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Liebe Kundin, lieber Kunde,

vielen Dank fiir Thr Vertrauen. Wir freuen uns, dass Thre Wahl auf
ein SEVERIN Qualitdtsprodukt gefallen ist und gratulieren Thnen
zu dieser Entscheidung.

Die Marke SEVERIN steht seit iiber 115 Jahren fiir Bestdndigkeit,
deutsche Qualitit und Entwicklungskraft. Jedes Gerdt der Marke
SEVERIN wurde mit Sorgfalt gepriift und hergestellt.

In den sechs Kategorien Friihstiick, Kiiche, Grillen & Genieflen,
Haushalt, Beauty & Wellness und Kithlen & Gefrieren bietet
SEVERIN mit {iber 200 verschiedenen Produkten ein umfassendes
Sortiment an Elektrokleingerdten an. Wir haben fiir jeden Anlass
genau das richtige Produkt fiir Sie.

Besuchen Sie uns auch im Internet unter www.severin.de oder
www.severin.com.

Viel Spafy mit IThrem neuen Gerit.
Ihre

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogerite GmbH







©) Friteuse

Liebe Kundin, lieber Kunde,

bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfiltig vor der Benutzung des Gerites
durch und bewahren Sie diese fiir den
weiteren Gebrauch auf. Das Gerit darf nur
von Personen benutzt werden, die mit den
Sicherheitsanweisungen vertraut sind.

Anschluss

Das Gerdt nur an eine vorschriftsméflig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieSen.

Die Netzspannung muss der auf dem
Typenschild des Geridtes angegebenen
Spannung entsprechen.

Das Gerit entspricht den Richtlinien, die fiir
die CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

Frittierkorb

Korbgriff

Verriegelungstaste Korbgriff
griine Temperaturkontrolllampe
rote Betriebskontrolllampe
Temperaturregler

Deckel (abnehmbar)
Sichtfenster

Filterfach mit Fettfilter und
Dampfaustrittsoffnungen

10.  Min/Max-Markierung 1,7 - 2,01
11. Tragegriff

12. Deckeloffnungstaste

13. Netzanschlussleitung

14. Gehause
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Sicherheitshinweise

@ Fritteuse nie ohne Ol/Fett autheizen!

® Lassen Sie das Gerit wihrend dem Betrieb
niemals unbeaufsichtigt.

® Vor der Inbetriebnahme das komplette
Gerdt incl. eventueller Zubehorteile
auf Mangel tberpriifen, welche die
Funktionssicherheit des Gerites
beeintrachtigen konnten. Falls das

Gerit z.B. zu Boden gefallen ist, kénnen
von auflen nicht erkennbare Schiden
vorliegen. Auch in diesem Fall das Gerit
nicht in Betrieb nehmen.

Uberpriifen Sie die Anschlussleitung
regelmifig auf Beschadigungen. Im Falle
einer Beschadigung darf das Gerit nicht
benutzt werden.

Personen (einschliefllich Kinder), die
aufgrund ihrer physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer
Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht
in der Lage sind, das Gerit sicher zu
benutzen, sollten dieses Gerit nicht ohne
Aufsicht oder Anweisung durch eine
verantwortliche Person benutzen.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerit spielen.

HaltenSieKindervon Verpackungsmaterial
fern. Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!
Stellen Sie das Gerdt frei auf eine
ebene, temperaturbestindige,
spritzunempfindliche ~ Unterlage und
nicht unter Hingeschrénke, direkt an eine
Wand oder in eine Ecke.

Entfernen Sie leicht entflammbare
Gegenstinde aus der Nahe des Gerites.
Gerit nicht im Freien betreiben.

Hiufig gebrauchtes Ol/Fett kann sich bei
Uberhitzung entziinden. In diesem Fall
den Netzstecker ziehen und die Friteuse
mit dem Deckel verschlieen, um die
Flammen zu ersticken.

Schiitten Sie niemals Wasser in heifles
oder brennendes Fett!

Nie eine heile Friteuse tragen
(Stolpergefahr!). Siedendes Ol/Fett kann
schwere Verbrennungen verursachen.
Achtung! Einige Geriteteile werden sehr
heifl und aus dem Deckel kann heifSer
Dampf austreten, Verbrennungsgefahr!
Nicht in das heifle Ol/Fett greifen.

Nicht mit Kunststoffbestecken ins Ol/
Fett greifen. Heifles Ol/Fett nicht in
Kunststoffbehilter umfiillen.

Achten Sie darauf, dass weder das Gehéuse
noch die Anschlussleitung einer heiflen



Kochplatte oder offenen Flammen zu

nahe kommt. Die Anschlussleitung nicht

herunterhdngen lassen und von heiflen

Geriteteilen fernhalten.

® Den  Netzstecker nicht an  der
Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen; fassen Sie den Netzstecker an.

® Nach jedem Gebrauch das Gerit
ausschalten und den Netzstecker ziehen,
ebenso bei

- Storungen wihrend des Betriebes,

- jeder Reinigung.

® Das Gerit ist nicht dazu bestimmt, mit
einer externen Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

® Wird das Gerit falsch bedient oder
zweckentfremdet, kann keine Haftung fiir
evtl. auftretende Schiden iibernommen
werden.

® Das Geriit ist dazu bestimmt, im Haushalt
und dhnlichen Anwendungen verwendet

zu werden, wie z.B.

- in Kiichen fiir Mitarbeiter in Liden,
Biiros und anderen gewerblichen
Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

- von Kunden in Hotels, Motels und
anderen Unterkiinften

- in Frithstiickspensionen

® Reparaturen an Elektrogeriten miissen
von Fachkriften durchgefithrt werden,
da Sicherheitsbestimmungen zu beachten
sind und um Geféhrdungen zu vermeiden.

Dies gilt auch fiir den Austausch der

Anschlussleitung. Schicken Sie daher

im Reparaturfall das Gerit zu unserem

Kundendienst. Die Anschrift finden Sie

im Anhang der Anweisung.

Uberhitzungsschutz
Der  Uberhitzungsschutz ~ schaltet  den
Heizkorper bei einer unzureichenden
Fettmenge ab. In diesem Fall ist das Gerit
defekt und kann nicht mehr in Betrieb
genommen werden.

Bedienelemente

Deckel

Der geschlossene Deckel wird durch Druck
auf die Deckeloffnungstaste entriegelt.

Der Deckel offnet durch Federkraft. Zum
Schlieffen den Deckel herunterdriicken, bis
dieser einrastet.

Der aufgeklappte Deckel kann in senkrechter
Stellung nach oben zur Reinigung
entnommen werden.

Sichtfenster

Durch das Sichtfenster im Deckel kann
der Frittiervorgang tiberwacht werden.
Damit das Glas durch Kondenswasser nicht
beschligt, konnen Sie etwas Fett von innen
auf das Sichtfenster streichen.

Frittierbehilter

Fiillstand:

Der Ol-/Fettstand muss vor dem Aufheizen
innerhalb der Min- und Max-Markierung
liegen. Die Markierungen befinden sich im
Frittierbehilter.

Die Filllmenge des Frittierbehilters betragt
ca. 2 Liter.

Entnehmen Sie den Frittierkorb, bevor Sie
die erforderliche Fettmenge einfiillen.
Hinweis: Die Differenz zwischen der Min-
und Max-Markierung betragt ca. 300 ml.

Ol-/Fettsorte:

Verwenden Sie nur hochhitzebestindiges
reines Pflanzendl/-fett. Es muss sich auf etwa
220° C erhitzen lassen konnen und sollte
geschmacksneutral sein.

Niemals verschiedene Ole/Fette miteinander
mischen.

Frittierkorb

Der Korb dient zur
Frittiergutes.

Der eingesetzte Korb kann bei geschlossenem
Deckel mit dem auflenliegenden Korbgriff
in das heifle Fett abgesenkt werden. Zum
Absenken die Taste im Korbgriff nach vorn
ziehen und den Griff nach unten klappen.

Aufnahme des



Zum Anheben des Frittierkorbes aus dem
Fett, den Korbgriff hochklappen bis er in der
waagerechten Lage einrastet.

Aufnahmefihigkeit

Die Friteuse kann max. 300g Pommes frites
aufnehmen. Beachten Sie hierzu die Tipps
zum Frittieren.

Kontrollleuchten

Die rote Betriebskontrollleuchte leuchtet,
solange der Netzstecker in einer Steckdose
steckt.

Die griine Kontrollleuchte leuchtet, wenn die
eingestellte Temperatur erreicht ist.

Sinkt die Frittiertemperatur ab, schaltet
sich die Heizung wieder ein und die griine
Kontrollleuchte erlischt.

Temperaturregler
Mit dem Temperaturregler kann die
gewiinschte Temperatur eingestellt werden.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie das Gerit wie folgt, wenn der
Netzstecker noch nicht in der Steckdose
steckt:

Den Frittierbehilter und die Deckelinnenseite
mit einem feuchten Tuch auswischen. Den
herausgenommenen Frittierkorb mit heiflem
Wasser abwaschen. Alle Teile sorgfiltig
abtrocknen, damit sich kein Wasser mit dem
Ol/Fett vermischt. Anschliefend ca. 2 Liter
Ol-/Pflanzenfett einfiillen.

Bedienung

— Uberpriifen Sie, ob der Ol-/Fettstand
zwischen der Min- und Max-Markierung
liegt.

- Setzen Sie ggf. den Frittierkorb ein und
schlieflen Sie den Deckel.

- Netzstecker  einstecken.  Die  rote
Betriebskontrollleuchte leuchtet.

- Gewiinschte ~ Temperatur mit dem
Temperaturregler einstellen.

- Friteuse vorheizen. Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist, leuchtet die griine
Kontrollleuchte.

— Deckel 6ffnen.

- Frittierkorb entnehmen und Frittiergut in
den Frittierkorb fiillen.

- Frittierkorb in den Frittierbehilter setzen.

- Anschlieend den Deckel schlieflen und
den Frittierkorb absenken.

- Sobald das Frittiergut gar ist, den Deckel
6ffnen und den Korb anheben. Das Fett
abtropfen lassen.

- Nach dem Frittieren den Temperaturregler
zuriickdrehen und den Netzstecker
ziehen. Die rote Betriebskontrollleuchte
erlischt.

Tipps zum Frittieren

Speisen, die schwimmend im Ol
Fett gebacken werden, sind besonders
schmackhaft und bekdmmlich.

Die Poren des Frittiergutes werden durch die
hohe Temperatur sofort versiegelt, es dringt
kein Fett ein und kein Saft tritt aus.
Lebenswichtige Eiweif3stoffe, Vitamine und
Mineralien usw. bleiben erhalten.

Folgendes sollten Sie beachten:

1. Hiufig gebrauchtes Ol/Fett lasst sich
auch durch Zugabe von neuem Ol/Fett
nicht verbessern. Das neue Ol/Fett wire
in kurzer Zeit ebenfalls verdorben.

2. Das Frittiergut muss sorgfiltig
abgetrocknet sein, damit das Fett
nicht iiberschaumt. Insbesondere
tiefgefrorenes  Frittiergut  sollte
vorher aufgetaut werden. Feuchtigkeit
verkiirzt die Lebensdauer des Oles/
Fettes.

3. Entscheidend fir ein optimales
Frittierergebnis ~ ist  die  richtige
Temperatur. Ist das Ol/Fett nicht heif§
genug, nimmt das Frittiergut zu viel
Ol/Fett auf. Deshalb das Frittiergut erst
nach dem Autheizen eingeben. Ist das
Ol/Fett zu heiB, bildet sich schnell eine
Kruste, doch innen bleibt das Frittiergut
noch roh.

4. Tiefgefrorenes oder stark gekiihltes
Frittiergut erst ein- bis zweimal kurz
in das heifle Ol/Fett tauchen.



5. Nicht zuviel auf einmal frittieren. Das
Frittiergut muss im Ol/Fett schwimmen
konnen und sollte moglichst nicht
aneinander stoflen.

6. Wenn Sie paniertes Frittiergut
verwenden, die  Panierung  gut
andriicken bzw. tberschiissiges Mehl
abklopfen.

7. Haufig gebrauchtes Frittierfett erkennt
man daran, dass es dunkel oder
dickfliissig ist, unangenehm riecht oder

schaumt.
8. Haufig gebrauchtes und verschmutztes
Ol/Fett  kann sich leicht selbst

entziinden, daher das Ol/Fett nach
ca. 3-4maliger Benutzung wechseln.
Die Gebrauchsdauer hingt jedoch im
Wesentlichen davon ab, was und wie
viel frittiert wird.

9. Das Ol/Fett ist linger verwendbar, wenn
es nach dem Gebrauch gefiltert wird.

10. Das Ol/Fett kann in der verschlossenen
Friteuse an einem kiithlen Ort
aufbewahrt werden.

Ernihrungsbewusstes Frittieren

Wir empfehlen fir ernihrungsbewusstes
Frittieren ~den Temperaturregler —beim
Frittieren von stirkehaltigem Frittiergut
nicht héher als 175° C einzustellen. Die
reduzierte Frittiertemperatur mit gleichzeitig
reduzierter Frittiermenge verringert die
Bildung von gesundheitsschidlichen Stoffen
auf ein Minimum.

Reinigung
® Vor jeder Reinigung den Netzstecker
ziehen und die Friteuse abkiihlen lassen.

® Die  Friteuse auflen, sowie die
Anschlussleitung, aus Griinden der
elektrischen  Sicherheit — nicht  mit

Fliissigkeiten behandeln oder gar darin
eintauchen!

® Keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.

- Der aufgeklappte Deckel kann in
senkrechter Stellung zur Reinigung nach
oben entnommen werden.

- Im Deckel befindet sich ein Fettfilter.
Nach einigen Frittiervorgangen sollte der
Filter ausgetauscht werden. Entriegeln Sie
den Filterfachdeckel und entnehmen Sie
den Fettfilter. Reinigen Sie den Deckel
mit einem feuchten Tuch und etwas
Spiilmittel. Den Deckel gut abtrocknen.
Einen neuen Fettfilter konnen Sie beim
Severin-Service bestellen. Legen Sie den
neuen Fettfilter ein und setzen Sie den
Filterfachdeckel ein.

® Zum Entleeren das abkiihlte Ol bzw.
das gerade noch fliissige Fett mit einer
Suppenkelle herausloffeln oder vorsichtig
in ein hitzebestdndiges Gefafl schiitten.
Zum Filtern kénnen Sie das Ol/Fett
durch ein saugfihiges Papier gieflen, das
in einen temperaturbestindigen Trichter
oder in den Frittierkorb gelegt wurde.

® Ol/Fett zur Entsorgung nicht in den
Ausguss gieflen, sondern kalt in den
Hausmiill geben.

® Den Frittierbehilter innen erst mit
einem Papier-Kiichentuch, anschliefend
mit einem feuchten Tuch und etwas
Spiilmittel auswischen. Abschlieflend den
Frittierbehilter mit einem trockenen Tuch
sorgfaltig abtrocknen.

- Den Frittierkorb und den Deckel mit
heifflem  Spiilwasser  reinigen und
griindlich abtrocknen.

- Das Gehiuse auflen mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehor zu Threm
Gerit bendtigen, konnen Sie diese auch
bequem {iber unseren Internet-Bestellshop
bestellen. Sie finden unseren Bestellshop auf
unserer Homepage http://www.severin.de
unter dem Unterpunkt ,,Ersatzteilshop®.

Entsorgung
Unbrauchbar gewordene Gerite
X sind in den dafiir vorgesehenen
offentlichen Entsorgungsstellen zu
mmmm  cntsorgen.



Garantie

Severin gewihrtThnen eine Herstellergarantie
von zwei Jahren ab Kaufdatum. In diesem
Zeitraum beseitigen wir kostenlos alle
Mingel, die nachweislich auf Material- oder
Fertigungsfehlern beruhen und die Funktion
wesentlich beeintrachtigen. Weitere
Anspriiche sind ausgeschlossen. Von der
Garantie ausgenommen sind: Schaden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemifle Behandlung oder normalen
Verschleify zuriickzufithren sind, ebenso
leicht zerbrechliche Teile wie z. B.
Glas, Kunststoff oder Glithlampen. Die
Garantie erlischt bei Eingriff nicht von uns
autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur
erforderlich werden, senden Sie bitte das
Gerdt ohne Zubehorteile, gut verpackt,
mit  Fehlererklirung und  Kaufbeleg
versehen, direkt an den Severin-Service.
Die gesetzlichen Gewiahrleistungsrechte
gegeniiber dem Verkdufer und eventuelle
Verkiufergarantien bleiben unberiihrt.




Deep Fryer

Dear Customer

Before using the appliance, please read the
following instructions carefully and keep this
manual for future reference. The appliance
must only be used by persons familiar with
these instructions.

Connection to the mains supply

The appliance should only be connected to an
earthed socket installed in accordance with
the regulations.

Make sure that the supply voltage corresponds
with the voltage marked on the rating label.
This product complies with all binding CE
labelling directives.

Familiarisation

Frying basket

Basket handle

Basket handle locking button
Temperature indicator lamp (green)
Main indicator lamp (red)
Temperature control

Lid (removable)

Inspection window

Filter compartment with grease filter
and steam vents

10. Min/Max marks 1.7-2.0 L

11. Lifting handle

12. Lid release button

13.  Power cord with plug

14. Housing
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Important safety instructions

® Do notlet the deep fryer heat up without
oil/fat.

® Do not leave the appliance unattended
while in use.

® Before the appliance is used, the main
body as well as any attachments fitted
should be checked thoroughly for any
defects. If the appliance, for instance, has
been dropped onto a hard surface, it must
no longer be used: even invisible damage

may have adverse effects on its operational
safety.

The power cord should be regularly
examined for any signs of damage. In the
event of such damage being found, the
appliance must no longer be used.

This appliance is not intended for use by
any persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lacking experience and
knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning
the use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
Caution: Keep any packaging materials
well away from children - these are
a potential source of danger, e.g. of
suffocation.

Always place the unit on a level, heat-
resistant work surface impervious to
splashes and stains and with sufficient
surrounding space. Do not place it
underneath any wall-cupboards or
hanging objects, nor directly by a wall or
in a corner.

Ensure that no inflammable materials are
stored near the appliance.

Caution: do not operate the appliance
outdoors.

Oil/fat that has been used many times
before may ignite when overheated. If
this occurs, remove the plug from the wall
socket and place the lid on the appliance
in order to smother the flames.

Never pour water onto hot or burning
oil or fat.

Never move or carry the appliance when
it is hot, i.e. during or immediately after
use (because of the danger of tripping).
Exercise extreme caution: hot oil or fat
can cause severe burns.

Caution: some parts of the appliance
become hot during operation, and
dangerously hot vapour may be emitted
from the lid.

Do not touch hot oil/fat with your fingers.



® Do not insert any plastic cutlery into hot
oil or fat. Do not pour hot oil/fat into
plastic containers.

® Do not allow the appliance or its power
cord to touch hot surfaces or to come
into contact with any heat sources. Do
not allow the power cord to hang free;
the cord must be kept well away from hot
parts of the appliance.

® When removing the plug from the wall
socket, never pull on the power cord;
always grip the plug itself.

® Always switch off and remove the plug
from the wall socket after use, and also
- in case of any malfunction,
- during cleaning.

® The appliance is not intended to be
operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

® No responsibility will be accepted if
damage results from improper use, or if
these instructions are not complied with.

® This appliance is intended for domestic or
similar applications, such as in

- staff kitchens, offices and other
commercial environments,

- agricultural areas,

- hotels, motels etc. and similar
establishments,

- bed-and-breakfast guest houses.

® In order to comply with safety regulations
and to avoid hazards, repairs of electrical
appliances must be carried out by
qualified  personnel, including the
replacement of the power cord. If repairs
are needed, please send the appliance to
one of our customer service departments.
The address can be found in the appendix
to this manual.

Thermal safety cut-out

Should the oil level fall below the required
minimum level, the thermal safety cut-out
automatically switches off the heating element.
Once the safety cut-out has been activated,
the appliance is defective and can no longer
be used.

Operating features

Lid

The lid is opened by pressing the lid release
button. The lid is spring-loaded and lifts up
automatically once the button is pressed. To
close the lid, press it down until it locks into
place.

When the open lid is in a vertical position,
it may be removed for cleaning by pulling it
gently upwards.

Inspection window

The inspection window is helpful when
monitoring the frying process. To prevent
condensation from water vapour, a little
oil should be applied to the inside of the
window.

Frying container

Fill level:

Before the pre-heating phase is started, the oil/
fat level must be between the minimum and
maximum marks, which can be found inside
the container.

The maximum capacity of the container is
approx. 2 litres.

Before filling the container with the required
quantity of oil, the frying basket should be
removed.

Note: The difference between the minimum
and maximum marks is around 300 ml.

Types of oil or fat to be used:

We recommend the use of vegetable oil or fat
specifically intended for deep-frying which
may be safely heated to a temperature of 220°
C and has a neutral taste.

Do not mix different kinds of oil or fat.

Frying basket

The basket is designed to hold the food to be
fried.

With the lid closed, the basket can be lowered
into the hot oil from the outside by its handle.
To lower the basket, pull the locking button
in the basket handle forward and move the
handle down.



To raise the basket clear of the oil, move the
handle upwards until it locks in a horizontal
position.

Capacity
We recommend a limit of 300g of chips for
deep frying. Please refer to Useful hints for

deep-frying.

Indicator lights

The red main indicator light remains lit as
long as the appliance is connected to the
mains.

The green light comes on once the pre-set
temperature level has been reached.

As soon as the temperature falls below a
certain level, heating will resume and the
green indicator light will go out.

Temperature control
The temperature control knob sets the
temperature to the desired level.

Before using for the first time

Before the appliance is connected to the
mains, it should be cleaned as follows:

The frying container and the inside of the lid
should be wiped with a damp cloth. Remove
the frying basket and wash it thoroughly
in hot water. To prevent any water from
mixing with the oil or fat, all parts must be
thoroughly dried.

Fill the container with approx 2 litres of
vegetable oil/fat.

Operation

- Ensure that the oil/fat level is between the
min. and max. level marks.

- Place the basket in the frying container
and close the lid.

- Insert the plug into a suitable wall socket.
The red indicator light comes on.

- Use the temperature control knob to select
the desired level.

— Allow the deep fryer to pre-heat. The
green indicator light comes on once the
pre-set temperature has been reached.

- Open the lid.

- Lift out the frying basket and place the
food to be fried into the basket.

- Replace the basket in the frying container.

- Close the lid and lower the basket.

- Once the food has been fried, open the lid
and lift up the basket to allow the oil to
drain off.

- After frying is complete, turn the
temperature control knob back and
remove the plug from the wall socket. The
red indicator light goes out.

Useful facts about deep-frying

Food cooked in oil/fat is especially tasty and
nourishing.

When the food is put into the hot oil, its pores
are immediately sealed as a result of the high
temperature, thereby preventing fat from
entering the food or its juices from escaping.
In this way, essential proteins, vitamins and
minerals are preserved.

Please observe the following:

1. The quality of over-used oil/fat cannot
be improved by mixing it with fresh oil/
fat. The fresh oil/fat would also be spoilt
after a short while.

2. To prevent the oil from frothing up,
make sure that the food is quite dry.
Take special care to defrost deep-
frozen food thoroughly before frying.
Moisture reduces the life-span of
frying oil/fat.

3. For good results, the right temperature
setting is a decisive factor when
deep-frying food. If the oil/fat is not
sufficiently hot, the food may take in
too much oil/fat. It is therefore best to
insert the food basket only once the pre-
heating period is complete. If the oil/fat
is too hot, on the other hand, an outer
crust will be built up while the inner
part of the food remains uncooked

4. Deep-frozen or chilled food should
be briefly inserted into the hot oil/
fat once or twice before the actual
cooking process begins.

5. Do not fry too much food at once.



Each item should be able to float freely
without touching any other.

6. When cooking battered food, make sure
that the batter is firmly attached to the
food and any excess flour is removed.

7. Over-used frying oil is easily
recognisable as it is of a darker colour
and more viscous, giving off an
unpleasant smell or tending to foam.

8. Over-used frying oil/fat or oil
containing a residue of particles from
earlier use is more inflammable and
tends to ignite easily. It is therefore best
to change the oil/fat after 3 or 4 cycles
of use. However, its life-span depends
mainly on the kind and quantity of food
fried.

9. The life span can be extended if the oil/

fat is filtered after each cycle of use.

The oil/fat may be stored inside the deep

fryer if the unit is kept closed and put in

a cool place.

10.

Nutrition-conscious deep-frying

For nutritious, healthy deep-frying we
recommend to use a temperature setting
of no higher than 175°C when deep-frying
amylaceous food, i.e. food with a higher-than-
average starch content. With the reduced
frying temperature, and with an equally
reduced amount of food in the frying basket,
the build-up of substances detrimental to
health is limited to a minimum.

General care and cleaning

® Before cleaning the appliance, ensure it is
disconnected from the power supply and
has completely cooled down.

® Caution: to avoid the risk of electric
shock, do not clean the outside of the fryer
or its power cord with any liquids and do
not immerse either of them in water.

® Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.

— When the open lid is in a vertical position,
it may be removed for cleaning by pulling
it gently upwards.

- Thelid contains a grease filter which must

be replaced after several frying cycles.
Release the filter cover and take out the
old filter. Clean the lid using a damp cloth
and a little detergent. Wipe thoroughly
dry afterwards. Insert a new fat filter and
replace the filter cover. Replacement
filters can be ordered through the
Severin Service Centre.

® To remove the oil from the frying
container, wait until it has cooled down
sufficiently but is still liquid and remove
the oil/fat with a soup ladle. Once the
temperature has dropped sufficiently,
you may also pour out the oil/fat into a
heat-resistant container. The oil/fat can be
filtered by pouring it through absorbent
paper inserted into a heat-resistant funnel
or into the frying basket itself.

® Do not pour frying oil/fat down the
kitchen sink. Once cold, it may be
disposed of together with your household
refuse.

® The inside of the frying container can be

cleaned by wiping it first with household

tissue paper and then with a damp,

lint-free cloth, using a mild household

detergent. Wipe the container thoroughly

dry afterwards with a dry cloth.

The frying basket and the lid should

be cleaned with hot soapy water. Wipe

thoroughly dry afterwards.

- The exterior of the housing may be
cleaned with a damp, lint-free cloth.

Disposal
Do not dispose of old or defective
X appliances in domestic garbage;
this should only be done through
mmmm  Public collection points.

Guarantee

This product is guaranteed against defects
in materials and workmanship for a period
of two years from the date of purchase.
Under this guarantee the manufacturer
undertakes to repair or replace any parts
found to be defective, providing the product
is returned to one of our authorised service



centres. This guarantee is only valid if the
appliance has been used in accordance with
the instructions, and provided that it has not
been modified, repaired or interfered with
by any unauthorised person, or damaged
through misuse.

This guarantee naturally does not cover wear
and tear, nor breakables such as glass and
ceramic items, bulbs etc. This guarantee does
not affect your statutory rights, nor any legal
rights you may have as a consumer under
applicable national legislation governing
the purchase of goods. If the product fails
to operate and needs to be returned, pack it
carefully, enclosing your name and address
and the reason for return. If within the
guarantee period, please also provide the
guarantee card and proof of purchase.
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Chére cliente, Cher client,

Avant dutiliser cet appareil, veuillez lire
soigneusement les instructions suivantes et
conserver ce manuel pour future référence.
Lappareil doit étre utilisé exclusivement par
des personnes familiarisées avec les présentes
instructions.

Branchement au secteur

Cetappareil doit étre branché sur une prise de
terre installée selon les normes en vigueur.
Sassurer que la tension d’alimentation
correspond a la tension indiquée sur la fiche
signalétique de l'appareil.

Ce produit est conforme a toutes les directives
relatives au marquage “CE”

Familiarisez-vous avec votre appareil

1. Panier a friture

2. Poignée du panier

3. Touche de déverrouillage sur la poignée
du panier

4. Témoin lumineux de température (vert)

5. Témoin lumineux principal (rouge)

6. Bouton de réglage de la température

7. Couvercle (amovible)

8. Hublot de controle

9.  Compartiment a filtre avec filtre &
graisse et sorties de vapeur

10. Reperes min/max 1,7-2,0 L

11. Poignée de transport

12. Touche douverture du couvercle

13. Cordon dalimentation avec fiche

14. Boitier

Consignes de sécurité importantes

® Ne pas faire chauffer la friteuse sans
Pavoir rempli d’huile/matiére grasse.

® Ne jamais faire fonctionner lappareil sans
surveillance.

® Avant toute utilisation, vérifiez
soigneusement que l'appareil, son cordon
dalimentation et ses accessoires ne
présentent aucun signe de détérioration

qui pourrait avoir un effet néfaste sur la
sécurité de fonctionnement de l'appareil.
Ne jamais faire fonctionner lappareil si
celui-ci est tombé par terre, car il pourrait
étre endommagé sans que ces dommages
soient visibles extérieurement.

Examinez réguliérement le cordon pour
vous assurer de son parfait état. N'utilisez
pas lappareil si le cordon est endommagé.
Cet appareil ne doit pas étre utilisé par une
personne (y compris un enfant) souffrant
d’une déficience physique, sensorielle ou
mentale, ou manquant dexpérience ou de
connaissances, sauf si cette personne a été
formée a l'utilisation de lappareil par une
personne responsable de sa sécurité, ou
est surveillée par celle-ci.

Les enfants doivent étre surveillés afin
qu'ils ne jouent pas avec lappareil.
Attention : Tenez les enfants a Iécart des
emballages, qui représentent un risque
potentiel, par exemple, de suffocation.

Il faut toujours placer l'appareil sur une
surface stable et plane, résistante a la
chaleur, aux taches et aux éclaboussures
avec suffisamment despace autour. Ne
mettez pas lappareil sous des placards
muraux ou des objets suspendus, ni
directement a c6té d'un mur ou dans un
coin.

Assurez-vous quaucun matériau
inflammable ne se trouve a proximité de
lappareil.

Attention : n'utilisez pas lappareil a
lextérieur.

Lhuile/matiére grasse trop usée risque de
senflammer quand elle est surchauffée. Si
ceci se produit, enlevez la fiche de la prise
murale et mettez le couvercle sur lappareil
afin détouffer les flammes.

Ne versez jamais deau sur de Phuile/
matiére grasse chaude ou en flammes.
Ne déplacez jamais Iappareil lorsqu’il est
chaud, c.-a-d. en cours dutilisation ou
juste apres utilisation. Soyez extrémement
prudent: Thuile/matiére grasse chaude
peut occasionner de graves brilures.
Attention certains  éléments de



lappareil ont tendance a chauffer
pendant le fonctionnement et une vapeur
dangereusement bralante risque de
séchapper du couvercle
Ne touchez pas lhuile/matiére grasse
chaude avec les doigts.
Ne mettez pas d’ustensiles en plastique
dans Thuile/matiére grasse chaude. Ne
versez pas d’huile chaude/matiere grasse
dans des récipients en plastique.
Ne permettez jamais que lappareil ou
le cordon dalimentation touche une
surface chaude ou entre en contact avec
une source de chaleur. Ne laissez pas le
cordon d’alimentation pendre librement ;
le cordon devra toujours étre tenu a l'abri
des surfaces bralantes de 'appareil.
Ne pas débrancher l'appareil en tirant sur
le cordon ; tirez toujours sur la fiche.
Eteignez  toujours  lappareil et
débranchez la fiche de la prise de
courant aprés I'emploi,
- en cas de fonctionnement défectueux,
- avant de nettoyer Pappareil.
Lappareil nest pas destiné a étre utilisé
avec un programmateur externe ou une
télécommande indépendante.
Nous déclinons toute responsabilité en
cas de dommages éventuels subis par
cet appareil, résultant d’une utilisation
incorrecte ou du non-respect de ce mode
demploi.
Cet appareil est destiné a une utilisation
domestique ou similaire, telle que dans
des
- cuisines demployés, bureaux et autres
locaux commerciaux,
- zones agricoles,
- hotels, motels
similaires
- maisons d’hotes.
Afin de se conformer aux normes de
sécurité en vigueur et déviter tout risque,
la réparation dappareils électriques, y
compris le remplacement d'un cordon
"alimentation, doit étre effectuée par un
agent qualifié. En cas de panne, envoyez
votre appareil & un de nos centres de

et  établissements

service aprés-vente agréés dont vous
trouverez la liste en annexe de ce mode
demploi.

Sécurité thermique

Lorsque le niveau d’huile devient inférieur
au niveau minimum requis, le dispositif de
sécurité thermique éteint automatiquement
[élément chauffant. Une fois que le dispositif
de sécurité thermique sest déclenché,
lappareil nest plus opérationnel et ne peut
plus étre utilisé.

Piéces fonctionnelles

Le couvercle

Le couvercle souvre en appuyant sur la touche
de déverrouillage. Le couvercle est équipé
d’'un ressort et se souléve automatiquement
lorsquon appuie sur la touche. Pour fermer
le couvercle, appuyez dessus jusqua ce qu’il
se verrouille.

Lorsque le couvercle est ouvert, en position
verticale, il peut alors senlever en tirant vers
le haut afin de permettre un nettoyage plus
facile.

Hublot

Le hublot est utile pour controler la cuisson.
Pour empécher toute condensation de vapeur
deau, étalez un peu d’huile sur la paroi
interne du hublot.

Cuve

Niveau de remplissage :

Avant le commencement de la phase de
préchauffage, le niveau d’huile/matiére grasse
doit se situer entre les repéres minimum et
maximum, indiqués a I'intérieur de la cuve.

La cuve peut contenir environ 2 litres au
maximum.

Retirez le panier avant de verser 'huile dans
la cuve.

Remarque: La différence entre les repéres
minimum et maximum est denviron 300 ml.

Types d’huile/ matiére grasse a utiliser:
Nous recommandons [lutilisation d’huile



végétale ou de matiére grasse uniquement
destinée a la friture et qui peut étre chauffée
a une température de 220° C et conserve un
golt neutre.

Ne mélangez pas différentes sortes d’huiles/
matieres grasses.

Panier

Le panier est congu pour contenir les aliments
a frire.

Lorsque le couvercle est fermé, le panier
est immergé dans T'huile chaude a laide de
sa poignée située a lextérieur de lappareil.
Pour baisser le panier, poussez le bouton de
déverrouillage sur la poignée du panier vers
Tavant et baissez la poignée.

Pour remonter le panier et le sortir de 'huile,
déplacez la poignée vers le haut jusqua ce
quelle se bloque en position horizontale.

Capacité

Nous recommandons un maximum de 300g
de frites pour chaque friture. Reportez-vous
aux Conseils utiles pour la friture.

Témoins lumineux

Le témoin lumineux principal rouge reste
allumé tant que l'appareil reste branché a une
alimentation électrique.

Le témoin lumineux vert sallume lorsque la
température préprogrammeée est atteinte.
Dés que la température descend sous un
certain niveau, lappareil se remet & chauffer
et le témoin lumineux vert séteint.

Sélecteur de température
La température désirée peut étre réglée au
moyen du sélecteur de température.

Avant la premiére utilisation

Avant de brancher Tlappareil sur une
alimentation électrique, veuillez le nettoyer
de la fagon suivante :

La cuve a friture et lintérieur du couvercle
peuvent étre essuyés avec un chiffon
humide. Retirez le panier a friture et passez-
le soigneusement sous leau chaude. Pour
éviter que de leau ne se mélange a la graisse,

toutes les parties de l'appareil doivent étre
soigneusement essuyées. Versez dans la
cuve environ 2 litres d’huile végétale ou de
matieres grasses.

Fonctionnement

- Assurez-vous que le niveau de lhuile/
matiére est situé entre les repéres min. et
max.

- Placez le panier dans la cuve a friture et
fermez le couvercle.

- Branchez lappareil sur une prise. Le
témoin lumineux rouge sallume alors.

- A Tlaide du bouton de réglage de la
température, programmez la température
désirée.

- Laissez préchauffer la friteuse. Le
témoin lumineux vert sallume lorsque la
température désirée est atteinte.

- Ouvrez le couvercle.

- Soulevez le panier et placez les aliments a
frire dans le panier.

- Replacez le panier dans la cuve a frire.

- Fermez le couvercle et baissez le panier.

- Lorsque les aliments sont frits, ouvrez
le couvercle et remontez le panier pour
permettre a huile de ségoutter.

- Lorsque la friture est terminée, tournez le
bouton de réglage sur la position la plus
basse et débranchez l'appareil. Le témoin
lumineux rouge séteint.

Remarques pratiques sur la friture

Les aliments cuits dans Thuile/matiére
ont particulitrement bon gott et sont tres
nourrissants.

Lorsque les aliments sont placés dans I'huile
chaude, leurs pores sont immédiatement
ébouillantés par la haute température,
empéchant alors la matiére grasse de pénétrer
dans les aliments ou les jus de sen échapper.
Ainsi, les protéines, vitamines et sels
minéraux essentiels etc. sont préservés.

Veuillez respecter les consignes suivantes :

1. La qualité d'une huile/matiére grasse
trop usée ne saméliore pas quand on la
mélange avec de I'huile/matiére grasse



fraiche. Chuile/matiére grasse fraiche se
gaterait rapidement également.

Pour empécher Phuile de mousser
et de déborder, veillez a ce que les

aliments soient bien secs. Faites
particuliérement  attention a ce
que les aliments surgelés soient

complétement décongelés avant de les
faire frire. Chumidité réduit la durée
d’utilisation de Phuile/matiére grasse.
Pour obtenir de bons résultats quand
on fait de la friture, il est trés important
de bien régler la température. Si I'huile/
matiere grasse nest pas assez chaude,
les aliments peuvent absorber trop
d’huile/matiére grasse. Il vaut donc
mieux attendre que le préchauffage
soit terminé avant de plonger le panier
contenant les aliments. Si I'huile est
trop chaude, une crotte se formera trop
rapidement avant que lintérieur des
aliments ne soit cuit.

11 faut bri¢vement plonger les aliments
surgelés ou réfrigérés une ou deux
fois dans lhuile chaude avant de
commencer la friture.

Ne faites pas frire trop daliments a
la fois. Les aliments doivent pouvoir
flotter librement sans se toucher les uns
les autres.

Quand les aliments sont enrobés de
pate, veillez a ce que la pate adhere bien
aux aliments et a enlever tout excédent
de farine.

Lhuile trop usée est facile a reconnaitre
car elle est plus sombre, visqueuse,
dégage une odeur désagréable ou a
tendance & mousser.

Lhuile/matiére grasse trop usée ou
T'huile contenant un résidu de particules
d’une friture précédente est inflammable
et a tendance & prendre feu facilement.
11 est donc souhaitable de changer
I'huile/matiere grasse aprés 3 ou 4
utilisations. Sa durée dépend surtout du
type et de la quantité d’aliments frits.

La durée dutilisation peut étre
prolongée quand on filtre Thuile/

matiere grasse apres chaque cycle de
friture.

On peut conserver Thuile/matiére
grasse dans la friteuse si lappareil est
fermé et conservé au frais.

10.

Friture saine

Pour une friture nutritive et saine, nous
recommandons dutiliser une température
ne dépassant pas 175°C pour les aliments
amylacés, cest-a-dire les aliments contenant
une quantité damidon supérieure a la
moyenne. Une température de friture
moindre, combinée a une quantité d’aliments
également réduite, limite au minimum la
formation de substances nuisibles  la santé.

Entretien et nettoyage

® Avant de nettoyer lappareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez lappareil refroidir suffisamment.

® Avertissement: pour éviter tout risque de
choc électrique, ne pas nettoyer lextérieur
de l'appareil ou son cordon d’alimentation
avec un liquide quelconque ou les
immerger dans leau.

® Nutilisez aucun produit
abrasif ou concentré.

- Lorsque le couvercle est ouvert, en
position verticale, il peut alors senlever
en tirant vers le haut afin de permettre un
nettoyage plus facile.

- Le couvercle intégre un filtre qui doit
étre remplacé apreés plusieurs cycles de
friture. Ouvrez le couvercle du filtre, puis
retirez le filtre usé. Nettoyez le couvercle
en utilisant un chiffon humide et un
peu de liquide vaisselle. Essuyez ensuite
soigneusement. Insérez un filtre anti-
graisse neuf, puis refermez le couvercle du
filtre. Les filtres de rechange peuvent étre
commandés chez Severin Service.

® Pour vider Thuile de la cuve, attendez
que celle-ci ait suffisamment refroidi
tout en étant encore liquide et videz
I'huile/matiére grasse de la cuve avec
une louche. Une fois que la température
a suffisamment baissé, vous pouvez

dentretien



également verser lhuile/matiere grasse
dans un récipient résistant a la chaleur.
Lhuile/matiére grasse peut étre filtrée en
la versant a travers un papier absorbant
placé dans un entonnoir résistant a la
chaleur ou dans le panier a friture.

® Ne versez pas d’huile/matiére grasse dans
Tévier de cuisine. Une fois refroidie, vous
pouvez vous en débarrasser avec vos
ordures ménageres.

® On peut nettoyer Iintérieur de la cuve
a friture en lessuyant tout d’abord avec
du papier essuie-tout et ensuite avec un
chiffon humide non pelucheux et un
détergent doux. Ensuite, il faut sécher
soigneusement la cuve avec un chiffon sec.

- Le panier a friture et le couvercle doivent
étre nettoyés a leau savonneuse. Essuyez
ensuite soigneusement.

- On peut nettoyer lextérieur de l'appareil
avec un chiffon humide et non pelucheux.

Mise au rebut

Ne jetez pas vos appareils
ménagers vétustes ou défectueux
avec vos ordures ménageres;

apportez-les 4 un centre de collecte
sélective des déchets électriques et
électroniques.

Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir
de la date dachat, contre tous défauts de
matiére et vices de fabrication. Au cours de
cette période, toute piece défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas lusure normale de lappareil,
les piéces cassables telles que du verre,
des ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode demploi. Aucune
garantie ne sera due si l'appareil a fait I'objet
d‘une intervention a titre de réparation ou
dentretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Cette garantie n‘affecte pas
les droits légaux des consommateurs sous les
lois nationales applicables en vigueur, ni les

droits du consommateur face au revendeur
résultant du contrat de vente/d‘achat. Si votre
appareil ne fonctionne plus normalement,
veuillez ladresser, sous emballage solide, a
une de nos stations de service aprés-vente
agréées, muni de votre nom et adresse. Si
vous retournez votre appareil pendant la
période de garantie, noubliez pas de joindre
a votre envoi la preuve de garantie (ticket de
caisse, facture etc.) certifiée par le vendeur.
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Beste klant

Voordat men dit apparaat gebruikt, moet men
de volgende instructies goed doorlezen en
bewaar dit manuaal voor latere referentie. Dit
apparaat moet alleen gebruikt worden door
personen bekent met de gebruiksaanwijzing.

Aansluiting op de netspanning

Dit apparaat mag alleen worden aangesloten
op een volgens de wet geinstalleerd geaard
stopcontact.

Zorg ervoor dat de op het typeplaatje
aangegeven spanning overeenkomt met de
netspanning.

Dit product komt overeen met de richtlijnen
aangegeven op het CE-label.

Beschrijving

1. Frituurmandje

Handgreep van het frituurmandje
Handgreep sluitingsknop mandje
Controlelampje voor temperatuur
(groen)

Hoofd-controlelampje (rood)
Thermostaatknop

Deksel (verwijderbaar)

Kijkraam

Filterruimte met vetfilter en
stoomventielen

10. Min/Max markering 1.7-2.0 L

11. Draag handgreep

12. Dekselopener

13.  Snoer met stekker

14. Huizing

BN
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Belangrijke veiligheidsinstructies

® Laat deze unit nooit opwarmen zonder
olie.

® Laat dit apparaat nooit onbeheerd achter.

® Voordat het apparaat wordt gebruikt
moet zowel de hoofdeenheid als gelijk
welk hulpstuk, dat wordt aangebracht,
eerst zorgvuldig op eventuele defecten
worden  gecontroleerd. Ingeval het

apparaat, bij voorbeeld, op een hard
oppervlak is gevallen mag het niet meer
worden gebruikt:  zelfs onzichtbare
beschadigingen ~ kunnen  ongewenste
effecten hebben op de gebruiksveiligheid
van het apparaat.

Het snoer moet regelmatig op eventuele
beschadiging worden  gecontroleerd.
Wanneer een  beschadiging  wordt
geconstateerd mag het apparaat niet meer
worden gebruikt.

Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik
door personen (Kinderen inbegrepen)
met verminderde fysische, zintuiglijke
of mentale bekwaamheid, of gebrek aan
ervaring en wetenschap, behalve wanneer
men begeleiding of instructies van het
apparaat gehad heeft van een persoon
verantwoordelijk voor hun veiligheid.
Kinderen moeten onder begeleiding zijn
om ervoor te zorgen dat ze niet met het
apparaat spelen.

Waarschuwing: houdt kinderen weg van
inpakmateriaal, daar deze een bron van
gevaar zijn b.v. door verstikking.

Plaats het apparaat altijld op een
stevig, hittebestendige ondergrond die
beschermt is tegen druppels en vlekken en
met voldoende ruimte. Plaats het apparaat
nooit onder wandkastjes of hangende
dingen, dicht bij de muur of in de hoek.
Zorg ervoor dat ern geen brandbare
materialen opgebrogen zijn bij het
apparaat.

Pas op: Gebruik dit
buitenshuis.

Oude olie kan vlam vatten wanneer deze
verhit wordt. Wanneer dit gebeurt haal
dan de stekker uit het stopcontact en
plaats de deksel op de apparaat om de
vlammen te doven.

Gooi nooit water over de
brandende olie/vet.

Het apparaat nooit verplaatsen tijdens het
frituren, hete olie kan flinke brandwonden
veroorzaken.

Pas op: Sommige onderdelen worden heet
tijdens het gebruik en gevaarlijke hete

apparaat niet

hete of



stoom kan vrijkomen van de deksel.

® Raak de hete olie nooit aan.

® Gebruik geen plastic keukengerei in de
hete olie. Giet geen hete olie in plastic
containers.

® Zorg ervoor dat het apparaat en het snoer
niet in aanraking komen met een hete
ondergrond of andere hittebronnen. Laat
het snoer nooit los hangen: het snoer moet
vrijgehouden worden van hete onderdelen
van het apparaat.

® Trek de stekker niet aan het snoer uit het
stopcontact, trek aan de stekker zelf.

® Schakel het apparaat altijd uit na
gebruik en verwijder de stekker uit het
stopcontact
- in geval van storing,
- voor het schoonmaken.

® Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik
met een externe tijdklok of een apart
afstandsbedienings systeem.

® Wordt dit apparaat op een verkeerde
manier  gebruikt of worden de
veiligheidsregels niet gevolgt, dan kan
de fabrikant niet aansprakelijk worden
gesteld voor eventuele schades.

® Dit apparaat is bestemt voor huishoudelijk
of gelijkwaardig gebruik, zoals in
- staf keukens, kantoren of andere

bedrijfsruimtes,
- agrarische gebieden,
- hotels, motels enz. en gelijkwaardige
establissementen

- bed-en-ontbijt gasthuizen.

® Bij de reparatie van elektrische apparaten
moeten veiligheidsaspecten in acht
genomen worden. Reparaties mogen
derhalve slechts door erkende vakmensen
uitgevoerd worden, zelfs de vervanging
van het snoer. Indien dit apparaat kapot is,
stuur het dan aan de klantenservice van de
fabrikant. Het adres vindt u achterin deze
gebruiksaanwijzing.

Thermische veiligheidsuitschakeling

Wanneer de olie level beneden de benodigde
minimum level valt, zal de thermische
veiligheiduitschakeling ~ automatisch  het

verwarmingselement uischakelen. Wanneer
de veiligheidsuitschakeling geactiveerd is, zal
het apparaat defect zijn en kan het niet langer
gebruikt worden.

Gebruikskenmerken

Deksel

De deksel kan geopent worden door op de
openknop te drukken. De deksel wordt door
een veermechanisme automatisch geopent
wanneer men op deze knop drukt. Om de
deksel te sluiten moet men deze in het slot
drukken.

Wanneer de deksel open is in verticale positie,
kan men deze uittillen en verwijderen om
schoon te maken.

Inspectieraam

Het inspectieraam maakt het gemakkelijk om
het frituurproces te volgen. Om te voorkomen
dat het raam beslaat met waterdamp moet
men een beetje olie op de binnenkant van het
raam smeren.

Frituurpan

Opvulhoeveelheid:

Voordat men het opwarmfase start, moet de
olie level tussen minimum en maximum
markering zijn, welke men kan vinden in de
frituurpan.

De maximale hoeveelheid voor de pan is
ongeveer 2 liter.

Voordat men de container met de benodigde
hoeveelheid olie vult, moet men eerst het
frituurmandje verwijderen.

Let op: Het verschil tussen de minimum en
maximum markering is ongeveer 300 ml.

Soorten te gebruiken olie/vet:

Wij bevelen aan de men plantaardige
olie of vet speciaal geschikt voor frituren
gebruikt wat veilig verhit mag worden tot
een temperatuur van 220° C en een neutrale
smaak heeft.

Meng nooit verschillende soorten olie.



Frituurmandje

Het mandje is ontworpen om het te frituren
voedsel te behouden.

Met het deksel gesloten kan men het mandje
in de olie laten zakken met het handvat buiten
de friteuse. Om het mandje te laten zakken,
trekt men de sluitingsknop in de handgreep
van het mandje naar voren en druk dan de
handgreep omlaag.

Om het mandje uit de olie te lichten moet
men het handvat omhoog schuiven totdat
deze in horizontale stand op zijn plaats sluit.

Capaciteit

'Wij raden voor het frituren van chips een limiet
van 300g aan. S.v.p. raadpleeg Praktische tips
voor de friteuse.

Indicatielampjes

Het rode indicatielampje blijft aan zolang als
het apparaat is aangesloten op het stroomnet.
Het groene lampje zal aangaan wanneer de
voorgeprogrammeerde temperatuur level
bereikt is.

Zodra de temperatuur onder een bepaalde
level valt, zal het opwarmen hervatten en het
groene lampje gaat uit.

Temperatuurcontrole
Met behulp van de temperatuurcontrole
knop, kan men de temperatuur naar de
gewenste level zetten.

Voor het eerste gebruik

Voordat men het apparaat aansluit op
het stroomnet, moet het eerst als volgt
schoongemaakt worden:

Het frituurpan en de binnenkant van de
deksel moeten schoongeveegt worden met een
vochtige doek. Verwijder de frituurmandje
en was deze goed in heet water. Om te
voorkomen dat water mengt met olie, moet
men alle delen zeer goed afdrogen. Vul de
container met ongeveer 2 liter plantaardige
olie of vet.

Gebruik
- Zorg dat de olie level tussen de min. en

max. level markering valt.

- Plaats het mandje in de frituurpan en sluit
de deksel.

- Stop de stekker in het stopcontact. Het
rode indicatielampje zal aangaan.

- Gebruik de temperatuurcontrole knop om
de gewenste level te kiezen.

- Laat de friteuse voorverwarmen. Het

groene indicatorlampje zal aangaan
wanneer de  voorgeprogrammeerde
temperatuur bereikt is.

- Open de deksel.

- Till er het frituurmandje uit en plaats het
te frituren voedsel in het mandje.

- Plaats het mandje terug in de frituurpan.

- Sluit de deksel en laat het mandje zakken.

- Zodra het voedsel gefrituurt is, open de
deksel, til het mandje uit de olie en laat het
uitdruipen.

- Nadat het frituren voltooid is, draai
de temperatuurcontrole knop terug en
verwijder de stekker uit het stopcontact.
Het rode indicatielampje zal uitgaan.

Praktische tips voor de friteuse

Voedsel dat in olie gebakken is smaakt heel
goed en is erg gezond. Wanneer het voedsel
de hete olie raakt sluit deze direct de porién
van het voedsel af zodat alle olie buiten blijft
en geen sappen kunnen ontsnappen. Op deze
manier blijven alle proteine, vitaminen en
mineralen bewaart.

Let op het volgende:

1.  De kwaliteit van oude olie kan niet
verbetert worden door er nieuwe olie
aan toe te voegen. De nieuwe olie zal
tevens zeer snel oud worden.

2. Om te voorkomen dat de olie niet uit
de pan schuimt moet men zorgen dat
het te frituren voedsel zeer goed droog
is. Ontdooi nooit bevroren voedsel
voor het frituren. Vochtigheid verkort
de levensduur van de olie.

3. Voor goede resultaten is de juiste
temperatuurstand  zeer  belangrijk
wanneer men voedsel frituurt. Wanneer
de olie niet heet genoeg is zal het



voedsel teveel olie opnemen. Het is
daarom het beste om het frituurmandje
niet in de olie te laten zakken totdat
het voorverhitten klaar is. Wanneer
de olie te heet is zal de buitenkant
van het voedsel aanbakken terwijl de
binnenkant niet gaar wordt.

4. Diepgevroren en gekoeld voedsel
moet men eerst een of twee keer kort
in de olie onderdompelen voordat
men het in de hete olie laat zakken.

5. Frituur niet te veel voedsel in een keer.
Het voedsel moet vrij kunnen drijven
zonder met elkaar in aanraking te
komen.

6. Wanneer men voedsel frituurt met
beslag of bloem zorg dan dat deze dik
genoeg is en op het voedsel blijft zitten.
Verwijder overtollige bloem.

7. Oude olie is gemakkelijk te herkennen
omdat het veel donkerder en plakkerig
is, een sterke geur afgeeft en soms
schuimt.

8. Oude olie bevat of gebruikte olie is
zeer brandbaar en kan gemakkelijk
ontvlammen. Het is daarom het
beste om de olie te vernieuwen na
dat men deze 3 tot 4 keer gebruikt
heeft. De levensduur van de olie hangt
grotendeels af van de kwaliteit en
hoeveelheid gefrituurd voedsel.

9.  De levensduur van de olie kan verlengd

worden wanneer men deze filtert na

ieder gebruik.

De olie mag in de frituurpan opgeborgen

worden zolang deze afgesloten is en op

een koele plaats opgeborgen wordt.

10.

Voeding bewust frituren

Voor voedzaam, en gezond frituren raden
wij een temperatuurinstelling aan van niet
meer dan 175°C  voor zetmeelhoudend
voedsel, m.aw. eten met hogere dan
gemiddelde zetmeelinhoud. Een verlaagde
frituurtemperatuur, gecombineerd met een
gelijkmatig verminderde hoeveelheid voedsel,
zal op zijn beurt de vorming van voor de
gezondheid schadelijke substanties tot een

minimum beperken.

Algemeen onderhoud en schoonmaken

® Verwijder altijd de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat voldoende
afkoelen voordat men het schoonmaakt.

® Waarschuwing: om elektrische schokken
te voorkomen, maak de buitenkant van de
frituurpan of het snoer nooit schoon met
vloeistoffen en dompel geen van beide
ooit onderwater.

® Gebruikt geen harde
schoonmaakmiddelen.

- Wanneer de deksel open is in verticale
positie, kan men deze uittillen en
verwijderen om schoon te maken.

- De deksel bevat een vetfilter welke
vervangen moet worden na verschillende
frituur cycles. Ontkoppel de filterdeksel
en verwijder de oude filter. Maak de
deksel schoon met een vochtige doek en
een klein beetje zeep. Maak hierna goed
droog. Vervang de nieuwe vetfilter en
plaats de filterdeksel terug. Filters voor
vervanging kunnen besteldt worden via
de Severin Service.

® Om de olie uit de frituurpan te
verwijderen, eerst wachten totdat de
olie voldoende is afgekoeld, maar toch
nog vloeibaar is en verwijder de olie
met een soeplepel. Op het moment dat
de temperatuur voldoende is gedaald
mag men ook de frituurpan voorzichtig
verwijderen en het nog vloeibare olie in
een warmtebestendige schaal gieten. De
olie kan worden gefilterd door het via
een warmtebestendige trechter of het
frituurmandje zelf, waarin absorberend
papier is aangebracht, te gieten.

® Giet de olie in niet in de gootsteen. Als het
is afgekoeld kan het samen met uw huisvuil
worden afgevoerd.

® De binnenkant van de frituurpan mag
schoongemaakt worden met papier
van een keukenrol en daarna met een
vochtige, pluisvrije doek en afwasmiddel
gewassen worden. Zorg dat de pan zeer
goed afgedroogd wordt met een droge

of Dbijtende



doek.

- Het frituurmandje en de deksel moeten
goed schoongemaakt worden met heet
water en zeep. Droog hierna zeer goed af.

- De buitenkant van de frituurpan mag
schoongeveegd worden met een vochtige
pluisvrije doek.

‘Weggooien
Gooi nooit oude of defecte
apparaten weg in het normale
huisvuil, maar alleen in de
daarvoor beschikbare publieke
BN jlectiepunten.

Garantieverklaring

Voor dit apparaat geldt een garantie van twee
jaar na de aankoopdatum voor materiaal- en
fabrieksfouten. Uitgesloten van garantie is
schade die ontstaan is door het niet in acht
nemen van de gebruiksaanwijzing, normale
slijtage en zeer breekbare onderdelen als
glaskannen etc. Deze garantieverklaring heeft
geen invloed op uw wettelijke rechten, en ook
niet op uw legale rechten welke men heeft
als een consument onder de toepasselijke
nationale wetgeving welke de aankoop
van goederen beheerst. De garantie vervalt
bij reparatie door niet door ons bevoegde
instellingen.




Freidora eléctrica

®

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea atentamente
estas instrucciones y conserve este manual
para cualquier consulta posterior. El aparato
solo debe ser usado por personas que se han
familiarizado con estas instrucciones.

Conexion a la red eléctrica

Debe conectar este aparato solamente a una
toma de tierra instalada segun las normas en
vigor.

Asegurese de que la tension de la red
coincide con la tension indicada en la placa
de caracteristicas.

Este producto cumple con las directivas
obligatorias que acompanan el etiquetado de
la CEE.

Elementos componentes

Cesta de freir

Mango de la cesta

Boton de bloqueo del mango de la cesta
Luz indicadora de temperatura (roja)
Luz indicadora principal(roja)

Mando selector de temperatura

Tapa (desmontable)

Ventanilla de observacion
Compartimento para el filtro con
aberturas para el escape del vapor con
filtro de grasa

0PN R WD

10. Senales Min/Max 1.7-2.0 L

11. Mango de extraccién

12. Retén de abertura de tapa

13. Cable de alimentacién con clavija
14. Carcasa

Instrucciones importantes de seguridad

® No caliente el aparato sin anadir aceite/
margarina.

® No deje el aparato sin vigilar durante su
funcionamiento.

® Antes de utilizar el aparato, se debe
comprobar que tanto la unidad principal
como cualquier accesorio no estan

defectuosos. En caso de que el aparato
caiga sobre una superficie dura, por
ejemplo, no se debe utilizar de nuevo:
incluso los desperfectos no visibles
pueden tener efectos adversos sobre la
seguridad en el uso del aparato.

El cable eléctrico deberia examinarse con
regularidad para detectar si ha resultado
daniado. Si descubriera que estd dafado,
no debe utilizar el aparato.

Este aparato no debe ser utilizado por
ninguna persona (incluidos nifios) con
reducidas facultades fisicas, sensoriales
o mentales y tampoco por personas
sin experiencia ni conocimiento, a
menos que hayan recibido supervisiéon o
instrucciones sobre el uso del aparato por
parte de una persona responsable y por su
propia seguridad.

Los nifios deben estar bajo supervision
para garantizar que no juegan con el
aparato.

Precaucion:  mantenga a los nifios
alejados del material de embalaje, porque
podria ser peligroso, existe el peligro de
asfixia.

Ponga la unidad siempre sobre una
superficie estable y nivelada resistente
al calor, insensible a las salpicaduras
y manchas, y con suficiente espacio
alrededor. No ponga la unidad debajo de
alacenas u objetos colgantes, ni contra el
muro ni en una esquina.

No guarde ningun material inflamable
cerca del aparato.

Atencién: no ponga el aparato en
funcionamiento en el exterior.

No use el aceite/margarina mas de 3
6 4 veces, puede provocar que éste se
incendie. Si esto ocurre, desenchufe el
aparato y ctibralo con su tapa para apagar
las llamas.

No eche nunca agua en el aceite/
margarina vegetal que esté caliente o
ardiendo.

No transporte nunca la unidad
cuando esté caliente, p. ¢j. durante o
inmediatamente después de haberla



usado (para evitar tropezar y caer). Tenga

muchisimo cuidado: El aceite/margarina

vegetal caliente puede causar quemaduras

graves.

Atencion: algunas partes del aparato se

calientan durante su funcionamiento, y

de modo peligroso se podria emitir vapor

caliente por la tapa.

No toque el aceite/margarina vegetal

caliente con los dedos.

No introduzca cubiertos de plastico de

ningn tipo dentro del aceite/margarina

vegetal caliente. No eche el aceite/

margarina vegetal caliente dentro de

recipientes de plastico.

Evite que la unidad o el cable de

alimentacion entren en contacto con

superficies calientes o fuentes de calor.

No permita que el cable eléctrico

cuelgue suelto; se debe mantener el cable

suficientemente alejado de las partes

calientes del aparato.

Cuando se desenchufa la clavija de

la pared, nunca tirar del cable de

alimentacion; sino asir siempre la clavija

misma.

Apague y desenchufe siempre después

del uso, y también

- en caso de alguna averia;

- antes de limpiar el aparato.

El aparato no debe ser utilizado con un

temporizador externo ni un sistema de

mando a distancia.

No se acepta responsabilidad alguna si hay

averias a consecuencia del uso incorrecto

del aparato o si estas instrucciones no han

sido observadas debidamente.

Este aparato ha sido disefiado para el uso

doméstico u otra aplicacién similar, por

ejemplo en

- cocinas de empresa, oficinas y otros
puntos comerciales,

- zonas agricolas,

- hoteles, pensiones,
establecimientos similares

- casas rurales.

Para cumplir con las normas de seguridad

y para evitar riesgos, las reparaciones

etc. Yy

de los aparatos eléctricos deben ser
efectuadas por técnicos cualificados,
incluso al reemplazar el cable de
alimentacion. Si es preciso repararlo, se
debe mandar el aparato a uno de nuestros
servicios de asistencia postventa. Las
direcciones se encuentran en el apéndice
de este manual.

Desconexion térmica de seguridad
Si el nivel de aceite llegara a ser inferior
al nivel minimo necesario, el dispositivo

de desconexion térmica de seguridad
automaticamente apagara la  resistencia
térmica.  Si la desconexion térmica de

seguridad ha sido activada, el aparato serd
defectuoso y no se podra utilizar de nuevo.

Funcion de las piezas

Tapa

La tapa se abre pulsando el botén para la
apertura de la tapa. La tapa funciona mediante
un muelle y se alza autométicamente tras
pulsar el boton. Para cerrar la tapa, empujela
hacia abajo hasta quedar sujeta en su
posicion.

Cuando la tapa abierta se encuentra en
posicién  vertical, podra extraerla para
limpiarla tirando de ella hacia arriba.

Ventana transparente

La ventana transparente es util cuando se
estd controlando el proceso de freidura. Para
evitar la condensacién por vapor de agua, se
debe aplicar un poco de aceite al interior de
la ventana.

Recipiente de freir

Nivel de llenado:

Antes de iniciar la fase de precalentamiento,
el nivel de aceite/margarina debe estar entre
las sefiales de nivel minimo y maximo, del
interior del recipiente de freir.

El nivel mdximo de llenado
aproximadamente 2 litros.

Antes de llenar el recipiente con la cantidad
necesaria de aceite/margarina, debera extraer

es de



la cesta.

Nota: La diferencia entre las sefiales de nivel
minimo y maximo es aproximadamente 300
ml.

Tipo de aceite/margarina vegetal a utilizar:
Recomendamos utilizar aceite o grasa vegetal
especificamente indicada para freir, que
permite alcanzar la temperatura de 220° C
conservando un sabor neutro.

No mezcle tipos de aceite/margarina vegetal
diferentes.

Cesta de freir

La cesta estda disenada para sostener los
alimentos que desea freir.

Con la tapa ya cerrada, la cesta se puede bajar
y se puede introducir en el aceite caliente
mediante el mango que se encuentra en el
exterior de la unidad. Para introducir la cesta
en el aceite, estire hacia delante el botén de
bloqueo situado en el asa y mueva el asa hacia
abajo.

Para sacar la cesta del aceite, mueva el mango
hacia arriba hasta que quede sujeto en una
posicion horizontal.

Capacidad
Recomendamos freir una cantidad maxima de
300g de patatas. Consulte Consejos iitiles para

freir.

Luces indicadoras

La luz roja indicadora principal permanece
encendida mientras el aparato esta conectado
alared eléctrica.

Laluz verde indicadora se enciende cuando se
alcanza el nivel de temperatura previamente
seleccionada.

Cuando la temperatura desciende por
debajo de cierto nivel, el aparato volverd a
activarse para calentar el aceite y la luz verde
indicadora se apagard.

Control de temperatura

Mediante el boton de control de temperatura,
el usuario podra ajustar la temperatura al
nivel deseado.

Antes de utilizar la freidora por primera
vez

Antes de conectar el aparato a la red eléctrica,
éste se debe limpiar del modo siguiente:

El recipiente de freir y el interior de la tapa se
deben limpiar con un pafio humedo. Extraiga
la cesta de freir y lavela detenidamente en
agua caliente. Para evitar que el agua entre
en contacto con el aceite, deberd secar todas
las piezas con cuidado. Llene el recipiente
con aproximadamente 2 litros de aceite/
margarina vegetal.

Funcionamiento

- Compruebe que el nivel de aceite estd
entre las sefiales de nivel min. y max.

- Coloque la cesta dentro del recipiente
para freir y cierre la tapa.

- Enchufe el cable eléctrico en una toma de
pared adecuada. La luz roja indicadora se
encendera.

- Use el mando selector de temperatura para
seleccionar el nivel deseado.

- Espere hasta que la freidora se caliente. La
luz verde indicadora se enciende cuando
se alcanza la temperatura previamente
seleccionada.

- Abra la tapa.

- Extraiga la cesta para freir y coloque los
alimentos que desea freir dentro de la
cesta.

- Vuelvaa introducir la cesta en el recipiente
para freir.

- Cierre la tapa e introduzca la cesta en el
aceite.

- Cuando los alimentos ya estén fritos, abra
la tapa y extraiga la cesta para escurrir el
aceite de los alimentos.

— Cuando acabe de freir todos los alimentos,
gire el mando selector de temperatura y
desenchufe el cable eléctrico de la toma de
pared. La luz roja indicadora se apaga.

Consejos utiles para freir

Los alimentos que se frien en aceite son
particularmente sabrosos y nutritivos.
Cuando se pone la comida en el aceite
caliente, la temperatura alta cierra los poros



herméticamente impidiendo que la grasa
entre y el jugo salga.

De este modo se conservan las proteinas, las
vitaminas y los minerales, etc. esenciales.

Observe las siguientes indicaciones

1. No se puede mejorar la calidad de
aceite que ha sido usado demasiado
mezcldndolo con aceite nuevo. El aceite
nuevo también se estropearia en poco
tiempo.

2. Para impedir que el aceite eche
espuma y se salga del recipiente,
asegiirese de que los alimentos estén
bien secos. Asegurese en particular de
descongelar totalmente los alimentos
ultracongelados antes de freirlos. La
humedad reduce la vida del aceite.

3. Para tener buenos resultados al freir, un
elemento decisivo es la temperatura. Si
el aceite no estd bastante caliente, los
alimentos pueden absorber demasiado
aceite. Por esta razéon es mejor
introducir la cesta de comida en el
aceite s6lo una vez que haya pasado el
periodo de precalentamiento. Si el aceite
estd demasiado caliente, se formard
con demasiada rapidez una corteza al
exterior de los alimentos mientras que
el interior se quedard crudo.

4. Los alimentos ultracongelados o frios
deben ser introducidos brevemente en
el aceite caliente una o dos veces antes
de freirlos por completo.

5. No fria demasiada comida a la vez. Los
trozos de comida deberian poder flotar
libremente sin tocarse entre si.

6. Al freir comida rebozada, asegurese de
que la mezcla del rebozado esté bien
pegada y que haya quitado el exceso de
harina.

7. El aceite que ha sido usado demasiado
es facil de reconocer porque tiene un
color mds oscuro, es viscoso, tiene un
olor desagradable o suele hacer espuma.

8. El aceite que ha sido usado demasiado
o aceite que contiene residuos de uso
anterior es inflamable y suele prenderse

con facilidad. Por consiguiente se
recomienda cambiar el aceite después
de usarlo 3 o 4 veces. No obstante, el
tiempo que puede durar depende del
tipo y de la cantidad de comida que ha
frito.

9. Sele puede alargar la vida si se filtra al

cabo de cada utilizacién.

El aceite se puede guardar dentro de

la freidora si se mantiene la unidad

cerrada y guardada en un sitio fresco.

10.

Freir alimentos nutritivos

Para freir de modo nutritivo y saludable,
recomendamos ajustar latemperaturaa un nivel
inferior a 175° C para alimentos amildceos, es
decir alimentos con un contenido de fécula
superior a la media. Una temperatura baja al
freir, combinado con pequefas cantidades de
alimentos, reduce al minimo la formacion de
sustancias perjudiciales para la salud.

Limpieza y mantenimiento general

® Siempre desenchufe el aparato de la pared
y permita que se enfrie suficientemente
antes de limpiarlo.

® Precaucidon: para evitar una descarga
eléctrica, no limpie la superficie exterior
de la freidora ni el cable eléctrico con
liquidos y no los sumerja en agua.

® No use ni abrasivos ni agentes de limpieza.

- Cuando la tapa abierta se encuentra en
posicién vertical, podra extraerla para
limpiarla tirando de ella hacia arriba.

- La tapa incluye un filtro para aceite que
debera sustituirse después de varios ciclos
de uso. Abra la tapa del filtro y extraiga
el filtro usado. Limpie la tapa usando un
pafio himedo y una pequefia cantidad
de detergente. Después debera secarla
correctamente. Introduzca un nuevo
filtro para aceite y vuelva a colocar la
tapa del filtro. Puede adquirir filtros de
reposicion a través del Servicio Severin.

® Para extraer el aceite del recipiente del
recipiente de freir, espere hasta que se haya
enfriado suficientemente pero todavia
debe estar liquido y extraiga el aceite/



margarina con un cucharén de sopa.
Cuando la temperatura haya descendido
suficientemente, también podrd verter
el aceite/margarina en un recipiente
termorresistente. El aceite/margarina se
puede filtrar haciendo pasar por papel
absorbente que se habra colocado en un
embudo termorresistente o en el interior
de la cesta.

® No vierta el aceite/margarina vegetal por
el fregadero de la cocina. Cuando se haya
enfriado, puede deshacerse de €l junto con
el resto de la basura.

® El interior de la freidora se puede limpiar
primero con toallitas de papel y luego con
un paio humedo y limpio con un poco de
detergente. Después seque el recipiente
con mucho cuidado con un paio seco.

- La cesta para freir y la tapa se deben
limpiar con agua templada y jabon.
Séquelos por completo después.

- Se puede limpiar el exterior del aparato
con un pafio limpio y himedo.

Eliminaciéon
Los electrodomésticos viejos o
defectuosos no se deben tirar en la
basura de su hogar, sino que deben
desecharse en los puntos publicos
e reciclaje y recogida.

Garantia

Este producto estd garantizado por un
periodo de dos afos, contado a partir de la
fecha de compra, contra cualquier defecto
en materiales 0 mano de obra. Esta garantia
solo es valida si el aparato ha sido utilizado
siguiendo las instrucciones de uso, sempre
que no haya sido modificado, reparado o
manipulado por cualquier persona no
autorizada o haya sido estropeado como
consecuencia de un uso inadecuado del
mismo. Naturalmente esta garantia no cubre
las averias debidas a uso o desgaste normales,
asi como aquellas piezas de facil rotura tales
como cristales, piezas cerdmicas, etc. Esta
garantia no afecta a los derechos legales del
consumidor ante la falta de conformidad del

producto con el contrato de compraventa.




@ Friggitrice

Gentile Cliente,

Prima di utilizzare Tlapparecchio, vi
raccomandiamo di leggere attentamente le
seguenti istruzioni e di conservarle per farvi
riferimento anche in futuro. Lapparecchio
deve essere utilizzato solo da persone che
hanno preso familiarita con le seguenti
istruzioni.

Collegamento alla rete

Lapparecchio  deve  essere  collegato
esclusivamente a una presa di corrente con
messa a terra, installata a norma di legge.
Assicuratevi che la tensione d’alimentazione
corrisponda alla tensione indicata sulla
targhetta portadati.

Questo prodotto ¢ conforme alle direttive
vincolanti per letichettatura CE.

Descrizione

1. Cestello di frittura

Impugnatura del cestello

Tasto di bloccaggio dell'impugnatura

Spia luminosa della temperatura

(verde)

Spia luminosa principale (rossa)

Regolatore della temperatura

Coperchio (amovibile)

Finestra di ispezione

Scomparto del filtro con filtro per i

grassi e aperture di scarico del vapore

10. Indicazioni di minimo/massimo
1,7-2,0L

11. Manico

12. Pulsante di sgancio del coperchio

13. Cavo di alimentazione con spina

14. Alloggiamento

Ll N
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Importanti norme di sicurezza

® Non lasciate riscaldare lapparecchio
senza olio/grasso.

® Non lasciate  lapparecchio  senza
sorveglianza quando ¢ in funzione.

® Prima di mettere in uso lapparecchio

controllate che il corpo centrale e tutti
gli accessori inseriti non presentino
difetti. Non wusate lapparecchio nel
caso in cui abbia incidentalmente
subito colpi: danni anche invisibili ad
occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza nel
funzionamento dell'apparecchio.
Controllate con regolarita che sul cavo
di alimentazione non ci siano tracce di
deterioramento. Nelleventualita che tali
tracce siano rinvenute, lapparecchio non
va pili usato.

Questo apparecchio non ¢ previsto per
l'utilizzo da parte di persone (bambini
compresi) con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o con scarsa
esperienza o conoscenza, a meno che non
siano adeguatamente sorvegliate o istruite
sulluso dellapparecchio dalla persona
responsabile della loro sicurezza.

E necessario sorvegliare che i bambini
non giochino con l'apparecchio.
Avvertenza: Tutto il materiale di
imballaggio deve essere tenuto fuori della
portata dei bambini a causa del rischio
potenziale, per esempio di soffocamento,
esistente.

Installate sempre lapparecchio su una
superficie  stabile, piana, resistente
al calore, impermeabile agli spruzzi
e resistente alle macchie, badando a
lasciare intorno abbastanza spazio libero.
Lapparecchio non dovra mai essere
installato sotto un armadio a muro o un
oggetto pendente, direttamente vicino a
un muro, o in un angolo.

Accertatevi che non ci siano materiali
inflammabili nelle vicinanze
dell’apparecchio.

Attenzione: non utilizzate apparecchio
all'aperto.

Lolio/grasso vegetale troppo usato e
surriscaldato rischia di infiammarsi. In
tal caso, occorrera disinserire la spina
dalla presa di corrente e richiudere
lapparecchio con il coperchio per
soffocare leventuale principio di incendio.



Non versate mai dell’acqua sopra Folio/
grasso vegetale caldo o bollente.
Non  spostate mai  lapparecchio
quando ¢ caldo, e cioé durante l'uso o
immediatamente dopo (per evitare che
lolio/grasso vegetale trabocchi). Prestate
estrema cautela: lolio/grasso vegetale
caldo potrebbe causare gravi ustioni.
Attenzione: alcuni elementi
dell'apparecchio raggiungono temperature
altissime durante il funzionamento e dal
coperchio potrebbe fuoriuscire del vapore
anchiesso a temperatura tale da provocare
gravi ustioni.
Non toccate lolio/grasso vegetale caldo
con le dita.
Non immergete posate di plastica nellolio/
grasso vegetale caldo. Non versate olio/
grasso vegetale caldo in recipienti di
plastica.
Non permettete che il cavo di
alimentazione tocchi mai delle superfici
calde o si trovi a contatto con sorgenti di
calore. Non lasciate pendere incontrollato
il cavo di alimentazione; tenete il cavo
lontano dagli elementi dellapparecchio
soggetti a riscaldarsi.
Per disinserire la spina dalla presa
di corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione, ma afferrate direttamente
la spina.
Spegnete sempre lapparecchio e
disinserite la spina dalla presa di
corrente dopo I'uso, nonché
- in caso di cattivo funzionamento,
- prima di pulire Papparecchio.
Lapparecchio non & previsto per l'uso
con un timer esterno o con un sistema
separato di comando a distanza.
Nessuna responsabilita verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso errato o
dalla non conformita alle istruzioni.
Questo apparecchio ¢é studiato per il solo
uso domestico o per impieghi simili, come
per esempio
- cucine di direzioni, uffici e altri ambienti
commerciali,
- zone agricole,

- alberghi, motel e stabilimenti simili
- pensioni “bed-and-breakfast” (letto &
colazione).

® In conformita alle norme di sicurezza e per
evitare ogni pericolo, tutte le riparazioni
di un apparecchio elettrico - compresa
la sostituzione del cavo di alimentazione
- devono essere effettuate da personale
specializzato. Nel caso in cui lapparecchio
richieda una riparazione, rinviatelo ad
uno dei nostri Centri Assistenza Clienti
i cui indirizzi si trovano in appendice al
presente manuale.

Scatto termico di sicurezza

Nel caso il livello dellolio/grasso cali sotto il
livello minimo, lo scatto termico di sicurezza
disattiva automaticamente Telemento
riscaldante. Se si innesca lo scatto termico di
sicurezza, lapparecchio ¢ guasto e non deve
essere pit utilizzato.

Componenti

11 coperchio

11 coperchio si apre premendo il tasto di
rilascio. Il coperchio ¢ a molla e si solleva
automaticamente premendo il tasto apposito.
Per chiudere il coperchio, premetelo fino a
bloccarlo in sede.

1l coperchio & amovibile per facilitarne la
pulitura, potrete rimuoverlo tirando verso
T'alto quando & aperto e si trova in posizione
verticale.

Finestra di ispezione

La finestra di controllo ¢ utile per sorvegliare
il processo di frittura. Per impedire la
condensazione del vapore acqueo, occorrera
spalmare un po’ di olio sulla parete interna
della finestra.

Il recipiente di frittura

Quantita di riempimento:

Prima dell'inizio della fase di preriscaldamento,
il livello dellolio/grasso deve trovarsi tra i segni
di minimo e di massimo che sono visibili
allinterno del recipiente.



La capacita di riempimento massima del
recipiente ¢é di circa 2 litri.

Prima di versare nel recipiente la quantita
di olio/grasso necessaria, dovrete togliere il
cestello di frittura.

Nota: La differenza tra i segni di minimo e di
massimo & di circa 300 ml.

Tipo di olio/grasso vegetale da usare:
Consigliamo I'impiego di oli o grassi vegetali
specifici per la frittura, i quali possono
essere riscaldati in tutta sicurezza sino a
una temperatura di 220°C e sono neutri di
sapore.

Non mescolate diversi tipi di oli/grassi
vegetali.

Cestello di frittura

1l cestello serve a contenere gli alimenti che
devono essere fritti.

Tenendo il coperchio chiuso e utilizzando
il manico esterno, potete calare il cestello
nellolio caldo. Per portare in basso il cestello,
spingete in avanti il tasto di bloccaggio che si
trova sull'impugnatura del cestello e muovete
I'impugnatura verso il basso.

Per sollevare il cestello e far scolare lolio,
muovete I'impugnatura verso lalto sino a
bloccarla in posizione orizzontale.

Capacita

Si raccomanda un limite massimo di 300 g.
di patatine da friggere. Consultate anche il
paragrafo Suggerimenti utili per la frittura.

Spie luminose

La spia luminosa principale rossa rimane
accesa per tutto il tempo durante il quale
lapparecchio ¢ collegato alla corrente
elettrica.

La spia luminosa verde si illumina al
raggiungimento del livello di temperatura
preimpostato.

Appena la temperatura cala sotto un certo
livello, si riattiva la funzione di riscaldamento
e la luce verde si spegne.

Regolatore della temperatura

Tramite Iapposita manopola di regolazione,
potete impostare la temperatura al livello
desiderato.

Primo utilizzo

Prima di collegare I'apparecchio alla corrente
elettrica, pulitelo nel modo seguente:

1l recipiente di frittura e la parte interna del
coperchio vanno puliti con un panno umido.
Togliete il cestello di frittura e lavatelo
accuratamente in acqua calda. Per evitare di
far sgocciolare dell'acqua nellolio, asciugate
accuratamente tutti i componenti. Riempite
il recipiente con circa 2 litri di olio/grasso
vegetale.

Funzionamento

- Accertatevi che il livello dellolio sia tra il
segno di min e di max riportati all'interno.

- Sistemate il cestello nel recipiente di
frittura e chiudete il coperchio.

- Inserite la spina in una presa di corrente
a muro adatta. La spia luminosa rossa si
illuminera.

- Tramite lapposito regolatore, selezionate il
livello di temperatura desiderato.

- Lasciate preriscaldare la friggitrice.
Appena  sara  stata raggiunta la
temperatura preimpostata, si accendera la
spia luminosa verde.

- Aprite il coperchio.

- Estraete il cestello di frittura e sistemate al
suo interno gli alimenti da friggere.

- Rimettete il cestello nel recipiente di
frittura.

- Chiudete il coperchio e abbassate il
cestello.

- A frittura ultimata, aprite il coperchio e
sollevate il cestello per far scorrere lolio in
eccesso.

- Dopo aver completato la frittura, riportate
il regolatore della temperatura sulla
posizione di spento e disinserite la spina
dalla presa di corrente elettrica a muro. La
spia luminosa rossa si spegnera.



Suggerimenti utili sulle fritture

Gli alimenti fritti nellolio/grasso
particolarmente saporiti e nutrienti.
Quando glialimentivengonoimmersinellolio
caldo, i pori si chiudono immediatamente per
effetto dell’alta temperatura e cio impedisce ai
grassi di penetrare negli alimenti e ai succhi
di perdersi. In questo modo rimangono
preservate le proteine essenziali, le vitamine
e i minerali contenuti nell'alimento.

sono

Vi raccomandiamo di rispettare le seguenti

regole:

1. La qualita dellolio/grasso troppo usato
non viene migliorata mescolandolo
con olio/grasso fresco. Lolio fresco non
farebbe che deteriorarsi dopo un breve

periodo.
2. Per impedire che lolio formi della
schiuma, assicuratevi che il cibo

sia perfettamente asciutto. I cibi
surgelati dovranno essere scongelati
completamente prima di essere
fritti. Cumiditd riduce la durata di
conservazione dell'olio di frittura.

3. Per ottenere risultati migliori, la
regolazione della temperatura giusta
svolge un ruolo decisivo. Se lolio/
grasso non ¢ abbastanza caldo, il cibo
potrebbe assorbire troppo olio/grasso.
E preferibile percid immergere il
cestello di cibo al termine del periodo
di preriscaldamento. Se invece lolio/
grasso ¢ troppo caldo, la crosta si
formera troppo presto e la parte interna
dell'alimento rimarra pressoché cruda.

4. Gli alimenti surgelati o comunque
freddi dovrebbero essere immersi
brevemente nellolio caldo un paio
di volte, prima della frittura vera e

propria.
5. Non friggete troppo cibo allo stesso
tempo. Gli alimenti dovrebbero

galleggiare liberamente senza toccarsi.

6. Prima di friggere degli alimenti in
pastella assicuratevi che la pastella sia
aderente al cibo e togliete leccedenza di
farina.

7. Iolio troppo wusato si riconosce
facilmente per il colore scuro, laspetto
viscoso, lodore sgradevole e la tendenza
a schiumare.

8. Iolio/grasso troppo usato o lolio/
grasso contenente residui di una
frittura precedente ¢ inflammabile e ha
tendenza a infiammarsi facilmente. E
preferibile percid cambiare lolio/grasso
dopo 3 o 4 cicli d'uso. Comunque la
durata di conservazione dellolio/grasso
dipende principalmente dal tipo e dalla
quantita di cibo fritto.

9. La durata di conservazione verra

prolungata filtrando Tolio/grasso dopo

ogni ciclo di frittura.

Lolio di frittura pud esser conservato

dentro la friggitrice purché lapparecchio

rimanga chiuso e riposto in un luogo
fresco.

10.

Frittura nel rispetto dei valori nutrizionali
Per una frittura nutriente e salutare si
raccomanda di non programmare la
temperatura ad un livello superiore ai 175°C se
friggete cibi ricchi di sostanze amilacee, cio¢
cibi con un contenuto di amido superiore alla
media. Una ridotta temperatura di frittura,
combinata ad unaltrettanto ridotta quantita
di cibo, limita al minino la formazione di
sostanze nocive per la salute.

Manutenzione generale e pulizia

® Prima di pulire lapparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate allapparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.

® Avvertenza: per evitare rischi di scosse
elettriche, non pulite lesterno della
friggitrice o il cavo di alimentazione
utilizzando liquidi e non immergete
questi elementi in acqua.

® Non usate soluzioni abrasive o detersivi
concentrati.

- 1l coperchio ¢ amovibile per facilitarne
la pulitura, potrete rimuoverlo tirando
verso lalto quando ¢ aperto e si trova in
posizione verticale.



- Il coperchio contiene un filtro per i grassi
che deve essere sostituito dopo diversi cicli
di frittura. Rilasciate il coperchio del filtro
e estraete il filtro usato. Pulite il coperchio
usando un panno umido e un detersivo
delicato. Poi asciugatelo accuratamente.
Inserite un nuovo filtro per i grassi e
rimettete il coperchio del filtro. I filtri di
ricambio si possono ordinare attraverso
il Servizio di Assistenza Clienti della
Severin.

® Per eliminare lolio/grasso dal contenitore
di frittura, aspettate che si raffreddi
sufficientemente ma che sia ancora
liquido, quindi rimuovete lolio/grasso
con un mestolo. Quando la temperatura
sara diminuita sufficientemente, potete
versare lolio/grasso in un contenitore
termoresistente. Se volete filtrare lolio/
grasso potete versarlo facendolo passare
attraverso un foglio di carta assorbente
messo in un imbuto termoresistente o
nello stesso cestello di frittura.

® Non versate lolio/grasso vegetale fritto
nel lavello della cucina. Da freddo, puo
essere gettato insieme ai normali rifiuti
domestici.

® Linterno del recipiente di frittura verra
pulito strofinandolo prima con della carta
da cucina e poi con un panno umido
non lanuginoso e un detersivo leggero.
Il recipiente verra poi accuratamente
asciugato con un panno asciutto.

- Il cestello di frittura e il coperchio
possono essere lavati con acqua calda e
detersivo per i piatti. In seguito asciugate
tutto accuratamente.

- Le pareti esterne dellalloggiamento
verranno pulite con un panno umido non
lanuginoso.

Smaltimento

Non smaltite apparecchi vecchi o
difettosi gettandoli tra i normali
rifiuti domestici, ma solo tramite i
punti di raccolta pubblici.

Dichiarazione di garanzia

La garanzia sui nostri prodotti ha validita di
2 anni dalla data di vendita (certificata da
scontrino fiscale) e comprende gli eventuali
difetti del materiale o di particolari di
costruzione. I danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La presente garanzia
non pregiudica i vostri diritti legali, né i
diritti acquisiti in quanto consumatore e
riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina l'acquisto di beni.
La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti o manomessi da
Centri non da noi autorizzati.




Frituregryde

Kere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning laeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.
Apparatet bor kun benyttes af personer der
er bekendt med denne brugsanvisning.

El-tilslutning

Apparatet ber kun tilsluttes et stik, der
er beskyttet mod jordfejl og installeret i
overensstemmelse med el-regulativet.

Ver opmeerksom pd, om lysnettets speending
svarer til spaendingen angivet pa typeskiltet.
Dette produkt overholder direktiverne som
gelder for CE-maerkning.

Apparatets dele

Friturekurv

Handtag til kurv

Laseknap til kurvens hdndtag
Indikatorlys for temperatur (gron)
Hovedindikatorlys (rodt)
Termostatknap

Lag (aftageligt)
Inspektionsrude

Filterrum med oliefilter og
dampébninger

10. Min/Max markering 1,7-2,0 L
11. Beerehandtag

12.  Udleserknap til lag

13. Ledning med stik

14. Kabinet

©®NO U W

Vigtige sikkerhedsforskrifter

® Lad aldrig apparatet varme op uden
olie/fedtstof.

® Efterlad ikke tilsluttede apparater uden
opsyn.

® Inden apparatet benyttes ma bade
apparatet og dets tilbehor ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veret tabt pa en hird overflade ma
det ikke leengere anvendes: Selv skader
der ikke er synlige kan have ugunstig

indvirkning pa sikkerheden ved brug af
apparatet.

Ledningen ber jeevnligt efterses for
beskadigelse. Hvis man opdager fejl ved
ledningen, md apparatet ikke langere
benyttes.

Dette apparat er ikke beregnet til brug
af personer (inkl. born) med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring eller viden,
med mindre de har faet vejledning eller
instruktion i brugen af dette apparat
af en person som er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Born ber vaere under opsyn for at sikre at
de ikke leger med apparatet.

Advarsel: Hold bern vek fra
emballeringen, da denne udger en
mulig risiko for tilskadekomst, ved f.eks.
kvzlning.

Placer altid apparatet pa en stabil, plan
overflade, der kan tile varme, sprojt og
pletter, og sorg for at der er tilstraekkelig
plads udenom. Stil ikke frituregryden
under vagskabe eller nedhwengende
genstande eller helt op imod en vaeg eller i
et hjorne.

Sorg for at der aldrig opbevares brandbare
materialer i neerheden af apparatet.

Advarsel:  Benyt aldrig  apparatet
udenders.
Olie/fedtstof, som har veret brugt

for mange gange, kan antendes ved
overophedning. Hvis dette sker, skal
stikket tages ud af stikkontakten og laget
skal leegges pé gryden for at slukke ilden.
Hald aldrig vand pa varm eller
braendende olie/fedtstof.

Flyt aldrig apparatet, mens det stadig er
varmt, f.eks. under eller umiddelbart efter
brug (pé grund af risikoen for at snuble).
Pas pa: Varm olie/fedtstof kan forérsage
alvorlige forbraendinger.

Advarsel: Nogle af frituregrydens dele
bliver meget varme under brug, og
skoldhed damp kan slippe ud fra laget
Ror ikke ved den varme olie/fedtstoffet
med fingrene.



® Stik heller ikke plasticbestik ned i den
varme olie/fedtstoffet. Haeld ikke varm
olie/fedt op i plasticbeholdere.

® Lad aldrig apparatet eller dets ledning
bergre eller komme i kontakt med varme
overflader eller andre varmekilder. Lad
aldrig ledningen haenge frit; ledningen
skal altid holdes langt veek fra apparatets
varme dele.

® Traek aldrig i selve ledningen, nér
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

® Sluk altid apparatet og tag stikket ud af
stikkontakten efter brug, og ogsa
- itilfeelde af fejlfunktion,
- inden apparatet rengores.

® Apparatet er ikke beregnet til brug ved
hjeelp af en ekstern timer eller et separat
flernstyringssystem.

® Vi patager os intet ansvar for skader,
der skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.

® Dette apparat er beregnet til privat brug
eller i tilsvarende omgivelser, sdsom
- tekokkener, kontorer eller andre mindre

virksomheder,
- landhusholdninger,
- hoteller, moteller m.m. og tilsvarende
foretagender

- B&B pensionater.

® For at overholde sikkerhedsreglerne
og for at undgd farer, skal reparationer
af el-artikler, herunder udskiftning af
ledningen, altid udfores af kvalificeret
personale. Hvis apparatet skal repareres,
skal det sendes til en af vore afdelinger
for kundeservice. Adresserne findes i
tilleegget til denne brugsanvisning.

Termosikring
Hvis  oliestanden
det  nodvendige
termosikringen  automatisk  slukke  for
varmeelementet. Néar termosikringen er
blevet aktiveret, er apparatet defekt og kan
ikke leengere benyttes.

skulle  falde

minimumsniveau,

under
vil

Delenes funktioner

Lag

Laget abnes ved at trykke pa udleserknappen.
Laget er flederaktiveret og abner automatisk
s& snart der trykkes pa knappen. Laget lukkes
ved at trykke dette ned indtil det laser fast.
Nar laget star abent i oprejst position, kan
man lofte det af for at rengere det ved at
traekke det opad.

Inspektionsrude

Inspektionsruden er nyttig nar man skal
holde oje med friturestegningen. For at
undgd kondens fra vanddamp kan man
smore indersiden af ruden med lidt olie.

Friturebeholder

Pafyldningsmeaengde:

Inden opvarmningsfasen startes op, skal
olien/fedtet nd op mellem minimum og
maksimum markeringerne, som kan ses
indeni friturebeholderen.

Den maximale mengde, der kan fyldes p4,
er ca. 2 liter.

Inden den nedvendig mengde olie/fedt
fyldes i beholderen, mé friturekurven tages
ud.

Bemerk: Forskellen mellem minimum og
maksimum markeringerne er ca. 300 ml.

Typer af olie/fedt der kan benyttes:

Vi anbefaler brug af vegetabilsk olie
eller fedtstof, som er specielt beregnet til
friturestegning og som derfor trygt kan
varmes op til en temperatur pa 220° C og som
har en neutral smag.

Bland ikke forskellige

sammen.

olie-/fedttyper

Friturekurven

Friturekurven er designet til at rumme de
fodevarer der skal friteres.

Nar ldget er lukket kan kurven sankes ned
i den varme olie ved hjelp af handtaget pa
frituregrydens yderside. Néar kurven skal
seenkes, trykkes laseknappen pa kurvens
héndtag fremover og hindtages fores ned.



Kurven loftes op af olien ved at fore handtaget
opad, indtil det lases fast i vandret stilling.

Kapacitet

Vi anbefaler friturestegning af hejst 300 g
pomfritter ad gangen. Les venligst ogséd
Nyttige tips ved friturestegning.

Indikatorlysene

Det rode hovedindikatorlys er tendt nar
apparatet er tilsluttet til stromforsyningen.
Det gronne lys teender nar den forindstillede
temperatur er ndet.

Nar temperaturen falder under et bestemt
niveau og opvarmningen genoptages, vil det
gronne indikatorlys slukke.

Termostatknap

Ved hjelp af termostatknappen kan
temperaturen indstilles til det onskede
niveau.

For brug

Inden apparatet tilsluttes til stromforsyningen
skal det rengores pé folgende made:
Friturebeholderen og indersiden af laget bor
aftorres med en fugtig klud. Tag friturekurven
ud og vask den omhyggeligt i varmt vand. For
at undga at der kommer vand i olien, skal alle
delene torres grundigt af. Fyld beholderen
med ca. 2 liter vegetabilsk olie/fedtstof.

Betjening

- Se efter om olien stér op mellem min. og
max. markeringerne.

- Placer friturekurven i friturebeholderen
og luk laget.

- St stikket i en passende stikkontakt. Det
rode indikatorlys taender.

- Benyt termostatknappen til at vaelge den
onskede temperatur.

- Lad frituregryden varme op. Det grenne
indikatorlys teendes nér den forindstillede
temperatur er naet.

— Abn laget.

- Loft friturekurven ud og placer de
fodevarer der skal friteres i kurven.

- St kurven ned i friturebeholderen.

- Luk laget og seenk kurven.

- Nar maden er ferdigstegt, abnes laget og
kurven loftes op for at olien kan draene
vaek.

- Nar friturestegningen er afsluttet, drejes
termostatknappen tilbage og stikket tages
ud af stikkontakten. Det rode indikatorlys
slukker.

Nyttige tips vedr. friturestegning

Mad, som er friturestegt i olie, er saerdeles
velsmagende og sund.

Efter nedsenkning i den varme olie vil
porerne i maden meget hurtigt lukke sig som
folge af den heje temperatur, sa olien ikke
kan treenge ind i maden og saften kan ikke
slippe ud.

P4 den made bevares proteiner, vitaminer og
mineraler m.v. bedre.

Folgende instruktioner skal overholdes

noje:

1. Kvaliteten af olie, der har veret brugt
for mange gange, kan ikke forbedres ved
at blande den med ny olie. Den nye olie
ville ogsa blive odelagt efter kort tids
forlob.

2. For at undga at olien skummer og
koger over, skal man sorge for at
maden er helt tor. Veer iseer omhyggelig
med at opto dybfrosne madvarer helt
inden friturestegning. Fugtighed
reducerer nemlig fritureoliens levetid.

3. For at opna et godt resultat ved
friturestegning er det meget vigtigt at
anvende den rigtige temperatur. Hvis
olien ikke er tilstraekkelig varm, opsuger
maden for megen olie. Det er derfor
bedst, at kurven ikke saenkes ned, for
forvarmningsperioden er feerdig. Hvis
olien er for varm, dannes der for hurtigt
en skorpe pa maden, mens den ikke
bliver gennemstegt indeni.

4. Dybfrossen eller afkolet mad ber
nedsankes et ojeblik i den varme
olie en gang eller to, for den egentlige
friturestegning.

5. Steg ikke for mange ting ad gangen.



Madvarerne skal kunne flyde frit uden
at rore ved hinanden.

6. Nér der anvendes mad overtrukket
med frituredej, skal man sorge for at
frituredejen sidder godt fast pi maden
og at overflodigt mel er fjernet.

7.  Det er let at se, hvornar fritureolie er
blevet brugt for meget, fordi den har en
morkere farve, er tyktflydende og har
en ubehagelig lugt eller en tendens til at

skumme.

8. Gammel fritureolie eller olie, der
indeholder  rester  fra tidligere
friturestegning, er brandfarlig og

anteendes let. Det er derfor bedst at
udskifte olien, nar den har veeret brugt
3 - 4 gange. Hvor mange gange olien
kan bruges, athenger dog af typen og
maengden pa den friturestegte mad.
9. Olien kan anvendes leengere, hvis olien
filtreres efter hver stegning.
Olien kan godt opbevares i
frituregryden, hvis den holdes teet
lukket og opbevares pa et keligt sted.

10.

Erneringsrigtig friturestegning

For at sikre en sund og neeringsrig tilberedning
af stivelsesholdige fodevarer, dvs. fodevarer der
indeholder mere stivelse end gennemsnittet,
anbefaler vi at temperaturen til friturestegning
da ikke szttes hojere end til 175°C. En lavere
stegetemperatur kombineret med en mindre
mangde af fodevaren nedsetter til gengeeld
dannelsen af sundhedsskadelige stoffer til et
minimum.

Generel rengoring og vedligehold

® Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kole fuldsteendigt af inden
renggring.

® Advarsel: For at undga risiko for elektrisk
stod ma frituregrydens ydre og dens
ledning ikke rengores med nogen former
for vaeske og heller aldrig nedsaenkes i
vand.

® Benyt aldrig slibende
rengeringsmidler.

— Nar laget star abent i oprejst position, kan

og skrappe

man lofte det af for at rengore det ved at
traekke det opad.

- Laget har et fedtstoffilter som ma skiftes af
og til. Tag filterdaekslet af og tag det gamle
filter ud. Renger laget med en fugtig klud
og en smule opvaskemiddel. Tor det
omhyggeligt af bagefter. Indsaet et nyt
fedtstoffilter og seet filterdeekslet pa igen.
Udskiftningsfiltre kan bestilles gennem
Severin Kundeservice.

® Nir olien skal temmes ud af
friturebeholderen ma man vente til olien/
fedtet er kolet tilstraekkeligt af, men
stadig er flydende, og fierne olien/fedtet
med en opeseske. Nar temperaturen er
faldet tilstreekkeligt kan man ogsa helde
olien/fedtet op i en varmefast beholder.
Olien/fedtet kan filtreres ved at blive
heldt gennem en varmefast tragt eller
selve friturekurven foret med noget
absorberende papir.

® Held aldrig olie/fedt ud i kekkenvasken.
Nér olien er kold kan den bortskaffes
sammen med andet kokkenaffald.

® Indersiden af frituregryden kan rengores
ved forst at torre den af med kekkenrulle
og derefter med en fugtig, fnugfri klud
og et mildt opvaskemiddel. Bagefter skal
gryden torres grundigt med en teor klud.

- Friturekurven og laget ber rengeres i
varmt sebevand. Tor delene omhyggeligt
af bagefter.

- Ydersiden af gryden kan rengeres med en
fugtig, fnugfri klud.

Bortskaffelse
Gamle eller defekte apparater
ma aldrig smides ud sammen
med husholdningsaffaldet, de
skal afleveres pd den lokale
B ocnbrugsstation.
Garantierklering

Pa dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien
geelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstaet som folge af forkert
behandling, normalt slid samt pa skerbare



dele som f.eks. glas, deekkes ikke af garantien.
Denne garanti har ingen indvirkning pa
dine lovmeessige rettigheder, heller ikke
de nationale forbrugerrettigheder —om
anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke
fungerer og ma returneres, skal det pakkes
forsvarligt ind, og navn, adresse samt drsagen
til returneringen skal vedlaegges. Hvis dette
sker mens garantien stadig daekker, ma
garantibeviset og kvitteringen ogsd lagges
ved. Garantien bortfalder ligeledes ved
indgreb pa produktet af folk, der ikke er
autoriseret af os.




©) Frityrgryta

Bista kund!

Innan du anvdnder apparaten bor du lisa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bor endast
anvindas av personer som bekantat sig med
dessa instruktioner.

Anslutning till vigguttaget

Apparaten bor endast anslutas till ett felfritt
jordat uttag installerat enligt gallande
bestammelser.

Se till att nitspanningen i vigguttaget
motsvarar den som ar markt pa apparatens
skylt.

Denna produkt uppfyller de krav som ar
gillande for CE-miérkning.

Komponenter

Frityrkorg

Korghandtag

Korghandtagets lasknapp
Temperaturlampa (gron)
Central signallampa (r6d)
Temperaturkontroll

Lock (lostagbart)

Fonster

Filterutrymme med oljefilter och
angventiler

10. Min/Max-markering 1.7-2.0 L
11. Birhandtag

12.  Lockets utlosningsknapp

13. Sladd med stickpropp

14. Holje
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Viktiga sikerhetsforeskrifter

® Starta inte enhetens uppvirmning utan
olja/fett.

® Apparaten bor alltid vara under uppsikt
nér den ér i anvindning.

® Kontrollera noga om det mérks nagra fel
pé huvudenheten och dess tillbeh6r innan
du anvinder apparaten. Om apparaten t
ex har tappats pa en hard yta far den inte
lingre anvdndas: t o m osynliga skador

kan forsimra apparatens driftsidkerhet.
Kontrollera regelbundet att elsladden inte
blivit skadad. Om sladden har skadats far
apparaten inte lingre anvindas.

Denna apparat boér inte anvindas av
personer (inklusive barn) som har
minskad fysisk rorelseforméga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand, eller som
saknar erfarenhet och kunskap att
anvinda dylika apparater. Dessa personer
bor antingen endast anvdnda apparaten
under tillsyn av en person som ar ansvarig
for deras sakerhet eller ocksa fa tillrdckliga
instruktioner  betriffande  apparatens
anviandning.

Se till att barn inte leker med apparaten.
Varning: Hall barn pa avstind fran
apparatens forpackningsmaterial eftersom
fara eventuellt kan uppstd. Det finns t.ex.
risk for kvévning.

Placera alltid apparaten pa ett stabilt,
jamnt och virmetaligt underlag som
tal stink och flickar och se till att det
finns tillrackligt med fritt utrymme runt
omkring. Still inte apparaten under
vaggskdp eller hingande foremal, direkt
intill en vigg eller i ett horn.

Se till att inga littantindliga material
forvaras néra apparaten.

Varning: anvind inte apparaten utomhus.
Gammal olja/gammalt fett kan antdndas
vid Overhettning. Om detta sker, dra
stickproppen ur vigguttaget och ligg
locket pa apparaten for att kviiva elden.
Hiill aldrig vatten pé het eller brinnande
olja (eller fett).

Bir aldrig apparaten ndr den ér het, t.ex.
under eller omedelbart efter anvindning
(man kan snubbla). Var ytterst forsiktig:
het olja/upphettat fett kan orsaka
allvarliga brannskador.

Varning: nagra delar hos apparaten blir
heta under anvindningen och farligt het
anga kan slappas ut fran locket.

Ror inte vid den heta oljan eller det heta
fettet med fingrarna.

Lagg inga plastbestick i den heta oljan/det
heta fettet. Hill aldrig het olja/upphettat



fett i plastbehéllare.

Lat inte apparaten eller elsladden komma i

kontakt med heta ytor eller heta kallor. Lat

inte elsladden hinga fritt; sladden maéste

héllas péa sdkert avstand fran apparatens

heta delar.

Tag stickproppen ur vigguttaget genom

att dra i stickproppen, aldrig i sladden.

Sting alltid av apparaten och dra

stickproppen ur vigguttaget efter

anvindningen, samt ocksa

- om apparaten kranglar,

- innan du rengor apparaten.

Apparaten bor inte anvandas med hjélp av

en extern timer eller separat fjarrkontroll.

Inget ansvar godtas om skada uppkommer

till foljd av felaktig anvandning, eller om

dessa instruktioner inte foljts.

Apparaten ar avsedd for hemmabruk eller

liknande anvindning, sasom i

- kok pé arbetsplatser, kontor och andra
kommersiella miljéer,

- jordbrukssektorn,

- hotell, motell och andra liknande
anlaggningar

- bed-and-breakfast hus.

For att uppfylla sikerhetsbestimmelserna

och undvika risker far reparationer av

elektriska apparater endast utforas av

fackman, inklusive byte av sladden. Om

det krévs en reparation, bor du vénligen

skicka apparaten till nagon av vara

kundtjinstavdelningar. Adresserna finns i

bilagan till denna bruksanvisning.

Automatisk sikerhetsanordning

Om oljenivan sjunker under den krivda
miniminivin kommer sakerhetsanordningen
att automatiskt stinga av virmeelementet.
Efter det att sikerhetsavstingningen har
aktiverats dr apparaten obrukbar.

Frityrgrytans delar

Lock

Locket Oppnas genom att du trycker pa
utlosningsknappen. Locket dr forsett med
fjader och lyfts upp automatiskt nir man

trycker pa knappen. For att stinga locket,
tryck ned locket tills det lases pa plats.

Nir det 6ppna locket ar i vertikal position
kan det tas bort for rengoring genom att man
drar det uppat.

Overvakningsfonster

Med hjilp av overvakningsfonstret har du
uppsikt Gver friteringsprocessen. For att
undvika kondensering av vatteninga, bor
en liten mingd olja strykas pa insidan av
fonstret.

Frityrbehillaren
Fyllningsmdingd:
Innan uppvirmningsfasen sittes iging
bor olje-/fettnivan ligga mellan minimi-
och maximimirkena som finns i
frityrbehéllaren.

Behéllaren rymmer ca 2 liter.

Innan du fyller behallaren med den 6nskade
mingden olja/fett bor frityrkorgen avldgsnas.
Anmirkning: Skillnaden mellan minimum-
and maximummarkena 4r ca 300 ml.

Typer av olja/fett:

Vi rekommenderar  anvindning  av
vegetabilisk olja eller vegetabiliskt fett som &r
speciellt amnat for fritering och som tryggt
kan vdrmas till en temperatur pd 220°C.
Oljan/fettet bor ha en neutral smak.

Blanda inte olika sorters olja/fett.

Frityrkorg

Korgen ér avsedd att innehélla maten som
skall friteras.

Med locket stangt kan korgen sinkas ned
i den heta oljan med korghandtaget pa
apparatens utsida. D& du vill sinka ner
korgen for du korghandtagets lasknapp
framét och handtaget nerat.

Lyft korgen ur oljan genom att féra handtaget
uppit tills det lases i horisontallige.

Kapacitet
Vi rekommenderar fritering av max 300 g
pommes frites. Véanligen lds avsnittet Tips for
fritering.



Signallampor

Den roda huvudsignallampan lyser sa linge
apparaten dr ansluten till ett eluttag.

Den grona lampan tinds di den forinstéllda
temperaturnivan har natts.

S4 fort som temperaturen faller under en viss
nivd kommer upphettningen att aterupptas
och den gréna signallampan kommer att
slidckas.

Temperaturkontroll
Temperaturen  kan  stillas in  pa
onskad nivdé med hjilp av knappen for
temperaturkontroll.

Innan forsta anvindningen

Innan apparaten ansluts till ett eluttag, bor
den rengoras enligt foljande:
Frityrbehéllaren och lockets insida bor
torkas med en fuktig duk. Frityrkorgen bor
avlagsnas och tvittas noga med hett vatten.
For att undvika att vatten blandas med olja
bor alla delar torkas noga. Fyll behallaren
med ca 2 liter vegetabilisk olja/vegetabiliskt
fett.

Anvindning

- Se till att oljenivén ligger mellan min- och
maxnivamarkeringarna.

- Lagg korgen i frityrbehéllaren och sting
locket.

- Sitt stickproppen i ett lampligt vagguttag.
Den roda signallampan ténds.

- Anvind temperaturkontrollen for att
stilla in den 6nskade temperaturnivan.

- Lat frityrgrytan forvirmas. Den gréna
signallampan tinds di den instillda
temperaturen har natts.

- Oppna locket.

- Lyft ut frityrkorgen och ligg maten som
ska friteras i korgen.

- Satt tillbaka korgen i frityrbehallaren.

- Sting locket och sink ner korgen.

- Da maten har friterats, 6ppna locket och
lyft upp korgen for att lata oljan rinna av.

- Nar friteringen &r Kklar vrider du
tillbaka temperaturkontrollen och drar
stickproppen ur vagguttaget. Den réda

signallampan slocknar.

Réd och tips for fritering

Mat som lagas i olja blir sirskilt smakrik och
nérande.

Nir maten liaggs ner i den heta oljan
forseglas den omedelbart tack vare den hoga
temperaturen. Detta hindrar att fett tranger
in i maten eller att saften trdnger ut. P& det
sdttet bevaras viktiga proteiner, vitaminer
och mineraler osv.

Var viinlig observera foljande:

1.  Kvaliteten pa begagnad olja kan inte
fraschas upp om den blandas med firsk
olja. Tvirtom skulle den firska oljan
ocksa snart bli forstord.

2. For att oljan inte ska skumma &ver,
bor du se till att torka maten vil.
Var speciellt noga med att tina upp
djupfryst mat innan den friteras. Fukt
minskar frityroljans héllbarhet.

3. For att fa bra resultat ar ritt
temperaturinstallning en viktig faktor
vid fritering. Om oljan inte ar tillrackligt
het kan maten suga upp for mycket olja.
Darfor ar det bast att inte sétta in korgen
forran uppvdrmningen dr klar. Om
oljan &r for het bildas en skorpa alltfér
snabbt medan inre delen av maten
forblir okokt.

4. Djupfryst eller kyld mat bor sinkas
ned ett 6gonblick i den heta oljan ett
par ganger fore sjdlva friteringen.

5. Fritera inte for mycket pa en gang.
Bitarna ska kunna flyta fritt utan att
vidréra varandra.

6. Om frityrsmet anvinds maste den
fista ordentligt pad maten. Avldgsna
overflodigt mjol.

7. For gammal frityrolja kinns latt
igen pa att den har morkare firg, 4r
trogflytande, luktar obehagligt eller
gérna vill skumma.

8. For gammal frityrolja eller olja som
innehéller partikelrester fran tidigare
fritering ar brandfarlig och kan latt fatta
eld. Det ar darfor bést att byta olja efter



3-4 friteringar. Dess hallbarhet beror
dock frimst pa den friterade matens typ
och kvantitet.

9. Hallbarheten kan forlingas om
frityroljan  filtreras  efter  varje
anvandningstillfalle.

10. Frityroljan kan forvaras i frityrgrytan

om denna hélls stangd och star svalt.

Niringsmedveten fritering

For niringsrik och  hilsosam  fritering
rekommenderar vi en maximal
temperaturinstallning pa 175°C nir du friterar
mat vars innehdll av kolhydrater ar over
medeltalet. En sinkt friteringstemperatur,
kombinerad med en motsvarande minskning
i méngden mat, gor att det bildas en minimal
mangd dmnen som ér skadliga for halsan.

Allmin skotsel och rengoring

® Dra alltid stickproppen ur vigguttaget
och lat apparaten svalna tillrackligt innan
rengdring pabarjas.

® Varning: for att undvika risken for elst6t
bor du inte rengora frityrgrytans hdlje
eller dess elsladd med vitska och sank inte
négon av dessa i vatten.

® Anvind inga slipmedel
rengoringsmedel.

— Nir det 6ppna locket ér i vertikal position
kan det tas bort for rengéring genom att
man drar det uppat.

- Locket innehéller ett fettfilter som bor
bytas ut efter nagra friteringsomgéngar.
Lossa filterlocket och ta ut det gamla
filtret. Rengor locket med en fuktig duk
och litet rengéringsmedel. Torka noga
efterdt. Satt i ett nytt fettfilter och sitt
tillbaka filterlocket. Utbytesfilter kan
bestillas genom Severin Service.

® Di duvill avldgsna olja ur frityrbehallaren,
bor du forst vinta tills oljan/fettet avsvalnat
tillrickligt men dnnu ér flytande; tag bort
oljan med en soppslev. Nir temperaturen
sjunkit tillrickligt kan du ocksa halla ut
oljan/fettet i en virmebestindig behéllare.
Oljan (eller fettet) kan filtreras genom
att du hiéller det genom ett absorberande

eller starka

papper i en virmebestindig tratt eller i
sjalva frityrkorgen.

® Hill inte ut het olja/upphettat fett i
diskhon. Nar fettet kallnat, kan det liggas
i koksavfallet.

® Insidan pa frityrbehédllaren kan torkas
av forst med hushéllspapper och sedan
med en fuktig, luddfri trasa och milt
tvittmedel. Torka sedan behéllaren noga
med en torr trasa.

- Efter anvéndning bor
frityrkorgen och  locket
diskvatten. Torka dem torra.

- Apparatens utsida kan rengéras med en
fuktig, luddfri trasa.

du rengora
med hett

Bortskaffning
Kasta inte gamla eller sondriga
apparater med hushallsavfallet,
utan limna dem till din hemorts
mmmm  atervinningsstation.
Garanti i Sverige och Finland
For material- och tillverkningsfel galler 2
ars garanti raknat fran inkopsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto
i Overensstimmelse med de allmidnna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte
pé dina lagstadgade rattigheter eller dina
lagenliga rattigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall
apparaten anvénds felaktigt, eller vardslost,
ansvarar den som anvéinder apparaten for
eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerate GmbH,
Tyskland.
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Rasvakeitin

Hyvi Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttod ja sdilytd timi opas tulevaa
tarvetta varten. Laitetta saavat kdyttdd vain
henkil6t, jotka ovat tutustuneet néihin
ohjeisiin.

Verkkoliitidnti

Laite tulee liittdd madrdysten mukaisesti
asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Varmista, ettd verkkojdnnite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittyé jannitettd.

Téma tuote on kaikkien voimassa olevien CE-
merkint6ji koskevien direktiivien mukainen.
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Paistokori

Korin kahva

Korin kahvan lukituspainike
Lampatilan merkkivalo (vihred)
Virran merkkivalo (punainen)
Lammonsaidinnappula
Lukittava kansi (irrotettavissa)
Valvontalasi

Suodatinosa, jossa rasvasuodatin ja
hoyrynpoistoaukot
Min-/Max-merkinta 1,7-2,0 L
Kantokahva

Kannen avauspainike
Liitdntdjohto ja pistotulppa
Kotelo
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Tirkeitd turvaohjeita

® Al anna laitteen kuumeta ilman 6ljya/
rasvaa.

® Ali koskaan poistu paikalta laitteen
ollessa toiminnassa.

® Laitteen runko ja lisdosat on tarkastettava
ennen kayttod huolellisesti vaurioiden
varalta. Jos laite putoaa kovalle alustalle,
sitd ei saa endd kadyttad: ndkymattomaitkin
vauriot voivat aiheuttaa vaaratilanteita
laitetta kiytettdessa.

® Virtajohto on tarkistettava sddnnollisesti

vaurioiden varalta. Jos johdossa on vikaa,
laitetta ei saa endd kayttad.

Tatd laitetta eivdt saa kéyttad henkilot
(mukaan lukien lapset), jotka eivit ole
fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti taysin
kehittyneita tai joilla ei ole kokemusta
ja tietoa laitteen kaytostd, paitsi jos
henkildiden turvallisuudesta vastuussa
oleva henkil6 valvoo tai ohjaa heitd alussa.
Lapsia on valvottava, jotta estetddn,
etteivit he leiki laitteella.

Varoitus: Pidd  lapset  poissa
pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

Pida laitetta lamman, roiskeiden ja tahran
kestvilld tydalustalla. Ald aseta laitetta
seinilld olevan kaapin tai muun riippuvan
esineen alle, eikd mydskddn aivan seinin
viereen tai nurkkaan.

Varmista, ettei laitteen ldhelld siilytetd
herkasti syttyvid materiaaleja.
Turvaohjeita: Ald kiyti laitetta ulkosalla.
Liian moneen kertaan kiytetty oljy/rasva
saattaa ylikuumentua ja syttyd palamaan.
Irrota télloin pistotulppa pistorasiasta ja
tukahduta palava 6ljy kannella.

Ald koskaan kaada vetti kuumaan tai
palavaan 6ljyyn/rasvaan.

Ald koskaan kanna rasvakeitinti sen
ollessa kuuma, esim. kéyton aikana,
tai lilan pian kéyton jilkeen (saatat
kompastua sen kanssa). Adrimmiinen
varovaisuus on tarpeen, silli kuuma 6ljy/
rasva voi aiheuttaa vakavia palovammoja.
Turvaohjeita: Kannen alta tulee kuumaa
hoyryd, ja jotkut laitteen osista saattavat
kuumeta kéyton aikana.

Ali koske kuumaan 6ljyyn/rasvaan.

Ald upota kuumaan &ljyyn/rasvaan
muovisia keittiovélineitd dlikd kaada
kuumaa 6ljya/rasvaa muoviastiaan.

Ali anna laitteen tai liitintdjohdon
koskettaa kuumia pintoja tai joutua
kosketuksiin lammonlahteiden kanssa.
Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta,
ald vedd liitantdjohdosta vaan tartu aina
pistotulppaan.



©® Kytke laite pois pdilti aina kiyton
jalkeen ja irrota pistotulppa
pistorasiasta. Tee samoin,
- jos laitteessa ilmenee vikaa,
- ennen laitteen puhdistusta.

® Tité laitetta ei ole tarkoitettu kdytettaviksi
erillisen ajastimen tai kaukosddtimen
kanssa.

® Jos laite vahingoittuu védrinkdyton
seurauksena tai siksi, ettd annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei
vastaa aiheutuneista vahingoista.

® Timi laite on tarkoitettu
kotitalouskayttoon tai vastaavaan, kuten
- tyOpaikkakeittiot, toimistot ja muut

kaupalliset ymparistot
- maatalousalueet
- hotellit, motellit jne. ja vastaavat
yritykset
- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat
majatalot.
® Turvallisuusmaaraykset vaativat,
ettd  sdhkolaitteen saa korjata ja

liitintdjohdon uusia ainoastaan sahkoalan
ammattilainen. Niin véltytaan vaarallisilta
tilanteilta. Jos laite vaatii huoltoa tai
korjausta, lihetd se huoltoliikkeeseemme.
Osoitteen 16ydat timan kiyttoohjeen
liitteesta.

Limpéosulake

Jos oljyn pinnan taso laskee tarpeellisen
minimitason  alle, ldmposulake kytkee
automaattisesti limpovastuksen pois paalta.
Kun limpésulake on aktivoitunut, laite on
viallinen eika sité voi enad kayttad.

Laitteen toiminta

Kansi

Avaa kansi painamalla avauspainiketta.
Kannessa on jousitoiminto ja se nousee
automaattisesti ylos painiketta painettaessa.
Sulje kansi painamalla sitd alaspéin, kunnes
se lukkiutuu paikoilleen.

Kun avonainen kansi on pystysuorassa
asennossa, sen voi irrottaa puhdistusta varten
ylospdin vetamalla.

Valvontalasi

Uppopaistoprosessia voidaan
seurata  valvontalasin  kautta. Hoyryn
muodostuminen sen pintaan  estetdin

lisadgmalld hieman 6ljya lasin sisépuolelle.

Paistotila

Téayttomddrd:

Ennen esikuumennusvaihetta 6ljyn/
rasvan  pinnan  tason  tdytyy  olla

maksimi- ja minimimerkkien vilissd. Ne
loytyvat paistotilan sisdlti. old version:
Esikuumennusvaiheen aikana oljyn
pinnan tason tdytyy olla maksimi- ja
minimimerkkien vilissi. Ne loytyvat
paistotilan siséltd sen takaosasta.

Paistotilan enimmaistayttomaird ("Max”) on
noin 2 litraa.

Paistokori on poistettava ennen tarvittavan
6ljyn/rasvan méirén lisadmistd paistotilaan.
Huomaa: Maksimi- ja minimimerkkien
vilinen ero on noin 300 ml.

Kaytettavit oljy/rasvatyypit:

Suosittelemme  sellaisen  kasvicljyn  tai
-rasvan kdyttod, joka on tarkoitettu erityisesti
uppopaistamiseen, joka voidaan limmittda
turvallisesti 220° C:n limpétilaan ja joka on
maultaan neutraalia.

Ald sekoita keskenddn erityyppisid 6ljyja ja
rasvoja.

Paistokori

Kori on suunniteltu friteerattavan ruoan
sdilytykseen toimenpiteen aikana.

Kannen ollessa suljettuna kori voidaan laskea
kuumaan 6ljyyn laitteen ulkopuolella olevan
korin kahvan avulla. Kori lasketaan vetimalld
korin  kahvassa olevaa lukituspainetta
eteenpiin ja siirtimalld kahvaa alaspdin.
Korin voi kohottaa 6ljysta nostamalla kahvaa
ylospdin, kunnes se lukkiutuu vaakasuoraan
asentoon.

Tilavuus

Suosittelemme  kerrallaan kypsennettaviksi
korkeintaan 300 g perunoita. Katso myos
kohtaa Hyddyllisti tietoa rasvakeittimestd.



Merkkivalot

Punainen péaidmerkkivalo palaa niin kauan
kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
Vihred valo syttyy, kun esisdddetty
lampétilataso on saavutettu.

Heti kun lampétila laskee tietyn tason alle,
kuumennus kdynnistyy ja vihred merkkivalo
sammuu.

Limmonsidddin
Lammonséaddinnappulan avulla lampétila
voidaan sddtaa halutulle tasolle.

Ennen laitteen ensi kiyttod

Laite on puhdistettava seuraavalla tavalla
ennen sen kytkemista verkkovirtaan:
Paistotila ja kannen sisdpuoli on pyyhittava
kostealla ritilld. Poista paistokori laitteesta
ja pese se perusteellisesti kuumassa vedessd.
Kaikki osat on kuivattava hyvin, jotta
estetian veden sekoittuminen oljyyn. Tayta
tilaan noin 2 litraa kasvioljyd/rasvaa.

Kiytto

— Varmista, etta ('jljyn pinnan taso on min.-
ja max.-merkkien valissa.

- Aseta kori paistotilaan ja sulje kansi.

- Kytke pistotulppa sopivaan
seindpistorasiaan. Punainen merkkivalo
syttyy.

- Valitse  haluttu  limpétilan  taso

lamménsdadinnappulan avulla.
- Anna rasvakeittimen esikuumeta. Vihred

merkkivalo syttyy, kun esiasetettu
limpatila on saavutettu.

- Avaa kansi.

- Nosta  paistokori  ylos ja  laita

uppopaistettava ruoka koriin.

- Aseta kori takaisin paistotilaan.

- Sulje kansi ja laske kori.

- Kun ruoka on valmista, avaa kansi ja nosta
kori, jotta 6ljy voi valua pois.

- Kun uppopaistaminen lopetetaan, kadnna
limménséaddinnappula takaisin ja irrota
pistotulppa seindpistorasiasta. Punainen
merkkivalo sammuu.

Hyd6dyllisti tietoa rasvakeittimesta

Oljyssd kypsennetty ruoka on erityisen
maittavaa ja ravitsevaa.

Kuuma 6ljy sulkee heti ruoka-aineen
huokoset, joten ruoka ei ime itseensd
liikaa 6ljya eivitkd sen omat mehut paise
karkaamaan. Ruoassa olevat proteiinit,
vitamiinit ja kivennaisaineet pysyvit tallella.

Huomaa seuraava:

1. Moneen kertaan kaytetty 6ljy ei parane
lisadgmalld sithen kayttdmitontd Oljya.
Tuore 6ljy pilaantuisi myds lyhyen ajan
kuluessa.

2. Varmista, ettd ruoka-aineet ovat tdysin
kuivia ennen 6ljyssd paistamista. Ndin
oljy ei vaahtoa. Ole erityisen tarkka
siitd, ettd pakastetut ruoat ovat tiysin
sulaneet ennen Oljyssi paistamista.
Kosteus lyhentid paistodljyn
Kiyttoika.

3. Kypsennettdessd
uppopaistamalla oikein valittu
limpétila  on  ensiarvoisen  tirked
tekija tuloksen kannalta. Jos 6ljy ei ole
riittdvin kuumaa, ruoka-aineet imevit
itseensd liikaa Oljyd. Taman takia
paistokori kannattaa upottaa &ljyyn
vasta, kun esikuumennus on suoritettu.
Jos 6ljy taas on liian kuumaa, ruoka-
aineiden pinta kovettuu lilan nopeasti
eivitka ne kypsy riittavasti sisapuolelta.

4. Pakastetut tai jiddhdytetyt ruoka-
aineet tulisi upottaa kuumaan
oljyyn kerran, pari hetkeksi ennen
varsinaista 6ljyssd kypsentidmisti.

5. Ald paista lilan suurta ruokamaarii
kerralla. Palojen tulisi kellua Oljyssd
vapaasti koskettamatta toisiinsa.

6. Jos kypsennit taikinakuoressa olevia
ruoka-aineita, varmista, ettd taikina on
ruoassa kunnolla kiinni eikd pinnassa
ole liikaa jauhoa.

7. Liian usein kéytetyn Oljyn tunnistaa
helposti siitd, ettd se on variltadn
tummaa, sakeata, epdmiellyttivin
hajuista ja se vaahtoaa.

8. Liian usein kaytetty 6ljy tai oljy jossa

ruokaa



on aikaisemman ruoan hiukkasia,
syttyy  helposti  palamaan.  Oljyn
vaihto  suositellaan  suoritettavaksi
aina 3 tai 4 kéyttokerran jilkeen. Sen
kayttoikd riippuu tosin padasiassa
siitd, minkalaisia ja kuinka suuria
ruokaméarid kypsennetddn.
9. Oljyn kayttoikaa voi lisatd valuttamalla
se  suodattimen  lipi  jokaisen
kayttokerran jalkeen.
Paistooljyd voi sdilyttad rasvakeittimessd,
jos se pidetddn suljettuna ja viiledssa
paikassa.

10.

Terveellinen paistotapa

Runsaasti tdrkkelystd sisdltivien ruokien
valmistamisessa ~ suositellaan  kaytettaviksi
korkeintaan 175°C limpdtilaa. Matalampi
kypsennyslimpdétila  ja  pienempi ruoka-
ainemddrd minimoivat terveydelle haitallisten
ainesten muodostumisen.

Laitteen puhdistus ja hoito

® Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja
anna laitteen jaahtya kunnolla ennen sen
puhdistamista.

® Varoitus: Jotta sidhkoiskun  vaara
viltetdan, ala puhdista rasvakeittimen
ulkopintaa tai sen virtajohtoa milldan
nesteelld dldkd upota kumpaakaan veteen.

® Ali kdytd hankaavia tai voimakkaita
pesuaineita.

- Kun avonainen kansi on pystysuorassa
asennossa, sen voi irrottaa puhdistusta
varten ylospdin vetdamalla.

- Kannessa on rasvasuodatin, joka on
vaihdettava, kun laitetta on Kkaytetty
useita kertoja. Irrota suodattimen kansi
ja ota pois vanha suodatin. Puhdista kansi
kostealla ritilld ja pesuainetilkalla. Pyyhi
se sen jalkeen perusteellisesti kuivaksi.
Aseta uusi rasvasuodatin ja suodattimen
kansi  paikalleen. ~ Vaihtosuodattimia
voidaan tilata Severin-palvelun kautta.

® Qljy/rasva poistetaan laitteesta haaleana,
kun se on vield nestemiisti. Odota,
kunnes se on jadhtynyt riittavésti ja poista
6ljy/rasva  liemikauhalla. ~Limpotilan

jaahdyttyd riittdvasti oljy/rasva voidaan
my0s kaataa ulos kuumuutta kestivdan

astiaan.  Oljyn/rasvan  voi suodattaa
kaatamalla se imukykyisen paperin
lipi kuumuutta kestdvddn suppiloon

tai itse paistokoriin. old version: Oljy/
rasva poistetaan laitteesta haaleana,
kun se on vieldi nestemaistd. Irrota
lammityselementti ja poista oOljy/rasva
kauhalla. Kun laite on riittévisti jadhtynyt,
voit varovasti irrottaa myds keittoaltaan
ja kaataa 6ljyn/rasvan limmonkestavadn
astiaan. Oljyn/rasvan voi suodattaa siten,
ettd se kaadetaan imukykyisen paperin
lapi.

® Kiytettyd Oljyd/rasvaa ei saa kaataa
keittion pesualtaaseen. Anna sen jadhtya
ja havita talousjatteiden mukana.

® Paistotilan  sisipinnan voi puhdistaa
pyyhkimilld se ensin talouspaperilla ja
sitten kostealla, mietoon pesuaineeseen
kastetulla, nukkaantumattomalla
kankaalla. Sdili6 tulee kuivata hyvin
pyyhkeella.

- Paistokori ja kansi on puhdistettava
kayton jalkeen kuumalla, saippuaisella
vedelld. Pyyhi sen jilkeen kuivaksi. old
version:  Paistokori on puhdistettava
kayton jalkeen kuumalla, saippuaisella
vedella.

- Laitteen ulkopinta tulee puhdistaa
kostealla, nukkaantumattomalla
kankaalla.

Jatehuolto
Kaytostd poistettavat
laitteet  tulisi viedd jdtteiden

mmmm  hyotykayttoasemalle.

Takuu

Laitteelle myonnetdan 2 vuoden takuu, joka
koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopdivésta
lukien yksiloityd ostokuittia vastaan yleisten
Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Mikali laitetta
kdytetdan vadrin, kdyttoohjeen vastaisesti
tai  huolimattomasti, vastuu syntyvistd
esine- ja  henkilovahingoista lankeaa



laitteen kéyttdjalle. Témé takuu ei vaikuta
lakimaaraisiin oikeuksiin eikd mihinkddn
muihin kansallisen lainsdaddannon
sddtdmiin  tuotteiden ostoa  koskeviin
laillisiin kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen
hankkijalla on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH,
Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL63,01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801

www.harrymarcell.fi
asiakaspalvelu@harrymarcell.fi




Frytkownica

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia prosze doktadnie
zapoznal si¢ z ponizszg instrukcja, ktorg
nalezy zachowaé¢ do pozniejszego wgladu.
Urzgdzenie moze by¢ obstugiwane wytacznie
przez osoby, ktore zapoznaly si¢ z niniejsza
instrukcjg.

Podlaczenie do sieci zasilajacej

Urzadzenie
elektrycznej

do sieci
prawidlowo

nalezy podtacza¢
wylacznie do

zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza si¢ z napieciem podanym na tabliczce
znamionowej urzadzenia.

Niniejszy wyrobzgodnyjest zobowigzujacymi
w UE przepisami dotyczacymi oznakowania

produktu.

Zestaw

1. Koszyk metalowy do smazenia

2. Uchwyt koszyka

3. Przycisk blokowania uchwytu koszyka

4. Wskaznik §wietlny temperatury
(zielony)

5. Gléwny wskaznik $wietlny (czerwony)

6.  Regulator temperatury

7.  Pokrywa (zdejmowana)

8. Wziernik

9. Komora na filtr z filtrem tluszczu i
otworami wylotu pary

10. Oznaczenia min/max 1,7-2,01

11.  Uchwyt do przenoszenia

12. Przycisk do otwierania pokrywy

13. Przewdd zasilajacy z wtyczka

14.  Korpus obudowy

Instrukcja bezpieczenstwa

Nie rozgrzewa¢ urzadzenia bez oleju/
thuszczu.
Nie zostawia¢ wlgczonego urzadzenia bez
nadzoru.
Przed uzyciem urzadzenia nalezy
dokladnie sprawdzi¢, czy jego korpus

i wszystkie elementy czynnosciowe sa
sprawne i nie nosza $ladéw uszkodzenia.
Jezeli urzadzenie spadlo na twarda
powierzchnie, nie nadaje si¢ do dalszego
uzytku, gdyz nawet najmniejsza,
niewidoczna usterka powstala z tego
powodu, moze mie¢ ujemny wplyw
na jego dzialanie i bezpieczenstwo
uzytkownika.

Nalezy regularnie sprawdza¢, czy przewéd
przylaczeniowy nie jest uszkodzony. W
przypadku jakiegokolwiek uszkodzenia
przewodu, nalezy natychmiast zaprzesta¢
uzywania urzadzenia.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do

uzytku przez osoby (takze dzieci)
o ograniczonych zdolnosciach
motorycznych,  sensorycznych  lub

umystowych, ani osoby, ktérym brakuje
doswiadczenia i stosownej wiedzy,
chyba ze s3 one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo,
ktora instruuje jak bezpiecznie korzysta¢
z urzadzenia.

Dzieci powinny znajdowa¢ si¢ pod staly
opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania
przez nie urzadzenia jako zabawki.
Uwaga: Nie pozwalaé, aby dzieci mialy
dostep do elementéw opakowania,
poniewaz moga one spowodowac
zagrozenie, np. uduszenia.

Urzadzenie nalezy zawsze umieszczaé
na podlozu odpornym na wysokie
temperatury i plamy goracego tluszczu.
Wokot pracujacego urzadzenia
pozostawi¢ wystarczajaco duzo wolnego
miejsca. Nie umieszczaé urzadzenia pod
potkami, szafkami lub innymi wiszacymi
elementami, czy tez bezpoérednio przy
$cianie lub w rogu.

Zadba¢ o to, by w poblizu urzadzenia nie
znajdowaly sie jakiekolwiek materialy
fatwopalne.

Uwaga: Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku na wolnym powietrzu.
Wielokrotnie uzywany olej/ttuszcz moze
sie samoczynnie zapali¢ przy przegrzaniu.
W takiej sytuacji nalezy natychmiast



wyja¢ wtyczke z gniazdka, a pojemnik
przykry¢ pokrywa w celu zduszenia
plomieni.

Nie probowac gasi¢ plongcego oleju/
tluszczu woda! Nie wlewaé wody do
goracego oleju/thuszczu!

Nie przenosi¢ rozgrzanej frytkownicy,
na przyklad podczas uzywania lub
bezposrednio po zakoriczeniu smazenia
(mozna si¢ potkna¢ i spowodowaé
wypadek). Zawsze nalezy postepowac ze
szczegOlng ostroznoscia; goracy tluszez
moze spowodowa¢é powazne obrazenia.
Uwaga! Niektore elementy urzadzenia
rozgrzewaja si¢ do bardzo wysokiej
temperatury, a przez pokrywe moze
wydobywaé si¢ goraca para. Obstuga
urzadzenia wymaga wiec ostroznosci.

Nie dotyka¢ rozgrzanego oleju/ttuszczu.
Do rozgrzanego oleju/tluszczu  nie
wklada¢ plastikowych sztu¢céw, ani nie
wylewa¢ goragcego tluszczu do naczyn z
tworzywa sztucznego.

Urzadzenie oraz przewdd zasilajacy
nie powinny stykaé si¢ z goracymi
powierzchniami, ani by¢ poddawane

dzialaniu wysokich temperatur. Przewdd
przylaczeniowy nie powinien zwisa¢
wolno, nalezy uwaza¢ aby znajdowat si¢ w
bezpiecznej odlegtoéci od goracych czesci
urzadzenia. Nie wolno wlaczad urzadzenia
do sieci, jezeli nie umieszczono w nim
uprzednio zbiornika do smazenia. W
zadnym wypadku nie wolno podlacza¢
elementu grzejnego do sieci, wtedy kiedy
zostat usuniety z urzadzenia.

Wyjmujac wtyczke z gniazdka nie szarpa¢
za przewod.

Wtyczke nalezy wyja¢ z gniazdka

elektrycznego kazdorazowo po

zakonczeniu pracy oraz:

- w przypadku stwierdzenia awarii
urzadzenia;

- iprzed przystapieniem do czyszczenia.
Urzadzenie nie jest przystosowane by je
uruchamia¢ przy uzyciu zewnetrznego
czasomierza lub odrebnego systemu
zdalnego sterowania.

® Za szkody wynikle z nieprawidlowego
uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi wine
ponosi wylacznie uzytkownik.

® Urzadzenie przeznaczone jest do
zastosowann domowych lub podobnych,
jak np. w
- kuchniach dla pracownikéw, biurach

lub innych miejscach pracy;
- agroturystyce;
- hotelach, motelach itp. oraz innych
podobnych lokalach;

- pensjonatach.

® Ze wzgledow bezpieczenstwa wszelkie
naprawy urzadzen elektrycznych musza
by¢ dokonywane przez wykwalifikowany i
upowazniony do tego personel. Dotyczy to
réwniez wymiany przewodu zasilajacego.
Jesli  urzadzenie wymaga naprawy,
prosimy wysta¢ je do jednego z naszych
dzialéw obstugi klienta. Odpowiednie
adresy znajduja si¢ w karcie gwarancyjnej
w jezyku polskim.

Termiczny wylacznik bezpieczenstwa

Jezeli poziom oleju/tluszczu spadnie ponizej
wymaganego minimum, termiczny wylacznik
bezpieczenstwa spowoduje automatyczne
wylaczenie si¢ grzalki. Jezeli wylacznik
bezpieczenistwa zostanie raz aktywowany,
urzadzenie nie bedzie nadawaé si¢ juz do
ponownego uzytku.

Elementy czynno$ciowe
Pokrywa
Pokrywe  otwiera si¢ za  pomoca

przeznaczonego do tego celu przycisku.
Mechanizm  sprezynowy  sprawia, Ze
pokrywa podnosi si¢ automatycznie zaraz
po naci$nigciu  przycisku. Aby zamknac¢
pokrywe, wystarczy ja przycisna¢ w dol, az
sie zatrzasnie.

Aby zdja¢ pokrywe do czyszczenia, musi sie
ona znalezé w otwartej pozycji pionowej.
Wyjmuje si¢ ja przez pociagniecie do gory.



Wziernik

Wziernik  znajdujacy si¢ w pokrywie,
pozwala obserwowal proces smazenia. Aby
nie zaparowal, nalezy rozprowadzi¢ po jego
wewnetrznej stronie nieco oleju/ttuszczu.

Pojemnik do smazenia

Poziom napetnienia:

Przed rozpoczeciem podgrzewania nalezy
sprawdzi¢, czy poziom oleju/thuszczu znajduje
si¢ pomiedzy oznaczeniami minimum i
maximum, ktore znajduja si¢ wewnatrz
pojemnika.

Do frytkownicy mozna wla¢ maksymalne 2
litry oleju.

Przed napelnieniem zbiornika wymagang
ilo$cig oleju/tluszczu nalezy wyjac¢ koszyk.
Wskazéwka: Réznica pomiedzy poziomem
minimum a maximum wynosi okoto 300
ml.

Rodzaje tluszczu, z ktérych mozna korzystac:
Zaleca si¢ stosowanie oleju roslinnego
lub tluszczu przeznaczonego specjalnie
do glebokiego smazenia, ktéry mozna
bezpiecznie rozgrza¢ do temperatury 220° C i
ktory posiada neutralny smak.

Nie nalezy miesza¢ roznych olejow.

Koszyk do smazenia

Koszyk przeznaczony jest do umieszczania w
nim potraw przeznaczonych do smazenia.
Przy zamknietej pokrywie, koszyk mozna
zanurzy¢ W goracym oleju/tluszczu,
postugujac sie¢ uchwytem wystajagcym z
przodu frytkownicy. W tym celu nalezy
przesuna¢ w przéd przycisk blokowania
znajdujacy si¢ w uchwycie i opusci¢ uchwyt.
Aby podnies¢ koszyk, wystarczy przesunagé
uchwyt w gore, az sie¢ zatrzasnie w gornej
pozycji.

Objetos¢

Zalecana przez nas maksymalna ilos¢ frytek
do smazenia wynosi 300 graméw. Prosimy o
zapoznanie si¢ z punktem Porady praktyczne
dotyczgce smazenia w tuszczu.

Lampki kontrolne

Czerwona lampka kontrolna $wieci si¢ przez
caly czas, kiedy urzadzenie podlaczone jest
do sieci.

Zielona lampka kontrolna zapala si¢, kiedy
urzadzenie osiagnie zadang temperature.
Kiedy temperatura spadnie ponizej pewnego
poziomu, wlaczy si¢ ponownie element
grzewczy, a lampka kontrolna zgasnie.

Regulator temperatury
Regulator temperatury pozwala ustawi¢
temperature na zadany poziom.

Przed pierwszym uzyciem

Przed podlaczeniem urzadzenia do sieci,
najpierw nalezy je umy¢ postepujac wg
ponizszych instrukgji:

Pojemnik do smazenia oraz wewnetrzng
strong  pokrywy  przetrze¢  wilgotng
$ciereczky. Wyja¢ koszyk metalowy do
smazenia i umy¢ go dokladnie w gorgcej
wodzie. Aby zapobiec mieszaniu si¢ wody z
olejem/tluszczem, wszystkie elementy nalezy
doktadnie wysuszy¢. Nala¢ do pojemnika
okoto 2 litra oleju roélinnego/ttuszczu.

Obsluga

- Poziom oleju/thuszczu powinien
znajdowal si¢ pomiedzy oznaczeniami
min. i max.

- Wiozy¢ koszyk do pojemnika do smazenia
i zamkna¢ pokrywe.

- Wiozy¢ wtyczke do kontaktu. Zapali sie
wowczas czerwona lampka kontrolna.

- Za pomocy regulatora temperatury
ustawi¢ zagdang temperature smazenia.

- Poczeka¢, az frytkownica sie rozgrzeje.
Zielona lampka kontrolna zapala sie, kiedy
urzadzenie osiggnie zadang temperature.

- Otworzy¢ pokrywe.

- Podnie$¢ koszyk i wlozy¢ do niego
potrawe przeznaczong do smazenia.

- Wiozy¢ koszyk z powrotem do pojemnika
do smazenia.

- Zamkna¢ pokrywe i opuscic¢ koszyk.

- Kiedy potrawa jest juz odpowiednio
usmazona, otworzy¢ pokrywe, podnie$é



koszyk i przytrzymaé go chwile, aby
odcedzi¢ olej/ttuszcz.

- Po zakoniczeniu smazenia, przekreci¢ z
powrotem regulator temperatury i wyja¢
wtyczke z gniazdka. Czerwona lampka
kontrolna wéwczas gasnie.

Porady praktyczne dotyczace smazenia
glebokiego

Potrawy smazone w oleju/tluszczu sg bardzo
smaczne i pozywne.

Pory artykuléw zywnosciowych smazonych
w goracym oleju/tluszczu  zamykaja sie
pod wplywem  wysokiej temperatury,
uniemozliwiajac thuszczowi przedostawanie
si¢ do wnetrza. W ten spos6b zatrzymywany
jest smak i soki, a zywno$¢ zachowuje
wszelkie warto$ci odzywcze, biatka, witaminy
i mineraty.

Podczas smazenia nalezy przestrzega¢

nastepujacych zasad:

1. Dodawanie $wiezego oleju/ttuszczu do
starego nie poprawia ani smaku, ani
wydajnoséci. Raczej stary olej/tluszcz
zepsuje ten swiezy, dodany do garnka.

2. Aby unikng¢ pienienia si¢ oleju/
tluszczu, nalezy zawsze sprawdza¢, czy
artykuly Zywnosciowe przeznaczone
do smazenia s3 calkowicie suche.
Szczegolnej uwagi wymagaja
mrozonki, ktére przed smazeniem
nalezy catkowicie rozmrozi¢, bowiem
wilgo¢ zmniejsza wydajnos¢ oleju/
thuszczu.

3. Aby osiagna¢ pozadany rezultat, nalezy
smazy¢ w odpowiednich temperaturach.
Jedli olej/tluszcz nie jest dostatecznie
rozgrzany, artykuly Zywno$ciowe moga
niepotrzebnie wchtania¢ go. Dlatego tez
koszyk nalezy zanurzy¢ w oleju/thuszczu
nie wczeéniej niz po zakorczeniu
rozgrzewania. Je$li olej/tluszcz  jest
za goracy, powierzchnia artykulow
zywno$ciowych zarumieni sie zbyt
szybko, pozostawiajac niedogotowany,
surowy srodek.

4. Przed rozpoczeciem procesu

smazenia, zamrozone lub czesciowo
zamrozone artykuly Zywnosciowe
mozna zanurzy¢ na chwile, raz lub
dwa razy, w goracym oleju/tluszczu.

5. Nie nalezy smazy¢ zbyt duzej iloéci
artykuléw  zywnoéciowych na raz.
Powinny one mie¢ odpowiednig
ilo§¢ miejsca by swobodnie plywa¢ w
oleju/thuszczu nie stykajac si¢ ze sobg
nawzajem.

6. Przy smazeniu artykulow
panierowanych nalezy zwrdci¢ uwage,
aby panierka $cisle do nich przylegata.
Resztki maki lub bulki tartej nie
powinny dostawa¢ si¢ do pojemnika.

7. Wielokrotnie uzywany stary olej/ttuszcz
mozna latwo rozpoznal. Jest lepki,
ma ciemny kolor, pieni si¢ i wydziela
nieprzyjemny zapach.

8. Stary tluszcz jest bardziej fatwopalny,
gdyz zawiera zanieczyszczenia z
poprzednich smazen. Najlepiej wiec
zmienia¢ olej/tluszcz catkowicie po 3
lub 4 cyklach smazenia. Wydajno$é
oleju/tluszczu zalezy jednak w duzej
mierze od tego, co i w jakich ilosciach
smazymy.

9.  Filtrowanie oleju/tluszczu po kazdym

smazeniu przedluza jego uzytecznos¢ i

wydajnos¢.

Olej/tluszcz mozna przechowywaé w

pojemniku, pod warunkiem ze jest

on przykryty i przechowywany w

chtodnym miejscu.

10.

Smazenie z zachowaniem jak najwiekszej
ilosci wartosci odzywczych

Aby smazy¢ jak najzdrowiej z zachowaniem
jak najwiekszej ilosci wartoéci odzywczych,
proponujemy nie nagrzewa¢ frytkownicy
do temperatury wyzszej niz 175°C przy
smazeniu produktéw skrobiowych tzn.
produktéow o ponad $redniej zawartoci
skrobi. Zmniejszona temperatura smazenia,
polaczona z réwnie zmniejszong iloécia
smazonej zywnosci zmniejsza z kolei do
minimum wytwarzanie szkodliwych dla
zdrowia substancji.



Czyszczenie i konserwacja

® Przed przystgpieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczeka¢ az urzadzenie
calkowicie ostygnie.

® Uwaga: Aby nie narazi¢ si¢ na porazenie
pradem, nie nalezy my¢ obudowy
frytkownicy ani przewodu zasilajgcego
woda lub innymi ptynami, ani zanurza¢
ich.

® Do czyszczenia nie nalezy stosowacd
zadnych silnych §rodkéw écierajacych czy
roztwordw, ani ostrych narzedzi.

- Aby zdja¢ pokrywe do czyszczenia,
musi si¢ ona znaleZé w otwartej
pozycji pionowej. Wyjmuje si¢ j3 przez
pociagniecie do gory.

- W pokrywie znajduje si¢ filtr thuszczu,
ktory nalezy wymienia¢ co kilka cykli
smazenia. Zdja¢ pokrywke filtra i wyjac
stary filtr. Wyczysci¢ pokrywke wilgotna
Sciereczka z dodatkiem niewielkiej ilosci
plynu do mycia. Nastgpnie wytrze¢
dokladnie do sucha. Wlozy¢ nowy filtr
i nalozy¢ pokrywke. Zapasowe filtry
mozna naby¢ w serwisach Severin.

® Aby usung¢ olej/tlhuszcz z pojemnika
do smazenia, odczeka¢ najpierw az
wystarczajaco ostygnie, ale nie przejdzie
jeszcze w stan staly, i wybra¢ go chochelka.
Kiedy olej/ttuszcz wystarczajgco ostygnie,
mozna go takze przela¢ do zaroodpornego
pojemnika. Olej/ttuszcz mozna
przefiltrowaé przelewajac go przez papier
higroskopijny wlozony do zaroodpornego
lejka albo do koszyka do smazenia.

® Nie nalezy wylewa¢ zuzytego oleju/
tluszczu do zlewu. Kiedy juz wystygnie,
mozna go wyrzuci¢ do kosza na $mieci.

® Wnetrze pojemnika mozna najpierw

przetrze¢  papierowymi  recznikami,
nastepnie  gladka  $ciereczka, lekko
nasaczong  delikatnym  detergentem.

Nastepnie wytrze¢ je do sucha $ciereczka.
- Koszyk do smazenia i pokrywe nalezy my¢
w goracej wodzie z plynem. Nastepnie
wytrze¢ doktadnie do sucha.
- Zewngtrzng obudowe mozna czysci¢
przecierajac  lekko wilgotna, gladka

$ciereczka.

Utylizacja

Nie nalezy wyrzuca¢ starych lub
K zepsutych urzadzen do domowego

kosza na $mieci, lecz oddawa¢ je
mmmm  do specjalnych punktéw zbiorki.
Gwarancja
Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu i wykonania przez okres dwoch
lat od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowigzuje si¢ do
naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementéw, pod warunkiem, ze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a pézniej odestany przez sklep do
serwisu centralnego w Opolu, prowadzonego
przez firme Serv- Serwis Sp.z o0.0. Aby
gwarancja zachowala waznos¢, urzadzenie
musi by¢ uzywane zgodnie z instrukcjg i
nie moze by¢ modyfikowane, naprawiane
lub w jakikolwiek sposob naruszane przez
nieupowazniong do tego osobe, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidlowego
uzycia.
Gwarancja nie  obejmuje  naturalnego
zuzycia, ani elementéw tatwo ttukgcych sie,
jak szklo, elementy ceramiczne, zardéwki
itd. Niniejsza gwarancja nie ogranicza
ustawowych praw konsumenta ani innych
praw, jakie konsument posiada zgodnie z
obowiazujacymi przepisami, ktére dotycza
zakupu przedmiotow uzytkowych. Jezeli
urzadzenie przestanie dziata¢ prawidtowo
i musi zosta¢ odestane, nalezy je doktadnie
zapakowac i dotgczy¢ imie, nazwisko i adres
nadawcy oraz przyczyng odestania. Jesli
urzadzenie jest nadal na gwarancji, prosze
takze dolgczy¢ paragon zakupu, lub fakture
zakupowg.




Dprréla

Odnyieg xpfiong

TIptv xpnoomowoete T ovokevr}, SlaBdote
TIPOCEKTIKA TIG akOAoLDEG 08N yieg xpriong kat
@UNGETE TO TTapOV eyxelpidio yio peANovTiki
Xpnon. H ovokevr| mpémet va xpnotpomnoteitat
and dtopa mov va yvwpilovv autég Tig
odnyieg.

Tovdeon pe TV mapoxn nAekTpikov
pevduATOG

H ovokevl} autr mpémet va cuvdéetat povo
pe yewwpévn mpila eykateotnuévn cOpQwva
pe TG Loxvovoeg Statdels.

BefawwbBeite 0Tt n T4OM TOL NAEKTPIKOD
pevpatog mov xpnotpomnoteite ovufadiler pe
ALTHY TTOL AVAYPAPETAL TN CUOKELT.

To mPoidV avTO CLHHOPPWVETAL e ONEG TIG
oxvovaeg odnyieg g EE mepi avaypagnig
OTOlKEIWV.

Ta pépn TG GVOKEVHG

1. KalaOt tnyaviopatog

Aafr) kakablov

Kovpri kAetdwpatog Aaprg kakabiov
Evdewktikn Avyvia Oeppokpaciag
(mpaotvo)

5. Kopia evdektikn Avyvia (kokkivo)

6.  PvBuiotiig Beppokpaciag

7. Kamnakt (amoonwpevo)
8
9

BN

Oupida emifAeyng
Xwpog giktpov e @iktpo ya to Aimog
Kot e£680v¢ aTpoy

10.  Evdei€eig elayiotov/péyiotov 1,7 wg
2,0 Mitpa

11.  AaPn avoywong

12.  Kovpni anacgdaiong kamaktod

13. HAektpiko kaAwdio pe Q1§

14. TIepipAnua

INUavTiKoi Kavoves acPaleiag

® Mnv agrvete ™ @prréfa va (eotabei
Xwpic Aadu/Aimog.

® Mnv a@rivete Tr OVOKeLT) AQOAAKT, EVD
TN XPTOIHOTIOLEITE.

® IIptv  XpnOIOTIOOETE T  OLOKELT,

Oa  mpémer va  eléyEete  mpooekTiKA
mv KkOpla povada, kabdg kot kdbe
efdpnua, yla Tuxov elattoparta. Av
n ovokevr, yio mapddetypa, €xet méoet
oe okAnpn em@avela, dev Ba mpémet va
xpnotporomnOei Eava, aroun kL av n nua
dev @aivetar 611 umopei va mpokahéoet
npoPApata 0TV ac@alr Aertovpyia g
OVOKEVNG.

Oa mpéner va efetalete TakTkd TO
nAekTpikd kadwdio yia ToxOv evdeieig
BAapne. Ze mepintwon mov Ppedei TéTola
BAaPn, dev Ba mpémer va xpnotpomnoteite
TAEOV T1) GLUOKEDLT).

H ovokevy avt Sev  mpoopiletal
yla  xpnon and omotodfimote  dtopo
(mepthapPavopévov twv Tadibv) pe
pelwpéveg  owpatikés, awobntipleg 1
SlavonTIkéG IkavoTnTeg, 1) amd  dtopo
oV Sev €el EIPA KAl YVDOTELG, EKTOG AV
emtnpeital i av Tov éxovv Sobei odnyieg
Yla TH XPrion THG CLOKEVHG and dTOUO TO
omoio eivau vedbBuvo yla v ac@dled
Tou.

Ta moudia Oa pémet va emTnpovvTaL yla
va efaopaliotel 0Tt dev mailovv pe ™
OVOKELT.

IIpocox! Ta mouda  mpémer  va
TAPAUEVOLY  HAKPLAE  amd  Ta  VAKA
ovokevaoiag, emedn eivar  SuvnTikdg
emkivdvva, T.x. kivéuvog aouéiag.

Na tomobeteite mavta T ovLOKeELH OF
i eminedn em@Aveld OV avTEXEL 0T
BeppdTnTa, TIG TTOALEG Kat TIG KNAiSeq.
Emiong, Oa mpémel va vmapyel apketog
X0poG YOpw amd TN ovokevry. Mnv
TomoBeteite TN OLOKELN KATW MO TA
vtovdama TG kovlivag 1 kdtw amd
KPEPAOTA QVTIKEIUEVA, OVTE Of GpEon
eMaQ1| HE TOlXOVG 1) 08 ywViEg.
Befawwbeite  o6tt  Sev  guAdooovtat
€DPAEKTA DAKA KOVTA GTI) GVOKEDT).
IIpocoxn)! Mn 6étete T ovokevr oe
\etrtovpyia o€ eEwTePIKOVG XDPOVG.

To vrepPolikd Xpnotpomnotnuévo
AN&du/Nimog  pmopei va ava@leyei  av
vrepOeppavOei. Av ovufel avto, Pydite



TO @I TOV NAEKTPIKOD KaAwSiov amd v
npila ko TomoBeToTE TO KaMAKL 0T
OVOKELH yla va Katamvifete Tic AOYeg.
Mn pixvere moté vepd oe Kavto 1
@Aeyopuevo Aadt 1 Aimog.

Mn peTa@épeTe TMOTE T CLOKELH OTAV
eivar {eot, mx. katd T Sidpkela ™G
Xp1ong 1 apéowg petd tn xprion (emedn
VTTApXEL TAVTA O KiVEUVOG VAl OKOVTAYETE
1 va apanatioete). Na eiote efaipetica
npooekTikoi: To kavtd A4St 1) Aimog
umnopei va mpokakéoet coPapd eykavpata.

IIpoooyi! Kata 1t Siudpkela g
Aertovpylag TG OUOKELNG,  HEPIKA
THpATd TG €xouv  TOAD  vyn\f

Beppokpacia kat avadbetal kKavtdg aTHOG
amnoé To KamdKL.

Mnv ayyiete to kavtd A&di/Ainog pe ta
SdxTold oag.

Mnv Balete mMlaoTikd payatpomipovva
péoa oto kavtd A4St i Aimog.  Mnv
adetalete moté T0 KALTO A&SU/Aimog oe
TAACTIKA OKEVN.

Mnyv agrvete T povada 1) T0 NAeKTPIKO
KaA®SL10 va €pXovTal O EMAQI] HE KAVTEG
em@aveleg 1} pe eotieg/mnyég BepudTnrag.
Mnv tpaPdate moté 1o Kalddo OTaAv
BéNete va Pyddete TN ovokevr) and TV
npila.

Otav Bydlete 10 @15 and v mpifa, moté
unv tpapate 1o nAekTpikod kadwdio. Na
TUAVETE TTAVTA TO PIG.

K\eivete mavra t cvokevn kau fyddete
10 kad@wdo amd v mpila perd T
XPNoN, Kat emtiong

- o¢ nepintwon PAAPnG,

- mpwv kaBapicete TN cvokevH.

H ovokevry dev  mpoopiletar  yua
Aertovpyia pe ewtepikd xpovodiakomntn
1 EexwploTo TnAexelptlopevo ovoTpa.
Aev @épovpe kapia evvvn yla {npiég mov
npokalovvtat Aoyw AavBaouévng xpriong
1 enedn Sev éxovv pnBei ot mapovoeg
odnyieg.

H ovokevr} avth) mpoopiletal yia otkiokn
XPON N TAPOUOLEG XPNOELS, OTWG Yo
napadetypa oe:

- kovliveg yia T0 TPOTWTIKO, ypageia Kat

Mo epyactakd mepipaliova,
- YEWPYIKEG TIEPLOXEG,
- Eevodoyeia,  mavSoyeia

TIAPOOLEG EYKATAOTACELG,
- Eevveg mov oepPipovy Tpwivo.

® Tia va Trpeite Tovg Kavoves ao@aleiag kat

va ano@edyete mbavoig kivéuvous, va
@povTileTe Ol EMUOKEVEG TWV NAEKTPIKDV
OLOKEVOV KAl 1] AVTIKATAOTAOT TOL
nAekTpikod kalwdiov va yivetal amo
eI8IKEVIEVOVG TEXVIKOVG. X TepinTwon
EMOKEVNG, OTEINTE T1) OLOKEVT) O€ éva aTd
Ta kévipa eEumnpétnong mEAATOV pag.
Oa Ppeite Tig SLevBVVOEIG 0TO TAPAPTN A
Tov gyyetpdiov.

KT\ Kal

Awaxomntng Oeppukig acpaleiag

Av 1 otaBun Aadod pewdei kdtw ano v
anoutovuevn eAdxiotn otdbun, o SakonTng
Oeppuikng ac@dlelag anevepyomolel avtopata
70 Beppavtikd otogeio. MOAig evepyoromBei
0 Sakomng Beppikng acpalelag, 1 cvokev
eival mAéov ehattwpatikr kat Sev pmopei va
XpnotpomomOei.

Xapaxktnptotika Aettovpyiag

Kaméuc

To kamékt avoiyet pe TO TATHUA TOL
KOLUTIOY anac@dAtong kamaktod. To kamdkt
Aettovpyei pe elatrpla kat avoiyet autopata
poAig méoete To kovpmi. Tia va kheioete To
KAmdKl, TMECTE TO TPOG TA KATW UEXPL va
acgalioet ot Oéon Tov.

Mrmopeite va a@aipéoete TO KOmMAKL yia
kabdplopa, TPaBwvtag To TPOG TA TAVW
otav autd Ppioketar oe kabetn Béon Kat
eivat avoryto.

Oupida emipAeyng
H Ovpida emifAeyng eivar xpnown yua
mv  mapakohovBnon g Swdikaciog

myaviopatog. T va  amogevxBei 1
Snuiovpyia  CLUTVKVOUATOV amd  ATHODG
vepob ot Bupida emifheyng, Ba mpémel va
enaeiyete Aiyo Aadt 670 0WTEPIKO TNG.



Aoxeio Tnyaviopatog

Ztdbun mhipwong:

Tlpwv Eexwvioer n @don mpobéppavons, n
otdBun Aadov/Ninovg mpémet va Ppioketat
petagd Twv evdeiewy EAAXIOTNG Kat HEYIOTNG
otabung, T omoieg Ba Ppeite 010 E0WTEPIKO
Tov Soxeiov.

H péyiom xwpnukotnra tov doxeiov eivat 2
mepimov Nitpa.

TIptv yepioete To SoXei0 pe TNV amautovpevn
nocotnTa Aadiod, mpémer va Pydlete To
KaAdOt Tyaviopatog.

Inueiwon: H Stagopd peta&d twv evdeifewv
eAaxoTNG Kol pEylotng oTddung eivau
nepimov 300 ml.

Tomor Aadiod 1 Aimmovg yix xprion:

SVVIOTODWE TN XPron QUTIKoD Aadtov 1} Airovg
mov Tpoopiletar edikd yia Tyaviopa otn
@prtéla kaw ov pnopel va Beppavet wg Tovg
220°C kat €xet ovSETEPN YEVOT).

Mnv  avauryviete  StagopeTikodg  TOTOVG
Aadtov 1) Aimovg.

KaXaOu tnyaviopatog

To kaldB1 éxet oxedlaoTel Yo T GLYKPATNON
TV Tpo@ipwy mov Ba Tnyavicete.

Me 10 «Kamdkl KAEOTO, umopeite  va
XapnAwoete 10 kKaAddt oe kavtd A4St pe
xpfion ¢ AaPng tov mov Ppioketar oto
eEwTeptko NG ovokevns. Tia va xapn\doete
10 kaAddi, TpaPngte mMpog ta pmpooTd TO
kovprti kKAeWdwpatog otn Aafr kakabod kat
petakvioTe T AP Tpog Ta KATw.

Tia va onkwoete To kaAadt kat va to Pydhete
and 1o AL, petakviote ) Aafr mpog ta
Tavw £wg 6ToL acpalioel oe optiovTia Béon.

XwpnmikdTHTR

YvvioTodpe €wg 300 yp. THYAVITOV TATATOV
yia ™ @prreda. Avatpé€te oy mapdypago
Xprjowes  ovpPovdés  yix  THydviopa ot
opiréla.

Evdektikég Aoy vieg

H  xokkwvn  kopla  evdektikr  Avvia
TAPALEVEL AVAUUEVT) OOT) dpa 1) GLOKEL
elvar ovvdedepévn 0TV KEVTPIKY NAEKTPIKN

TapoxH.

H mpaowvn Avyvia avdPet pokig emrevydei to
nipokaBoplopévo eninedo Beppokpaciag.
MoMig 1 Oeppokpacia petwbel kdtw and éva
oplopévo eninedo, 1) O¢ppavon apyilet Eava kat
1 paotvn evdewktikn) Avgvia opriveL

PvOuotig Ogppokpaciag

Me 1o wovumi eléyxov Bepuoxpaciag,
pvBpilete T Oeppokpacia oto emBountd
enimedo.

IIptv  XpnOIHOTTOOETE T GUOKEVH Yia
TPWOTN Popa

TIpwv GLVOEGETE TN GUOKELT) OTNV KEVTPIKN
q)\SK‘rler'] Tapoxn, TPEMEL VaL TNV Kaeapios‘rs
wg e€nc:

Mropeite  va  kaBapioete  To  Soxeio
yaviopatog Kat TO E€0WTEPIKO  UEPOG
TOL KAMAKIOV e €va ela@pwg Ppeyuévo
mavi. Bydhte to kakdabu tnyaviopatog kat
kabapiote o Kakd pe (eotd vepd. Ta va
ano@uyete TNV avapén Toxov vepo pe Aadt,
BePauwBeite 611 OAa Ta e€apTrpata Exovv
OTEYVWOEL KA.

Tepiote to doxeio e mepimov 2 itpa GuTIKO
A&Su/Aimog.

Agrtovpyia

- Befoawwbeite ot n otddun  Aadov/
\imovg Ppioketar petagd twv evdeifewv
eAAXI0TNG KAl PEYIOTNG OTAOUNG.

- TomoBetiote 10 KaAdbL oTo Soxeio
TNyaviopatog kat KAEIoTe TO KATAKL

- Bd\te 10 @16 TOL NAekTpIKOL Kakwdiov oe
uia katdAAnAn mpida. AvaPer n kokkivn

Avyvia éveigng.
- Xpnowomnowote To  kovuni  eléyxov
Oeppokpaciag  yia  va emhégete  TO

emBopunto eminedo.

- Agnote ™ ¢prrela va mpoBeppavOei.
H mpaowvn evlewctik Avyvia avape
pokig  emtevxPei n mpokabopiopévn
Beppokpacia.

- Avoite To kamaxL.

- Znkwote  To  kKahdBt  Tnyaviopatog
kat tomoBetiioTe Ta TPO@PIa Tov Ba
myavioete 610 KaAdOL



- TomobBetnote §avd to kakdBt ato Soxeio
THYAVIOHATOG.

- Kleiote 10 Kkamakt kat XaunA@wote To
kahabu.

- Mo\ tyaviotel To TpOQIHo, avoi€te
TO KATAKL KAt ONKWOTE To KaAdbt ya va
otpayyifet to Aadu.

- ‘Otav ohokAnpwbei to Tnydviopa, yvpiote
miow to Stakomtn eAéyyov Beppokpaciog
kat Byakte to @I and v Tpila. H
KoKk evdetkTikiy Ay via Ba oprioeL.

Xpriowes cvuPovAég yua To TRyavioua og
@prréta

To gayntéd mov payetpevetal 6to Addt/Aimog
eivat taitepa vooTipo kot Opemtiro.

‘Otav ta tpo@a TomobeTovvTaL 0To KAVTod
Aadi, ot mopot Tovg KAeivouv aptows wg
anotéAeopa g vynAng Beppokpaciag. Etot,
Sev Sietodbovy Ta Aimn ota TpOPIua ovTE
Stapevyovy ot xvpol and ta po@Lua.

Me tov TpoT0 ATo, Statnpovvtat ot Pactkég
TPpWTETVEG, Prrapives kat petalikd dAata.

Hapakalodpe va Tnpeite Ta akoAovha:

1. H mowmra  tov  vmepPolikd
xpnotponomuévov Aadtov/Nimovg Sev
Behtibvetar av o avapiete pe ppéoko
Aadi/Aimog.  Xe  obvTopo  XpOVikod
Sidotnpa kat 10 gpéoko Addi/Aimog Ba
Xaoet Tig Opemtikég Tov 0VoiEG.

2. T va pnpv agpicer to Addt Kat
Eexethioer ano ) @piréla, fefarwbeite
OTL Ta TPOPIUA Eival EVTEADG OTEYVA.
®povtiote, TPWY  TO  THRydvicua,
va éxouv Eemaywoer EVTEAGG T
kateyvypéva Tpé@Qua. H vypacia
pewover ) Stapketa wig Tov Aadiod/
Aimovg.

3. Tia va €xete kald amoteléopata, 1
owotr  pvBwon TG  OBeppoxpaciog
nailet  amoQaocloTikd  poho OtV
myavilete ot @prtéla. Av o Nady/
Aimog Sev €xel gTaoeL 0 apkeTd VYNAT
Beppokpacia, T0 @ayntod pmopel va
anoppogroet moA0 Aadi/Aimog. T to
Adyo avto, ovviotatal va tonobetioeTe
0 kahdbt  tyaviopatog  povo

epooov £xet oAokAnpwbei 1 mepiodog
npoBépuavong. Qotdoo, av to Aady/
Aimog eivar TOAD KkawTo, Snuiovpyeite
e§WTEPIKT] KPOVOTA EVM TO E0WTEPIKO
HEPOG TWV TPOPILWY TIAPAUEVEL WO,

4. Ta kateyvypéva tpo@Qua N tpoéQua
Tov Yuyeiov mpémer va PuBifovrar
ovvtopa pia 1§ §Vo @opés 6To KAVTO
AadvAinog mpwv amd TO  KAVOVIKO
nyaviopua.

5. Mnv myavilete Tawtoxpova peydin
TooOTNTA Tpo@ipwy. Ta KoppdTia TwV
TpoQipwy mpémel va TAEovv eebBepa
0710 Madt Xwpig va akovprovy peta&d
TovG.

6. Otav ypnowpomoleite TPOQIUA e
KOVPKOVTL, va PePardvecte OTL TO
KOVPKOUTL €Xel KOAAMOEL KaAd Tdvew
OTa TPOPIPA Kat OAO TO TEPITTO alebpL
£xel amopakpuvOel.

7. To vmepPolikd xpnotpomompévo Aadt
avayvopiletar  evkoda emedn  éyet
OKOVPO XPWHA, eival TaybppevaTo, EXel
Svadpeotn oopn 1 Teivel va agpilet

8. To vmepPolkd  XpPNOLHOTIOMUEVO
Aadv/Aimog 1} to  A&dV/Aimog  mov
mepléxel vmoleippata Tpo@ipwy and
TIPONYOVEVEG XPHOELG €ival eVPAEKTO
Kat Teivel va avaghéyetat evkoAa. It
autd eivar kakbtepa va allalete to
Aadi/Nimog petd amd 3 1 4 kvkAovg
xpriong. Qoto600, n Stapkela Xpriong Tov
Aadiov egaptatar kupiwg and to eidog
Kal TV TOCOTNTA TWV TPOPIUWV TOV
myavifovrat

9. H duapketa xpriong tov Aadiod/Aimovg

uropei va mapatadel av gdtpapete To

Aadt petd ano kabe xprion.

To Madi/Aimog mov éxet xpnotpomnomOei

pmopei va peivel péoa otn @pirela av

n ovokevr] Satnpeital KAEWOTH  Kat

@UAGyeTal e SpoaePd uéPog.

10.

Swotn  Satpoen  Kat
@prreda

T Bpentikd, vylég tyaviopa ot @prrela,
ovviotatat i xprion Oeppokpaciag mov Sev
vnepPaiver Tovg 175°C dtav tyavilete ot

mydvicpa  otn



@prreda apAwdn tpo@Ipa, Sn., TpOPia oV
TEPLEXOLY APVAO LYNAOTEPO ATTO TO HECO OpO.
M pewwpévn Beppokpacia tnyaviopartog,
ovvdvacuévn pe pa  eicov  petwpévn
MooOTNTA TPOoPipwY, Teptopilel oTo eNdxloTo
10 oXnuatiopo ovowwv PAaPepdv yua TV
vyeia.

Tevikn @povtida kat kaBapiopog

® TIpw kaBapiocete T ovokevr, fePaiwbeite
ott  eivat  amoovvdedepévny  and  To
NAEKTPIKO pedpa Kal OTL €xeL KPLWDOEL
EVTENWG.

® Ilpocoxy! Ta va oamo@bdyete TOV
kivdvvo  mpokAnong  nhextpomintiag,
unv kaBapilete 10 efwtepikd pépog g
@prtelag N 1o NAeKTPIKO KaAdS0 e
omnoloSimoTe LYPO Kat pny Ta Pubilete oe
vepo.

® Mn xpnotpomoteite StaPpwTikd 1} okANpd
kabaplotikd Stakvpata.

- Mropeite va a@aipéoeTe To KAMAKL yla
kabdpiopa, Tpafdvtag To TPog Ta Tavw
otav avtod Ppioketat oe kdBetn B€on kat
ivat avoryTo.

- Tokanakimeptéxet Eva @iktpo yla to Ainog,
TO OTIOIO TIPETEL VA AVTIKATAOTIOETE HETA
and  pePIKODG  KOKAOVG  TNyaviopatog.
AnelevBepwote To Kdlvppa  @iltpov
kat BydAte to makio @iktpo. Kabapiote
TO Kamdkt pe €va vypd Tavi kat Aiyo
AMOPPUTAVTIKO. MeTd okovmioTe KAAA.
Ewoayete éva kawvodpylo @iltpo yua to
\imog kot tomoBetiiote Eavd To KdAvppa
giktpov. Mmopeite va mpoundevteite
avtallaktika @iktpa péow Kévipov
Egvnmpétnong tng Severin.

® Tia va a@atpéoete To AddL anod to kalddi
TNYaviopatog, mepiuévete péxpt va yoyOei
apketd aAld va givat akopn vypo. Metd,
agaipéote To MASI/AITOG e (o KovTdAa.
MoAig pewwbei apketd n Beppokpaocia,
umopeite  va xvoete To  Aadi/Aimog
uéoa oe éva BeppoavBextikd  doxeio.
Mrnopeite va @iktpapete 10 Aadi/Aimog
kabig To adeldlete xpnopomoldvTag
£va KOUUATL amoppo@nTiko XapTi eite
tomofetnuévo oe éva BeppoavBextikd

Xwvi 1| TonoBeTNEVO 0TO ECWTEPIKO TOV
id1ov Tov KakabioD.

® Mn pixvete T0o AaSI/Aimog Tnyaviopatog
oto  vepoxvtn g koulivag. Otav
KpLWOeL, pumopel va amoppydei padi pe ta
vIONOLTA OLKIAKA amoppippata.

® Mrnopeite va kabapioete 10 e0wTEPIKO
Tov Soxelov Tyaviopatog okovmilovtag
To TMpwTa pe Xapti kovlivag kal petd
e éva vypd mavi xwpig xvovdt kat Ho
AMOPPLTIAVTIKO OIKlaKNG XpronG. Metd,
okovTtioTe TO Soxeio pE Eva oTEYVO Tavi
Yl va TO OTEYVAOETE EVTEADG.

- Na kabapilete to kaldBt thyavioparog
Kal To Kamdkt pe (eoTd oamovvovepo.
Metd, oxovmiote KaAd.

- Mrnopeite va kabBapilete 1o efwtepkd
mepiPAnua TG GLOKELNG pe Eva eElagpd
Bpeypévo mavi xwpic xvovdt.

Amoppuyn
—

Eyyinon

To mpoiov avtd eivat eyyvnuévo yia pia
nepiodo SVO eTOV amd TV nuépa NG
AYopag Yo eENATTOHATA 0T LAKA Kat Ty
kataokevr] Tov. H eyyonon woxvet av kot
Hovo av 1 ouokewn xpnotponomnBei cOpPwva
pe TG odnyieg xproewg kat epocov Sev
éxet tpomomonOei 1§ emokevaoTel anod n
edikevpéva dtopa 1 Sev €xel KataoTpagei
eautiag kakng xprong. H mapobvoa eyyonon
Sev emnpealel Ta vopoBetnuéva Sikatdpatd
oag, ovte omowodnmote Vopo Sikaiwpa
£XETE WG KATAVAAWTAG OOPQWVA e THY
oxvovoa eBvikr vopobeoia mov Siémet v
ayopd ayabav.

H eyyonon oavt Sev kalVTTel Quolkég
@Bopéc ovte Ta evBpavota pépn NG
OVOKEVNG.

Mnv amoppintete TG Takiég M)
elattwpatikés  ovokeveg  pali
PE TA OIKIAKA AOPPIHHATA 0ag.
Na TG amoppintete puovo péow
Snudowy onpeiwv GuANOYHG.




OpuropHuIa

VBaskaeMblil HOKynaTenb!

Tlepes, wucmonb3oBaHWeM 3TOrO mpuGopa
npounTariTe, IMOXaIyiiCTa, BHUMATEIbHO
JaHHOE  PYKOBOJICTBO u  JepxuTe
€ro IOj PYKOil, TaKk KaK OHO MOXeT
noHagoburbcss BaM B Oyaymem. IToT
npu6op MOTYT MCIIONB30BATh TONBKO /NI,
03HAaKOMMBILNECS C JAHHBIM PYKOBOJCTBOM.

BxroueHne B ceTh

Bxtrovarite mpr6op TOMBKO B 3a3eM/ICHHYIO
PO3ETKY, YCTAHOB/IEHHYI0O B COOTBETCTBUM C
TeCTBYIOIIMMY HOPMaMM.

Hanpsoxenne B cetn IOIDKHO
COOTBETCTBOBATH HATIPSKEHMIO, YKa3aHHOMY
Ha 3aBOJICKOIT TabmmuKe.

TanHoe nspenve COOTBETCTBYeT
TpeGOBaHUAM [MPEKTUB, 00s3aTe/IbHBIX
I TIONMydeHWs MpaBa Ha JCIONb3OBaHNUE
mapkuposku CE.

YerpoiictBo

1. JKapouHas KopsuHa

2. Pyuka KOp3uHBI

3. Kuomnka dukcarnmu pyuki KOp3uHbI

4. VIHpvKaTOpHAs TaMIIOYKa pabodert
TeMIIepaTyphI (3e/eHas)

5. OcHOBHas MHAMKATOPHASA TAMIIOYKA
(xpacHast)

6. Pyuka ycTaHOBKM TeMIIepaTypbl

7.  Kpsiuika (chemMHas)

8. CMOTpoBOE OKHO

9. Orcex 1 GubTpa € XKMPOBBIM
GUIBLTPOM 1 OTBEPCTUAMM [T
BBIITyCKa Iapa

10. MeTKM MMHMMA/IbHOTO 1
MaKCMMa/IbHOTO ypoBHeit 1,7-2,0 11

11. Pyuka a4 nepeHOCKM

12. KHomnka OTKpbIBaHMs KPbIIIKI

13. IlIHyp nuTaHms ¢ BUIKON

14. Kopmyc

IIpaBuia 6e3omacHoCTH

® He JomyckaiiTe HarpeBaHusA

¢puTropHIIbI 6€3 MacTa WK KUpa.
® He ocrassiiTe BKIIOYCHHBIT IPU6Op 6e3
npucMoTpa.

® Jlepes BKIIOYEHMEM 3eKTponpubopa
cnemyer  yOemMTbCA B OTCYTCTBUU
HOBPC)K,HCHI/[ﬁ[ Kak Ha OCHOBHOM

YCTPOIZCTBG, BK/IIOYasA U WIHYPp NUTAHUA,
TaK ” Ha 1I060M JOIIOJTHUTENIbHOM, €C/IN
OHO YCTaHOB/IEHO. Ecmu  BoI poHAIM

npubop Ha  TBEPAYI  IMOBEPXHOCTb,
ero He crefyer GOJblIe MCIONb30BATD:
Haxe HeBUJIMOE MOBpeX/eHne
MOXeT OTPMIATEIbHO CKa3aTbCcs Ha
9KCILTyaTalIOHHOI 6e30macHOCTI
mpubopa.

® PerynapHO IpoBepsiiTe IIHYP IMTaHWUA
Ha Ha/lM4ie BO3MOXKHOTO TIOBPEXIEHNM.
He momssyiitech  mpubopoM  mpu
0GHApY)KEHNUI TAKOTO IIOBPEXK/IEHN.

® JroT HpPMOOp He MpeHA3HAYeH [IA
UCTIONB30BaHMsA 6€3 IPICMOTPa INIAMI
(Bkmoyass peTeif) C OrpaHMYEHHBIMU

dusnyecknmn, CEHCOPHBIMM nm
YMCTBEHHBIMU CIIOCOOHOCTAMM, a
TaKXKe JIMIAMK, He  oOnajamomumu

JOCTATOYHBIM OIIBITOM U yMEHNUEM, TOKa
JNI0, OTBeYaKoIlee 3a X 6e30MacHOCTb,
He 00y4nT NX OGpAIIEHMIO C JAHHBIM

mpr6opoMm.

® He ocrasjiite fereit 6e3 IpUCMOTpa,
4yToObl OHM He Ha4yaqM WUIpaTth C
mpr6OpoMm.

©® IIpepynpexmennue! Hepsxute
YNIaKOBOYHbIE MaTepuabl B

HEIOCTYIIHOM I fleTeil MecTe, Tak
KaK OHM SABIAKTCA IIOTEHIMATbHBIM
UCTOYHMKOM  ONACHOCTH, HANpUMep,
YAYLIbS.

® Bcerza yCTaHaBAMBaliTe npubop
Ha poBHYIO, TEIUIOCTOMKYIO0 u
He3arpsASHAINIYIOCA TOBEPXHOCTD, CTIENA
3a TeM, 4TOOBI BOKPYT HEro OCTaBaIoCh
JIOCTaTOYHOE CBOGOIHOE MPOCTPAHCTBO.
He ycramanmmBajite  mpubop  Iof
HACTEHHDBIMI KYXOHHBIMIM HIKadaMu mimn
MOJ, BUCAYMMY TIPEMETAMU, A TAKXKe B
HeINOCPeJCTBEHHOI OMM30CTN OT CTeH
WV B YTTTy.



® VY6enurech B OTCYTCTBUM OTHEOIACHBIX
MaTepuasoB BOM3N npubopa.

® IIpepynpexxpenne!  He wncnonb3ayiite
npubop Ha OTKPHITOM BO3JIyXe.

® [Ipy MHOrOKpaTHOM MCIO/Ib30OBAHUM
Macma (xmpa) OHO MOXeT
BOCILIAMEHNTLCA OT neperpesa. Ecim ato
MIPOU3OITIET, BHIHBTE BUJIKY U3 PO3ETKU
M HaKpoiiTe GPUTIOPHUILY KPBIIIKOIL,
4TOGBI IIOTACUTH ITAMSL.
Huxorpa ne neiiTe Boy Ha ropsyee Mim
Topsiee Macao MM XHp.

® Huxorga He mepeaBuraiite Wi He
HepeHoOCUTe (GPUTIOPHUIY B TOpAIEM
COCTOSHMM: HAIIpUMeEp, BO BpeMA WM
cpasy Xe IIOC/le IPUMEHEHMs:A, TaK Kak
BBl MOXKeTe CIIOTKHYThCA. ByibTe oueHn
OCTOPOKHBI: TOpAdee MAClIO WM KUP
MOXeT BBI3BaTh CEPbE3HBIIT OXKOT.

® IIpepynpexmenue! ITpn pabote
HEKOTOpble w¥acTy mpubopa CHIBHO
HArpeBaloTCs, a M3-TIOJ KPBIUIKU MOXeET
BBIPbIBATLCSA OYEHDb TOPAYMIA TIap.

® He mpukacaifTecb K TOpAYeMY Macrmy
(xpy).

® He omyckajiTe IJIaCTMKOBBIE CTONOBbIE
mpubopsl B ropsidee Macino (kmp). He
HajuBaiiTe ropsdee Macno (Kup) B
T/TaCTUKOBbIE EMKOCTH.

® He pomyckaiiTe KacaHms HpuGOpOM
WM IIHYPOM  IUTAHMA  TOPAYMX
TOBEPXHOCTEN MM MCTOYHUMKOB TerIa.
He pomyckaiiTe npoBMCaHMA IIHypa
nuranys. Creyre 3a TeM, YTOObI IIHYP
NUTaHUA HAXOAWICA Ha [OCTATOYHOM
YHaTeHUM OT HArPeBAIOIIMXCA YacTel
npubopa.

® [Ipy u3BIEUEHNN IITETICETLHON BUNKY U3
CTEHHOJ PO3eTKM HUKOT/]A He TAHUTE 32
LIHYP, 6€PUTECH TONBKO 3a BUJIKY.

® Ilocie NpUMEHEeHNA BCerjga
BBIKIIOYAiiTe NPHOOp M BBIHMMAaiiTe
IITENCEeNbHYI0 BUWIKY M3 PO3ETKM, a
TaKKe:
- 1pu mo6 ol HemomaaKe;
- IepeJ YNCTKOII mpubopa.

® [lanHbli TpUOGOp He IpefHA3HAYEH
AnA BKCIUTyaTallMM C MCHOTb30BaHUEM

BHEIIHETO Ta}?{Mepa min  OTHENbHOTO
ycTpoiicTa JMUCTAaHIIMOHHOTO
yTpaBlIeHns.
® 1[3roTOBUTE/b HE HECET OTBETCTBEHHOCTHU
3a HOBPEX/IeHME, BBI3BAHHOE
HCHPaBI/UIbHOIZ SKCHHYaTaHMCﬁ[ i
HapylmeHneM HaCTOAIINX yKa3aHM]7l.
® Sror puéop IpefiHa3HAYeH
U4 [OMallHEro0 WIM  HOJOGHOTO
IIPMMEHEHNA, KaK, HallpuMep:
- B KYXHAX I IIePCOHAA, B 0bucax uim
B IPYTNX KOMMEPYECKNX ITOMEIIEHIAX;
- B CEJIbCKOV MECTHOCTH;
- B OT€NIAX, MOTENAX U T. [I. U B APYIUX
OJ0OHbIX 3aBeIeHNAX;
- B TOCTEBBIX JJOMaX C IIPeJOCTABIEHNEM
HOU/Iera 1 3aBTPaKa.
® B COOTBETCTBMM C  TpeGOBAHMAMM
TIPaBUI TEXHUKN 6€30MacHOCT U B nenax
HEJOMyIEeHNA HECYaCTHBIX cay4aeB
PEMOHT  97IeKTPONpPUOGOPOB,  BKIIOYAsS
u 3aMeHy IIHypa INUTaHNUsA, JLO/DKEH
MPOM3BOAMUTLCA  KBATUQUIMPOBAHHBIM
TIEPCOHATIOM. Ecmmn HSO6X0/:U/IM PEMOHT,
HaIIpaBbTe, II0KAMYIICTa, 9eKTPOIPUGOp
B OfJHY M3 HAIIUX CEPBUCHBIX CITYXO.
Afnlpeca ykasaHbl B HIPUIOKEHUM K
[TaHHOMY PYKOBOJICTBY.

IIpenoxpanuTeTbHDIN TEPMOBBIK/IIOYATEND
Ecmu  ypoBeHb Macima OIYCKAeTCA HIMKe
MVHVMAJIbHO OIyCTUMOrO YPOBHA,
HPC}IOXP'AHMTCHI}HI‘;Iﬁ[ TEPMOBBIK/TIOYATEIb
ABTOMATUYECKIN OTK/TIOYAeT Hal'peBaTeHbeIﬂ
97IeMEHT. Tlocne cpabaTbIBaHMsA
TIpeAOXPaHNUTENTbHOTO TEPMOBBIK/TIOYATENA
HPM60P CYNTAETCA HEUCIPABHBIM U HE
MOXKeT 6O/IbIIIE MCTIOIB30BATHCA.

HpenHasHa‘lenme OTIE/NbHBIX 3]IECMEHTOB

Kpbimka

Kpbllika ~ OTKpBIBaeTCA IpU  HAXKATUI
KHOTIKM OTKpbIBaHMA Kpbimku. Kpbriika
HOANPYKMHEHA U TIPM HAKATUM KHOIIKK
HOJHMMAeTCA  aBTOMAaTMYeCKu.  ToObI
3aKPBITh KPBIIIKY, HAKMMaliTe Ha Hee, MOKa
OHa He 3ale/IKHETCs Ha MecTe.



Koma KpBbIILIIKa HAXOAUTCA B BEPTUKATbHOM
TIONTOKEHNM, €€ MOXHO CHATb /1A YUCTKMU,
OCTOPOXXHO ITOTAHYB BBEPX.

CMOTpPOBOE OKHO

CMOTPOBOS OKHO IIp€AHA3HAYEHO  [IIA
BU3Yya/IbHOTO KOHTPO/IA Iporecca >KapKu.
YTo6BI OHO He 3aIIOTEBANIO0, PEKOMEH/YETCSA
C/IerKa IIpoMasaTb BHYTPEHHIOIO
TIOBEPXHOCTb OKHA MAaCIOM.

EMKocTsh s macna

Yposenv 3anusaemozo macna

Ilepen HayamoM pasorpeBaHMss  HYKHO
y6enuThCs, YTO YPOBEHb MAcC/la HAXOZUTCS
MeXJy ~ MeTKaMi  MMHMMAJAbHOTO U
MaKCUMa/IbHOTO YPOBHei, KOTOpbIE
HAXOJATCA BHYTPY €MKOCTIL.
MakcumanpHasi BMECTUMOCTb €MKOCTU -
NpUOIU3UTENBHO 2 1.

Ilepen samuBaHMeM B €MKOCTb HY)KHOTO

KONMYECTBA Macla WM JKUPA HYKHO
U3BJIEYDb XKAPOUHYIO KOP3UHY.
IIpumeyanne. PasnHmia Mexay MeTKamu

MMWHNMA/IBHOIO 11 MAKCMMA/IbHOI'O ypom{eﬁ
cocrasieT npumepHo 300 M.

Pexomendyemvie munvt macna (upa)

Mbt peKoMeHryeM MICTIONIb30BATh
PacTUTeNbHOE MACTIO W/ KUP, CTIENNANbHO
IpefHa3HaYeHHbIe JLA )KapKu BO GppuTiope,
KOTOpble MOXKHO 0€30I1aCHO HarpeBathb J10
temmeparypbl 220° C ¥ KOTOpBIe MMEIOT
HeNTpPa/bHbIIA BKYC.

CMermmBaHme pasIMYHbIX COPTOB Mac/Ia Uyn
JKMpPa He JOIyCKaeTCs.

JKapounas kopsuna

B xapouHyl0  KOp3MHY
IPOAYKTHI /LS )KapKIL.
3aKpbIB KPBILIKY, KOP3UHY MOXHO OIYCTUTD
B TopAYee MAc/lO CHAPYXW, JlepXa ee 3a
pyuKy. Yro6bl OmycTUTbh KOP3MHY, IOfaiiTe
KHOTKY (UKcanmm Ha pydke KOP3MHBI
BIIepef ¥ MOTAHNUTE PYYKY BHMUS.

Yr0o6bl U3B/IEYb KOP3UHY U3 MAC/Ia, IIOfaliTe
PYuKy BBepX, I0Ka OHa He 3apuKCnupyercs B
TOPU30HTaTbHOM TIONIOKEHMIL.

TIOMENAKTCA

Emxocmo

Mbl  peKOMeHjyeM He  3achlllaThb  BO
¢dputioprnity  6omee 300 T UMIICOB.
OGparurech, —nOXKamyiicta, K paspeny
«Ilonesnvie  cosemvt  OnA  HaAPKU 60
dpumiopruye».

VIHpuKaTOpHbIE TaMIIOYKI

KPaCHa}I UMHANKATOPpHAsA JIaMIIOYKa CeTn
TOpPUT IIOCTOAHHO, ITOKa HPI/I60p BKJIIOYEH
B C€Thb.

3ennenasn VMHAWKATOpHAaA JIAMITOYKa
3aropaeTcsi IpM JIOCTIDKEHUM 3a/laHHON
TEMIIEPATYPBI.

Kak Tompko TeMmIlepaTypa  OITyCKaeTCs
HIDKe OIIpeNIeIEHHOr O YPOBHH, Harpes
BOSOGHOBT]HeTCﬂ " 3e/IeHas MHJIV[KaTOpHaH
JIAMITOYKA raCcHET.

VcranoBka TeMIepaTypbl Harpesa
HyxHas TeMIepaTypa HarpeBa
YCTaHABIMBAETCA IIPY IIOMOLIM  PYYKM
YCTaHOBKM T€MIIEpPATypBbI.

Ilepen nepBbIM NpuUMeHeHMEM Npubopa
Tlepen BKmoueHneM mpubopa B CeTh, €ro
Heo6XOMMO OUMCTUTD, KAK YKA3aHO HIDKE.
EMKOCTD 11 Macma UM BHYTPEHHIO
TIOBEPXHOCTb KPBIUIKM HY)XHO HPOTEPETh
BIQ)KHOM TKaHbIO. BbIHbTEe KapouHyio
KOpP3MHY M TLIAaTeIbHO  BBIMOIiTE ee B
ropsdeit  Boze. UTOGBI He  JIOMYCTHUTDH
CMENMBAHUA BOABI C MAc/OM, BCE YacTH
crleffyeT TIIaTeNbHO mnpocyumTh. Iloce
9TOTO HajIeliTe B eMKOCTb IPUMEPHO 2 TUTPA
PacTUTEeNbHOTO MaCyIa M/ KMpa.

OKcmmyaTanus

- YbennTecn, 9TO MACIO HAXOAUTCA MEXKY
MeTKaMyl MMHHManbHOro (min.) wu
MaKCHManbHOTO (Max.) ypoBHeil.

- IlomecTuTe KOp3MHY B €MKOCTb IS
Mac/ia ¥ 3aKpoiiTe KPBIILIKY.

- BcraBbTe HITEICENBHYIO BUTIKY B PO3ETKY.

3aropaerci  KpacHasg  MHMKAaTOpHAas
JTaMIIOuKa.
— YcraHOBMTE — HYXXHYIO  TeMIEpaTypy

Harpesa PV IOMOIIY PYIKM YCTAHOBKI.



- [aitre ¢puropaune nporperscs. IIpu

TOCTVKECHUN Sal[aHHOl;l TeMHepaTypbl
3aropaeTcsi  3efeHas  MHAMKATOpHas
JTAMIIOUKA.

- OTkpoiiTe KpbIIIKY.

- [locTanbTe JKapO4HYI0 KOP3UHY U

TIOJIOXKUTE B HEE PO YKTDI JI/IA JKapKIL.

- CHoBa momecTute KOp3MHY B €MKOCTb
1A Macia.

— 3aKpoiiTe KPBIIIKY 1 OITyCTUTE KOP3UHY.

— Kak To7bKo nuiia n3xapurcs, OTKpoiiTe
KPBILUIKY ¥ MOZHMMHUTE KOP3WMHY, YTOOBI
Macjio CTEKJIO.

- Tlocne oxoHYaHMs >KapKu HOBEPHUTE
PYYKy YCTaHOBKM TEMIIEPATypbl HasaJ
U BbIHbTE BUWJIKY M3 PO3ETKU. Kpacnaﬂ
VHJVKATOPHAA JIaMIIOYKa racHeT.

ITone3nsie coBeTHI 110 XKapKe BO (pputiope
Hl/lﬂ_la, JKapeHHad B Macie, OY€Hb BKYCHa n
IuTaTenbHa.

TIpu oIyCKaHMM IPOJYKTA B Topsdee Maco,
€ro IMOpBI Cpasy Ke IVIOTHO 3aKPhIBAIOTCA
TI07], BO3JIEIICTBMEM BBICOKON TEMIIepaTypsl,
[peJIOTBpalias TeM CAMbIM IIPOHMKHOBEHIE
B IIPOAYKT Mac/ia Wi MOTepPio COKOB. DTO
O3BOJIAET COXPAHNTH B TPOAYKTE BaXKHbIE
WIS OpraHM3Ma IIPOTEMHbI, BUTAMUHBI U
MUHEpabHbIe COTIA.

O6patute, mMOXKamyiicTa, BHUMaHME Ha

clenymwomiee:

1.  Henpsa YAYYIINTD Ka4yecTBO
MHOTOKPATHO UCIIO/Tb30BAaHHOI'O MaC/Ia,
CMeNINBas €ro CO CBEXUM Mac/IOM, TaK
KaK 9TO IPMBOAUT K GBICTPOIl Imopye
CBEXEro Macra.

2. YroObl He HONYCTUTH BCIEHMBAHMUSA

Macma, PEeKOMEHAYeTCA TINATeTbHO
NpOCYIIMBAaTh  HPOXYKTHI  Hepen
JKapKOIi.

3. Bbl6op TpPaBMIBHON  TeMIIEPATypPBI
mna oxkapku  mmmm B dpuriope
ABAETCA pemraionuM GakTopoM s
MOTy4eHNss XOPOIIMX  Pe3yNbTaTOB.

ITpoyKT MOXKET BIUTBIBATH CTMIIKOM
MHOTO Mac/ia, €C/Ii OHO He HarpeTo fio
TOCTaTOYHOI Temmeparyphl. Ilo aToit

IpUYNHE PEKOMEHIYETCA OITyCKaTh
KOp3MHY B MAacI0 TONBKO IOCHIe
€ro  AOCTAaTOYHOrO  Harpesa. Ecmn
Macjio CIMIIKOM TOpAY0, KOpOdYKa
o6pasyeTcsi CIMIIKOM OBICTPO, @ MHMIITA
TIPOXXKapMBaETCA HETIOTHOCTDHIO.

4. Ecmm mpomyKT OBIT  NOJBEpPrHYT
ry6GoKoii 3aMOPO3Ke MM OX/IaXK/eH,
nepey KapKoii ero Hy>KHO IBaKAbI
KpPaTKOBPEMEHHO OITYCTUTD B ropAvYee

Macio.
5. He XapbTe CTMIIKOM MHOTO TIPO[yKTOB
ofHOBpeMeHHO.  OtenbHble  KYCKM

JIO/DKHBI CBOGOHO “IIIaBaTh’ B Macile,
He KacasAch IPyT ApyTa.

6. Ilpm >xapke TIpOJyKTa B  TecTe,
ybenurech, YTO  TECTO  IUIOTHO
00BO/IAKMBAaeT IPOLYKT M yHAaIUTe
JIAIITHION MYKY.

7.  MHorokpatHo MCTIONIb30BaHHOE
Mac/lo O4eHb JIETKO OIpeJeNuTb, TaK
KaK OHO uMeeT Gojiee TEMHbI 1IBET
M TOBBIIEHHYIO BA3KOCTb, MU3JIaeT
HENMpUATHBINA 3alaX M CKJIOHHO K
BCIIEHVBAHMIO.

8.  Ilocme MHOrOKPaTHOTO MCIIONb30BAHNA
Macr1o, cofiepyKaliee YaCTUIIbI KapeHO
MUY, CTAHOBUTCA OYEHb TOPIOYUM U
JIETKO BOCIITaMeHseTcA. B cAsM ¢ aTum
HEOOXOMMO MEHATb MAcIo MOCe
3-X mwm 4-X LMK/IOB MCIOIb30BAHMA.
BmecTe ¢ TeM Cpok CayxObpl Macma
3aBUCUT OT THUIIA M KOINIECTBA
IPOJYKTOB, KOTOpble OblIM B HeM
TIPUTOTOBJIEHBI.

9. Cpok cimy>k6bI Mac/ia MOKHO IPOJ/IUTD,

GuUIBTPYs €ro mocne KaKOro IMK/Ia

JKapKu.

XpaHUTb MACcIO VAU XXKUP MOXHO 1

BO (pUTIOpHULE, €CIU OHA IUIOTHO

3aKpbITa M XPaHUTCA B  XOJIOJHOM

MecTe.

10.

JKapka Bo dpuriope ¢ coxpaHeHueM
MU TATeTbHOM IEHHOCTHN nponyKTa

Yrobbl muija, >KapeHHas  BO (PUTIOpE,
6bTa  TMTATENBHON ¥ 3[0POBOI, MBI
PEKOMEH/IyeM YCTaHAB/IMBaTh TEMIIEPATYPy



He Bpiue 175 °C s >KapKu KpaXMalucToi
OUIIY, TO €CThb MU C COMlep)KaHueEM
Kpaxmana Bbiue cpenHero. IlonykenHas
TemImeparypa JKapKu B COYETaHUM C
COOTBETCTBEHHO YMeHbLLIeHHbIM O6’beMOM
MIPUTOTAB/IMBAEMOl  TIUIIM  CHIDKAeT [0
MUHMMYMa 06pasoBaHIie BELeCTB, BPEJHBIX
IUIAA 3]I0POBbSL.

OO6un1it yXOI M YMCTKA

® O0s3aTeNbHO BBIHBTE BUIKY U3 PO3ETKM
 fraiiTe mpubOpy OCTHITh.

® IIpenynpexaenne! Yro6bl He JOIYCTUTH
MOpaYKeHNs INMEKTPUYECKUM TOKOM, He
MoiiTe HapYXHYI0 IOBEPXHOCTb WM
LIHYP MUTAHNA GPUTIOPHUIIBI HUKAKIMU
JKUIKOCTAMU U HE HOpr)Kai[Te X B BO]IY‘

® He ncronp3yiiTe [/is IUCTKY aGpasuBHbIE

nnm cuanouei{c’rBy]ou_{Me Mowune
cpencTBa.
- KOI‘}I& KpbIIIKa HaxXoauTcAa B

BEPTUKA/IbHOM IOJIOKEHNM, €€ MOXXHO
CHATD YIS YMCTKM, OCTOPOXKHO TOTAHYB
BBEpX.

— B KpblllIKe yCTaHOB/IEH KMPOBOIL GUibTp,
KOTOPBI/I HeOOXOAMMO 3aMEHUTb MOC/Ie
HECKOJIbKMX LMKIOB >Kapky. CHuMure
KpBIIIKY GUIbTpa U M3BJIEKUTE CTApbIil
¢unprp.  OumcruTe  KpPBILKY — IpK
TIOMOIIY BIQXKHOI TKaHU 1 HeGOMbIIOro
KO/IMYeCTBAa MOKLIero cpencrsa. Ilocie
9TOrO TIIATEbHO ee BhITpUTe. BeTaBbre
HOBBIIT XXMPOBOI (GUIBTP U YCTAHOBHUTE
Ha MeCTO KpbIKY Guiabrpa. 3amacHbie
GunbTpl MOXKHO 3aKasarb B OTAene
TOCTIENPOAAXKHOTO 06 CTyKuBaHmsA
xommaHuu Severin.

® YroObl yAamMTh Macao U3 eMKOCTH,
MOJOXANTE,  ITOKa  Macmo  (Kup)
JZOCTaTOYHO OCTHIHET, HO ellje OCTAaeTCst
KUKMM, M OCTOPOXKHO BbIdeprarite
Macmo  (kmp)  IONOBHUKOM /st
cyma. Korma  remmeparypa  Macima
JOCTATOYHO IOHM3UTCs, BB MOXeTe
TaK)ke OCTOPOXKHO CIUTh MAac/Io (KHUP)
B TEIVIOCTONKYIO ~ eMKOCTb. Macio
(xmp) MOXHO OTGMIBTPOBATH, CIUBASL
ero dYepes BIONTBIBAKNIYIO OyMary,

IIOMe[LIeHHYIO B TEHHOCTOIZKYIO BOPOHKY
WY HENOCPENCTBEHHO B >KapOYHYIO
KOP3UHY.

® He BbuMBaiiTe MCIONb30BAHHOE MAC/IO
(xMp) B KyXOHHyI0 pakoBuHy. Ilocme
TOr0, KaK OHO OCTBIHET, €0 MOXKHO 6Y/1€T
B])IGPOCMT]) BMeCTe C 6I>ITOBI)IM MYCOPOM.

@ BHYTpeHHIOK MOBEPXHOCTD
dpuTIOpHUIIB MOYKHO OYNCTHUTD,
nmpoTepeB  ee  CHavaja  CaHMTApHO-
IUrMeHndYecKoit  Gymaroif, a  3areMm
BI@XHOI  6Ee3BOPCOBOIT  TKAaHBIO ¢
UCIIONMb30BAHMEM ~ MATKOTO  MOIOIIETO

cpezicTBa. 3aTeM HeOOXOMMO THIATETHHO
BBITEPETH EMKOCTDH CYXO]7[ TKAaHbIO.

- )Kapquy}o KOP3MHY n KPbII.LIKy HY)KHO
MBITb B Topsiueii MpuibHOIN Bofie. Ilocme
9TOr0 UX CIENYET THIATETPHO BRITEPETD.

- CHapyxu Kopmyc 1pu6opa MOXHO
MPOTHPATh  BAKHON  6e3BOPCOBOIL
TKAHBIO.

Yrunusauus

He BbiGpacbiBaitTe cTapble WK
HeWCIIPaBHblE  3JIEKTPOIPUOOPDI
BMeCTe C OBITOBBIM MYCOPOM.
OTHOCMTe MX HA IYHKTBI I
||
cbopa cIenuamTbHOro Mycopa.
TlapanTna

TapaHTHIHBLI CPOK Ha NpuOOphl (GUpPMbL
»Severin® - 2 rofa co mHA MX mpopaxu. B
TedeHMe 9TOTO BpeMeHM Mbl OecIUIaTHO
ycTpaHuM Bce JedeKThl, BO3HUKIINE B
pesy/nbTaTe IPOU3BOACTBEHHOTO Gpaka mam
[IpVIMeHEHNsI HeKadyeCTBEHHBIX MaTePUaIoB.
lapanTust He  pacHpOCTpaHseTcss  Ha
nedeKTbl, BOSHMKIIINE M3-32 HECOOMONEHNS
PYKOBOACTBA IO SKCIUIyaTaluy, rpy6oro
obpamenuss ¢ mpubopoM, a TaKxkKe Ha
6promyecst (CTEK/IAHHbIE ¥ KepaMudecKie)
qactu. [laHHAas TapaHTVsi He HapyllaeT
BAalIVX 3aKOHHBIX IIPaB, @ TAKXKe JIH0OBIX
JPYTHX TIPaB MOTPEOUTENS, YCTAHOBIEHHDIX
HAIMOHATIbHBIM 3aKOHOJATE/IbCTBOM,
Perympy LM OTHOILIEHs, BO3HUKAIOLIe
MeXJy IOTPeOUTENAMM 1 MPOJABLAMMU TIPK
IIpOJa’Ke TOBAPOB. [ApaHTIIs aHHYIUPYETCs,



et mpubOp pPEMOHTMPOBAICA He B
yKa3aHHbIX HaMun HYHKTaX CepBl/lCHOI‘O
obcmyxnBanms. Bbl Moxere MO modTe
OTIIPaBUTh pubop c nepevyHeM
HeMCHpaBHOCTeﬁ n Hp]/l}'lO)KeHHI:IM
KacCOBBIM YEKOM Ha Haul OmypKaiimmii
IYHKT CepBUCHOr0 obcmyxuBanns. Kakue-
160 HOMOHNUTENbHBIE TAPAHTHUM TIPOJIABIIA
3aBOJIOM-V3TOTOBUTENIEM He TIPUHUMAIOTCA.




Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-aprés-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servigo

Centrale del servizio dienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpiko oéppig

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne
Tel.:056/7154 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.0
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

Tel: + 387 36 650 446
Fax: + 387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv
Tel.:+35932275617,275614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic
ARGO spol. sr.o.
Tihobce 137
(734201 Susice

Tel.: +376 597197
Fax: +376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz

Croatia

TD Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: +38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus
G.L.G.Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus

Tel.: 024/633133
Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,

Tammsaare tee 1348,

tel: 6543000

Tartu: CENTRALSERVICE, Aleksandri 6,
tel: 7344 299,7 344337, 56 697 843
Parnu: CENTRALSERVICE, Riia mnt. 64,
tel: 4425175

Narva: CENTRALSERVICE, Tallinna 6A,
tel: 3560708

Haapsalu: Teco KM 0U, Jalaka 1A,

tel: 47 56 900

Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel:3240515

Viljandi: Aaber 0U, Vabaduse pl. 4,
tel: 4333802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 18,
tel: 4555978

Kaina: llmar Pauk Elektroonika FIE, Mae2S,

tel: 46 36 379, 5187 444

Espana

Severin Electrodom. Espaia S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4, 1°E.
45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel: 925513405

Fax: 925 541940

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es

France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

B.P.38

67211 OBERNAI CEDEX
Tel.:03 8847 6208
Fax: 03 88 47 62 09

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.: 0030-210 9478700

Philippos Business Center

Agias Anastasias & Laertou, Pilea
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece
Tel.:0030-2310954020

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO. LTD.
No. 668, 7th. Floor

Bahar Tower

Ave. South Bahar

TEHRAN - IRAN
Tel.:009821- 77616767
Fax:009821- 77616534
Info@iranseverin.com
Wwww.iranseverin.com

Israel

Eatay Agencies

109 Herzel St.

Haifa

Phone: 050-5358648
Email: service@severin.co.il

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CS.N.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,
1-16149 Genova

Green Number: 800240279

Tel.: 010/6 45 1102 - 01041 86 09
Fax: 010/6 4250 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

FA. Kettaneh

P.0. Box 485

Amman, 11118, Jordan

Tel: 00962-6-439 8642
e-mail: app@kettaneh.com.jo



Korea
Jung Shin Electronics co., Itd.
501, Megaventuretower 77-9,

Moonrae-Dong 3ga, Yongdeungpo-Gu

Seoul, Korea

Tel: +82-22-637 3245~7

Fax: +82-22-637 3244
Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: +3717279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Telephone 01 244200, Fax 01 253535

eMail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d ‘Eua
3364 Leudelange
Tel.:00352-37 94 94 402
Fax 00352 -37 94 94 400

Macedonia

Agrotehna

St.Prvomajska bb

1000-Skopje

MACEDONIA

e-mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel: +3892/2445009 or- 019
Fax:+38922463270

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budadrs

Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

HAS b.v.
Stedenbaan 8
NL-5121DP Rijen
Tel:0161-22 00 00
Fax:0161-29 00 50

Norway

Lokken Trading AS
Trolldsveien 34
1414Trollasen
Tel: 40 00 67 34
Fax: 66 80 45 60

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg
Tel:06246/735810
Fax..06246/72702

Polska

SERV- SERWIS SP.Z 0.0.

UL. CYGANA 4

45-1310POLE

Tel/Fax 0048 77 453 86 42
e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Novalva

Zona Industrial Maia |
Sector X - Lote 293, N. 90
4470 Maia

Tel.: 02/944 03 84

Fax: 02/944 02 68

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

Op6wra Cepauc
123362 1. Mockga,
yn. (Bo6ozbl, A. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania

For Brands sl

Str. Capitan Aviator Alexandru

Serbanescu Nr. 33-35, BI. 20¢

Sc. 2Et.1, Ap. 27, Sector 1

Bucuresti

Tel: +40212334112
+40212334113
+402168866 13

Fax: +40212334103
+402168366 13

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 0218816045
Fax: 02188160 46
mail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

Pasiceva 28, Novi Sad
Serbia and Montenegro
tel: +381-21-524-638
tel: +381-21-553-594
fax: +381-21-522-096

Slowak Republic
PREMT;s.r.0.
Skladova 1
91701Trava

Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Rilssitie 6, PL 63

01511 Vantaa

Tel.: 00358 /207 599 860
Fax: 00358 /207 599 803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mllevingsgatan 34
21420 Malmd
Tel.:040/1207 70
Fax: 040/6 1103 35

Slovenia

SEVTIS d.0.0.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 15421927
Fax: 00386 1542 1926
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