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Szanowni Klienci

Gratulujemy zakupu nowego VarioCooking Center MULTIFICIENCY®. W nowym urzadzeniu
VarioCooking Center® — dzieki prostej koncepcji obstugi — bedziecie Paristwo mogli niemal
od razu osigga¢ znakomite efekty kulinarne praktycznie bez nauki i skomplikowanych
szkolen z zakresu uzytkowania.

W trybie VarioCooking Control®wystarczy okresli¢ za pomoca nacisniecia przycisku produkt
i pozgdany efekt koricowy — i gotowe!

W trybie manualnym sa do dyspozycji wszystkie podstawowe funkcje VarioCooking Center®.
Za pomocg trybu programowania/zapisu mozna tworzy¢ wtasne programy kulinarne.
Udzielamy Panstwu jako klientowi koricowemu 24 miesiecy gwarancji na nowe urzadzenie,
liczac od daty pierwszej instalacji. Obowigzujg Ogolne Warunki Handlowe producenta.

Aby méc w jak najszerszym zakresie wykorzystywaé réznorodne mozliwosci i plusy
VarioCooking Center MULTIFICIENCY®, zalecamy doktadne przestudiowanie niniejsze;j
instrukcji obstugi i przechowywanie jej w stale dostgpny sposéb. Instrukcje obstugi mozna
tez zawsze wyswietli¢ na urzadzeniu, naciskajac przycisk "?".

Zyczymy duzo przyjemnosci z nowego VarioCooking Center MULTIFICIENCY® |

Panstwa FRIMA

Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian, majacych na celu ulepszenial

Sprzedawca: Zamontowat

Zamontowano dnia:

Numer seryjny:
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Instrukcja obstugi - wyjasnienie piktogramoéw

Sytuacja bezposrednio
zagrazajaca, ktéra moze
spowodowac¢ ciezkie
uszkodzenie ciata lub

$mieré.

Niebezpieczenstwo
wybuchu!

Niebezpieczernstwo
zranienia!

ISy

Rady i wskazowki
dotyczace codziennego
uzytkowania.
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\ Niebezpieczeristi

\ Ostrzezenie!
Sytuacja potencjalnie
niebezpieczna, ktora
moze spowodowac
ciezkie uszkodzenie ciata
lub $mier¢.

Niebezpieczernstwo
pozaru!

Przed uruchomieniem
urzgdzenia nalezy

doktadnie przeczytac
instrukcje obstugi.

\ Uwaga!
Sytuacja potencjalnie
niebezpieczna, ktora

moze spowodowac lekkie
uszkodzenie ciata.

Niebezpieczernstwo
poparzenia!

1

Uwaga:

Nie uwzglednienie moze
spowodowac straty
materialne.
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\ Wskazowki z zakresu bezpieczenstwa

Ogodlne wskazoéwki z zakresu bezpieczenstwa

Przechowywac niniejszg instrukcje tak, aby byta w kazdej chwili dostepna dla kazdego
uzytkownika urzgdzenia!

Wskazowki bezpieczenstwa mozna réwniez wyswietlic, naciskajac przycisk ,?” na
wyswietlaczu urzadzenia.

Urzgdzenia tego nie mogg obstugiwa¢ dzieci oraz osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej i psychicznej, osoby niedoswiadczone i/albo nie posiadajace
odpowiedniej wiedzy — z wyjatkiem sytuacji, gdy sa pod nadzorem osoby odpowiedzialne;j
za bezpieczenstwo.

Obstuga moze by¢ prowadzona wytacznie za pomocg ragk. Uszkodzenia spowodowane
uzyciem spiczastych, ostrych i innych przedmiotéw powodujg utrate gwaranciji.

W celu unikniecia wypadkdéw oraz uszkodzen urzgdzenia, konieczne sg regularne szkolenia
personelu obstugujacego oraz instruktaze z zakresu bezpieczenstwa.

\ Ostrzezenie!

Codzienna kontrola przed wigczeniem i uzytkowaniem
- Upewni¢ sie przed rozpoczeciem uZytkowania urzgdzenia do celéw kulinarnych, czy w
kadzi nie pozostaty resztki tabletek czyszczgcych.
- Usungc wszystkie przedmioty potoZzone na urzgdzeniu.

\ Ostrzezenie!

- Nie przechowywac w poblizu urzgdzenia zadnych materiatow fatwo zapalnych i palnych
— niebezpieczenstwo pozaru

- Nie wolno obrabiac produktéw spozywczych zawierajgcych sktadniki tatwopalne. Materiaty
0 niskim punkcie zaptonu mogg sie same zapali¢ — niebezpieczeristwo pozaru!

\ Ostrzezenie!

- VarioCooking Center® moze ustawiad i instalowaé jedynie wykwalifikowany, przeszkolony
w zakKresie produktu, i autoryzowany personel fachowy, zgodnie z przepisami lokalnymi.

- Nieodpowiednia instalacja, serwis, konserwacja i czyszczenie oraz zmiany w urzgdzeniu,
mogg prowadzi¢ do uszkodzen, zranien lub Smierci. Przed rozpoczeciem eksploatacji
nalezy starannie przeczytac niniejszg instrukcje obstugi.

- Urzagdzenie uzywac jedynie do przyrzgdzania potraw w kuchniach profesjonalnych.
Wszelkie inne zastosowania sg niezgodne z przeznaczeniem i niebezpieczne.

- Srodkéw czyszczacych oraz przeznaczonych do czyszczenia akcesoriéw wolno uzywac
jedynie do celow opisanych w niniejszej instrukcji. Wszelkie inne zastosowania sg
niezgodne z przeznaczeniem i niebezpieczne.
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\ Wskazowki z zakresu bezpieczenstwa

Wskazowki bezpieczenstwa podczas uzytkowania

\ Ostrzezenie!

- Koszy, ramienia podnoszgcego i innych elementow, ktdre znajdowaty sie w gorgcej
kadzi lub nad nig, dotykac jedynie w termicznym stroju ochronnym — niebezpieczenstwo
poparzenia!

- Gotujgce sie i gorgce plyny w kadzi — niebezpieczerstwo poparzenia!

- Ostroznie otwiera¢ pokrywe kadzi — mogg sie wydostac gorgce opary -—
niebezpieczeristwo poparzenia!

- Przy zamknietej pokrywie moga sie wydostac opary - niebezpieczeristwo oparzenia

- Aby zapobiec wychlapywaniu ptyndw, ostroznie przechyla¢ kadZz — niebezpieczeristwo
poslizgniecia sie i poparzenia!

- Przy gotowaniu cisnieniowym (opcja, nie 112T, 112L) nalezy zwraca¢ uwage na
minimalne dopuszczalne ilosci napetniania , konieczne do wytworzenia sie ci$nienia,
oraz maksymalne dopuszczalne ilosci napetniania (patrz oznaczenie w kadzi oraz
rozdziat ,Wskazowki z zakresu obstugi — iloSci napetniania”’)— niebezpieczerstwo
poparzenia w wyniku spienienia sie ptynu lub jego pryskania przy otwieraniu pokrywy!

- Nie wykonywac gotowania cisnieniowego z uzyciem oleju, mleka czy zageszczonych
plynow - niebezpieczeristwo poparzenia!

- Piyta VitroCeran (opcja, nie 1127, 112L) mozZe by¢ gorgca — niebezpieczeristwo
poparzenia!

- Nie uzywac patelni i garnkéw z rgczkg na pftycie VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) ani
nie stawiac ich na konsolecie obstugi. Niebezpieczeristwo wywrdcenia przy zamykaniu
pokrywy i ruchach kadzi — niebezpieczenstwo poparzenia!

- Na jeszcze ciepfej ptycie VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) nie stawia¢ Zadnych
utensyliow kulinarnych, aluminiowych pojemnikdw itp. — niebezpieczeristwo poparzenia!

- Nie uzywac ptyty VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) jako powierzchni do odstawiania —
niebezpieczeristwo poparzenia!

- Przy poszczegdinych trybach pracy uwzgledniac maksymalne i minimalne dopuszczalne
poziomy napetniania kadzi. Przy nieprawidtowym stosowaniu (przekroczeniu granic w dof
albo w gore) istnieje niebezpieczeristwo pozaru albo poparzenia wrzgtkiem!

- Nie wlewa¢ wody do rozgrzanej na pusto kadzi — niebezpieczeristwo poparzenia i
poparzenia wrzgtkiem!

- Temperatura zewnetrzna urzgdzenia moze przekracza¢ 60°C - dotykaC wytgcznie
elementdw obstugi urzgdzenia — niebezpieczeristwo poparzenia!

- Urzgdzenia mobilne przemieszczac jedynie z catkowicie pustg kadzig, aby nie doszto do
wychlapania ptynow — niebezpieczeristwo poslizgniecia sie i poparzenia!

- Przy mobilnym stosowaniu VarioMobil™: jesli w pojemniku znajduje sie ptyn, przykryc go,
aby nie doszto do wychlapania ptyndw — niebezpieczeristwo poslizgniecia sie i poparzenia!

- W trakcie wylewania stosowac odpowiednio szerokie pojemniki, do ktorych wlewa sie
plyny — niebezpieczeristwo poslizgniecia sie i poparzenia! Nigdy nie rozgrzewac pustej
kadzi bez nadzoru - niebezpieczeristwo poparzenia!
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\ Wskazowki z zakresu bezpieczenstwa

Ostrzezenie!

- Przy ruchu pokrywy, w trakcie procesu ryglowania (opcja gotowania cisnieniowego, nie
112T, 112L) oraz przy ruchu uchylnym kadzi — niebezpieczeristwo zranienia!
Gdyby w trakcie zamykania albo otwierania pokrywy nastgpity szarpigce ruchy, nalezy
catkowicie otworzy¢ pokrywe i nie uruchamiac zamykania. Natychmiast zawiadomic
partnera serwisowego. W celu poinformowania wszystkich uzytkownikow konieczne jest
umieszczenie w takim wypadku na urzgdzeniu nastepujgcej informacji ostrzegawczej:
Uwaga! Mechanika pokrywy uszkodzona. Nie ruszac pokrywg! — niebezpieczerstwo
zranienia!
Nie stawia¢ zZadnych przedmiotdw na pokrywie albo w zasiegu ruchu pokrywy -
niebezpieczeristwo zranienia.
Jezeli urzgdzenia mobilne nie sg przemieszczane, nalezy zablokowac hamuilce kotek. Na
nieréwnej podfodze urzgdzenia mogg sie odtoczy¢ — niebezpieczeristwo zranienia!
Nie uzywac urzgdzenia w trybie cisnieniowym (opcja),jesli jest ustawione na rolkach
(opcja) — niebezpieczeristwo zranienia!
Wozek na olej, wozek na kosz, VarioMobil™ oraz urzgdzenia na kétkach mogg sie
w trakcie transportu po pochytym podtozu lub prog przewrdcic¢ — niebezpieczenstwo
zranienia!
W przypadku ustawienia urzadzenia VarioCoking Center® 112T, 112L z dokreconymi
ndzkami przy przedniej krawedzi kadzi powstaje miejsce grozgce zmiazdzeniem -
niebezpieczeristwo zranienia!
Umiesci¢ termosonde na pokrywie. Zwrdci¢ uwage, aby koricowka nie odstawata do
przodu - niebezpieczeristwo zranienia!
Nie zatrzaskiwa¢ dzwigni zaworu kadzi (1127, 112L), mogtoby przy tym dojs¢ do
wytrysnigcia gorgcej wody lub oleju - niebezpieczeristwo poparzenia!

Wskazowki bezpieczenstwa w trakcie frytowania

\ Niebezpieczeristwo!

- Nie gasic palgcego sie ttuszczu ani oleju wodg — niebezpieczeristwo wybuchu!

- Nie wlewac wody do oleju — niebezpieczeristwo wybuchu!

- Nie uzywac spryskiwacza recznego do prac z olejem — niebezpieczeristwo wybuchu!

- Uzywac VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) tylko, jesli jest zabezpieczone ramkg albo
z bemarem (patrz rozdziat ,Wyposazenie urzgdzenia”). Uwazacé, aby do kadzi nie
napryskata zadna ciecz — niebezpieczeristwo wybuchu!
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\ Wskazowki z zakresu bezpieczenstwa

- Nie uzywac patelni i garnkéw z raczkg na ptycie VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) ani
nie stawiac ich na konsolecie obstugi. Niebezpieczenstwo wywrdcenia przy zamykaniu
pokrywy i ruchach kadzi — niebezpieczeristwo wybuchu!

- Nie wolno spuszczac oleju przez wbudowany odptyw kadzi - niebezpieczeristwo wybuchu!

- Spuszczanie gorgcego oleju przez odplyw kadzi moze spowodowac powstanie szkod w
budynku. Producent urzgdzenia nie ponosi odpowiedzialnosci za te szkody.

\ Ostrzezenie!

- Kontrolowac regularnie stan oleju! Stary olej moze sie zapalic — niebezpieczeristwo
pozaru!

- W przypadku uzywania ttuszczow statych nalezy stopic je w trybie frytowania w
temperaturze 50 °C. Podczas topienia pokrywa urzadzenia powinna by¢ zamknieta.

\ Ostrzezenie!

- W trybie frytowania gorgcy olej — niebezpieczeristwo poparzenia!

- Przy frytowaniu uwzgledniac minimalne i maksymalne dopuszczalne poziomy
napetniania (patrz oznaczenie w kadzi "min oil" i "max oil") — niebezpieczeristwo
poparzenia pryskajgcym olejem!

- Kosze i pret podnoszgcy sg gorgce — niebezpieczeristwo poparzenia!

- Do oprdzniania kadzi uzywac wdzka na olej (patrz rozdziat ,Wyposazenie urzgdzenia”)
albo innego wystarczajgco szerokiego pojemnika. Pozycjonowac go tak, aby unikngc
wychlapania — niebezpieczerstwo poparzenia!

- Aby zapobiec wychlapywaniu ptyndw, ostroznie przechyla¢ kadz — niebezpieczeristwo
poslizgniecia sie i poparzenia!

- Przy opréznianiu kadzi moze dojs¢ do rozpryskiwania gorgcego oleju — niebezpieczeristwo
poparzenia!

- Uwzgledniac zalecane w podreczniku uzytkowania wielkosci zatadunkdw , widoczne na
nacisniecie przycisku ,?” — niebezpieczenstwo poparzenia!

- Olej pieni sie i pryska zwtaszcza przy zanurzaniu duzej ilosci mokrego produktu —
niebezpieczeristwo poparzenia!

- Temperatura zewnetrzna urzgdzenia moze przekracza¢ 60°C, dotykaC urzgdzenia
wytgcznie na elementach obstugi — niebezpieczeristwo poparzenia!
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Pielegnacja, inspekcja, konserwacja i naprawa

Pielegnacja

Dla zachowania wysokiej jakosci stali szlachetnej, z powoddw higienicznych oraz w celu
unikniecia zaktécen pracy, urzadzenie nalezy czyscic¢ codziennie.

\ Ostrzezenie!

Jezeli urzgdzenie nie bedzie czyszczone albo bedzie czyszczone w niedostatecznym
zakresie, moze dojs¢ do zapalenia zebranych resztek ttuszczu i/albo produktéw spozywczych
— niebezpieczeristwo pozaru!

\ Ostrzezenie!

Czyszczenie agresywnymi srodkami chemicznymi — niebezpieczeristwo oparzenia
chemicznego! Uzywac przepisowego ubioru ochronnego, rekawic, okularéw ochronnych i
maski.

- Przed pierwszym uzyciem umy¢ urzadzenie.

- Przed pierwszym uzyciem oczysci¢ urzadzenie.

- W razie dtuzszych przerw w uzytkowaniu urzadzenia (np. w nocy) uchyla¢ pokrywe oraz
otworzy¢ zawdr kadzi.

- Nie czysci¢ kadzi mechanicznie ostrymi lub spiczastymi narzedziami.

- Nie uzywaé do mycia myjek wysokocisnieniowych.

- Do czyszczenia urzadzenia i jego wyposazenia dodatkowego nie uzywacé kwasu solnego,
substancji zawierajacych siarke lub innych substancji zuzywajacych tlen, poniewaz
uszkadzajg one pasywng warstwe stali chromoniklowej i urzadzenie oraz wyposazenie
dodatkowe moga sie przebarwic.

- Aby usung¢ zakamienienie i przebarwienia (,kolory teczy” po gotowaniu), w razie potrzeby
wygotowac kadz z rozciericzonym octem spozywczym. Spusci¢ potem wode z octem i
doktadnie sptuka¢ czystg woda.

- Regularnie odkreca¢ zawdr kadzi i go czyscic¢ — patrz rozdziat: ,Czyszczenie”).

- Uwzglednia¢ wskazdéwki na opakowaniach srodkéw czyszczacych.

- Przebieg czyszczenia patrz rozdziat ,Czyszczenie”.

- Szorujgcych srodkdw czyszczacych uzywac jedynie wewnatrz kadzi! Inne powierzchnie
sa wrazliwe na zadrapania!

- Unika¢ zbierania sie na stali szlachetnej soli kuchennej. Przy dodawaniu soli szybko jg
rozpusci¢ za pomocg mieszania, usungc¢ resztki wyptukujgc doktadnie Swiezg woda.
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Pielegnacja, inspekcja, konserwacja i naprawa

Inspekcja, konserwacja i naprawa

\ Niebezpieczernstwo — wysokie napiecie!

- Prace inspekcyjne, konserwacja i naprawy mogg byc¢ przeprowadzane wytgcznie przez
odpowiednio przeszkolonych fachowcow.

- W trakcie prac inspekcyjnych, konserwacji oraz napraw urzgdzenie musi by¢ odfgczone
od zasilania budynkowego.

- W przypadku urzadzen na rolkach (mobilnych) swoboda przemieszczania sie urzgdzenia
musi by¢ na tyle ograniczona, aby przy jego przemieszczaniu nie mogto dojs¢ do
uszkodzenia przewoddw sieci energetycznej, wodnej i odbioru sciekow. W przypadku
przemieszczania urzgdzenia nalezy zagwarantowac prawidfowe roztgczenie przewodow
sieci energetycznej, wodnej i odbioru sciekow. Przy ponownym umieszczaniu urzgdzenia
w pierwotnej pozycji nalezy zgodnie z przepisami zamontowac zabezpieczenie ruchu oraz
przewody sieci energetycznej, wodnej i odbioru Sciekow. Uwaga! Urzadzenie nalezy
ponownie wypoziomowac!

- Aby zachowac optymalny technicznie stan urzgdzenia, nalezy by¢ przynajmniej raz w roku
konserwowane przez autoryzowanego partnera serwisowego.

Odpowiedzialnos¢

Instalacje i naprawy, przeprowadzone nie przez autoryzowanych fachowcdéw lub z uzyciem
nieoryginalnych czesci zamiennych, a takze wszelkie zmiany techniczne, nie dozwolone
przez producenta, prowadza do wygasniecia gwarancji oraz rekojmi udzielanych przez
producenta.

Poza tym obowigzujg Ogdlne Warunki Handlowe producenta.
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m Wskazowki dotyczace uzytkowania urzadzenia

Elementy funkcyjne (VarioCooking Center® 112T, 112L)
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Tabliczka znamionowa

(ze wszystkimi waznymi danymi jak
pobdr mocy, napiecie, ilos¢ faz i
czestotliwos¢ oraz typ, numer i waga
urzadzenia)

Panel obstugi

Pokretto centralne

Pokrywa urzadzenia

Uchwyt pokrywy

Spryskiwacz reczny (automatycznie
zwijany)

VarioDose ™
Czujnik temperatury rdzenia

Element do zawieszania preta
podnoszacego

Zawor kadzi
Kadz
Kréciec parowy

Dzwignia zaworu kadzi

VarioCooking Center® 112T, 112L
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m Wskazowki dotyczace uzytkowania urzadzenia

Elementy funkcyjne (VarioCooking Center® 112, 211, 311)

(D Tabliczka znamionowa
(ze wszystkimi waznymi danymi jak
pobdr mocy, napiecie, ilos¢ faz i
czestotliwos¢ oraz typ, numer i waga
urzadzenia)

Panel obstugi

Pokretto centralne
Pokrywa urzadzenia
Uchwyt pokrywy

Obudowa przestrzeni
elektroinstalacyjnej

Spryskiwacz reczny (automatycznie
zwijany)

@ @0 &6 ® e e

VarioDose™
Pole VitroCeran (opcja)

Nozki urzadzenia (z regulacjg
wysokosci)

Gniazdo 1N A C 230V
Czujnik temperatury rdzenia

Element do zawieszania preta
podnoszacego

Urzadzenie blokujace do gotowania
cisnieniowego (opcja)

Zawor kadzi

Kadz

@ee ® @8 e &

Kréciec parowy

VarioCooking Center® 211, 311 identycznie
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m Wskazowki dotyczace uzytkowania urzadzenia

Ogodlne wskazoéwki dotyczace uzytkowania

- Unika¢ ustawiania w poblizu urzadzenia zrdédet intensywnego ciepta (np. ptyt do
grillowania, frytownic itp.).

- Urzadzenie wolno uzytkowacé jedynie przy temperaturze w pomieszczeniu powyzej 5°C.
Przy nizszych temperaturach przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy je ogrza¢ do
temperatury >5°C.

- Przy normalnej pracy poziom hatasu urzgdzenie nie przekracza 70 dB.

- Uzywaé wytacznie odpornego na temperature wyposazenia dodatkowego producenta
urzadzenia.

- Wyposazenie dodatkowe zawsze my¢ przed uzytkiem.

- Podczas dtuzszych przerw w uzytkowaniu urzgdzenia (np. w dniu wolnym od pracy)
zamkna¢ zasilanie urzadzenia w prad i wode od strony budynku.

- Aby woda nie zalegta w przewodach i nie zaczely sie tworzy¢ drobnoustroje, doptywy
wody (spryskiwacz i VarioDose ™ ) muszg by¢ regularnie uzywane. Przy przerwach
w eksploatacji ponad 3 dni, lub po transporcie urzadzenia, zalecamy przeptukanie
VarioDose ™ i spryskiwacza okoto 10 litrami wody (w zaleznos$ci od diugosci doptywu).

- Upewni¢ sie, czy w okolicy zaworu kadzi nie znajdujg sie resztki produktéw
zywnosciowych.

- Tego urzadzenia nie wolno wyrzuca¢ do $mieci ani oddawa¢ do komunalnego punktu
zbiérki Smieci. Chetnie pomozemy przy utylizacji starego urzadzenia.

Maksymalne wielkosci zatadunku dla poszczegolnych urzadzen
VarioCooking Center® 112/112T: 15 kg na kadz

VarioCooking Center® 112L: 25 kg na kadz

VarioCooking Center® 211: 100 kg

VarioCooking Center® 311: 150 kg

r"_._ -“‘ul
1 '-

Przekroczenie maksymalnych dopuszczalnych wielkosci zatadunku moze spowodowacé
uszkodzenie urzadzenia.

Zwréci¢ uwage na informacje o maksymalnych dopuszczalnych wielkosciach zatadunku
produktdw spozywczych, zawarte w podreczniku uzytkowania, ktére mozna sprawdzi¢ po
nacisnigciu na przycisk ,?”.

b

Uwaga! Zwracamy Paristwa uwage na fakt, ze przechowywanie i rozmrazanie produktéw
spozywczych w nieogrzewanej kuchni budzi wiele watpliwosci z punktu widzenia higieny!

W kadzi oraz na konsolecie obstugi nie wolno rozmrazaé ani sktadowaé produktéw
mrozonych."
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m Wskazowki dotyczace uzytkowania urzadzenia

Praca z czujnikiem temperatury rdzenia

Uwaga!
Czujnik temperatury rdzenia moze byc¢ gorgcy — niebezpieczeristwo poparzenia! Dotykac go

Jjedynie w termicznym ubiorze ochronnym.

Uwaga!

Przy wbijaniu czujnika chronic dfonie i rece przed czubkiem — niebezpieczeristwo zranienia!

Whijac¢ czujnik temperatury rdzenia
w najgrubsze miejsce produktu.
Igta musi zostaé wbita przez srodek
produktu. Szczegdtowy opis optymalnego
pozycjonowania czujnika temperatury
rdzenia znajduje sie w podreczniku
uzytkowania, wyswietlanym po nacisnieciu
przycisku ,?”.

Jesli nie jest uzywany, umiescic¢
termosonde w miejscu przewidzianym
na pokrywie, w przewidzianej orientaciji
(przewdd prosto, koricéwka czujnika
odwrdécona w prawo i przylegajaca do
pokrywy).
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Info Wskazowki dotyczace uzytkowania urzadzenia

.

=4
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W przypadku niewtasciwego uzywania lub umieszczenia termosondy producent nie ponosi
odpowiedzialnosci cywilnej za powstate wkutek tego szkody.

i ﬁ.

- A

Jesli nie jest uzywany, umiescic czujnik temperatury rdzenia w miejscu przewidzianym na
pokrywie, w przewidzianej orientacji — niebezpieczenstwo uszkodzenia!

Nie dopuszczac, aby czujnik temperatury rdzenia zwisat z kadzi — niebezpieczenstwo
uszkodzenia!

Przed wyjeciem produktu z kadzi nalezy wyjaé z niego czujnik temperatury rdzenia —
niebezpieczenstwo uszkodzenia!

15 | a

- A

Jezeli przy rozpoczynaniu gotowania termosonda ma wyzsza temperature niz ustawiona
temperatura gotowania (np. wskutek tego, ze lezata w oleju podczas procesu nagrzewania),
nalezy ja schtodzi¢, zanim zostanie wtozona do produkiu spozywczego.

Pamietaé, aby termosonda byta sucha, zanim wejdzie w kontakt z olejem - niebezpieczenstwo
poparzenial
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Maksymalnie do gniazdek zasilania

moc elektryczna Zabezpieczenie elektryczne
VarioCooking 2,3 KW 10 A
Center® 112 (nie
112T, 112L)
VarioCooking 3,6 KW 16 A
Center® 211/311
Wagi urzadzen
Urzadzenie bez opciji z opcja cisnieniowg

cisnieniowej

12T 99 kg
112 168 kg 186 kg
112L 132 kg -
211 195 kg 223 kg
311 251 kg 279 kg
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Praca ze spryskiwaczem recznym

- W celu uzycia wyciggna¢ spryskiwacz i wcisna¢ przycisk.
- Po uzyciu spryskiwacz zwinie sie automatycznie.
- Pozwala¢ zwijac sie przewodowi powoli, caty czas przytrzymujac spryskiwacz.

Ostrzezenie!
Nie uzywac spryskiwacza recznego przy pracach z olejem (frytowaniu)!
Przed uzyciem spryskiwacza recznego zamknac klapke gniazdka elektrycznego!

Silne wycigganie spryskiwacza ponad dostepng diugo$é weza, uszkadza waz.
Upewnic¢ sie, czy po uzyciu spryskiwacza recznego waz catkowicie sie zwinat.

.
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m Wskazowki z zakresu obstugi

Ekran dotykowy i pokretto nastawcze

Urzgdzenie posiada ekran dotykowy. Juz lekki dotyk palcem umozliwia sterowanie
urzgdzeniem.

W celu aktywaciji przycisku nalezy go
nacisng¢. Aktywacja bedzie potwierdzona
migajaca czerwong ramka.

W stanie aktywnym przycisku, mozna
dokonywac nastawien za pomocg
centralnego pokretta nastawczego.

Nastawieri mozna takze dokonywac za Komenda jest przyjmowana przy
pomocg przestawiania/przeciggania nacisnieciu przycisku, centralnego pokretta
suwaka. nastawczego albo po 4 sekundach.
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Wyswietlacz poziomu poczatkowego

Wiacznik/Wytacznik Tryb VarioCooking Control®
MyDisplayProfile Top 10
@& Migso
@4 Ryba

- Warzywa i dodatki
<. 7 Potrawy z jajek

t""/ Zupy i sosy
i‘!_) Potrawy mleczne i stodkie

E® | Finishing® i podawanie

Dalsza funkcja

Tryb manualny

= Tryb programowania/zapisu
‘u Gotowanie

= Smazenie

Frytowanie
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Objasnienie przyciskow

mmmm Przycisk Home: Z powrotem do
poziomu poczatkowego (nacisng¢
i przytrzymac)

Konfiguracja urzgdzenia MyVCC
(Typ 112/112T/112L)

—_—
Przycisk wyboru kadzi szary:
Zmiana na widok na wyswietlaczu

lewej kadzi (Typ 112/112T/112L)

Przycisk wyboru kadzi czerwona
ramka: W lewej kadzi odbywa

sie proces przyrzgdzania (widok
na wyswietlaczu prawej kadzi
aktywny). Jezeli konieczne jest
jakies dziatanie z lewej strony,
ramka miga (Typ 112/112T/112L).

B Przycisk funkcyjny: Wtaczanie
\f) przyciskéw do obstugi takich
} komponentéw urzadzenia jak
pokrywa, kadz, VarioDose ™ ,
zaworu kadzi i VitroCeran (opcja,
nie 112T/112L)

B EON

Przycisk powrotu: Zakoniczenie
procesu albo przeskok na wyzszy
poziom

Konfiguracja urzgdzenia MyVCC
(Typ 211/311)

Przycisk wyboru kadzi
czerwony: Aktywny jest widok na
wyswietlaczu lewej kadzi (Typ
112/112T/112L)

Funkcja pomocy

22160 V-07 - 01/2016 - PM/Stme - Polish - © FRIMA



m Wskazowki z zakresu obstugi

Przyciski przy wcisnietym przycisku funkcyjnym

=2 & 2
= gy ?

Nacisniecie i przytrzymanie tego przycisku Wecisniecie przycisku powoduje otwarcie

powoduje zamknigcie pokrywy. W typie pokrywy. Ponowne nacisniecie zatrzymuje
112/112T/112L pokrywe zamyka sie ruch. W typie 112/112T/112L pokrywe
recznie. otwiera sie recznie.

Jezeli w MyVCC aktywowane zostanie
ustawienie ,VarioClose” (wytacznie typ
112L), wyswietla sie dodatkowy przycisk.
Pozwala on na opuszczenie pokrywy za
pomocg silnika, aby umozliwi¢ dosiegniecie
uchwytu zamykajacego pokrywe w
przypadku ustawienia urzadzenia na
wysokosci. Jezeli pokrywa nie zostanie
zamknieta, po uptywie 3 sekund otwiera sie
catkowicie.
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Info Wskazoéwki z zakresu obstugi

Ostrzezenie!

Gdyby w trakcie zamykania albo otwierania pokrywy nastapity szarpigce ruchy, nalezy
catkowicie otworzyc pokrywe i nie uruchamiac¢ zamykania. Natychmiast zawiadomic partnera
serwisowego. W celu poinformowania wszystkich uzytkownikéw konieczne jest umieszczenie w
takim wypadku na urzgdzeniu nastepujgcej informacji ostrzegawczej:

Uwaga! Mechanika pokrywy uszkodzona. Nie ruszac¢ pokrywg! — Niebezpieczeristwo zranienia!
Nie stawia¢ Zzadnych przedmiotéw na pokrywie ani w zasiegu ruchu pokrywy.

Uwaga!
Ostroznie otwierac pokrywe urzadzenia. Moga sie wydoby¢ gorgce opary — niebezpieczerstwo
poparzenia!
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m Wskazowki z zakresu obstugi

&

Nacisniecie i przytrzymanie przycisku
powoduje opuszczenie kadzi. Rozpoczecie
rodzaju pracy jest mozliwe jedynie przy
catkowicie opuszczonej kadzi.

Ostrzezenie!

zranienia!

2

Nacisniecie i przytrzymanie przycisku
powoduje podniesienie kadzi. Jest to
mozliwe dopiero po catkowitym otwarciu
pokrywy!

Uwaga! W razie korzystania z ramienia
podnoszgcego nalezy uprzednio recznie je
usungc!

Ostrzezenie!

poslizgniecia sie i poparzenia!

V-07 - 01/2016 - PM/Stme - Polish - © FRIMA

Aby zapobiec wychlapywaniu ptyndw, ostroznie przechyla¢ kadz — niebezpieczerstwo

W trakcie wylewania stosowac odpowiednio szerokie pojemniki do wlewania ptynow —
niebezpieczeristwo poslizgniecia sie i poparzenia!
W tym celu zalecamy nasze akcesoria VarioMobil™ i wézek na ole;.

Po nacisnieciu przycisku ,Opus¢ kadz”,
pojawia sie dodatkowy przycisk ,Opusé
kadz auto”. Po jego uruchomieniu kadz
opuszcza sie automatycznie (wytgcznie typ
112, 112T, 112L).

Nie stawiac zadnych przedmiotow pod kadzig ani w zasiegu jej ruchu. - Niebezpieczenstwo

25/60




m Wskazowki z zakresu obstugi

VarioDose ™ zimny

Funkcja VarioDose ™ umozliwia doktadnie
dawkowany dodatek wody bezposrednio
do kadzi. Po nacisnieciu przycisku
nastawia sie ilo$¢ wody centralnym
pokrettem nastawczym. Napetnianie

i odliczanie (count down) liczby litréw
rozpoczyna sie w chwili nacisniecia na
przycisk, pokretto nastawcze albo po 4
sekundach. Ponowne nacisniecie pokretta
nastawczego zatrzymuje doptyw wody
przed osiggnieciem nastawionej ilosci.

N

&

Nacisniecie i przytrzymanie przycisku
otwiera zawor kadzi. Koniecznosc
przytrzymania przycisku zapobiega
omytkowemu otwarciu zaworu kadzi.

Nie mozna go otworzy¢, jeslikadz jest za
goraca! Moze zostaé ponownie otwarty po
schtodzeniu. Po frytowaniu otwarciezaworu
kadzi jest mozliwe dopiero, gdy kadz
zostanie w petni przechylona.

W przypadku typu 112T/112L zawér kadzi
otwiera sie recznie za pomocg dzwigni.

26 /60

P-=0 VarioDose ™ gorgcy (opcja, nie
i 112T/122L)

Maksymalne wlewane ilosci za pomoca
VarioDose ™

VarioCooking Center® 112/112T: 14 litréw
na kadz

VarioCooking Center® 112L: 25 litréw na
kadz

VarioCooking Center® 211: 100 litréw
VarioCooking Center® 311: 150 litréw

\J

Nacisniecie przycisku powoduje zamknigcie
zaworu kadzi. Przy wyborze procesu lub
manualnego trybu pracy zawor kadzi jest
automatycznie zamykany.

W przypadku typu 112T/112L zawdr kadzi
zamyka sie recznie za pomocg dzwigni.
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A 4| /

W przypadku urzadzenia VarioCooking Nie uzywac spryskiwacza recznego do
Center®112T/112L wbudowany odptyw prac z gorgcym olejem (frytowanie)!
kadzi jest otwierany i zamykany recznie za

pomoca dzwigni. W przypadku otwarcia

zaworu kadzi podczas frytowania lub po

jego zakonczeniu rozlega sie akustyczny

sygnat ostrzegawczy, a zawor kadzi

nalezy natychmiast ponownie zamknac.

Goracy olej nalezy usunaé poprzez

odlanie go przez dziubek przechylonej

kadzi, a nastepnie zutylizowac zgodnie z

obowigzujgcymi przepisami.

Nacisniecie przycisku obstuguje VitroCeran
(opcja, nie 112T, 122L). Za pomocag
centralnego pokretta mozna nastawia¢ 6
réznych poziomodw grzania.

VitroCeran (opcja, nie 112T, VitroCeran (opcja, nie 112T,
112L): Poziom 1 112L): Poziom 6
minimum maksimum
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Ostrzezenie!

Ptyta VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) moze byc goraca - niebezpieczeristwo poparzenia!
Nie uzywac patelni i garnkéw z raczkg na ptycie VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) ani nie
stawiac ich na konsolecie obstugi. Niebezpieczeristwo wywrdcenia przy poruszaniu naczyniem
albo jego pokrywa - niebezpieczenstwo poparzenia!

Na jeszcze ciepftej plycie VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) nie stawiac zadnych utensyliow
kulinarnych, aluminiowych pojemnikow itp. — niebezpieczeristwo poparzenia!

Nie uzywac ptyty VitroCeran (opcja, nie 1127, 112L) jako powierzchni do odstawiania -
niebezpieczeristwo poparzenia!

W przypadku pekniecia lub rozwarstwienia ptyty VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L) natychmiast
odigczyc urzgdzenie albo odpowiednie elementy od zasilania - niebezpieczenstwo zranienia!
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llosci napetniania w kadzi

Dla bezpieczenstwa nalezy napetnia¢ kadz zgodnie z oznakowaniami we wnetrzu kadzi.

112, 112T
MAX press. 14
— 12
__ 1Jo
MAX oil 8
E 6
MIN ol 4
- 2
211
_ 100
MAX press. 80
=80
_50
40
ANl
420

V-07 -

112L
___ 25
___ 20
MAX ol 14
il — ﬂ2
—_ ©
MIM ol g
— 4
311
_ 150
_120
MAngss.iOO
_ 80
_60
MN ol = = MAX ol
20
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Ogolne poziomy napetniania

Typ urzadzenia Dopuszczalny Maksymalny dopuszczalny
minimalny poziom poziom napetniania

napetniania
112/112T 3 litry 14 litréow
112L 6 litrow 25 litréw
211 20 litréw 100 litréw
311 30 litréw 150 litréw
Typ urzadzenia Dopuszczalny Maksymalny dopuszczalny
minimalny poziom poziom oleju*

oleju
112/112T 4 litry 9 litréw*
112L 8 litréw 14 litréw*
211 30 litréow 35 litrow*
311 45 litrow 49 litrow*

*Z zasady nalezy przestrzega¢ maksymalnych dopuszczalnych ilosci wg DIN 18869-6. W
VarioCooking Center® 311 zimny olej napetniaé tylko do oznakowania ,MIN” (45 litréw),
w temperaturze pracy w wyniku zwiekszania objetosci automatycznie zostanie osiagniete
oznakowanie ,MAX” (49 litréw). Pozwala to nie tylko pracowaé¢ w zgodnosci z przepisami
bezpieczenstwa, ale takze wygodnie przechowywac i transportowac te ilos¢ oleju w wdzku.

Poziomy napetniania podczas gotowania z koszami

Typ urzadzenia Dopuszczalny
poziom

napetniania

podczas

gotowania z

koszami

112/112T 10 litrow
112L 18 litrow
211 60 litréw
311 90 litréw

Poziom napetniania podczas gotowania cisnieniowego (opcjonalnie, nie 112T, 112L)
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Cisnienie jest wytwarzane poprzez parowanie wody. Prosimy zwraca¢ uwage, aby w kadzi
znajdowato sie wystarczajaco duzo niezwigzanej wody, ktdra nie zostanie wchtonieta przez
produkty podczas gotowania cisnieniowego.

Typ urzadzenia Dopuszczalny Maksymalny dopuszczalny
minimalny poziom poziom napetniania
napetniania dla gotowania cisnieniowego

dla gotowania

cisnieniowego

112 2 litry 14 litréow
211 20 litréw 80 litréw
311 30 litréw 100 litréw
Typ urzadzenia Maksymalna
dopuszczalna
wielkos¢é
zatadunku
112/112T 15 kg/kadz
112L 25 kg/kadz
211 100 kg
311 150 kg

Maksymalna dopuszczalna wielkos¢ zatadunku koszy
Maksymalna dopuszczalna wielko$¢ zatadunku koszy stanowigcych wyposazenie
dodatkowe zalezy od produktu spozywczego. Patrz podrecznik uzytkowania.
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A

b

Ostrzezenie!

Przy poszczegdlnych trybach pracy uwzglednia¢ maksymalne i minimalne dopuszczalne
poziomy napetniania kadzi . Przy nieprawidfowym stosowaniu (przekroczeniu granic w dot
albo w gdre) istnieje niebezpieczeristwo pozaru albo poparzenia wrzgtkiem!

Przekroczenie maksymalnego dopuszczalnego obcigzenia moze spowodowac uszkodzenie
urzgdzenia.
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Funkcja pomocy

Dla umozliwienia tatwego i wydajnego korzystania z r6znorodnych mozliwosci urzadzenia,
zapisana jest w nim szczegdtowa instrukcja obstugi i podrecznik uzytkowania z przyktadami
praktycznymi i przydatnymi radami. Funkcje pomocy wybiera sie za pomocg nacisniecia

przycisku ,?”.

Objasnienie przyciskow

Rozpoczecie funkcji pomocy

Pokazanie wskazéwek
bezpieczenstwa

Przewiniecie jedng strone
naprzéd

Otwarcie nastepnego rozdziatu

nE=se

Otwarcie menu wyboru i wybdr
podrecznika

Wyijscie z funkcji pomocy

Przewinigcie jedng strone do tytu

Otwarcie poprzedniego rozdziatu

I R-JU-
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Przeglad trybow pracy

Po wiaczeniu lub po wcisnigciu i przytrzymaniu
przycisku ,Home” przechodzi sie na poziom
poczatkowy. Mozna tu wybierac trzy tryby pracy
VarioCooking Center® .

Tryb VarioCooking Tryb manualny Tryb
Control® programowania/
zapisu

Wecisniecie przyciskow Wecisniecie przyciskow Wecisniecie przycisku
miesa, ryby, warzyw gotowania, smazenia programowania

i dodatkéw, potraw z lub frytowania powoduje powoduje wejscie w tryb
jajek, zup i soséw, potraw wejscie w tryb manualny. programowania/zapisu.
mlecznych i stodkich lub

Finishing® i podawanie W urzadzeniu z opcjg

otwiera sie wybdr proceséw  bez frytowania, przycisk

przyrzadzaniaVtrybu frytowania jest zaszarzony.

VarioCooking Control® . .
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W trybie VarioCooking Control® wystarczy okreslié za pomoca naciéniecia przycisku produkt
i pozadany efekt koricowy. Czas przyrzadzania i temperatura sg dostosowywane na biezgco.
Wyswietlany jest aktualnie obliczany czas pozostaty do korca gotowania. Przyktady i
przydatne wskazéwki mozna znalez¢ w podreczniku uzytkowania, kiéry wywota¢ mozna

nacisnieciem na przycisk ,?”.

Przyciski i piktogramy w trybie VarioCooking Control®

Q Predkos¢ gotowania
—

| —
A’ Delta-T
 —
e Czas gotowania
e ——

_}J - JJ
30f Zarumienienie

Czujnik temperatury rdzenia

——
is Temperatura
L

Kosz

% Rodzaje czekolady
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Temperatura rdzenia/stopien
wypieczenia

Stopien dogotowania przy
gotowaniu jajek

Wielkos¢ produktu

Stopien opiekania

Grubosé produktu

Rodzaj migsa

Lepkosc¢
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"/ Tryb VarioCooking Control°®

Informacje i wezwania w biezgcym procesie

Wskazanie rozgrzewania

. Wskazanie poboru wody

Wezwanie do opuszczenia
: pokrywy

Wezwanie do zaryglowania
| pokrywy (opcja gotowania
cisnieniowego, nie 112T, 112L)

Wezwanie do odryglowania
pokrywy (opcja gotowania ci?
nieniowego, nie 112T, 112L)

L
ik - Temperatura w bemarze

Wskazanie redukgji cisnienia

nie 112T, 112L)

Wskazanie kroku przyrzadzania

Wskazanie konca kroku
przyrzadzania

Awaria zasilania
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(opcja gotowania cisnieniowego,

\

G nmm i ) [, Enm

Wezwanie do wtozenia rusztu na
dno kadzi

Wezwanie do zatadunku

Zadanie zatadowania bemaru
czekoladg

Wezwanie do dolania ptynu

Wezwanie do wkiucia w produkt
czujnika temperatury rdzenia
(tutaj: mieso)

Wezwanie do ponownego wbicia
czujnika temperatury rdzenia.

Wezwanie do wtozenia czujnika
temperatury rdzenia w ptyn do
gotowania

Wezwanie do ponownego wbicia
czujnika temperatury rdzenia.

Wezwanie do obrdcenia produktu
(tutaj: ryba)

Wezwanie do domieszania
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-~/ Tryb VarioCooking Control®

Wskaznik maksymalnego
napetnienia przy gotowaniu
cisnieniowym (opcja, nie 112T,
112L)

Typ 112: 141

Typ211:801

Typ 311:100 |

-T- Wskaznik procesu awaryjnego w
L4l przypadku Zle wbitego czujnika
!

: temperatury rdzenia.

) ! Przycisk potwierdzenia / Tak

X Przycisk przerwania / Nie

Opcje po zakonczeniu przyrzadzania

77
e Dalej z funkcja czasu

Utrzymanie w cieple
ﬁo ! P

V-07 - 01/2016 - PM/Stme - Polish - © FRIMA

Wezwanie do domieszania
i umieszczenia czujnika
temperatury rdzenia

A% !
. | Wezwanie do zamieszania

/,\\ Przektucie czujnika temperatury
@@ rdzenia

p
AS)

Nowy zatadunek
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W= Tryb manualny

W trybie manualnym do dyspozycji sg wszystkie podstawowe funkcje VarioCooking Center® .
Przyciski i piktogramy w trybie manualnym

==

Temperatura przyrzagdzania

H 99 ‘¢ @pwﬁ

Temperatura wrzenia

1000000

Gotowanie delta T

00:00 ™=
1
ﬂ

PowerBoost

PowerBoost ™

Czas gotowania

Temperatura rdzenia

w Gotowanie
Rozgrzewanie
R~ Smazenie
Praca ciggta

Frytowanie

Gotowanie cisnieniowe (opcja, nie
112T, 112L)

Ee=6 ¢ HIE

Praca z koszami
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=

W= Tryb manualny

0 | .

- "
Wecisniecie przycisku temperatury przyrzadzania pozwala wyswietli¢ aktualne dane
przyrzadzania- temperature przyrzadzania ,JEST”, temperature rdzenia ,JEST” oraz czas
przyrzadzania, jaki minat od poczatku.
Nacisniecie przycisku temperatury przyrzadzania na 10 sekund spowoduje ciagte wyswietlanie
wartosci ,JEST”. Ponowne nacisnigcie przycisku temperatury przyrzadzania powoduje powrét
do wartosci ,MA BYC".
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% Tryb programowania/zapisu

Za pomoca trybu programowania/zapisu mozna tworzy¢ wiasne program kulinarne.
Mozna procesy kulinarne VarioCooking Control ® -wedle wiasnych potrzeb kopiowaé,
dostosowywaé, zapisywa¢ pod nowg nazwg oraz tworzyé witasne programy manualne,

zawierajgcy do 12 krokdw.

Przyciski w trybie programowania/zapisu

E ]
W EERER
-

Bolognese

‘Alphabetisch AL

Fried egg

Frutti di mare

Ratatouille

Wybra¢ program za pomoca
wcisniecia przyciskow ze
strzatkami lub obrotu centralnym
pokrettem nastawczym.

Okno wyboru programu

40/60

Nowy program

Kopiowanie programu

Zmiana programu

Widok obrazu

Widok listy

MyDisplay (patrz rozdziat MyVCC
- MyDisplay)

Kasowanie programéw
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% Tryb programowania/zapisu

- Przycisk informacji: Wyswietlanie
l w oknie wyboru szczegétéw
programu

Okno wyboru przy wcisnietym przycisku informacyjnym

Przy wcisnietym przycisku informacyjnym
poza nazwg programu mozna czytaé lub
zapisywac inne informacje.

Obraz produktu zywnosciowego
: do programu

Notatki do programu

K\ Obraz wyposazenia dodatkowego

do programu Wybierane atrybuty dodatkowe

& |4

L Przyporzadkowanie do grupy (np.
~Shiadanie”)

-

Wa'ET  Piktogram obok nazwy programu informuje, czy zapisany program jest
manualny (z lewej), czy chodzi o cykl VarioCooking Control®.
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ﬁ Konfiguracja urzadzenia za pomocg MyVCC

MyVCC umozliwia wprowadzenie wszystkich podstawowych ustawien urzgdzenia (np.
godzina, data, jezyk, itd.).

Po wybraniu przycisku MyVCC zostanie wyswietlony przeglad ustawien
podstawowych urzadzenia. Umozliwia on dostosowanie ustawien urzgdzenia do
potrzeb uzytkownika.

Wyjasnienie piktogramoéw:

A @ Ulubione (przy wyborze
S{  aktywnego trybu MyVCC)

Favourites

Language english AR
Uk | <
Date and time AR - . .
< ©©Ohg Ustawienia
Cooking time format AR
nm | 7€
Real time format AR
24h | 7€
Info. on unit type/software AR Z\Ari
vee 112/ veg-ot-ot-0tp | 7€ ¥ Dzwigk
Settings S
O Language english AR
Uk |
T A 42 <3S Administracja systemu
hm ems Cooking time format —

E MyEnergy

Ustawienia eksperckie

@ MyDisplay
§§ Serwis
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m Czyszczenie

Regularne czyszczenie zapewnia utrzymanie wartosci, ochrone przed korozja, ptynng
eksploatacje VarioCooking Center® i higieniczne przyrzadzanie potraw.

)

Ostrzezenie!

Uzywac przepisowego ubioru ochronnego, rekawic, okularéw ochronnych i maski.

Dno kadzi moze byc gorace. Woda do mycia moze sie szybko ogrzewac — niebezpieczerstwo
oparzenia wrzgtkiem!

Czyszczenie biezace

Nastepujace prace czyszczace nalezy wykonywaé po kazdym uzyciu urzgdzenia.

Kadz

Po kazdym uzyciu urzadzenia przemy¢ kadz — zwlaszcza w rogach i na kantach — cieptg
wodg i gabka. Usungé¢ z urzadzenia i wyposazenia odtozone na nich warstwy kamienia,
ttuszczu, skrobi i biatka. Z braku dostepu powietrza pod tymi warstwami moze sie tworzy¢
korozja. W razie potrzeby stosowac rozpuszczajacy ttuszcz srodek myjacy albo rozcienczony
ocet (nie uzywac kwasu solnego!). Nie czysci¢ kadzi mechanicznie ostrymi lub spiczastymi
narzedziami.

- Szorujacych srodkéw czyszczacych uzywacé jedynie wewnatrz kadzi! Inne powierzchnie sg
wrazliwe na zadrapania!

- Do czyszczenia nie uzywac druciakéw — niebezpieczenstwo korozji!

- Nie uzywa¢ do mycia myjek wysokocisnieniowych.

- Do czyszczenia urzadzenia i jego wyposazenia dodatkowego nie uzywac kwasu solnego,
substancji zawierajgcych siarke lub innych substancji zuzywajacych tlen, poniewaz uszkadzajg
one pasywng warstwe stali chromoniklowej i urzadzenie oraz wyposazenie dodatkowe moga sie
przebarwié.

- Aby usuna¢ zakamienienie i przebarwienia (,kolory teczy” po gotowaniu), w razie potrzeby
wygotowac kadz z rozciericzonym octem spozywczym. Spusci¢ potem wode z octem i doktadnie
sptukac czysta woda.

- Unikac zbierania sig na stali szlachetnej soli kuchennej. Przy dodawaniu soli szybko jg rozpusci¢
za pomoca mieszania, usuna¢ resztki, doktadnie wyptukujac Swiezg woda.
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m Czyszczenie

Zawor kadzi
Po uzyciu urzadzenia oczysci¢ zawor kadzi, odkrecajac pokrywe zaworu przy otwartym
zaworze i doktadnie czyszczac otwdr. Oczyscié¢ pokrywe zaworu — zwlaszcza uszczelke.

' _._ _"‘ul
1

Nie uszkodzi¢ gwintowanego preta zaworu i uszczelki (nie uzywaé narzedzi o ostrych kantach)!
Po oczyszczeniu wkrecié pokrywe zaworu z powrotem.

Uwagal! Przy przepisowym czyszczeniu uszczelke nalezy wymieni¢ po maks. 1000 godzinach
pracy. Ciagly kontakt uszczelki z olejem i ttuszczem moze znacznie skrécié jej zywotnosé.

W razie uszkodzenia uszczelki nalezy jg natychmiast wymienic¢ (Nr kat. 20.00.992).

.

Czujnik temperatury rdzenia

Po kazdym uzyciu oczysci¢ czujnik temperatury rdzenia miekka gabka (nie uzywaé wetny
stalowej). W razie potrzeby stosowaé rozpuszczajacy ttuszcz $rodek myjacy (nie uzywac
kwasdw).

Uszczelka pokrywy

Regularnie czysci¢ uszczelke pokrywy. Szczegdlng uwage zwracaé na dolng strefe
uszczelniajgca (zagtebienie miedzy wargami uszczelniajacymi), gdzie moze sie zbieraé
woda. Sprawdzac czystos¢ uszczelki pokrywy zwitaszcza przed gotowaniem cisnieniowym
(opcja, nie 112T). Uszczelke pokrywy mozna wyja¢ bez narzedzi, a nastepnie wyczyscié¢
rowek.

Rynna odptywowa Typ 112
Czysci¢ rynne odptywows z tytu kadzi za pomoca spryskiwacza recznego.
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Czyszczenie

Czyszczenie podstawowe

Ponizsze prace czyszczace nalezy przeprowadzac po uzytkowaniu wedle potrzeb, ale nie
rzadziej niz raz na tydzien.

Obudowa urzadzenia

Zmywaé zewnetrzne powierzchnie VarioCooking Center® jedynie przy opuszczonej kadzi.
Uwazac, aby polewaé urzgdzenie woda jedynie od gory.

W razie potrzeby stosowac srodek czyszczacy rozpuszczajacy ttuszcz (nie uzywacé kwasow).
Nie uzywac myjki wysokocisnieniowej.

VitroCeran (opcja, nie 112T, 112L)
Czysci¢ pole VitroCeran powszechnymi w handlu srodkami do czyszczenia pdl Ceran.

Pole obstugi
Czysci¢ pole obstugi miekka sciereczka. Nie stosowac materiatéw drapigcych ani szorstkich.
Nie stosowac¢ szorujgcych ani agresywnych srodkéw czyszczacych.

Centralne pokretto nastawcze

Pokretto mozna zdejmowac bez narzedzi i czysci¢ powierzchnie pod nim. Po czyszczeniu
ponownie zatozy¢ pokretto. Nie zagubi¢! Eksploatacja urzadzenia bez pokretta jest
zabroniona.

Kréciec parowy Typ 112

Krdéciec parowy (naktadka ochronna otworu odprowadzania pary po wewnetrznej stronie
pokrywy) mozna wyjmowac bez narzedzi i otwor pod nim umy¢ spryskiwaczem recznym.
Umyc¢ kréciec za pomocg spryskiwacza recznego lub w zmywarce. Po czyszczeniu ponownie
zatozy¢ krdciec. Nie zagubié! Eksploatacja urzadzenia bez krécca jest zabroniona.

System gotowania pod cisnieniem (opcja, nie 112T, 112L)

Raz w tygodniu nalezy przeprowadzic¢ czyszczenie systemu cisnieniowego: do umytej kadzi
wlewa si¢ minimalng ilos¢ wody (112: 2 litry; 211: 20 litrow; 311: 30 litréw) i wykonuje 5-
minutowy tryb pracy pod ci$nieniem.

Wyposazenie urzadzenia
Usuna¢ z urzgdzenia i wyposazenia odtozone na nich warstwy kamienia, ttuszczu, skrobi i
biatka. Z braku dostepu powietrza pod tymi warstwami moze sie tworzy¢ korozja.
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m Komunikaty serwisowe

Service 450

Bus error I/O A4

Call Customer Service

Please provide serial number
E21PH1110--DUMMY
VCC-01-01-01L

?7 O

Gdyby nastapity zaktdcenia pracy
urzadzenia, bedg one wyswietlane na
wyswietlaczu. Prosimy zwréci¢ uwage na
numer telefonu, pozwalajacy na nawigzanie
szybkiego kontaktu z dziatem obstugi
klienta.

Service 110

Faulty temperature measurement B1

Frying application possible
Type 112:
No limitations in the right pan

Call Customer Service

Please provide serial number
E21PH1110--DUMMY
VCC-01-01-01L

2l )

Usterki, pozwalajgce uzywac urzadzenie
dalej do celéw kulinarnych, mozna
zablokowaé za pomocg nacisniecia
przycisku wstecz.

Komunikat Btad Skutki i dziatania
serwisowy
Serwis 100 Btad czujnika Mozliwa praca bez czujnika temperatury
temperatury rdzenia rdzenia
Niemozliwe gotowanie ci$nieniowe (opcja,
nie 112T/112L)
Typ 112/112T/112L: Brak ograniczen w
prawej kadzi
Zawiadomi¢ serwis
Serwis 101 Btad czujnika Mozliwa praca bez czujnika temperatury
temperatury rdzenia rdzenia
(PR) Niemozliwe gotowanie cisnieniowe (opcja,
nie 112T/112L)
Brak ograniczen w lewej kadzi
Zawiadomi¢ serwis
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E Komunikaty serwisowe

systemu pomiaru
temperatury B2

Komunikat Btad Skutki i dziatania
serwisowy
Serwis 110 Btad Mozliwe pieczenie i smazenie
systemu pomiaru Typ 112/112T/112L: Brak ograniczen w
temperatury B1 prawej kadzi
Zawiadomi¢ serwis
Serwis 111 Btad Mozliwe pieczenie i smazenie

Brak ograniczen w lewej kadzi
Zawiadomic¢ serwis

Serwis 121, ... 128

Btad
systemu pomiaru

temperatury B4, ...

Zawiadomi¢ serwis

cieptej wody

B11
Serwis 200 Czujnik przeptywu Skontrolowac¢ doptyw wody.
Mozliwe gotowanie bez automatycznego
doprowadzania wody
Serwis 201 Czujnik przeptywu Skontrolowac¢ doptyw cieptej wody

Mozliwe gotowanie bez automatycznego
doprowadzania wody.

Serwis 220 + 222

Btad systemu
ryglowania

Typ 112: Brak ograniczen w prawej kadzi
Zawiadomi¢ serwis

Serwis 221 + 223

Btad systemu
ryglowania (PR)

Brak ograniczen w lewej kadzi
Zawiadomic¢ serwis
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E Komunikaty serwisowe

zaworu kadzi (PR)

Komunikat Btad Skutki i dziatania
serwisowy
Serwis 230 Btad sterowania Defekt automatycznego zaworu kadzi
zaworu kadzi Typ 112: Brak ograniczen w prawej kadzi
Zawiadomic serwis
Serwis 231 Btad sterowania Defekt automatycznego zaworu kadzi

Brak ograniczen w lewej kadzi
Zawiadomi¢ serwis

Serwis 240 + 242 Btad systemu AutoLift
™

Otworzy¢ lewg pokrywe i ponownie wybraé
AutoLift™ .

Nie zamykac recznie pokrywy w trybie
AutoLift™ .

Serwis 241 + 243 Btad systemu AutoL.ift

™ (PR)

Otworzy¢ prawg pokrywe i ponownie wybraé
AutoLift™ .

Nie zamyka¢ recznie pokrywy w trybie
AutoLift™ .

481760
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E Komunikaty serwisowe

Komunikat Btad Skutki i dziatania
serwisowy
Serwis 252 Btad systemu napedu | Zawiadomi¢ serwis
pokrywy
Serwis 260 Btad systemu Niemozliwe gotowanie ci$nieniowe (opcja,
pomiaru cisnienia nie 112T/112L)
Typ 112: Brak ograniczen w prawej kadzi.
Zawiadomi¢ serwis
Serwis 261 Btad systemu Niemozliwe gotowanie ci$nieniowe (opcja,
pomiaru cisnienia nie 112T/112L)
(PR) Brak ograniczen w lewej kadzi
Zawiadomi¢ serwis
Serwis 262 Btad system cignienia | Btad gotowanie cisnieniowe
Prosimy skontrolowac:
- zwigzane produkty?
- zbyt mato wody?
- przepetnienie?
- zanieczyszczenie dyszy parowej?
W przeciwnym razie: Zawiadomi¢ serwis
Serwis 263 Btad systemu Btad gotowanie cisnieniowe
ci$nienia (PR) Prosimy skontrolowa¢:
- zwigzane produkty?
- zbyt mato wody?
- przepetnienie?
- zanieczyszczenie dyszy parowej?
W przeciwnym razie: Zawiadomi¢ serwis
Serwis 450 Usterka magistrali /O | Zawiadomi¢ serwis
A4
Serwis 460 Niezdefiniowany typ Zawiadomi¢ serwis
urzadzenia
Serwis 480.1 - Btad systemu Brak ograniczen
480.5 Zawiadomi¢ serwis
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Drobne naprawy we wiasnym zakresie

Ponizsze prace inspekcyjne moga przeprowadza¢ doswiadczeni w obstudze technicznej
pracownicy. Uzywac wytacznie oryginalnych czesci zapasowych producenta urzadzenia.

Wymiana
uszczelki pokrywy

Uszczelka pokrywy jest
wcisnieta w prowadnice
na brzegu pokrywy.

- Wyja¢ starag uszczelke z
rowka. (Nie potrzeba do
tego narzedzi.)

- Wyczysci¢ rowek.

- Zwilzy¢ wypustke
uszczelki wodg z
mydtem.

- Wcisna¢ nowg uszczelke
w rowek, zaczynajac
od rogéw pokrywy.
Wypustka uszczelki musi
znalez¢ sie catkowicie w
rowku.
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Wymiana uszczelki
zaworu kadzi

Okragta uszczelka zaworu
kadzi jest umieszczona
przy pokrywie zaworu.

- Otworzy¢ zawdr kadzi
i odkreci¢ pokrywe
zZaworu.

- Wyczysci¢ rowek.

- Wyciagna¢ starg
uszczelke z pokrywy
zaworu.

- Wiozy¢ nowag uszczelke.

- Wkreci¢ pokrywe zaworu.
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Info i i
Przed wezwaniem serwisu

Awaria Mozliwa przyczyna Sposdb usuniecia
Brak wody: ,,Symbol Kran zamkniety Otworzy¢ kran
kranu”

Filtr na doptywie wody Kontrola i oczyszczenie filtra, w tym

zabrudzony celu:

- zamkna¢ kran doptywu wody i
odkreci¢ doptyw wody na urzadzeniu.

- Zdemontowac i oczyscic filtr na
doptywie wody.

- Zatozy¢ ponownie filtr. Podtaczy¢
doptyw wody i sprawdzi¢ szczelnosé.

Woda wyptywa dotem Urzadzenie nie jest Wypoziomowaé urzadzenie za pomocg

z urzgdzenia wypoziomowane poziomicy (patrz instrukcja instalacji).
Odptyw zatkany Zdja¢ odptyw (rure HT) na spodzie
(moze dojs¢ do urzadzenia i oczysci¢. Zainstalowaé
zatkania, jezeli rure odptywowg zgodnie z instrukcja
czesto przyrzadza instalaciji.

sie produkty o
duzej zawartosci
ttuszczu lub jezeli
zainstalowano rure
odptywowg z za
matym spadkiem).
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Info i i
Przed wezwaniem serwisu

Awaria Mozliwa przyczyna Sposdb usuniecia
Urzadzenie nie Zewnetrzny wytgcznik Wiaczy¢ wytacznik gtéwny.
reaguje po wigczeniu gtéwny wytaczony

Zadziatat bezpiecznik Sprawdzi¢ bezpieczniki na rozdzielni
na rozdzielni budynku budynku.

Po wytaczeniu Ogrzac urzadzenie do temperatury
urzgdzenia przez powyzej 5°C. Z urzgdzenia wolno
dtuzszy czas korzystaé jedynie w temperaturze

panowata temperatura | pomieszczenia powyzej 5°C.
otoczenia ponizej 5°C
(41°F)
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Info

Wyposazenie urzadzenia

\
\
A,
i\
M

Ramie do automatyki podnoszaco- Kosz do frytowania 112/112T
opuszczajacej Do frytowania w koszach z AutoLift™

Do gotowania i frytowania w koszach z Typ 112/112T: Nr kat. 24.00.972
systemem AutoLift™

Typ 112/112T: Nr kat. 24.00.973

Typ 112L: Nr kat. 60.73.795

Typ 211: Nr kat. 24.01.008

Typ 311: Nr kat. 24.00.948

I/Alé i

T
i

L1ER
S
¥

:
o
B
B

for”

Kosz do frytowania 112L .
Do frytowania w koszach z AutoLift ™ Kosz do frytowania 211/311
Do frytowania w koszach z AutoLift™

Typ 112L: Nr kat. 60.73.684
Typ 211/311: Nr kat. 60.70.716
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Wyposazenie urzadzenia

Wktadka do kosza 211/311 Kosz do gotowania 112/112T
Stuzy jako dodatkowy poziom do gotowania Do gotowania w koszach z AutoLift™
i frytowania w koszach z systemem AutoLift ~ Typ 112/112T: Nr kat. 60.70.752

™

Typ 211/311: Nr kat. 60.70.733

Kosz do gotowania 112L

Do gotowania w koszach z AutoLift ™ Kosz do gotowania 211/311
Typ 112L: Nr kat. 60.73.680 Do gotowania w koszach z AutoLift™

Typ 211/311: Nr kat. 60.70.725
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m Wyposazenie urzadzenia

Pojemnik porcjowy z uchwytem

6 pojemnikéw porcjowych perforowanych, z
ramka, typ 112/112T: Nr kat. 60.71.919

6 pojemnikéw porcjowych perforowanych, z
ramka, typ 112L: Nr kat. 60.73.707
Pojemniki porcjowe z uchwytem,
perforowane (2 szt.): Nr kat. 60.72.067
Pojemniki porcjowe z uchwytem i pokrywa,
nieperforowane

(2 szt.): Nr kat. 60.72.066

Sito

Stuzy jako wytapywacz luzno gotowanych
produktdw przy spuszczaniu wody.

Typ 112/112T: Nr kat. 60.71.327

Typ 112L: Nr kat. 60.73.706

Typ 211: Nr kat. 60.71.761

Typ 311: Nr kat. 60.72.034
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Bemar do VitroCeran (opcjonalny, nie
112T, 112L)

Nadstawka z 4 pojemnikami porcjowymi
z uchwytami i pokrywami i jednym
pojemnikiem GN 2/3:

Nr kat. 60.71.918

Podstawka do kadzi

Zapobiega kontaktowi duzych pieczeni z
dnem kadzi.

Typ 112/112T: Nr kat. 60.70.787

Typ 112L: Nr kat. 60.73.702

Typ 211: po 2x nr kat. 60.71.968

Typ 311: po 3x nr kat. 60.71.968
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m Wyposazenie urzadzenia

Szpatutka Szpatutka do mieszania 211/311

Nr kat. 60.71.643 Do domieszania i mieszania produktéw w
VarioCooking Center® .
Typ 211/311: Nr kat. 60.72.131

Lopatka / Lopatka perforowana

Do prostego oprdézniania kadzi z wiekszych
ilosci zywnosci.

topatka: Nr kat. 60.73.348

topatka perforowana: Nr kat. 60.73.586
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m Wyposazenie urzadzenia

Wozek na olej

Do napetniania kadzi, przechowywania
i filtracji oleju. Z funkcja wstepnego
podgrzewania do roztapiania ttuszczéw
lub schtodzonego oleju. Mozliwosé

wspomagania przeptywu goracego oleju.

Nr kat. 60.71.307

Wozek na kosze 211/311

Do przechowywania, transportu i
skapywania koszy do gotowania.
Typ 211/311: Nr kat. 60.70.108
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7

VarioMobil™

Do tatwego i bezpiecznego roztadunku
produktow i transportu pojemnikéw GN
(pojemniki GN nie w zakresie dostawy).
Typ 112/112T/112L: Nr kat. 60.70.771
Typ 211/311: Nr kat. 60.70.107

®

Okap kondensacyjny UltraVent
Typ 112: Nr kat. 60.70.804
Typ 211: Nr kat. 60.70.806
Typ 311: Nr kat. 60.70.929
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FRIMA-T SAS y -

4 rue de la Charente

F-68271 Wittenheim c €
France

www. frima. fr

Product: Commercial Multifunctional Cooking appliance
Types: VarioCooking Center MULTIFICIENC

BG
cz
D
DK
E
EE
F
FIN
GB
GR
H
HR
|
LT
L
NL
P
PL
RO
RU
s
SER
sl
SK
TR

VCC111, VCC112T, VCC112, VCC112L, VCC211, VCC311, VCC112+, VCC211+, VCC311+

Dupsa FRIMA noTespxaasa, Y4e Teau NPOAYETH CLOTEETCTEAT HA CNEABALYMTE AWPEKTHAM Ha EC:
Firma FRIMA prohladuje, 3e vyrobky jsou v souladu s nasledujicimi smémicemi EU:
Konformitatserklarung. FRIMA erklart, dass diese Produkte mit den folgenden EU-Richtlinien Oberginstimmen:
FRIMA erklaerer at disse produkter er | overensstemmalse med felgende EU-direktiver:

FRIMA declara que estos productos son conformes con |as siguientes Directivas Europeas:

FRIMA kinnitakb, et antud tooted vastavad jargmistele EL normidele:

FRIMA déclare que ces produits sont en conformité avec les directives de |'Unson Européenne suivantes:
FRIMA vakuuttaa, ettd nama tuottest tayitaval seuraavien EU direktiivien vaatimukset:

FRIMA declares that these producis are in conformity with the following EU directives:

FRIMA GnAwver én Ta mpoidvia autd guppopguwovtal ipog Tig obnyleg Tng E.E.

b, a FRIMA kijelentjik, hogy ezen termékek megfelelnek az Europal Unio kdvelkezd iranyelveinak:
FRIM& izjavljuje da su ovi proizvedi sukladni slijedetim smjemicama EU:

FRIMA dichiara che questi prodotti sono conformi alle seguenti Direttive della Comunita Europea:
FRIMA patvirtina, kad &ie produktai atitinka Zemiau iSvardintas ES normas:

Firma FRIMA pazino, ka izstriddjumi atbilst sekojodam ES normam:

FRIMA verklaart, dat deze producten in overeenstemming zijn met de volgende richtlijnen:

A FRIMA declara que estes produtos estio em conformidade com as seguintes directivas EU:

Firma FRIMA ofwiadcza, 2e dane wyroby sa Zgodne z niniejszymi wytycznymi UE:

Societatea FRIMA declara ca aceste produse sunt in conformitate cu urmatoarele directive ale Uniunii Europene:
Dupma FRIMA 33ABNAST, YTo QanHBE WISENHA OTEEYAIOT CNeAYIOWWM HopMam EC:

FRIMA forsakrar att dessa produkter &r | dverensstammelse med fljande EU-direktiv.

FRIMA izjavljuje da su ovi proizvodi u saglasnosti sa sledecim smemicama EU:

FRIMA izlavija, da so ti izdelki v skladu z naslednjimi smernicami EU-

Firma FRIMA prehlasuje, 2e wyrobky su v stlade s nasledovnymi smemicami ELI

FRIMA bu Grinlerin Avrupa Birigi' nin assafidaki Direktiflerine uyguniufunu onaylar:

Machinery Directive MD 2006/42/EU

IEC 800351 ?ﬂ‘lﬂlﬁfm Edion) incl. Carr. 1:2010 and Corr. 222011 & A1: 2013 incl. 1:2014;
EN B0335-12012
EC 803352 Mm (Fifth Edition) + A1:2004 « AZ-2008 in conjunasion with IEC B0335-1:2010 (Féth
Edition] ined. Corr, 1:3010 and Cor, 2:3011 + A1:2013 incl. Cor, 1:3014
[EN 50335-2-36: 2002 (nel. Corm2007) + A1:2004 + A2 2008 + A11:2012 used in corjonciion with EN 60035-1:2012; F
IEC 60335-2-37.2002 + A1:2008 + AZ2011, m
[EN 80335-2.37: 2002 (Fihh Edition) + A1-2004 + A2:2008
IEC 60335-2.38 (Fifth Edition): 2002 + A1:2004 + A2: 2008,
[EN 80335-2-28:2000 (ncl. Corr. 200T) + A1:2004 + A2 2008;
IEC B035-2.4T; 2002 (Foursh Edition) + A1:2008;
EN 5033582472003 + A1:2008 + A11:2012
PAH Requimmaents ZEX 01.4-08)
Cﬂ‘tﬂ.ﬂ by Interek Deutschiand GmbH Testing and Cenification Institute ELU Identification No. 0205

Electro Magnetic Compatibility EMC 2014/30/EU
EM 82213:2008;
EM 55014-1:2006 + A1:2009 + A2: 2011; EN 55014-2-1007 + A1:2001 + AZ: 2008; m ETL SEMKO
EN 55016.2-3:2008;
EN 81000-3-11:2000; EN §1000-3-12:2011
EN 61000-4-2:1995 + A1:1998 « A2:2001; EN 51000-4-32006 + A1:2008 + A2:2010; EN 61000-4-4:2004 « 41:2010;
EN 61000-4-5:2006,EN 61000-4-6:2007; EN 61000-4-11:2004
Certified by Intertek Deutschland GmbH EMC-Lab which is accrediled of the German accreditation Akkreditierungssielle (DAKKS)
Registration Mumber: D-PL-12085-01-01

EN 1717: 2011-08 Protection against pollution of potable water in water installations and Eﬁ SVew
general requirements of devices to prevent pollution by backflow - certified by SVGW SSIGE

RoHS (Restriction of certain Hazardous Substances) 2011/85/EU

In case of any not with us attuned modifications, /_/
this EU conformity declaration loses its validity. {ﬁﬁ
ppa. Markus‘Lingenheil

Wittenheim, 14. January 2016 il Manager R & D
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VarioCooking Center MULTIFICIENCY® is a trademark of FRIMA T-SAS.

This product incorporates the following software:

1. the software developed independently by FRIMA T-SAS

2. the software licensed under the GNU Gerneral Public License, Version 2 (GPL v2)

3. the software licensed under the GNU LESSER General Public License, Version 2.1 (LGPL
v2.1) and/or,

4. open sourced software other than the software licensed under the GPL v2 and/or LGPL
v2.1

For the software categorized as (3), (4) and (5), please refer to the terms and conditions of
GPL v2 and LGPL v2.1, as the case may be at
http://www.gnu.org/licenses/old-licenses/gpl.-2.0.htm| and
http://www.gnu.org/licenses/old-licenses/Igpl-2.1.html

At least three (3) years from delivery of products, FRIMA T-SAS will give to any third party
who contact us at the contact information provided below, for a charge no more than our cost
of physically performing source code distribution, a complete machinereadable copy of the
corresponding source code covered under GPL v2/LGPL v2.1.

Contact Information:

sourcecode@frima.fr
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FRIMA Deutschland GmbH
Heinrich-Lanz-Allee 4

D-60437 Frankfurt am Main

Tel.: +49 (0)69 257 88 76 10
Fax: +49 (0)69 257 88 76 11
E-Mail: info.de@frima-online.com
www.frima-online.com

FRIMA France SAS

4 rue de la Charente, BP 52
F-68271 Wittenheim Cedex
Tel.: +33 (0)3 89 57 02 70

Fax: +33 (0)3 89 57 02 71
E-Mail: info.fr@frima-online.com
www.frima-online.com

FRIMA International AG
Heinrich-Wild-StraBe 202
CH-9435 Heerbrugg

Tel.: +41 (0)71 727 90 20

Fax: +41 (0)71 727 90 10

E-Mail: info.int@frima-online.com
www.frima-online.com

FRIMA UK Ltd.

Dalton House

60 Windsor Avenue

London SW19 2RR

Tel.: +44 (0)845 680 3981

Fax: +44 (0)845 680 3984
E-Mail: info.uk@frima-online.com
www.frima-online.com

80.05.403 - V-07 - 01/2016 - Polish - ©FRIMA



