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/\ BamHble npaBuna TEXHUKK 6€30NaCHOCTH

BHumatenbHo npouuTaiite AaHHOE PYKOBOACTBO.
OHO NOMOXKET BaM HayuUTbCA NPaBUIbHO U
6e30nacHO Nosib30BaTbLCA NPUOOPOM.
CoxpaHsiiTe pyKOBOACTBO MO 3KCMyaTaumu u
WHCTPYKLMIO MO MOHTaXKY ANfA AaSibHEeWLero
MCMONb30BaHUA UK ANA Nepeaayn HoBOMy
Bnagenbuy.

YcraHoBKka AaHHOro npubopa AomKHa
NPOU3BOANTLCA B COOTBETCTBMM C MpuiaraemMon
WUHCTPYKLMEN NO MOHTaIKY.

Pacnakyiite n ocmoTpute npnbop. He
noAKntoYanTe npubop, ecnn oH Obl1 NOBpPeXXAeH
BO BPeMsA TPaHCMOPTUPOBKM.

MoakntoueHue npubopa 6e3 LuTENCENLHON BUKK
ZO/MKEH NPOU3BOANTL TOJIbKO
KBaNMPULMPOBAHHbIN CeUUanucT.
lMoBpeXkaeHna ns-3a HeNPaBUIIBLHOMO
NOAKMOYEHUA NPUBOAAT K CHATUIO rapaHTUIHbIX
06A3aTenbLCTB.

O10T Npubop NnpeaHa3HayeH TONbKO Ans
ZAoMallHero ucnonb3oBaHusa. Mcnonbayite
np1Bop TONbKO ANA NPUroTOBAEHUA 6ntoa K1
HanuTkoB. Cneavte 3a npnbopom BO BpeMsA ero
paboTbl. Micnonbayite npubop ToNbKO B
3aKPbITOM MOMELLEHUM.

OToT npubop He NnpeaHasHayeH and
MCMNONb30BaHUA C BHELLHUM TAUMEPOM UK
MyNbTOM ynpaBfieHus.

Hetn no 8 net, nuua ¢ orpaHMYEeHHbIMK
bM3MUECKUMH, YMCTBEHHBIMU U MCUXUUYECKUMMU
BO3MOXXHOCTAMMU, a TaKXKe nunua, He obnaaatoLimne
ZA0OCTaTOYHbIMU 3HaHUAMMK O npubope, MoryT
“cnonb3oBaTtb NPUMOOP TONLKO NOA NPUCMOTPOM
NUL, OTBECTBEHHbIX 32 UX BE30NacHOCTb, UK
nocne noApoOHOro MHCTPYKTa)Ka M OCO3HaHUA
BCEX ONacHOCTEN, CBA3AHHbIX C AKCMnyaTaunen
npubopa.

HeTtam He paspeluaeTca urpatb ¢ Npuéopom.
Ouuncrka n obcny>kuBaHue npubopa He AOMKHBI
NPOU3BOANUTBLCA AETbMM, 3TO AOMNYCTUMO, TONBKO
€Cnu OHU cTapLue 8 NeT 1 UX KOHTPONIMPYHOT
B3pOCHblE.

He nonyckaite neteit mnaaie 8 net K npubéopy u
ero ceTeBOMYy NpoBOAY.

OnacHocTb Bo3ropaHusa!

e [opsayee pacTUTENBLHOE MACIIO UMK XUP
nerko BocnnameHarotca. He octaenaiTe 6e3
NPUCMOTpPA ropaYee Maco Ui Xup.

Hukoraa He TyLumte oroHb BOAOW.
Boikntounte koHpopky. MNnama moxxHo
OCTOPOXXHO MOraCuUTb KPbILLKOMH,
nnamAracALUMM NOKPbLIBANIOM UK
noaoBHbIMK NpeaMeTamMm.

e  ®puTiOpHOE MACSIO UK XKUP MOTYT
BocnnameHutbcA. MNpu akcnnyatauum
bpPUTIOPHULBI UCMONB3YITE TONBLKO
noaxoAsLlee GpUTIOPHOE MACIO UK XKUP.
He npesbilwaiTe AoNyCTUMOE KOTMYECTBO
YXnaKocTn. GpUTIOPHLIN XXUP nepea
MCNONb30BaHMEM CleZlyeT PasKMKMUTb.
Cobntoaaiite noaxoAALLYtO ANA NPOAYKTa
Temnepatypy npu »xapeHuu Bo pputiope.

e Crapoe GppUTIOPHOE MACIO UK KUP UMEIOT
TEHZEHUMIO K BCNEHUBaHUIO U obnaaatoT
6onee HWU3KOW TeMnepaTypou
BOCMnnamMeHeHus. 3ameHuTe GppUTIOpHOE
Macro UK XXUp, eCNu OHO NpuoBpeno
KOPMWUHEBbLIN LUBET, HEMPUATHLIA 3anax uiu
HauMHaeT ObICTPO AbIMUTLCA.

e Hanuuune Boabl B ropayeM pacTuTesibHOM
mMacne MOXXeT 06yCJ'IOBVITb BOocCnlameHeHue
MXNPOB. B cny4yae BOCmiiamMmeHeHna Mmacia
WIN >XXMpa HMKoraa He TyLumTe njiama BOAOM.

Mpu noxape:

- OrTkntounTe NprBOpP OT CETU: OTKIIOUUTE
npeaoxpaHuTens B 6noke
npeaoxpaHuTenen.

- YcTaHoBUTE KPbILLKY M3 Hep>KaBetoLLe
CTaJIn UNKN HAJTOXKUTE HEroptoyee NoNoTHO:
nnama noracHeT 3a CYET OTCYTCTBUA
Kucnopoza.

— BBbIKIIOUMTE KYXOHHYIO BBITAXKY:
MPOHMKAIOLLKUI BO3YyX yBEeNMunBaet
nnams.

e [lpu cunbHOM Harpese npubopa
BOCMNaMeHsALWUecs Marepuassl MoryT
BCNbIXHYTb. [103TOMY He xpaHuTe noa
npubopom noaobHbIe MaTepuansi
(Hanpumep, cnpewu, YNCTALLME CPEeACTBa) U
He UCNonb3yiTe MXx NOBIM30CTH OT Npubopa.
He knaaute BocnnameHsoLwwmMeca npeameTbl
B npuéop.

OnacHocTb oxora!

® B npouecce akcnnyataummn oTKpbITHIE ANA
AocTyna Aetanu npubopa CUNbHO
HarpeBatoTca. He npukacanTtech K



packanéHHelM Aetanam. He noanyckaite
neteun 6nmsKo.

Hanuune Boabl B ropAYeM pacTUTENIbHOM
Macrne Mo)XeT o0yCnoBUTb BOCMIaMEHEHUE
»xupoB. CobntoaaiTe OCTOPOXKHOCTb B
0COBEHHOCTHU NPU UCMONb30BaHWUKN BOAbI
B6nu3n ropayero npubopa. Takxe cneayert
cobntoaaTb OCTOPOXKHOCTb MpH
MCMONb30BaHWUK BOAbI BONM3W OCTLIBLUETO
npubopa. Bo ¢putiopHoe Macno unu >xup He
AomkHa nonacTe Boda. OnacHocTb
BOCMIAMEHEHUSA YXUPOB NPY NMOBTOPHOM
Harpese! Bceraa 3akpbiBaiTe KpbILLIKY
oxnaxxaéHHoro npubopa.

Hanuune Boakbl B ropayem pactuTenibHOM
Macne MoXXeT 06yCcnoBuTb BoCnnamMeHeHune
YXMPOB. 3aMeHUTe GPUTIOPHOE MaCO MK
XXUP, €CNKU B HEM COAEPIXKUTCA BOAA
(Hanpumep, BCeACTBUE HACTOrO >KapeHud
BO GpuUTIOpE NPOAYKTOB rNyBoKoW
3aMOpPO3KH).

Mpu3Haku coaep»kaHuna Boabl BO
bGPUTIOPHOM Machne Uimn Xupe:

- [lMoanumatomeca nysbipbKu
- Kannu Boasl
- BoasHoi nap

- CunbHoe pasbpbi3ruBaHUe Npu XapeHuu
BO ¢puTiope

3anonHeHue BRa)kKHbIMU NULLEBbIMU
NPOAYKTaMM U CIIULLKOM GOMNbLUOW Maccoi
NPUBOAMT K BCMEHMBAHWIO Macna Uiu xupa.
lMepen »xapeHnem Bo GppuTiope TLLATENBHO
BbICYLLWUTE BiaXKHble NPOAYKTLI. Yaanute néa
CO CBEXXE3aMOPOXKEHHbIX NMPOAYKTOB.
HanonHute KOp3uHy NPOAYKTOM OTAENBHO OT
¢dpuTopHMLBI. HecKonbko pas meaneHHo
norpyaunTe KopauHy GpUTIOPHULIbI B MACIO
WA XKUP.

Hanuune Boabl B ropayem pactuTenibHOM
Macne MoXXeT 06ycnoBuTb BocnnamMeHeHue
>XMpoB. TwaTtenbHO BbICYLLUTE Yallly
bPUTIOPHULBI NOCIE OYUCTKK, NPexae Yem
CHOBa HanonHUTL €& GpPUTIOPHBIM Macnom/
>XUPOM.

3aKpbiTana Kpeblllika npubopa obycnasnuBaeT
U3STMLLIHIOK aKkKymynAuuto Tenna. MNprubop
cneayerT 3aKpblBaTb KPbILLKOM TOMbKO Nocsne
nosiHoro oxnaxkaexua. Hukoraa He
BKJHOYanTe Npubop C 3aKpbITON KpbllwKa. He
“cnonb3ynTe KpbILLKY npubopa anqA
noaAep>aHuA NPUroToBneHHbIX 6noa B

ropayem CcOoCToAHUN NN B Ka4ecTBe
noacTaBKMU.

OnacHocTb yaapa Tokom!

e [lpu HekBaNMOULMPOBAHHOM PEMOHTE
npubop MOXKeT cTaTb UCTOYHUKOM
onacHocTh.[1oaToMy peMOHT AoM>KeH
MPOW3BOAUTLCA TONBKO CMEeLManMcToM
CepBMUCHOM CNy>Obl, NPOLLEALLMM
cneumnanbHoe obyyeHue.Ecnu npubop
HEUCNpPaBEH, BbIHbTE BUIKY U3 PO3ETKU MU
OTKJIOUMTE NpeoXpaHnUTeNb B 6Noke
npenoxpaxutenei. BeisoBute cneunanucra
CEepBUCHOMN CyXObl.

e [lpu cunbHOM Harpese npubopa n3onauma
kabena moxeT pacnnaeutbcA. Cneavte 3a
TeM, uToObl Kabenb He conpukacancs ¢
rOPAYMMM YaCTAMMU INEKTPONPUOOPOB.

e [IpoHuKatoLlan Bnara MOXeT NPUBECTU K
yAapy aneKTpuyeckum Tokom. He
UCMNONb3yWTe OUNCTUTEND BbICOKOTrO
AaBNeHWA UK NapoCTPYHHbIE OYUCTUTENN.

® HewucnpaBHblii npruéop MoxkeT BbiThb
NMPUYMHON NoparkeHWUA ToOKoM. Hukoraa He
BKJIOYaNTe HencnpasHbIi Npubop. BeiHbTe
U3 PO3ETKM BUJIKY CETEBOro NPOBOAA UK
BbIKJIIOUMTE NPeoXpaHuTenb B Onoke
npeanoxpaxutenei. Beisosute cneunanucra
CepBUCHOMN CyXObl.

MpUUYKUHBI NOBpPE AEHHH

BHumaHue! MospexxaeHne npubopa npu MCnonbL3oBaHUM
HenoaxoAaALwunx rIpVIHaﬂJ'Ie)'KHOCTeVIZ ,D,OJ'I)'KHbI
MCNOoNb30BaTbCA TOJIbLKO NpeAnUCaHHbIe d)VIpMeHHbIe
NMPUHAANEXHOCTMU. Mcnonb3oBaTb TONbKO Takue KOP3UHBI
$bpuTUpoBaHMA, KOTOPLIE NPpeAHa3HayYeHbl AnA 3TOro
npubopa. 3anpeLiaeTca aKcnayaTuposaTb GPUTIOPHHULY CO
CTEK/IAHHOW KPbILLKOW NapoBapKMu.

BHumaHue! Hapywenne dyHkumonuposanua: Ecnu
npubop He UCNONb3YEeTCA, BCE PYUYKU yNpaBleHuA Bceraa
JOMKHbl HAXOAUTLCA B HYNIEBOM MOJIOXKEHMUU.



OxpaHa oKpyXawuiemn cpenbl

Pacnakyitte npu6op 1 yTunuaupyiTte ynakoBKy COrflacHo
TpeBOBaHUAM 3KOJIOTUMU.

OKOoNnoruyecKu yucrasn yTunusauuma

3toT npubop cootBeTcTBYeT EBpOneiickoi
avpektuBe 2012/19/EG no obpatieHuto co

I CTapbiIMU 3NEKTPUUYHECKUMN U BNEKTPOHHbIMMU
npubopamu (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). Ota aupekrtusa
ycTaHaBnuBaeT NOPAZJOK BO3BpAaTa U yTMnusaumu
cTapblx NpUBOpoOB, AENCTBYIOLLMIA NO BCEW
Espone.

CoBeTbl MO 3KOHOMUMU
3NEKTPO3HEPIUMU
AnA 3KOHOMWU 3NEKTPOIHEPIUU NPU NPUTOTOBIIEHUHU

nULWKM Heo6X0AMMO BbIMONMHATDL cnepywouume
peKomeHaauuun

® HarpeBaiite GpUTIOPHULY TONBbKO A0 MOMEHTA
NOCTUXKEHUA )KenaemMoi TemnepaTypsbl.

® Bceraa yctaHaBnuBaiTe peKOMeHAYyEMYO
Temneparypy.

® Vcnonbayiite anAa ¢puTMpoBaHMA NnoaxoaAllMe copTa
Macna unm xupa.



Baw HoBbIM npubop

3aecb Bbl MO)KeTe MO3HAKOMUTLCA C BallWMM HOBbIM

npuBopoM 1 NoNyYnTb AOMNONHUTENBHYIO MHGOPMALMIO O

ero npuHaane)xXHocTAx.

PdpuUTIOPHMLA

Heprkatenb KOpanHbI

MapkupoBKa MUH/MaKe

TemnepatypHeblii 30HA

BopTuk BcneHnBanua

HarpeBaTeanblﬁ INeMeHT

Macno/»up, ouncrka

Pyuka ynpasneHun

YcTaHOBUTE NpaBoi pyyKoi Temnepatypy B AManasoHe

135 - 190 °C unu Ha CTyneHb OYUCTKU « .

YcraHoBKa Temneparypbl

C nomollblo NeBOI PYyUKOW ynpaBieHUA BbIOepUTE PeXXUM:

Ly PEXMUM C MAcNoOM GpPUTUPOBaHNA
Y PEXKUM C XKUPOM GPUTUPOBAHMA
>4 CryneHb 04YMCTKM

MHanKaumAa cBeTALLErocA Konbua

Ka)kpaa pyuka ynpaBneHua ocHalleHa CBeTALUMCH
KOMbLOM C PasnMUHbLIMU PeXXUMaMWU UHAUKALUK
HanbHelwne ykazanua. Bel MmoxkeTe HaiTn B rnase
"HeucnpaBHocTn - uto aenatb?".



Cnesa Cnpasa WHhaukauusa 3HaueHue

o o BuikntoueHo [Mpunbop BeIKNOUEH
o ° Ceetuntcsa Henpe- Npubop BKNtoueH
pbIBHO
o MeaneHHo [Mpunbop BkntOUEH U
Muraet HarpeBaeTcA
o R 3 MeaneHHo MHankauma ocTaTtouHoro
Muraet Tenna
o #  Boictpo muraer  Cpabotana 3awumTa ot
neperpesa, 3aLlUTHOE
OTK/IIOYEHME, UCUE3HOBE-
HWe HanpAXXeHWUs B CETH
E 3 #  TonepemenHoe OwubKa MOHTaXKA
BbicTpOE MUra
Hue
o CaertALLeecA KOMbLO BbIKIOYEHO
o CeeTALleeca KONbLO BKIOYEHO
E 3 CaertAlleeca KOMbLO MUraeT
MpuHaonexHoCcTHU

B o6beme noctaBku uMetloTCA crneayolune
NPUHAANEXXHOCTHU:

KpbillKa 3 BEICOKOKAYeCTBEHHOW cTanu

KopsuHa ¢putuposaHua

CneuuanbHble npuHagnexHoOCTH

Bbl Mo)keTe 3akasaTb B CBOEM cneunanmMsvpoBaHHOM
MarasuHe cneayrwwmnme NnpuHaaAne>XHoCTu:

VA 440 010  CranbHafA Kpbllwka npubopa

VA 420 000 CoeauHuTenbHanA nnaHka Ane
KOMOUHUpPOBaHUA ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepuu 400 npu MOHTarke

3anoanuuo

VA 420 001 CoeaunHuTenbHan nnaHka and
KOMOUHUpPOBaHUA ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepuu 400 npu MoHTarke
3anoAnuUO M NPU HANMUYUM KPbIWKK /

nnaHKW BblpaBHUBaHUA

VA 420 010  CoeauHuTenbHas nnaHka ans
KoMOuHUpPOBaHUA ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepuu 400 npu HaknagHOM

MOHTaXxe

VA 420 011 CoeaunHuTenbHanA nnaHka Ang
KOMOUHUpPOBaHUA ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepuu 400 npu HaknagHOM
MOHTa)ke U Npu HannM4ynun KpblLl KU /FIJ'IaHKVI

BblpaBHUBaHNA

VA 450 400  3nemeHT pacwupeHuna npubopa 38 cm
MCI‘IOHbSyVITe NMPUHAANEXXHOCTU TONbKO B COOTBETCTBUU C
BbllenpuBeA€HHbIMU YyKa3aHUAMMU. N3rotoButens He
HeceT OTBETCTBEHHOCTb B Cliy4ae HenpaBWJIbHOIo
ncnonb3oBaHUA rIpVIHaﬂJ'Ie)'KHOCTeVI.

8

YnpaBsneHue

JdepwaTtenb KOp3nHbl PpUTUPOBAHUA

Mepen ppuTupoBaHMEM HaKNOHUTE JeprKaTesib KOP3UHBI
BBEpX, a 3aTeM NPpUXXMUTEe ero KHM3y A0 ynopa.

=1
2V
N

Y1066l CNOXUTb NOCNe GPUTUPOBAHUA, NPUKMUTE
AeprKateNib KOP3UHbI C 06enx CTOPOH U BEITAHUTE ero
BBEpX.

dpuTUpoBaHue

Bkniouaitte ppuTiopHULY NUWb TOraa, Koraa pesepeyap
GpUTIOPHULBI 3aMONHEH MacnoM/XMpom GpUTMPOBaHHUA,
no KpaiHen mepe, 10 MUHUMANILHOW OTMETKM.
PaszmenbunTb »XUp 1 paBHOMEPHO pacnpeienuTb ero B
kamepe ¢pputupoBaHua. XXup 3 MoposnnbHoro wkadpa
npeaBapuTeNnbHO Pa3MOPO3UTh.

1 B 3aBuMcUMOCTM OT NOTPeBHOCTH, YCTAHOBUTL N1E€BOM

PYUKOW ynpasneHus cTyneHb >xupa KM unu macna k.

2 Haxatb pyuky ynpaBnenus "Temneparypa" u
ycTaHOBUTb Xenaemyto Temnepatypy. CeeTAlleecn
KOMbLO 3a NpaBOW PY4YKOW ynpaBneHusa 6blCTpo
muraet. [Tpu aocTuKeHMM 3aaaHHOW TemnepaTypsl
MUraHue npekpauiaeTca, U KONbLO roput
HenpepbIBHO.




3 HanonHaiiTe Kop3uHy pUTUPOBAHUA, YCTAHOBUB €&
Ha pa6ouei NoBepxHOCTU pAAOM C GpUTIOpHULEN (HO
He B camoil GpUTIOPHULIE MU HaA Heil).

4  Tlorpysute KOpP3uHY GPUTUPOBAHUA, HAMOJTHEHHYO
NPOAYKTOM, B Macsio/>up.

5 T[locne okoH4YaHMA GPUTUPOBAHUA U3BNIEKUTE KOP3UHY
U crerka BCTPAXHUTE ee, YToObl M36aBUTLCA OT
U3NULWKOB Macna/xupa .

[na ctekaHnA ocTaTKkoB Macna/»kupa Kop3uHy
$puTMpPOBAHMA MOXXHO NOABECUTL Ha JAeprKaTene.

YKasaHuna

- Bcerna npeasaputenbHo yctaHaBnuMBaiTe neBoOW

PYUKOW ynpaBneHus CTyneHb xupa KM unu macna 1.

- Ha ctynenu »xupa, »xup pactannuBaeTcA NoCTENEHHO,
a HarpeBaHue 3aHUMaeT no kpanHen mepe 20 MUHYT.

- Ha ctynenu macna, B 3aBUCMMOCTH OT
yCTaHOBIEHHON TemnepaTypbl, HarpesaHWe 3aHMmaeT
7 - 10 MuHyT.

BbiknwouyeHue

lMoBepHuTe pyuky ynpasnenua «Temnepatypa» B
nonoxexue 0.

A OnacHocTb oxoral!

3akpbiTan Kpbilwka npubopa oBycnaBnmBaeT U3NULLHIOK
akkymynauuto Tenna. Mpubop cneayet 3akpbiBathb
KPBILKOW TONbKO MOCne NosHOro oxnaxaexua. Hukoraa
He BK/toYaiTe Nnprbop ¢ 3akpbITOi Kpbiwka. He
Ucnonb3yiTe KpbIWKY npubopa AnA noaAep KaHunA
NPUroToBNEHHbIX 61104 B ropAYeM COCTOAHUMU UK B
KauyecTBe MOACTABKMU.

3awmTa oT neperpesa

Mpu neperpeBanHnn npubopa HarpeBaTefbHblE 3JIEMEHThI
aBTOMAaTMYECKM OTKIoUaoTCA ANnA nNpefoxpaHeHua
npubopa M BCTPOEHHOW KyxoHHOW Mebenun. CeeTAlweecA
KOMbLO 3a pyuykoi ynpaeneHus "Temnepatypa" muraer.
OTkntounte npubop 1 AaiTe eMy NOSHOCTbLIO OXNaAUTLCH.

Bo3mo)Hble NPUUKHBI NeperpeBaHUA

® B kamepe GPUTIOPHULLI OTCYTCTBYET MACIIO/>KUP MNH
€ro CIUWKOM Mmano.

® bBuina yctaHoBeHa CTyneHb Macna, XoTd B Kamepe
dbpuTpoBaHmMA XKup.

3aluTHOE OTKNIOYEeHue

Ana Bawei 6esonacHocT npubop ocHalleH GyHKUUEN
3alMUTHOro oTkNtoyeHua. Bce npoueccel HarpeBaHua
BbIKJIIOUalOTCA Yepes 4 yaca, eC/iv B TeUeHUe 3Toro
BPEMEeHU He BLIMONHANIMCh HUKaKKe onepauunm
ynpaeneHua. HarpesartenbHblit anemMeHT octaeTtca
BbIKJIIOUEHHbIM TaK)Ke M Nocne NnponajaHuA HanpaXKeHUnA B
cetn CBeTALleecA KONbLO 3a PYYKOi ynpaBieHun
"Temnepatypa" muraer.

MosepHuTe pyuky ynpaBnenus "Temnepartypa" B 0, nocne
yero npuMBop MoXeT BblTb BKJIIOYEH CHOBA, Kak 06bIYHO.

30Ha xonogHOro macna

Conepxauwanaca Bo GpuTMpyeMoM npoayKTe Boaa
ONycKaeTcA BHU3 B TaK Ha3bIBA€MY 30HY XOJIOAHOrO
Macna, HaxoAALWYCA NOA HarpeBaTeNbHbIM 3/IEMEHTOM.
Bnaronaps atomy B 3HauuTenbHoi mepe
npeaoTBpallaeTcA BCneHuBaHWe macna. B aty xonoanyto
30HY TaK)XXe OMyCKalTCA TBepAble YacTUllbl, KOTOpbIe
najatoT U3 KOP3UHLI BHM3 BO BpemAa ppuTMpoBaHuA.
Brnaronapa noHu>keHHOW TeMnepaType B 37Ol o6nactu
BpemA UCMONb30BaHWA Macna unu >xupa GputuposaHud
cyllecTBeHHO yBenuunaeTcA. BopTuk komneHcaumm
BCMNEHMBAHWA CNY>XUT ANA Npuema neHbl, BO3HUKaloLen
npu $puTUpOBaHUU.

A OnacHocTb oxoros!

anICyTCTBVIe BOAbl B ropAYemM Macrne npuBoAUT K B3PbIBY
>Xuposoii cpeabl. lNepea HarpesaHuem yaanute
He3HauyuTeNbHYO AO0MI0 BOAblI NyTeM cnuBa (nNpubn. oaHOW
YallKu) M3 XONIOAHOM 30HHI

Cnue macna/wupa gna ¢puUTUpOBaHUA

A OnacHocTb oxoros!

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

1 OTBUHTUTBL 3alUMTHBIN KONMa4vok KpaHa AnAa cnuBa
mMacna.

2 T[lpu aTom noAa KpaH ANA cnuBa mMacna crneayet
NnocTaBUTbL BEJPO M3 TEPMOCTOMKOro Mmarepuana
(emkocTbto He meHee 10 nuTpos).

3 [na cnuBa macna/>kupa pyuyKy CIMBHOTO KpaHa
HY>XHO NMOBEpPHYTb BHU3.

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

YKasaHue: Micnonb3oBaHHOE MACO UIN XUP MOANEXUT
yTMAM3aLUmnn B COOTBETCTBUM C MECTHLIMMU
npeanucaHuaAMU.



Ta6nuua yctaHOBOK

3HaueHuMA TaBnULbl HACTPOEK CNyXaT NuLlb ANA
OPMEHTUPOBKMU, TaK YTO UX MOXXHO BapbMpoBaTh B
3aBUCUMOCTH OT CBOWCTB NpOAYyKTa U NIMUHOrO BKyca.

CBe)xe3aMOpOXeHHble NPOAYKTLl CneayeT roToBUTh B
COOTBETCTBUM C YKa3aHMAMM Ha ynaKoBKe.

MpoayKTbl KonuuectBo Temnepatypa Bpemsa ¢putupo- lMpumeuanun
BaHUA

3aKycouHble NPOAYKTbI U 3aKYCKH

Kamambep, naHupoBaHHbIii 2 nonoBuuku 150°C 7 -8 MuH

BeceHHue pyneTtuku 8wr.no50r 160°C 5-7 muH

®anadenb (Lapuku 3 HyTa) 10 wrT. no 170°C 5-6 muH

30r
Muporkok u3 crnoéHoro Tecta ¢ 5wr.no80r 180°C 5-7 MuH M#AcHyto HauMHKY NnpeaBapuUTENbHO 0BXKa-
HauYMHKOW PWTb, @ OBOLLIHYO HAYMHKY NPUroTOBUTL MO
BKYCY TaK, 4ToObl OHa Oblla AOCTaTOYHO TBEp-
A0 ANnA KycaHusa.

YepHocnue, 3aneyeHHbIN B 15 wr. 170°C 1-2 MuUH YepHocnue 6e3 KocTouek

LUNKKe

OBOLUM U rapHHUpbI

OBoLuy, 3aneyeHHbIE B TecTe 10 wr. 180°C 2-3 MuH Hanpumep, TOMTUKK BaKnaXaH U LyKKUHK,

PO30UKM LIBETHOW KarnycTbl M BpoKKou (npo-
BapeHHbIe 10 COCTOAHUA, OCTAaTOUHO TBEpP-
ZI0r0 ANA KycaHWA), NOSIOCKM MOPKOBU U
cenbaepes, WAMKK LUAMMNUHBOHOB, rpuobI
BEeLLEHKH

®putpoBaTth 6€3 KOP3UHbI

Penuartblit nyk, Konbuamm 200 r 170°C 1-2 muH

Honbku cenbaepen, naHnposaH-  TonwuHoin 1 175°C 2 MuH Cenbaepeit NpoBapeHHbIi 1O COCTOAHMUA,

Hble cm Z0CTaTOYHO TBEPAOrO ANA KyCaHuA

KaptodenbHbie KpokeThl (cBe- 10 wr. 165°C 6-7 MuH

ue)

KapTtodens dppu (cBermit) 500 r 180°C cHavana $ppuTMpo- MUHUMYM 15-MuH. naysa mex>kay npeasapu-
BaTb 4 MUH., TenbHbIM GpUTMPOBaHMEM U GpPUTUPOBAHUEM
3ateM GpUTUPO A0 roToBHOCTU Mcnonb3oBaTtk TONBLKO KapTo
BaTb [0 rOTOB ¢denb, pasBap1BaloLLMACHA A0 MyYHUCTOrO
HOCTH 2 - 3 MUH cocToaHuA KapTodenb xopoLuo npocyLwmnTs

XapeHblit kapTodenb, kapTo- 5wr.no80r 180°C 4 -5 MuH ®putpoBaTth 6€3 KOP3UHbI

denbHbIE onaabu

Msaco n nomaluHAa nTuua

®pukanenoku s daplua 10 wr. no 160°C 3-4 MmuH

30r

LHMUenb no-BeHCKM (Tenaumnii 2 wr., TON- 170°C 3-4 MmuH

CTeWK, NaHUPOBaHHbIN) wmrHa 1 cm

Kopaon-6nto 2 wr., TON- 160°C 7 -8 MuH U3 CBUHMHBI WK LbINNEHKa

LMHa 2 cM

BapaHba kotneta 4wr.no70r 180°C 3-4 MmuH

Pbi6a n MOpCKMe NPOAYKTbI

Pri6Hoe dune, naHupoBaHHOe 100-150g 160-170°C  3-5muH Hanpumep, Tpecka, nococh, kambana

Mopckue npoaykTbl, 3anederHHble 10 wi. 180°C 3-4 MmuH Hanpumep, KonbLa KapakaTuubl, XBOCTbI Kpe-

B TecTe BETOK, CapAuHbI

Monntocku, 3aneueHHble B Tecte 5 wr.no70r 180°C 7 - 8 MUH

HecepTsl
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MpoayKTbl KonuuectBo Temnepatypa Bpemsa ¢putupo- lMpumeuanun
BaHUA

BeHbe, AoHyTHI, onaabu no-6ep- 6 wr.no60r 170°C 2-3 MUH. c Kaxk-  DpuTHpoBaTb 6e3 KOP3MHbI

JIMHCKM 0N CTOPOHBI

Yypoc (caoBHble nblLLKM) 6 wr 180°C 4 MuH. c Kaxxaot  He nonbsoBatbeA paspbixnutenem TecTa
CTOPOHbI

®pyKThl, 3aneyeHHbIe B TECTe 5-10 wr 180°C 2-3 MUH. C KaXK-  Hanpumep, NOMTUKKU aHaHACOB, ABGNOK, rpyLL,

0N CTOPOHBI

abpuKOCOB; MOJIOBUHKM KUBUW, BUHOrpaJ, 3eM-
NAHMKA

®putpoBaTth 6€3 KOP3UHbI

CoBeTbl U NpUembl

CoBeTbl B OTHOLWIEHUU MaAcna/wmupa
épuTHUpOBaAHHUA

IOna ¢putupoBaHnA cneayet UCNoNb30BaTb TOJIbKO
TEPMOCTOWKOE, NnpuroaHoe Ana ¢ppuTUpPOBaHMA,
yucToe paCTMTeanoe Macsio mnu )'I'(le. ,D,J'IFl 3TOro
noaxoAaurT, Hanpwmep, apachosoe Unn nanbMmoBoe
Macno, a Takxxe KokocoBoe mMacno. HenpuroaHsimu
ABMIAOTCA, HaNpMMep, HaTypanbHOEe OJIMBKOBOE,
COEeBOE WK NuweHUYHoe macno. Nsberaiite
CMelLMBaHUA pasnnyHblx copToB xupa. Cobnionaite
yKa3aHVIF| U3roToBuUTENAd.

Mocne kaxaoro ¢pputupoBaHuA yaanaite
BO3MO)KXHbl€ KPYMNHbIE OCTaTKM M3 Macna Wiu xupa ¢
nomoLbto noxxku-aypwnara. Octatkn MoryT 6bIThb
yAaneHbl TakXe yepes KpaH AnA cnuBa macna.
Moaoxaunte, noka Macno/>up oxnaaAaTca A0
Temnepartypbl Makc. 40 °C.

Ecnu Bbl )xenaete ucnonb3oBaTb Macno/xup
bpuTMpOBaAHUA CHOBA, MOJIOXKUTE HA MeTannMyeckoe
cuTO ByMarkHyto candeTKy M NponycTUTe Yepes HUX
Macno UIu Xup npu Temnepartype, AonycKatoLlen
NPUKOCHOBEHMUE PYKOMK.

MpoussoaunTte 3ameHy macna/»xupa ¢ppuTUpoBaHuAa,
€Cnu ollyllaeTcA HeNPUATHLIA BKYC, 3anax,
BO3HWKaeT CUNIbHOE BCNEHUBaHWe, NpeXXAeBpeMeHHO
noasnAetca AbiM (npu 160 - 170 °C) unu ecnu,
HEeCMOTPA Ha MPaBU/IbHO YCTAHOBNEHHYO
Temnepartypy, NPOAYKT He NOKPbLIBAETCA XPyCTALLE
Kopoukoi. [pexaeBpemMeHHoe AbiMNeHUe He
cneayet nytaTb ¢ NOAHUMAIOLWMMUCA BOAAHBIMU
napamu npu Ao6aBneHUM BNaXKHbIX NPOAYKTOB.

Mocne oxnarkaeHWA NONOXKUTE CBEPXY KPbILKY. OTUM
MOXXHO NpPeAoTBPaTUTb NonaAaHUe B XXUP rPA3U UK
BOAbI.

CoBeTbl N0 NnpoayKTam ¢pUTUPOBAHUA

Ona ¢putupoBaHnA npuroaHsl cneaytolime nuileBble
NPOAYKTbl NOMTUKKU MACa U pbiBbl, OBOLLMK, KapTodens,
My4Hble n3aenuda, GpyKTbl, NAHUPOBAHHbLIE NMPOAYKTHI.

BnajkHble npoayKkTel GpUTUPOBAHUA — TaKMe Kak
pbi6a, KpeBEeTKU, TOMTUKKU MACA, AOJIbKA OBOLLEN UMK
GPYKTOB — AOJKHBI BblTb XOPOLLIO MPOCYLUEHbI.

MuieBble NPOAYKTLI C BHICOKMM BOAOCOAEPXKAHUEM
He NpUroAHbl AnA GpUTUPOBAHUA.

CoBeTbl N0 $pUTUPOBAHUIO

Ana toro ytobel o6ecneunBanack xopoLuasn
UMPKYnAUMA Macna u BbicTpan oThava Tenna
NpoAyKTy, He GPUTUPYIUTEe 3a OAUH Pa3 CIULIKOM
6onblioe KonuyecTBO NpoaykTa. BetpAaxusaiite
bpuTHMpyeMblit NpOAYKT, 4TOBbl M36exaTb ero
CNMMaHUA U yNyYLWUTb LMPKYNALMUIO Macna.

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

HanonHalte Kop3uHy ppuTUpoBaHuA, ycTaHOBUB eé
Ha paboueit NOBEPXHOCTU pALOM C GpUTIOpHHULIEN (HO
He B camoit GpUTIopHULE UK Haa Heit). [pu atom B
Macne/>xupy ¢puTMpoBaHUA 0CaZlOK He BO3HUKaeT B
TeueHue AO0Nroro BpeMeHu.

He nob6aenAaitTe conb U NPAHOCTU B CaMOW
dpuTiopHULe, 4uTOObI U3BerkaTb 3arpA3HEHUA Mmacna
Mnu Xxnpa GppuUTMpOBaHHUA.

3aknaaka Bfa>XHOTO UK 3aMOPOXKEHHOT0 NPOoAYyKTa
npu $puTMpoBaHUKU BeaeT K 0COBEHHO UHTEHCUBHOMY
BCNeHnBaHUIKO mMmacra nnu )'I'(lea. Me,ﬂﬂeHHO norpysze
HaMONIHEHHYIO KOP3MHY PPUTMPOBAHUA HECKOLKO
pa3. Takum o6pas3om, MOXKHO n3bexartb
rlepeﬂVIBaHVIFl )'I'(lea.

Mepen ¢puTpoBaHMEM CBEIKE3AMOPOIKEHHOTO
npoAyKta cneayet yaanuTb nea.

YcraHaBnuBaiiTe pekomeHayemyto Temneparypy.

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

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

- Cnuwkom Huskaa Temnepatypa [Mpoaykr
CJIMLLIKOM CUJIbHO MPOMUTLIBAETCA XXUPOM.

Mpocywute NnpUroToBNeHHbIH BO GpUTIOpHULE
NPOAYKT KYyXOHHbIM MosioTeHueM. Takum o6pasom,
MO>HO ellle pa3 YMeHbLIUTb COAEPIKAHUE KUpPa.
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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 HarpeBaeTcs .
OUMUCTKON AaiTe NpUbBOPy OCThITh.

Mepen

A OnacHocTb oxoros!

Mepea cnuesom Macna/>kupa $puTMpOBaAHMA AaTb €My
oxnaauTbcA A0 TeMnepatypbl npubn. 40 °C.

A OnacHocTb oxoros!

Mocne ouncTkn pesepsByap GpUTIOPHULLI cneayeT
TWAaTeNbHO NPOCYLWNTL, NPEXXAe YeM HAMONHUTL ero
MacfioMm unu xupom GpuTUpoBaHmA.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

He ucnonbayiite AnA ouncTkM npubopa oUncTUTEND
BbICOKOrO 1aBJfIEHUA WU NAaPOCTPYNUHbIE OYUCTUTENM.

OuucTtKa npubopa

OuucTKa pesepByapa ¢ pUTUPOBAHUA

1  VYcraHOBUTL BeAPO M3 TEPMOCTOMKOro Matepuana
(BMecTumoOCTbIO He MeHee 10 nuMTpoB) nNoa KpaH AnA
cnuBa macna. Cnutb macno/>kup ¢puTUpoBaHua
3aKpbITb CIIMBHOW KpaH.

2  BblHYTb KOp3KHY ¢dpuTUpoBaHuA. OTNOHUTL BBEPX
HarpeBaTeNibHbI 3NEMEeHT .

3  MHcnonbaya KyxoHHyto Bymary, yaanutb U3 pesepByapa
KpymnHble ocTaTku 3anuTb B pesepByap GpuTUpoBaHUd
Makc. 4 nuTpa Tennoi BoAbl C MOKLIUM CPEACTBOM.

4  OnycTuTb BHM3 HarpeBaTesibHbli NEeMEHT
YctaHoBUTL 06e pyuKM ynpasBfieHUA Ha CTyneHb
ouncTku « , npubop HarpesaeTca.

5 Ouunctutb KamMepy GpPUTUPOBAHUA U HarpeBaTesbHbIN
afleMeHT MArKoi MoeuyHoW WeTKoi 3aTBepaeBLumne
3arpAsHeHunA cneayert 3aMOUYUTb UMK yAaNUTb C
NOMOLLbIO FenA ANA OYUCTKU rpuna (Homep and
3akasa 463582).

6 YcraHOBWUTbL BeApO M3 TEPMOCTOMKOro matepuana
(emkocTbto MUH. 10 nUTPOB) NoA KpaH ANA cnusa
macna Cnutb Boay. TwaTenbHO NPOMbITb YUCTOM
Boaoin. [Mocne aToro 3akpbITb KpaH U CHOBa
HaBWUHTUTb 3aLLMTHbIA KONNAYOK.

7 [potepeTb pesepByap GppUTUPOBAHMUA HACYXO MATKUM
nonoTeHUEM.

YKasaHue: 3anpelyaetca ounilatb pesepByap
cpeAacTtBamMu No yxoAy 3a CTa/lbHbIMWU MOBEPXHOCTAMMU, TaK
KaK 3a4acTyO OHN HEe COBMECTUMbI C NULLEBbIMU
npoayKtamu.
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HeTtanb/noBepxHOCTb
npubopa

PeKomeHayeman oUUCTHa

Pesepsyap ¢pputnpoBa-
HUA, HarpeBaresbHbI
3NeMeHT

OumncTUTL MArKOM NOCYAHOM LLET-
KON 1 MOIOLLIMM CPeACTBOM, a 3aTem
npoTepeTb HACYXO MArKUM MONOTEH
uem.

Kopsauna pputnposanna [locyaomoeuraa maumHa

Moasec kopauHbl GpuUTH- OUUCTUTL TENNOK BOAOH U MOIOLLIMM
poBaHWA, KpbILLKa U3 CpeAcTBOM.

BblCOKOKa4€CTBEHHOM

cTanu

Pyuka ynpasneHun OumLiaTb MATKOKM BNaXXHON TPAMKO#M
1 HeBONbLUMM KONMYECTBOM MOKO-
Llero cpeAacTBa; Npu 9TOM TPArNKa He
AO/MKHA NPONUTLIBATLCA CIIULLKOM

CUNbHO.

3anpewiaeTca UCnonb3oBaThb
cnepylouiMe cpecTBa OUUCTKHU

Tpywine nnm 3a0CTPEHHbIE OYUCTUTENH.

KucnotHble ounctutenu (Hanpumep: yKcyc, IMMOHHanA
KMcnoTa u T.4.).

® XnopwucTble UNK B CUNIbHOI CTENEHU CNUPTOBLIE
OUUCTUTENM.

Asposonu anA AyxoBbiX WKapoB.

Teepable, uapanatolime nocyaHble rybKu, LLETKU UK
TpyLiMe NoAyLEeYKH.

® Hosble candeTku-rybkn nepea ynotpebneHmem
cneayeTt TLWaTeNbHO NPOMBbITh.

HeucnpaBHOCTU — UTO genaTb

O6bI4HO, BO3HMKAIOLLME HEUCNPABHOCTU MOTYT
yCTpaHATbCA cOBCTBEHHBIMU cunamu. lMNpexae uem
obpalaTtbca B cnyxby cepBuca, BbINONHUTE
HU)XXecrneaytolme ykasaHus.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpn HekBanMdMUMpOBaAHHOM peMOHTE NpMBop MoxKeT
cTaTb UCTOYHMKOM onacHocTu.lToaToMy peMOHT AonKeH
NPOU3BOAMTLCA TONBLKO CMELUanMcToM CEPBUCHOW
cny>6bl, NpolweALlIMM crneunanbHoe o6yyeHne.Ecnu
npubop HeucnpaBeH, BbIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKU UK
OTK/IIOUUTE NpeaoxpaHnUTenb B 6NOKe NnpeaoxpaHuTenei.
BbizoBuUTe cneunanucta cepBUCHOMN CRyKObI.



HeucnpasHocTb

Bo3amoxHafA npuunHa

YcTpaHeHue

MpuBop He HarpeBaeTcH. [paBoe ceeTa-
LLleecA KonbLO BLICTPO MUraer, a fieBoe

BbIK/THOYEHO. CJIULLKOM Mano.

3aiumta ot neperpeBa B kamepe GpuTiop- Bbikntountb nprbop 1 Aatb My NONHOCTLIO
HULIbI OTCYTCTBYET MaC0/XXUp UK ero

oxnaautbea. lo6aBuTb B pesepByap mMacno
WIIM XKUP, NO KpaiHeih mepe, 40 MUHUMASTb-
HOW OTMETKM.

3awmra ot neperpesa. Ctapblit XXup unu

CcTapoe mMmacro.

BelkntounTs nprubop 1 AaTk €My NOSHOCTLIO
OXNaAuTbCA. 3aMeHUTb »1p/Macno GpuTupo-
BaHUA.

3awuta ot neperpesa. Bbina ycraHos-

BelkntounTs nprubop 1 AaTe €My NOSHOCTLIO

neHa cTyneHb Macna, XxoTa B kamepe ¢pu- oxnaautece. [pu ncnonb3osaHum »upa, ycta-

TUPOBAHUA KUP.

HOBWTb NPMBOP Ha CTYNEHb >Ku1pa.

MprBop 6bin BKAOYEH C OTKUHYTBIM
BBEpPX HarpeBaTtesibHbIM 371EMEHTOM.

BelkntounTs nprubop 1 AaTk €My NOSHOCTLIO
oxnaautbeA. OnycTuTb HarpeBaTeNbHbIN dne-
MEHT BHU3.

3alumnTHOE oTKNoYeHKe. YnpasrneHue

MosepHyTb pyuKy ynpasnenus B 0, a 3aTem,

np1MéopoM He NPOM3BOAMIIOCH B TeUEHWe ecnu TpebyeTcsd, BKNOUUTL NpUBop cHoBa.

4 yacos.

McuesHoBeHue HanpA)>XeHnAa B CeTu.
lMocne ncuesHoBeHUnA HanpA>xeHuAa B

MosepHyTb pyuKy ynpasneHnus B 0, a 3aTem,
ecnu TpeByeTcA, BKIIIOUUTL NprOOp CHOBA.

cetu, npubop ansA 6esonacHoCT NpoAos-
XXaeT OCTaBTbCA B BbIKNNTKOYEHHOM COCTOA-

HUN.

Mpunbop c macnom ana ppuTMpoBaHUA
HarpeBaeTcA CAMLIKOM gonro (6onee
12 MUHYT).

YcraHoBneHa CTyneHb Xupa.

Mpu ncnonb3oBaHuM Macna, yCTaHOBUTL NPH-
6op Ha cTyneHb Macna.

Mpunbop He paboraer. Oba cBeTALLMXCA Owwmnbra MoHTaxKa.

Konbua 6bICTpO nonepemMeHHO MUratoT.

MpoBepuTb NPaBUIBLHOCTEL MNOAKIOUEHNA
COEUHUTENBbHOTO Kabena K NynbTy KoMMyTa-
umnu.

Mpoaykt GpuUTMPOBaHNUA BHYTPU CbiPOVA.

HenpaBunbHblit BoIBOp Temneparypbl 1
BpeMeHn GpPUTUPOBaHKA.

YMeHbLUUTL TEeMnepaTypy, yBenuunTs BpemMs
dputnpoBaHuA.

Mpoaykt GpuTMpOBaHMA He NOKpPLIBaETCA
PYMAHOMN XPYCTALLEN KOPOUKOM.

Crapblit >Xup unu crapoe macno.

Mcnonb3oBaTb CBEXUI XKUP UNKU CBEXKee
macno.

Bo BrntoueHHOM cocToAHMM yrbl npubopa B pesynbTtate cunbHoro Harpesa mMetasnn
BapOYHOMN NaHesNn pacLIMpaeTca.

Clierka Bcny4ymBaroTCA BBEPX.

910 HopMabHO. B oxnarkAeHHOM COCTOAHMM
BCMy4YMBaHME UCUYE3AET.

Cnymx6a cepBuca

Ecnu Baw npubop TpebyeT pemoHTa, Hawwa cnyxoa
cepBuca Bceraa rotosa nNpuitTM Bam Ha nomoub. Mel
BcerAa HaxoAuMM noaxoadllee pelleHue, KoTopoe
nossonAet nsbexaTb BbI3OBA cneuvanncTa, He
o6ycnoBfsieHHOro 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

Cnym6a cepsuca ©

O6palyaem BHUMaHWE Ha TO, YTO B Clly4yae HEMPaBUIbLHOIO
o6palieHna ¢ NnpuBopoM BbLIZOB TEXHUKA CEpBUCA JaXe B
rapaHTUiHbEIN NepuoAa He ABnAeTcA GecnnaTHbIM.

3afABKa Ha PEMOHT U KOHCYyNbTaUUA NPU HenonagKax

KoHTaKTHble AaHHble BCex cTpaH Bul HallnéTe B
NMPUIOXKEHHOM CMUCKE CePBUCHbIX LLEHTPOB.

Mono)xnMTecb Ha KOMNETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bbl
Mo)KeTe OblTb yBepeHbl, UTO peMOHT ByaeT npon3senéH
rpamMoTHbIMM CneunanucTaMu U ¢ UCMoNb30BaHUEM
GUPMEHHbBIX 3anacHbIX YacTe.
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A Dulezita bezpeénostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
muzete svij spotiebi¢ spravné a bezpe&né
pouzivat. Navod k pouziti a navod k montazi
uschovejte pro pozdéjsi pouziti nebo pro
dal$iho majitele.

Montaz pfistroje se musi provadét podle
prilozeného navodu k montazi.

Po vybaleni spotrebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
poskozeni béhem prepravy spotrebi¢
nezapojujte.

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

Tento spotiebi¢ je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotiebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmu a napoji. Spotrebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotiebic
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.

Tento spotiebi€ neni uréeny pro provoz

s externim ¢asovym spinac¢em nebo dalkovym
ovladanim.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo du§evnimi schopnostmi nebo
s nedostatkem zkuSenosti a védomosti sméji
tento spotrebi¢ pouzivat pouze pod dozorem
nebo pokud byly seznameny s bezpe&nym
pouzivanim spottebi¢e a pochopily nebezpedi
s tim spojena.

Déti si nesmi se spotfebi¢em hrat. Cisténi

a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru.

Nebezpeci pozaru!

e Horky olej a tuk se rychle vzniti. Horky olej
a tuk nikdy nenechavejte bez dozoru. Nikdy
nehaste ohen vodou. Vypnéte varnou zonu.
Plameny opatrné uduste pokli¢kou, hasici
deskou a podobné.

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

e Stary olej nebo tuk snadno nadmérné péni
(pFekypi) a ma nizsi teplotu vzniceni.
Fritovaci olej nebo tuk vyménte, kdyz je
hnédy, nepfijemné zapacha a/nebo se
predcasné vytvari kouft.

e Vodav horkem oleji znamena nebezpedi
exploze tuku. Vzniceny fritovaci olej nebo
tuk nikdy nehaste vodou.

V pripadé pozaru:

- Odpoijte pfistroj od el. sité: Vypnéte jistic¢
v pojistkove skFini.

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

- Vypnéte digestof: Privan podporuje
ohen.

e Spotrebic je velmi horky, mGze dojit ke
vzniceni hoflavych materiald. Pod
spotiebi¢em ani v jeho bezprostiedni
blizkosti nikdy neskladujte nebo
nepouzivejte horlavé pfedméty (napf.
spreje, Cistici prostfedky). Na spottebi¢ ani
do néj nikdy nepokladejte horlave
predméty.

Nebezpeci popaleni!

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

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

e Vodav horkem oleji znamena nebezpedi
exploze tuku. Fritovaci olej nebo tuk
vymente, pokud obsahuje hodné vody
(napf. pri ¢astém fritovani mrazenych
potravin).

Znamky vody ve fritovacim oleji nebo tuku:
- stoupajici bublinky

- kapic¢ky vody

- vodni para
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- olej/tuk pfi fritovani velmi stfika Pri¢iny posSkozeni

® Naplnite-li pfistroj vihkymi potravinami Pozor! Poskozeni ptistroje nevhodnym

nebo velkym mnozstvim, dojde k ptislusenstvim: Pouzivejte pouze dané originalni
nadmérnému pénéni (vykypéni) fritovaciho prisluSenstvi. Pouzivejte pouze fritovaci koSe

lei bo tuku. VIhké travi ved dodavané pro tento pfistroj. U fritézy nikdy
O_GJe,ne, © u u. . € p? raviny prve , nepouzivejte sklenény kryt parniho vafice.
fritovanim ddkladné osuste. U mrazenych
potravin odstrante led. Kos plrite vedle
fritézy, nikdy ne ve fritéze nebo nad ni.
Fritovaci ko§ nékolikrat pomalu ponotte do
oleje nebo tuku.

Pozor! Porucha: Kdyz se pfistroj nepouziva, ovladaci
knoflik oto¢te vzdy do polohy 0.

e Vodav horkém oleji znamena nebezpedi Ochrana zZivotniho prostredi

exploze tuku. Dno fritézy po Cisténi

dUk|ad“_e osuste. Te_Pr"e poté naplrite Vybalte pistroj a obal zlikvidujte v souladu s predpisy
znovu fritovacim olejem nebo tukem. na ochranu Zivotniho prostiedi.

e P¥izavieném krytu spotfebi¢e se hromadi
horko. Kryt spotfebice zavirejte, az kdyz je

e Ly ) e iy Likvidace neohrozujici zivotni
spotiebi¢ vychladly. Spotrebi¢ nikdy

o . N rostredi
nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt P
spotrebice nikdy nepouzivejte k udrzovani E Tento pFistroj odpovida evropské smérnici
teploty pokrm(i nebo jako odstavnou 2012/19/ES o elektrickém a _
plochu mmmm clektrotechnickém odpadu (waste electrical

and electronic equipment - WEEE). Smérnice
udava ramec pro zpétné pfijeti a recyklaci

Nebezpeci urazu elektrickym /a ramec pre ,
starych pfistroji s celoevropskou platnosti.

proudem!
e Neodborné opravy jsou nebezpecéné.
Pokud je spotiebi¢ vadny, vypnéte pojistku

v pojistkove skfince. Zavolejte servis. Tipy k uspore el. energie

Opravu smi vykonavat vyhradné technik Ridte se nasledujicimi tipy, které vam umozni
zakaznického servisu vySkoleny nasi asporné vafit:
spole€nosti. ® Predehftivejte fritézu pouze do dosazeni

TR ; 5 teploty.
e Kontaktem s horkymi sougastmi spotfebice pozadované teploty

miize dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotfebicu. Zabrarite kontaktu ~ ® PouZivejte olej nebo tuk vhodny pro fritovani.
privodnich kabelu elektrickych spotiebi&i

s horkymi sou€astmi spottebice.

Nastavte vzdy doporucenou teplotu.

e Pokud by do spotiebice vnikla vihkost,
miiZze to mit za nasledek uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni Cistic.

e Vadny spotiebi¢ mlze zpusobit uraz
elektrickym proudem. Vadny spotiebi¢
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkove skFifce. Zavolejte servis.
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Vas novy pristroj

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

Fritéza
Drzak fritovaciho kose
\ Znacka Min/Max
- Snimac teploty
/“ \ Rozsiteny okraj k zachyceni pény
. W Topné téleso
Volba oleje/tuku, ¢isténi Nastaveni teploty
Ovladaci knof||'ky Levym ovladacim knoflikem volite rezim:
L&y Rezim s fritovacim olejem
By Rezim s fritovacim tukem

N( Stupen &isténi

Indikace pomoci svételného krouzku

Ovladaci knofliky maji svételny krouzek s rtiznymi
moznostmi indikace. Dal§i pokyny naleznete v kapitole

.Poruchy - co délat?".
Pravym ovladacim knoflikem volite teplotu mezi 135-

190 °C nebo stupen &isténi « .
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Vlevo Vpravo Indikace Vyznam

o o Nesviti Ptistroj je vypnuty.

o ° Trvaly svit Ptistroj je zapnuty.

o #  Pomalé blikani  Pfistroj je zapnuty,
nahfiva se.

o #  Pomalé blikani  Indikator zbytkového
tepla

o} #  Rychlé blikani Pojistka proti prehrati,

bezpednostni vypnuti,

vypadek proudu
Stridavé rychlé Montazni chyba
blikani
o Svételny krouzek nesviti.
) Svételny krouzek sviti.

#  Svételny krouzek blika.

Prislusenstvi

Soucasti dodavky je nasledujici ptislusenstuvi:

Kryt ptistroje z u$lechtilé oceli

Fritovaci kos

Zvlastni prislusenstvi

U specializovaného prodejce si muzete objednat
nasledujici prislusenstvi:

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Kryt ptistroje z u$lechtilé oceli

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pfistroji Vario fady 400 pf¥i
vestavbé s plochami v roviné

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pfistroji Vario fady 400 pf¥i
vestavbé s plochami v roviné s krytem
pfistroje/vyrovnavaci litou

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

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pfistroji Vario fady 400 pf¥i

vestavbé nasazenim s krytem pfistroje/

vyrovnavaci liStou

Prodlouzeni pfistroje 38 cm

PtisluSenstvi pouzivejte pouze tak, jak je uvedeno.
Vyrobce neruéi za Skody vzniklé nespravnym
pouzivanim pfislu§enstvi.
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Ovladani

Drzak fritovaciho kose

Pted fritovanim odklopte drzak fritovaciho koSe nahoru
a poté jej stladte dollG az k dorazu.

=
/%

GAGGENAU

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

Fritovani

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

1 Podle potfeby nastavte levym ovladacim knoflikem
stupen tuku £M nebo stupeh oleje 14y.

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

3 Na pracovni ploSe vedle fritézy napliite fritovaci
koS (ne ve fritéze nebo nad ni).



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

5 Jsou-li fritované potraviny hotové, vyjméte fritovaci
kos, mirné s nim potfeste. Odstranite tak
pfebyteény olej nebo tuk.

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

Upozornéni

- Vzdy nejprve nastavte levym ovladacim knoflikem
stupen tuku KM nebo stupei oleje 4.

- Na stupni tuku se tuk nejprve Setrnym zpisobem
rozpusti, nahtati trvda min. 20 minut.

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

Vypnuti
Otodte ovladaci knoflik teploty do polohy 0.

A Nebezpeci popaleni!

Pfi zavieném krytu spotiebi¢e se hromadi horko. Kryt
spotfebi¢e zavirejte, az kdyz je spotiebi¢ vychladly.
Spottebi¢ nikdy nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt
spotfebic¢e nikdy nepouzivejte k udrzovani teploty
pokrml nebo jako odstavnou plochu.

Pojistka proti prehrati

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

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

® Nastaven stupen oleje, ackoli je ve fritéze tuk.

Bezpecnostni vypnuti

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

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.

A Nebezpeci popaleni!

Voda v horkém oleji znamena nebezpedi exploze tuku.
Mala mnozstvi vody odstrarite pfed nahfatim
vypusténim malého mnozstvi ze zony studeného oleje
(cca 1 salek).

Vypusténi fritovaciho oleje
nebo tuku

A Nebezpeci popaleni!

Fritovaci olej nebo tuk nechte pfed vypus§ténim

vychladnout na cca 40 °C.

1 Odsroubujte ochrannou krytku z vypustného
kohoutu oleje.

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

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

4  Zaviete vypustny kohout oleje a znovu nasroubujte
ochrannou krytku.

Upozornéni: Stary fritovaci olej nebo tuk zlikvidujte
podle mistnich piedpist.
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Tabulka nastaveni

Hodnoty v tabulce nastaveni jsou pouze orientaéni,
protoze je podle vlastnosti potraviny a individualni

chuti mizete zménit.

Zmrazené potraviny pfipravujte podle udajd na obalu.

Pripravované potraviny Mnozstvi Teplota Doba fritovani  Poznamky

Snack a predkrmy

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

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

Falafel (cizrnové kuli¢ky) 10ksa30g 170 °C 5-6 min.

Tasticky z listového tésta, 5ksa80g 180 °C 5-7 min. Masovou napli pfedem osmazte, zeleni-

plnéné novou napli podle chuti pfedem uvatte

na skus.

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

Zupanu

Zelenina a prilohy

Zelenina v tésticku 10 ks 180 °C 2-3 min. Napt. lilek a cuketa na platky, rizi¢ky

kvétaku a brokolice (pfedvafené na
skus), na nudli¢ky nakrajena mrkev,
celer, hlavi¢ky Zampion{, hliva ustfi¢na
Fritujte bez koSe.

Kolecka cibule 200 g 170 °C 1-2 min.

Platky celeru, obalované 1 cm silné 175 °C 2 min. Celer pfedvafte na skus

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

Hranolky (Serstvé) 500 g 180 °C Nejprve predfri- Minimalné 15minutova prestavka mezi
tujte 4 minuty, predfritovanim a dofritovanim . Pouzi-
poté dofritujte vejte pouze moucéné brambory. Bram-
jesté 2-3 min. bory dobfe osuste.

Bramborové placi¢ky, brambo- 5ksa80g 180 °C 4-5 min. Fritujte bez kose.

raky

Maso a dribez

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

Vidensky Fizek (teleci fizek, oba- 2 ks a 1 cm 170 °C 3-4 min.

lovany) silné

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

silné

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

Ryby a morské plody

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

Mofskeé plody v tésticku 10 ks 180 °C 3-4 min. Napt. kolecka sépie, garnaty, sardinky

Hrebenatka svatojakubska v bksa70g 180 °C 7-8 min.

tésticku

Dezerty

Beignet, doughnut, Berlinské = 6 ks a 60 g 170 °C 2-3 min. kazda  Fritujte bez koSe.

koblihy strana
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Pripravované potraviny Mnozstvi Teplota Doba fritovani  Poznamky

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

Ovoce v tésticku 5-10 ks 180 °C 2-3 min. kazda  Napt. platky ananasu, jablek, hrusek,
strana pulky banand, merunék, kiwi, hrozny

vina, jahody
Fritujte bez koSe.

Tipy a triky

Tipy k fritovacimu oleji nebo tuku

K fritovani pouzivejte pouze gisty 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 odstrante 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 (p¥i 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,
korys$i, kousky masa, platky zeleniny nebo ovoce,
vzdy dukladné 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 predavat
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 ponoftte fritovaci ko§. Zabranite
tak vykypéni tuku.

U mrazenych potravin odstrante pred fritovanim
led.

Nastavte doporuéenou teplotu.

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

- Pfilis vysoka teplota: Na povrchu potravin se
vytvofi kidr&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 Doporuéené &isténi

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.

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

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

2 Vyjméte fritovaci kos. Odklopte topné téleso
nahoru.

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

4  Sklopte topné téleso. Otocte oba ovladaci
knofliky na stupef &iéténi « , pfistroj se nahFiva.

5 Vycistéte dno fritézy a topné téleso mékkym
kartaéem. Odolné necistoty nechte odmocit nebo
odstrafite na8im gelem na ¢&isténi grila (obj. Gislo
463582).

6 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.

7 Dno fritézy dukladné osusSte mékkou utérkou.
Upozornéni: Na dno fritézy nepouzivejte prostiedky

na oS$etfovani uslechtilé oceli, protoze s nimi vétSinou
nesmi pftijit potraviny do kontaktu.

Drzak fritovaciho kose,
kryt z uslechtilé oceli

Vycistéte v teplé vodé s mycim
prostiedkem.

Ovladaci knoflik Vygistéte mékkou, vihkou utérkou
a mycim prostfredkem. Utérka

nesmi byt pFilis vihka.

Cast pristroje/povrch Doporuéené ¢isténi

Dno fritézy, topné
téleso

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

Fritovaci ko$ Mycka
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Nepouzivejte tyto Cistici prostredky

Ostré, abrazivni ¢istici prostfedky

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

e Cistici prostfedky obsahujici chlér 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.

Poruchy - co délat?

Casto mizete vzniklé poruchy snadno sami odstranit.
Nez zavolate zakaznicky servis, postupujte podle
nasledujicich pokyn.

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
spoleé&nosti.



Porucha Mozna pti¢ina

Reseni

Pristroj se neohfiva. Pravy svételny
krouzek blika rychle, levy nesviti.
pfili§ malé.

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

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

Pojistka proti prehfati: Stary tuk nebo

olej.

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

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

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

Ptistroj byl zapnut se zvednutym top-

nym télesem.

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

Bezpec&nostni vypnuti: Pristroj jste
neobsluhovali déle nez 4 hodiny.

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

Vypadek proudu: Po vypadku proudu
zlstane pfristroj z bezpe&nostnich

divod vypnuty.

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

P¥i pouziti fritovaciho oleje se pfistroj
velmi dlouho nahfiva (vice nez 12 minut).

Je nastaveny stupen tuku.

PFi pouziti fritovaciho oleje nastavte na pfi-
stroji vzdy stupen oleje.

Pristroj nefunguje. Oba svételné krouzky Montazni chyba
stfidavé rychle blikaji.

Zkontrolujte spravné zapojeni propojova-
ciho kabelu k ovladacimu panelu.

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.

Rohy pfistroje se za provozu lehce
vydouvaji.

Horkem se roztahuje kov desky.

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

Zakaznicky servis

Je-li nutné ptistroj 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, Ze 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

Dlvéfujte kompetentnosti vyrobce. Zajistite tak,
Ze oprava bude provedena vySkolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily.
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/A Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejsza
instrukcje. Zapoznanie sig¢ z nig pozwoli na
bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie urzadzenia.
Instrukcje obstugi i montazu nalezy zachowaé
do pozniejszego wgladu lub dla kolejnego
uzytkownika.

Niniejsze urzadzenie powinno byc¢
zamontowane zgodnie z zatagczonymi
instrukcjami montazu.

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

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

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy uzywac
wytacznie do przygotowywania potraw i
napojow. Nie zostawia¢ wiaczonego
urzadzenia bez nadzoru. Urzadzenia uzywac
wytacznie w zamknigtych pomieszczeniach.

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

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

Dzieci nie moga bawi¢ sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
maja one ukonczone 8 lat i sa nadzorowane
przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac 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 sttumic
ogien uzywajac pokrywki, koca gasniczego
lub podobnego przedmiotu.

e Olej badz ttuszcz do smazenia moze sie

zapali¢. Frytownicy uzywac¢ wytacznie z
odpowiednim olejem lub ttuszczem do
smazenia. Nie przekracza¢ maksymalnego
badz minimalnego poziomu napetnienia.
Przed uzyciem ttuszcz do smazenia
rozpusécic¢. 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 wymieni¢, jesli
stanie sig¢ brazowy, nieprzyjemnie pachnie
i/lub zbyt wczednie zaczyna dymic.

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

W razie pozaru:

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

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

- Wytaczy¢ okap kuchenny: Ciag
powietrza podsyca ogien.

e Urzadzenie moze by¢ bardzo gorace,
tatwopalne materiaty moga si¢ zapalié.
Nigdy nie przechowywa¢ pod urzadzeniem
ani w bezposrednim sasiedztwie oraz nie
uzywac¢ w poblizu urzadzenia tatwopalnych
przedmiotow i substancji (np. sprayow,
srodkéw czyszczacych). Nigdy nie ktase
tatwopalnych przedmiotéw i substancji na
urzadzenie ani nie wktada¢ ich do
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

e Dostepne elementy nagrzewaja sie
podczas eksploatacji. Nie dotyka¢
goracych elementéw. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.
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Woda w goracym oleju powoduje wybuch
ttuszczu. Zachowac szczegdlng ostroznosc
podczas prac z wykorzystaniem wody w
poblizu nagrzanego urzadzenia! Zachowac
takze ostrozno$¢ podczas prac z
wykorzystaniem wody w poblizu zimnego
urzadzenial Do oleju lub ttuszczu do
smazenia nie moze dostac sie wodal
Niebezpieczenstwo wybuchu ttuszczu
podczas ponownego podgrzewanial
Ochtodzone urzadzenie zawsze zamykac¢
uzywajac pokrywy.

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

Oznaki wody w oleju lub ttuszczu do
smazenia:

- unoszace sig pecherzyki
- krople wody
- para wodna

- intensywne pryskanie podczas
smazenia

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

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

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

Niebezpieczenstwo porazenia

pradem!

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

e |zolacja 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 uzywa¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

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

Przyczyny uszkodzen

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

Uwaga! Zaktocenie dziatania: Pokretta przekrecaé
zawsze na pozycje zerowa, jesli urzadzenie nie jest
uzywane.



Ochrona srodowiska

Urzadzenie rozpakowac¢ i usuna¢ opakowanie w
sposoOb przyjazny dla $rodowiska.

Ekologiczna utylizacja

To urzadzenie odpowiada przepisom

E Dyrektywy europejskiej 2012/19/WE

mmmm dotyczacej starych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych (waste electrical and
electronic equipment - WEEE). Dyrektywa
podaje zasady obowigzujace w catej UE
dotyczace zwrotu i recyklingu zuzytych
urzadzen.

W celu oszczednosci energii

Nalezy stosowaé sie do ponizszych wskazéwek:

® Frytownice podgrzewac tylko do osiagnigcia
zadanej temperatury.

Ustawiaé zawsze zalecana temperature.

Do smazenia uzywaé¢ 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
Zawieszenie kosza frytownicy
= \ Oznaczenie poziomu min. /maks.
= Czujnik temperatury
i
/“ \ Strefa spieniania
. W Grzatka
Wybor trybu pracy Ustawienie temperatury
olej/tluszcz/czyszczenie
Pokreﬂo Za pomoca lewego pokretta mozna wybraé tryb pracy:
R Tryb z olejem do smazenia
=y Tryb z ttuszczem do smazenia

« Tryb "Czyszczenie"

Komunikaty na pierscieniu swietinym

Pokretta obstugi posiadaja pierscien swietlny
sygnalizujacy rézne sytuacje. Dalsze wskazowki

znajdujg sie w rozdziale "Jak postepowac w razie
Za pomoca prawego pokretta wybra¢ temperature usterek?"

miedzy 135 - 190°C badz tryb pracy "Czyszczenie" « .
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Lewa Prawa Wyswietlacz Znaczenie
strona strona
o o Wytaczony Urzadzenie WYLA-
CZONE
o) [ Swieci sie na Urzadzenie wtaczone
state
o #  powolne miganie Urzadzenie WEA-
CZONE, nagrzewa sie
o #  powolne miganie Wskaznik ciepta reszt-
kowego
¢} #  szybkie miganie Zabezpieczenie przed
przegrzaniem: wytacze-
nie wytacznikiem bez-
pieczenstwa, brak pradu
szybki miganie ~ Wadliwy montaz
na zmiane
o Pierscien $wietlny wygast
) Pierscien $wietlny swieci sig
3 Pierscien $wietlny miga
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:

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Pokrywa ze stali szlachetnej do
przykrywania urzadzenia

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

Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzadzeniami Vario serii 400 do
zabudowy réwnej z powierzchnig blatu
z pokrywa urzadzenia/listwa
wyréwnujaca

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

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

Przedtuzenie urzadzenia 38 cm

Uzywaé wytacznie w podany sposob. Producent nie
ponosi odpowiedzialno$ci za niewtasciwe uzycie

akcesoriow.

Obstuga

Zawieszenie kosza frytownicy

Przed smazeniem zawieszenie kosza frytownicy
odchylié do gory i nacisnagé mocno az do oporu w dot.

=
/%

GAGGENAU

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

Frytowanie

Frytownice wiaczac¢ tylko wtedy, jesli jej dno
napetnione jest przynajmniej do dolnego oznaczenia
olejem lub ttuszczem do smazenia. Ttuszcz do
smazenia rozdrobni¢ i rozmie$ci¢ rbwnomiernie w
pojemniku frytownicy. Zamrozony ttuszcz najpierw
rozmrozic.

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

2 Pokretto temperatury wcisnac¢ i ustawi¢ zadang
temperature. Pierscien Swietlny miga za prawym
pokrettem obstugi. W momencie osiagnigcia
nastawionej temperatury pierscien swietlny swieci
sie stale.

3 Kosz frytownicy napetni¢ na blacie roboczym obok
frytownicy (nie napetnia¢ wewnatrz frytownicy lub
nad nig).
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4  Kosz frytownicy z produktem do smazenia
zanurzy¢ w oleju lub ttuszczu.

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

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

Wskazoéwki

- Zawsze ustawié najpierw lewym pokrettem tryb
pracy "Ttuszcz" Y badz "Olej" 1 &.

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

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

Wytaczanie
Przekreci¢ pokretto obstugi temperatury na pozycje 0.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

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

Mozliwe przyczyny przegrzania:

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

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

Wytaczanie bezpieczenstwa

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

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

Woda zawarta w produktach do smazenia sptywa na
dot do strefy zimnej , znajdujacej sie pod grzatka. W
ten sposob zapobiega sie 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.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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.



Tabela ustawien

Wartoséci w tabeli ustawien stuza jako wartosci

orientacyjne, ktére w zaleznosci od rodzaju produktu
spozywczego i osobistych upodoban smakowych

mozna zmieniac.

Mrozonki przygotowywaé zgodnie z danymi na
opakowaniu.

Produkt llo$é Tempera- Dtugos¢ smaze- Uwagi

tura nia w frytownicy

Przekaski i przystawki

Camembert, panierowany 2 potéwki 150°C 7 -8 min.

Krokiety wiosenne 8 sztuk po50g 160°C 5 -7 min.

Falafel 10 sztuk po 170°C 5-6 min.

30g

Pierogi z ciasta francuskiego, 5 sztuk po80g 180°C 5-7 min. Nadzienie migsne nalezy wczesniej

nadziewane przypiec, nadzienie warzywne ugotowac¢

wstepnie al dente.

Sliwki zawijane w boczku 15 sztuk 170°C 1-2 min. Sliwki pieczone bez pestki

Warzywa i dodatki

Warzywa w ciescie 10 sztuk 180°C 2 -3 min. np. plastry baktazana i cukinii, rézyczki

kalafiora lub brokut (ugotowane uprzed-
nio al dente), paski marchwi i selera,
gtowki pieczarek, boczniaki

Smazy¢ bez kosza.

Krazki cebuli 200 g 170°C 1-2 min.

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

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

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

Placki ziemniaczane 5 sztuk po 80 g 180°C 4 -5 min. Smazy¢ bez kosza.

Mieso idrob

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

30g

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

panierowany) bosci 1 cm

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

bosci 2 cm

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

Ryby i owoce morza

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

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

sardynki

Muszle sw. Jakuba w ciescie 5sztuk po 70g 180°C 7 - 8 min.

Desery

Paczki, oponki, paczki z jab- 6 sztuk po60g 170°C 2 -83min zkaz-  Smazy¢ bez kosza.

tkiem

dej strony
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Produkt llosé Tempera- Dtugos$¢ smaze- Uwagi
tura nia w frytownicy
Churros (ciastka wyciskane) 6 sztuk 180°C 4 min. zkazdej  Nie uzywaé proszku do pieczenia.
strony
Owoce w ciescie 5 - 10 sztuk. 180°C 2 -3 minzkaz-  np. krazki ananasa, jabtka, potowki

banana, moreli, kiwi badz winogrona,
truskawki

dej strony

Smazy¢ bez kosza.

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 kietkow pszenicznych.
Unika¢ mieszanek ttuszczu. Nalezy stosowac sig
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 si¢
pieni, za szybko (przy 160-170 °C) zaczyna dymié
lub potrawy nie staja sie chrupiace przy
odpowiednio ustawionej temperaturze. Zbyt
wczesne dymienie nalezy odrézni¢ 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 owocdéw nalezy zawsze
starannie osuszy¢.
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® Nastepujace potrawy nie nadajg sie do smazenia
we frytownicy:

Rady dotyczace frytowania

® Nie smazy¢ na raz zbyt duzej ilo$ci 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 zanieczyscié oleju lub ttuszczu do frytowania.

® Whktadanie 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¢ zalecang 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 $ciereczki
kuchennej. Prowadzi to do ponownej redukcji
ttuszczu.



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 pojemnika frytownicy

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

Wyjac¢ kosz frytownicy. Grzatke odchyli¢ w gore.

Wigksze pozostatosci w pojemniku frytownicy
usuna¢ za pomoca recznika papierowego.
Napetni¢ pojemnik frytownicy ok. 4 litrami wody z
dodatkiem ptynu do zmywania naczyn.

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

5 Pojemnik frytownicy oraz grzatke czysci¢ za
pomoca migkkiej szczoteczki do mycia naczyn.
Uporczywe zabrudzenia namoczy¢ i usuna¢ za
pomoca naszego zelu do czyszczenia grilla
(numer katalogowy 463582).

6 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.

7 Pojemnik frytownicy osuszy¢ doktadnie miekka
szmatka.

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

Czes$¢ urzadzenia/
powierzchnia

Zalecane czyszczenie

Pojemnik frytownicy,
grzatka

Czysci¢ miekka szczoteczka oraz
ptynem do mycia naczyn, nastep-
nie doktadnie osuszy¢ miekka
szmatka.

Kosz frytownicy Zmywarka do naczyn

Zawieszenie kosza fry-
townicy, pokrywa ze
stali szlachetnej

W cieptej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

Pokretto obstugi Czysci¢ miekka, wilgotna Scie-
reczka i odrobina ptynu do mycia
naczyn. Sciereczka nie moze by¢

zbyt mokra.

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 $cereczki gabkowe przed uzyciem
doktadnie wyprac
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Jak postepowac¢ w wypadku usterek?

Czesto mozna samodzielnie usuna¢ mniej powazne

zaktécenia pracy urzadzenia. Przed skontaktowaniem

sie z serwisem nalezy zwrdcié uwage na nastepujace

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowia

powazne zagrozenie.Naprawy moga by¢ wykonywane

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

Usterka Mozliwa przyczyna Usuwanie zaktécenia

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

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

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

Zabezpieczenie przed przegrzaniem:
Stary ttuszcz lub olej.

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

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

Urzadzenie wytaczy¢ i pozostawié do cal-
kowitego ochtodzenia. W wypadku stoso-
wania ttuszczu do smazenia ustawi¢ na
urzadzeniu tryb pracy "Ttuszcz".

Urzadzenie zostato wytaczone z
grzatka odchylong do gory.

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

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

Prawe pokretto obstugi przekrgci¢ na O i
ewent. ponownie wtaczyé.

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

Prawe pokretto obstugi przekrgci¢ na O i
ewent. ponownie wtaczyé.

W wypadku zastosowania ttuszczu do
smazenia urzadzenie nagrzewa si¢ bar-
dzo powoli (ponad 12 minut).

Wybrano tryb pracy "Ttuszcz".

W wypadku stosowania ttuszczu do sma-
Zenia na urzadzeniu wybiera¢ zawsze tryb
pracy "Ttuszcz".

Urzadzenie nie funkcjonuje. Oba pier-
Scienie Swietlne migaja szybko na prze-
mian.

Wadliwy montaz

Sprawdzi¢ poprawnos¢ potaczenia kabla z
pulpitem sterowania.

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 olej.

Uzywac $wiezego ttuszczu lub oleju.

Narozniki urzadzenia wyginaja si¢ pod-
czas eksploatacji w gore.

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

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

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jestesmy do
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
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 mie¢ na uwadze, ze wizyta technika
serwisowego w przypadku nieprawidfowej obstugi jest
ptatna réwniez w czasie okresu gwarancyjnego.

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 535

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten
spos6b mozna zapewni¢, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikéw serwisu,
wyposazonych w oryginalne czesci zamienne.
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A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu o
sekilde cihazi giivenli ve dogru bir bigimde
kullanmaniz miimkiin olacaktir. Daha sonra
kullanilmak tizere veya baska birisinin kullanimi

igin kullanim ve montaj kilavuzunu muhafaza

ediniz.

Bu cihaz, verilen montaj kilavuzundaki

talimatlara uygun sekilde monte edilmelidir. )

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

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan

cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanhs baglantt  ®
nedeniyle hasar ortaya ¢cikmasi durumunda

cihaz garanti kapsami diginda kalir.

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

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

Bu cihaz 8 yasindan kiiglik 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 ¢ikabilecek
tehlikeler hakkinda bilgi verilmis olmasi
durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi gocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 8 yasindan biyilik gocuklar denetim

altinda yapabillir.

8 yasindan kiiglik gocuklari cihazdan ve o
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!

e Sicak sivi yaglar ve kati yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla
gOzetimsiz sekilde birakilimamalidir. Atesi
asla su ile sondiirmeye calismayiniz. Ocagi
kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir kapak,
yangin battaniyesi veya benzeri bir
malzeme ile dldiriiniiz.

Frit6z yag: kendi kendine alev alabilir. Frit6z
yalniz uygun fritéz yagiyla galigtirilmalidir.
Doldurma miktari agilmamali ve bu miktarin
altinda kalinmamalidir. Frit6z yagi
kullanimdan &nce sivilastinimalidir. Uriine
ozel fritdzde kizartma sicakhgina
uyulmalidir.

Eski fritdz yagi asiri kdplirme egilimi
gOsterir ve daha diislik bir alev alma
sicakligina sahiptir. Kahverengilestiyse,
kotl kokuyorsa veya ¢gok erken duman
cikaryorsa frit6z yagini degistiriniz.

Sicak yaga damlayan su bir yag
patlamasina neden olur. Tutugsmus yag:
kesinlikle su ile sondiirmeyiniz.

Yangin durumunda:

- Cihazi sebekeden ayiriniz: Sigorta
kutusundan sigortay! kapatiniz.

- Celik kapak veya yangin kapag ile
uzerini kapatiniz: Oksijen bittiginde ates
soner.

- Aspiratori kapatiniz: Hava akimi atesi
glglendirir.

Cihaz ¢ok i1sinacaktir, yanici malzemeler
kolayca alev alabilir. Alev alabilecek
nesneleri kesinlikle ( drnegin sprey
kutular, temizlik malzemeleri) cihazin
altinda veya ¢ok yakinlarinda saklamayiniz
ve kullanmayiniz. Cihazin igine veya lizerine
kesinlikle yanici cisimler koymayiniz.

Yanma tehlikesi!

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 ¢aligirken 6zel dikkat
gosterilmelidir. Soguk cihazin yaninda da
suyla galigirken dikkat gdsterilmelidir.
Fritdz yagina su karigsmamaldir. Yeniden
Isitma sirasinda yag patlamasi tehlikesi!
Soguk cihazin lizeri her zaman kapatiimig
olmaldir.

Sicak yaga damlayan su bir yag
patlamasina neden olur. Iginde gok fazla su
varsa fritéz yagini degistiriniz
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(6rnegin dondurulmus gidalarn birgok defa
kizartma nedeniyle su olabilir).

Frit6z yaginda su olduguna dair isaretler:

Yukar gikan kabarciklar
Su damlalan
Su buhari

Fritdzde kizartma sirasinda gok fazla yag
sigramasi

e Islak yiyecek malzemeleriyle veya biiyiik
miktarda malzemeyle doldurmak, fritéz
yaginin asiri kdplirmesine neden olabilir.
Islak yiyecekler fritézde kizartilmadan 6nce
iyice kurulanmalidir. Dondurulmus gidalarin
Uzerindeki buz temizlenmelidir. Sepeti
fritézlin yaninda doldurunuz, iginde iken
doldurmayiniz. Fritdz sepetini yavasga yaga
daldiriniz.

e Sicak yaga damlayan su bir yag
patlamasina neden olur. Fritdz kabini
temizledikten sonra, yeniden frit6z yagiyla
doldurmadan dnce dikkatlice kurulayiniz.

e Cihaz kapagi kapaliyken igeride 1s1 olusur.
Cihaz kapagini ancak cihaz soguduktan
sonra kapatiniz. Cihazi kesinlikle kapagi
kapaliyken agmayiniz. Cihaz kapagi sicak
tutmak veya sicakhgi engellemek igin
kullaniimamalidir.

Elektrik carpma tehlikesi!

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

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

e geri sizan su elektrik garpmasina neden
olabilir. Yiiksek basingl veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir.

e Anzal bir cihaz elektrik garpmasina neden
olabilir. Anizali bir cihazi kesinlikle
agmayiniz. Elektrik figini gekiniz veya
sigorta kutusundan sigortayi kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.
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Hasar nedenleri

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

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

Cevre koruma

Cihazin ambalajini gikarin ve ambalaji gevreyi koruma
kriterlerine uygun sekilde imha edin.

Cevrenin korunmasi kurallarina
uygun imha

B

Bu cihaz, eski elektrikli ve elektronik cihazlar
(WEEE - waste electrical and electronic
equipment) hakkindaki 2012/19/AB sayil
Avrupa Yonetmeligi'ne uygundur. Bu
yonetmelik, eski cihazlarin AB genelinde
gegerli olmak iizere geri alinmalari ve
degerlendirilmeleri icin sartlari
belirlemektedir.

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

® Fritdzi sadece istenilen sicakliga ulasincaya
kadar isitin.

Daima &nerilen sicakligi ayarlayin.

Fritozle kizartmak igin uygun sivi veya kati yag
kullanin.



Yeni cihaziniz

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

Fritoz
Fritdz sepeti tutucusu
I
|
R
| 1]
W = Min/Max isareti
P T Sicaklik yoklayici
il
H
I W Koplk yayilma kenari
< E' LW Isitici
Sivi/Kati yag secimi, temizleme  Sicaklik ayari
Kumanda diigmesi Sol kumanda diigmesiyle isletim tiirli segilir:

K3 Swvi fritdz yaguyla igletim

Y Kati fritdz yagiyla igletim

« Temizleme kademesi

Isikli halkadaki gbsterge

Kumanda diigmeleri, farkli gésterge olanaklarina sahip
olan i1sikh halkaya sahiptir. Diger agiklamalar igin bkz.
Bolim “Arizalar - Ne yapmali?”.

Sag kumanda diigmesiyle 135 - 190°C arasi sicaklik

ya da «.temizleme kademesini segin.
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Sol Sag Gosterge Anlami
o o Kapali Cihaz KAPALI
o [ Siirekli yanma Cihaz ACIK
o #  Yavas yanip Cihaz ACIK, isiniyor
sénme
o #  Yavas yanip Kalan isi gstergesi
sénme
o #  Hizlyanip sénme Asiri isinmaya karsi
koruyucu tertibat, emni-
yet kapatmasi, elektrik
kesilmesi
Sirasiyla hizli Montaj hatasi

yanip sénme

o Isikli halka kapali
) Isikli halka yaniyor

@ Isikli halka yanip séniiyor

Aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina
dahildir:

Paslanmaz gelikten kapak

Fritoz sepeti

Ozel aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satig
noktanizdan siparis edebilirsiniz:

VA 440 010 Paslanmaz gelikten cihaz kapagi

VA 420 000 Yiizeye sifir montajda 400 serisi bagka
Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme gitasi

VA 420 001 Cihaz kapagi/Dengeleme gitasi ile
yizeye sifir montajda 400 serisi bagka
Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme gitasi

VA 420 010 Ustten bindirilerek montajda 400 serisi
baska Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme gitasi

VA 420 011 Cihaz kapagi/Dengeleme gitasi ile
Ustten bindirilerek montajda 400 serisi
baska Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme gitasi

VA 450 400 Cihaz uzatma parcasi 38 cm

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

Fritoz sepeti tutucusu

Fritéz sepeti tutucusunu kizartma dncesi yukari
gevirin, ardindan yerine oturana kadar sikica asagiya
bastirin.

=
2
M

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

Fritozle kizartma

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

1 ihtiyaca g6re sol kumanda diigmesiyle kati yag
kademesini £\ veya sivi yag kademesini &4

ayarlayin.

2 Sicaklik kumanda diigmesine basin ve istenilen
sicakhgi ayarlayin. Sag kumanda diigmesinin
arkasindaki 1sikli halka yanip séner. Ayarlanan
sicakhga ulasildiginda isikli halka siirekli yanar.

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



4  Fritéz sepetini kizartilacak yiyecekle birlikte fritéz
yaginin igine daldirin.

5 Fritdzde kizartilacak yiyecekler pistikten sonra
fritéz sepetini ¢cikarin ve fazla yag: damlatmak
amaciyla hafif silkeleyin.

Kalan fazla yagin da damlamasi igin fritdz sepetini
tutucuya asabilirsiniz.

Bilgiler

- ik 6nce daima sol kumanda diigmesiyle kati yag
kademesini £\ veya sivi yag kademesini 144

ayarlayin.

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

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

Kapatma
Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.

A Yanma tehlikesi!

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

Asiri iIsinmaya karsi koruyucu
tertibat

Cihaz, asiri isinma halinde cihazi ve ankastre mobilyayi
korumak amaciyla isiticiyr otomatik olarak kapatir.
Sicaklik kumanda diigmesinin arkasindaki istkli halka
yanip soner. Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin.

Asiri 1sinma i¢in olasi nedenler:

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

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

Emniyet kapatmasi

Cihaz, guvenliginiz icin emniyet kapatmasiyla
donatiimistir. Her 1sitma islemi, bu siire igcerisinde
herhangi bir kumanda gerceklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. Isitici, elektrik kesildikten sonra da kapali
kalir. Sicaklik kumanda diigmesinin arkasindaki isikl
halka yanip séner.

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

Soguk yag alani

Fritozde kizartilacak yiyeceklerin igerdigi su asagiya,
soguk yag alani olarak adlandirilan ve isiticinin altinda
bulunan bélgeye iner. Bdylece yagin kdpilirmesi buyiik
Olciide dnlenir. Kizartma esnasinda sepetten diisen
kiiglik parcaciklar da bu soguk yag alanina iner. Bu
alanda mevcut olan diisiik sicakliklar sayesinde frit6z
yaginin kullanim siiresi oldukga uzar. Képiik yayilma
kenari, kizartma esnasinda olusan képigi toplamaya
yarar.

A Yanma tehlikesi!

Sicak yaga karisan su yag patlamasina sebep olur.
Yagin igerdigi az miktarda suyu, yagi isitmadan énce
soguk yag alanindan az bir miktar (yaklasik 1 fincan)
bosaltarak giderin.

Fritéz yaginin bosaltiimasi

A Yanma tehlikesi!

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

1 Yag bosaltma muslugunun koruyucu tapasini
¢ozin.

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: Kullanilmig fritdz yagini yerel ydnetmelikler
dogrultusunda imha edin.
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Ayar tablosu

Ayar tablosunda belirtilen degerler sadece kilavuz Derin dondurulmus iriinleri ambalaj Gizerindeki bilgiler
degerler olup, gida maddelerinin tiirii ve kendi damak dogrultusunda hazirlayin.
zevkinize gore degistirmeniz mimkinddr.

Pisirilecek yiyecek Adet Sicakhk Kizartma siiresi Aciklamalar

Atistirmaliklar ve mezeler

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

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

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

Milfdy hamurundan bérek 5 adet,80'erg 180°C 5-7 dk. Doldurulacak ig etli ise, eti &nceden
kizartin. Sebzeli igleri damak zevkinize
gore dise gelecek sekilde dnceden pisi-
rin.

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

Sebze ve garnitiirler

Hamur kapli sebze 10 adet 180°C 2-3dk. Ornegin patlican ve kabak dilimleri,

gicekler halinde karnabahar ve brokoli
(dise gelecek gibi 6nceden pisirilmis),
serit halinde havug ve kereviz, mantar
kafalari, istiridye

Sepetsiz kizartin.

Sogan halkalari 200 g 170°C 1-2dk.

Kereviz dilimleri, pane 1 cm kalinh- 175°C 2 dk. Kerevizi dige gelecek sekilde 6nceden
ginda pisirin

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

Patates kizartmasi (taze) 500 g 180°C ilk 6nce 4 dk. 6n  On kizartma ile finis kizartma arasinda

kizartma yapin,  en az 15 dakika bekleyin. Sadece
ardindan 2-3dk. nisasta orani yiliksek patatesler kullanin.

pisene kadar Patatesleri iyice kurulayin.
kizartin

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

Et ve kiimes hayvanlan

Kofte 10 adet, 30'arg 160°C 3-4dk.

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

zel, pane) kalinliginda

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

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

Balik ve deniz iriinleri

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

Hamur kaph deniz Grinleri 10 adet 180°C 3 -4 dk. (")rne(;in kalamar, karides, sardalya
Hamur kapl buyk tarak 5 adet, 70'erg 180°C 7 - 8 dk.
Tathlar
Beignet, Doughnut, lokma tatlisi 6 adet, 60'arg  170°C Her tarafindan 2 Sepetsiz kizartin.
- 3 dk.
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Pisirilecek yiyecek Adet Sicaklik Kizartma siiresi Aciklamalar

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

Hamur kaph meyveler 5-10 adet 180°C Her tarafindan 2 Ornegin ananas, elma ve armut dilimleri,
-3 dk. yarim muz, kayisi, kivi, tziim, gilek

Sepetsiz kizartin.

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 8rnegdin dogal zeytinyagi,
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.

® Fritdz yagini tekrar kullanmak istiyorsaniz, metal
bir stizgeci kadgit havluyla kaplayin ve elle
dokunabilecek kadar soguyan yagi siizgegten
gegirin.

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

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

Fritozde kizartilacak yiyeceklere
iliskin 6neriler

® 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 pargalari, sebze ve
meyve dilimleri gibi fritdzde kizartilacak yas
yiyecekleri daima iyice kurulayin.

® Asiri miktarda su igeren gida maddeleri fritézde
kizartmaya elverigli 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 yag: daha uzun siire
artitk maddelerden arinmig olur.

® Fritdz yagini kirletmemek igin yiyeceklere fritdziin
listiinde baharat serpmeyin.

® Yas veya dondurulmus yiyeceklerin fritéze
konulmasi, yagin oldukga siddetli sekilde
kopiirmesine 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
yiyecege girer.

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

- Diustk 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

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 6nce fritéz yaginin yaklasik 40°C'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.

Fritéz sepetini ¢ikarin. Isiticiy1 yukari kaldirin.

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

4  Isiticiyr asagiya indirin. Her iki kumanda
diigmesini temizleme kademesine « gevirin.
Cihaz i1sinmaya baslar.

5 Fritoz teknesini ve isiticiyi yumusak bir bulasik
fircasiyla temizleyin. inatgi kirlerin yumusamasini

bekleyin veya grill temizleme jelimizle (Siparis No.

463582) giderin.
6 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.

7  Fritoz teknesini yumusak bir bezle iyice kurulayin.

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

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 diigmesi Yumusak, nemli bir bez ve az mik-
tarda bulagik deterjaniyla temizle-

yin. Bez asiri islak olmamalidir.

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



Arizalar - Ne yapmali?

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylikla

giderebilirsiniz. Miisteri hizmetlerini aramadan &nce

asagidaki aciklamalari lutfen dikkate alin.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usultune aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,

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

Ariza

Olasi sebebi

Coziim

Cihaz isinmiyor. Sag 11kl halka hizh
yanip soniyor, sol isikli halka sonik.

Asiri 1sinmaya karsi koruyucu tertibat:
Fritoz teknesinde yag yok veya yag mik-
tar az.

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

Asiri 1sinmaya karsi koruyucu tertibat:
Fritdz yagi eskidi.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Fritdz yagini degistirin.

Asiri isinmaya karsi koruyucu tertibat:
Fritdz teknesinde kati yag bulunmasina
ragmen sivi yag kademesi ayarlandi.

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

Cihaz, 1sitict yukariya kaldiriimigken
galigtinid.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin. Isiticiyr agsagdiya indirin.

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

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

Elektrik kesilmesi: Cihaz, elektrik kesil-
dikten sonra glivenlik nedenlerinden
otirl kapali kalir.

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

Sivi fritdz yagi kullanildiginda cihazin
1sinmasi gok uzun siirer (12 dakikadan
fazla).

Kati yag kademesi ayarlandi.

Svi fritéz yagr kullanildiginda cihazda
daima sivi yag kademesini ayarlayin.

Cihaz galigmiyor. Her iki 1sikli halka
sirayla hizli yanip séniiyor.

Montaj hatasi

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

Fritdzde kizartilan yiyecegin igi ¢ig kal-
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.

Kati veya sivi taze fritéz yagi kullanin.

Cihazin kdseleri galigma sirasinda yukari  Ocagin metali 1si nedeniyle genlesir.

dogru hafif kabariyor.

Bu normaldir. Soguduktan sonra kabarma
goriilmez.
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Miisteri hizmetleri

Cihazinizin onarilmasi gerektiginde miisteri
hizmetlerimiz memnuniyetle size yardimci olacaktir.
Gereksiz teknisyen ziyaretlerini de 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
c¢agrilmasinin licrete tabi oldugunu litfen unutmayin.

Kullanim 6mrii :10 yildir (Uriintin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi igin 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.
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OCAK Gagn Yonetim Merkezi

NoGa cnranTiIERGEE

BELGESI

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

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

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

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

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

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

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

5- Tuketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

- Tuketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, belirlenen garanti stiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil icerisinde; ayni arizanin
ikiden fazla tekrarlanmasi veya farkl arizalarin dértten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti suresi igerisinde farkl
arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamay: surekli kilmasi,

- Tamiri igin gereken azami srenin asiimasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalat¢isi veya imalatci-Ureticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkin bulunmadiginin belirlenmesi,
durumlarinda, tiketici malin Ucretsiz degistiriimesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep edebilir.

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

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

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

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

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

34770 Umraniye/iISTANBUL Belge Numarasi

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

GAGGENAU
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Gaggenau Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com
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	m Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
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	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. В случае воспламенения масла или жира никогда не туш...
	При пожаре:
	‒ Отключите прибор от сети: отключите предохранитель в блоке предохранителей.
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	Опасность ожога!
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	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Соблюдайте осторожность в особенности при использов...
	▯ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Замените фритюрное масло или жир, если в нём содержит...
	Признаки содержания воды во фритюрном масле или жире:
	‒ Поднимающиеся пузырьки
	‒ Капли воды
	‒ Водяной пар
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	▯ Закрытая крышка прибора обуславливает излишнюю аккумуляцию тепла. Прибор следует закрывать крышкой только после полного охлаждения....
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	▯ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...
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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.
	Montáž přístroje se musí provádět podle přiloženého návodu k montáži.
	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!
	▯ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Pokud je spotřebič vadný, vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis. Opravu smí vykonávat výhradně technik zákaznického servisu vyškolený naší společností.
	▯ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.
	▯ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.
	▯ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.
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	Držák fritovacího koše
	Fritování
	1 Podle potřeby nastavte levým ovládacím knoflíkem stupeň tuku ¿ nebo stupeň oleje À.
	2 Stlačte ovládací knoflík teploty a nastavte požadovanou teplotu. Světelný kroužek za pravým ovládacím knoflíkem bliká. Po dosažení nastavené teploty svítí světelný kroužek trvale.
	3 Na pracovní ploše vedle fritézy naplňte fritovací koš (ne ve fritéze nebo nad ní).
	4 Ponořte fritovací koš s připravovanými potravinami do oleje nebo tuku.
	5 Jsou-li fritované potraviny hotové, vyjměte fritovací koš, mírně s ním potřeste. Odstraníte tak přebytečný olej nebo tuk.
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	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.
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	1 Pod výpustný kohout oleje postavte teplotně odolnou nádobu (min. 10 l). Vypusťte fritovací olej nebo tuk. Uzavřete výpustný kohout oleje.
	2 Vyjměte fritovací koš. Odklopte topné těleso nahoru.
	3 Hrubé zbytky na dně fritézy odstraňte papírovou utěrkou. Naplňte fritézu max. 4 litry vody s mycím prostředkem.
	4 Sklopte topné těleso. Otočte oba ovládací knoflíky na stupeň čištění ¢ , přístroj se nahřívá.
	5 Vyčistěte dno fritézy a topné těleso měkkým kartáčem. Odolné nečistoty nechte odmočit nebo odstraňte naším gelem na čištění grilů (obj. číslo 463582).
	6 Pod výpustný kohout oleje postavte teplotně odolnou nádobu (min. 10 l). Vypusťte vodu. Poté ještě důkladně umyjte čistou vodou. Zavřete výpustný kohout oleje a znovu našroubujte ochrannou krytku.
	7 Dno fritézy důkladně osušte měkkou utěrkou.
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	m Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie powinno być zamontowane zgodnie z załączonymi instrukcjami montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	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!
	▯ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	▯ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	▯ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	▯ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
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	4 Grzałkę odchylić w dół. Pokrętło obsługi ustawić na tryb pracy "Czyszczenie" ¢ , urządzenie nagrzewa się.
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	m Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu cihaz, verilen montaj kılavuzundaki talimatlara uygun şekilde monte edilmelidir.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz. Cihazı sadece kapalı alanlarda kullanınız.
	Bu cihaz 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!
	▯ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapa...
	▯ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	▯ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	▯ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.

	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda hasarlar
	Dikkat!

	Fonksiyon bozukluğu

	Çevre koruma
	Çevrenin korunması kurallarına uygun imha
	Enerji tasarruf önerileri
	Enerjiden tasarruf ederek yemek pişirmek için lütfen aşağıdaki önerileri dikkate alın:

	Yeni cihazınız
	Fritöz
	Kumanda düğmesi
	À
	¿
	¢
	Işıklı halkadaki gösterge

	Û
	Û
	Û
	Ú
	Û
	ˆ
	Û
	ˆ
	Û
	ˆ
	ˆ
	ˆ
	Aksesuarlar
	Özel aksesuarlar




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

	Kapatma
	m Yanma tehlikesi!

	Aşırı ısınmaya karşı koruyucu tertibat
	Aşırı ısınma için olası nedenler:

	Emniyet kapatması
	Soğuk yağ alanı
	m Yanma tehlikesi!


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

	Bilgi
	Ayar tablosu

	Öneriler ve pratik bilgiler
	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.
	3 Fritöz teknesindeki kaba kirleri kâğıt havluyla temizleyin. Fritöz teknesine maks. 4 litre bulaşık deterjanlı su doldurun.
	4 Isıtıcıyı aşağıya indirin. Her iki kumanda düğmesini temizleme kademesine ¢ çevirin. Cihaz ısınmaya başlar.
	5 Fritöz teknesini ve ısıtıcıyı yumuşak bir bulaşık fırçasıyla temizleyin. İnatçı kirlerin yumuşamasını bekleyin veya grill temizleme jelimizle (Sipariş No. 463582) giderin.
	6 Sıcağa dayanıklı bir kovayı (en az 10 litrelik) yağ boşaltma musluğunun altına koyun. Suyu boşaltın. Sade suyla iyice durulayın. Yağ boşaltma musluğunu kapatın, koruyucu tapayı tekrar yerine takın.
	7 Fritöz teknesini yumuşak bir bezle iyice kurulayın.

	Bilgi

	Bu temizleme maddelerini kullanmayın
	Arızalar - Ne yapmalı?
	m Elektrik çarpma tehlikesi!


	Müşteri hizmetleri
	Müşteri hizmetleri O
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma
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