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Die Gebrauchsanleitung bitte sorgfaltig
durchlesen und aufbewahren!

Dieses Gerat ist flir den Haushalt und nicht
fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.
Diese Gebrauchsanleitung beschreibt
verschiedene Modelle:

TG973.. TG974..
Volumen 2,5 | 4,01
Leistung 1600 W 2300 W

Sicherheitshinweise

A\ Stromschlaggefahr

Gerat nur gemal Angaben auf dem
Typenschild anschlieBen und betreiben.

Gerat von Kindern fernhalten.
Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine
Beschadigungen aufweisen.

Zuleitung von heif3en Teilen fernhalten und nicht
Uber scharfe Kanten ziehen.

Stecker nach jedem Gebrauch oder im
Fehlerfall ziehen.

Um Gefahrdungen zu vermeiden, durfen
Reparaturen am Gerét, wie z.B. eine
beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch
unseren Kundendienst ausgefuhrt werden.

/A Verbrennungsgefahr
Geréateteile (z.B. der Rand des Behélters) und
der austretende Dampf kdnnen sehr heif3 sein.

Das Gerat nur auf einer stabilen und ebenen
Unterlage betreiben.

Ol/ Fett nicht in heiBem Zustand ausgieBen.
Im Brandfall nie mit Wasser |6schen,
sondern die Flammen ersticken.

Die Fritteuse wahrend des Betriebs stets
beaufsichtigen!

Teile und Bedienelemente

Bild 1
1 Bedieneinheit mit Heizung
a Zuleitung mit Kabelstaufach
b Schalter Ein/Aus mit Kontroll-Lampe
c Temperaturregler
d Heizung mit Thermostat
e Reset-Knopf
2 Edelstahltopf mit min/max Markierung
3 Gehause mit Griffen
4 Korb mit beweglichem Griff
5 Deckel mit Griff und Sichtfenster

Vor dem ersten Gebrauch

Die Fritteuse grundlich reinigen, siehe

Kapitel “Reinigen”, und auf eine ebene und
feste Unterlage (z.B. KUchenarbeitsplatte)
stellen.

Allgemeine Hinweise

Frittierfett muss hoch erhitzbar sein
(Rauchpunkt ca. 220 °C).

Die Einlegetemperatur fur Frittiergut liegt
zwischen 160 °C und 190 °C.

Keine kaltgepressten und ungehartete Ole und
Fette verwenden.

Kein verschmutztes Ol/Fett benutzen —
Brandgefahr!

Einflllmenge

TG973.. TG974..
Fett 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Ol 1,3-25]| 2.4-4,01

Die MIN und MAX Markierungen unbedingt
einhalten (Bild H).

Wichtig:

Fritteuse niemals leer einschalten. Das Gerat
nur zum Frittieren benutzen.

Ol und Fett nie mischen, die Fritteuse kdnnte
Uberschaumen.

Auch das Mischen verschiedener Ol- und Fett-
sorten untereinander ist gefahrlich.



Acrylamidarme Zubereitung

Frittiergut goldgelb anstatt dunkel oder braun
frittieren, verbrannte Reste entfernen.
Stérkehaltige Lebensmittel, insbesondere
Getreide und Kartoffelprodukte, nicht mit einer
Temperatur Uber 170 °C frittieren.

Frittieren

Vorzugsweise Ol verwenden.
Nur mit eingesetztem Korb frittieren.

e Ol oder Fett einfiillen, MIN und MAX
beachten. Fett unbedingt vorher separat
schmelzen.

Bild H-A

* Geréat einstecken und den Schalter auf €13
stellen, die Kontrolllampe leuchtet auf.

® Die gewunschte Temperatur einstellen,
die Kontrolllampe erlischt, sobald die
Temperatur erreicht ist.

® Frittiergut einfullen.

® Korb langsam absenken und Deckel
schlieBen.

® Sobald das Frittiergut gar ist, Deckel
abnehmen, Korb anheben und abtropfen
lassen (Bild ).

® Nach dem Frittieren den Netzstecker ziehen.

Verwendung von festem Fett

® Frisches Fett etwas zerkleinern und in einem
separaten Topf mit Ausbuchtung zum
AusgieBen bei sehr kleiner Hitze schmelzen.
® Das verflussigte Fett vorsichtig in die
Fritteuse geben und mit dem Deckel
verschlieBen. Nun die Fritteuse auf die
gewunschte Temperatur aufheizen.
Benutztes Fett, welches in der Fritteuse erstarrt
ist und dort aufbewahrt wurde, muss sehr
vorsichtig wiedererwarmt werden.

® Zuerst mit einem Holz- oder Kunststoffloffel
vorsichtig Locher in das Fett stechen. Darauf
achten, dass dabei die Heizung mit
Thermostat nicht beschadigt wird.

® Den Deckel schlieBen und anschlieBend bei
niedrigster Temperatureinstellung 160 °C
schmelzen.

Wichtig:

Dabei den Deckel unbedingt immer
geschlossen halten, um Spritzer zu vermeiden.
Direkt an der Heizung verflussigtes Fett kann
durch die auBere feste Fettschicht spritzen.
Tipp:

Nach der Benutzung das etwas abgekiihlte Ol
oder noch flussige Fett durch ein feinmaschiges
Sieb filtern, damit es &fter zu verwenden ist.
Das gefilterte Ol entweder in der gereinigten
Fritteuse in einem kuhlen Raum aufbewahren
oder in einem separaten Gefal3 im Kihlschrank.

A Achtung

Altes bzw. verschmutztes Fett oder Ol
entziindet sich bei Uberhitzung von selbst,
deshalb Ol/Fett rechtzeitig wechseln.

Im Brandfall Netzstecker ziehen und
brennendes Ol/Fett durch Abdecken mit dem
Deckel 16schen.

Reinigen

Die Bedieneinheit mit Heizung niemals in
Wasser tauchen oder in den Geschirrspliler
geben!

Keinen Dampfreiniger benutzen.

Keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.

® Netzstecker ziehen und Fritteuse abkuhlen
lassen.

® Die Bedieneinheit und Heizung mit einem
milden Reinigungsmittel feucht abwischen.

® Edelstahltopf, Korb, Deckel und Gehause
koénnen im Geschirrspuler gereinigt werden.

® Alle Teile immer gut trocknen.



Eine Stérung, was tun

Die Fritteuse heizt nicht und die
Kontroll-Lampe leuchtet nicht.

Die Fritteuse ist Uberhitzt worden, der
Uberhitzungsschutz hat geschaltet. —>
Fritteuse abkuhlen lassen und dann den
Reset-Knopf (Bild ) driicken.

Die Bedieneinheit mit Heizung ist nicht richtig
aufgesetzt —> Bedieneinheit genau an den
FUhrungsrippen ansetzen und nach unten
driicken (Bild B).

Tipps
e QOl/Fett nimmt beim Frittieren (ab 170 °C)
weder Geruch noch Geschmack an.

Es kdnnen im selben Ol unterschiedliche
Lebensmittel nacheinander frittiert werden.

® Frittiergut nicht Gber der Fritteuse wirzen.

® Nicht zuviel Frittiergut auf einmal einlegen —
es soll schwimmen. Lieber &fter frittieren!

® TiefkUhlkost: Eis abschutteln und Frittierkorb
auBerhalb der Fritteuse fullen, um das
Spritzen des Fettes zu reduzieren.

® Tiefgefrorenen Fisch etwas antauen lassen.
Dadurch verkUrzt sich die Frittierdauer und
der Fisch erhalt eine schone goldgelbe
Farbe.

® Pommes frites aus frischen Kartoffeln
mussen vor dem Frittieren auf einem Tuch
abgetrocknet werden. Das einlegen von
feuchtem oder gefrorenem Frittiergut fuhrt
zu besonders heftigem Schaumen des
Fettes. Deshalb den gefullten Frittierkorb
langsam absenken, mehrmals in Ol/Fett
tauchen und wieder herausnehmen.
Dadurch wird ein Uberlaufen des Fettes
vermieden.

® Frisches Frittiergut mit Kichenpapier
abtupfen.

Entsorgung

Altes Ol und Fett gehéren weder auf den
Kompost noch in den Hausmuill. Bitte bei
der Gemeinde bzw. Stadtverwaltung nach
den Sammelstellen fragen.

Dieses Gerat ist entsprechend der
E europaischen Richtlinie 2002/96/EG
s Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen fur
eine EU-weit gultige Rtcknahme
und Verwertung der Altgerate vor.
Uber aktuelle Entsorgungswege bitte beim
Fachhandler informieren.

Anderungen vorbehalten.



TG973..
Frisches Frittiergut Temperatur ungefahres ungeféhre
Gewicht Frittierzeit
Schweineschnitzel paniert 170 °C 140 g 5 Min.
Seelachs paniert 170 °C 240 g 3-5 Min.
Riesengarnelen 170 °C 200 g 3-4 Min.
Apfelringe im Backteig 180 °C 100 g 3-4 Min.
Champignon im Backteig 180 °C 100 g 3-5 Min.
Krapfen 170 °C 2-3 Stlck 6-7 Min.
Chicken Nuggets gefroren 170 °C 200 g 7-10 Min.
Pommes frites gefroren 170 °C max. 600 g 11-15 Min.
TG974..
Frisches Frittiergut Temperatur ungefahres ungeféhre
Gewicht Frittierzeit
Schweineschnitzel paniert 170°C 300 ¢ 4-5 Min.
Seelachs paniert 180 °C 300¢ 3-5 Min.
Riesengarnelen 170 °C 300 ¢ 3-4 Min.
Apfelringe im Backteig 170 °C 200 g 3-4 Min.
Champignon im Backteig 180 °C 200 g 3-4 Min.
Krapfen 160 °C 2-3 Stlck 5-7 Min.
Chicken Nuggets gefroren 160 °C 500 ¢ 6-8 Min.
Pommes frites gefroren 170 °C max. 1000 g  8-13 Min.




Please carefully read and retain the
operating instructions!

This appliance is intended for domestic
and not industrial use.

These operating instructions refer to several
models:

TG973.. TG974..
Volume 2.51 40|
Power 1600 W 2300 W

Safety instructions

A Risk of electric shock

Connect and operate the appliance only

in accordance with the specifications on the
rating plate.

Keep children away from the appliance.

Do not use the appliance if the power cord
or appliance is damaged.

Keep power cord away from hot parts and
do not pull over sharp edges.

After using the appliance or if a fault develops,
always pull out the mains plug.

To prevent injury, repairs, such as replacing
a damaged power cord, should be carried
out by our customer service only.

A\ Risk of burns

Appliance parts (e.g. edge of the container)
and escaping steam may be very hot.

Operate the appliance on a stable and level
surface only.

Do not pour out hot oil or fat.

NEVER pour water on oil or fat which has
caught fire, but smother the flames.

Never leave the deep-fat fryer unattended
while it is switched on!

Parts and controls

Fig. 0
1 Control unit with heater
a Power cord with cord store
b On/Off switch with indicator light
c Temperature controller
d Heater with thermostat
e Reset button
2 Stainless steel pan with min/max mark
3 Housing with handles
4 Basket with movable handle
5 Lid with handle and inspection window

Before using your
appliance for the first time

Clean the deep-fat fryer thoroughly, see

“Cleaning the appliance” chapter and place on
a level and firm surface (e.g. kitchen worktop).

General information

Chip fat must be suitable for heating to a high
temperature (smoke point approx. 220 °C).

The food insertion temperature is between
160 °C and 190 °C.

Do not use cold-pressed and unhardened oils
and fats.

Do not use dirty oil/fat. — Risk of fire!

Capacity

TG973.. TG974..
Fat 1.2-2.3 kg 2.0-3.5 kg
Qil 1.3-2.51 2.4-4.01

Always observe the MIN and MAX marks

(Fig. H).

Important:

Never switch on an empty deep-fat fryer.

Use the appliance for deep-frying only.

Never mix oil and fat, as the deep-fat fryer could
foam over.

Even the mixing of different types of oil and fat
is dangerous.



Preparation with low acrylamide
content

Deep-fry food golden-yellow instead of dark
or brown, remove burnt remnants.

Do not deep-fry starchy food, in particular
cereal and potato products at a temperature
above 170 °C.

Deep-frying

Preferably use oil.
Deep-fry with inserted basket only.

® Pour in oil or fat, observing MIN and MAX
marks. Always melt fat separately
beforehand.

® Plug in the appliance and set the switch
to {13, the indicator light comes on.

® Set the required temperature, the indicator
light goes out as soon as the temperature
is reached.

® Put food in the basket.
® Slowly lower the basket and close the lid.

® As soon as the food is ready, remove the lid,
raise the basket and leave to drip (Fig. H).

® After frying, pull out the mains plug.

Figs. B-3

Using solid fat

® (Cut up fresh fat and melt at a very low heat
in a separate pan which has a spout for
pouring out the fat.
® Carefully pour the liquefied fat into the
deep-fat fryer and close the lid. Now heat the
deep-fat fryer to the required temperature.
Used fat which has solidified in the deep-fat
fryer must be reheated very carefully.
® First, carefully make holes in the fat with
a wooden or plastic spoon, ensuring
that you do not damage the heater and
thermostat.
® (Close the lid and then melt the fat at the
lowest temperature setting of 160 °C.
Important:
Always keep the lid closed to prevent splashes.
Liquefied fat which comes into direct contact
with the heater may splash through the outer
solid layer of fat.

Tip:

After using the deep-fat fryer, filter the slightly
cooled ail or still liquid fat through a fine filter
so that the oil can be used more often.

Store the filtered oil either in the cleaned
deep-fat fryer in a cool room or in a separate
receptacle in the refrigerator.

/A Warning

Old or dirty fat or oil will ignite if overheated.
Therefore, change oil/fat in good time. In the
event of a fire, pull out the mains plug and
close the lid to extinguish the burning oil/fat.

Cleaning the appliance

Never immerse the control unit and heater

in water or put in the dishwasher!

Do not use a steam cleaner.

Do not use sharp or abrasive detergents.

® Pull out the mains plug and leave the
deep-fat fryer to cool down.

® Wipe the control unit and heater with a damp
cloth and mild detergent.

® The stainless steel pan, basket, lid and
housing can be cleaned in the dishwasher.

® Always dry all parts thoroughly.

Troubleshooting

The deep-fat fryer is not heating and the
indicator light does not come on.

The deep-fat fryer has overheated and the
overheating protection system has actuated.
—> Leave the deep-fat fryer to cool down
and then press the Reset button (Fig. Il).
The control unit and heater have not been
attached correctly —> Place the control unit
properly on the guide fins and press down
(Fig. B).



|_en |
Tips

The oil/fat does not absorb odours or
flavours during deep-frying (from 170 °C).
Different foods can be deep-fried in
succession in the same all.

Do not season food over the deep-fat fryer.

Do not insert too much food all at once —
it should float. It is preferable to deep-fry
small amounts of food!

Deep-frozen food: Shake off ice and fill the
basket outside the deep-fat fryer to reduce
fat splashes.

Leave deep-frozen fish to thaw slightly.
This will reduce the frying duration and the
fish will have a beautiful golden-yellow
colour.

Chips made from fresh potatoes must be
dried on a cloth before deep-frying. If moist
or frozen food is inserted into the deep-fat
fryer, the fat will froth particularly violently.
Therefore, slowly lower the filled basket into
the oil/fat and lift out again several times.
This will prevent the fat from overflowing.

Dab freshly fried food with kitchen roll.

Disposal

Do not throw old oil or fat onto the compost
heap or into the household refuse.
Please ask your local authority or town
council about collection centres.

This appliance has been identified in
E accordance with the European directive
mmm 2002/96/EG on Waste Electrical and
Electronic Equipment — WEEE).
The directive specifies the framework
for an EU-wide valid return and recycling
of old appliances.
Please ask your dealer about current means
of disposal.

Guarantee

The guarantee conditions for this appliance are
as defined by our representative in the country
in which it is sold. Details regarding these
conditions can be obtained from the dealer
from whom the appliance was purchased.

The bill of sale or receipt must be produced
when making any claim under the terms of this
guarantee.

Subject to changes.



TG973..
Fresh food Temperature Approx. weight  Approx. frying
time
Breaded pork cutlet 170 °C 140 g 5 min.
Breaded pollack 170 °C 240 g 3-5 min.
King prawns 170 °C 200 g 3-4 min.
Battered apple rings 180 °C 100 g 3-4 min.
Battered mushrooms 180 °C 100 g 3-5 min.
Doughnuts 170 °C 2-3 6-7 min.
Frozen Chicken nuggets 170 °C 200 g 7=10 min.
Frozen chips 170 °C max. 600 g 11-15 min.
TG974..
Fresh food Temperature Approx. weight  Approx. frying
time
Breaded pork cutlet 170 °C 300 ¢ 4-5 min.
Breaded pollack 180 °C 300¢g 3-5 min.
King prawns 170°C 300 ¢ 3-4 min.
Battered apple rings 170°C 200 g 3-4 min.
Battered mushrooms 180 °C 200 g 3-4 min.
Doughnuts 160 °C 2-3 5-7 min.
Frozen Chicken nuggets 160 °C 500 g 6-8 min.
Frozen chips 170 °C max. 1.000g  8-13 min.




Veuillez lire la notice d’utilisation
attentivement et entierement.
Conservez-la soigneusement.

Cet appareil est destiné a un usage
domestique. Il ne peut pas étre utilisé

a des fins industrielles ou commerciales.
Cette notice d’instructions décrit différents
modeles:

TG973.. TG974..
Volume 2,51 40|
Puissance 1600 W 2300 W

Consignes de sécurité

A\ Risques d’électrocution

Ne branchez et ne faites fonctionner 'appareil
que conformément aux indications figurant sur
la plague signalétique.

Cet appareil n’est pas un jouet.

Eloignez les enfants.

N’utilisez pas I'appareil s'il est défectueux ou si
son cable d’alimentation est endommage.
Eloignez le cordon d’alimentation des piéces
chaudes et veillez a ce qu'’il ne frotte pas contre
des arétes vives.

Débranchez la fiche méle aprés chaque
utilisation ou en cas de panne.

Pour éviter tout risque, les réparations de
I'appareil, par exemple le remplacement d’un
cordon d’alimentation électrique endommage,
sont exclusivement réservées a notre service
apres-vente.

A Risque de brilures

Les pieces de I'appareil (par ex. le bord de la
cuve) et la vapeur qui en sort peuvent étre tres
chaudes.

Ne faites fonctionner I'appareil que sur une
surface stable et plane.

Ne versez ni I'huile ni la graisse tant qu’elles
sont encore chaudes.
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En cas d’incendie, ne tentez jamais

de I’éteindre avec de I'eau.

Etouffez au contraire les flammes.
Surveillez constamment la friteuse pendant
son fonctionnement.

Pieces et éléments
de commande

Figure El
1 Unité de commande avec chauffage
a Cordon d’alimentation avec compartiment
de rangement
b Interrupteur Marche / Arrét avec voyant de
fonctionnement
¢ Thermostat
d Chauffage avec thermostat
e Bouton de remise a zéro
2 Cuve en acier inoxydable avec repéres «min»
et «max»
3 Corps muni de poignées
4 Panier a poignée mobile
5 Couvercle avec poignée et fenétre de
visualisation

Avant la premiéere
utilisation

Nettoyez la friteuse a fond (voir le chapitre
«Nettoyage») puis posez-la sur une surface
plane et stable (par exemple sur le plan de
travail de la cuisine).

Consignes générales

La graisse a friture doit pouvoir supporter les
températures élevées (le point de fumée se
situe a 220 °C env.).

La température d’introduction des aliments
a frire est comprise entre 160 °C et 190 °C.
N’utilisez pas d’huiles ou graisses pressees
a froid et non durcies.

N’utilisez pas d’huile / de graisse qui a déja
servi. — Risque d’incendie !



Quantité a verser

TG973.. TG974..
Graisse 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Huile 1,3-2,5 1 2,4-4,01

Veillez impérativement a ce que le liquide se
situe entre les reperes MIN et MAX. (Figure A).
Important:

ne mettez jamais la friteuse sous tension en
I'absence d’huile / de graisse. N'utilisez
I'appareil que pour faire frire des aliments.

Ne mélangez jamais de I'huile avec de la graisse
car de la mousse pourrait se dégager et
déborder.

De méme, le mélange de varietés d’huiles entre
elles ou de variétés de graisses entre elles est
dangereux.

Préparation pauvre en acrylamides
Les aliments que vous faites cuire doivent étre
bien dorés, sans prendre toutefois de couleur
brun clair ou foncé. Si les aliments contiennent
de I'amidon, notamment les céréales et
produits a base de pommes de terre,

ne les faites pas frire a plus de 170 °C.

Frire

Utilisez de préférence de I'huile.

Ne faites frire les mets qu’apres avoir mis

le panier en place.

® \lersez I'huile ou la graisse en respectant les
repere MIN et MAX. Si vous utilisez de la
matiere grasse, faites-la impérativement
fondre séparément au préalable.

® Branchez I'appareil et amenez l'interrupteur
sur la position D Le voyant de fonction-
nement s’allume.

® Réglez la friteuse sur la température voulue.
Le voyant de fonctionnement s’éteint des
que cette température est atteinte.

® \ersez les aliments a frire dans le panier.

Fig. -3

® Abaissez lentement le panier puis refermez
le couvercle.

® Des que les aliments sont frits, retirez le
couvercle, soulevez le panier et laissez-le
s’égoutter (figure H).

® Apres la cuisson, débranchez la fiche male
de la prise de courant.

Utilisation de matiere grasse
solide

® Partagez la matiere grasse en morceaux
puis mettez ces derniers dans une casserole
a bec verseur. Faites fondre la graisse a feu
tres doux.

® Versez doucement la graisse liquéfiée dans
la friteuse puis fermez-la avec le couvercle.
Maintenant, portez la friteuse a la
température voulue.

Si la graisse de friture s’est figée dans la friteuse

et y a été conservée dedans, il faudra la fois

suivante la faire fondre tres doucement.

® Commencez par prendre une culiller en bois
Oou en matiere plastique et a percer des trous
dans la graisse. Veillez bien au cours de
cette opération a ne pas endommager la
résistance et le thermostat.

® Refermez le couvercle et faites ensuite
fondre la graisse avec le thermostat en
position minimum (160 °C).

Important:

Pendant que la matiere grasse fond,

le couvercle doit impérativement rester fermé

pour éviter toutes projections. La graisse qui

fond au contact direct de la résistance peut étre

projetée brutalement vers le haut et perforer la

couche de graisse non encore fondue.

Un conseil :

Apres I'utilisation, passez I'huile refroidie ou la

graisse encore liquide au tamis a mailles fines

afin de pouvoir I'utiliser plus souvent. Ensuite,

vous pouvez laisser I'huile filtrée soit dans la

friteuse préalablement nettoyée que vous

rangerez ensuite dans un endroit frais, soit

dans un récipient a part placé au réfrigérateur.
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A Attention

La graisse ou I'huile usagée et / ou impure
s’enflamme d’elle-méme pendant
I'echauffement. Pour cette raison, changez
I'huile / la graisse régulierement. En cas
d’incendie, débranchez la fiche méle de la prise
de courant puis couvrez I'huile / la graisse en
feu avec le couvercle.

Nettoyage

Ne plongez jamais I'unité de commande et

sa résistance dans I'’eau, ne les mettez

jamais au lave-vaisselle.

N’utilisez jamais de nettoyeur a vapeur.

N’utilisez pas de produits de nettoyage

agressifs ou récurants.

® Débranchez la fiche male de la prise de
courant et laissez la friteuse refroidir.

® Essuyez I'unité de commande et la
résistance a I'aide d’un chiffon humide et
d’un détergent doux.

® [acuve en acier inox, le panier, le couvercle
et le corps de I'appareil peuvent aller au
lave-vaisselle.

® Séchez toujours bien I'ensemble des pieces.

Incidents et dépannage

La friteuse ne chauffe pas et le voyant de
fonctionnement reste éteint.

La friteuse a surchauffé, le disjoncteur
anti-surchauffe I'a éteinte. —> Laissez la friteuse
refroidir puis appuyez sur le bouton de remise
a zéro (Fig. ).

L'unité de commande avec résistance n’a pas
été correctement posée > Appliquez I'unité de
commande dans les nervures de guidage puis
poussez-la vers le bas (Fig. H).
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Conseils

® Pendant la friture (a partir de 170 °C), I'huile /
la graisse ne prend ni odeur ni goUt.
Dans la méme huile, vous pouvez frire
successivement des produits alimentaires
différents les uns des autres.

® Ne saupoudrez aucun épice sur les mets
présents dans la friteuse.

® Ne mettez pas trop d’aliments a frire a la
fois. lls doivent flotter dans le bain.
Mieux vaut plusieurs séances de friture
successives.

® Produits surgelés : retirez le givre, sortez le
panier de la friteuse puis mettez le produit
surgelé dedans.

® (Cette précaution réduit les projections de
graisse. Faites décongeler un peu le poisson
surgelé. Ceci raccourcit la durée de friture
et le poisson prend une belle teinte dorée.

® Sjvous venez de confectionner des frites
a partir de pommes de terre fraiches,
séchez-les au préalable dans une serviette.
La matiere grasse se met a mousser
fortement si vous versez dedans des
aliments humides ou congelés. Pour cette
raison, abaissez doucement le panier
a friture rempli, plongez-le dans I'huile / la
graisse et retirez-le plusieurs fois de suite.
Ceci évite que la graisse déborde.

® Essuyez les aliments frais a frire avec du
papier absorbant.



Mise au rebut

L’huile et la graisse usagées ne sont pas
compostables. Il ne s’agit pas non plus de
déchets domestiques. Renseignez-vous
aupres de votre commune et de
I'administration municipale en ce qui
concerne les centres de collectes.

Cet appareil est estampillé conforme
E a la directive européenne 2002/96/CE
s SUr les appareils électriques et
électroniques usageés (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Cette directive sert de cadre a la reprise
et au recyclage des appareils usages
sur tout le territoire de I’ Union
Européenne.
Pour savoir comment mettre la balance au
rebut, veuillez consulter votre revendeur
spécialisé.

Garantie

Les conditions de garantie applicables sont
celles publiées par notre distributeur dans

le pays ou a été effectué I'achat. Le revendeur
chez qui vous vous étes procuré I'appareil
fournira les modalités de garantie sur simple
demande de votre part. En cas de recours

en garantie, veuillez toujours vous munir de

la preuve d’achat.

Sous réserve de modifications.
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TG973..
Produits frais a frire Température Poids Durée approx.
approximatif de la friture
Escalopes de porc panées 170°C 140 g 5 minutes
Lieu noir pane 170 °C 240 ¢ 3-5 minutes
Gambas 170 °C 200 g 3-4 minutes
Beignets aux pommes 180 °C 100 g 3-4 minutes
Beignets aux champignons 180 °C 100 g 3-5 minutes
Beignets 170 °C 2-3 beignets  6-7 minutes
Croquettes de poulet surgelées 170 °C 200 g 7-10 minutes
Frites surgelées 170 °C 600 g max. 11-15
minutes
TG974..
Produits frais a frire Température Poids Durée approx.
approximatif de la friture
Escalopes de porc panées 170°C 300 g 4-5 minutes
Lieu noir pané 180 °C 300 g 3-5 minutes
Gambas 170 °C 300 g 3-4 minutes
Beignets aux pommes 170 °C 200 g 3-4 minutes
Beignets aux champignons 180 °C 200 g 3-4 minutes
Beignets 160 °C 2-3 beignets  5-7 minutes
Croquettes de poulet surgelées 160 °C 500 g 6-8 minutes
Frites surgelées 170 °C 1000 g max.  8-13 minutes

14



Leggere con attenzione interamente le
istruzioni per I'uso e conservarle con cura!
Questo apparecchio é destinato all’'uso
domestico e non all’attivita professionale.
Questo libretto d'istruzioni descrive diversi
modelli:

TG973.. TG974..
Volume 2,51 40|
Potenza 1600 W 2300 W

Istruzioni di sicurezza

A\ Pericolo di scarica elettrica

Nel collegamento e nell’'uso dell’apparecchio,
rispettare i dati della targhetta d’identificazione.
Tenere i bambini lontano dall’apparecchio.
Usare solo se il cavo di alimentazione

e 'apparecchio non presentano danni.

Tenere il cavo di alimentazione lontano da
oggetti caldi e non tirarlo su spigoli vivi.

Dopo ogni uso, oppure in caso di guasto,
estrarre la spina di alimentazione.

Per evitare pericoli, le riparazioni
all’apparecchio, come per es. la sostituzione di
un cavo di alimentazione danneggiato, devono
essere eseguite solo dal nostro servizio
assistenza clienti.

A\ Pericolo di scottature

Parti dell’apparecchio (per es. I'orlo del
contenitore) ed il vapore che fuoriesce possono
essere molto caldi.

Usare 'apparecchio solo su una superficie
d’appoggio stabile e piana.

Non versare olio e grassi allo stato caldo.

In caso d’incendio non spegnere mai con
acqua, ma soffocare le flamme.
Sorvegliare sempre la friggitrice durante
il funzionamento.

Parti ed elementi di
comando

Figura [

1 Unita di comando con resistenza di
riscaldamento
a cavo di alimentazione con vano portacavo
b Interruttore Acceso/Spento con lampada

spia

C regolatore temperatura
d resistenza di riscaldamento con termostato
e pulsante di reset

2 Pentola in acciaio inox con riferimento di
min/max

3 Carcassa con manici

4 Cestello con manico mobile

5 Coperchio con manico e finestrella

Al primo impiego

Pulire accuratamente la friggitrice, vedi
capitolo «Pulizia», e disporla su una superficie
d’appoggio stabile e piana per es. piano di
lavoro della cucina.

Avvertenze generali

Il grasso per frittura deve essere idoneo al
riscaldamento a temperatura alta (punto di
fumo ca. 220 °C).

La temperatura d’introduzione per gli alimenti
da friggere si aggira fra 160 °C e 190 °C.
Non utilizzare oli e grassi spremuti a freddo e
non induriti.

Non usale olio/grasso sporchi — Pericolo
d’incendio!

Quantita di riempimento

TG973.. TG974..
Grasso 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Olio 1,3-2,51 2,4-40 |

Rispettare assolutamente i riferimenti di livello
MIN e MAX. (FiguraH).
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Importante:

Non accendere mai la friggitrice vuota. Usare
I'apparecchio solo per friggere.

Non mescolare mai olio e grassi, potrebbero
formare schiuma e traboccare.

E pericolosa anche la miscelazione di diverse
qualita di olio e di grassi fra loro.

Preparazione a basso tenore di
acrilamide

Friggere I'alimento a colore giallo oro € non
scuro o bruno, togliere i residui bruciati.
Non friggere gli alimenti contenenti amido,
specialmente cereali e prodotti di patate,

a temperatura superiore a 170 °C.

Frittura

Usare preferibilmente olio.

Friggere solo con il cestello inserito.

® |ntrodurre I'olio o il grasso, rispettando
i riferimenti di livello MIN e MAX.
E indispensabile fondere prima i grassi
separatamente.

® [nserire la spina dell’apparecchio e disporre
linterruttore su | la lampada spia si
accende.

® Regolare la temperatura desiderata,
la lampada spia si spegne non appena
la temperatura € stata raggiunta.

® |ntrodurre I'alimento da friggere.

® Abbassare lentamente il cestello
e sovrapporre il coperchio.

® Non appena I'alimento é pronto, togliere
il coperchio e fare sgocciolare I'alimento
(figura E).

® Terminata la frittura, estrarre la spina dli
alimentazione.

FiguraB-13

Impiego di grassi solidi

® Spezzettare la forma di grassi freschi,
mettere i pezzetti in una pentola separata,
con becco per versare, e fondere a fuoco
lento.
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® \/ersare con precauzione i grassi liquefatti
nella friggitrice e chiudere con il coperchio.
Riscaldare ora la friggitrice alla temperatura
desiderata.

| grassi usati, solidificati nella friggitrice ed in
essa conservati, devono essere di nuovo
riscaldati con molta precauzione.

® (Con un cucchiaio di legno o di plastica,
praticare prima con precauzione dei fori nei
grassi solidi. Cio facendo prestare
attenzione a non danneggiare la resistenza
di riscaldamento con il termostato.

® (Chiudere con il coperchio ed infine fondere
alla temperatura piu bassa di 160 °C.

Importante:

Cio facendo, per fermare gli spruzzi, tenere la

friggitrice sempre chiusa con il coperchio.

| grassi che si fondono direttamente sulla

resistenza di riscaldamento possono provocare

spruzzi a causa dello strato solido esterno.

Consiglio:

Dopo I'uso, passare I'olio, quando si € un poco

raffreddato, oppure i grassi, quando sono

ancora fluidi, attraverso un passino a maglia

fine per poterli cosi usare piu volte. Conservare

I'olio filtrato nella friggitrice lavata oppure

e disposta in un ambiente freddo oppure in un

contenitore separato in frigorifero.

A Attenzione

| grassi oppure I'olio vecchio o sporco in caso
di surriscaldamento si accendono da sé, percio
sostituire tempestivamente I'olio/i grassi.

In caso d’incendio estrarre la spina di
alimentazione e spegnere ['olio/i grassi

in fiamme coprendoli con il coperchio.

Pulizia
Non immergere mai I'unita di comando

con la resistenza di riscaldamento in acqua,
né lavarla in lavastoviglie.

Non utilizzare per la pulizia pulitrici a vapore.
Non usare prodotti corrosivi 0 abrasivi.

® Estrarre la spina di alimentazione e lasciare
raffreddare la friggitrice.



® Strofinare I'unita di comando e la resistenza
di riscaldamento con un panno umido
e detersivo delicato.

® Pentola in acciaio inox, cestello, coperchio
e carcassa possono essere lavati in
lavastoviglie.

® Asciugare sempre bene tutte le parti.

Un guasto, che fare?

La friggitrice non riscalda e la lampada spia
non si accende.

La friggitrice si € surriscaldata, la protezione
contro il surriscaldamento si & attivata —>
fare raffreddare la friggitrice e poi premere

il pulsante di reset (figura ).

L'unita di comando con la resistenza di
riscaldamento non € applicata correttamente
—> applicare esattamente I'unita di comando
sulle nervature guida e poi premere verso

il basso (figura E).

Consigli

® | ’olio/i grassi durante la frittura (oltre 170 °C)
non assorbono né odori, Né sapori.
Nello stesso olio possono essere fritti
consecutivamente diversi alimenti.

® Non aromatizzare gli alimenti fritti sopra
la friggitrice.

® Non introdurre troppi alimenti da friggere
in una sola volta. Essi devono galleggiare.
Friggere preferibilmente piu volte.

® Alimenti surgelati: scuoterli per liberarli dal
ghiaccio, per ridurre gli spruzzi di grassi,
e riempire il cestello della friggitrice fuori della
friggitrice.

® Fare scongelare parzialmente il pesce
surgelato. Si riduce in tal modo la durata di
frittura ed il pesce acquista un bel colore
giallo-oro.

® | e patatine da friggere, tagliate da patate
fresche, prima della frittura devono essere
asciugate su uno strofinaccio. L’introduzione
di patatine umide o congelate provoca una
forte formazione di schiuma nel grasso.
Immergere percio lentamente piu volte il
cestello per frittura con le patatine
nell’olio/grassi e poi sollevarlo. Con cio
s’impedisce ai grassi di traboccare.

® Asciugare la frittura pronta con carta
assorbente da cucina.

Smaltimento

E vietato smaltire olio e grassi usati con

il compost oppure con i rifiuti domestici.

Informarsi presso il municipio

o ’'amministrazione comunale sui centri

di smaltimento.
Questo apparecchio € contrassegnato
conformemente alla Direttiva europea

mmm 2002/96/CE Rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (waste
electrical and electronic equipement —
WEEE). La direttiva stabilisce il quadro
generale per un ritiro e recupero valido
in tutte I’ UE.

Informarsi presso i rivenditori specializzati sulle

attuali vie per la rottamazione.

Garanzia

Per questo apparecchio sono valide

le condizioni di garanzia pubblicate dal

nostro rappresentante nel paese di vendita.

Il rivenditore, presso il quale € stato acquistato
I'apparecchio, € sempre ben disposto a fornire
arichiesta informazioni a proposito.

Per I'esercizio del diritto di garanzia

€ comunque necessario presentare

il documento di acquisto

Con riserva di modifiche.
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TG973..

Alimenti freschi

Temperatura peso tempo di frittura
approssimativo  approssimativo
Cotoletta di maiale impanata 170 °C 140 g 5 min.
Merlano impanato 170 °C 240 g 3-5 min.
Gamberoni 170 °C 200 g 3-4 min.
Fette di mele in pastella 180 °C 100 g 3-4 min.
Champignon in pastella 180 °C 100 g 3-5 min.
Carpe 170 °C 2-3 pezzi 6-7 min.
Pezzi di pollo congelati 170 °C 200 g 7-10 min.
Patatine fritte congelate 170 °C max. 600 g 11-15 min.
TG974..
Alimenti freschi Temperatura peso tempo di frittura
approssimativo  approssimativo

Cotoletta di maiale impanata 170°C 300 ¢ 4-5 min.
Merlano impanato 180 °C 300 g 3-5 min.
Gamberoni 170 °C 300¢g 3—-4 min.
Fette di mele in pastella 170 °C 200 g 3-4 min.
Champignon in pastella 180 °C 200 g 3-4 min.
Carpe 160 °C 2-3 pezzi 5-7 min.
Pezzi di pollo congelati 160 °C 500 g 6-8 min.
Patatine fritte congelate 170 °C max. 1.000g 8-13 min.

18



De gebruiksaanwijzing zorgvuldig lezen
en bewaren a.u.b.

Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk
en niet voor zakelijk gebruik.

Deze gebruiksaanwijzing beschrijft
verschillende modellen:

TG973.. TG974..
volume 2,51 401
vermogen 1600 W 2300 W

Veiligheidsvoorschriften

/A Gevaar van een elektrische schok

Het apparaat uitsluitend aansluiten en
gebruiken volgens de gegevens op het
typeplaatje.

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat.
Gebruik het apparaat uitsluitend indien het
aansluitsnoer en het apparaat geen
beschadigingen vertonen.

Aansluitsnoer uit de buurt van hete onderdelen
houden en niet langs scherpe randen trekken.
Trek de stekker altijd uit het stopcontact na
gebruik van het apparaat of indien er storing
optreedt.

Om gevaren te vermijden mogen reparaties aan
het apparaat — bijvoorbeeld het vervangen van
een beschadigd aansluitsnoer — uitsluitend
worden uitgevoerd door onze klantenservice.

A\ Kans op brandwonden

Onderdelen van het apparaat (b.v. de rand van
het reservoir) en de vrijkomende stoom kunnen
zeer heet zijn.

Gebruik het apparaat alleen op een stabiele en
vlakke ondergrond.

Olie en vet niet in hete toestand weggieten.

Bij brand nooit blussen met water, maar de
vlammen verstikken.

De friteuse altijd in het oog houden tijdens
het gebruik!

Onderdelen en
bedieningselementen

Afb.
1 Bedieningseenheid met verwarming
a Aansluitsnoer met snoeropbergvak
b Aan-/uitschakelaar met controlelampje
¢ Temperatuurregelaar
d Verwarmingselement met thermostaat
e Reset-knop
2 Roestvrijstalen pan met min/max markering
3 Behuizing met handgrepen
4 Mand met beweegbare handgreep
5 Deksel met handgreep en kijkvenster

Voor het eerste gebruik

De friteuse grondig reinigen, zie

het hoofdstuk ,Reinigen”, en op een vlakke en
stevige ondergrond zetten (b.v. het aanrecht).

Algemene aanwijzingen
Frituurvet moet hoog verwarmbaar zijn
(rookpunt ca. 220 °C).

Het te frituren gerecht in de pan doen wanneer
het vet een temperatuur tussen 150 °C en

190 °C heeft bereikt.

Geen koudgeperste of ongeharde olie en vet
gebruiken.

Geen vervuilde olie of vet gebruiken —
brandgevaar!

Vulhoeveelheid

TG973.. TG974..
Vet 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Olie 1,3-2,5 | 2,4-40 |

De MIN en MAX markeringen beslist in acht
nemen. (Afo. H).
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Belangrijk:

De friteuse nooit leeg inschakelen.

Het apparaat alleen gebruiken om te frituren.
Olie en vet nooit mengen, de friteuse kan
overschuimen.

Ook het mengen van verschillende olie- of vet-
soorten is gevaarlijk.

Acrylamide-arme bereiding

Het gerecht goudgeel en niet donker of bruin
frituren, verbrande resten verwijderen.
Zetmeelhoudende levensmiddelen, met name
graan en aardappelproducten, niet frituren op
een temperatuur hoger dan 170 °C.

Frituren

Bij voorkeur olie gebruiken.
Alleen frituren met aangebrachte mand.

® (Qlie of vet toevoegen, MIN en MAX in acht
nemen. Vet dient u vooraf te smelten in een
andere pan.

® Stekker in het stopcontact steken en de

schakelaar op I zetten, het controlelampje
gaat branden.

® De gewenste temperatuur instellen,
het controlelampje gaat uit zodra deze
temperatuur is bereikt.

® Frituurgerecht in de mand doen.

® De mand langzaam laten zakken en het
deksel sluiten.

® /odra het frituurgerecht gaar is, het deksel
verwijderen, de korf optillen en laten
uitdruipen (afb. H).

® Na het frituren de stekker uit het stopcontact
trekken.

afo H-13

Gebruik van vast frituurvet

® Maak vers vet klein in een aparte pan met
gietmond. Smelten op een zeer lage
temperatuur.

® Het vloeibaar geworden vet voorzichtig in de
friteuse gieten en deze afsluiten met het
deksel. De friteuse opwarmen tot de
gewenste temperatuur.
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Gebruikt vet dat in de friteuse is gestold en
bewaard, moet zeer voorzichtig worden
opgewarmd.

® Ferst met een houten of kunststof lepel
voorzichtig gaatjes in het vet prikken.
Let erop dat hierbij het verwarmingselement
met de thermostaat niet beschadigd raakt.

® Het deksel sluiten en het vet op de laagste
temperatuurstand (160 °C) laten smelten.
Belangrijk:
Hierbij het deksel altijd gesloten houden om
spatten te voorkomen. Vet dat vlak bij het
verwarmingselement vioeibaar is geworden,
kan door de buitenste vaste vetlaag spatten.
Tip:
Na gebruik de iets afgekoelde olie of het nog
vloeibare vet door een fijinmazige zeef laten
lopen, zodat het vaker gebruikt kan worden.
De gefilterde olie of het gefilterde vet op een
koele plaats bewaren in de gereinigde friteuse
of in een apart bakje in de koelkast.

A\ Attentie

Oude of vuile olie/vet ontvlamt vanzelf wanneer
het te heet wordt. Daarom dient olie/vet op tijd
ververst te worden. In geval van brand de
stekker uit het stopcontact trekken en
brandende olie/vet blussen door de friteuse af
te dekken met het deksel.

Reinigen

De bedieningseenheid met verwarming

nooit in water dompelen of in de

afwasautomaat doen!

Geen stoomreiniger gebruiken.

Geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen

gebruiken.

® Stekker uit het stopcontact trekken en de
friteuse laten afkoelen.

® De bedieningseenheid en het
verwarmingselement afvegen met een
vochtige doek met zacht
schoonmaakmiddel.

® De roestvrijstalen pan, de mand, het deksel
en de behuizing kunnen worden gereinigd in
de afwasautomaat.

® Alle onderdelen altijd goed afdrogen.



Wat te doen bij storing

De friteuse wordt niet warm en het
controlelampje gaat niet branden.

De friteuse is oververhit geraakt, de beveiliging
tegen oververhitting is geactiveerd. —> Friteuse
laten afkoelen en dan op de reset-knop (afb. E)
drukken.

De bedieningseenheid met het
verwarmingselement is niet goed aangebracht.
—> Bedieningseenheid goed tegen de
geleidingsribbels plaatsen en omlaag drukken

(afb. B).
Tips

® Qlie/vet neemt tijdens het frituren (vanaf
170 °C) geen geur of smaak over.

In dezelfde olie kunnen verschillende soorten
levensmiddelen na elkaar worden gefrituurd.

® Frituurgerechten niet in de frituurpan
kruiden.

® Niet teveel tegelijk in de pan doen — het
gerecht moet drijven. Frituur liever een keer
extral

® Diepvriesgerechten: het ijs eraf schudden
en de frituurkorf buiten de friteuse vullen om
vetspatten te verminderen.

® Bevroren vis iets laten ontdooien. Hierdoor
wordt de frituurtijd korter en krijgt de vis een
mooie goudgele kleur.

® Patates frites van verse aardappels moeten
voor het frituren op een doek worden
drooggemaakt. Vochtige of bevroren
frituurgerechten die in de friteuse worden
gedaan, veroorzaken een heftig opschuimen
van het vet. Daarom de gevulde frituurkorf
langzaam laten zakken, meermaals in de
olie/het vet dompelen en er weer uitnemen.
Z0 voorkomt u dat het vet overstroomt.

® \/erse frituurgerechten droog deppen met
keukenpapier.

Afvoeren van afval

Gebruikte olie en gebruikt vet hoort niet in
de compostbak of het huisvuil. Vraag uw
gemeente om informatie over de
inzamelplaatsen.
Dit apparaat is geclassificeerd volgens
de Europese richtlijn 2002/96/EG over
= OuUde elektrische en elektronische
apparatuur (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
Deze richtlijn vormt voor de gehele EU
een kader voor de terugname en
recycling van oude apparaten.
Vraag bij uw speciaalzaak om actuele informatie
over het afvoeren van afval.

Garantie

Voor dit apparaat gelden de
garantievoorwaarden die worden uitgegeven
door de vertegenwoordiging van ons bedrijf
in het land van aankoop. De leverancier bij wie
u het apparaat hebt gekocht geeft u hierover
graag meer informatie. Om aanspraak te
maken op de garantie hebt u altijd uw
aankoopbewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.
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TG973..

vers frituurgerecht Temperatuur gewicht (circa) frituurtijd
(circa)
gepaneerde varkensschnitzel 170 °C 140 g 5 minuten
gepaneerde koolvis 170 °C 240 g 3-5 minuten
scampi 170 °C 200 g 3-4 minuten
appelringen in bakdeeg 180 °C 100 g 3-4 minuten
champignons in bakdeeg 180 °C 100 g 3-5 minuten
oliebollen 170 °C 2-3 stuks 6-7 minuten
diepvries chicken nuggets 170 °C 200 g 7—10 minuten
diepvries patates frites 170°C max. 600 g 11-15
minuten
TG974..
vers frituurgerecht Temperatuur gewicht (circa) frituurtijd
(circa)
gepaneerde varkensschnitzel 170 °C 300 g 4-5 minuten
gepaneerde koolvis 180 °C 300 g 3-5 minuten
scampi 170 °C 300 g 3-4 minuten
appelringen in bakdeeg 170 °C 200 g 3-4 minuten
champignons in bakdeeg 180 °C 200 g 3-4 minuten
oliebollen 160 °C 2-3 stuks 5-7 minuten
diepvries chicken nuggets 160 °C 500 ¢ 6-8 minuten
diepvries patates frites 170°C max. 1.000 g  8-13 minuten
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Laes brugsanvisningen ngje og opbevar den
et sikkert sted!

Dette apparat er et husholdningsapparat og
ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.
Denne brugsanvisning beskriver forskellige
modeller:

TG973.. TG974..
Volumen 2,51 401
Effekt 1600 W 2300 W

Sikkerhedshenvisninger

A\ Fare for elektrisk stod

Apparatet ma kun tilsluttes og benyttes iht.
angivelserne pa typeskiltet.

Opbevares utilgeengeligt for barn.

Apparatet ma ikke tilsluttes lysnettet, hvis
ledningen eller apparatet er behaeftet med fejl.
Hold ledningen veek fra varme dele og traek den
ikke hen over skarpe kanter.

Treek stikket ud efter brug eller hvis der opstar
fejl.

Reparationer pa el-apparatet som f.eks.
udskiftning af en beskadiget elektrisk ledning
mé kun foretages af vores kundeservice for at
undga skader.

A\ Risiko for forbraending

Lasdele fra frituregryden (f.eks. kanten pa
beholderen) og udstremmende damp kan veere
meget varm.

Apparatet ma kun bruges pa et stabilt og jesvnt
underlag.

Olie og fedt ma ikke heeldes fra i varm tilstand.
Sluk aldrig med vand i tilfeelde af brand,
men kvael flammerne.

Hold altid @je med frituregryden, nar den er
i brug!

Dele og
betjeningselementer

Billede €
1 Betjeningsenhed med varmeenhed
a Ledning med opbevaring
b Kontakt teend/sluk med kontrollampe
¢ Temperaturregulering
d Varmeenhed med termostat
e Reset-knap
2 Gryde af rustfrit stadl med min/max markering
3 Kabinet med greb
4 Kurv med beveegeligt greb
5 Lag med greb og vindue

For farste ibrugtagning

Renger frituregryden grundigt, se
kapitel ,Rengering” og stil den pa et lige og fast
underlag (f.eks. kekkenarbejdsplade).

Generelle henvisninger
Friturefedt skal kunne opvarmes til hgje
temperaturer (regpunkt ca. 220 °C).

Fedtet skal vaere mellem 180 °C og 190 °C,
nar fadevarerne laegges ned i fedtet.

Brug ikke koldt pressede og uhaerdede olier
samt fedttyper.

Brug ikke shavset olie/fedt — brandfare!

Pafyldningsmaengde ved brug af

TG973.. TG974..
Fedt 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Olie 1,3-2,51 2,4-401

Overhold ubetinget MIN og MAX markeringerne
(Billede H).

Vigtigt:

Frituregryden ma aldrig teendes, hvis den er
tom. Apparatet ma kun bruges til
friturestegning.

Bland aldrig olie og fedt, da frituregryden kan
skumme over.

Det er ogsa farligt at blande forskellige olie-og
fedttyper indbyrdes.
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Acrylamidfattig tilberedning

Frittér fritureemnet, sé det er gyldent i stedet for
morkt eller brunt, fijern forbreendte rester.
Stivelsesholdige fedevarer, iseer korn og
kartoffelprodukter; frittér ikke ved temperaturer
over 170 °C.

Friturestegning

Der skal helst bruges olie.

Friturekurven skal altid veere i frituregryden, nar

der friteres.

® Pafyld olie eller fedt, hold gje med MIN og
MAX. Fedt skal ubetinget smeltes separat.

® Saet stikket i og stil kontakten pa L
kontrollampen lyser.

® |ndstil den onskede temperatur,
kontrollampen slukker, sa snart
temperaturen er naet.

® | =g fodevarerne .

® Seenk kurven langsomt ned i gryden og luk
laget.

® 34 snart fritureemnet er gennemstegt, tages
laget af og kurven loftes, s& den kan dryppe
af (billede ).

® Nar friturestegningen er faerdig, trackkes
stikket ud.

Brug af fast fedt

® Skeer det friske fedt i sma stykker og smelt
det ved svag varme i en separat gryde med
heeldetud.

® Kom det smeltede/flydende fedt
i frituregryden og luk laget. Opvarm
frituregryden til den onskede temperatur.

Gammelt, stift fedt, der gemmes i frituregryden,

skal opvarmes meget forsigtigt igen.

® Stik forst huller forsigtigt i fedtet med en tree-
eller kunststofske. Serg for, at
varmeenheden med termostat ikke
beskadiges.

® | uk laget og lad herefter fedtet smelte ved
laveste temperaturindstilling 160 °C.

Billede H-3
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Vigtigt:

Laget skal altid veere lukket for at undga steenk.
Fedt, der er smeltet direkte ved varmeenheden,
kan sprgjte gennem det yderste faste fedtlag.
Tip:

Efter friturestegningen filtreres det afkalede olie
eller det flydende fedt gennem en finmasket si til
senere brug. Det filtrerede olie opbevares enten
i den rengjorte frituregryde i et kaligt rum eller i
en separat beholder i keleskabet.

A 0OBS

Gammelt eller snavset fedt eller olie er
selvantaendende, hvis det/den bliver for varm,
derfor skal olie/fedt skiftes rettidigt. Traek
stikket ud i tilfeelde af brand og sluk braendende
olie/fedt ved at laegge laget pa frituregryden.

Renggaring

Dyp aldrig betjeningsenheden med
varmeenhed i vand og saet den aldrig
i opvaskemaskinen!

Der ma ikke benyttes damprensere.

Der ma ikke anvendes steerke eller skurende

rengeringsmidler.

® Treek stikket ud og lad frituregryden afkole.

® Tor betjeningsenhed og varmeenhed af med
en fugtig klud, der er dyppet i aimindeligt
opvaskevand.

® Gryde af rustfrit stél, kurv, 1&g og kabinet kan
saettes i opvaskemaskinen.

® Sorg for, at alle dele torres godt af.

Hvis der opstar fejl

Frituregryden bliver ikke varm og
kontrollampen lyser ikke.

Frituregryden er blevet for varm,
overophedningsbeskyttelsen er aktiveret. —>
Lad frituregryden afkele og tryk herefter pa
reset-knappen (billede ).

Betjeningsenheden med varmeenhed er ikke
sat rigtigt pa —> saet betjeningsenheden
nejagtigt fast i feringsribberne og tryk den ned
(billede H).



Tips

Olie/fedt antager hverken lugt eller smag
under friturestegningen (fra 170 °C). Det er
muligt at friturestege forskellige fodevarer

| det samme olie efter hinanden.

Frituremaden ma ikke krydres over
frituregryden.

Leeg ikke for mange fedevarer i ad gangen —
de skal svamme. Det er bedre at friturestege
noget oftere!

Dybfrossen frituremad: Ryst isen af og fyld
friturekurven uden for frituregryden for at
reducere fedtstaenkene.

LLad dybfrossen fisk opta en smule. Derved
forkortes friturestegningen og fisken far en
smuk gulbrun farve.

Pommes frites af friske kartofler skal duppes
af pa en klud, for de steges i frituregryden.
Fedtet skummer voldsomt, nér fugtige eller
frosne fritureemner laegges i. Seenk derfor
den fyldte friturekurv langsomt ned, dyp den
flere gange i olie/fedt og tag den op igen.
Derved undgas det, at fedtet laber over.

Tor friske frituremadvarer af med
kokkenrulle.

| da_|
Bortskaffelse

Brugt fedt eller olie ma ikke leegges til
husholdningsaffaldet eller pa
kompostdyngen. Kontakt kommunen for at
finde ud af, hvor det neermeste samlested
er.
Dette apparat er maerket int.
bestemmelserne i det europeeiske
s direktiv 2002/96/EF om affald af
elektrisk og elektronisk udstyr (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Direktivet indeholder
bestemmelser mht. retur og brug af
gammelt elektrisk og elektronisk udstyr,
der geelder i hele EU-omradet.
Kontakt forhandleren, hvis du er i tvivi om
bortskaffelsesmulighederne.

Garanti

P& dette apparat yder SIEMENS 1 ars garanti.

Kobsnota skal altid vedleegges ved indsendelse
til reparation, hvis denne enskes udfert pa
garanti. Medfelger kebsnota ikke, vil
reparationen altid blive udfert mod beregning.
Indsendelse til reparation. Skulle Deres
SIEMENS apparat ga i stykker, kan det
indsendes til vort serviceveerksted:

BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6,

2750 Ballerup, tIf. 44-898985.

P& reparationer ydes 12 maneders garanti.
De kan naturligvis ogsé indsende apparatet
gennem Deres lokale forhandler.

Ret til eendringer forbeholdes.

25



TG973..

Friske frituremadvarer Temperatur Ca. vaegt Ca. frituretid
Svineschnitzel, paneret 170°C 140 g 5 min.

Sej, paneret 170°C 2409 3-5 min.
Store rejer 170 °C 200 g 3-4 min.
ADbleringe i frituredej 180 °C 100 g 3-4 min.
Indbagte champignoner 180 °C 100 g 3-5 min.
Berliner 170°C 2-3 stk. 6-7 min.
Chicken Nuggets frosne 170 °C 200 g 7-10 min.
Pommes frites frosne 170 °C maks. 600 g 11-15 min.
TG974..

Friske frituremadvarer Temperatur Ca. veegt Ca. frituretid
Svineschnitzel, paneret 170°C 300 g 4-5 min.
Sej, paneret 180 °C 300 ¢ 3-5 min.
Store rejer 170 °C 300 g 3-4 min.
/AEDbleringe i frituredej 170 °C 200 g 3-4 min.
Indbagte champignoner 180 °C 200 g 3-4 min.
Berliner 160 °C 2-3 stk. 5-7 min.
Chicken Nuggets frosne 160 °C 500 ¢ 6-8 min.
Pommes frites frosne 170°C maks. 1.000g 8-13 min.
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Vennligst les ngye igjennom
bruksanvisningen, faglg den og oppbevar
den for senere bruk!

Dette apparatet er beregnet for bruk

i husholdningen og ikke for industrielt bruk.
Denne bruksanvisningen beskriver forskjellige
modeller:

TG973.. TG974..
Volum 2,51 4,01
Effekt 1600 W 2300 W

Sikkerhetsveiledninger

A\ Fare for stromstot

Apparatet ma kun tilkoples og brukes i henhold
til de data som er angitt pa typeskiltet.

Hold apparatet borte fra barn.

Apparatet ma kun brukes nar kabelen og
apparatet selv ikke viser tegn pa skade.
Ledningen mé holdes borte fra varme deler og
maé ikke dras over skarpe kanter.

Stopselet ma trekkes ut etter hver bruk eller
dersom det oppstér en feil.

For & unnga fare, ma reparasjoner pa
apparatet, som f. eks. utskifting av skadet
elektrokabel kun utferes av var kundeservice.

/\ Fare for forbrenning

Delene av apparatet (f. eks. kanten pa
beholderen) og dampen som kommer ut er
meget varm.

Apparatet ma kun brukes nar det star pa et
jevnt underlag.

Olje og fett ma ikke helles ut i varm tilstand.
Brann ma ikke slokkes med vann, men
flammene ma kveles.

Frityrgryten ma alltid holdes oye med under
driften!

Deler og
betjeningselementer

Bilde H
1 Betjeningsenhet med oppvarming
a Ledning med rom for opprulling av kabel
b Bryter pd/av med kontrollampe
¢ Temperaturregulering
d Oppvarming med termostat
e Reset-knapp
2 Rustfri stalgryte med min/max markering
3 Gryte med handtak
4 Kurv med handtak som kan beveges
5 Lokk med handtak og seglass

For forste gangs bruk

Frityrkokeren ma rengjores grundig, se kapittel
“rengjoring” og ma settes pa et jevnt og fast
underlag (f. eks. arbeidsbenken pa kjokkenet).

Generelle veiledninger

Frityrfett ma kunne varmes opp til hay
temperatur (roykpunkt ca. 220 °C).

Pafyllingstemperatur for ting som skal
frityrstekes er mellom 160 °C og 190 °C.

lkke bruk kaldtpresset eller ikke herdet olje eller
fett.

Ikke bruk olje/fett som er forurenset — fare for
brann!

Pafyllingsmengde

TG973.. TG974..
Matfett 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Olje 1,3-2,51 2,4-40 |

MIN og MAX markeringen méa absolutt
overholdes (bilde H).

Viktig:

Frityrgryten ma aldri slas pa nar den er tom.
Apparatet ma kun brukes til
frityrkoking/-steking.

Olje og fett mé aldri blandes, frityrgryten kan
skumme over.

Ogsa blanding av forskjellige typer olje er farlig.
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Tilberedning med lite akrylamid

De frityrkokte tingene ma stekes gulbrunt i
stedet for merkt eller brunt, brente steder ma
flernes. Matvarer som inneholder stivelse,
seerlig korn eller poteter, ma ikke frityrkokes
med en temperatur over 170 °C.

Frityrkoking/
-steking

Bruk helst olje.
Du ma kun frityrkoke med pasatt kurv.

® Fyll pa olie og fett. Ta hensyn til MIN og
MAX. Fett ma absolutt smeltes separat pa
forhand.

* Sett stopselet i og sett bryteren pa iy |
kontrollampen lyser.

® Still inn onsket temperatur, kontrollampen
slukkes sé snart temperaturen er nadd.

® Fyll pa tingene som skal friteres.
® Senk kurven langsomt ned og lukk lokket.

® S3 snart de frityrkokte tingene er ferdige,
tas lokket av, lgft kurven opp og la den
dryppe av (bilde H).

® FEtter frityrkokingen ma stopselet trekkes ut.

bilde H-A

Bruk av fast matfett

® Skjeer det faste fettet litt opp og la det smelte
I en separat gryte som har en tut hvor det
kan helles av. La det smelte ved lav
temperatur.

® Det flytende fettet helles sé forsiktig ned
i frityrkokeren og lokket lukkes.
Frityrkokeren varmes sa opp til ensket
temperatur.

Brukt fett som er starknet fast igjen og er blitt

oppbevart i frityrkokeren, ma forst varmes opp

meget forsiktig.

® Stikk ferst hull i fettet med en tre- eller
plastskje. Pass pa at oppvarmingen og
termostaten ikke blir skadet.

® | ukk séa lokket og la fettet smelte ved lav
temperatur pa 160 °C.
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Viktig:

Hold lokket alltid lukket for & unnga at det
spruter. Fett som er smeltet like ved
varmeelementene, kan sprute ut i gryten til de
ytre delene av fettet.

Tips:

Etter bruk ma oljen kjole litt av. Hell det sa
igiennom en sil, slik at du kan bruke det igjen.
Det filtrerte fettet kan du enten la sta

i frityrkokeren pé et Kjolig sted, eller oppbevare
det i en beholder i kjoleskapet.

A Obs

Gammelt hhv. smusset fett eller olje kan
antennes av seg selv ved overoppheting.
Du bar derfor skifte ut fettet/oljen i rett tid.

| tilfelle brann ma stopselet trekkes ut og det
brennende fettet/oljen ma dekkes til med
lokket.

Rengjering

Betjeningsenheten med oppvarmings-
elementene ma aldri dyppes ned i vann eller
vaskes i oppvaskmaskin!

lkke bruk damprenser.

lkke bruk skarpe eller skurende midler.

® Trekk ut stopselet og la frityrkokeren avkjole.

® Betjeningsenheten og oppvarmingen kan
torkes fuktig av med et mildt vaskemiddel.

® Den rustfrie stalgryten, kurven, lokket og
kassen kan vaskes i oppvaskmaskin.

® Alle delene ma alltid torkes godt av.

En feil er oppstatt.
Hva kan du gjore?

Frityrgryten varmes ikke opp og
kontrollampen lyser ikke

Frityrgryten er overopphetet,
overopphetingsvernet er blitt aktivert. —>

La frityrgryten forst avkjole og trykk sa
Reset-knappen (bilde ).

Betjeningsenheten med oppvarmingen er ikke
satt riktig pa —> Betjeningsenheten ma sitte

akkurat i feringsskinnen og ma trykkes ned
(bilde H).



Tips

Oljen/fettet opptar under frityrkokingen

(fra 170 °C) hverken lukt eller smak. Det kan
derfor frityrkokes forskjellige typer mat etter
hverandre.

Maten ma ikke krydres over frityrgryten.

lkke legg for mye mat i gryten — maten ma
svemme. Foreta heller flere
fritteringsomganger.

Dypfryste ting: Dryss av isen og fyll kurven
utenfor frityrgryten for & unnga at fettet
spruter.

Dypfrossen fisk ma tine lett opp forst.
Derved forkortes koketiden i frityrgryten og
fisken far en gylden farge.

Pommes frites av ferske poteter ma torkes
av i et klede fer de blir fritert. Det forer til
seerlig heftig skumming av oljen dersom du
legger fuktige eller frosne varer inn. Det er
derfor best & senke kurven langsomt ned

i olien/fettet. Gjor det flere ganger og ta den

opp igjen. Pa den maten unngas det at fettet

renner over.

Ting som er ferdig frityrkokt terkes av med
kjokkenpapir.

o
Avfall

Gammel olje eller fett ma ikke kastes pa
komposthaugen eller i sgppelkassen.
Det kan leveres inn pa samledeponier.
Spar hos kommunen der du bor.
Denne maskinen er kjennetegnet
tilsvarende det europeiske direktivet
= 2002/96/EG for brukte elektro- og
elektronikkapparater (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Dette direktivet angir rammen for
avskaffing og gjenvinning av gamle
apparater.
Angédende aktuelle mater & kvitte deg med
apparatet, ber du informere deg hos
forhandleren.

Garanti

For dette apparatet gjelder de garantibetin-
gelser som er oppgitt av var representant i de
respektive land. Detaljer om disse garantibetin-
gelsene far du ved & henvende deg til elektro-
handelen der du har kjept apparatet. Ved krav
i forbindelse med garantiytelser, er det i alle fall
nadvendig & legge fram kvittering for kjopet av
apparatet.

Endringer forbeholdes.

29



TG973..

Fersk frityrkokt mat Temperatur Ca. vekt Ca. friteringstid
Panert schnitzel av svinekjott 170°C 140 g 5 min.

Seifilet panert 170°C 2409 3-5 min.
Store reker 170 °C 200 g 3-4 min.
Epleringer dyppet i bakedeig 180 °C 100 g 3-4 min.
Sjampinjonger innbakt i deig 180 °C 100 g 3-5 min.
Berlinerboller 170°C 2-3 stk. 6-7 min.
Chicken Nuggets frosne 170 °C 200 g 7-10 min.
Pommes frites frosne 170 °C max. 600 g 11-15 min.
TG974..

Fersk frityrkokt mat Temperatur Ca. vekt Ca. friteringstid
Panert schnitzel av svinekjott 170 °C 300 g 4-5 min.
Seifilet panert 180 °C 300 g 3-5 min.
Store reker 170 °C 300 g 3-4 min.
Epleringer dyppet i bakedeig 170 °C 200 g 3-4 min.
Sjampinjonger innbakt i deig 180 °C 200 g 3—4 min.
Berlinerboller 160 °C 2-3 stk. 5-7 min.
Chicken Nuggets frosne 160 °C 500 ¢ 6-8 min.
Pommes frites frosne 170°C max. 1000g  8-13 min.
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Las noga igenom bruksanvisningen.
Spara den!

Detta ar en hushallsprodukt och alltsa
inte avsedd for kontinuerlig anvandning

i storhushall.

Denna bruksanvisning galler fér flera modeller
av brodrosten:

TG973.. TG974..
Volym 2,51 4,01
Effekt 1600 W 2300 W

Sakerhetsanvisningar

A\ Risk for elektriska stotar

Innan du ansluter produkten till ett vagguttag
maste du kontrollera att natspanningen hemma
hos dig & densamma som anges pa
produktens typskylt.

Kaffebryggaren far inte anslutas om sladden
eller bryggaren ar skadad. Lat inte barn
ensamma anvanda kaffebryggaren. Lat aldrig
barn leka med den eller rora reglage och
flyttbara/rérliga delar.

Lat aldrig barn leka med den eller réra reglage
och flyttbara/rérliga delar.

Hall sladden borta fran heta kokplattor/

kokzoner och lat den inte vila 6ver vassa kanter.

Dra alltid ut stickkontakten ur vagguttaget
sedan du anvant fardigt produkten samt vid ett
eventuellt fel.

Reparationer, t.ex. om sladden skulle skadas

och behdver bytas ut, far endast utforas av
service. Detta for att undvika olyckor.

A\ Risk for brannskada

Delar av produkten (t.ex. frityrgrytans 6ppning)
och den dnga som tranger ut kan vara mycket
heta.

Produkten maste sta pa jamnt och stabilt
underlag.

Hall aldrig bort olja och fett medan det
fortfarande ar hett.

Om det skulle bérja brinna, slack aldrig med
vatten utan kvav flammorna.

Ha fritdsen under standig kontroll nar den &ar
igang!

Beskrivning av
kaffebryggaren

Bild €

1 Manbverenhet med varmeelement
a Sladd med fack for sladdférvaring
b Strombrytare TILL/FRAN med kontrollampa
c Temperaturreglage
d Varmeelement med termostat
e Reset-knapp

2 Rostfri innerbehallare med markering
min/max

3 Hodlje med handtag

4 Frityrkorg med rorligt handtag

5 Lock med handtag och fonster

Fore forsta anvandningen

Rengor fritdsen noga, se avsnittet "Rengoring”
och placera den pé ett jamnt och stabilt
underlag (t.ex. bankskiva).

Allmanna anvisningar

Fettet maste kunna hettas upp till hog
temperatur (rokpunkt ca. 220 °C).

Den temperatur nar det ar lampligt att Iagga ner
frityrgodset ligger mellan 160 °C-190 °C.

Anvand inte kallpressade eller inte hardade oljor
och fetter.

Anvand inte smutsig olja eller smutsigt fett.
Risk for brand!

Pafyliningsmangd

TG973.. TG974..
Fett 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Olja 1,3-2,51 2,4-4.0 |

31



Overskrid aldrig markeringen MAX och
underskrid heller aldrig markeringen MIN

(bild H).

Viktigt:

Koppla aldrig in fritdsen utan att ha fyllt pa olja
resp fett. Anvand produkten endast for fritering.
Blanda aldrig olja med fett eftersom fritbsen da
kan skumma dver.

Blanda heller aldrig olika olje- och fettarter.

Acrylarmidarm beredning
Lat frityrgodset bli gyllenbrunt istéllet for morkt

och brunt och ta bort rester som brants. Fritera
inte starkelsehaltiga livsmedel, i synnerhet
spannmals- och potatisprodukter,

i temperaturer som Gverstiger 170 °C.

Sa gér man Bild -0

Anvand foretradesvis olja.

Fritera endast med isatt frityrkorg.

® Halli oljan eller fettet. Overskrid inte MAX
resp. underskrid inte MIN. Fett maste
absolut smaltas separat innan det anvands.

® Satt stickkontakten i ett vagguttag och vrid
strombrytaren till lage (1 Kontrollampan
tands.

® Stall in dnskad temperatur. Kontrollampan
slocknar nar installd temperatur uppnatts.

® | agg i frityrgodset.

® Sank langsamt ner korgen i fritdsen och sétt
pa locket.

® Nar friteringen éar fardig, ta bort locket, lyft
korgen och It fettet droppa av (bild ).

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget efter
friteringen.

Om du anvander fast frityrfett

® Dela det farska fettet i mindre bitar och smalt
det pa ytterst Iag varme i separat kastrull
med hallpip.

® Hall forsiktigt det smalta fettet i fritdsens
behallare och sétt pa locket. Stéll forst nu in
onskad temperatur.

Anvant fett, som stelnat i fritdsen och férvarats

dar, maste mycket forsiktigt varmas upp igen.
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® Borja med att forsiktigt gbra nagra hal i fettet
med en tra- eller plastgaffel. Var forsiktigt sa
att inte varmeelementet med termostaten
skadas.

® Satt pa locket och 1at fettet smélta i den
lagsta temperaturen 160 °C.

Viktigt:

Ha alltid locket pa for att undvika stank. Nér fett

precis bredvid varmeelementet blir flytande kan

det spruta ut genom det yttre fasta fettskiktet.

Tips:

Efter friteringen: Sila det en aning avsvalnade

eller fortfarande flytande fettet genom en

finmaskig tradsil s& att det kan ateranvandas.

Forvara den filtrerade oljan antingen i den

rengjorda fritdsen i ett svalt rum eller i ett

separat karl i kylskap.

AVarning

Gammalt resp. smutsigt fett eller olja kan
sjalvantanda vid dverhettning. Byt darfor till ny
olja/fett i god tid. Om brand skulle uppsta: Dra
ut stickkontakten ur vagguttaget och slack det
brinnande fettet genom att tacka dver med
locket sé& att elden kvavs.

Rengoring

Doppa aldrig varmeelementet i vatten och

rengor det aldrig i diskmaskin!

Anvand aldrig &nga vid rengoring.

Anvand inga starka eller repande

rengdringsmedel.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget och lat
fritbsen svalna.

® Torka ren varmeelementet med fuktig trasa
och ett milt rengdringsmedel.

® Den rostfria behallaren, frityrkorgen, locket
och holjet kan rengoras i diskmaskin.

® Torka alltid alla delar ordentligt torra.



Om det blir fel

Fritésen varms inte upp och kontrollampan
lyser inte.

Fritdsen har blivit fér varm och
dverhettningsskyddet har kopplats pa. —>

Lat fritdsen svalna och tryck déarefter pa
Reset-knappen (bild El).

Mandverenheten med varmeelementet ar inte
isatt pa ratt satt. —> Placera mandverenheten
precis i styrsparen och tryck ned den (bild El).

Tips
® QOlja resp. fett tar at sig varken lukt eller smak
i samband med fritering (fran 170 °C).

Darfor gar det bra att fritera olika sorters
livsmedel efter varandra i samma olja.

® Hall inte kryddor &ver frityrgodset medan det
ligger i fritbsen.

® | &gg inte i for mycket frityrgods pé en och
samma gang — det ska simma. Fritera hellre
flera omgangar!

® Djupfryst mat: Skaka bort is och lagg
frityrgodset i korgen utanfor fritdsen.

® Detta for att minska risken for att fettet ska
stanka. Lat djupfryst fisk tina nagot.
Da forkortas tiden for fritering och fisken blir
vackert gyllengul.

® Egentillverkade pommes frites maste forst
fa torka pa en duk. Att lagga i fuktigt eller
djupfryst frityrgods gor att fettet skummar
mycket haftigt. Sank darfor den fyllda
frityrkorgen langsamt, doppa och lyft den
upprepade ganger i oljan/fettet. P& sé vis
undviker du att det skummar dver.

® Torka av det som just friterats med
kokspapper.

Forpackningsmaterialet,
ev. gammal vag, gamla
batterier

Gammal olja resp. fett hér inte hemma
varken i komposten eller i hushallsavfallet.
H6r med din kommun var du kan lamna
fett/olja.
Denna produkt uppfyller kraven fér det
E europeiska direktivet 2002/96/EG om
mmm Clekiriska och elektroniska
hushallsprodukter (waste electrical and
electronical equipment — WEEE).
Direktivet anger ramen for atertagande
och atervinning av gamla produkter
inom EU.
Fraga i den affar déar du kdpt vagen var du kan
lamna gamla produkter.

Konsumentbestammelser

| Sverige géller av EHL antagna konsument-
bestammelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.

Ratten till andringar forbehalles.
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TG973..

Farskt frityrgods Temperatur Vikt ca. Friteringstid ca.
Flaskschnitzel, panerad 170 °C 1409 5 min.

Filé av torsk, panerad 170 °C 240 ¢ 3-5 minuter
Jéatterakor 170 °C 200 g 3-4 minuter
Appelringar i frityrsmet 180 °C 100 g 3-4 minuter
Champinjoner i frityrsmet 180 °C 100 g 3-5 minuter
Munkar 170°C 2-3 st 6-7 minuter
Chicken Nuggets, djupfrysta 170 °C 200 g 7—10 minuter
Pommes frites, djupfrysta 170°C max 600 g 11-15 minuter
TG974..

Férskt frityrgods Temperatur Vikt ca. Friteringstid ca.
Flaskschnitzel, panerad 170°C 300¢ 4-5 minuter
Filé av torsk, panerad 180 °C 300 ¢ 3-5 minuter
Jatterakor 170 °C 300 g 3—-4 minuter
Appelringar i frityrsmet 170 °C 200 g 3—4 minuter
Champinjoner i frityrsmet 180 °C 200 g 3—4 minuter
Munkar 160 °C 2-3 st 5-7 minuter
Chicken Nuggets, djupfrysta 160 °C 500 g 6-8 minuter
Pommes frites, djupfrysta 170°C max. 1000 g 8-13 minuter
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Lue ja sailyta kayttéohje huolellisesti!

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskaytt66n, ei ammattimaiseen
kayttoon.

Kéayttdohje on tarkoitettu eri malleille:

TG973.. TG974..
Tilavuus 2,51 4,01
Teho 1600 W 2300 W

Turvallisuusohjeita

A\ Sahkoiskun vaara

Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa olevien
ohjeiden mukaiseen sahkdverkkoon.

Pida pienet lapset loitolla laitteesta.

Kayta laitetta vain, kun laite ja litantdjohto ovat
moitteettormassa kunnossa.

Varo, etté litantdjohto ei kosketa kuumia osia ja
ettd teravat reunat eivat vahingoita johtoa.
Irrota pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen
ja vian iimetessa.

Laitteen korjaukset, esim. viallisen liitantdjohdon
vaihdon, saa turvallisuussyista tehda vain
valtuutettu huoltoliike.

A\ Palovamman vaara

Laitteen osat (esim. keittimen reuna) ja
ulostuleva hdyry saattavat olla kayton aikana
hyvin kuumia.

Kéayta laitetta vain tukevalla ja tasaisella
alustalla.

Al kaada pois kuumaa 6ljya tai rasvaa.

Jos rasva syttyy tuleen, ala kayta koskaan
vetta rasvapalon sammuttamiseen, vaan
sammuta liekit aina tukahduttamalla.
Muista aina valvoa rasvakeittimen
toimintaa!

Laitteen osat

Kuva @i
1 Ohjausosa ja lampdvastus
a Liitantajohto ja johdon séilytystila
b Virtakytkin ja merkkivalo
c Lampdtilanséadin
d Lampdvastus ja termostaatti
e Reset-painike
2 Teraskeittoastia, min/max-merkit
3 Kahvallinen runko-osa
4 Kori, jonka kahva on liikuteltavissa
5 Kahvallinen ikkunalla varustettu kansi

Ennen ensimmaista
kayttoa

Pese rasvakeitin huolellisesti, katso

kappale »Puhdistus«, ja aseta keitin tasaiselle ja
tukevalle alustalle (esim. keittion tydtasolle).

Yleisia ohjeita

Friteerausrasvan tulee kestaa korkeita
lampaotiloja (savuamispiste noin 220 °C).
Lampatila, jolloin friteerattava ruoka laitetaan
keittimeen, on vélilld 160 °C ja 190 °C.

Al3 kayta friteeraamiseen kylmapuristettuja tai
kovettamattomia oljyja/rasvoja.

Ala kayta likaista Oljya/rasvaa —

Tulipalon vaara!

Tayttomaara

TG973.. TG974..
Rasva 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Oliy 1,3-2,51 2,4-401

Huomioi aina MIN ja MAX merkit (Kuva H).
Tarkeaa:

Ala kéynnista rasvakeitinta tyhjana.
Laitetta saa kayttaa vain friteeraamiseen.

Ala kayta 6liya ja rasvaa yhdesss, jotta kuuma
rasva ei kiehuisi yli.

Myds erilaisten Oljy- ja rasvalaatujen kaytto yhta
aikaa on vaarallista.
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Akryyliamideja muodostuu vahemman

Friteeraa tuotteet kullankeltaisiksi tumman tai
ruskean asemasta, poista palaneet jaamat.
Ala friteeraa tarkkelyspitoisia elintarvikkeita,
etenkaan vilja- ja perunatuotteita, yli 170 °C
lampotiloissa.

Friteeraus

Kayta mieluiten oljya.
Friteeraa vain, kun kori on paikallaan.

® Tayta keitin Oljylla tai rasvalla, huomioi MIN
ja MAX -merkit. Sulata rasva ehdottomasti
ennen kayttda erillisessé astiassa.

® Pane pistotulppa pistorasiaan ja aseta
virtakytkin asentoon 1) merkkivalo Syttyy.

® Valitse haluamasi lampétila. Merkkivalo
sammuu heti, kun l[ampdtila on saavutettu.

® Pane friteerattavat tuotteet koriin.

® | aske kori hitaasti keittimeen ja sulje keitin
kannella.

® Heti kun friteerattavat tuotteet ovat kypsia,
poista kansi, nosta kori ylos ja jata valumaan
(kuva D),

® [rrota friteeraamisen jalkeen pistotulppa
pistorasiasta.

Kuvat H-3

Kiintean rasvan kaytto

® Paloittele tuore rasva ja sulata se hyvin
pienelld ldBmmalla erillisessa kattilassa,
jossa on kaatonokka.

® Kaada sulanut rasva varovasti
rasvakeittimeen ja sulje keitin kannella.
Kuumenna nyt rasvakeitin haluamaasi
lampotilaan.

Muista olla erittdin varovainen, jos lammitat

uudelleen jo kaytettya rasvakeittimeen

jahmettynytta rasvaa.

® Pistele ensin varovasti reikia rasvaan puu-
tai muovilusikalla. Varo vioittamasta
lampdvastusta ja termostaattia.

® Sulje keitin kannella ja valitse rasvan
sulattamiseen alhaisin lampdtila-asetus
(160 °C).
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Tarkeaa:
Jata talldin kansi aina keittimen paalle, niin valtyt
roiskeilta. Heti lampdvastuksen ylapuolella
sulanut rasva saattaa roiskua viela kiintean
rasvakerroksen [api.

Ohje:

Siiviloi kayton jalkeen hieman jaahtynyt oljy tai
vield nestemainen rasva hienosilmaisen siivilan
l&pi, jotta voit kayttaa rasvan/dljiyn uudelleen.
Sailyta siivilditya oliya puhtaassa
rasvakeittimessa viiledssa paikassa tai
sopivassa astiassa jadkaapissa.

A Huom.

Vanha ja likainen rasva tai oljy syttyy itsestaan

palamaan, jos se kuumenee liikaa. Vaihda sen
takia 6ljy/rasva riittavan ajoissa. Jos 0ljy/rasva
syttyy tuleen, irrota pistotulppa pistorasiasta ja
sammuta palava 6ljy/rasva kannella peittaen.

Puhdistus

Ala upota koskaan ohjausosaa tai

ldampdvastusta veteen tai pese niita

astianpesukoneessal!

Al3 kayta hdyrypuhdistinta.

Ala kéyta voimakkaita tai hankaavia

puhdistusmenetelmié.

® |rrota pistotulppa pistorasiasta ja anna
rasvakeittimen jaahtya.

® Pyyhi ohjausosa ja lampodvastus puhtaaksi
miedolla pesuaineella.

® Teraskeittoastian, korin, kannen ja
runko-osan voit pesta astianpesukoneessa.

® Kuivaa kaikki osat aina huolellisesti.



Ohjeita kayttohairididen
varalle

Rasvakeitin ei kuumene eikd merkkivalo
syty.

Rasvakeitin on ylikuumentunut ja
ylikuumenemissuoja kytkeytynyt paalle —>
Anna rasvakeittimen jaahtya ja paina sitten
Reset-painiketta (kuva ).

Ohjausosa ja lampoévastus eivéat ole oikein
paikoillaan —> Aseta ohjausosa tarkasti
paikalleen ohjaimia vasten ja paina alas
(kuva B).

Vinkkeja

® Oliyyn/rasvaan ei tartu friteerattaessa
(170 °C alkaen) hajua eikd makua.
Voit siis friteerata perakkain erityyppisia
elintarvikkeita.

e Al4 mausta friteerattavia tuotteita
rasvakeittimen ylapuolella.

® Al4 laita kerralla lian paljon friteerattavia
tuotteita keittimeen — niiden tulee uida
rasvassa.

® Pakasteet: ravistele pois jaahileet ja tayta
friteerauskori rasvakeittimen ulkopuolella
rasvan liiallisen raiskymisen valttamiseksi.

® Anna pakastelihan vahan sulaa.
Nain friteerausaika lyhenee ja lihasta
tulee kauniin kullankeltainen.

® Kun valmistat ranskanperunoita tuoreista
perunoista, kuivaa ne keittidpyyhkeella
ennen friteeraamista. Jos panet koriin
kosteita tai pakastettuja friteerattavia, rasva
kuohuu voimakkaasti. Laske sen takia
taytetty friteerauskori hitaasti keittimeen ja
upota se monta kertaa 6ljyyn/rasvaan ja ota

valilla pois. Nain valtyt rasvan ylikiehumiselta.

® Nosta juuri friteerattu ruoka talouspaperin
padlle ja kuivaa.

Kierratysohjeita

Vanhaa rasvaa tai 6ljya ei saa laittaa
kompostiin eika sekajatteisiin. Kysy kunnan
tai kaupungin virastosta, jatehuoltoasioista
vastaavilta henkil6ilta, missa on lahin
kerayspiste.

Tassa laitteessa on sahko- ja
E elektroniikkalaiteromusta annetun
EU-direktiivin 2002/96/EY mukainen
merkinta (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). Direktiivi antaa
puitteet kaytOsta poistettujen laitteiden
palautusoikeudesta ja hyddyntamisesta
ja se koskee kaikkia EU-maita.
Tarkempia tietoja kierratysmahdollisuuksista
saat laitteen myyjalta.

Takuu

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myoéntamat takuuehdot. Taydelliset takuuehdot
saat myyntilikkeeltd, josta olet ostanut laitteen.
Takuutapauksessa on naytettava ostokuitti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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TG973..

Tuoreet friteerattavat Lampaotila Paino noin Friteerausaika noin
Possunleike, leivitetty 170 °C 140 g 5 minuuttia
Seifilee, leivitetty 170 °C 240 g 3-5 minuuttia
Jattilaiskatkaravut 170 °C 200 g 3-4 minuuttia
Omenarenkaat paistotaikinassa 180 °C 100 g 3-4 minuuttia
Herkkusienet paistotaikinassa 180 °C 100 g 3-5 minuuttia
Munkit 170°C 2-3 kpl 6—-7 minuuttia
Kananuggetit, pakasteet 170 °C 200 g 7-10 minuuttia
Ranskanperunat, pakasteet 170 °C max. 600 g 11-15 minuuttia
TG974..

Tuoreet friteerattavat Lampaotila Paino noin Friteerausaika noin
Possunleike, leivitetty 170°C 300¢ 4-5 minuuttia
Seifilee, leivitetty 180 °C 300¢ 3-5 minuuttia
Jattilaiskatkaravut 170 °C 300 g 3—-4 minuuttia
Omenarenkaat paistotaikinassa 170 °C 200 g 3-4 minuuttia
Herkkusienet paistotaikinassa 180 °C 2009 3-4 minuuttia
Munkit 160 °C 2-3 kpl 5-7 minuuttia
Kananuggetit, pakasteet 160 °C 500 g 6-8 minuuttia
Ranskanperunat, pakasteet 170 °C max. 1.000 g  8-13 minuuttia
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Lea detenidamente las instrucciones de uso
del aparato y guardelas para una posible
consulta posterior!

El presente aparato ha sido disehado
exclusivamente para uso doméstico,
quedando por tanto excluido el uso
industrial del mismo.

Las presentes instrucciones de uso son validas
para diferentes modelos de aparato:

TG973.. TG974..
Volumen 2,51 40|
Potencia 1600 W 2300 W

Advertencias generales
de seguridad

A Peligro de descarga eléctrica!

Conectar y usar el aparato sélo de conformidad
con los datos que figuran en la placa de
caracteristicas del mismo.

Mantener el aparato fuera del alcance de los
NiNOS.

No conectar el aparato a la red eléctrica en
caso de presentar el cable de conexion o el
aparato mismo huellas visibles de
desperfectos.

El cable de conexion del aparato no debe entrar
en contacto con piezas calientes ni ser
arrastrado por encima de bordes o cantos
cortantes.

Desconectar el aparato de la red eléctrica tras
cada uso o en caso de comprobar defectos en
el mismo.

Con objeto de evitar posibles situaciones de
peligro, las reparaciones e intervenciones que
debieran efectuarse en el aparato, como por
ejemplo la sustitucion del cable de conexion
defectuoso, solo podran ser ejecutadas por
personal técnico cualificado del Servicio
Técnico Oficial de la marca.

A iPeligro de quemadura!

Algunas partes del aparato, como por ejemplo
el borde de la cubeta, asi como el vapor
expedido por el aparato, pueden alcanzar
elevadas temperaturas durante su
funcionamiento.

Colocar el aparato soélo sobre una base
horizontal nivelada, sdlida y limpia.

iNo verter la grasa o aceites calientes!

{En caso de que el aceite o la grasa ardan,
no tratar de apagarlo vertiendo agua sobre
las llamas! jCubrir el aparato con una tapa!
iMantener el aparato siempre bajo
vigilancia mientras esté funcionando!

Componentes
y elementos de mando

Figura
1 Cuadro de mandos con resistencia de
calentamiento
a Cable de conexion con compartimento
recogecables
b Interruptor de conexion y desconexion,
con piloto de control
¢ Regulador de temperatura
d Resistencia con termostato
e Botdn de puesta a cero (Reset)
2 Cubeta de acero inoxidable con marcas
de minimo y maximo nivel
3 Carcasa del aparato, con asas
4 Cestillo con asa movil
5 Tapa con asay visor de control

Antes de usar por primera
vez el hervidor de agua

Limpiar la freidora a fondo, segun se

explica en el capitulo «Limpieza de la freidora»,
y colocarla sobre una base horizontal nivelada,
solida y limpia (por ejemplo la placa encimera
de trabajo de la cocina).

Advertencias de caracter general

El aceite empleado para freir tiene que resistir
las altas temperaturas (su punto de formacion
de humos debera encontrarse en torno a los
220 °Q).
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La temperatura de colocacion de los alimentos
a freir oscila entre los 160 °C y los 190 °C.

No usar aceites virgenes o grasas insaturadas.

No usar aceites que contengan particulas
o restos de frituras anteriores: —
jExiste peligro de llama!

Cantidad de aceite o grasa a llenar

TG973.. TG974..
Grasa 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Aceite 1,3-2,51 2,4-4,01

Observar estrictamente las marcas de
referencia MIN y MAX para minimo y maximo
nivel de llenado (Figura H).

Importante:

iNo conectar nunca el aparato en vacio!

El aparato solo es apropiado para freir
alimentos.

No mezclar nunca los aceites y las grasas que
se estén usando, de lo contrario puede rebosar
el aceite.

Ademas, la mezcla de aceites y grasas de dife-
rentes propiedades puede provocar situaciones
de peligro.

Preparacion de alimentos con escasa
produccién de acrilamida

Freir los alimentos hasta que alcancen un color
dorado, evitando que lleguen a adquirir un color
tostado oscuro o marron. jRetirar los restos de
alimentos quemados de la cubeta de la
freidoral Los alimentos ricos en almidén como
las patatas y los cereales no deberan freirse

a una temperatura superior a 170 °C.

Fritura Figuras H-0

Usar preferentemente aceite para la fritura.
Utilizar la freidora sélo con el cestillo colocado.

® | lenar la grasa o aceite en la freidora,
prestando atencion a las marcas de minimo
y maximo nivel MIN y MAX.
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® |ntroducir el cable de conexion en la toma de
corriente y colocar el interruptor del aparato

en la posicién i3 : el piloto de aviso se
ilumina.

® Ajustar la temperatura deseada. El piloto de
aviso se apaga una vez que se ha alcanzado
la temperatura seleccionada.

® (Cargar en el cestillo los alimentos
0 productos que se deseen freir.

® Bajarlo lentamente hasta el fondo de la
cubeta. Colocar la tapa en el aparato.

® Una vez que los alimentos estén fritos,
retirar la tapa. Levantar el cestillo y dejar
escurrir bien los alimentos fritos (Fig. ).
® Tras concluir la fritura, extraer el cable
de conexion del aparato de la toma
de corriente.

Fritura con grasa sélida

® Cortar el bloque de grasa sdlida nueva en
trozos mas pequenos. Colocar los trozos de
grasa en un recipiente aparte con boca de
salida para facilitar el vertido de la grasa
licuada. Fundir la grasa a fuego muy lento.

® \/erter cuidadosamente la grasa fundida en
la cubeta. Colocar la tapa de la freidora.
Calentar la freidora hasta alcanzar la
temperatura deseada.

La grasa usada que se hubiera solidificado
y guardado en la freidora debera calentarse
con sumo cuidado.

® Practicar primero unos orificios en la grasa
solidificada con ayuda de una cuchara de
madera o plastico. jPrestar atencion a no
ocasionar danos en la resistencia con
termostato!

® Colocar la tapa sobre la freidora y fundir la
grasa seleccionando la minima temperatura
ajustable de 160 °C.

Importante:

Mantener colocada siempre la tapa durante el
proceso de fundido de la grasa, a fin de evitar
que se produzcan salpicaduras. La grasa
directamente licuada en la resistencia puede
salpicar a través de la capa exterior aun solida
de la grasa.



Consejo practico:

Tras concluir la fritura, debera hacerse pasar el
aceite enfriado (0 la grasa aun liquida) por un
tamiz fino para poder reutilizarlo. Guardar la
grasa o el aceite filtrado en la freidora limpia,
en un recinto frio 0 en un recipiente separado,
en el frigorifico.

A\ jAtencion!

La grasa o el aceite usados repetidas veces

se pueden inflamar en caso de
sobrecalentamiento. Por ello es absolutamente
imprescindible cambiar el aceite o grasa

a tiempo. En caso de prenderse el aceite o la
grasa, extraer el enchufe del aparato de la toma
de corriente y cubrir el aparato con una tapa
para apagar el fuego.

Limpieza del aparato

iNo sumergir nunca el cuadro de mandos

con resistencia en el agua ni lavarlo en el

lavavajillas!

iNo utilizar limpiadoras de vapor!

iNo utilizar agentes agresivos ni abrasivos!

® Extraer el cable de conexion de la toma de
corriente y dejar enfriar la freidora.

® [impiar el cuadro de mandos con resistencia
con un pano humedo y un detergente suave.

® | a cubeta de acero inoxidable, el cestillo,
la tapa y la carcasa de la freidora se pueden
lavar en el lavavajillas.

® Secar bien todos los componentes.

¢ Qué hacer en caso de una
averia?

La freidora no se calienta y el piloto de
aviso no se ilumina.

La freidora se ha calentado en exceso,

la proteccion contra sobrecalentamiento se ha
activado. —> Dejar enfriar la freidora y accionar
a continuacion el botén (Fig. ) de puesta

a cero (reset).

El cuadro de mandos con resistencia no se

ha colocado correctamente —> Colocar el
cuadro de mandos exactamente en las guias
y presionarla hacia abajo (Fig. E).

Consejos practicos

® [l aceite 0 la grasa no toman olor ni sabor
durante la fritura ( a partir de 170 °C). Por lo
tanto se pueden freir consecutivamente
diferentes alimentos sin que se produzcan
alteraciones en el sabor.

® No sazonar los alimentos mientras estén en
la freidora.

® No poner demasiada cantidad de alimento
a freir por cada tanda. Piense siempre que el
producto a freir debe flotar en el aceite.
Es preferible freir varias tandas antes que
tratar de cocinar todo en una misma
operacion.

® Freir productos ultracongelados:
Eliminar el hielo superficial del producto.
Cargar el cestillo fuera de la freidora a fin de
evitar que se produzcan salpicaduras.

® Dejar que el pescado congelado se
descongele ligeramente antes de freirlo.
De este modo se reduce la duracion del
ciclo de fritura y el pescado queda
perfectamente dorado.

® En caso de emplear patatas frescas para las
patatas fritas, éstas tienen que secarse
varias veces con un pano antes de freirlas.
La colocacion de productos humedos o
congelados en la freidora da lugar a una
fuerte formacion de espuma en el aceite.
Por ello bajar y subir varias veces lentamente
el cestillo cargado con los alimentos a freir.
De este modo se evita que el aceite rebose.

® Secar brevemente la fritura con papel de
cocina.
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Eliminacion de embalajes
y desguace del aparato
usado

Los aceites o grasas usados no deberan
eliminarse en el fregadero ni tirarse al cubo
de la basura doméstica normal.
Su Ayuntamiento o Administracion
municipal le facilitaran gustosamente las
informaciones necesarias relativas a los
centros de recogida de aceites o los
métodos de eliminaciéon mas adecuados.
El presente aparato incorpora las
E marcas prescritas por la directiva
mmm cUropea CE/2002/96 relativa a la
retirada y el reciclaje de los aparatos
eléctricos y electronicos usados
(WEEE). Esta directiva constituye el
marco reglamentario para una retirada
y reciclaje de los aparatos usados con
validez para toda la Unidn Europea.
Su distribuidor le informara gustosamente
sobre las vias mas actuales y eficaces para la
eliminacion respetuosa con el medio ambiente
de los embalajes y aparatos usados.

Garantia

CONDICIONES DE GARANTIA PAE
SIEMENS, se compromete a reparar o reponer
de forma gratuita durante el periodo de doce
meses, a partir de la fecha de compra

por el usuario final, las piezas cuyo defecto

o falta de funcionamiento obedezca a causas
de fabricacion, asi como la mano de obra
necesaria para su reparacion, siempre

y cuando el aparato sea llevado por el usuario
al taller del Servicio Técnico Autorizado por
SIEMENS.

En el caso de que el usuario solicitara la visita
del Técnico Autorizado a su domicilio para
la reparacion del aparato, estara obligado el

usuario a pagar los gastos del desplazamiento.
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Esta garantia no incluye: lamparas, cristales,
plasticos, ni piezas estéticas, reclamadas
después del primer uso, ni averias producidas
por causas ajenas a la fabricacion o por uso no
domeéstico. Igualmente no estan amparadas
por esta garantia las averias o falta de
funcionamiento producidas por causas no
imputables al aparato (manejo inadecuado
del mismo, limpiezas, voltajes e instalacion
incorrecta) o falta de seguimiento en las
instrucciones de funcionamiento

y mantenimiento que para cada aparato se
incluyen en el folleto de instrucciones.

Para la efectividad de esta garantia es
imprescindible acreditar por parte del usuario

y ante el Servicio Autorizado de SIEMENS,

la fecha de adquisicion mediante la
correspondiente FACTURA DE COMPRA o que
el usuario acompanara con el aparato cuando
ante la eventualidad de una averia lo tenga que
llevar al Taller Autorizado.

La intervencion en el aparato por personal
ajeno al Servicio Técnico Autorizado por
SIEMENS, significa la pérdida de garantia.

GUARDE POR TANTO LA FACTURA

DE COMPRA. Todos nuestros técnicos van
provistos del correspondiente carnet avalado
por ANFEL (Asociacion Nacional de
Fabricantes de Electrodomésticos) que le
acredita como Servicio Autorizado de
SIEMENS. Exija su identificacion.

MODELCO:, FD:,  E-Nr.: F. COMPRA:

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



TG973..
Alimentos frescos Temperatura Peso Tiempo de
aproximado fritura
aproximado
Chuleta empanada 170 °C 140 g 5 minutos
Filete de abadejo empanado 170 °C 240 g 3-5 minutos
Langostinos 170 °C 200 g 3—-4 minutos
Bunuelos de manzana 180 °C 100 g 3-4 minutos
Champifiones rebozados 180 °C 100 g 3-5 minutos
Masa de bunuelos 170°C 2-3 piezas 6-7 minutos
Trozos de pollo congelados 170 °C 200 g 7-10 minutos
Patatas fritas congeladas 170°C max. 600 g 11-15
minutos
TG974..
Alimentos frescos Temperatur Peso Tiempo de
aproximado fritura
aproximado
Chuleta empanada 170 °C 300 g 4-5 minutos
Filete de abadejo empanado 180 °C 300 g 3-5 minutos
Langostinos 170 °C 300 g 3-4 minutos
Bunuelos de manzana 170 °C 200 g 3-4 minutos
Champifiones rebozados 180 °C 200 g 3-4 minutos
Masa de bunuelos 160 °C 2-3 piezas 5-7 minutos
Trozos de pollo congelados 160 °C 500 ¢ 6-8 minutos
Patatas fritas congeladas 170 °C max. 1.000 g 8-13 minutos
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Por favor, leia atentamente estas Instrugoes
de Servico e guarde-as em lugar seguro!
Este aparelho destina-se ao uso doméstico
e nao industrial!

Estas Instrucdes de Servico referem-se a varios
modelos:

TG973.. TG974..
Capacidade 2,51 4,01
Poténcia 1600 W 2300 W
Indicacoes sobre
seguranca

/A Perigo de choque eléctrico

Ligar e utilizar o aparelno somente de acordo
com as indicagOes referidas na chapa de
caracteristicas

Manter as criangas afastadas da maquina.
Utilizar o aparelho somente se 0 cabo eléctrico
e 0 proprio aparelho nao apresentarem
qualquer dano.

Manter o cabo eléctrico afastado de elementos
guentes e N&o o passar sobre arestas
agucadas.

Desligar a ficha da tomada depois de cada
utilizagédo ou em caso de anomalia.

Para se evitarem situacoes de perigo, as
reparacoes No aparelho, como por ex.

a substituicao de um cabo eléctrico danificado,
s6 devem ser efectuadas pela nossa
Assisténcia Técnica.

A\ Perigo de queimaduras

Partes do aparelho (por ex. o bordo da cuba)
e o0 vapor formado podem estar muito quentes.

O aparelho so deve funcionar sobre uma
superficie estavel e plana.

N&o deitar fora o 6leo ou a gordura, quando
ainda quente.

Em caso de incéndio, nunca apagar as
chamas com agua, mas sim abafa-las.

Vigiar sempre a fritadeira, durante
o funcionamento!
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Componentes
e elementos de comando

Fig.
1 Mdodulo de comando com resisténcia
a Cabo eléctrico com compartimento para
arrumacao do mesmo
b Interruptor de ligar/desligar (com lampada
de controlo)
¢ Regulador de temperatura
d Resisténcia com termostato
e Botao de Reset
2 Cuba em inox com marcagéo de min./max.
3 Estrutura com pegas
4 Cesto com punho movel
5 Tampa com pega € janela panoramica

Antes da primeira
utilizacao

A fritadeira deve ser limpa em profundidade, ver
Capitulo «Limpeza», e colocada sobre uma

superficie plana e firme (por ex. bancada de
cozinha).

IndicagbGes gerais

A gordura para a fritura tem que poder suportar
temperaturas elevadas (ponto de formacao de
fumo cerca de 220 °C).

A temperatura para introducao dos alimentos

a fritar situa-se entre 160 °C e 190 °C.

Nao utilizar gorduras e 6leos prensados a frio

e nao temperados.

Nao utilizar 6leo/gordura sujos — Perigo de
incéndio!

Capacidade

TG973.. TG974..
Gordura  1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Oleo 1,3-2,5 | 2,4-4,0 |

E indispensavel a observagdo das marcas MIN
e MAX (fig. H).



Importante:

Nunca ligar a fritadeira, quando vazia.

Utilizar o aparelho apenas para fritar.

Nunca misturar 6leo com outra gordura, pois
pode haver grande formacao de espuma e esta
vir por fora.

Também a mistura de diferentes tipos de 6leos
e gorduras € perigosa.

Confeccao sem acrilamida

Fritar os alimentos até ficarem dourados em
vez de escuros ou castanhos e retirar os
residuos queimados. Alimentos que
contenham amido, especialmente cereais

e derivados de batata; nao fritar com
temperatura superior a 170 °C.

Fritar

De preferéncia, utilizar 6leo.

Para fritar, utilizar sempre o cesto.

® Deitar oleo ou gordura, dando atengao as
marcas MIN e MAX. E indispensavel derreter
a gordura a parte.

® |igar o aparelho a tomada e posicionar
O interruptor em 1 a lampada de controlo
acende.

® Regular a temperatura pretendida,
alampada de controlo apaga-se, logo que
for atingida a temperatura.

® |ntroduzir os alimentos.

® Baixar o cesto lentamente e fechar a tampa.

® | 0go que os alimentos estejam fritos, elevar
o cesto e deixar escorrer a gordura (Fig. ).

® Terminada a fritura, desligar a ficha da
tomada.

Fig. -3

Utilizacao de gordura sélida

® Partir a gordura em pedacos e deita-la num
tacho com bico para despejar, deixando-a
derreter em lume brando.

® (Com cuidado, deitar a gordura derretida na
fritadeira e fechar a tampa. Regular, agora,
a fritadeira para a temperatura pretendida.

A gordura utilizada, que solidificou na fritadeira
e ai foi conservada, deve ser reaquecida com
muito cuidado.

® Em primeiro lugar e com uma colher de pau
ou de material sintético, fazer,
cuidadosamente varios furos na gordura.
Cuidado, para nao danificar a resisténcia
com termaostato.

® Fechar a tampa e, seguidamente, derreter
a gordura com a temperatura mais baixa
160 °C.

Importante:

Neste caso, é indispensavel manter a tampa

fechada, para evitar salpicos. A gordura

derretida directamente na resisténcia pode

saltar através da camada exterior de gordura

sdlida.

Sugestao:

ApOs utilizacdo, coar o 6leo ligeiramente

arrefecido ou a gordura derretida através de um

filtro de malha fina, para que o 6leo ou

a gordura possa ser utilizada mais vezes.

Depois de filtrado, conservar o 6leo dentro

da fritadeira limpa num local fresco ou noutro

recipiente dentro do frigorifico.

A Atencao

A gordura ou 0Oleo usado ou sujo pode
incendiar-se, em caso de sobreaquecimento,
pelo que devera substituir atempadamente

0 Oleo/gordura. Em caso de incéndio, desligar
a ficha da tomada e apagar o Oleo/gordura

a arder, fechando a tampa, para abafar as
chamas.

Limpeza

Nunca mergulhar em agua o médulo de
comando com resisténcia nem lavar na
maquina de lavar loica!
Nao utilizar qualquer aparelho de limpeza
avapor.
Nao utilizar detergentes agressivos ou
abrasivos.
® Desligar a ficha da tomada e deixar

a fritadeira arrefecer.
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® |impar o modulo de comandos
e a resisténcia com um pano humido e um
detergente suave.

® A cuba de inox, o cesto, a tampa
e a estrutura podem ser lavados na maquina
de lavar loica.

® Secar sempre bem todas as pecas.

Uma anomalia, que fazer?

A fritadeira ndo aquece e a lampada de
controlo nao acende.

A fritadeira sofreu um sobreaquecimento

e a proteccao contra sobreaguecimento foi
activada. —> Deixar a fritadeira arrefecer e,
depois, premir o botdo de Reset (Fig. ).

O mddulo de comando com resisténcia nao
esta correctamente colocado —> Colocar

0 modulo de comando correctamente nos
entalhes e pressionar para baixo (Fig. H).

Conselhos

® Ao fritar (a partir de 170 °C), o dleo/gordura
n&o absorve nem cheiros nem sabores.
No mesmo 6leo, podem ser fritos alimentos
diferentes sucessivamente.

® Nao condimentar/temperar os alimentos
sobre a fritadeira.

® Nao fritar muitos alimentos de uma s vez —
eles devem flutuar. De preferéncia, fritar em
varias vezes!

¢ Ultracongelados: Sacudir o gelo
e colocéa-los no cesto fora da fritadeira,
para reduzir os salpicos de gordura.

® No caso de peixe ultracongelado, primeiro,
deixar descongelar um pouco. Encurtara,
assim, o tempo de fritura e o0 peixe ficara
com um dourado mais bonito.
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® As patatas, nao congeladas, primeiro,
devem ser secas com um pano.
A introducéo de alimentos humidos ou
congelados provoca muita espuma.
Por isso, baixar o cesto lentamente,
mergulhar varias vezes no oleo/gordura
e voltar a retirar. Evitar-se-a, deste modo,
que a gordura venha por fora.

® Secar 0s alimentos frescos com papel de
cozinha.

Reciclagem

Oleo e gordura usados néo se destinam ao
lixo doméstico. Devera informar-se junto
dos Servicos Municipalizados sobre os
Centros de Recolha.

Este aparelho estéa identificado em
ﬁ conformidade com a Directiva Europeia
mmm 2002/96/EG sobre aparelhos eléctricos
e electronicos antigos (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
A directiva define os parametros para
uma aceitacao e reciclagem dos
aparelhos antigos, valida para todo
0 espaco da UE.
Sobre 0s meios actuais de reciclagem, devera
informar-se junto do seu Agente Comercial.

Garantia

Para este aparelho vigoram as condicdes de
garantia publicadas pelo nosso representante
no pais, em que 0 mesmo for adquirido.

O Agente onde comprou o aparelho podera
dar-lhe mais pormenores sobre este assunto.
Para a prestacao de qualquer servico em
garantia é, no entanto, necessaria a
apresentacao do documento de compra

do aparelho.

Direitos reservados quanto a alteracoes.



TG973..
Alimentos frescos Temperatura Peso aprox. Tempo de
fritura aprox.
Escalopes de porco panados 170°C 140 g 5 min.
Salmao panado 170 °C 240 g 3-5 min.
Camarao gigante 170 °C 200 g 3-4 min.
Rodelas de maga envoltas em polme 180 °C 100 g 3-4 min.
Cogumelos envoltos em polme 180 °C 100 g 3-5 min.
Bolas de Berlim 170 °C 2-3 unid. 6-7 min.
Chicken Nuggets congelados 170 °C 200 g 7=10 min.
Batatas fritas congeladas 170 °C max 600 g 11-15 min.
TG974..
Alimentos frescos Temperatura Peso aprox. Tempo de
fritura aprox.
Escalopes de porco panados 170°C 300 ¢ 4-5 min.
Salmao panado 180 °C 300¢g 3-5 min.
Camarao gigante 170°C 300 ¢ 3-4 min.
Rodelas de maca envoltas em polme 170°C 200 g 3-4 min.
Cogumelos envoltos em polme 180 °C 200 g 3-4 min.
Bolas de Berlim 160 °C 2-3 unid. 5-7 min.
Chicken Nuggets congelados 160 °C 500 g 6-8 min.
Batatas fritas congeladas 170 °C max 1.000g  8-13 min.
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Napakaleiobe va d1aBACETE MPOCEKTIKA
TIG 0dnyieg XpRong, va Ti§ akoAoubn-
OETE KAl va TIG QUAAEeTE!

AuTh N OUOKEUN €ival KaTaAOKEUAOHEVN
YIO OIKIOKH XprHon kai dev mpoopileTal
yla emayyeApaTikng xpron.

>’ QUTEQ TIC odnyieg xpriong meptypdgpovTal
AAPopa UOVTEAQ:

TG973.. TG974..
Xwpnrikotnta 2,5 1 4.0 |
loxug 1600 W 2300 W

Ymodei&eic aoc@aleiag

A Kivduvoc nAektpomAngiac

JUVOEETE KAl XOENOLUOTIOIETE TN OUOCKEUN)
Luovo oUpgwva ue ta otolxela tou divovtal
otV Tivakida TUTou autrc.

Kpoatdte 1a nmadid yakpld ard Tn CUOKEUN).
XONOLUOTIOIETE TN OUCKeUT) Uovov, Otav
QuTN Kal TO TPOPOJOTIKG KAAWAIO Tng dev
napoucldlouv BAARES.

Kpoatdrte 10 TPoPod0TIKO KAAWDIO Pakpld
and Kautd uépen Kal unv 1o TPARdTe mAvw
anod AXUNEES AKPEG.

Metd amnd kabe xprion TeaBdte 10 QIg anod
mv mpida, To B0 kal oe TEePITWOoN
BAGBNG.

Ma va arogelyovtal Ta eykaduara,

Ol ETIIOKEUEG OTN OUOKeUN, OTwC TL.X.

N aA\ayry Tou XaAQougévou TPO(POJOTIKOU
KaAwd(ou, EMITPEMETAL va ekTeAoUvVTAl
UOVOV ard TNV UnnpEeoia TEXVIKNG
eEUMMPETNONG TWV TEAATWY HAG.

A Kivduvoc eyKaupdrwv

Ta pé€pn TC OuoKkeung (m.x. n Akpn Tou
doxelou) kal o eEepxOuevos ATUOC Uropel
va Kaive ToAU.

AEITOUPYEITE TN OUOKEUN, POVOV E€MAVW O€
otaBepr) kal emimedn ermgpdvela.

Mn xUvete 10 AAdL Kal TO AlToC amod
ppireda, 600 Kaive akoua.
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e MePIMTWON TUPKAIAG PNV
npoonadfoeTe mMoTé va OPHOETE pe
vepO, al\d okendlete TIC PAOYEG HE
KouBéEpTa.

Mn Aeitoupyeite Tn QPITECa MOTE XwPIig
emipBAeyn!

Mepn kal oTolixeia
XEIPIOHOU
Eikéva H
1 Movdda xelplopou pe BepuavTiko
otolxeio
a TpoPodoTIkO KAAWAIO HE XWEO
TUAlypatog kaAwdiou
b Alakérmg On/Off ue evdelkTikr Auxvia
¢ PubBuiomg Bepuokpaociag
d Ogppavtikd orolxelo pe Bepuootdm
e Kouurl enavakmong apxikwv
ouvOnkwv (Reset)
2 Avoteldwto doxelo pe onuadl min/max
3 [MeplBAnua pe AaBég
4 KaAdbl ue Kivouuevn Aapn
5 Kamdkt pe Aafr) kat mapdbupo
apakoAouBnong

Mpiv TNV mpwTn XPeHon
KaBapilete kaAd ™ ¢preda, BA. kepAAalo
"KaBaplopog” kat v torobetelte endvw

oe ermimedn kal otabepn) emipdvela
(M.x. otov TAYKo epyaociag TG koudivag).

Fevikég umodei&eiq

To Allog 11 10 AAdL Tnyavioparog mpETel
va propel va Bepuaviel oe UPNAEQG
Oepuokpaocieq (onuelo €kAuong karvou
nep. 220 °C).

H Bepuokpaocia elcaywyng yia ta ayadbd
TOU TPOKEITal va Tryaviotouv TIPEMEL va
elval peragu 160 °C kat 190 °C.

Mn xpenoldorolete mapBeva Aadla Kat Alrn
N KOPEOUEVA.

Mn xpnowuorolete AAd/AoC ue puroue —
Kivduvog mnupkaidg!



MNoodtnTa mARPwoONg

TG973.. TG974..
Alrog 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
NAdL 1,3-2,5 | 2,4-4,0 |

Tnpeite onwodnrote Ta onuadadia MIN kat
MAX (eikéva H).

ZNMHaVTIKO:

Mn B€tete mote oe Aerroupyia ™ ¢piteda
ddela. XEnOolUOoTolelTe TN OUCKEUr) POvo yia
myavioua.

Mnv avauryviere mote AAdL kat Alrog, viatl
0a unopouce va oxnuatiotel apEdg Kal va
utrtepxeINoEL.

Erione n avduién dlagpdpwv edwv Aadlwv
Kal Amwv PETAEU Toug elval ertikivouvn.

Tnydviopa Me oXNMATIONO XAMNARG
TMOOOTNTAG aKPUAAQuIdiou

TnyaviCete Ta ayabd 1600, Wote va
QTOKTAOOUV XPUOOKITPIVO XPWHa, avil va
T TIAPAYNOETE e OKOUPO N KAPE XPWHA,
QTOMAKPUVETE TA KAUMEVA KATAAOLTA.

Ta tTeoQIUa mou TeplExouy ApuAo, laitepa
ONUNTEIOKA Kal TIEoidvTa e Bdon tnv
natdra, unv ta myavidete pe Bepuokpaoia
dvw twv 170 °C

TI]YCIIVIO'l.la Eikéva B-3

Xpnoluorotete katd mpotiunon AddlL

myaviouarog.

Tnyaviete povo pe Tormobetnueévo To

KAAGOL.

® BdAte 10 AGdL 1) TO Alog pe€oa ot
ppreda. Mpoogtte ta onudadia MIN kal
MAX. To ATog TPEMel va TO AEIDVETE
TIPONYOUUEVWS  EeXwPLOTAL.

® Bddere 1O QIC TNC OUCKeung otnv npica
Kal pubuete Tov dlakdrn oto I —
N evOelkTIKr) Auxvia avdpel.

® PubuiCete v emBuunm Bepuokpacia —
N evOEIKTIKY Auxvia ofrvel HOAIQ
emteuxBel n Bepuokpacia.

® TomoBeteite t1a TEOPIUA yia TyAvioua
HUEoa OTO KAAdOL.

¢ KareBdalere apyd 1o KOAGBL Kal KAelvete
TO KATAKL.

® MOAQ elval €toua ta TeoQIUa, Rydlete
TO KATAKL, QVAONKWVETE TO KAAADL Kal
Ta agrivere va otrpayyioouvv (eikova H).

® Metd 10 TydQviopa BydAte To @Ig amod
v nplca.

XpAon otepeou Aimoug

® TeuaxiCete 10 PPEOKO AITIOC KAl TO
Aelwvere 0e TIOAU XaunAr Bepuokpaoia
Heoa oe Eexwplotd oKeUog e €eldIKN)
por) yla 1o XUOluO.

® Xlvere 1O AelwuEVo ATOC TIPOOEKTIKA
ueoa ot epireda Kal v KAelvete Ue TO
KATAKL. Ogppaivete Twpa ™ Ppiteda
otV ermbuunt) Bepuokpaoia.

To xpnoluoroinuévo Arog, To oroio

TAYWVEL KAl OTEQEOTIOLETAl KAl PUAACCETAL

uéoa om opreda, TPEMEL va

Eavabeppuaiveral TIOAU TIPOCEKTIKAL.

® [TowTa avolyeTe TIPOOEKTIKA, HE &va
EUAVO 1) TTIAQOTIKO KOUTAAL, TPUTIES OTO
Aimog. lMpocexere va unv urootel dnuid
TO Beppavtikd otolxelo pe Tov
Bepuootdm.

® KAelvete To KAMAKL KAl OTN OuveXela
AElWVETE TO ATOC ot XaunAdtepn
pubuion Bepuokpaciac twv 160 °C.

ZNHAVTIKO:

Katd 10 A&lOlUo Tou AlMoug kpatdre

MAVIOTE TO KATIAKI OTIWOONTOTE KAELOTO,

WOoTE va arogelyovTal Ta TIToAopaTa.

To Amoc mou elval Aelwuévo akplBwa

eMAVW OTO BePUAVTIKO OTOolXelo uropel

va TIPOKAAECEL TUTOINopaTa peoca amd Tnv

eEWTEPIKN oTePed ortolRdda Tou Almouc.

49



>UMBOUAN:

Metd m xprion ¢tpdpete 1o AAdL TOU
EXEl KpuWoel Alyo 1) To akopa uypd Amog
ue PO ocoupwtpl, WOTe va Uropel va
xpnotuoroinBel ouxvotepa. GUAdTE TO
ooupwueEvo AAdL efte pygoa otnv
kKabaplopévn epireda oe dPooepd PEPOQ
N HEoa oe Eexwplotd doxelo oto Yuyelo.

A Npoooxi

To Moo 1 10 Bpwuiko Alrtog 11 AddL
autavapAgyeTal Katd v utepBEpuavan,
vyl auté aA\dlete €ykaipa to AAdI/AITOG.
>e Teplmtwon mupKaide TPaBRdTe T0 PIQ
anod v mpida kal okemddete TO KAYOUEVO
AAS/ANMOG pe TO Kardkl.

Kabapiopog

Mn BuBioeTe moTé Tn HovAda XEIPIOHOU

pe OeppavTikO oToIXEi0O MECa O vEPO

oUTe va TNV TAUVETE OTO TAUVTHPIO

maTwv!

Mn XENOLUOTIOINOETE ATOKABAPIOoT).

Mn xpenoluoromoere aixuned 1 dlaBpwTikd

uéoa kabaplopou.

® TpaprEte 10 QIg amnod v nplda kal
agpriote TN PEITECA VA KPUWOEL.

® >kourilete T MovAda XelplopoU ue
Bepuavtikd otolxelo pe Bpeyuévo mavi
Kal €va Mo arnmopPUTIAVTIKO.

® To avo&eldwto doxelo, To KAAABL, TO
KAMAKL kal To TePBAnua mAévovtal oto
MAUVTAPIO  TULATWV.

® >Teyvwvere TIAVIOTE KAAA OAa Tta HEQEN.

T mpé€nel va KAVETE o€
nepinmTwon BAGBNG

H ¢pitéCa dev Oeppaivel Kai

n ev3EIKTIKA Auxvia dev eival avappévn.

H eptéla urnepbepudvOnke Kat
evepyoromobnke 1 Tpootacia
uttepBéppavone. —> AQrivete T ¢pttela
va Kpuwoel kal matdre KATOmy TO KOUMTT
EMAVAKTNONG QEXIKWY ouvOnkwv (Reset)
(eikéva H).
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H povdda xelpliopoU e To0 BepuUavTIKO
otolxelo dev elval owotd TOMOBETNUEVN. —>
TorobBetelte ™ povdda XelplopoU akpIBwS
otoug odnyouqg Kal Tnv TIECeTe TPog Ta
kdtw (eikéva H).

ZupBouAeq

Kata To myawopa (aré 170 °C) 1

AGd/ANog dev maipvel oute v oour]

oUTe TN Yeuon Twv TEOPIHwWVY.

‘Etol pmopeite va myavidete dladoxika

Adpopa TEOPIUA pYEca oTo (Blo AAdL.
® Mnv kapukelete Ta Tnyavi(opeva

TPOPIUA PEoa otn eperteda.

® Mnv Ttorobetelte TOAU peydAn ToodTnTa
TPOP(UWV auéowe pEoa otn pplteda —
TA TEOPIUA TIPEMEL va "KOAUPTIOUV”.

e Kartepuypeva teogpiua: Tivdlete Tov
nAyo kat yeupilete 10 KAAGOL €Ew amod
™ ePIteda, ote va pelwbolv ta
rutolAlopata Tou Aiouc.

® Aprivete Ta KatePuypeva Ydpla va
HooEenaywoouy. ‘ETol peiwverat
n Aldpkela tTnyavioparog kal ta ydpla
nalpvouv €va wpaio XPUOOKITEIVO
Xpwua.

® JKoutllete TIC PPEOKIEG KOUMEVEQ
natdreg yia myaviopa pe éva mavi
va OTEYVWOOUV, TIPOTOU TIQ Tnyavioete.
To Tnyaviopa PBpeyuEVWY
N KateWuyuevwy Todpiuwy odnyel oe
Wlaitepo dgplopa Tou Alrouc. Ma Tov
okortd autd kateBdlere apyd TO yepdto
KaAdBL TN eptedag, unv 1o Pubicete
MoTE pEoa oe AAdI/AITIOC Kkal 1o
EavaBydlete apeowg. ‘Etol amogeuyete
Vv urepxelhlon tou Airouc.

® Jkouttiete T PEECKOTNYAVIOUEVA
TEOPIUA ATOAd UE ATIOPEOPNTIKO
xapti koud{vac.



Amnréoupon

To maAhid AGd1 kai Aimog dev mpémel va

S10XETEUOVTAI OTA AVAKUKAWOIHA

BioAoyikd amoppipparta oute oTa

OIKIOKA amoppipuara.
H ouokeur) autr) €xel onuavoel
Bdoel NG eupwraikng odnyiag

mmm 2002/96/EK mepl MAANWY NAEKTOIKWDV
KAl NAEKTPOVIKWV OUCKEUWV (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). H odnyia 6€tel to mAaiolo
yla TNV EMOTEOPY Kal aglomoinon
TWV TIOAIWV OUCKEUWV TIoU loXUel Oe
OAn v Eupwraikn ‘Evwon.

SXETIKA UE TOUQ EMIKAIPOUG TPOTIOUG

anoéoupong TapakaAe(obe v aneubuvbelte

oto eldlKO Katdotnua arr’ orou ayopdodate

TN OUOKeUN).

el |
Eyyunon

[l TN ouokeury autry LoxUuouv oL 6pol
eyyunong Tou €xouv ekdoBbel amd v
QVTIMEOOWMEQ Hag OTn Xwpea ayopdq
NG OUCKEUNGC. ZXETIKEQ AETTTOUEPEIES Ba
oag dwoel, av xpelaote!, avd 1Tdoa otyun
TO eldkd Katdomua, ar’ ornou ayopdoate
TN OUOKEUN).

Tnpouue 10 AKAlwUa aAAaywV.
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TG973..

Opéoka TpoQIpa yia TRydviopa Ocppokpacia depq, Al(’lpKf:lu
nepimou Tnyavioparog,
nepimou
Xolpvd ovitoeA mave 170 °C 140 g 5 Aemtd
Wdptl @INETO Tave 170 °C 240 g 3-5 Aemtd
Fapideq 170 °C 200 g 3-4 Aemtd
PodéAeq unAwv oe XUAO 180 °C 100 g 3-4 Aermtd
Mavitdpla oe XUuAo 180 °C 100 g 3-5 Aemtd
/AOUKOUUADEQ 170 °C 2-3 Tep. 6-7 Aemtd
KatePuyugveg UTMOUKIEQ KoTOTouAou Tave 170 °C 200 g 7-10 Aemtd
Kateuyuéveg matdreg yia mmyavioua 170 °C max. 600 g 11-15 Aertd
TG974..
®péoka TPOQIPa yia Tnyaviopa Ocppokpacia Bdpog, Aidpkeia
nepimou Tnquiouumq,
nepimou
Xolpwvé ovitoeA mave 170 °C 300 g 4-5 Aertd
Wdpl QIAETO TIave 180 °C 300 g 3-5 Aemtd
Fapideq 170 °C 300 g 3-4 Aertd
PodéAeq unAwv oe XUAO 170 °C 200 g 3-4 Aemtd
Mavitdpla oe XUAS 180 °C 200 g 3-4 Aemtd
AOUKOUUADEQ 160 °C 2-3 Tep. 5-7 Aemtd
KatePuyugveg UTMOUKIEQ KOTOTouAou Taveé 160 °C 500 g 6-8 Aemtd
Katepuyuéveg matdreg yia tmydavioua 170 °C max. 8-13 Aertd
1.000 g
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Kullanma kilavuzunu litfen itinah bir
sekilde okuyunuz ve saklayiniz.

Bu cihaz, evde kullaniimak uzere uretilmis
olup, ticari kullanim icin elverisli degildir.
Bu kullanma kilavuzu farkli modelleri tarif
etmektedir:

TG973.. TG974..
Hacim 2,51 4,01
Gulc 1600 W 2300 W

Guvenlik bilgileri

/A Cereyan carpma tehlikesi

Cihazi sadece tip levhasindaki bilgilere
uygun bir sekilde elektrik prizine baglayip
calistiriniz.

Cihazi ¢ocuklardan uzak tutunuz.

Cihazi sadece baglanti kablosunda,
kendisinde veya pargalarinda bir ariza yoksa
kullaniniz.

Elektrik kablosunu sicak cisimlerden uzak
tutunuz ve keskin kenarlar Gzerinden
cekmeyiniz.

Elektrik fisini her kullanimdan sonra veya
herhangi bir hata ya da ariza durumunda
cekip prizden g¢ikariniz.

Herhangi bir tehlike olugsmasini 6nlemek igin
(6rn. hasarli bir kablonun degistiriimesi gibi),
cihazda yapilacak onarimlar sadece yetkili
servisimiz tarafindan yapiimahdir.

AYanma tehlikesi

Cihazin bazi parcalari (6rn. kabin kenari) ve
cihazdan digar c¢ikan buhar ¢ok sicak olabilir.
Cihazi sadece saglam ve diz bir altlik
Uzerinde calistiriniz.

Sivi veya katilasma 6zellikli yagi sicakken
dokmeyiniz.

Yangin durumunda atesi kesinlikle su ile
sondurmeye calismayiniz, alevleri Gzerini
Orterek, havasiz birakip sondiirmeye
calisiniz.

Fritézii calistigi siirece yaninda durarak
gozetleyiniz!

Parcalar ve kullanma
elemanlari

Resim H

1 Isitma sistemli kumanda Unitesi
a Elektrik kablosu ve kablo muhafaza yeri
b Kontrol lambali Acma/Kapama salteri
c Isi ayar digmesi
d Termostatli 1sitma sistemi
e Reset digmesi

2 min/max (asg./azm.) isaretli paslanmaz
celik tencere

3 Kulplu gévde

4 Hareket edebilen kulplu sepet

5 Kulplu ve bakma camli kapak

Ik kullanimdan 6nce

Fritdzu iyice temizleyiniz

("Temizleme" bélimuine bakiniz), saglam ve
diz bir althk (6rn. mutfak tezgahi) Gzerine
yerlestiriniz.

Genel bilgiler

Fritbzde kizartma iglemi icin kullanilan yag
cok yuksek dereceye kadar isitilabilinir
(duman noktasi yakl. 220 °C).
Kizartilacak besinlerin yagin icine konma
sicakligi 160 °C ile 190 °C arasindadir.
Soguk sikilmis (preslenmisg) ve
sertlestirilmemis likit yaglar ve kati yaglar
kullaniniz.

Kirlenmig likit’/kati yag kullanmayiniz —
Yangin tehlikesi!

Yag doldurma miktari

TG973.. TG974..
Kattyag 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Siviyag 1,3-251 2,4-4,0 |

MIN ve MAX (ASG. ve AZM.) isaretlerine
kesinlikle uyulmahdir (Resim H).
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Onemli:
Frit6zu kesinlikle bos calistirmayiniz.

Cihazi sadece besin kizartmak icin kullaniniz.

Likit ve kati yagi kesinlikle birbirine
karistirmayiniz, aksi halde fritbzde képuk
ve tagsma s6z konusu olabilir.

Farkh likit ve kati yag trlerini de birbirine
karistirmak tehlikelidir.

Az akrilamit olusan kizartma tarzi
Kizartilacak besinleri koyu veya kahverengi
bir renk alincaya kadar deqgil, altin sarisi bir
renk alacak sekilde kizartiniz ve yanmig
artiklar yagdan aliniz. Nigasta iceren
besinleri, 6zellikle tahil ve patates Urlnlerini
170 °C'den daha sicak kizartmayiniz.

Kizartmak Resim B-3

Oncelikle sivi yag kullanmayi tercih ediniz.

Sadece tencerenin sepeti takiliyken kizartma

islemi yapiniz.

® Sivi veya kati yagi doldurunuz, MIN ve
MAX (ASG. ve AZM.) isaretlerine dikkat
ediniz. Katl yag kullandiginiz zaman, yagi
kesinlikle &nce ayri bir yerde eritiniz.

® Cihazin elektrik figini prize takiniz ve

acma salterini {1} konumuna aliniz.
Kontrol lambasi yanar.

* |stediginiz sicaklik derecesini ayarlayiniz.
Ayarladiginiz dereceye ulasilinca, kontrol
lambasi soner.

® Kizartilacak besinleri sepetin igine
doldurunuz.

® Sepeti yavasgca yagin icine indiriniz ve
kapagi kapatiniz.

¢ Kizartacaginiz besinler pistikten sonra,
kapag! aciniz, sepeti kaldiriniz ve fazla
yagin damlayip tencereye akmasini
bekleyiniz (Resim H).

® Kizartma igsleminden sonra cihazin elektrik
fisini cekip prizden c¢ikariniz.
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Kati yag kullaniimasi

® Taze kati yag! dograyarak kugultiniz ve
doékme agzi olan ayri bir tencere igcinde
cok dusuk derecede eritiniz.

® Sivilasan yagi dikkatlice frit6zin icine
bosaltiniz ve kapagi kapatiniz. Simdi
fritézu istediginiz dereceye kadar i1sitiniz.

Fritdz icinde katilasan ve orada muhafaza

edilen kullaniimig yag tekrar isitilirken ¢ok

dikkatli isitiimalidir.

® Once bir odun veya plastik kasik yaga
dikkatlice sokularak, yagda delikler
actimahdir. Bu islem esnasinda termostat
dizenli 1sitma sisteminin zarar
gérmemesine dikkat edilmelidir.

® Kapag! kapatiniz ve ardindan en dasik
dereceyi 160 °C ayarlayarak, yagQi eritiniz.

Onemli:

Bu esnada, yag si¢cramasini 6nlemek icin,

kapak daima kapali kalmaldir. Dogrudan

Isitma dlzeninde sivilagan kati yag, dis

kisimdaki kati yag tabakasindan disari

sigrayabilir.

Yararl bilgi:

Kullanma sona erince, biraz sogumus olan

yagl veya henuz sivi olan yagi, uzun sire

kullanilabilmesi igin, ince delikli bir stizgeg ile

stzlnUz. Stzdagunuz sivi/kat yagi, ya

temizlenmis fritdz icinde serin bir yerde

muhafaza ediniz veya ayri bir kap icinde

buzdolabinda.

A\ Dikkat

Eskimis ya da kirlenmis kati veya sivi yag,
asiri 1Isinmasi halinde kendiliginden alevlenir,
bu nedenle sivi/kati yagi zamaninda
deqgistiriniz. Yagin alevlenmesi durumunda,
elektrik fisini cekip prizden ¢ikariniz ve
yanmakta olan sivi yagin Uzerine tencerenin
kapagini kapatarak, atesi sonduriniz.



Cihazin temizlenmesi

Isitma duzeni ile donatilmig kumanda

tinitesini kesinlikle suya sokmayiniz veya

bulasik makinesinde yikamayiniz!

Cihazi temizlemek icin buharli temizleme

cihazi kullanmayiniz.

Keskin ve ovalama gerektiren temizlik

malzemeleri kullanmayiniz.

® Cihazin elektrik figini ¢cekip priden ¢ikariniz
ve fritdzln sogumasini bekleyiniz.

¢ Kumanda Unitesini ve I1sitma sistemini
fazla keskin olmayan bir temizleme
maddesi ile silip temizleyiniz.

® Paslanmaz celik tencere, sepet, kapak ve
govde, bulasik makinesinde temizlenebilir.

® TUm parcalari daima iyice kurulayiniz.

Bir ariza durumunda ne
yapmall

Fritdoz iIsinmiyor ve kontrol lambasi
yanmiyor.

Fritdz asiri 1sindi, asiri Isinmaya karsi
koruma sistemi devreye girdi. —> Frit6zin
sogumasini bekleyiniz ve sonra reset
digmesine (Resim ) basiniz.

Isitma sistemli kumanda Unitesi yerine dogru
takilmamig —> Kumanda unitesini kilavuz
dilimlere uygun sekilde yerine takiniz ve
asagiya dogru bastiriniz (Resim H).

Yararh bilgiler

® Sivi/kati yag kizartma islemi esnasinda
(170 °C'den itibaren) ne besinlerin
kokusunu, ne de tadini alir. Ayni yag
icinde farkli besinler arka arkaya
kizartilabilir.

® Kizartilacak besinleri frit6ztn Gzerinde
baharatlamayiniz.

® Fritdze bir seferde ¢ok fazla besin
doldurmayiniz; besinler yag icinde
yuzmelidir. Besinleri daha kuguk
porsiyonlar seklinde kizartmaniz iyi olur!

® Derin dondurulmus besinler:
Buz parcalarini besinden sallayip dékinlz
ve yagin daha az sigramasini saglamak
icin, besinleri sepete fritbzin disinda
doldurunuz.

® Derin dondurulmus balik kizartmadan
once, buzunun biraz ¢ézulmesini
bekleyiniz. Boylelikle kizartma sresi
kisalir ve balik guzel, altin sarisi bir renk
alir.

® Taze patatesten yapilan patates
kizartmasi, kizartma igleminden dnce bir
bez Gzerinde kurutulmalhdir. Kizgin yag
icine nemli veya dondurulmus besinler
konulursa, yag ¢ok kdpurir. Bu nedenle
icinde kizartilacak besinlerin bulundugu
sepeti yagin icine yavasca indiriniz, birka¢
kez kizgin yaga daldiriniz ve tekrar
cikariniz. Boylelikle yagin tagsmasi énlenir.

® Kizartilacak taze besinleri 6nce kagittan
bir mutfak bezi ile kurutunuz.

Giderilmesi

Eski sivi ve kati yag, glibrelige de, normal
ev ¢copline de atilmamaldir. Litfen bagl
oldugunuz belediye ya da belediye
idaresinden bu tur atiklari nereye
verilebilecegini 6greniniz.

Bu cihaz, elektro ve elektronik eski
cihazlar (waste electrical and
electronic equipment - WEEE) ile ilgili,
2002/96/EG numarali Avrupa
direktifine uygun olarak isaretlenmistir.
Bu direktif, eski cihazlarin geri
alinmasi ve degerlendirilmesi igin,

AB dahilinde gecerli olan bir uygulama
kapsamini belirlemektedir.

Guncel giderme yol ve yontemleri hakkinda
[0tfen yetkili saticinizdan bilgi aliniz.

Garanti

Bu cihaz icin, yurt digindaki
temsilciliklerimizin vermis oldugu garanti
sartlari gecerlidir. Bu hususda daha detayli
bilgi almak icin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz. Garanti suresi icerisinde bu
garantiden yararlanabilmek igin, cihazi satin
aldiginizi gbsteren fisi veya faturayi
gOstermeniz sarttir.

Degisiklikler olabilir.
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TG973..

Kizartilacak taze besin Sicaklik Yaklasik Yaklasik
agirhk kizartma
sliresi
Paneli snitzel 170 °C 140 g 5 dakika
Paneli som baligi 170 °C 240 g 3-5 dak.
Blylk karides 170 °C 200 g 3-4 dak.
Sivi hamura batirihp kizartilan elma 180 °C 100 g 3-4 dak.
halkalar
Sivi hamura batirihp kizartilan mantar 180 °C 100 g 3-5 dak.
Lokma 170 °C 2-3 adet 6-7 dak.
Chicken nuggets (tavuk parcalar), 170 °C 200 g 7-10 dak.
dondurulmus
Patates kizartmasi (dondurulmus) 170 °C Azm. 600 g 11-15 dak.
TG974..
Kizartilacak taze besin Sicaklik Yaklasik Yaklasik
agirhk kizartma
suresi
Paneli gnitzel 170 °C 300 g 4-5 dak.
Paneli som baligi 180 °C 300 g 3-5 dak.
BlyUk karides 170 °C 300 g 3-4 dak.
Sivi hamura batirihp kizartilan elma 170 °C 200¢ 3-4 dak.
halkalari
Sivi hamura batirihp kizartilan mantar 180 200 ¢ 3-4 dak.
Lokma 160 2-3 adet 5-7 dak.
Chicken nuggets (tavuk parcalari), 160 500 g 6-8 dak.
dondurulmus
Patates kizartmasi (dondurulmus) 170 °C Azm.1.000g 8-13 dak.

56



Instrukcje uzytkowania i obstugi prosze
doktadnie przeczytaé i starannie ja
przechowywac!

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku
w gospodarstwie domowym, a nie do
uzytku zarobkowego.

Niniejsza instrukcja uzytkowania i obstugi
opisuje rozne modele:

TG973.. TG974..
Pojemnosc¢ 2,51 40|
Moc 1600 W 2300 W
Wskazowki
bezpieczenstwa

A\ Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym

Urzadzenie podtaczy¢ do gniazdka

sieciowego i eksploatowac¢ zgodnie z danymi

zawartymi na tabliczce znamionowe;.

Urzadzenie nalezy chroni¢ przed dzie¢mi.

Urzadzenie mozna uzywac tylko wtedy,

jezeli elektryczny przewod zasilajacy i samo

urzgdzenie nie sg uszkodzone.

Elektrycznego przewodu zasilajgcego nie

wolno zbliza¢ do gorgcych czesci urzadzenia

ani ocierac o ostre krawedzie.

Po kazdym uzyciu urzgdzenia lub

w przypadku awarii wyjg¢ wtyczke

z gniazdka sieciowego.

Aby uniknac¢ zagrozen naprawy urzadzenia,

jak np. wymiana uszkodzonego elektrycznego

przewodu zasilajgcego zleci¢ do

przeprowadzenia tylko w naszym

autoryzowanym punkcie serwisowym.

A\ Niebezpieczenstwo poparzenia

Czesci urzadzenia (np. brzeg zbiornika oleju)
i wydobywajaca sie para moga by¢ bardzo
gorgce.

Urzgdzenie ustawiac tylko na stabilnym

I ptaskim podtozu.

Nie wolno wylewac oleju ani ttuszczu,
jezeli jest goragcy.

W przypadku pozaru nie wolno gasié¢
woda, lecz tylko zdusi¢ ptomienie.
Witaczonej frytownicy nie wolno
pozostawiaé bez nadzoru!

Budowa i elementy
obstugi

Rysunek
1 Jednostka obstugi z elementem grzejnym
a Elektryczny przewdd zasilajgey ze
schowkiem
b Wytgcznik ,wtgczanie/wytgczanie”
z lampka kontrolng
¢ Regulator temperatury
d Element grzejny z termostatem
e Przycisk reset
2 /biornik oleju ze stali szlachetnegj
Z 0znaczeniem min/max
3 Obudowa z uchwytami
4 Kosz z ruchomym uchwytem
5 Pokrywa z uchwytem i okienkiem wziernika

Przed pierwszym uzyciem

Frytownice dokftadnie wymy¢, patrz

rozdziat ,Czyszczenie®, a nastepnie ustawi¢ na
ptaskim i twardym podtozu (np. ptyta robocza
szafki kuchennej).

Wskazowki ogdlne

Do smazenia uzywac takich gatunkow
ttuszczu, ktére mozna mocno rozgrzac
(temperatura dymienia okoto 220 °C).
Produkty spozywcze wktadac¢ do ttuszczu

o temperaturze 160 °C do 190 °C.

Nie wolno stosowac olejow i ttuszczow
wyciskanych na zimno i nieutwardzanych.

Nie wolno stosowac zanieczyszczonego
oleju/ttuszczu - niebezpieczenstwo pozaru!
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llo§é do napetnienia

TG973.. TG974..
Thuszez  1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Olgj 1,3-2,5 | 2.4-40 1

Bezwzglednie przestrzegac¢ oznaczenia MIN
i MAX (rysunek H).

Wazne:

Nie wolno wtgczac pustej frytownicy.
Urzadzenie stosowac tylko do smazenia

we fryturze.

Nie wolno mieszac olejow i ttuszczow,
poniewaz tworzgca sie piana moze wykipiec
z frytownicy.

Mieszanie roznych gatunkow oleju lub
roznych gatunkow ttuszczu jest takze
niebezpieczne.

Postepowanie zapobiegajace
powstawaniu amidow akrylowych
Produkty smazy¢ na kolor zotto-ztoty, a nie na
ciemny, ani brgzowy, przypalone resztki
usunac. Produktow spozywczych, ktore
zawierajgce duzo skrobi, a szczegolnie
produktow ziemniaczanych i zbozowych nie
smazy¢ w temperaturze wyzszej niz 170 °C.

Smazenie

Najlepiej zastosowac olej.

Smazyc¢ tylko z koszem.

® Napefnic olejem lub ttuszczem, zwracac
uwage na oznaczenia MIN i MAX. Ttuszcz
stopi¢ najpierw oddzielnie.

® Wtyczke urzadzenia wtozy¢ do gniazdka
sieciowego, a wylacznik nastawié na f |
lampka kontrolna zapala sie.

® Nastawi¢ odpowiednig temperature,
lampka kontrolna wytgczy sie, jezeli
urzgdzenie osiggnie nastawiong
temperature.

® Witozy¢ produkty przeznaczone do
smazenia.

® Kosz zanurzy¢ powoli w zbiorniku
i zamkng¢ pokrywe.

Rysunek H-3
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® Po usmazeniu zdja¢ pokrywe, unies¢ kosz
i poczekac, az obcieknie (rysunek H).

® Po zakonczeniu smazenia wyjgc wtyczke
z gniazdka sieciowego.

Zastosowanie twardego
ttuszczu

e Swiezy ttuszcz podzielié¢ na mate kawatki
i stopi¢ w odzielnym garnku z wylewem,
podgrzewac tylko lekko.

® Troche stopiony ttuszcz wla¢ ostroznie do
frytownicy i przykry¢ pokrywa. Nastepnie
podgrzac frytownice do odpowiednigj
temperatury.

Uzywany ttuszcz, ktory stezat we frytownicy

i byt tam przechowywany nalezy podgrzewac

bardzo ostroznie.

® Najpierw naktuc¢ w ttuszczu otwory tyzka
drewniang lub z tworzywa sztucznego.
Zwracac uwage, aby nie uszkodzi¢
elementu grzejnego z termostatem.

® Zamknagc¢ pokrywe i stopi¢ ttuszcz
nastawiajgc najnizszg temperature 160 °C.

Wazne:

Pokrywe trzymac przy tym zamknieta, aby

zapobiec rozpryskiwaniu gorgcego ttuszczu.

Ttuszcz stopiony bezposrednio na elemencie

grzejnym moze pryskac przez zewnetrzna,

twardg warstwe ttuszczu.

Wskazowka:

Po uzyciu schtodzony olej lub jeszcze ptynny

ttuszcz przecedzi¢ przez drobne sitko, wtedy

mozna go dtuzej uzywac. Przecedzony ole;

przechowywac w wyczyszczonej frytownicy

w chtodnym pomieszczeniu albo

w oddzielnym naczyniu w chtodziarce.

A Uwaga

Stary, wzglednie zanieczyszczony ttuszcz lub
olej zapala sie sam przy przegrzaniu, dlatego
nalezy go wymieni¢ we wtasciwym czasie.

W przypadku zapalenia sie ttuszczu nalezy
natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego i zgasi¢ ptomien poprzez
przykrycie zbiornika pokrywa.



Czyszczenie

Jednostki obstugi z elementem grzejnym

nie wolno nigdy zanurza¢ w wodzie ani

wktada¢ do zmywarki do naczyn!

Nie wolno stosowac urzadzen czyszczacych

strumieniem pary.

Nie uzywac ostrych ani szorujacych srodkow

czyszczacych.

® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego
| pozostawi¢ frytownice do ochtodzenia.

® Jednostke obstugi z elementem grzejnym
przetrze¢ wilgotng Scierkg z matg iloscig
tagodnego srodka czyszczacego.

® /biornik ze stali szlachetnej, kosz, pokrywe
I obudowe mozna my¢ w zmywarce do
naczyn.

® Wszystkie czesci doktadnie wysuszyc.

Usuwanie drobnych
usterek

Frytownica nie grzeje, a lampka kontrolna
nie swieci sie.

Frytownica jest przegrzana, wytgcznik
ochronny zadziatat. -> Frytownice pozostawic
do ochtodzenia, a nastepnie nacisnac¢
przycisk reset (rysunek ).

Jednostka obstugi z elementem grzejnym nie
jest wtasciwie zatozona. -> Jednostke obstugi
natozy¢ doktadnie na zebra prowadzace

i weisnacé na dot (rysunek H).

Wskazowki

® Olej/ttuszcz nie przyjmuje podczas
smazenia (od 170 °C) zadnych zapachow
ani smakow. Dlatego mozna smazy¢ po
kolei rozne produkty spozywcze.

® Produktow nie przyprawiac¢ nad frytownica.

® Nie wktadac réwnoczesnie zbyt duzej ilosci
- produkty powinny swobodnie ptywac.
Lepiej podzieli¢ na wiekszg ilos¢ porciil

® Zamrozone produkty: Otrzgsngc 16d i kosz
napetni¢ poza frytownica, aby zmniejszy¢
pryskanie ttuszczu.

® Zamrozong rybe lekko rozmrozi¢. W ten
sposob skraca sie czas smazenia, a ryba
nabierze pieknego ztotego koloru.

® Frytki ze Swiezych ziemniakow muszg byc¢
przed smazeniem osuszone kilkakrotnie
Scierka. Wtozenie do gorgcego ttuszczu
wilgotnych lub zamrozonych produktow
prowadzi do gwattownego pienienia sie
ttuszczu. Dlatego napetniony kosz nalezy
powoli opuszczac do ttuszczu/oleju przy
czym kilkakrotnie zanurzac i wyjmowac.
W ten sposob zapobiega sie wykipieniu
ttuszczu z frytownicy.

® Usmazone produkty osuszy¢ z ttuszczu
papierowg serwetka, lub bibuta.

Usuwanie opakowania
| zuzytego urzadzenia

Starego ttuszczu lub oleju nie mozna
kompostowac, ani wyrzucac do
domowych $mieci. Adresy punktow zbioru
mozna otrzymac w urzedzie miasta lub
gminy.
Niniejsze urzgdzenie oznaczone jest
zgodnie z europejskimi przepisami
mmm 2002/96/EG o zuzytych urzgdzeniach
elektrycznych i elektronicznych (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE). Przepisy te wytyczajg ramowe
warunki zwrotu i recyklingu zuzytych
urzgdzen wazne w catej Unii
Europejskiej.
Aktualne informacje dotyczgce sposobu
usuniecia opakowania lub zuzytego
urzgdzenia mozna uzyskac w punkcie zakupu
urzgdzenia.
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Gwarancja

Dla urzgdzenia obowigzujg warunki gwarancji
wydanej przez nasze przedstawicielstwo
handlowe w kraju zakupu. Doktadne
informacje otrzymacie Panstwo w kazdej
chwili w punkcie handlowym, w ktorym
dokonano zakupu urzagdzenia. W celu
skorzystania z ustug gwarancyjnych
konieczne jest porzedtozenie dowodu kupna
urzgdzenia. Warunki gwarancji regulowane sg
odpowiednimi przepisami Kodeksu cywilnego
oraz Rozporzadzeniem Rady Ministrow z dnia
30.05.1995 roku ,W sprawie szczegolnych
warunkow zawierania i wykonywania umow
rzeczy ruchomych z udziatem konsumentow”.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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TG973..
Swieze produkty Temperatura Waga Przyblizony

w przyblizeniu czas smazenia
Kotlet wieprzowy panierowany 170 °C 140 g 5 minuty
Filet z tososia morskiego, panierowany 170 °C 240 g 3-5 minuty
Duze raki morskie 170 °C 200 g 3-4 minuty
Krazki jabtka w ciescie 180 °C 100 g 3-4 minuty
Pieczarki w ciescie 180 °C 100 g 3-5 minuty
Paczki 170 °C 2-3 sztuki 6-7 minuty
Mate filety z kurczaka, panierowane 170 °C 200 g 7-10 minuty
(Chicken Nuggets), mrozone
Frytki mrozone 170 °C maks. 600 g 11-15 minuty
TG974..
Swieze produkty Temperatura Waga Przyblizony

W przyblizeniu €zas smazenia
Kotlet wieprzowy panierowany 170 °C 300 g 4-5 minuty
Filet z tososia morskiego, panierowany 180 °C 300 g 3-5 minuty
Duze raki morskie 170 °C 300 g 3-4 minuty
Krazki jabtka w ciescie 170 °C 200 g 3-4 minuty
Pieczarki w ciescie 180 °C 200 g 3-4 minuty
Paczki 160 °C 2-3 sztuki 5-7 minuty
Mate filety z kurczaka, panierowane 160 °C 500 g 6-8 minuty
(Chicken Nuggets), mrozone
Frytki mrozone 170 °C maks. 1000 g 8-13 minuty
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Kérjiuik, gondosan olvassa at a hasznalati
utmutatét és orizze meg!

Ez a készlilék nem ipari célokra, hanem
a haztartasban térténé alkalmazasra
készllt.

A hasznalati utasitas kildnbdz6 modelleket
ir le:

TG973.. TG974..
Urtartalom 25| 40|
Teljesitmeény 1600 W 2300 W

Biztonsagi utmutaté

A Aramiitésveszély

A készUléket csakis a tipustablan szerepld
adatok szerint csatlakoztassa és Uzemeltesse.
Gyermekektol tartsa tavol a késziiléket.

A csatlakozovezetéknek és a készuléknek
sérulésmentesnek kell lennie.

A csatlakozovezetéket tartsa tavol forrd
alkatrészektdl és ne huzza at éles széleken.
Minden hasznalat utan - de kilondsen
meghibasodas esetén - huzza ki

a csatlakozodugot.

A veszélyek elkerllése érdekében a készulek
javitasat, példaul a megseérilt csatlakozo-
vezeték cseréjét csak vevdszolgalatunk
végezheti el.

A\ Egésveszély
A készllék egyes részei (pl. a tartaly széle) és
a kilepd g6z nagyon forro lehet.

A keészuleket csak stabil, sik fellleten szabad
hasznalni.

Az olajat és a zsirt ne dntse ki forrd allapotban.

Tiiz esetén sose oltsa vizzel, hanem fojtsa
el a langokat.

Az olajsutére a hasznalat soran allandéan
ugyelni kell!

62

Alkatrészek és
kezeloelemek

H abra
1 Kezelbegység futéssel
a Csatlakozovezeték kabeltartd rekesszel
b Be/ki kapcsold jelzélampaval
¢ Hoéfokszabalyozo
d Fltés termosztattal
e Reset-gomb
2 Nemesacél edény min/max jeloléssel
3 Keészulékhaz fogantyukkal
4 Kosar mozgo fogantyuval
5 Fedél fogantyuval és kémleldnyilassal

Az elsO hasznalat elott
elvégzend6 muveletek

A fritdzt alaposan tisztitsa meg, lasd
a ,Tisztitas” fejezetet, és helyezze egy sik és
szilard fellletre (pl. a konyhai munkalapra).

Altalanos tudnivalék

A fritdzzsirnak jol forrosithatonak kell lennie
(g6zdlgéspont kb. 220 °C).

A sutni valo élelmiszer sutési hdmérséklete
160 °C és 190 °C kdzott van.

Ne hasznaljon hidegen préselt és
keményitetlen olajokat és zsirokat.

Ne hasznaljon szennyezett olajat/zsirt. -
Tlzveszély!

Betolthet6 mennyiség

TG973.. TG974..
Zsir 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
Olaj 1,3-2,51 2,4-40 |

A MIN és MAX jeldlést mindenképp tartsa be.
H abra).

Fontos:

Az olajstitot sose kapcsolja be Uresen.

A készileket csak sutésre hasznalja.



Olajat és zsirt sose keverjunk, mert az olajsuto
tulhabozhat.

A kulonbdzd olaj- és zsirfajtak keverése is
veszeélyes.

Akrilamid-szegény elkészités

A sutni valo élelmiszert ne sététre vagy
barnara, hanem aranysargara susse,

a megégett részeket tavolitsa el. A keményitot
tartalmazo élelmiszereket, kilondsen

a gabonat és a burgonyatermékeket ne siisse
170 °C feletti homérsékleten.

Sates
Fokeént olajat hasznaljon.

Csak behelyezett kosarral stsson a fritbzben.

® Toltse be az olajat vagy zsirt, tartsa be
aMIN és MAX jelolést. A zsirt el6szor
mindenképpen olvassza meg.

® A készuléket dugja be és a kapcsolot allitsa
M g a jelz6lampa vilagit.

e Allitsa be a kivant hémérsékletet,
a jelzdlampa kialszik, amikor a beallitott
hémérsekletet elérte a készllék.

® Tegye be a sutni valo élelmiszert.

® A kosarat lassan engedie le és a fedelet
zarja le.

® Amikor a sutni valo élelmiszer puha, vegye
le a fedelet, emelje ki a kosarat és hagyja
lecsopogni (. dbra).

® Sités utan huzza ki a halozati
csatlakozodugot!

H-13 abra

Szilard zsir hasznalata

® A friss zsirt kissé apritsa fel, és kilon 6blds
edényben nagyon alacsony héfokon
olvassza meg.
® A folyékonnya tett zsirt vatosan ontse
afritdzbe, és a fedéllel fedje le.
Melegitse a fritdzt a kivant hdmérsékletre.
A hasznalt zsirt, ha az a fritdzben szilardult
meg, csak nagyon ovatosan szabad ismét
felmelegiteni.

® El6bb egy fakanallal vagy muanyag kanallal
ovatosan szurjon lyukakat a zsirba.
Ugyeljen arra, hogy a termosztatos f(itést
ne sértse fel.

® Zarjale a fedelet, és a legalacsonyabb
homérsekleten, 160 °C-on olvassza meg
a zsirt.

Fontos:

Ennél a fedelet feltétlendl tartsa lezarva,

a kifroccsenések elkerulésere. A kozvetlenll a

futésnél mar megolvadt zsir kifrdccsenhet

a kllso szilard zsirrétegen keresztul.

Tipp:

Hasznalat utan a kissé lehltétt olajat vagy

a még folyékony zsirt finom szitan szurje at,

atobbszori felhasznalhatosag végett.

Az atszurt olajat a megtisztitott fritdzben,

hlvos helyen tarolhatja, vagy pedig egy kulon

edényben a hitdszekrényben.

/A Figyelem!

A réqi, ill. elszennyez6dott zsirt vagy olaj
tulmelegedéskor meggyullad, ezért az
olajat/zsirt rendszeres idokozdonkeént cserélni
kell. TUz esetén huzza ki a halozati
csatlakozodugot, és az €go olajat/zsirt oltsa el
ugy, hogy a fedéllel elzarja tdle a levegot.

Tisztitas

A kezelbegységet a flitéssel soha
ne meritse vizbe és soha ne tegye
a mosogatogépbe!

Gozuzemu tisztitoval ne tisztitsa.

Ne hasznaljon karcold vagy surolo
tisztitoszereket.

® Hlzza ki a halozati csatlakozoédugot,
és hagyja az olajsutoét lehulni.

® A kezelbegyseget és a futést enyhe
tisztitoszeres nedves ruhaval tordlje le.

® A nemesacél edény, a kosar, a fedél és
a készllékhaz mosogatdégépben tisztithato.

® Valamennyi alkatrészt mindig jol szaritson
meg.
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Mi a teendo izemzavar
eseten

A frit6z nem melegit, és a jelz6lampa nem
vilagit.

A fritéz tulhevdlt, és a tulmelegedés elleni
védelem lekapcsolta. -> Hagyja kihdlni

a fritézt, majd nyomja meg a reset-gombot
. abra).

A kezelbegység a futéssel nem helyesen

van feltéve -> a kezelbegyseget pontosan

a barazdakra illesztve nyomija le (). abra).

Hasznos tanacsok

® Az olaj/zsir sttéskor (170 °C folott) sem
szagot, sem izt nem vesz fel. Ugyanabban
az olajban kilonbdzo élelmiszerek sithetdk
egymas utan.

® A sutnivalo élelmiszert ne izesitse
a fritézben.

® Egyszerre ne tegyen be tul sok sutni valo
élelmiszert - a sutni valo élelmiszernek
usznia kell. Inkabb tébbszor stisson!

® Mélyhutott élelmiszer: a jeget razza le és
a sutokosarat a fritdzon kivul toltse fel,
hogy a zsir frocskolését mérsékelje.

® A mélyhutott halat hagyja kissé kiolvadni.
igy a slités ideje rovidebb lesz, és a hal
szine szép aranysarga lesz.

® A friss burgonyabdl készUld
hasabburgonyat siutés elott torlén szaritsa
meg. A nedves vagy fagyasztott sutni vald
élelmiszer a zsir kilonosen heves
felnabosodasat okozza. Ezért a feltoltott
sUtokosarat lassan engedje le, tobbszor
meritse le és vegye ki az olajbdl/zsirbol.
igy elkerili, hogy a zsiradék kifusson.

® A friss sutni valo élelmiszert konyhai
torl6papirral itassa fel.
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Artalmatlanitas

A hasznalt olaj és zsir sem komposztba,
sem a haztartasi hulladékba nem ontheto.
Erdekl6djon a hatosagoknal, illetve az
onkormanyzatnal a begyitijtéhelyekrol.

A készllék a 2002/96/EG, az
E elektromos és elektronikus hasznalt
mmm KE€SzUlEKEKIOI 520106 (Waste electrical
and electronic equipment WEEE)
europai iranyelveknek megfelelden van
jelolve. Az iranyelvek megadjak a
hasznalt készulékek visszavételenek és
értékesitésének kereteit az
egész EU-ban érvényes modon.
Az aktualis artalmatlanitasi lehetdsegekrol
kerjlk, tajekozodjon a szakkereskedonél.

Garancialis feltételek

A garancialis feltételeket a 117/1991 (IX. 10)
szamu kormanyrendelet szabalyozza. 72 éran
bellli meghibasodas esetén a készuléket

a kereskedelem kicseréli. Ezutan
vevoszolgalatunk gondoskodik az eldirt

15 napon bellli, kdlcsonkészUlék biztositasa
esetén 30 napon bellli javitasrol. A garancialis
szolgaltatasokat a vasarlasnal kapott,
szabalyosan kitoltott garanciajeggyel lehet
igénybevenni, amely minden egyéb
garancialis feltételt is részletesen ismertet.
Mindségtanusitas: A 2/1984. (111.10.)
BkM-IpM szamu rendelete alapjan, mint
forgalmazo tanusitjuk, hogy a készulek
avasarlasi tajekoztatoban kdzolt adatoknak
megfelel.

A muszaki valtoztatasok joga fenntartva!



TG973..
Friss siitni valo élelmiszer Homérséklet hozzavetoleges hozzavetoleges
suly siitési ido
Sertésszelet, panirozva 170 °C 140 g 5 perc
Tengeri lazac, panirozva 170 °C 240 g 3-5 perc
Garnélarak 170 °C 200 g 3-4 perc
Almakarikak palacsintatésztaban 180 °C 100 g 3-4 perc
Csiperkegomba palacsintatésztaban 180 °C 100 g 3-5 perc
Fank 170 °C 2-3 darab 6-7 perc
Csirkefalatok, fagyasztottak 170 °C 200 g 7-10 perc
Hasabburgonya, fagyasztott 170 °C max. 600 g 11-15 perc
font
TG974..
Friss siitni valo élelmiszer Homeérséklet hozzavetdleges  hozzavetdleges
sily siitési ido
Sertésszelet, panirozva 170 °C 300 g 4-5 perc
Tengeri lazac, panirozva 180 °C 300 g 3-5 perc
Garnélarak 170 °C 300 g 3-4 perc
Almakarikak palacsintatésztaban 170 °C 200 g 3-4 perc
Csiperkegomba palacsintatésztaban 180 °C 200 g 3-4 perc
Fank 160 °C 2-3 darab 5-7 perc
Csirkefalatok, fagyasztottak 160 °C 500 g 6-8 perc
Hasabburgonya, fagyasztott 170 °C ;nax 1000g  8-13 perc
ont
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Cititi cu atentie instructiunile de utilizare si
pastrati-le!

Acest aparat este destinat uzului casnic si
nu celui comercial.

Aceste instructiuni descriu diferite modele:

TG973.. TG974..
Capacitate 25| 40 |
Putere 1600 W 2300 W

Indicatii de siguranta

A\ Pericol de electrocutare

Conectati si utilizati aparatul numai conform
indicatiilor de pe placuta indicatoare.

Nu lasati nesupravegheati copii in apropierea
aparatului.

Nu conectati aparatul in cazul in care cablul
de alimentare sau aparatul sunt deteriorate.
Evitati contactul cablului cu piese fierbinti si
tragerea peste muchii ascutite.

Trageti stecherul dupa fiecare utilizare sau in
cazul constatarii unor defectiuni.

Reparatiile la aparat, de exemplu inlocuirea
unui cablu defect, se pot efectua numai prin
intermediul unitatilor service autorizate, pentru
a evita pericolele de ranire.

/A Pericol de arsuri

Unele piese (de exemplu marginea
recipientului) si aburii emanati pot fi foarte
fierbinti.

Utilizati aparatul numai pe o suprafata stabila
si neteda.

Nu turnati uleiul sau untura fierbinte din
recipient.

in caz de incendiu nu stingeti niciodata cu
apa, ci inabusiti flacara.

Supravegheati aparatul intotdeauna in
timpul utilizarii!
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Piese si elemente de
comanda

Fig. B

1 Panoul de comanda cu elementul de
incalzire
a cablu cu lacas de depozitare
b buton de pornire/oprire cu led de control
c selector de temperatura
d element de incalzire cu termostat
e butonul pentru resetare

2 Recipient otel inoxidabil cu marcaje
min/max

3 Carcasa cu manere

4 Cos cu maner mobil

5 Capac cu maner si fereastra integrata

inainte de prima utilizare

Curatati bine friteuza, vezi capitolul
,Curatarea’, si asezati-o pe o suprafata neteda
si stabila (de exemplu suprafata de lucru din
bucatarie).

Indicatii generale

Untura folosita in friteusa trebuie sa aiba un
punct inalt de incingere (punct de fumegare
cca. 220 °C).

Temperatura de introducere a alimentelor
pentru preparare se afla intre 160 °C si

190 °C.

Nu folositi uleiuri si unturi presate la rece si
nesolidificate.

Nu folositi uleiuri/unturi cu impuritati. -
Pericol de incendiu!

Cantitatea de incarcare

TG973.. TG974..
untura 1,2-2,3 kg 2,0-3,5 kg
ulei 1,3-2,51 2,4-40 |

Respectati neaparat marcajele MIN si MAX

(fig. H).



Important:

Nu porniti friteusa fara ulei sau untura. Utilizati
aparatul exclusiv pentru prajire.

in nici un caz nu amestecati ulei cu untura,
deoarece poate aparea spuma.

Amestecarea diferitelor soiuri de ulei si untura
este de asemenea periculoasa.

Prepararea alimentelor cu pastrarea
nivelului de amida acrilica la minim
Prajiti alimentele pana la rumenire in loc sa le
prajiti intens. Tndepérta’;i resturile arse.

Nu prajiti alimente care contin mult amidon,
indeosebi cereale si produse din cartofi la
temperaturi mai mari de 170 °C.

Prajire fig. B3

Pentru prajire folositi pe cat posibil ulei.

Prajiti numai in cos.

® |ntroduceti uleiul sau untura, respectati MIN
si MAX. Daca folositi grasime topiti-o in
prealabil separat.

® |ntroduceti stecherul in priza si fixali
selectorul in pozitia {13 ledul de control se
aprinde.

® Selectati temperatura dorita, ledul
de control se stinge in momentul in care s-a
atins temperatura selectata.

® Introduceti alimentele pentru prajire.

® Introduceti cosul incet si inchideti capacul.

® Dupa terminarea prajirii deschideti
capacul, ridicati cosul si lasati-l sa se
scurga (fig. H).

® Dupa prajire trageti stecherul.

Folosirea grasimilor solide

® Maruntiti grasimea proaspata si topiti-o
intr-un castron separat cu cioc de turnare,
la temperatura foarte scazuta.

® Turnati grasimea topita cu atentie in
friteuza si inchideti capacul. Incalziti friteuza
la temperatura dorita.

Grasime care s-a solidificat in friteuza si a fost

pastrata acolo, trebuie reincalzita cu foarte

mare atentie.

® Prima data intepati cu atentie cateva gauri
in grasime cu ajutorul unei linguri din lemn
sau material plastic. Evitati deteriorarea
incalzitorului cu termostat.

L Tnchide’;i capacul si topiti grasimea la
temperatura minima de 160 °C.

Important:

Lasati capacul inchis tot timpul, pentru a evita

stropirea. Grasimea care s-a topit direct langa

elementul de incalzire poate sa strapunga

stratul solid de grasime de la suprafata.

Recomandare:

Dupa folosire filtrati uleiul racit sau grasimea

in stare inca lichida printr-o sita fina pentru

a o putea folosi de mai multe ori. Pastrati uleiul

filtrat fie intr-o incapere racoroasa in friteuza

curatata, fie intr-un vas separat in frigider.

A Atentie

Grasimea veche sau uleiul vechi respectiv
cu impuritati se pot aprinde cand se
supraincalzesc, de aceea schimbati
uleiul/grasimea la timp. In caz de incendiu
trageti stecherul si inabusiti flacara
uleiului/grasimii inchizind capacul.

Curatarea

Nu introduceti niciodata panoul de

comanda cu elementul de incalzire in apa

sau in masina de spalat vase!

Nu folositi aparate de curatat pe baza de

aburi.

Nu folositi prafuri de curatat caustice sau

abrazive.

® Trageti stecherul si lasati friteusa sa se
raceasca.

® Stergeti panoul de comanda si elementul
de incalzire cu o carpa umeda si un
detergent slab.

® Recipientul inoxidabil, cosul, capacul si
carcasa se pot spala in masina de spalat
vase.

® Dupa fiecare curatare stergeti toate piesele
Cu O carpa uscata.
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Defectiuni minore -
ce este de facut?

Friteuza nu incalzeste si becul de control
nu se aprinde.

Friteuza a fost supraincalzita si protectia de
supraincalzire s-a declansat. -> Lasati friteuza
sa se raceasca, apoi apasati butonul de
resetare (fig. ).

Panoul de comanda cu elementul de incalzire
nu au fost asezate corect —> Fixati panoul de
comanda exact pe caneluri si apasati-l in jos

(fig. H).

Recomandari

® Uleiul/grasimea la prajire (incepand de la
170 °C) nu capata nici miros nici gust.

Cu acelasi ulei se pot praji succesiv
alimente diferite.

® Nu condimentati alimentele pentru prajire
deasupra friteuzei.

® Nu introduceti prea multe alimente odata -
alimentele trebuie sa pluteasca.

Se recomanda prajirea in mai multe etapel!

® Alimente congelate: indepartati gheata i
introduceti alimentele in cos in afara
friteuzei pentru a reduce improscarea
grasimii.

* in cazul pestelui congelat |asati-l sa se
decongeleze putin. Astfel se reduce durata
de prajire si pestele capata o culoare
frumoasa, rumena.

* fnainte de préjire tamponati cartofii pai din
cartofi proaspeti cu o carpa. Introducerea
alimentelor umede sau congelate duce la
spumare deosebit de intensa. De aceea
introduceti incet cosul cu alimentele,
scufundati-l in ulei/grasime si scoateti-l de
mai multe ori. Astfel se evita iesirea grasimii
din recipient.

® Tamponati alimentele proaspete cu hartie
de bucatarie.
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Reciclarea

Uleiul vechi/grasimea veche nu trebuiesc
depuse nici la deseurile biologice nici la
cele menajere. Rugam sa va informati la
administratia locala in legatura cu locurile
de colectare.

Acest aparat este marcat
corespunzator directivei europene
|

2002/9/CE in privinta aparatelor
electrice si electronice vechi (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE). Directiva prescrie cadrul
pentru o preluare inapoi, valabila in
intreaga UE, si valorificarea aparatelor
vechi.

Referitor la modalitatile actuale de reciclare
rugam sa va informati la magazinul de
specialitate.

Garantie

Valabile sunt conditiile de garantie stabilite
de reprezentantele noastre nationale
responsabile in tarile respective.

Aceste conditii pot fi solicitate la magazinul
de specialitate la care ati cumparat masina
sau direct la reprezentanta noastra nationala.
Pentru a beneficia de drepturile de garantie
in orice caz este necesar sa prezentati actele
de cumparare.

Drept rezervat pentru modificari.



TG973..
Alimente proaspete pentru prajire Temperatura Greutatea Timpul
aproximativa aproximativ
de prajire
Snitel de porc pane 170 °C 140 g 5 min.
Somon de mare pane 170 °C 240 g 3-5 min.
Creveti 170 °C 200 g 3-4 min.
Felii de mar pane 180 °C 100 g 3-4 min.
Ciuperci pane 180 °C 100 g 3-5 min.
Langosi 170 °C 2-3 bucati 6-7 min.
Bucatele de pui prajite, congelate 170 °C 200 g 7-10 min.
Cartofi pai congelati 170 °C max. 600 g 11-15 min.
TG974..
Alimente proaspete pentru prajire Temperatura Greutatea Timpul
aproximativa aproximativ
de prajire
Snitel de porc pane 170 °C 300 g 4-5 min.
Somon de mare pane 180 °C 300 g 3-5 min.
Creveti 170 °C 300 g 3-4 min.
Felii de mar pane 170 °C 200 g 3-4 min.
Ciuperci pane 180 °C 200 g 3-4 min.
Langosi 160 °C 2-3 bucati 5-7 min.
Bucatele de pui prajite, congelate 160 °C 500 g 6-8 min.
Cartofi pai congelati 170 °C max. 1.000g 8-13 min.
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BHumaTenHo npoyeTteTte M 3anaseTe
ynbTBaHeTO!

To3u ypea e npeaHa3HayeH 3a
ynotpeba B AOMaKuHCTBOTO, a He 3a
NPOMUILIIEHO NPUSIOXKEHMe.

ToBa ynbTBaHe 3a ekcnnoaTauuAa ornvcsea
HAKONKO pasnunyHn mMoaena:

TG973.. TG974..
Obem 2,5 n. 40 n.
Mol HocT 1600 W 2300 W

Yka3zaHuAa 3a
6e3onacHocCT

/A OnacHocT OT TOKOB yaap

YpeabT La ce BK4YBa KbM MpexaTta
N ja ce ekcnnoaTupa camo

B CbOTBETCTBME C YyKasaHuATa Ha
Tabenaral

Ja He ce ponyckaT nfeua LO ypeza.
N3non3eante camo ako ypeabT

N 3axpaHBawunAT Kaben He ca
NOBPELEHMN.

MNazeTe kabena pane4 OT ropewm Hactu
N He ro AbprnanTte npe3 ocTpu pbbose.
N3knio4BanTe OT wencena cnen BcAKa
ynotpeba unu npu nospena.

3a ha ce npenoTBpaTAT €BEHTyasHU
HapaHABaHWA, PEMOHTHM paboTn no
ypeaa, KaTo Hanpumep noaMAHa Ha
noBpeleH 3axpaHBal, Kaben, TpAbsa na
Ce M3BbpWBAT CaMO B Hal OTOpU3MpaH
cepBus.

/A OnacHocT OT uarapsaHe

HacTtute Ha ypena (Hanpumep pbba Ha
pe3epBoapa) U usnusawarta OT Hero
napa moraTt ga 6baaT MHOro ropeum.
PaboTteTe c ypena camo BbpxXy paBHa
n ctabunHa MNOBBPXHOCT.
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He wusnuBanTe onvMoTO M MasHMHaTa
JOKaTo ca olle ropeum.

B cny4an Ha noXxxap HUKora He racete
C BoAa, a 3aayuweTe njaaMmbUUTE.
BuHarn HabniopaBanite copuUTIOpPHUKA
no epeme Ha paborTa!

YacTu u cpeacTea 3a
ynpasJieHue

cour. H
1 O6cnyxBal, enemMeHT C Harpesaten

a 3axpaHBalw, kaben ¢ MACTO 3a
npubuvpaHe Ha Kabena
b ByToH Bkn./V3kn. ¢ KOHTpoOJiHa
namna
¢ Perynatop 3a TemnepaTypaTta
d HarpesaTten
e bytoH RESET
2 Cba oT 6GnaropofHa cToMaHa
¢ obo3Ha4eHre min/max
3 Kopnyc c ApbXKU
4 KowHnua c noaBmXHa ApbXXKa
5 Kanak ¢ apbXxka M nposopye

Npeaun nbpBaTa
ynoTtpeba

Mo4nctete xy6aBo CpuUTIOPHMKA (BMXK
rnaBa «[llo4nucTBaHe») MU ro nocTtaBeTe
BbpXy paBHa M HeENoABMXHA MOBBPXHOCT
(Hanpumep paboTHUA KYXHEHCKM MJoT).

O6wun ykasaHuA

MasHuHaTa 3a dopuTiopHUMKa TpAbBa Aa
MOX€e Ja Ce 3arpABa Ha BMCOKa
TemnepaTypa (TO4Ka Ha ropeHe OKOono
220 °C).

TemnepaTtypata Ha obpaboTBaHe Ha
NPOAYKTUTE 3a NbpxeHe TpAbBa Aa

e mexay 160 °C n 190 °C.

He wanonseante CTyAeHO npecoBaHu

N HEXMAPVPAHN MasHUHU U OnuO.

He w3nonseante 3amMbpceHO
onno/mMasHnHa — OnacHocT OT rnoxap!



Konun4yectBO 3a NbJIHEHe

TG973.. TG974..
MaznunHa 1,2-2,3 kg cm  2,0-3,5 kg cm
Onuo 1,3-2,5 | cm 2,4-40 | cm

3aabHKUTENHO chna3BanTe
obozHayeHnAaTa MIN n MAX (dur. H)
BaxHo:

Hukora He BKno4BanTe OPUTIOPHKKE,
ako e npaseH. M3nonsBante ypeda camo
3a MbpXKeHe.

Hukora He cmecBanTe OiMO M MasHUHa,
MasHMHaTa MOXe Aa W3KUMW.

Jopn cmecBaHeTO Ha pas3nn4yHW Mo BuA,
MasHVHU UM ONIMO € onacHo.

be3akpunammaHo nNpPUroTeBAHe
N3nbpxBanTe npoaykKTUTe A0 3naTUCTO
XBNTO, @ HE A0 TbMHO XBATO UAM AOPU
KadABO, OTCTpaHABaWTe u3ropennte
ocTaTbun. lpoaykTnTe, ChbabpXKalLn
HUwecTe, ocobeHO 3bpPHEHU N KapTodeHu
NPOAYKTWN, HE NbpXeTe npu
TemnepaTtypa, Haasuwasawa 170 °C.

MbpxeHe ur. B3

MpenopbynTenHo e Aa u3nonseate OnMo.

N3non3eante dopuTIOpHMKA camMo KoraTo
€ MnocTaBeHa KoWHuuaTa.
® [locTaBeTe ONMO WM Ma3HUHA,
cnaszsante obo3Ha4dennATa MIN
n MAX. 3aabmxutenHo
npeaBapuTenHo pasToneTe OJMOTO.
® Bknwo4eTe ypeLa KbM MpexxaTa
N NocTaBeTe wantepa

B nonoxxenue L', KoHTponHaTta
namna cseTBa.

®* |136epeTe XXenaHaTa Temnepartypa,
KOHTpOJSiIHaTa namMmna wu3racBa BegHara
cliel KaTto e jocTurHaTta usbpaHaTa
TemMnepartypa.

® [locTaBeTe MPOAYKTUTE, KOUTO LLe
MbpXXUTE.

® Jleko HaknoHeTe KolHWULATa
1 3aTBOpeTe Kanaka.

® Cnea KaTo MPOAYKTUTE ca W3MbPXKEeHW
cBafeTe Karaka W rm ocrtaBeTe ja ce
oTuenAT (cowr. H).

® Cnel NpUKNioYBaHe Ha MbPXXEHETO
U3Kno4eTe lercena OT KOHTakKTa.

N3non3esaHe Ha TBBLPAMU
Ma3HUHU

® PaszapobeTe Ha Manku napdHeHua
npAcCHaTa MasHWHa W A pasToneTe
B OTAENeH CbA C W3MbKHANO AbHO
NpyM HUCKa TemnepaTypa.

® PasToneHaTa Ma3HMHa u3cuneTe
BHUMATENHO BBLB OPUTIOPHMKA
N 3aTBopeTe C Kanaka. Cera Be4e
3aTonneTe (PpUTIOPHMKA A0 >XefaHaTa
Temnepartypa.

N3non3saHata MasHWHaA, KOATO ce
e BTBbpAuna BbB (OPUTIOPHUKA W
€ CbxpaHABaHa Tam, TpAbGBa Aa ce
3aTonfiA MOBTOPHO MHOIO BHMMAaTEJSHO.
®* [lbpBO C AbpBEHa MM nnacTMacosa
nbXuua MHOMTO BHUMATENHO
HanpaBeTe AYMNKM B MasHMHaTa.
KaTo npu ToBa BHMMaBanTe Aa
He MnoBpeauTe HarpeBaTenA
n TepmocTara.
® 3aTBoOpeTe Karaka 1 cnep ToBa
pasToneTte MasHuHaTa Mpu HUCKa
TemnepaTtypa 160 °C rpaayca.
Ba)xHo:
KanakbT BuMHaru TpAGBa Aa € 3aTBOpPEH,
3a Ja He npbcka MasHuHaTa.
PasTonABaHaTa AMPEKTHO BBPXY
HarpeBaTefiA MasHMHa MOXe Aa npbecka
N Npe3 ropHWA HepasToneH CJoN.
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CoBeT!

Cnen KaTo CBbpWUTE C MbPXEHETO
npeueneTe neko oxflageHata MasHUHa
npe3s uHO cUTO, 3a Aa MOXeTe JAa
A n3nons3eaTe Mo-AbJIr0 BpeME.
MNpeueneHoTo ONMO CbXpaHABanTe

B MOYMCTEHUA COPUTIOPHUK B XNagHO
nomMelLeHne Unu B OTAENIeH Cbj,

B XnaAuiHUKa.

/A BHUMaHue

CTapoTo, CbOTBETHO 3aMbPCEHOTO OO
UM MasHUHa ce Bb3nnameHABaT camu
npy 3arpABaHe, 3aToBa M NoAMEHANTe
no-4yecto. B cnyyai Ha Bb3nnameHABaHe
n3BajeTe lencena OT KOHTaKTa

M 3araceTe roOpAULOTO OfMO UK
MasHMHaTa KaTo 3axNynuTe C Kanaka.

NMNo4yucreaHe

Hukora He noTanAanTe BBLB BOAA
obcnyXxBawoTo TAJNIO C HarpesaTesA
M HEe TM MUINTE B MUAJIHA MawuHa!
He usnonseante napo4vuctadkal
Ja He ce usnonseaT abpas3vBHU
N N3NCKBAlLM TbpKaHe Mo4MCTBalLU
CpeacTBa.
® li3BajeTe wencena OT KOHTaKTa
N ocTaBeTe (PpUTIOPHMKA [a WU3CTUHE.
® 3abbpcBanite o6CnyXBalwoTo TANO
C HarpeBaTefiA C BhaXxHa Kbpna
M C MeK npenapat 3a Mno4MCcTBaHe.
® CbabT OT GnaropogHa cToMaHa,
KoWwHMLATa, KanakbT U KOpnyCcbT

mMorat ga ce MUWAT B MUWAJNIHA MallnHa.

® BuHaru noacywaBaiTe Aob6pe BCUHKM
4acTu.
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NoBpepa! Kakeo aa
npaBum?

PpUTIOPHUKBLT He 3arpasa
M KOHTpoOJIHaTa namna He ceeTBa!

PpUTIOPHUKBLT € Oun nperpAtT u ce

e BKMo4ufia 3awurtarta cpeuy
nperpABaHe —> oOcCTaBeTe (OPUTIOPHMKA
Aa n3ctmHe u HatucHete OyToHa RESET
(dowr. HI).

OG6cnyXBawoTo TANO W HarpeBaTenAaT He
ca rnocTtaBeHW MpPaBUAHO —> MoOCTaBeTe
obcny>XBawoTo TANO MPaBUIHO BbPXY
BOAEWWTE MNacTVHU N rO HaKJIoOHeTe
Hagony (cpur. H).

CbBeTH!

®* [lpn nbp)XXeHe onMoTo/MasHMHaTa
(Hap, 170 °C) He noemaT HUTO
MUPU3MN HUTO MpPUBKYC. B enHo
M CbLWO ONMO MoraT Aa ce mbpxaTt
efHn cren Apyrv pasnn4Hu
XpaHUTENHW MNPOLYKTMW.

® He cnaranTe noanpaBKW Ha
NPOAYKTUTE, KOUTO MbpXuUTe,
Hagn PpUTIOPHKKA.

® He nNoCTaBANTE HaBEAHBX [OJIAMO
KONN4EeCTBO MPOAYKTU 3a MbpXKeHe —
npoayktute TpAbGBa Aa nnyeBaT
cBobogHO B MasHuHaTa. [lo-pobpe
M U3MbPXETE Ha HAKONKO MbTu!

® J1bnboKo 3amMpaseHu XpaHUTeSHU
npoAykTn: MaxHeTe neja mn
NnocTaBeTe B KoWHMLATA 3a MbpXeHe
N3BbH (PPUTIOPHMKA, 3a Aa HamanuTte
NPbCKAHETO Ha MasHuHaTa.

® [Jlvnboko 3ampaszeHaTa puba ocTaBeTe
neko pa ce pasmpasu. 1o To3n Ha4qumH
ce HamanfABa BpPEMETO 3a MbpXKeHe
n pubata ce u3nbpxBa B Xxybas
31aTHO-XBbAT UBAT.



®* Jlbnboko 3ampaseHuTe kapTodun 3a
Mbp>XeHe TpAbGBa npeaBapuUTeNHO Aa
ce 0oTuelAT BbpPXY Kbpra.
MocTaBAHETO Ha MOKpWU MK
3aMpaseHn MPOAYKTU 3a MbpXKeHe
BOAM OO MHOro cunHo obpasyBaHe Ha
nAHa Ha MasHuvHaTa. 3aToBa MbiHaTa
C MPOAYKTU KOoWHMLATa 3a MbpXXeHe
TpAGBa HeKonkokpaTHO 6aBHO Aa ce
noTonn B ONMOTO/MasHMHaTa U cneg
ToBa OTHOBO Aa ce m3Bagu. Mo To3m
Ha4“H ce npenoTBpaTABa MPenMBaHeTO
Ha MasHuHaTa.

® [lpecHUTe MPOAYKTM 3a MbpXXeHe
NoACYlWeTe C KyxXHeHcKa xapTuA.

N3xBBbpaaHe Ha
oTnaasuuTe

M3non3eaHnute osAMO U Ma3HWHA He
TpAGBa Aa ce U3XBBLPNAT Ha 6okKnyka
Wi C ApYrute AOMAaKUHCKU OTnaabuw.
OcBepomeTe ce B obwmHaTa 3a
Ha4YvMHUTE 3a U3XBBbPJIAHE Ha
Ma3HUHUTE.

Toa3n ypen e obo3Ha4veH
:g B CbOTBETCTBME C AUPEKTVBA
=mm 2002/96/EG Ha EBponeunckua Cbio3
3a enekTpo- U EeNEeKTPOHHU ypeau
(waste electrical and electronic
equipment — WEEE).
AvpekTnBata onpenena
pamMkaTa Ha W3MCKBAHWATA,
BaimaHn 3a EC, oTHocHO
BPbULAHETO U PeunKIMpaHeTo
Ha M3Mnosi3BaHUTe Yypeaw.
3a aKTyanHuTe Ha4uMHU 3a U3XBbpJiAHE
ce UVHdopMupanTe npu BawwvA Tbprosew!

MapaHuunA

3a TO3M ypen ca BalMoHW YCNoOBUATA
3a rapaHuuAa, KouTo ca uspaneHu oT
HawuTe npeacTaBUTENCTBa B CbOTBETHaTa
cTpaHa. lMoapobHocTn we Bu pape
BawnAa Tbproeeu, OTKbLAETO CTe
3akKynunu ypena, rno BCAKO Bpeme
npun 3anutBaHe TO Bawa cTpaHa.

MNpn nanonssaHe Ha rapaHUuATa

Ha ypena e HeobxoaMMO BBbB BCEKMU
cnyyan pa npeactasute benexkaTa
3a nokynkara.

3anassamMe CKU MpPaBOTO Ha MPOMEHW.
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TG973..

MpecHu npoaykTu 3a NbpXeHe Temnepatypa MNpubausautenHo MpubansuTesnHo
Terno Bpeme 3a
NbpXXeHe
CBUMHCKM wWwHUUenn — nanvpann 170 °C 140 rp. 5 MuH.
EsepHa cbomra — naHupaHa 170 °C 240 rp. 3-5 MUH.
Kpanckn ckapuan 170 °C 200 rp. 3—4 MUH.
A6BbnKoBM Kpbr4eta B TECTO 180 °C 100 rp. 3—4 MUH.
MNe4ypkn B TecTo 180 °C 100 rp. 3-5 MuH.
MoHW4KN 170 °C 2-3 nap4eTta 6—7 MUH.
MNunewkn 6yT4eTa 170 °C 200 rp. 7-10 MUH.
3ampaseHn Kaptodu 3a 170 °C Makc. 600 rp. 11-15 MuH.
MbpXXeHe
TG974..
MpecHu npoaykTu 3a nbpxeHe Temnepatypa MNpu6ausautenHo MpubnansuTtesnHo
Terno Bpeme 3a
NbpXXeHe
CBMHCKM wWwHUUEeNM — nanvpann 170 °C 300 rp. 4-5 MUH.
E3epHa cbomra — naHupaHa 180 °C 300 rp. 3-5 MUH.
Kpanckn ckapuan 170 °C 300 rp. 3—4 MUH.
A6BbnKoBM Kpbr4eta B TECTO 170 °C 200 rp. 3—4 MUH.
MNe4ypkn B TecTo 180 °C 200 rp. 3—4 MUH.
MNoHW4KM 160 °C 2-3 nap4yeTa 5—7 MUH.
MNunewkn 6yTt4eTa 160 °C 500 rp. 6—-8 MUH.
3ampaseHn kapTocn 3a 170 °C makc. 1.000 rp. 8-13 MuH.

Mbp>KeHe
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MpouTuTe, NoXKanyncra, BHUMaTENIbHO
3Ty MHCTPYKUMIO MO 3KCnayaTtauum

U cOXpaHUTe ee B HaAeXHOM mecTe!
3T1oT 6bITOBOM NpUbOpP He
npeaHa3Ha4eH AJIA NPOMbIWIIEHHOrO
MCMNOJIb30BaHUA, UM MOXXHO
NoJIb30BaTbCA TOJIbLKO B AOMallHEM
XO3ANCTBe.

B AaHHOM WMHCTPYKUMM OMMCbIBAIOTCA
pasnnyHble MOLENN TOCTEPOB:

TG973.. TG974..
Ob6bem 25 n 40 n
MolHocTb 1600 Bt 2300 BT

Yka3zaHua no
6e3onacHoCcTN

/A OnacHoCTb nopa)keHuA
ANIEKTPNHECKUM TOKOM!

JaHHbIn 6biITOBON MNpubop crneayet

noakKnyaTe K SNEeKTPU4eCcKon po3eTKe

N 9KCNyaTUpoBaTb TONBKO C Y4ETOM

JAaHHbIX, MPUBEAEHHbIX Ha TUMOBOW

Tabnunyke.

He noanyckante netent 6av3Ko

K KocpeBapke.

BbiTOBbIM MPMOOPOM MOXKHO

nosfb30BaTbCA TOMBKO B cCly4ae,

eCcnnm OH caM 1 ero CeTeBOW WHYpP

He MOBPEXAEHbI.

Jepxute ceTeBon WHyp noaanble OT

ropA4Mx petanerM u noctapanTecb He

noBpeanTb ero o6 ocTpble Kpas.

Bunky n3 poseTku crnepyet u3BfieKaTb

nocne Kaxaoro WucCronb3oBaHUA ObITOBOro

npubopa unn B cny4ae BO3HUKHOBEHVA

HENCNpPaBHOCTM.

Bo usbexaHue onacHbIXx cuTyauun

peMOHT npubopa (HanpuMmep, 3ameHa

NOBPEXAEHHOIO CETEBOro LWHypa)

LOJKEH MPOBOAUTLCA TOJILKO

B YMNOAHOMOYEHHOM HaMU CEPBUCHOM

LeHTpe.

/A OnacHocTb nony4eHna oxkora!
Jetann npubopa (Hanpumep, Kpau
eMKOCTN), a TakKXe MogHMMawWmnca 13
Hero nap MoryT OblTb OYeHb FOPAYUMMW.
MpnbopoM MOXHO MOJNIb30BaTbLCA TOJLKO
B Cny4ae, ecnm OH YCTaHOBMEH Ha
MPO4YHOM U POBHOM MOBEPXHOCTM.
Henb3Aa cnvBaTb pacTuUTenNbHoe Machno
N XXUP B ropAYEM COCTOAHUN.

B cny4ae noxxapa HuKorga He racurte
naama BOAOW, a HakpouTe ero
yem-nmb60o, 4TOo6LI OHO CcamMoO noracno.
Hukorpa He ocTtaBnante paboTyrowyio
chpuTiopHuuy 6e3 npucmoTpal!

HNeTann n 3nemMeHThl
ynpasJsieHuA

PucyHok H

1 Bnok ynpaBfieHuA C CUCTEMOM Harpesa
a CeTeBOM WHYp C OoTAenNeHnemM AnA
ero xpaHeHuA
b BbiknioyaTtenb (BKJ./BbIKI.)
C KOHTPOMNbLHOM NamroYkKom
c PerynAatop TemnepaTtypbl
d Cuctema HarpeBa C TepMOCTaTOM
e KHornka cbpoca
2 EMKOCTb M3 Hep)kasewuwen cranu
C MapKMpoOBKOW «min/max»
Kopnyc ¢ py4kamu
KopanHa Cc MNOABMXXHOW pPy4KON
5 Kpbllwka ¢ pyyHKon U CMOTPOBbLIM
OKOLWKOM

B W

lNepea nepBbIiM
UCMoJib30BaHNEM

TwartenbHO MNOYUCTUTE COPUTIOPHULLY
(cm. pa3pen «Huctka») M noctaBbTe ee
Ha POBHYK W MPOYHYK MOBEPXHOCTb
(Hanpumep, CTONEWHMULY KYXOHHOrO
cTona).
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O6waa wHdopmauuna

PpuTiop AO0XKeH ObITb NpurogeH AnA
HarpeBa A0 BbICOKOM TemnepaTypsl
(TemnepaTypa obpasoBaHuA AblMa OK.
220 °C).

3Ha4deHne TemrepaTypbl, MPU KOTOPOU
NPOAYKTbl MUTAHMA CReAyeT 3arpyxaTb
BO (PpUTIOPHULLY, NEXUT B Auana3oHe oT
160 °C po 190 °C.

Henb3A ucnonb3oBaTb HEOTBEPXKAEHHbIE
pacTuTenbHble Macna XoJIo4HOro
npeccoBaHVA U HEOTBEPXAEHHbIE XXVPbI.
He wvcnonb3yinte 3arpA3HeHHble
pacTuUTenbHble Macna>kKupbl —
Nno>xapoonacHoCTb!

KonuyecTBo 3arpy»aemoro >upa
WU pacTUTeNbLHOro Macna

TG973.. TG974..
Xup 1,2-2,3 kr 2,0-3,5 kr
PacTtutenbHoe 1,325 n 24-40 n
Macno

ObazaTenbHO cneaute 3a TeMm, 4Tobbl
YpPOBEHb Macna He onyckancA Huxe
MapknpoBku «MIN» 1 He nogHumancaA
Bblwe MapkupoBkn «MAX» (pucyHok H).
3TO Ba)HO:

HUKOrAa He BKIYanTe MOPOXKHIOK
GopuTiopHULY. Wcnonb3ynte anekTpo-
npubop TONbLKO ANIA NoAXkapuBaHuA
NpoAYyKTOB BO ppuTiope.

Hvkoraa He cMmewuBanTe pacTUTESNIbHOE
Macno 1 XXup, Tak Kak CMeCb MOXeT
CUNbHO BCMEHUTBLCA U MNepennTbeA 4epes
Kpan dopUTIOPHULbI.

OnacHoO Takxe cCMewuBaTb pasfinyHble
copTa pacTUTESIbHbIX Macen U XXVpOoB
Mexay cobow.

/6

MpuroTtoBsieHNe C MOHMKEHHbIM
obpa3oBaHuem akpunamuaa
MNpoayKTbl cneayeT noa)kapmBaTb He
A0 TEeMHO-KOpU4HEBOro LuBeTa, a Ao
30JI0OTUCTO-XENToro, MoAropesuue
ocTaTKu creayeT yaanuThb.
Kpaxmanoconep>kauive npoayKThbl
nUTaHnA, oCOBeHHO MNPOAYKTbl U3 3epHa
N KaptodpenAa, HUKoraa He cnepyet
noa)kapmeatb BO (ppuTiope, HarpeTom
[0 TemnepaTypbl cBblwe 170 °C.

Noa>xapuesaHne BO
dpuTiope Pucynkv B0

Jlydqwe wucnonb3oBaTb ANA 3TON LEeu
pacTuTenbHoe Macho.
PpUTUPYNTE MNPOAYKTbI TONBLKO CO
BCTaBMIEHHOW KOP3VHOW.
® 3arpysute BO (PpUTIOPHULLY
pacTuTenbHoe Macno unn »Xup,
yy4ntbiBaA MapkupoBKy «MIN»
n «MAX». lNepen aTuM Xup cnepyet
0b6A3aTenbHO pacTonUTb OTAESNBHO.
® [loaknounte npubop K cetn
N nepesBeanTe BbIKMOYaTENb

B monoxeHve L': 3aroputca
KOHTPOJIbHaA namro4ka.

® YcTaHoBUTEe HeobxoAMMYIO
TemMnepaTypy; Kak TOJIbKO 3Ta
TemnepaTtypa OyneT AOCTUrHyTa,
KOHTPOJIbHaA namro4yka rnoracHer.

® 3arpyauTe npenHasHadeHHble AJA
dopuTUPOBaHMA MPOAYKThI.

® MeaneHHO oOnycTuUTe KOP3WHY
C NpoAyKTamu BO (PpuUTIOp U 3aKpouTe
GOPUTIOPHNLLY  KPBIWKOWA.

® Kak TONbKO MPOAYKTbl MoAXapATcA
[0 FOTOBHOCTU, CHUMUTE KPBbILWKY,
NPUNOAHNUMUTE KOP3WHY W paunTe
puTiopy cTeudb (pucyHok ).

® [lo OKOH4aHuM noAxkapvBaHuA
N3BNEKNTE BUNKY W3 PO3ETKW.



Mcnonb3oBaHue TBEpAOro
Xupa

® TBepabli XMp cneayetT HeMHOro
M3MENbYNTE N PacTOnNUTb MPU OYeHb
HU3KOW TemnepaType B OTAENbHOW
nocye C HOCMKOM ANA chnvBa
pacTOMNeHHOro Xupa.

® OCTOpPOXXHO rnepenenTe pacTOMNEHHbIN
NP BO (hpuUTIOpHULY U 3akpouTe ee
Kpblwkon. Tenepb HarpevTte
opUTIOPHMLY A0 HeobxoAnMOoMu
TemMnepaTypbl.

Ncnonb3oBaHHbIN XKMP, KOTOPbLIN XpaHWICA

BO ppuTIOpHMLLE B OTBEPLEBLIEM

COCTOAHUK, cneayeT MOBTOPHO HarpesaTb

O04eHb OCTOPOXHO.

¢ CHa4ana c MNOMOILbIO AepeBAHHON WK
NnacTMaccoBOM NOXKWM npoaenanTte
B XXupe oTBepcTuA. Cneaute 3a TeMm,
4TO0Obl HE MOBPEAUTb MpU 3TOM
CUCTEMY HarpeBa C TEPMOCTaTOM.

® 3akponTe PpUTIOPHULY KPbIWKOM
N 3aTeM pacTaniuBanTe Xup npu
camMon HU3KOW TemnepaTtype,
KOTOPYIO MOXXHO YycTaHoBUTb (160 °C).

3TO BaXKHO:

Mpn atom, BOo u3bexxaHue
pa3bpbI3rnBaHNA XXuUpa, KpbIWKY
dopuTIOpHMUBI BCeraa cneayeT AepxaTb
3aKpblTON. Tak Kak »Xup, HaxoAAwWncA
HENoOCpPeACTBEHHO Y CUCTEMbI Harpesa,
pacnnaenAeTcA ObicTpee U MOXeT
BbINJECKMBATLCA Hapy>Xy 4Yepe3 BepXHUN
CNnoi ele TBEPAOro wupa.
PekomeHpauus:

MNocne wucnonb3oBaHWA HEMHOro
OXNIaXXAEeHHOe pacTUTeNbHOE Macno unm
ele pacToMfEHHbIN XUp cneayeT
npoueanTb 4Yepe3 CUTO C MESIKUMMU
oTBepCTUAMK, 4TOObI OPUTIOPOM MOXKHO
6bIn0 nosb3oBaTbCA Halwe. [MpoueXXeHHbIN
dopuTiop (pacTuTenbHOE Macno) cnepyet
XpaHUTb UM B OYMLLEHHOW rochne
NCnoNb3oBaHNA OPUTIOPHULLE

B MNpOXNagHOM MOMEeLWeHNNn Unu

B OTAENbHOM MnocyAe B XOMOAWUNbHVKE.

/A BHumanvne

Ctapbin man 3arpA3HEHHbIN OpUTop
(KMp wmnn pacTutTenbHoe Macno) npu
neperpeBe CcamMonpou3BOSIbHO
BOCMSIaMeHAETCA, MO3TOMY €ero
HeobX0ANMMO CBOEBPEMEHHO 3aMEHATD.
B cnyyae BO3ropaHuA W3BNEKUTE BUSIKY
N3 PO3ETKM M noracute ropAwmn
dopuTiop (KMp/pacTUTENbLHOE Macho)
nyTeM HakKpbiBaHNA OPUTIOPHNLLbI
KPbILWKOMN.

Yucrtka

Bnok ynpaBneHuAa ¢ cucteMon HarpeBsa

HUKOrAa Hesnb3A norpyXatb B BoAy

WM MbiTb B MOCYAOMOEYHOM MawuHe!

AnA 4nCTKM YanHWKa Henb3A

MCMoNb30BaTb MapPOOHUCTUTESb.

Henb3A nonb3oBaTbCA CUNbHOAEWNCTBYHO-

WM nnn abpasvBHbIMU  HUCTALLMMU

cpeacTBamMm.

® lI3Bnekute BUNKY N3 PO3ETKN N panTe
OpUTIOPHNLLE  OCTbITb.

® Bnok ynpaeBfeHWA WU CUCTEMY Harpesa
NpoOTpUTE TPAMNKON, CMOYEHHON cnabbim
YUCTALWMM CPEACTBOM.

® EMKOCTb W3 HepxxaBelwlen cTanm,
KOP3WHY, KpPbIWKY M Kopnyc puTiop-
HULbI MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MalwuHe.

® [locne 4UCTKM BCe AeTanu
dopuTIOpHULUBI BCceraa cnepyet
NpoTUpaTbk Hacyxo.

HeucnpaBHOCTb, 4YTO
aAenatb?

dpuTiopHMLa He HarpeBaeTcA,

M KOHTpPOJIbHad JlaMno4Yka He CBETUTCA.
dpuTiopHULLA neperpenack, cpaboTtano
YCTPOMUCTBO 3aWwuTbl OT neperpesa. —>
Jante puTIOpHULLE OCTbITb U 3aTeM
HaXXMUTE Ha KHOMKy cbpoca

(pucyHok H).
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Bnok ynpaeneHuA Cc cucTemMol Harpesa
HenpaBUIbHO YCTaHOBNEH. —> YcTaHOBUTE
6NnoK ynpaBneHWA TOYHO Ha
HanpaBnAlWMe U HaXXKMUTE Ha Hero no
HanpaeneHno BHU3 (pucyHok H).

PekomeHaauuu

® PpuTiop (pacTUTenbHoe Macno/Kup)
He BMUTbIBAeT npu OpPUTUPOBaAHUN
(Ha4mHaA co 170 °C) HM 3anax, Hu
BKYC MpoaykToB. [MoaToMy B OAHOM
N TOM XXe puUTIope MOXHO
nog)xapveatb ApPYyr 3a APYyrom
pasfinyHble MPOAYKTbI MUTaHWUA.

® PpuTUpyemMble MPOAYKTbl HEeNb3A
noceinaTb MPAHOCTAMM
HENoCpPeACTBEHHO Had OPUTIOPHULLEN.

® He cneayet 3arpy)aTb 3a OAMH pa3
C/iMwKOM 6onbloe KoM4ecTBO
NPOAYKTOB: MPOAYKTbl AOMKHbI
nnaBatb MO MOBEPXHOCTU hpuUTiopa.
Jlydwe dputupynte Haue!

® PpUTHMPOBAHNE 3aMOPOXKEHHBIX
NPOAYKTOB: CTPAXHUTE C MPOLYKTOB
nen wn 3arpysuvte uUX B KOP3WHY,
N3BJIEYEHHYI0 N3 OPUTIOPHULbI,
4YTO MO3BOMUT CHU3UTb KOJMYECTBO
obpaszyowmnxca 6pbi3r dpuTiopa.

® (CBeXe3aMOpPOXXeHHON pblbe ny4dwe
AaTb HEMHOro nOATaATb.
B pesynbTaTte ykopaymBaeTcA
NPOAOMKUTENBHOCTL  (PpUTUPOBAHNA,
n Ha pblbe obpazyeTcA KpacuBasd
30JI0TUCTaA KOpPOHKa.

/8

® Kaptodenb hpu 13 cBexero
KapTodphena cneayet nepea
dopuTUpOBaHMEM MPOCYWNUTb
B KYXOHHOM MOJIOTEHLE, MOTOMY 4TO
3arpyska BJiaXKHbIX Mn
3aMOpPOXXEHHbIX MPOAYKTOB MPUBOAUT
K O0COBEHHO CWJIbHOMY BCMNEHNBAHWUIO
dopuTiopa. 3anofIHEHHYIO MNPOAYKTaMu
KOP3VHY cneayeT MeAJIEHHO OnyCTUTb
N HECKOJIbKO pa3 norpy3uTb BO
dopuTiop (Macno/Hkup) n cHoBa W3BMEYb
n3 Hero. B pesynbTaTte aTOro ypaeTtcA
n3bexxaTb nepenuBaHvA ppuTiopa
4epe3 Kpan nocynabl.

® CBexue MpoayKTbl crneayeT nepea
dopuTUPOBaHMEM MPOMOKHYTb
6ymMakHon candeTKoi.

YTunusauua

Mcnonb3oBaHHbIE MHOrOKpaTHO
pacTuTenbHOe MacJio U XUP HeNb3A
Bbi6pacbiBaTb HM BMECTE C KYXOHHbIMMU,
HM BMeCTe C XO3ANCTBEHHbIMU
oTxoaamu. O6paTutecb, NoOXXanyucTa,
B OopraHbl KOMMYHaJIbHOroO yrnpaBJieHUA
no mMecty Bawero XxutenbctBa, 4TOObI
y3HaTb, rae HaxopATCA
COOTBECTBYlOWMNE MNPUEMHbIE MYHKTHI.

Q10T ObITOBOM 3nekTponpubop
nMmeeT 0603Ha4eHVe corfiacHo
TpeboBaHAM JMpeKTUBLI

EC 2002/96/EG 06 oTcnyXuBumnx
CBON CPOK 3NeKTPU4EeCKNX

N 3NEKTPOHHbIX Npubopax (waste
electrical and electronic equipment
— WEEE). B aton [Aupektuse
npvBeAeHbl npasuna, AencTByoWNe
Ha Bcen Tepputopun EC,

no npuemy wu yTuansaumm
OTCNY>XMBWWNX CBOWM CPOK MNprbOopoB.
NHdopmaunio 06 akTyalibHbIX MeToAax
yTunmsaumn Bbl cMoXXeTe nonyyuTb

y Bawero Toprosoro areHTa.

MNpaBo Ha BHeCEHWEe W3MEHEHWN
ocTaBnAemM 3a cobon.



TG973..
Ceexue chputupyembie npoayKThl Temnepatypa [MMpubn. sec  Mpuban.
NpoAoJIKU-
TeNbHOCTb
cputupo-
BaHUA
MaHMpoBaHHbIN CBUHOW WHULLESb 170 °C 140 r 5 MuH
Canpa naHvpoBaHHaA 170 °C 240 r 3-5 MWHYTHI
KpynHble KpeBeTku 170 °C 200 r 3—4 MWHYThI
Konbua 13 AGNOK B KnfApe 180 °C 100 r 3—4 MWHYTHI
WlamMnHbOHLI B KnfApe 180 °C 100 r 3-5 MWHYTHI
MOH4YMKM 170 °C 2-3 WTyKK 6—7 MWHYTHI
MaHnpoBaHHbIE KYCOYKM KYypUHOro 170 °C 200 r 7-10
doune CBEXeMOPOXEHHble MWHY ThI
KapTodoens hpn cBEXEMOPOIKEHHbIN 170 °C Makc. 600 r 11-15
MWHY ThI
TG974..
Ceexue chputupyembie npoayKThl Temnepatypa [pubn. Bec  Mpubn.
NpoAOJIKU-
TeNbHOCTb
cputupo-
BaHuA
MaHMpoBaHHbLIN CBUHOW WHULLESL 170 °C 300 r 4-5 MWHYTBI
Canpa naHvpoBaHHaA 180 °C 300 r 3-5 MUHYTHI
KpynHble KpeBeTKu 170 °C 300 r 3—4 MUVHYTHI
Konbua u3 AGNOK B KnApe 170 °C 200 r 3—4 MWHYTHI
WamMnnHbOHbI B KnApe 180 °C 200 r 3—4 MUVHYTHI
MoH4MKN 160 °C 2-3 WTYKU 5—7 MWHYTHI
MNaHvpoBaHHbIE KYCOYKM KYPUHOrO 160 °C 500 r 6—8 MUHYThI
doune cBeXeMOpOXeHHbIe
KapTothens cpu CBEXEMOPOXKEHHBIN 170 °C mMakc. 1000 r 8-13
MWHY ThI
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¥eaxkaemela rocnoga, coofiaes Bam, 4To HALWAE NPo4yKLHA COPTHPHLHPOBAHA HE COOTBAETCTBHE DOCCHACKHM
Tpafioeanman GesonacHocTi cornacho Jakody P «0 sawure npae notpefutanaid=, MudopMay9o no cepri-
chikaLA HaLx NpHOOQOB, 8 TAKKE JaHHLIE 0 HOMBDE CePTH(HHMKATS H CPOKS 8r0 A8HCTEMA Bbl MOXETE NOAYYHTS
8 (hpme 000 «BCX BToBan TexHkka= No Tanegony (085) 737-2939.

Teneghon QMCNETYERCKON Cyx Ol MO DEMOHTY BRTOELX NpHO0poE «BOw=:
Tanagon QuUCcnem™apckoi crywisl M0 DEMOHTY ORTOEMX NPHWE0D08 «CHMBMHTS!
Teneghon Aucnemepokoi cnyxibe Mo peMoHTY GETOBRX NPHEOPOR «farreHay-:

TexHHYECKHE KOHCYNLTAUMK N0 TENSHOHY!
Mpwens 3aRB0K Ha DEMONT I DEKNEMaLIA;

FfapaHTHUR U3roTOBMTENA

DUpMa-MIroTOBWTENL NPefocTABNAET HA NpuobpeTeHHLIA Bamu npyBop, ¥ KOTOROMY NPH NoEyNKe Gibin
BbiaaH MAPaHTHAHEIR TANOH, FAPAHTWIO B COOTBETCTBMK C ABACTEYIOWWM 3akoHoaaTenscTeom PXD o sawm-
Te npas notpebuTenel cpokom 12 Mecaues.

(095) 737-2961
(095) 737-2962
(095) 737-2965
(095) 737-2975
(095) 737-2982 ( paxc)

Buumanue! Baxxnas i opmauusa ana norpebureneii

34

AaxHein npubop npeaHasHaYeH ANA MCNonL3o-
BAHWA MCEMIOYUTENBHD ANA NWYHEIX, CeMeHbx,
OOMALLHMX A WHBX HY¥0, HE CRAIAHHLD C OCY-
WecTeneHWeM NpeanpuHMMAaTensCcKkol gen-
TensHoCTH. Mcnons3oeadke Nnpubopa B Lanax,
OTNWYHBIX OT BbllUEYKAIAHHLIX, ABNASTCHA HAPY-
LWEaHWeM NpaBun Hagnexalwed akcnnyaTauum
npubopa.

WMaroToBMTENE HE HECET OTBETCTEEHHOCTL 3a
HepocTaTeM B npubope, ecnu CEpPBUCHOM CNyX-
HGoi GyneT AoKa3aHo, YTO OHW BO3HMKNW nocne
nepena4K npWbopa noTpebuTeno BCNeACTEHE
HaPYLWEeHWA MM NPEBMN NONL30OBAHWA, TPAHC-
NOPTUPOBKM, XPAHEHWA, NEACTEBMA TRETEMX
N, HENPEOOONMMOR CHNL (NoXapa, Npupoa-
HOW kaTacTpodsl ¥ T.N.), NONANAHWA BLITOBLX
HACEKOMbIX M MDBIZYHOE, BO3OERCTEBMA MHbIX NO-
CTOPOHH KX GAKTOPOB, & TAKKE BCNEeOCTEME CY-
LWECTEEHHbIX HAPYLWEHWA TEXHWYaCKux Tpebo-
BaHMKA, OroBOpPeHHEX B MHCTRYEUMKW No
EKEnﬂYaTauHH, B TOM HAaGne HEBT&EHHI:-HEIETH
napaMeTpoB aNeKTRPOCETH, YCTAHOBNEHHBIX
rocT 13109-87.

Ana nogreepHOoeHya 0atkl NOKynkw npubopa
NpW rapaHTMAHOM PEMOHTE UNK NPEOLEABNEHNN
HHbIX NPEOYCMOTREHHLIX 3AKOHOM TpEBoBaHWA,
yBeguTensHo npockM Bac coxpaHaTe CONpoBO-
OMTENEHEIE O0KYMEHTE (YekK, KBUMTaHUuMIio, npa-
BWBHO M YETKO 3aN0NHEHHbLIA rapaHTHAHLIA Ta-
NOH C yKa3aHWeM cepWilHoro HomMepa npubopa,
OaTsl NPOSAKH, YETKD PA3NWYHMMOR NeYaTv Npo-
OABLA, MHBE ODKYMEHTH, NOATEEDXOI0WME
DAty ¥ MecTo nokynkw). C uensio obnerdyedun
pansHedlwero cepeucHoro obocnyxMeanmna Ba-
wero npubopa, oGpawanTecs K MAacTepam cep-
BWCa ¢ npockboil O 3aHecEHKWM cEeaEHKWA obo
BCEX NPOU3BENEHHLIX DEMOHTHLLX paboTax B co-
OTEETCTEYIOWWH pazgen ApaHTUAHOND TANOHA,

PekomeHgyesm O0OBEPATE NOOKNIO4YEHWE (yoTa-
HoBKY) npybopos, TpebyollWy cNeUHMansHOro
MNOOKMNOYEHWA (YCTAHOBKM), TONBKD OprasdM3anm-
Al (NpeanpyHMMAaTEnAM), SaHUMAIDLWWMCH Mo
poOy CEO2A ABATENEHOCTH OCYLWECTENEHWEM
Takux pabor. CneumanvcTsl, OCYLWECTEBNRKDLME
nogknioYeHne (YCTAHDBKY), OBNAIOT OTMETKY O
NoOOKNOYeHrA (YCTAHOBKE) B COOTEETCTRYIOLLEM
paapena MRpaHTWAHOro Tanora, NpockM Coxpa-
HATE KBMTAHLIMK M MHbIE JOKYMEHTHI O NO0KNKD-
yeHun (ycTanoeke) Bawero npubopa B TeveHne
CPOKA 8ro SKCnAyaTawumM.

CobGniogeHne pekoMeHgaumn 1 ykasaHwia, co-
DEPHAWMECA B MHCTPYELMK NO 3KCNYaTaLMK
(Npasunax None30BaHWA), NnomoxeT nabexars
npofaem B aKCnnyaTauwn npubopa v ero obony-
*uBaHWW.

HeuWcnpaBHble yans npyMbopoe B rapadHTHIAHLLA
nepuoa GecnnaTHO PEMOHTHUPYIOTCA MNK 3aMe-
HAIOTCA HOBLIMK. PelleHKMe BONpPOGa O Ueneco-
06pasHOCT MX 3aMEHbI MK PEMOHTA OCTaBTCR
3a cnyxbamn cepeuMca.

B nepvog W nocne WCTEYEHWUA FrapaHTUAHOro
Ccpoka Hawa Cnyxba cepBuca, a TAKKE MAcTap-
CKWE HaLLWX NapTHePOB BCEeraa roToss Npeano-
#*1Te Bam cBow yonyrn. Cnvcok anpecos ynon-
HOMOMYEHHBIX WM3roTOBMTENEM NYHKTOB
ABTOPW30BAHHOMND CEPBUCHOrO oBCny:XMBaHWA
npuMnaraeTcs.

C wHdopMaumed o cpoke cnyx0e Ha BeITORBIR
npuBopsl Bul MOXeTe 03HaKOMWTLCA B TOBAPO-
CONPOBOANTENEHON A0OKYMEHTALMY, B MAra3m-
He npu nokynke npuiopa, nubBo B CEPBUCHLIX
LEeHTpax.
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Garantiebedingungen Familv Line

Giltigin der Bundesrepublik Deutschland {] _I E DE 4 ?4 SE
- fELA (0,1 2]
Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen Siemnens Msusgerale

und Umfang unserer Garantieleistung umschreiben, lassen
die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkaufers aus- EH"?W S i nkursl
dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberiihrt. FlR Y fvavcimmans daTeusgerets

FUr dieses Gerat leisten wir Garantie gemaR nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Mangel am Gerat, die
nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverztglich
nach Feststellung und innerhalb von 24 Monaten — bei gewerblichem Gebrauch oder
gleichzusetzender Beanspruchung innerhalb von 12 Monaten — nach Lieferung an den
Erstendabnehmer gemeldet werden. Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird
vermutet, dass es sich um einen Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Gluhlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von der
Soll-Beschaffenheit, die fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch
Schaden aus chemischen und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus
anomalen Umweltbedingungen oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerat sonst mit
ungeeigneten Stoffen in Berihrung gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie Gbernommen werden,
wenn die Mangel am Gerat auf Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht
fachgerechte Installation und Montage, Fehlgebrauch, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtungvon
Bedienungs- oder Montagehinweisen zurtickzuflhren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht erméchtigt sind, oder wenn unsere Geréate mit Ersatzteilen, Ergdnzungs- oder
Zubehdrteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wurde.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen und fir die unter Bezugnahme auf
diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen
Kundendienststelle oder unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden.
Instandsetzungen am Aufstellungsort konnen nur fur stationar betriebene (feststehende) Gerate
verlangt werden. Esist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile
gehen in unser Eigentum tber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben
genannten Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen
Nutzungsanrechnung fur die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist flr das ganze
Gerat.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBBerhalb des Geréates
entstandener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fur in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Geréte ins Ausland ver-

bracht, die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fUr das entspre-

chende Land aufweisen und die fur die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten
diese Garantiebedingungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben.

FUrim Ausland gekaufte Gerate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausge-

gebenen Garantiebedingungen. Diese kdnnen Sie Uber Ihren Fachhandler, bei dem Sie das Geréat gekauft

haben, oder direkt bei unserer Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:

Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner zur

Verflgung. TG 97 /050701

Siemens-Electrogerate GmbH de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt,

Carl-Wery-Str. 34/ 81739 Miinchen // Germany el, tr, pl, hu, ro, bg, ru, ar









