımı ateşi güçlendirir.

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

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

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

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	▯ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	▯ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda hasarlar
	Çevre koruma
	Çevrenin korunması kurallarına uygun imha

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


	Yeni cihazınız
	Fritöz
	Aksesuarlar
	Özel aksesuarlar
	Kumanda
	Çalıştırma

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

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

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


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

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


	Aşırı ısınmaya karşı koruyucu tertibat
	Cihaz aşağıda belirtilen durumlarda aşırı ısınma gösterebilir:

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


	Ayar tablosu
	Öneriler ve pratik bilgiler
	Fritöz yağına ilişkin öneriler

	Fritözde kızartılacak yiyeceklere ilişkin öneriler
	Fritözde kızartmaya ilişkin öneriler
	Temizleme ve bakım
	m Yanma tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!
	m Elektrik çarpma tehlikesi!


	Cihazın temizlenmesi
	Fritöz teknesinin temizlenmesi
	1 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun. Fritöz yağını boşaltın. Yağ boşaltma musluğunu kapatın.
	2 Fritöz sepetini çıkarın. Isıtıcıyı yukarı kaldırın. Isıtıcıyı fritöz sepeti askı düzeneğine sıkıştırın.
	3 Fritöz teknesindeki kaba kirleri kâğıt havluyla temizleyin. Fritöz teknesine maks. 4 litre bulaşık deterjanlı su doldurun.
	4 Isıtıcıyı aşağıya indirin. Fritöz teknesini ve ısıtıcıyı yumuşak bir bulaşık fırçasıyla temizleyin. İnatçı kirlerin yumuşamasını bekleyin veya grill temizleme jelimizle (Sipariş No. 463582) giderin.
	5 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun. Suyu boşaltın. Sade suyla iyice durulayın. Yağ boşaltma musluğunu kapatın, koruyucu tapayı tekrar yerine takın.
	6 Fritöz teknesini yumuşak bir bezle iyice kurulayın.
	Bilgi
	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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