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Liebe Kundin, lieber Kunde,

vielen Dank fiir Ihr Vertrauen. Wir freuen uns, dass lhre Wahl auf ein
SEVERIN Qualitatsprodukt gefallen ist und gratulieren lhnen zu dieser
Entscheidung.

Die Marke SEVERIN steht seit Giber 115 Jahren fiir Bestandigkeit,
deutsche Qualitat und Entwicklungskraft. Jedes Gerat der Marke
SEVERIN wurde mit Sorgfalt gepriift und hergestellt.

In den sieben Kategorien Kaffee, Frihstiick, Kiiche, Grillen & GenieBen,
Haushalt, HairCare und Kiihlen & Gefrieren bietet SEVERIN mit iber
200 verschiedenen Produkten ein umfassendes Sortiment an
Elektrokleingeraten an. Wir haben fiir jeden Anlass genau das richtige
Produkt fir Sie.

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

Viel SpaB mit lhrem neuen Gerat.
lhre

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogeridte GmbH
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Friteuse

Liebe Kundin, lieber Kunde,

bitte die Gebrauchsanweisung sorgfaltig vor
der Benutzung des Gerétes durchlesen und
fir den weiteren Gebrauch aufbewahren.
Das Gerét darf nur von Personen benutzt
werden, die mit den Sicherheitsanweisungen
vertraut sind.

Anschluss

Das Gerét nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieRen.

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

Das Gerét entspricht den Richtlinien, die fir
die CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

1. Filterfach mit Fettfilter und
Dampfaustrittséffnungen

2. Deckel (abnehmbar)

3. Sichtfenster

4. Edelstahlgehduse

5. Temperaturregler

6. Frittierkorb

7. Korbgriff (abnehmbar)

8. Tragegriff

9. Min/Max-Markierung 1,2-1,5 L

10. Frittierbehalter

11. grline Kontrollleuchte

12. rote Betriebskontrollleuchte

13. Netzanschlussleitung

14. Auffangbehélter (unter Deckelscharnier)

Sicherheitshinweise
+ Um Gefahrdungen zu vermeiden
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und um Sicherheitsbestimmungen
einzuhalten, dlirfen Reparaturen am
Gerét und an der Anschlussleitung
nur durch unseren Kundendienst
durchgefiihrt werden. Daher im
Reparaturfall unseren Kundendienst
telefonisch oder per Mail kontaktieren
(siehe Anhang).

+ Vor jeder Reinigung den Netzstecker

ziehen und das Gerat abkihlen
assen.

+ Die Heizung darf aus Griinden der

elekirischen Sicherheit nicht mit
Flissigkeiten behandelt oder gar
darin eingetaucht werden.

* Detaillierte Hinweise zur Reinigung

bitte dem Abschnitt Reinigung und
Pflege entnehmen.

+ Das Gerat ist nicht dazu bestimmt,

mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Femwirksystem
betrieben zu werden.

- Das Gerét mit den Handgriffen

frei auf eine stabile,
temperaturbesténdige,
spritzunempfindliche Unterlage
stellen, um das Verschiitten von
heilem Fett zu vermeiden.



+/8\ Achtung! Einige Gerateteile

werden sehr heifl und aus dem

Deckel kann heilter Dampf austreten,

Verbrennungsgefahr!

- Das Gerat ist dazu bestimmt,

im Haushalt und &hnlichen

Anwendungen verwendet zu werden,

wie z.B.

- in Kiichen von Mitarbeitern in
Laden, Biiros und ahnlichen
Arbeitsumgebungen,

- in landwirtschaftlichen Betrieben,

- von Kunden in Hotels, Motels
und weiteren typischen
Wohnumgebungen,

- in Frihstiickspensionen.

- Das Gerat darf nicht von Kindern

im Alter zwischen 0 und 8 Jahren

benutzt werden.

+ Das Gerat kann von Kindern ab 8

Jahren benutzt werden, wenn sie

standig beaufsichtigt werden.

+ Es kann von Personen mit

reduzierten physischen,

sensorischen oder mentalen

Fahigkeiten oder Mangel an

Erfahrung undloder Wissen benutzt

werden, wenn sie beaufsichtigt oder
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bezliglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

+ Kinder dirfen nicht mit dem Gerat

spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung

dirfen nicht durch Kinder ohne
Beaufsichtigung durchgefihrt
werden.

+ Das Gerét und seine

Anschlussleitung sind von Kindern
junger als 8 Jahre fernzuhalten.

- Kinder von Verpackungsmaterial

fernhalten. Es besteht u.a.
Erstickungsgefahr!

- Das Gerat nie ohne Ol oder Fett

aufheizen.

- Die Fritteuse nur unter Aufsicht betreiben.
- Vor der Inbetriebnahme das komplette

Gerat inkl. Anschlussleitung und
eventueller Zubehorteile auf Mangel

und Beschadigungen Uberpriifen, die

die Funktionssicherheit des Gerates
beeintrachtigen kénnten. Falls das Gerat
z.B. zu Boden gefallen ist oder an der
Anschlussleitung gezogen wurde, kénnen
von auflen nicht erkennbare Schaden
vorliegen. In diesen Fallen das Gerat
nicht in Betrieb nehmen.

- Das Gerét nicht unter Hangeschranke,

direkt an eine Wand oder in eine Ecke
stellen.

- Leicht entflammbare Gegenstande aus

der Nahe des Gerétes entfernen.

- Fettriegel niemals in dem Geréat



schmelzen, da sich der nur unvollsténdig
eingetauchte Heizkdrper sonst zu stark
erhitzt und bei einer Berlihrung mit dem Fett
sich dieses entziinden kénnte. AuRerdem
konnte der Uberhitzungsschutz den
Heizkorper abschalten.
Haufig gebrauchtes Ol/Fett kann sich
bei Uberhitzung entziinden. In diesem
Fall den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und das Gerat mit dem Deckel
verschliefen, um die Flammen zu
ersticken.
Schiitten Sie niemals Wasser in heilles
oder brennendes Ol/Fett!
Nie das heilte Gerat tragen
(Stolpergefahr!). Siedendes Ol/Fett kann
schwere Verbrennungen verursachen.
Nicht in das heilte Ol/Fett greifen!
Nicht mit Kunststoffbestecken ins Ol/
Fett greifen! HeiBes Ol/Fett nicht in
Kunststoffbehalter umfiillen.
Weder das Gerat noch die
Anschlussleitung diirfen einer heiRen
Kochplatte oder offenen Flammen zu
nahe kommen. Die Anschlussleitung nicht
herunterhangen lassen und von heiften
Gerateteilen fernhalten.
Den Netzstecker ziehen,
- nach jedem Gebrauch,
- bei Storungen wahrend des
Betriebes,
- vor jeder Reinigung.
Den Netzstecker nicht an der
Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen, sondern den Netzstecker
anfassen.
Das Gerét ist nicht zur Verwendung im
Freien geeignet!
Wird das Gerét falsch bedient, oder
zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung fir evtl. auftretende Schaden

(ibernommen werden.

Uberhitzungsschutz

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

Bedienelemente

Deckel

Wird der aufgeklappte Deckel aus der
senkrechten Stellung wieder leicht
geschlossen, kann er nach oben zur
Reinigung entnommen werden.

Sichtfenster

Durch das Sichtfenster im Deckel kann der
Frittiervorgang tUberwacht werden. Damit das
Glas durch Kondenswasser nicht beschlagt,
kénnen Sie etwas Fett von innen auf das
Sichtfenster streichen.

Frittierbehélter

Fiillstand:

Der Fettstand muss beim Aufheizen
innerhalb der Min- und Max-Markierung
liegen. Die Markierungen befinden sich im
Frittierbehalter.

Die Fullmenge des Frittierbehélters betragt
ca. 1,2 bis 1,5 Liter.

Entnehmen Sie den Frittierkorb, bevor Sie
die erforderliche Fettmenge einfiillen.

Fettsorte:

Verwenden Sie nur hochhitzebestandiges
reines Pflanzenfett. Es muss sich auf etwa
220°C erhitzen lassen konnen und sollte
geschmacksneutral sein.

Niemals verschiedene Fette miteinander
mischen.



Frittierkorb

Der Korb dient zur Aufnahme des
Frittiergutes.

Vor Inbetriebnahme den Korbgriff am
Frittierkorb befestigen. Dazu die beiden
Aufnahmestangen zusammendriicken

und die abgewinkelten Enden und in die
Lochungen einfiihren (Bild 1). Anschlieend
die Aufnahmestangen erneut leicht
zusammendriicken und die Stangen hinter
den Winkeln arretieren (Bild II).

Aufnahmeféhigkeit

Die Friteuse kann max. 350g 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 Gerat wie folgt, wenn der
Netzstecker noch nicht in der Steckdose
steckt:

Den Frittierbehalter und die Deckelinnenseite
mit einem feuchten Tuch auswischen. Den
herausgenommenen Frittierkorb mit heiem
Wasser abwaschen. Alle Teile sorgfaltig
abtrocknen, damit sich kein Wasser mit dem
Fett vermischt. AnschlieBend ca. 1,5 Liter
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Pflanzenfett einfiillen.

Bedlenung
Uberpriifen Sie, ob der Fettstand
zwischen der Min- und Max-Markierung
liegt.
Setzen Sie ggf. den Frittierkorb ein und
schlieBen 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 fillen.
Frittierkorb in den Frittierbehélter setzen.

- AnschlieRend den Deckel schlieen
Nachdem das Frittiergut gar ist, den
Deckel 6ffnen und den Korb anheben.
Das Fett abtropfen lassen. Der
Frittierkorb kann dazu auch am Rand des
Frittierbehalters gehangt werden.
Nach dem Frittieren den Temperaturregler
zurlickdrehen und den Netzstecker
ziehen. Die rote Betriebskontrollleuchte
erlischt.

Tipps zum Frittieren

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

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



Folgendes sollten Sie beachten:

1.

Verwenden Sie die Friteuse nur mit
reinem Pflanzenfett. Es |8sst sich

auf etwa 220°C erhitzen und ist
geschmacksneutral.

Niemals verschiedene Fette
miteinander mischen.

Haufig gebrauchtes Fett lasst sich auch
durch Zugabe von neuem Fett nicht
verbessern. Das neue Fett wére in
kurzer Zeit ebenfalls verdorben.

Das Frittiergut muss sorgfiltig
abgetrocknet sein, damit

das Fett nicht iiberschaumt.
Insbesondere tiefgefrorenes
Frittiergut sollte vorher aufgetaut
werden. Feuchtigkeit verkiirzt die
Lebensdauer des Fettes.
Entscheidend fiir ein optimales
Frittierergebnis ist die richtige
Temperatur. Ist das Fett nicht heill
genug, nimmt das Frittiergut zu viel Fett
auf. Deshalb das Frittiergut erst nach
dem Aufheizen eingeben. Ist das Fett
zu heil, bildet sich schnell eine Kruste,
doch innen bleibt das Frittiergut noch
roh.

Tiefgefrorenes oder stark gekiihltes
Frittiergut erst ein- bis zweimal kurz
in das heiRe Fett tauchen.

Nicht zuviel auf einmal frittieren. Das
Frittiergut muss im Fett schwimmen
kénnen und sollte moglichst nicht
aneinander stolen.

Wenn Sie paniertes Frittiergut
verwenden, die Panierung gut
andrticken bzw. Uiberschiissiges Mehl
abklopfen.

Haufig gebrauchtes Frittierfett erkennt
man daran, dass es dunkel oder
dickflissig ist, unangenehm riecht oder

schaumt.

. Haufig gebrauchtes und verschmutztes

Fett kann sich leicht selbst
entziinden, daher das Fett nach ca.
3-4maliger Benutzung wechseln. Die
Gebrauchsdauer héngt jedoch im
Wesentlichen davon ab, was und wie
viel frittiert wird.

. Das Fett ist langer verwendbar, wenn

es nach dem Gebrauch gefiltert wird.

. Das Fett kann in der verschlossenen

Friteuse an einem kiihlen Ort
aufbewahrt werden.

Auffangbehalter

Im Auffangbehalter wird das Wasser,

das sich von innen am Deckel sammelt,
aufgefangen. Bei der Reinigung kann dieser
entleert werden.

Zum Einsetzen den Auffangbehalter unter
das Scharnier halten. AnschlieRend den
Behélter an das Gerét driicken und nach
unten einsetzen.

Zur Entleerung den Auffangbehélter anheben
und nach hinten abnehmen.

Relmgung und Pflege

Vor jeder Reinigung den Netzstecker
ziehen und die Friteuse abkiihlen lassen.
Die Friteuse aulen, sowie die
Anschlussleitung, aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht mit
Flissigkeiten behandeln oder gar darin
eintauchen!

Keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.

- Wird der aufgeklappte Deckel aus der

senkrechten Stellung wieder leicht
geschlossen, kann er nach oben zur
Reinigung enthommen werden.

Im Deckel befindet sich ein Fettfilter. Nach



einigen Frittiervorgéngen 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 abgekiihlte,

gerade noch flissige Fett in ein
hitzebestandiges Gefal giefen. Zum
Filtern kénnen Sie das Fett durch ein
saugfahiges Papier gieRen, das in einen
temperaturbestandigen Trichter oder in
den Frittierkorb gelegt wurde.

Haufig gebrauchtes Fett nicht in den
Ausguss giellen, sondern kalt in den
Hausmiill geben.

Den Frittierbehalter innen erst mit einem
Papier-Kiichentuch, anschlieBend

mit einem feuchten Tuch und etwas
Spiilmittel auswischen. Abschliefend den
Frittierbehalter mit einem trockenen Tuch
sorgfaltig abtrocknen.

Den Frittierkorb nach dem Gebrauch

mit heiBem Spiillwasser reinigen und
griindlich abtrocknen.

Das Gehéause aulten mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Ersatzteile und Zubehor

Ersatzteile oder Zubehdr kénnen bequem im
Internet auf unserer Homepage http://www.
severin.de unter dem Unterpunkt ,Service /
Ersatzteil-Shop” bestellt werden.
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Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
E gekennzeichnet sind, missen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
mmmm  werden. Diese Geréte enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden kdnnen. Eine ordnungsgemafe
Entsorgung schitzt die Umwelt und die
Gesundheit lhrer Mitmenschen. Ihre
Gemeindeverwaltung bzw. lhr Fachhéndler
gibt Auskunft diber die ordnungsgemale
Entsorgung.

Garantie

Von den nachfolgenden
Garantiebedingungen bleiben die
gesetzlichen Gewahrleistungsrechte
gegenuber dem Verkéufer und eventuelle
Verkaufergarantien unberihrt. Wenden

Sie sich im Garantiefall daher direkt an

den Handler. Zusatzlich gewéhrt SEVERIN
eine Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Méngel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern beruhen
und die Funktion wesentlich beeintrachtigen.
Weitere Anspriiche sind ausgeschlossen.
Von der Garantie ausgenommen sind:
Schéden, die auf Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisung, unsachgemaie
Behandlung oder normalen Verschleill
zuriickzufiihren sind, ebenso leicht
zerbrechliche Teile wie z. B. Glas, Kunststoff
oder Gliihlampen. Die Garantie erlischt bei
Eingriff nicht von SEVERIN autorisierter
Stellen. Sollte eine Reparatur erforderlich
werden, setzen Sie sich bitte telefonisch
oder per Mail mit unserem Kundendienst in
Verbindung. Die Kontaktdaten finden Sie im
Anhang der Anleitung.



GB
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

1. Filter compartment with grease filter
and steam vents

Lid (removable)

Inspection window

Stainless-steel housing
Temperature control

Frying basket

Basket handle (removable)

Lifting handle

Water collection container (underneath
the lid hinge)

10. Min/Max marks 1.2-1.5L

11. Frying container

12. Green indicator light

13. Red main indicator light

14. Power cord with plug

©oo NG E W

Important safety instructions
* Inorder to avoid hazards, repairs
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to this electrical appliance or its
power cord must be carried out by
our customer service. If repairs are
needed, please send the appliance
to our customer service department
(see appendix).

+ Before cleaning the appliance,

ensure it is disconnected from the
power supply and has cooled down
completely.

+ To avoid the risk of electric shock, do

not clean the heating element with
water and do not immerse it.

+ For detailed information on cleaning

the appliance, please refer to the
section Cleaning and care.

+ The appliance is not intended to be

operated by means of an external
timer or separate remote-control
system.

+ To prevent hot oil from spilling

out, use the handles to place the
appliance on a stable, heat-resistant
work surface (which is impervious
to splashes and stains, and has
sufficient surrounding space).

+/#\ Caution: Some parts of the

appliance become hot during



operation, and dangerously hot

vapour may be emitted from the lid.

+ This appliance is intended for

domestic or similar applications, such

asthe

- staff kitchens in shops, offices and
other similar working environments,

- agricultural working environments,

- by customers in hotels, motels etc.
and similar accommodation,

- in bed-and breakfast type
environments.

+ Children under 8 must not be

permitted to operate this appliance.

+ Older children of 8 or more, however,

may operate the appliance if they are

under constant supervision.

+ The appliance may only be used

by persons with reduced physical,

sensory or mental capabilties, or

lacking experience and knowledge,

if they have been given supervision

or instruction concerning the use of

the appliance and fully understand

all dangers and safety precautions

involved.

+ Children must not be permitted to

play with the appliance.
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+ Children must not be permitted

o carry out any cleaning or
maintenance work on the appliance
unless they are supervised.

+ The appliance and its power cord

must be kept well away from children
under 8 at all times.

- Caution: Keep any packaging materials

well away from children — such materials
are a potential source of danger, e.g. of
suffocation.

- Do not let the appliance heat up

without oil/fat.

- Do not leave the deep fryer unattended

while in use.

- Every time the appliance is used, the

main body including the power cord as
well as any attachment fitted should

be checked thoroughly for any defects.
Should the appliance, for instance, have
been dropped onto a hard surface, or if
excessive force has been used to pull the
power cord, it must no longer be used:
even invisible damage may have adverse
effects on the operational safety of the
appliance.

- Do not place the appliance underneath

any wall-cupboards or hanging objects,
nor directly by a wall or in a corner.

- Ensure that no inflammable materials are

stored in the vicinity.

- Do not melt solidified fat in an empty

appliance: the heating element will not
be fully submerged and may therefore
overheat, possibly causing the fat to ignite
at contact. There is also the possibility that
the thermal safety cut-out will switch off the
heating element.
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Qil/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 into hot or burning
oil or fat.
Never move or carry the appliance when
itis 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.
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.
Caution: 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.

- Always remove the plug from the wall
socket
- after use,
- in case of any malfunction, and
- before cleaning the appliance.
When removing the plug from the wall
socket, never pull on the power cord;
always grip the plug itself.
Caution: Do not operate the appliance
outdoors.
No responsibility will be accepted if
damage results from improper use, or if
these instructions are not complied with.

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
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activated, the appliance is defective and can
no longer be used.

Operating features

Lid

The lid may be removed for cleaning by
first pulling it up into a vertical position, then
closing it slightly and pulling it out.

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:

During the pre-heating phase, the oil

level must be between the minimum and
maximum marks, which can be found inside
the container.

The maximum capacity of the container is
approx. 1.2-1.5 litres.

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

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 ail or fat.

Frying basket

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

Always fit the handle to the basket before
use. To attach the handle, press the two
together and insert the angled pieces into



the corresponding openings (diagram I).
Then press the rods together again to lock
them behind the tabs (diagram II).

Capacity

We recommend a limit of 350g 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, all parts must be thoroughly
dried. Fill the container with approx. 1.5 litres
of vegetable oil/fat.

Operation

- Ensure that the oil 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.
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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

Once the food has been fried, open the
lid and lift up the basket to allow the oil to
drain off. For this purpose, the basket may
be hung on the rim of the container.

- 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 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. Only pure vegetable oil should be used
with this deep fryer. It can be heated up
to 220° C and has a neutral taste.

2. Do not mix different kinds of oil.

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

4. To prevent the oil from frothing up,
make sure that the food is quite dry.
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10.

1.

12.

Take special care to defrost deep-
frozen food thoroughly before frying.
Moisture reduces the life-span of
frying oil.

For good results, the right temperature
setting is a decisive factor when deep-
frying food. If the oil is not sufficiently
hot, the food may take in too much oil.
It is therefore best to insert the food
basket only once the pre-heating period
is complete. If the oil is too hot, on

the other hand, an outer crust will be
built up while the inner part of the food
remains uncooked

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

Do not fry too much food at once.

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

When cooking battered food, make sure
that the batter is firmly attached to the
food and any excess flour is removed.
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.
Over-used frying oil 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 after 3 or 4 cycles of use. However,
its life-span depends mainly on the kind
and quantity of food fried.

The life span can be extended if the oil
is filtered after each cycle of use.

The oil may be stored inside the deep
fryer if the unit is kept closed and put in
a cool place.

Water collection container

Any condensation building up on the inside
of the lid is collected in the container, which
can be emptied during cleaning.

To fit the collection container, position it
underneath the lid hinge, then push it in and
slide it down into place.

To empty the container, lift it up and pull it
out.

Cleanlng and care
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.

- The lid may be removed for cleaning by
first pulling it up into a vertical position,
then closing it slightly and pulling it out.

- The lid 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.
Insert the new fat filter and replace the
filter compartment cover.

- To remove the fat from the container, wait
until it has cooled down sufficiently but
is still liquid. Then pour it into a suitable
heat-resistant container. The fat can be
filtered by pouring it through absorbent
paper placed into a heat-resistant funnel
or in the frying basket itself.



Do not pour 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 should be cleaned after
use with hot soapy water.

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

Disposal

Devices marked with this symbol
X must be disposed of separately

from your household waste, as
mmmm  they contain valuable materials
which can be recycled. Proper disposal
protects the environment and human health.
Your local authority or retailer can provide
information on the matter.

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
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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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Friteuse

Chere cliente, Cher client,

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

Branchement au secteur

Cet appareil doit étre branché sur une

prise de terre installée selon les normes en
vigueur.

S'assurer que la tension d’alimentation
correspond & la tension indiquée sur la fiche
signalétique de I'appareil.

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

Familiarisez-vous avec votre appareil
1. Compartiment & filtre avec filtre &
graisse et sorties de vapeur
Couvercle (amovible)

Hublot de contréle

Corps en inox

Bouton de réglage de la température
Panier a friture

Poignée du panier (amovible)
Poignée de transport

Réceptacle de récupération de I'eau
(sous la charniere du couvercle)

10. Reperes min/max 1,2-1,5 L

11. Cuve a friture

12. Témoin lumineux vert

13. Témoin lumineux principal rouge
14. Cordon d'alimentation avec fiche

©oeN AW

Consignes de sécurité importantes

- Afin d'éviter tout risque de blessures,
16

les réparations de cet appareil
électrique ou de son cordon
d'alimentation doivent étre effectuées
par notre service clientéle. Si des
réparations sont nécessaires,
veillez envoyer 'appareil & notre
service aprés-vente (voir appendice).

- Débranchez toujours la fiche de

la prise murale et laissez refroidir
[appareil avant de le nettoyer.

+ Pour éviter le risque de choc

électrique, ne pas nettoyer la
résistance a I'eau et ne pas
[immerger.

+ Pour des informations détaillées

concernant le nettoyage de 'appareil,
veuillez vous référer au paragraphe
Entretien et nettoyage.

+ L'appareil n'est pas destiné a étre

utilisé avec un programmateur
externe ou une télécommande
indépendante.

* Pour éviter que la graisse chaude

n'éclabousse, servez-vous des
poignées pour poser appareil

sur une surface stable, résistant

a la chaleur (imperméable aux
éclaboussures et aux taches et qui



dispose de suffisamment d’espace).

+/8\ Aftention : Certains éléments

de I'appareil ont tendance a chauffer

pendant le fonctionnement et une

vapeur dangereusement brilante

risque de s'échapper du couvercle

+ Cetappareil estdestiné aune

utilisation domestique ou similaire,

telle que

- dans les cuisines pour personnel,
dans des bureaux et autres locaux
commerciaux,

- dans des organisations agricoles,

- par la clientgle dans les hdtels,
motels et hébergements similaires,

- et dans des maisons d’hotes.

+ Les enfants de moins de 8 ans ne

sont pas autorisés a utiliser cet

appareil.

- Cependant, les enfants agés de 8

ans et plus peuvent utiiser [appareil

a condition d'étre surveillés en

permanence.

+ L'appareil ne peut étre utilisé par des

personnes souffrant de déficiences

physiques, sensorielles ou mentales

ou manquant d'expérience ou de

connaissances, sauf si celles-Ci
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ont été formées a ['utilisation de
lappareil et ont été supervisées, et
si elles en comprennent les dangers
et les précautions de sécurité a
prendre.

+ Les enfants ne sont pas autorisés a

jouer avec I'appareil.

* Ne laissez pas les enfants nettoyer

ou procéder a des travaux d'entretien
ou de maintenance sur I'appareil &
moins d'étre supervisés.

+ L'appareil et son cordon

d'alimentation doivent étre, & tout
moment, tenus hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

- Afttention : Tenez les enfants a I'écart

des emballages, qui représentent
un risque potentiel, par exemple, de
suffocation.

- Ne pas faire chauffer cet appareil sans

Iavoir rempli d’huile / matiére grasse.

- Ne laissez pas la friteuse sans

surveillance quand elle est en
fonctionnement.

- Avant toute utilisation, vérifiez

soigneusement que I'appareil, son cordon
d'alimentation et ses accessoires ne
présentent aucun signe de détérioration
qui pourrait avoir un effet néfaste sur la
sécurité de fonctionnement de I'appareil.
Au cas ou I'appareil, par exemple, serait
tombé sur une surface dure, ou si une
force excessive aurait été employée pour
tirer sur le cordon d’alimentation, il ne doit

plus étre utilisé.
17



Ne mettez pas I'appareil sous des
placards muraux ou des objets
suspendus, ni directement a cté d’'un
mur ou dans un coin.

Eviter la présence d'objets ou de matiéres
inflammables a proximité de I'appareil.
Ne faites jamais fondre de la matiére
grasse solide dans I'appareil: la
résistance ne sera pas complétement
submergée et peut par conséquent étre
surchauffee, risquant de mettre le feu au
contact de la matiére grasse. Egalement,
le dispositif de sécurité thermique pourrait
étre déclenché, éteignant la résistance.
L'huile/matiére grasse trop usée risque de
s’enflammer quand elle est surchauffée.
Si ceci se produit, enlevez la fiche de la
prise murale et mettez le couvercle sur
I'appareil afin d'étouffer les flammes.

Ne versez jamais d’eau sur de I'huile/
matiére grasse chaude ou en flammes.
Ne déplacez jamais I'appareil lorsqu'il
est chaud, c.-a-d. en cours d'utilisation
ou juste aprés utilisation. Soyez
extrémement prudent: 'huile/matiére
grasse chaude peut donner lieu & de
graves brlures.

Ne touchez pas I'huile/matiére grasse
chaude avec les doigts.

Ne mettez pas d'ustensiles en plastique
dans I'huile/matiére grasse chaude. Ne
versez pas d’huile chaude/matiére grasse
dans des récipients en plastique.
Attention : Ne permettez jamais que
I'appareil ou le cordon d'alimentation
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 & I'abri des surfaces
brilantes de I'appareil.

Débranchez toujours la fiche de la

prise

- apres utilisation,

- en cas de fonctionnement
défectueux,

- avant de nettoyer I'appareil.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant sur

le cordon ; tirez toujours sur la fiche.

Attention : N'utilisez pas 'appareil &

I'extérieur.

Nous déclinons toute responsabilité

pour les dommages éventuels subis par

cet appareil, résultant d'une utilisation

incorrecte ou du non-respect de ce mode

d'emploi.

Sécurité thermique

Lorsque le niveau d’huile devient inférieur
au niveau minimum requis, le dispositif de
sécurité thermique éteint automatiquement
I'élément chauffant. Une fois que le dispositif
de sécurité thermique s'est déclenché,
I'appareil n'est plus opérationnel et ne peut
plus étre utilisé.

Piéces fonctionnelles

Le couvercle

Le couvercle peut étre retiré pour étre
nettoyé en le mettant d'abord en position
verticale, puis en le refermant Iégérement
tout en le tirant.

Hublot

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

Cuve
Niveau de remplissage :
Pendant la phase de préchauffage, le niveau



de I'huile doit se situer entre les reperes
minimum et maximum indiqués a l'intérieur
de la cuve.

La cuve peut contenir environ 1,2 a 1,5 litres
au maximum.

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

Types d'huile/ matiére grasse a utiliser:
Nous recommandons I'utilisation 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
godt neutre.

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

Panier

Le panier est congu pour contenir les
aliments a frire.

Fixez toujours la poignée au panier avant
I'utilisation. Pour attacher la poignée, pincez
les deux extrémités et insérez-les dans les
ouvertures correspondantes situées sur le
bord du panier (diagramme ). Puis pincez a
nouveau les tiges pour les bloquer derriere
les attaches (diagramme I).

Capacité

Nous recommandons un maximum de 350 g
de frites pour chaque friture. Reportez-vous
aux Conseils utiles pour la friture.

Témoins lumineux

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

Le témoin lumineux vert s'allume lorsque la
température préprogrammée est atteinte.
Dés que la température descend sous un
certain niveau, I'appareil se remet a chauffer
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et le témoin lumineux vert s’éteint.

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

Avant la premiére utilisation

Avant de brancher I'appareil sur une
alimentation électrique, veuillez le nettoyer
de la fagon suivante :

La cuve a friture et l'intérieur du couvercle
peuvent étre essuyés avec un chiffon
humide. Retirez le panier & friture et
passez-le soigneusement sous I'eau chaude.
Pour éviter que de I'eau ne se mélange a

la graisse, toutes les parties de I'appareil
doivent étre soigneusement essuyées.
Versez dans la cuve environ 1,5 litres d’huile
végétale ou de matiéres grasses.

Fonctlonnement
Assurez-vous que le niveau de I'huile est
situé entre les repéres min. et max.
Placez le panier dans la cuve a friture et
fermez le couvercle.
Branchez I'appareil sur une prise. Le
témoin lumineux rouge s'allume alors.
Al'aide du bouton de réglage de la
température, programmez la température
désirée.
Laissez préchauffer la friteuse. Le
témoin lumineux vert s'allume 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.
Lorsque les aliments sont frits, ouvrez
le couvercle et remontez le panier pour
permettre a I'huile de s'égoutter. Pour
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cette opération, le panier peut étre
accroché sur le bord de la cuve.

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

Conseils utiles pour la friture

Les aliments cuits dans I'huile ont
particuliérement bon godt et sont trés
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 s’en
échapper.

Ainsi, les protéines, vitamines et sels
minéraux essentiels etc. sont préservés.

Veuillez respecter les consignes

suivantes :

1. Seule 'huile végétale pure doit &tre
utilisée dans cette friteuse. On peut la
chauffer jusqu'a 220°C et elle a un go(t
neutre.

2. Ne mélangez pas différentes sortes
d’huiles.

3. Laqualité d'une huile trop usée ne
s'améliore pas quand on la mélange
avec de I'huile fraiche. L'huile fraiche se
géterait rapidement également.

4. Pour empécher I'huile 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. Lhumidité réduit
la durée d'utilisation de I'huile de
friture.
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Pour obtenir de bons résultats quand
on fait de la friture, il est trés important
de bien régler la température. Si
I'huile nest pas assez chaude, les
aliments peuvent absorber trop
d’huile. 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 crolte se formera trop rapidement
avant que l'intérieur des aliments ne
soit cuit.

Il faut brievement plonger les
aliments surgelés ou réfrigérés une
ou deux fois dans I'huile chaude
avant de commencer la friture.

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

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

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

. L'huile trop usée ou I'huile contenant

un résidu de particules d’une friture
précédente est inflammable et &
tendance a prendre feu facilement. Il
est donc souhaitable de changer I'huile
apres 3 ou 4 utilisations. Sa durée
dépend surtout du type et de la quantité
d’aliments frits.

. La durée d'utilisation peut étre

prolongée quand on filtre I'huile aprés
chaque cycle de friture.

. On peut conserver I'huile dans la

friteuse si l'appareil est fermé et



conservé au frais.

Réceptacle de récupération de I'eau
Toute condensation qui se forme pendant

la cuisson sous le couvercle est récupérée
dans le réceptacle qui peut étre vidé pendant
le nettoyage de I'appareil.

Pour installer le réceptacle de récupération
de I'eau, placez-le sous la charniére du
couvercle, puis enfoncez-le et faites-le
coulisser en place.

Pour vider le réceptacle, soulevez-le et tirez-
le vers I'extérieur.

Entretlen et nettoyage
Avant de nettoyer 'appareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez I'appareil refroidir suffisamment.
Avertissement: Pour éviter tout risque
de choc électrique, ne pas nettoyer
I'extérieur de I'appareil ou son cordon
d'alimentation avec un liquide quelconque
ou les immerger dans I'eau.
N'utilisez aucun produit d’entretien abrasif
ou concentré.
Le couvercle peut étre retiré pour étre
nettoyé en le mettant d’abord en position
verticale, puis en le refermant Iégérement
tout en le tirant.
Le couvercle integre 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. Insérez un nouveau filtre et
remettez le couvercle du compartiment a
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filtre.

Pour enlever I'huile de I'appareil, attendez
que I'huile ait suffisamment refroidi mais
qu'elles soit encore assez liquide et
versez-la dans un récipient résistant a

la chaleur. Lhuile peut étre filtrée en la
versant au travers d’un papier absorbant
introduit dans un entonnoir résistant a la
chaleur ou dans le panier a friture.

Ne pas jeter 'huile usagée dans I'évier.
Dés qu'elle a refroidi, on peut s'en
débarrasser dans les ordures ménageéres.
On peut nettoyer l'intérieur de la cuve a
friture en I'essuyant 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 doit étre nettoyé apres
utilisation & I'eau chaude savonneuse.
On peut nettoyer I'extérieur de I'appareil
avec un chiffon humide et non pelucheux.

Mise au rebut

Les appareils qui portent ce
X symbole doivent étre collectés

et traités séparément de vos
EEEm  déchets ménagers, car ils
contiennent des matériaux précieux qui
peuvent étre recyclés. En vous débarrassant
correctement de ces appareils, vous
contribuez & la prévention de potentiels
effets négatifs sur la santé humaine et
I'environnement. Votre mairie ou le magasin
aupres duquel vous avez acquis I'appareil
peuvent vous donner des informations a ce
sujet.

Garantie
Cet appareil est garanti par le fabricant
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pendant une durée de deux ans a partir

de la date d'achat, 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 |‘usure normale de I'appareil,

les piéces cassables telles que du verre,
des ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode d‘emploi. Aucune
garantie ne sera due si I'appareil a fait I'objet
d‘une intervention a titre de réparation ou
d'entretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Cette garantie n‘affecte
pas les droits Iégaux 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
I'adresser, 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, n‘oubliez pas de joindre & votre
envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.

22



NL

Friteuse

Geachte klant,

Voordat het apparaat gebruikt wordt, de
volgende instructies goed doorlezen en
deze handleiding bewaren voor toekomstige
raadpleging. Dit apparaat mag alleen
gebruikt worden door personen die bekend
zijn 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. Filterruimte met vetfilter en

stoomventielen

Deksel (verwijderbaar)

Kijkraam

Roestvrijstalen omhuizing

Thermostaatknop

Frituurmandje

Handgreep van het frituurmandje

(verwijderbaar)

8. Draag handgreep

9. Water collectie container (onder het
scharnier van de deksel)

10. Min/Max markering 1.2-1.5L

11. Frituurpan

12. Groen indicatielampje

13. Rood hoofd indicatielampje

14. Snoer met stekker

Nookrwd
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Belangrijke veiligheidsinstructies

+ Omrisico te voorkomen mogen
reparaties aan dit elekirische
apparaat of het power snoer slechts
uitgevoerd worden door onze
Klantenservice. Wanneer reparaties
nodig zin, stuur het dan aan de
Klantenservice van de fabrikant (zie
aanhangsel).

* Haal altijd de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat
geheel afkoelen voordat men het
schoonmaak!.

+ Om elektrische schokken te
voorkomen moet men het
verwarmingselement niet met water
schoonmaken en dompel het nooit
onder.

- Voor uitvoerige informatie over het
schoonmaken van het apparaat,
raadpleeg de sectie Onderhoud en
schoonmaken.

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

« Om morsen van hete olie te
voorkomen, moet men de
handgrepen gebruiken om

het apparaat op een stabiele,
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hittebestendige ondergrond te
plaatsen (welke beschermt is
tegen druppels en viekken en met
voldoende ruimte).

+/8\ Pas op: Sommige onderdelen

worden heet tijdens het gebruik en
gevaarlijke hete stoom kan vrijkomen
van de deksel.

- Dit apparaat is bestemd voor

huishoudelijk of gelijkwaardig

gebruik, zoals

- in bedrifskeukens, in winkels,
kantoren of andere bedriffsruimtes,

- in agrarische instellingen,

- door klanten in hotels, motels enz.
en gelijkwaardige accommodaties,

- in bed and breakfast gasthuizen.

+ Kinderen onder 8 jaar oud mogen dit

apparaat niet gebruiken.

+ Kinderen ouder dan 8 jaar, echter,

mogen dit apparaat gebruiken
wanneer onder constante supervisie.

* Het apparaat mag alleen gebruikt
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worden door personen met
verminderde fysische, zintuigelijke
of mentale bekwaamheden, of
gebrek van ervaring en kennis,
wanneer deze onder begeleiding
Zijn of instructies ontvangen
hebben over het gebruik van dit

apparaat en volledig de gevaren en
veiligheidsvoorschriften begrijpen.

* Kinderen mogen niet met het

apparaat spelen.

* Kinderen mogen in geen geval

dit apparaat schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden
uitvoeren behalve wanneer ze onder
toezicht zijn.

+ Het apparaat en het snoer moeten

altijd goed weggehouden worden van
kinderen jonger dan 8 jaar.

- Waarschuwing: Houdt kinderen weg

van inpakmateriaal, daar deze een bron
van gevaar zijn b.v. door verstikking.

- Laat deze unit nooit opwarmen zonder

olie/vet.

- Laat de friteuse niet onbeheerd achter

wanneer deze in gebruik is.

- Voordat het apparaat wordt gebruikt

moet zowel de hoofdeenheid inclusief het
powersnoer als gelijk welk hulpstuk, dat
wordt aangebracht, eerst zorgvuldig op
eventuele defecten worden gecontroleerd.
Ingeval het apparaat, bijvoorbeeld,

op een hard oppervlak is gevallen, of
wanneer men met overdadige kracht

aan het power snoer getrokken heeft,
mag men het niet meer gebruiken:

zelfs onzichtbare beschadiging kan
ongewenste effecten hebben op de
gebruiksveiligheid van het apparaat.

- Plaats het apparaat nooit onder

wandkastjes of hangende dingen, dicht bij
de muur of in de hoek.

- Zorg ervoor dat in de buurt ervan

geen ontvlambare materialen worden



opgeslagen.

Geen gehard vet in een lege apparaat

smelten: het verwarmingselement zal

niet helemaal ondergedompeld zijn en

kan daardoor oververhitten, waardoor het

vet bij contact ermee mogelijk kan doen

ontbranden. Er is ook een mogelijkheid dat

de thermische beveiligingsonderbreker het

verwarmingselement zal uitschakelen.

Oude olie/vet 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 hete of

brandende olie/vet.

Het apparaat nooit verplaatsen tijdens

het frituren, hete olie/vet kan flinke

brandwonden veroorzaken.

Raak de hete olie/vet nooit aan.

Gebruik geen plastic keukengerei in de

hete olie/vet. Giet geen hete olie/vet in

plastic containers.

Waarschuwing: 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.

Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact:

- na gebruik,

- wanneer het apparaat niet werkt,

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

Trek de stekker niet aan het snoer uit het

stopcontact, trek aan de stekker zelf.

Pas op: Gebruik dit apparaat niet

buitenshuis.

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

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 mag verwijderd worden om
schoon te maken door deze eerst in verticale
positie te plaatsen, het een klein beetje te
sluiten en er dan uit te trekken.

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:

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

De maximale hoeveelheid voor de pan is
ongeveer 1,2-1,5 liter.

Voordat men de container met de juiste
hoeveelheid olie vult moet men eerst het
frituurmandje verwijderen.
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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/vet.

Frituurmandje

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

Plaats voor gebruik altijd eerst de handgreep
in het mandje. Om de handgreep te
plaatsen, drukt men de twee stangen samen
en steek de gehaakte delen in de daarvoor
bestemde openingen (diagram I). Druk de
stangen nogmaals samen om deze vast te
zetten achter de metalen eindjes (diagram

).

Capaciteit

Wij raden voor het frituren van chips een limiet
van 350 g 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.
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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 1,5
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.
Til er het frituurmandje uit en plaats het te
frituren voedsel in het mandje.
Plaats het mandje terug in de frituurpan.
Sluit de deksel.
Zodra het voedsel gefrituurd is, open de
deksel, til het mandje uit de olie en laat
het uitdruipen. Voor deze reden, mag men
het mandje aan de rand van de container
hangen.
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. Alleen pure plantaardige olie mag
gebruikt worden in de friteuse. Dit kan
verhit worden tot 220° C en heeft een
neutrale smaak.

2. Meng nooit verschillende soorten olie.

3. 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.

4. 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 friteuse.

5. 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.

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

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

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

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

10. 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.

1. De levensduur van de olie kan verlengd
worden wanneer men deze filtert na
ieder gebruik.

12. De olie mag in de frituurpan
opgeborgen worden zolang deze
afgesloten is en op een koele plaats
opgeborgen wordt.

Water collectie container

Condensatie welke opbouwd aan de
binnenkant van de deksel zal opgevangen
worden in de container, deze kan geleegt
worden tijdens het schoonmaken.

Om de water collectie container te
installeren, deze onder het scharnier van de
deksel plaatsen, dan indrukken en hem op
zijn plek omlaag schuiven.

Om de container te leeg te maken, deze
optillen en eruit trekken.
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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 of bijtende
schoonmaakmiddelen.
De deksel mag verwijderd worden om
schoon te maken door het eerst in
verticale positie te plaatsen, het een klein
beetje te sluiten en er dan uit te trekken.
De deksel bevat een veffilter 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. Installeer de
nieuwe veffilter en plaats de deksel terug
op de filterruimte.
Om olie uit de pan te verwijderen moet
men het apparaat voldoende laten
afkoelen maar zorgen dat de olie nog
vloeibaar is zodat men deze in een
hittebestendige container kan gieten.
De olie kan nu tevens gefilterd worden
door een stuk absorberend papier in
de schenktuit of het frituurmandje te
plaatsen.
Giet nooit oude olie in de gootsteen.
Wanneer deze koud is kan het
weggegooid worden met het huisvuil.
De binnenkant van de frituurpan mag
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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
doek.

Het frituurmandje moet na gebruik
schoongemaakt worden met heet water
en zeep.

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

Afval weggooien

X Instrumenten gemerkt met dit

symbool moeten apart weggegooit
worden van het huishouidelijke

mmmm  afval, daar deze waardevolle

materialen bevatten welke men kan

recyclen. Juist wegdoen zal het milieu en

de menselijke gezondheid beschermen. De

plaatselijke autoriteit of handelaar kan daar
informatie over geven.

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 invioed
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.
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Freidora eléctrica

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea atentamente
estas instrucciones y conserve este manual
para cualquier consulta posterior. El aparato
so6lo 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 tensién indicada en la placa
de caracteristicas.

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

Elementos componentes

1. Compartimento para el filtro con
aberturas para el escape del vapor con
filtro de grasa

Tapa (desmontable)

Ventanilla de observacion
Carcasa de acero inoxidable
Mando selector de temperatura
Cesta de freir

Asidero de cesta (desmontable)
Mango de extraccion

Recipiente de recepcion de agua
(debajo de la bisagra de la tapa)
10. Sefiales Min/Max 1.2-1.5L

11. Recipiente de freir

12. Luz verde indicadora

13. Luz roja indicadora de conexion
14. Cable de alimentacién con clavija
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Instrucciones importantes de seguridad
+ Para evitar cualquier peligro, la

reparacion del aparato eléctrico o
del cable de alimentacion deben ser
realizadas por técnicos cualificados.
Si es preciso repararlo, se debe
mandar el aparato a uno de nuestros
servicios de asistencia postventa
(consulte el apéndice).

* Antes de limpiar el aparato,

asegurarse de que esté
desconectado de la red eléctrica y se
haya enfriado por completo.

+ Para evitar la posibilidad de que se

produzca una descarga eléctrica, no
limpie el componente calefactor con
agua nilo sumerja.

+ Para tener informacion detallada

sobre la limpieza del aparato,
consulte la seccion Mantenimiento y
limpieza.

+ El aparato no debe ser utilizado

con un temporizador externo ni un
sistema de mando a distancia.

+ Para no derramar el aceite caliente,

utilice los mangos del aparato para
colocarlo en una superficie estable
y termorresistente (insensible a

las salpicaduras y manchas, y con
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suficiente espacio alrededor).

- /8\ Atencion: Algunas partes del

aparato se calientan durante su
funcionamiento, y de modo peligroso
se podria emitir vapor caliente por la
fapa.

+ Este aparato ha sido disefiado para

el uso doméstico u otra aplicacion

similar, por ejemplo

- en cocinas de personal, en oficinas
y ofros puntos comerciales,

- en empresas agricolas,

- por los clientes de hoteles,
pensiones, etc. y alojamientos
similares,

- €N casas rurales.

+ Esté prohibido el uso de este aparato

por nifios menores de 8 afios.

+ Los nifios de 8 afios 0 mayores,

pueden utilizar el aparato bajo la
supervision constante de un adulto.

- El aparato podra ser utilizado por
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personas con reducidas facultades
fisicas, sensoriales 0 mentales, 0
sin experiencia ni conocimiento
del producto, solo cuando

hayan recibido la supervision o
instrucciones referentes al uso del

aparato y entiendan por completo
todo el peligro y las precauciones de
sequridad.

* Los nifios no deben jugar con el

aparato.

+ No se debe permitir que los nifios

realicen ningun trabajo de limpieza o
mantenimiento del aparato a menos
que estén bajo vigilancia.

+ Elaparato y su cable eléctrico

siempre se deben mantener fuera
del alcance de nifios menores de 8
afios.

- Precaucion: Mantenga a los nifios

alejados del material de embalaje, porque
podria ser peligroso, existe el peligro de
asfixia.

- No caliente el aparato sin anadir

aceite/margarina.

- Vigile la freidora durante su uso.
- Antes de utilizar el aparato, siempre se

debe comprobar que tanto la unidad
principal, el cable de alimentacién

como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
haya caido sobre una superficie dura,

0 se haya tirado en exceso del cable

de alimentacion, no se debera utilizar
de nuevo: incluso los desperfectos no
visibles pueden tener efectos adversos
sobre la seguridad en el uso del aparato.

- No ponga la unidad por debajo de

alacenas u objetos colgantes, ni contra el
muro ni en una esquina.

- Compruebe que no se guarda ningun

material inflamable junto al grill.



No derrita la margarina solidificada
en la unidad vacia: el componente
calefactor no estara totalmente sumergido
y por ello puede sobrecalentarse,

y posiblemente prender fuego a la
margarina al entrar en contacto con ella.
Ademas el dispositivo de desconexion
térmica de seguridad automéaticamente
desconectaria el componente calefactor.
No use el aceite/margarina mas de 3 o
4 veces, puede provocar que éste se
incendie. Si esto ocurre, desenchufe

el aparato y cubralo 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. ej. durante o
inmediatamente después de haberla
usado (a causa del peligro de dar un
tropezon). Tenga muchisimo cuidado: El
aceite/margarina vegetal caliente puede
causar quemaduras graves.

No toque el aceite/margarina vegetal
caliente con los dedos.

No introduzca cubiertos de plastico de
ningun tipo dentro del aceite/margarina
vegetal caliente. No eche el aceite/
margarina vegetal caliente dentro de
recipientes de plastico.

Atencion: 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.

Desenchufe siempre el aparato

- después del uso,

- si hay una averia, y
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- antes de limpiarlo.

Cuando se desenchufa la clavija de
la pared, nunca tirar del cable de
alimentacion; sino asir siempre la clavija
misma.

Atencion: No ponga el aparato en
funcionamiento en el exterior.

No se acepta responsabilidad alguna
si hay averias a consecuencia del
uso incorrecto del aparato o si estas
instrucciones no han sido observadas
debidamente.

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

Funcioén de las piezas

Tapa

La tapa se puede extraer para proceder a
su limpieza, estire la tapa hasta colocarla
en posicion vertical, después cierre la tapa
ligeramente y estire de ella hasta extraerla.

Ventana transparente

La ventana transparente es 0til cuando se
esta controlando el proceso de freidura.
Para evitar la condensacion por vapor de
agua, se debe aplicar un poco de aceite al
interior de la ventana.

Recipiente de freir

Nivel de llenado:

Durante la fase de precalentamiento, el nivel
de aceite debe estar entre las sefiales de nivel
minimo y méximo, del interior del recipiente
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de freir.

El nivel maximo de llenado es de
aproximadamente 1,2-1,5 litros.

Antes de llenar el recipiente con la cantidad
de aceite requerida, saque la cesta de freir.

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 esta disefiada para sostener los
alimentos que desea freir.

Encaje siempre el mango en la cesta
antes de utilizar la freidora. Para encajar el
mango, presione las dos piezas con forma
de angulo, una hacia la otra, e introdlzcalas
en los orificios correspondientes (diagrama
). Después vuelva a presionar las varillas
para bloquearlas detras de las pestafias
(diagrama I1).

Capacidad

Recomendamos freir una cantidad maxima
de 350 g de patatas. Consulte Consejos Utiles
para freir.

Luces indicadoras

La luz roja indicadora principal permanece
encendida mientras el aparato esta
conectado a la red eléctrica.

La luz 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
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verde indicadora se apagara.

Control de temperatura

Mediante el botén 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,
debera secar todas las piezas con cuidado.
Llene el recipiente con aproximadamente 1.5
litros de aceite/grasa vegetal.

Funclonamlento
- Compruebe que el nivel de aceite esta
entre las sefiales de nivel min. y max.
Cologue 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.
Vuelva a introducir la cesta en el
recipiente para freir.



Cierre la tapa

Cuando los alimentos ya estén fritos, abra
la tapa y extraiga la cesta para escurrir

el aceite de los alimentos. Para ello,
puede enganchar la cesta en el borde del
recipiente.

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.

Con esta freidora sélo debe emplear
aceite vegetal puro. Se puede calentar
hasta 220° C y tiene un sabor neutro.
No mezcle tipos de aceite diferentes.
No se puede mejorar la calidad de
aceite que ha sido usado demasiado
mezclandolo con aceite nuevo. El
aceite nuevo también se estropearia en
poco tiempo.

Para impedir que el aceite eche
espuma y se salga del recipiente,
asegurese 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.

9.

10.

1.
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Para tener buenos resultados al freir,
un elemento decisivo es la temperatura.
Si el aceite no esta bastante caliente,
los alimentos pueden absorber
demasiado aceite. Por esta razon es
mejor introducir la cesta de comida en
el aceite sélo una vez que haya pasado
el periodo de precalentamiento. Si el
aceite esta demasiado caliente, se
formara con demasiada rapidez una
corteza al exterior de los alimentos
mientras que el interior se quedara
crudo.

Los alimentos ultracongelados

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

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

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

El aceite que ha sido usado demasiado
es facil de reconocer porque tiene un
color mas oscuro, es viscoso, tiene

un olor desagradable o suele hacer
espuma.

El aceite que ha sido usado demasiado
0 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 0 4 veces. No obstante, el
tiempo que puede durar depende del
tipo y de la cantidad de comida que ha
frito.

Se le puede alargar la vida si se filtra al
cabo de cada utilizacion.
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12. El aceite se puede guardar dentro de
la freidora si se mantiene la unidad
cerrada y guardada en un sitio fresco.

Recipiente de recepcion de agua

El agua resultante del proceso de
condensacion en el interior de la tapa, se
recogera en el recipiente que podra vaciarse
durante la limpieza del aparato.

Para acoplar el recipiente de recepcion,
coldquelo debajo de la bisagra de la tapa, y
empujelo hacia dentro y hacia abajo hasta
encajarlo.

Para vaciar el recipiente, deberd levantar y
tirar de él hacia fuera.

Mantemmlento y limpieza
Siempre desenchufe el aparato de
la pared y permita que se enfrie
suficientemente antes de limpiarlo.
Precaucion: 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.
La tapa se puede extraer para proceder a
su limpieza, estire la tapa hasta colocarla
en posicion vertical, después cierre la
tapa ligeramente y estire de ella hasta
extraerla.
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 humedo 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
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Severin. Introduzca un nuevo filtro de
grasa y vuelva a colocar la tapa del
compartimento para el filtro.

Para retirar la grasa vegetal del
recipiente, espere a que se haya enfriado
bastante, pero que aun esté liquido.
Después viértalo en un recipiente
resistente al calor. El aceite se puede
filtrar paséndolo por un papel absorbente
colocado en un embudo resistente al
calor o en la cesta de freir.

No eche el aceite usado en el fregadero.
Una vez que esté frio, puede echarlo en
la basura.

El interior de la freidora se puede limpiar
primero con toallitas de papel y luego con
un pafio himedo y limpio con un poco de
detergente. Después seque el recipiente
con mucho cuidado con un pafio seco.
La cesta para freir se debe limpiar
después de cada utilizacion, con agua
caliente y jabon.

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

Eliminacion

Los dispositivos en los que figura
E este simbolo deben ser eliminados

por separado de la basura
mmmm  doméstica, porque contienen
componentes valiosos que pueden ser
reciclados. La eliminacién correcta ayuda
a proteger el medio ambiente y la salud de
las personas. Consulte a las autoridades
municipales o el establecimiento de venta
donde podran facilitarle la informacion
relevante. Los aparatos eléctricos que
ya no son utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de
venta.
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Garantia

Este producto est4 garantizado por un
periodo de dos afios, contado a partir

de la fecha de compra, contra cualquier
defecto en materiales o 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 ceramicas, etc. Esta
garantia no afecta a los derechos legales del
consumidor ante la falta de conformidad del
producto con el contrato de compraventa.
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IT
Friggitrice

Gentile Cliente,

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

Collegamento alla rete

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

Questo prodotto & conforme alle direttive
vincolanti per I'etichettatura CE.

Descrizione

1. Scomparto del filtro con filtro per i

grassi e aperture di scarico del vapore

Coperchio (amovibile)

Finestra di ispezione

Corpo in acciaio inox

Regolatore della temperatura

Cestello di frittura

Impugnatura del cestello (amovibile)

Manico

Recipiente di raccolta dell'acqua (sotto

la cerniera del coperchio)

10. Indicazioni di minimo/massimo 1,2-1,5
L

11. Recipiente di frittura

12. Spia luminosa verde

13. Spia luminosa principale rossa

14. Cavo di alimentazione con spina

©oo NG E W

Importanti norme di sicurezza

+ Per evitare ogni rischio, le riparazioni
a questo apparecchio elettrico o
al cavo di alimentazione devono
essere effettuate dal nostro servizio
di assistenza tecnica. Nel caso siano
necessarie riparazioni, vi preghiamo
diinviare I'apparecchio al nostro
centro di assistenza tecnica (v. in
appendice).

+Assicuratevi che I'apparecchio sia
disinserito dalla presa di corrente e si
sia raffreddato completamente prima
di pulirlo.

+ Per evitare il rischio di scosse
elettriche, non lavate Ielemento
riscaldante con acqua e non
immergetelo in acqua.

+ Per informazioni pit dettagliate su
come pulire I'apparecchio, consultate
la sezione Manutenzione e pulizia.

+ L'apparecchio non & previsto per
[utilizzo con un timer esterno o con
un sistema separato di comando a
distanza.

+ Per evitare schizzi di olio bollente,
usate le impugnature per sistemare
['apparecchio su una superficie di
lavoro solida, resistente al calore



(che sia anche impermeabile agli

spruzzi e resistente alle macchie

e abbia sufficiente spazio libero

tuttintorno).

+/8\ Attenzione: Alcuni elementi

dell'apparecchio raggiungono

temperature altissime durante il

funzionamento e dal coperchio

potrebbe fuoriuscire del vapore

anch'esso a temperatura tale da

provocare gravi ustioni.

* Questo apparecchio & studiato per

il solo uso domestico o per impieghi

simili, come per esempio

- cucine per il personale, negozi,
uffici e altri ambienti simili di lavoro,

- aziende agricole,

- clienti di alberghi, motel e
sistemazioni simili

- clienti di pensioni “bed-and-
breakfast’ (letto & colazione).

+ Ai bambini piti piccoli di 8 anni di

eta non deve essere consentito di

mettere in funzione I'apparecchio.

+ | bambini di 8 anni o pit, comunque,

possono manovrare |'apparecchio

s0lo se sotto la costante supervisione

di un adulto.
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+ L'apparecchio pud essere usato

anche da persone con ridotte
capacita fisiche sensoriali o

mentali, a condizione che siano
sotto sorveglianza, che siano

state date loro istruzioni sulluso
dell'apparecchio e che comprendano
pienamente i rischi € le precauzioni
di sicurezza che I'apparecchio
comporta.

+ Ai bambini non deve essere

consentito di giocare con
[apparecchio.

+ Ai bambini non deve essere

consentito di effettuare operazioni
di pulizia o di manutenzione
sullapparecchio senza essere
sorvegliat.

+ L'apparecchio e il cavo di

alimentazione devono essere tenuti
sempre fuori della portata di bambini
di eta inferiore agli 8 anni.

- Avvertenza: Tutto il materiale di

imballaggio deve essere tenuto fuori della
portata dei bambini a causa del rischio
potenziale esistente, per esempio di
soffocamento.

- Non lasciate riscaldare I'apparecchio

senza olio/grasso.

- Non lasciate la friggitrice incustodita

mentre € in funzione.

- Prima di ogni utilizzo dell'apparecchio,
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controllate attentamente che
I'apparecchio e gli accessori inseriti non
presentino tracce di deterioramento.

Se per esempio fosse caduto battendo
su una superficie dura, o se & stata

usata una forza eccessiva nel tirare il
cavo di alimentazione, 'apparecchio

non va pill usato: danni anche invisibili
ad occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza nel
funzionamento dellapparecchio.
L'apparecchio non dovra mai essere
installato sotto un armadio a muro o un
oggetto pendente, direttamente vicino a
un muro, o in un angolo.

Assicuratevi che tuttintorno non ci siano
materiali infiammabili.

Non lasciate sciogliere il grasso
vegetale nella friggitrice vuota:
I'elemento riscaldante a resistenza, se
non & completamente ricoperto, potrebbe
surriscaldarsi e dare fuoco al grasso
vegetale in caso di contatto. Esiste anche
la possibilita che si attivi il dispositivo di
scatto termico portando allo spegnimento
dell'elemento riscaldante.

L'olio/grasso vegetale troppo usato e
surriscaldato rischia di infiammarsi. In

tal caso, occorrera disinserire la spina
dalla presa di corrente e richiudere
I'apparecchio con il coperchio per
soffocare I'eventuale principio di incendio.
Non versate mai dell’acqua sopra
I'olio/grasso vegetale caldo o bollente.
Non trasportate mai I'apparecchio
quando ¢ caldo, e cioé durante I'uso o
immediatamente dopo (per evitare che
I'olio/grasso vegetale trabocchi). Prestate
estrema cautela: I'olio/grasso vegetale
caldo potrebbe causare gravi ustioni.
Non toccate I'olio/grasso vegetale caldo

con le dita.

Non immergete posate di plastica
nell'olio/grasso vegetale caldo. Non
versate olio/grasso vegetale caldo in
recipienti di plastica.

Attenzione: Non permettete che il cavo
di alimentazione tocchi mai delle superfici
calde o si trovi a contatto con sorgenti di
calore. Non lasciate pendere liberamente
il cavo di alimentazione; tenete il cavo
lontano dagli elementi dell'apparecchio
soggetti a riscaldamento.

Disinserite sempre la spina dalla presa
di corrente a muro

- dopo l'uso,

- in caso di cattivo funzionamento,

- prima di pulire I'apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa

di corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione, ma afferrate direttamente
la spina.

Attenzione: Non utilizzate I'apparecchio
allaperto.

Nessuna responsabilita verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso errato o
dalla non conformita alle istruzioni.

Scatto termico di sicurezza

Nel caso il livello dell'olio/grasso cali sotto il
livello minimo, lo scatto termico di sicurezza
disattiva automaticamente I'elemento
riscaldante. Se si innesca lo scatto termico di
sicurezza, 'apparecchio & guasto e non deve
essere piu utilizzato.

Componenti

Il coperchio

Per lavare il coperchio & possibile rimuoverlo
dall'apparecchio prima sollevandolo in
posizione verticale € poi richiudendolo
leggermente per tirarlo via.



Finestra di controllo

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:

Nella fase di preriscaldamento, il livello dell'olio
deve essere fra i segni di minimo e massimo
indicati sul retro interno del cestello di frittura.
La capacita di riempimento massima del
recipiente & di circa 1,2 — 1,5 litri.

Prima di riempire il recipiente con la richiesta
quantita di olio, rimuovete il cestello di
frittura.

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

Il cestello serve a contenere gli alimenti che
devono essere fritti.

Inserite 'apposita impugnatura sul cestello
prima dell’'uso. Per fissare I'impugnatura,
premete contemporaneamente entrambe

le barre laterali e inserite le parti angolari
nelle aperture corrispondenti (diagramma
). Poi premete di nuovo su tutte e due le
barre insieme in modo da bloccarle dietro le
linguette (diagramma I).

Capacita
Si raccomanda un limite massimo di 350 g.
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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
I'apparecchio & 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 I'apposita manopola di regolazione,
potete impostare la temperatura al livello
desiderato.

Primo utilizzo

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

Il 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 nell'olio, asciugate
accuratamente tutti i componenti. Riempite

il recipiente con circa 1,5 litri di olio/grasso
vegetale.

Funz|onamento
Accertatevi che il livello dell'olio 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 I'apposito regolatore, selezionate il
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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.

A frittura ultimata, aprite il coperchio e
sollevate il cestello per far scorrere I'olio
in eccesso. A questo scopo, potete fissare
il cestello sul bordo del recipiente.

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 per la frittura

Gli alimenti fritti nell'olio/grasso sono
particolarmente saporiti e nutrienti.
Quando gli alimenti vengono immersi
nell'olio 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.

Vi raccomandiamo di rispettare le

seguenti regole:

1. Con questa friggitrice usate
esclusivamente dell'olio vegetale puro
che pud essere riscaldato fino a 220° C
ed & neutro di sapore.

2. Non mescolate diversi tipi di oli.
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5.

8.

La qualita dell'olio troppo usato non
viene migliorata mescolandolo con olio
fresco. L'olio fresco non farebbe che
deteriorarsi dopo un breve periodo.
Per impedire che I’olio formi della
schiuma, assicuratevi che il cibo

sia perfettamente asciutto. | cibi
surgelati dovranno essere scongelati
completamente prima di essere
fritti. L'umidita riduce la durata di
conservazione dell’olio di frittura.
Per ottenere risultati migliori, la
regolazione della temperatura giusta
svolge un ruolo decisivo nella frittura
nel grasso bollente. Se I'olio non &
abbastanza caldo, il cibo potrebbe
assorbire troppo olio. E preferibile
percio immergere il cestello di cibo al
termine del periodo di preriscaldamento.
Se invece l'olio a troppo caldo, la crosta
si formera troppo presto e la parte
interna dell'alimento rimarra pressoché
cruda.

Gli alimenti surgelati o comunque
freddi dovrebbero essere immersi
brevemente nell’olio caldo un paio
di volte, prima della frittura vera e
propria.

Non friggete troppo cibo allo stesso
tempo. Gli alimenti dovrebbero
galleggiare liberamente senza toccarsi.
Prima di friggere degli alimenti in
pastella assicuratevi che la pastella sia
aderente al cibo e togliete I'eccedenza
di farina.

L'olio troppo usato si riconosce
facilmente per il colore scuro, 'aspetto
viscoso, I'odore sgradevole e la
tendenza a schiumare.

. Lolio troppo usato o I'clio contenente

residui di una frittura precedente &



infiammabile e pud prendere fuoco
facilmente. E preferibile percid
cambiare I'olio dopo 3 0 4 cicli d'uso.
Comungque la durata di conservazione
dell'olio dipende principalmente dal tipo
e dalla quantita di cibo fritto.

11. La durata di conservazione verra

prolungata filtrando I'olio dopo ogni ciclo

di frittura.
12. Lolio di frittura pud esser conservato

dentro la friggitrice purché I'apparecchio

rimanga chiuso e riposto in un luogo
fresco.

Recipiente di raccolta dell’acqua

La condensa che si forma all'interno del
coperchio viene raccolta nell'apposito
recipiente che pud essere svuotato quando
pulite I'apparecchio.

Per inserire il recipiente di raccolta,

posizionatelo sotto la cerniera del coperchio,

poi spingetelo all'interno e fatelo scivolare
verso il basso sino a fissarlo in sede.

Per svuotare il recipiente, sollevatelo e
tiratelo fuori.

Manutenzwne e pulizia
Prima di pulire I'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate all'apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.
Avvertenza: Per evitare rischi di scosse
elettriche, non pulite I'esterno della
friggitrice o il cavo di alimentazione
utilizzando liquidi e non immergete questi
elementi in acqua.
Non usate soluzioni abrasive o detersivi
concentrati.
Per lavare il coperchio & possibile
rimuoverlo dall'apparecchio prima
sollevandolo in posizione verticale e poi
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richiudendolo leggermente per tirarlo via.
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. Ifiltri di ricambio si possono
ordinare attraverso il Servizio di
Assistenza Clienti della Severin.
Inserite il nuovo filtro per i grassi e
richiudete il coperchio dello scomparto del
filtro.

Per eliminare il grasso dal recipiente,
aspettate che si sia raffreddato
sufficientemente ma che sia ancora
liquido. Versatelo in un contenitore
termoresistente adatto. Potrete filtrare
I'olio facendolo passare attraverso una
carta assorbente inserita dentro un
imbuto termoresistente o dentro il cestello
di frittura.

Non versate dell'olio troppo usato
nellacquaio. Una volta raffreddato,
gettate I'olio nei rifiuti comuni.

L'interno del recipiente di frittura pud
essere pulito strofinandolo prima con
della carta da cucina e poi con un panno
umido non lanuginoso e un detersivo
leggero. Il recipiente poi dovra essere
asciugato accuratamente con un panno
asciutto.

II cestello di frittura va pulito dopo ogni
uso con acqua calda e sapone.

Le pareti esterne dell'alloggiamento
possono essere pulite con un panno
umido non lanuginoso.
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Smaltimento

Gli apparecchi contrassegnati con
E questo simbolo devono essere

smaltiti separatamente dai normali
mmmm  rifiuti domestici perché contengono
materiali di valore che possono essere
riciclati. Lo smaltimento adeguato protegge
I'ambiente e la salute umana. Le autorita
locali o il negoziante di riferimento possono
fornire ulteriori informazioni in materia.

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. | 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 |'acquisto di beni.

La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti o0 manomessi da
Centri non da noi autorizzati.
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Frituregryde

Kaere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning leeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.
Apparatet bar 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.
Veer opmeerksom pa, om lysnettets
spaending svarer til speendingen angivet pa
typeskiltet.

Dette produkt overholder direktiverne som
geelder for CE-meerkning.

Apparatets dele

1. Filterrum med oliefilter og
dampabninger

Lag (aftageligt)
Inspektionsrude

Gryde af rustfrit stal
Termostatknap

Friturekurv

Handtag til kurv (aftageligt)
Beerehandtag
Vandopsamlingsbeholder (nedenunder
lagets haengsel)

10. Min/Max markering 1,2-1,5L
1. Friturebeholder

12. Grent indikatorlys

13. Radt hovedindikatorlys

14. Ledning med stik

©oo NG E W

Vigtige sikkerhedsforskrifter
+ For at undga farer skal reparation
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af dette elektriske apparat eller

dets ledning, altid udfares af vores
kundeservice. Hvis reparation er
nedvendig, skal apparatet sendes i
vores afdeling for kundeservice (se
filleeg).

+ Sgrg for at stikket er taget ud af

stikkontakten og at apparatet er kalet
fuldsteendigt af inden rengaring.

+ For at undga elektrisk stad ber

varmeelementet ikke rengares med
vand og heller ikke nedseenkes i
vand.

+ Detaljeret information om rengering

af apparatet findes i afsnittet om
Rengaring og vedligehold.

+ Apparatet er ikke beregnet til brug

ved hjeelp af en ekstern timer eller et
separat fiemstyringssystem.

+ Forat undga at spilde varm olie,

bedes du bruge handtagene fil at
anbringe apparatet pa en stabil
varmeresistent overflade (der kan
tale sprajt og pletter og serg for
at der er tilstraekkelig med plads
udenom).

+/8\ Advarsel: Nogle af

frituregrydens dele bliver meget
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varme under brug, og skoldhed

damp kan slippe ud fra laget

+ Dette apparat er beregnet fil privat

brug eller i tilsvarende omgivelser,

sasom

- i tekekkener, kontorer eller andre
mindre virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller, moteller m.m.

0g tilsvarende foretagender,
- B&B pensionater.
+ Born under 8 ar ma ikke betiene
dette apparat.
+ Born over 8 &r ma imidlertid godt
betjene apparatet, safremt de er
under konstant opsyn af en voksen.
+ Apparatet ma ikke benyttes af
personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring eller viden,
medmindre de har faet vejledning
0g instruktion i brugen af dette
apparat og fuldt ud forstar alle
farer og forholdsregler vedrarende
sikkerheden som brug af apparatet
medfarer.
+ Barn ma aldrig fa lov til at lege med
apparatet.

+ Bern ma aldrig fa lov til at udfgre

nogen former for rengering eller
vedligehold af dette apparat
medmindre de er under opsyn.

+ Apparatet og dets ledning ma altid

holdes veek fra bgrn som er yngre en
8ar.

- Advarsel: Hold barn veek fra

emballeringen, da denne udger en
mulig risiko for tilskadekomst, ved f.eks.
kveelning.

- Lad aldrig apparatet varme op uden

olie/fedtstof.

- Ga ikke fra frituregryden, mens den er i

brug.

- Inden apparatet benyttes ma bade

apparatet og dets tilbehgr ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veeret tabt pa en hard overflade eller
der er blevet trukket i ledningen med
stor kraft, ma det ikke leengere benyttes:
Selv skader der ikke er synlige kan have
ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved
brug af apparatet.

- Stil ikke frituregryden under vaegskabe

eller nedhaengende genstande eller helt
op imod en veeg eller i et hjgrne.

- Serg for at der aldrig er breendbare

materialer i neerheden af den.

- Smelt aldrig stivnet fedt i en tom

frituregryde: Varmeelementet vil ikke
veere deekket fuldsteendigt og kan derfor
overophedes, og pa den made eventuelt
fa fedtet til at anteende ved kontakt. Der vil
ogsa vaere en risiko for at termosikringen vil
slukke for varmeelementet.

- Olieffedtstof, som har vaeret brugt for

mange gange, kan anteendes ved



overophedning. Hvis dette sker, skal
stikket tages ud af stikkontakten og laget
skal leegges pa gryden for at slukke ilden.
Heeld aldrig vand pa varm eller
breendende olie/fedtstof.

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

Ror ikke ved den varme olie/fedtstoffet
med fingrene.

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

- Advarsel: 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.

Tag altid stikket ud af stikkontakten

- efter brug,

- itilfeelde af fejlfunktion,

- inden rengering af apparatet.

Treek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

- Advarsel: Benyt aldrig apparatet
udendars.

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

Termosikring

Hvis oliestanden skulle falde under

det ngdvendige minimumsniveau, vil
termosikringen automatisk slukke for
varmeelementet. Nar termosikringen er blevet
aktiveret, er apparatet defekt og kan ikke
leengere benyttes.
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Delenes funktioner

Lag

Laget kan tages af og rengeres ved farst
at lefte det op i lodret position, og derefter
lukke det lidt ned og treekke det ud.

Inspektionsrude

Inspektionsruden er nyttig nar man skal
holde gje med friturestegningen. For at
undga kondens fra vanddamp kan man
smere indersiden af ruden med lidt olie.

Friturebeholder

Pafyldningsmaengde:

Under opvarmningen skal olien/fedtet

na op mellem minimum og maksimum
markeringerne, som kan ses indeni
friturebeholderen.

Den maximale maengde, der kan fyldes pa,
erca. 1,2-1,5 liter.

Friturekurven tages ud inden
friturebeholderen fyldes med den gnskede
meaengde olie.

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 olie-/fedttyper
sammen.

Friturekurven

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

Seet altid handtaget pa friturekurven for
brug. Handtaget monteres ved at presse

de to steenger sammen og fare de vinklede
ender ind i de tilsvarende abninger pa
kurven (diagram I). Pres derefter staengerne
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sammen igen for fastgere dem bag ved
tappene (diagram II).

Kapacitet

Vi anbefaler friturestegning af hgjst 350 g
pomfritter ad gangen. Laes venligst ogsa
Nyttige tips ved friturestegning.

Indikatorlysene

Det rode hovedindikatorlys er teendt nar
apparatet er tilsluttet il stremforsyningen.
Det granne lys teender nar den forindstillede
temperatur er naet.

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

Termostatknap

Ved hjeelp af termostatknappen kan
temperaturen indstilles til det anskede
niveau.

For brug

Inden apparatet tilsluttes til stramforsyningen
skal det renggres pa felgende made:
Friturebeholderen og indersiden af laget bar
afterres 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 terres grundigt af. Fyld
beholderen med ca. 1,5 liter vegetabilsk olie/
fedtstof.

Betjening

- Se efter om olien star op mellem min. og
max. markeringerne.
Placer friturekurven i friturebeholderen og
luk 1aget.
Seet stikket i en passende stikkontakt. Det
rgde indikatorlys teender.
Benyt termostatknappen til at veelge den
gnskede temperatur.
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Lad frituregryden varme op. Det grgnne
indikatorlys teendes nar den forindstillede
temperatur er néet.

- Abn laget.

+ Legft friturekurven ud og placer de
fedevarer der skal friteres i kurven.
Seet kurven ned i friturebeholderen.
Luk laget.
Nar maden er feerdigstegt, abnes
laget og kurven lgftes op for at olien
kan dreene veek. Til dette formal kan
friturekurven heenges fast pa kanten af
friturebeholderen.
Nar friturestegningen er afsluttet, drejes
termostatknappen tilbage og stikket tages
ud af stikkontakten. Det rgde indikatorlys
slukker.

Nyttige tips ved friturestegning

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

Efter nedsaenkning i den varme olie vil
porere i maden meget hurtigt lukke sig som
felge af den hgje temperatur, sa olien ikke
kan treenge ind i maden og saften kan ikke
slippe ud.

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

Folgende instruktioner skal overholdes

ngje:

1. Brug kun ren, vegetabilsk olie i denne
frituregryde. Denne olie kan opvarmes
til 220° C og har en neutral smag.

2. Bland ikke forskellige olietyper sammen.

3. Kvaliteten af olie, der har veeret brugt
for mange gange, kan ikke forbedres
ved at blande den med ny olie. Den nye
olie ville ogsa blive gdelagt efter kort
tids forlab.

4. For at undga at olien skummer



10.

1.

og koger over, skal man sgrge

for at maden er helt tor. Veer isar
omhyggelig med at opte dybfrosne
madvarer helt inden friturestegning.
Fugtighed reducerer nemlig
fritureoliens levetid.

For at opna et godt resultat ved
friturestegning er det meget vigtigt at
anvende den rigtige temperatur. Hvis
olien ikke er tilstreekkelig 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.

Dybfrossen eller afkglet mad ber
nedsznkes et gjeblik i den varme
olie en gang eller to, fer den
egentlige friturestegning.

Steg ikke for mange ting ad gangen.
Madvarerne skal kunne flyde frit uden at
rgre ved hinanden.

Nar der anvendes mad overtrukket
med frituredej, skal man sgrge for at
frituredejen sidder godt fast pa maden
og at overfladigt mel er fiernet.

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

Gammel fritureolie eller olie, der
indeholder rester fra tidligere
friturestegning, er brandfarlig og
antaendes let. Det er derfor bedst at
udskifte olien, nar den har veeret brugt
3 - 4 gange. Hvor mange gange olien
kan bruges, athaenger dog af typen og
maengden pa den friturestegte mad.
Olien kan anvendes laengere, hvis olien
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filtreres efter hver stegning.

12. Olien kan godt opbevares i
frituregryden, hvis den holdes teet lukket
og opbevares pa et kaligt sted.

Vandopsamlingsbeholder

Den kondens som evt. dannes pa indersiden
af laget vil blive opsamlet i beholderen, som
kan temmes nar apparatet rengares.
Opsamlingsbeholderen seettes pa plads, ved
at placere den nedenunder lagets haengsel,
skubbe den ind og lade den glide ned pa
plads.

For at tsmme beholderen, lgft den op og
treek den ud.

Rengering og vedligehold

- Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kgle fuldsteendigt af inden
rengering.

- Advarsel: For at undga risiko for elektrisk
sted ma frituregrydens ydre og dens
ledning ikke renggres med nogen former
for veeske og heller aldrig nedsaenkes i
vand.

Benyt aldrig slibende og skrappe
renggringsmidler.

Laget kan tages af og rengeres ved farst
at lgfte det op i lodret position, og derefter
lukke det lidt ned og treekke det ud.

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

et nyt oliefilter i og monter deekslet over
filterrummet igen.

Nar olien skal fiernes fra gryden skal man
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vente indtil olien er afkglet tilstraekkeligt,
men stadig er flydende og heelde den ud
i en beholder, der kan tale varme. Olien
kan filtreres ved at haelde den gennem
sugende papir, som er anbragt i en tragt,
der kan tale varme, eller i friturekurven.
Heeld ikke gammel olie i kekkenvasken.
Nar den er kold, kan den bortkastes
sammen med husholdningsaffaldet.
Indersiden af frituregryden kan rengeres
ved forst at tgrre den af med kekkenrulle
og derefter med en fugtig, fnugfri klud
og et mildt opvaskemiddel. Bagefter skal
gryden tgrres grundigt med en ter klud.
Friturekurven skal rengares efter brug i
varmt seebevand.

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

Bortskaffelse

Apparater meerket med
X dette symbol ma ikke

smides ud sammen med
mmmm  husholdningsaffaldet, da de
indeholder veerdifulde materialer som kan
genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter
bade miljget og menneskers helbred. Din
kommune eller forhandleren kan give dig
yderligere information om dette.

Garantierklaering

Pa dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien
geelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstaet som falge af

forkert behandling, normalt slid samt pa
skerbare dele som f.eks. glas, daekkes

ikke af garantien. Denne garanti har ingen
indvirkning pa dine lovmaessige rettigheder,
heller ikke de nationale forbrugerrettigheder
om anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke
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fungerer og ma returneres, skal det pakkes
forsvarligt ind, og navn, adresse samt
arsagen il returneringen skal vedlaegges.
Hvis dette sker mens garantien stadig
daekker, ma garantibeviset og kvitteringen
ogsa leegges ved. Garantien bortfalder
ligeledes ved indgreb pa produktet af folk,
der ikke er autoriseret af os.
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Frityrgryta

Basta kund!

Innan du anvander apparaten bdr du lasa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bér endast
anvandas av personer som bekantat sig med
dessa instruktioner.

Anslutning till vagguttaget

Apparaten bor endast anslutas till ett felfritt
jordat uttag installerat enligt géllande
bestdmmelser.

Se till att natspanningen i vagguttaget
motsvarar den som ar markt pa apparatens
skylt.

Denna produkt uppfyller de krav som &r
gallande for CE-markning.

Komponenter

1. Filterutrymme med oljefilter och
angventiler

Lock (I6stagbart)

Fonster

Holje i rostfritt stal
Temperaturkontroll

Frityrkorg

Korghandtag (I0stagbart)
Barhandtag
Vattenuppsamlingsbehéllare (under
lockets gangjarn)

10. Min/Max-markering 1,2-1,5 L
11, Frityrbehallare

12. Gron signallampa

13. Réd huvudsignallampa

14. Sladd med stickpropp

©oo NG E W

Viktiga sakerhetsforeskrifter
+ For att undvika risker far reparationer
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av denna elektriska apparat

eller dess elsladd endast utforas
av var kundservice. Om det

kravs reparation, bor du skicka
apparaten till nagon av vara
kundtjanstavdelningar (se bilagan).

- Draallid stickproppen ur végguttaget

och se fill att apparaten ar avstangd
innan rengdring pabarjas.

* Rengor inte varmeelementet med

vatten, och sank inte ner det i vatten.
Detta for att undvika risken for
glstotar.

+ Se avsnittet Skatsel och rengGring

for detaljerad information om hur
apparaten bor rengoras.

+ Apparaten bor inte anvandas med

hjélp av en extern timer eller separat
fiarrkontroll.

+ For att forhindra att het olja spills

ut bor du anvanda handtagen da

du placerar apparaten pa en stabil,
varmebestandig arbetsyta (som ¢j
skadas av stank eller flackar och har
filrackligt med fria ytor runtom).

+/8\ Varning: Nagra delar hos

apparaten blir heta under
anvandningen och farligt het anga
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kan slappas ut fran locket.

+ Apparaten ar avsedd for hemmabruk

eller liknande anvandning, sasom

- i personalkok, kontor och andra
kommersiella miljoer,

- i foretag inom jordbrukssektorn,

- for gaster i hotell, motell och
liknande inkvarteringsstéllen,

- for gaster i bed-and-breakfast hus.

+ Barn under 8 ar far ¢j anvanda

apparaten.

.+ Aldre barn, 8 ar eller &ldre, far

déremot anvanda apparaten om de
ar under standig dvervakning.

+ Denna apparat kan anvandas

av personer som har minskad

fysisk rorelseformaga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand, eller
som har bristféllig erfarenhet och
kunskap, forutsatt att dessa personer
&r under uppsyn eller har fatt
tilrackliga instruktioner betraffande
apparatens anvandning och vet vilka
risker och sakerhetsatgarder som
anvandningen innefattar.

+ Barn bor inte tillatas leka med

apparaten.

+ Barn bor inte tillatas rengdra
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eller underhalla apparaten utan
Overvakning.

+ Apparaten och dess elsladd bor

hallas utom rackhall for bam under 8
an,

- Varning: Hall barn pa avstand fran

apparatens férpackningsmaterial eftersom
fara eventuellt kan uppsta. Det finns t.ex.
risk for kvavning.

- Starta inte enhetens uppvarmning utan

olja/fett.

- Lamna aldrig grytan utan tillsyn medan

den ar i anvandning.

- Innan varje anvandning bér apparaten

samt dess elsladd och monterade
tillbehdr inspekteras noga sa att de inte
har nagra skador. Om apparaten t ex

har tappats pa en hard yta, eller om
elsladden har utsatts for alltfér hard kraft,
bdr den inte langre anvandas: Aven
osynliga skador kan férsdmra apparatens
driftsékerhet.

- Stall inte apparaten under vaggskap eller

hangande foremal, direkt intill en vagg
eller i ett hérn.

- Se till att det inte finns lattantandliga

material i nérheten.

- Smalt inte fett i fast formien

tom frityrgryta: fettet tcker inte
varmeelementet helt och elementet

kan darfor dverhettas sa att fettet kan
antandas vid kontakt. Det &r ocksa mojligt
att den termiska sakerhetsspérren stanger
av varmeelementet.

- Gammal olja/gammailt fett kan antandas

vid verhettning. Om detta sker, dra ut
stickproppen ur vagguttaget och lagg
locket pa apparaten for att kvava elden.
Hall aldrig vatten pa het eller



brinnande olja (eller fett).

Bar aldrig apparaten nér den &r het, t.ex.
under eller omedelbart efter anvéndning
(man kan snubbla). Var ytterst forsiktig:
het olja/upphettat fett kan orsaka
allvarliga brannskador.

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

L&gg inga plastbestick i den heta oljan/det
heta fettet. Hall aldrig het olja/upphettat
fett i plastbehallare.

- Varning: Lat inte apparaten eller
elsladden komma i kontakt med heta ytor
eller heta kéllor. Lat inte elsladden hanga
fritt; sladden maste hallas pa sakert
avstand fran apparatens heta delar.

Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
- efter anvandning,

- ifall apparaten skulle krangla,

- innan apparaten rengors.

Ta stickproppen ur vagguttaget genom att
dra i stickproppen, aldrig i sladden.

- Varning: Anvand inte apparaten
utomhus.

Inget ansvar godtas om skada
uppkommer till foljd av felaktig
anvandning, eller om dessa instruktioner
inte foljts.

Automatisk sakerhetsanordning

Om oljenivan sjunker under den krévda
miniminivan kommer sakerhetsanordningen
att automatiskt stdnga av varmeelementet.
Efter det att sékerhetsavstangningen har
aktiverats ar apparaten obrukbar.

Frityrgrytans delar

Lock

Du kan ta bort locket fér rengéring genom att
forst Oppna upp det sa att det star vertikalt,
och sedan stanga det nagot for att kunna
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dra loss det.

Overvakningsfonster

Med hjalp av 6vervakningsfonstret har du
uppsikt éver friteringsprocessen. For att
undvika kondensering av vattenanga, bor
en liten mangd olja strykas pa insidan av
fonstret.

Frityrbehallaren

Fyllningsméngd:

Under uppvarmningen bor olje-/fettnivan
ligga mellan minimi- och maximimérkena
som finns i frityrbehallaren.

Behallaren rymmer ca 1,2-1,5 liter.

Innan behallaren fylls med 6nskad méngd
olja skall frityrkorgen tas ut.

Typer av olja/fett:

Vi rekommenderar anvandning av
vegetabilisk olja eller vegetabiliskt fett som
ar speciellt amnat for fritering och som tryggt
kan varmas till en temperatur pa 220° C.
Oljan/fettet bor ha en neutral smak.

Blanda inte olika sorters olja/fett.

Frityrkorg

Korgen ar avsedd att innehalla maten som
skall friteras.

Montera alltid handtaget i korgen innan
anvéndning. Montera handtaget genom
att trycka ihop de tva tapparna och séatt de
vinklade delarna i motsvarande éppningar
(bild 1). Tryck sedan ihop tapparna igen foér
att lasa dem bakom flikarna (bild I1).

Kapacitet

Vi rekommenderar fritering av max 350 g
pommes frites. Vanligen las avsnittet Rad
och tips for fritering.
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Signallampor

De

n réda huvudsignallampan lyser sa lange

apparaten ar ansluten till ett eluttag.

De

n gréna lampan tands da den forinstallda

temperaturnivan har natts.

Sa
en

fort som temperaturen faller under
viss niva kommer upphettningen att

aterupptas och den grona signallampan
kommer att slackas.

Temperaturkontroll
Temperaturen kan stallas in pa 6nskad niva

med hjélp av knappen for temperaturkontroll.

Innan forsta anvéandningen

Innan apparaten ansluts till ett eluttag, bor
den rengdras enligt foljande:
Frityrbehallaren och lockets insida bor
torkas med en fuktig duk. Frityrkorgen bor

avl

Agsnas och tvéttas noga med hett vatten.

For att undvika att vatten blandas med olja
bor alla delar torkas noga. Fyll behallaren

med ca 1,5 liter vegetabilisk olja/vegetabiliskt

fett.

An
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vandning

Se till att oljenivan ligger mellan min- och
maxnivamarkeringarna.

Légg korgen i frityrbehallaren och sténg
locket.

Satt stickproppen i ett Idmpligt vagguttag.
Den rdda signallampan ténds.

Anvand temperaturkontrollen for att stélla
in den 6nskade temperaturnivan.

L&t frityrgrytan forvarmas. Den grona
signallampan tands da den instéllda
temperaturen har nétts.

Oppna locket.

Lyft ut frityrkorgen och lagg maten som
ska friteras i korgen.

Sétt tillbaka korgen i frityrbehallaren.

Sténg locket.

Da maten har friterats, dppna locket och
lyft upp korgen for att Iata oljan rinna av.
For detta andamal kan korgen hangas
upp pa kanten av behallaren.

Nar friteringen &r klar vrider du

tillbaka temperaturkontrollen och drar
stickproppen ur vagguttaget. Den réda
signallampan slocknar.

Rad och tips for fritering

Mat som lagas i olja blir s&rskilt smakrik och
nérande.

Né&r maten I4ggs ner i den heta oljan
forseglas den omedelbart tack vare den
hoga temperaturen. Detta hindrar att fett
tranger in i maten eller att saften tranger ut.
Pa det sattet bevaras viktiga proteiner,
vitaminer och mineraler osv.

Var vénlig observera foljande:

1.

Anvénd bara ren vegetabilisk olja till
denna frityrgryta. Den kan hettas upp till
220° C och har neutral smak.

Blanda inte olika sorters olja.

Kvaliteten pa begagnad olja kan inte
fraschas upp om den blandas med farsk
olja. Tvartom skulle den férska oljan
ocksa snart bli forstord.

For att oljan inte ska skumma 6ver,
bor du se till att torka maten val.

Var speciellt noga med att tina upp
djupfryst mat innan den friteras. Fukt
minskar frityroljans hallbarhet.

For att fa bra resultat ar rétt
temperaturinstalining en viktig faktor

vid fritering. Om oljan inte &r tillrackligt
het kan maten suga upp fér mycket
olja. Darfor ar det bast att inte sétta in
korgen forran uppvarmningen ar klar.
Om oljan &r fér het bildas en skorpa



10.

1.

12.

alltfor snabbt medan inre delen av
maten forblir okokt.

Djupfryst eller kyld mat bor sankas
ned ett 6gonblick i den heta oljan ett
par ganger fore sjalva friteringen.
Fritera inte for mycket pa en gang.
Bitarna ska kunna flyta fritt utan att
vidréra varandra.

Om frityrsmet anvands méaste den
fasta ordentligt pa maten. Avlagsna
overflodigt mjol.

For gammal frityrolja kanns latt

igen pa att den har morkare férg, ar
trogflytande, luktar obehagligt eller
gérna vill skumma.

For gammal frityrolja eller olja som
innehaller partikelrester fran tidigare
fritering &r brandfarlig och kan att fatta
eld. Det ar darfor bast att byta olja efter
3-4 friteringar. Dess hallbarhet beror
dock framst pa den friterade matens typ
och kvantitet.

Hallbarheten kan forlangas om
frityroljan filtreras efter varje
anvandningstillfalle.

Frityroljan kan forvaras i frityrgrytan om
denna halls stédngd och star svalt.

Vattenuppsamlingsbehallare

Kondens som bildas pa lockets insida
samlas upp i behallaren som kan témmas
under rengdringen.

Montera vattenuppsamlingsbehéllaren pa
plats genom att placera den under lockets
gangjarn, trycka in den och fora den nerat.
Da du vill ta bort behallaren for tomning lyfter

du

den uppat och drar ut den.

Skotsel och rengéring

Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
och lat apparaten svalna tillrackligt innan
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rengdring pabdrjas.

- Varning: For att undvika risken for elstot

bér du inte rengdra frityrgrytans hélje eller
dess elsladd med vétska och sénk inte
nagon av dessa i vatten.

- Anvénd inga slipmedel eller starka

rengoringsmedel.

Du kan ta bort locket for rengdring genom
att forst oppna det sa att det star vertikalt,
och sedan stanga det nagot for att kunna
dra loss det.

Locket innehaller ett fettfilter som bor
bytas ut efter nagra friteringsomgangar.
Lossa filterlocket och ta ut det gamla
filtret. Rengdr locket med en fuktig duk
och litet reng6ringsmedel. Torka noga
efterat. Satt i ett nytt fettfilter och satt
tillbaka filterlocket. Utbytesfilter kan
bestéllas genom Severin Service. Satt
det nya filtret pa plats och lagg tillbaka
filterutrymmets lock.

Om oljan ska témmas ur grytan, vanta tills
oljan svalnat tillrackligt men fortfarande
ar flytande och hall ut den i en vérmetalig
behéllare. Oljan kan filtreras genom att
héllas genom absorberande papper insatt
i en varmetalig tratt eller ner i frityrkorgen.
Héll inte begagnad olja i diskhon. N&r
den ar kall kan den kasseras med
koksavfallet.

Insidan pa frityrbehallaren kan torkas av
forst med hushallspapper och sedan med
en fuktig, luddfri trasa och milt tvattmedel.
Torka sedan behallaren noga med en
torr trasa.

Efter anvandning bor du rengéra
frityrkorgen med hett diskvatten.

- Apparatens utsida kan rengdras med en

fuktig, luddfri trasa.

53



Avfallshantering
Enheter markta med denna
E symbol maste kasseras separat
fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm  innehaller vardefulla material som
kan atervinnas. Korrekt avfallshantering
skyddar miljén och ménniskors hélsa. Din

lokala myndighet eller aterforsaljare kan ge
information i &rendet.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel géller 2
ars garanti raknat fran inkdpsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto

i dverensstdammelse med de allmanna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte
pa dina lagstadgade réattigheter eller dina
lagenliga rattigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall
apparaten anvands felaktigt, eller vardslost,
ansvarar den som anvénder apparaten for
eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerate GmbH,
Tyskland.
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Rasvakeitin

Hyvé Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja séilyté tdmé opas tulevaa
tarvetta varten. Laitetta saavat kéyttaa

vain henkildt, jotka ovat tutustuneet néihin
ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittdd maaraysten mukaisesti
asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Varmista, etté verkkojannite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittya jannitetta.

Tamé tuote on kaikkien voimassa olevien
CE-merkintéja koskevien direktiivien
mukainen.

Osat

1. Suodatinosa, jossa rasvasuodatin ja
hdyrynpoistoaukot

Lukittava kansi (irrotettavissa)
Valvontalasi

Runko ruostumatonta terésta
Lammonsaadinnappula

Paistokori

Korin kahva (irrotettavissa)
Kantokahva

Vedenkeruukotelo (kannen saranan
alapuolella)

10. Min-/Max-merkinta 1,2-1,5 L

11. Paistotila

12. Vihred merkkivalo

13. Punainen paamerkkivalo

14. Liitantajohto ja pistotulppa

©oeN AW

Tarkeité turvaohjeita
+ Vaarojen valttamiseksi ainoastaan
valmistajan huoltopalvelu saa
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korjata tdman sahkolaitteen ja
uusia liitantajohdon. Jos tarvitaan
korjauksia, lahet laite huolto-
osastollemme (katso liite).

+ Varmista, etta lammittimesta on

katkaistu virta ja etta se on jaghtynyt
téysin ennen puhdistamista.

+ Sahkoiskun valttamiseksi ala

puhdista lammityselementtid vedella.
Ala myoskaan upota sita veteen.

+ Yksityiskohtaisia tietoja laitteen

puhdistuksesta on osassa Puhdistus
ja hoito.

+ Tata laitetta ei ole tarkoitettu

kaytettavaksi erillisen ajastimen tai
kaukosaatimen kanssa.

+ Estd kuuman oljyn

[aikkyminen sijoittamalla laite
nostokahvojen avulla vakaalle,
kuumuudenkestavalle tybalustalle
(joka on roiskeita ja tahroja kestava
seka jonka ymparilla on tarpeeksi
filaa).

+/8\ Turvaohjeita: Kannen alta

tulee kuumaa hoyrya ja jotkut laitteen
osista saattavat kuumeta kéyton
alkana.

+ Tama laite on tarkoitettu
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kotitalouskayttoon tai vastaavaan,

kuten

- ruokalat, toimistot ja muut
kaupalliset ymparistot

- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne. ja
vastaavien yritysten asiakkaat

- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat
majatalot.

+ Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa

kayttaa laitetta.

+ Vahintaan 8-vuotiaat lapset saavat

kayttaa laitetta aikuisen jatkuvassa
valvonnassa.

* Henkild, jolla on fyysisest,

aistillisesti tai henkisesti rajoittunut
toimintakyky tai jolla on puuttuvat tai
vajavaiset tiedot laitteen toiminnasta,
saa kayttaa laitetta vain siind
tapauksessa, etta han on valvonnan
alaisena tai hanelle on annettu
tarkat ohjeet laitteen kayttamiseen.
Lisaksi han ymmartaa taysin laitteen
kayttoon liittyvat vaarat ja noudattaa
tarvittavia turvatoimia.

+ Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.
+ Lasten ei saa antaa tehda laitteen
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puhdistus- tai huoltotoimenpiteita,

glleivat he ole valvonnassa.

+ Laite ja sen liténtajohto taytyy

aina pitaa alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

- Varoitus: Pida lapset poissa

pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

- Ald anna laitteen kuumeta ilman 6ljya/

rasvaa.

- Ala poistu paikalta keittimen toimiessa.
- Tarkasta aina ennen laitteen kayttoéa

huolellisesti laitteen runko, liitdntdjohto

ja mahdolliset asennetut lisdosat
vaurioiden varalta. Jos laite on
esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle

tai litantajohdon vetamiseen on kaytetty
liikaa voimaa, laitetta ei saa enaa kayttaa:
nakyméttématkin vauriot voivat aiheuttaa
laitetta kéytettaessa vaaratilanteita.

- Ala aseta laitetta seinalla olevan kaapin

tai muun riippuvan esineen alle, eikéa
myoskaan aivan seinan viereen tai
nurkkaan.

- Siirrd herkasti syttyvat esineet pois

laitteen lahettyvilta.

- Ald sulata kiinteaa rasvaa tyhjassa

keittimessa. Lammityselementti ei talldin
peity kokonaan ja voi ylikuumentua, jolloin
rasva saattaa syttya palamaan. On myds
olemassa mahdollisuus, etta [ampdsulake
kytkee I&mmityselementin pois paalta.

- Liian moneen kertaan kaytetty dljy/rasva

saattaa ylikuumentua ja sytty4 palamaan.
Irrota talloin pistotulppa pistorasiasta ja
tukahduta palava 6ljy kannella.

Alé koskaan kaada vettd kuumaan tai
palavaan éljyyn/rasvaan.

- Ala koskaan kanna rasvakeitintd sen

ollessa kuuma, esim. kayton aikana,



tai liian pian kéyton jalkeen (saatat
kompastua sen kanssa). Adrimméinen
varovaisuus on tarpeen, silld kuuma oljy/

rasva voi aiheuttaa vakavia palovammoja.

Ala koske kuumaan ljyyn/rasvaan.

Ala upota kuumaan 6ljyyn/rasvaan
muovisia keittibvalineita &laké kaada
kuumaa ljyé/rasvaa muoviastiaan.
Varoitus: Al anna laitteen tai
litdntajohdon koskettaa kuumia pintoja
tai joutua kosketuksiin lamménlahteiden
kanssa. Ala jata liitant4johtoa roikkumaan
&laka anna sen koskettaa kuumia osia.
Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- kéyton jélkeen,

- jos laitteessa on kayttohairio,

- ennen laitteen puhdistamista.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, &la
veda litdntajohdosta vaan tartu aina
pistokkeeseen.

Turvaohjeita: Ala kayta laitetta ulkosalla.
Jos laite vahingoittuu vé&arinkéyton
seurauksena tai siksi, ettd annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei
vastaa aiheutuneista vahingoista.

Lamposulake

Jos 6ljyn pinnan taso laskee tarpeellisen
minimitason alle, lamposulake kytkee
automaattisesti Idmpdvastuksen pois paalta.
Kun lampdsulake on aktivoitunut, laite on
viallinen eika sité voi endd kéyttaa.

Laitteen toiminta

Kansi

Kansi voidaan irrottaa puhdistusta varten
vetdmalla se ensin ylos pystysuoraan
asentoon ja sitten sulkemalla sita hieman ja
vetdmalla se sitten ulos.
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Valvontalasi

Uppopaistoprosessia voidaan seurata
valvontalasin kautta. Hoyryn muodostuminen
sen pintaan

estetdan lisadmalla hieman 6ljya lasin
sisapuolelle.

Paistotila

Téyttomaéra:

Esikuumennusvaiheen aikana éljyn

pinnan tason taytyy olla maksimi- ja
minimimerkkien valissa. Ne 10ytyvat
paistotilan siséltd sen takaosasta. Paistotilan
enimmaistayttdmaara ("Max") on noin
1,2-1,5 litraa.

Ennen kuin s&ili6 taytetaan tarvittavalla
dliyméaaréll, ota pois paistokori.

Kéytettévat 6ljy/rasvatyypit:

Suosittelemme sellaisen kasvidljyn tai
-rasvan kayttéa, joka on tarkoitettu erityisesti
uppopaistamiseen, joka voidaan Idmmittaé
turvallisesti 220° C:n lampétilaan ja joka on
maultaan neutraalia.

Al sekoita keskenaan erityyppisia 6ljyja ja
rasvoja.

Paistokori

Kori on suunniteltu friteerattavan ruoan
séilytykseen toimenpiteen aikana.

Kiinnita kahva koriin ennen kéyttoa. Kahva
kiinnitetd&n painamalla tankoja yhteen ja
sijoittamalla kulmalliset p&at vastaaviin
aukkoihin (kaavio I). Paina sitten tangot
jalleen yhteen ja lukitse ne kielekkeiden
takes (kava Il).

Tilavuus

Suosittelemme kerrallaan kypsennettavéksi
korkeintaan 350 g perunoita. Katso myds
kohtaa Hyddyllisté tietoa rasvakeittimesté.
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Merkkivalot

Punainen paédmerkkivalo palaa niin kauan
kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
Vihred valo syttyy, kun esiséadetty
lampdtilataso on saavutettu.

Heti kun lampdtila laskee tietyn tason alle,
kuumennus kaynnistyy ja vihred merkkivalo
sammuu.

Lammonsaadin
L&mménsaédinnappulan avulla Idmpdtila
voidaan saataa halutulle tasolle.

Ennen laitteen ensi kéyttoa

Laite on puhdistettava seuraavalla tavalla
ennen sen kytkemista verkkovirtaan:
Paistotila ja kannen sisapuoli on pyyhittava
kostealla rétillé. Poista paistokori laitteesta ja
pese se perusteellisesti kuumassa vedessa.
Kaikki osat on kuivattava hyvin, jotta
estetaén veden sekoittuminen éljyyn. Tayta
tilaan noin 1,5 litraa kasvitljya/rasvaa.

Kaytto
- Varmista, etta 6ljyn pinnan taso on min.-
ja max.-merkkien valissa.
Aseta kori paistotilaan ja sulje kansi.
Kytke pistotulppa sopivaan
seindpistorasiaan. Punainen merkkivalo
syttyy.
Valitse haluttu lampétilan taso
lammadnséadinnappulan avulla.
Anna rasvakeittimen esikuumeta. Vihred
merkkivalo syttyy, kun esiasetettu
lampétila on saavutettu.
Avaa kansi.
Nosta paistokori ylos ja laita
uppopaistettava ruoka koriin.
Aseta kori takaisin paistotilaan.
Sulje kansi.
Kun ruoka on valmista, avaa kansi ja
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nosta kori, jotta dljy voi valua pois. Kori
voidaan tata tarkoitusta varten ripustaa
paistotilan reunaan.

Kun uppopaistaminen lopetetaan, kdanna
lamménséadinnappula takaisin ja irrota
pistotulppa seinépistorasiasta. Punainen
merkkivalo sammuu.

Hyddyllisté tietoa rasvakeittimesta
Oljyssa kypsennetty ruoka on erityisen
maittavaa ja ravitsevaa.

Kuuma 6ljy sulkee heti ruoka-aineen
huokoset, joten ruoka ei ime itseensa
likaa 6ljya eivatké sen omat mehut paése
karkaamaan.

Ruoassa olevat proteiinit, vitamiinit ja
kivenndisaineet pysyvat tallella.

Huomaa seuraava:

1.

Téssa rasvakeittimessé tulee kéyttaa
ainoastaan puhdasta kasvidljya, silla
sen voi kuumentaa 220 C°:een eika
siiné ole sivumakuja.

Ala kéyta eri dljylaatujen sekoituksia.
Moneen kertaan kaytetty 6ljy ei parane
lisddamalla siihen kéyttamatonta oljya.
Tuore 6ljy pilaantuisi myds lyhyen ajan
kuluessa.

Varmista, ettd ruoka-aineet ovat
téysin kuivia ennen 6ljyssa
paistamista. Néin 6ljy ei vaahtoa.
Ole erityisen tarkka siité, ettd
pakastetut ruoat ovat téysin sulaneet
ennen oljyssa paistamista. Kosteus
lyhentaa paisto6ljyn kayttoikaa.
Kypsennettéessa ruokaa
uppopaistamalla oikein valittu lampdtila
on ensiarvoisen tarked tekij tuloksen
kannalta. Jos 6ljy ei ole riittavan
kuumaa, ruoka-aineet imevét itseensé
likaa 6ljya. Taman takia paistokori



kannattaa upottaa éljyyn vasta, kun
esikuumennus on suoritettu. Jos dljy
taas on liian kuumaa, ruoka-aineiden
pinta kovettuu liian nopeasti eivatka ne
kypsy riittavasti sisdpuolelta.

6. Pakastetut tai jadhdytetyt ruoka-
aineet tulisi upottaa kuumaan
6ljyyn kerran, pari hetkeksi ennen
varsinaista 6ljyssa kypsentamista.

7. Ala paista liian suurta ruokaméaaraa
kerralla. Palojen tulisi kellua 6ljyssa
vapaasti koskettamatta toisiinsa.

8.  Jos kypsennat taikinakuoressa olevia
ruoka-aineita, varmista, etté taikina on
ruoassa kunnolla kiinni eikd pinnassa
ole likaa jauhoa.

9. Liian usein kéytetyn éljyn tunnistaa
helposti siita, etta se on vériltdéan
tummaa, sakeata, epamiellyttavan
hajuista ja se vaahtoaa.

10. Liian usein kaytetty 6ljy tai dljy jossa
on aikaisemman ruoan hiukkasia,
syttyy helposti palamaan. Oljyn
vaihto suositellaan suoritettavaksi
aina 3 tai 4 kayttokerran jalkeen. Sen
kéyttoika riippuu tosin paaasiassa
siitd, minkalaisia ja kuinka suuria
ruokamaaria kypsennetaan.

11. Oljyn kayttoik&a voi lisaté valuttamalla
se suodattimen 1&pi jokaisen
kéyttokerran jalkeen.

12. Paistodljya voi séilyttaé
rasvakeittimessa, jos se pidetaan
suljettuna ja viiledssa paikassa.

Vedenkeruukotelo

Kannen sisépuolelle muodostuva kosteus
keraantyy koteloon, joka voidaan tyhjentaa
puhdistuksen aikana.

Asenna vedenkeruukotelo sijoittamalla se
kannen saranan alapuolelle, painamalla
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se sitten siséan ja liu'uttamalla se alas
paikalleen.

Vedenkeruukotelo voidaan tyhjentaa
nostamalla se ylds ja vetamalla irti.

Puhdlstusla hoito
Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja
anna laitteen ja&htyé kunnolla ennen sen
puhdistamista.

+ Varoitus: Jotta sdhkéiskun vaara
valtetdan, ala puhdista rasvakeittimen
ulkopintaa tai sen virtajohtoa millaén
nesteelld &laké upota kumpaakaan
veteen.

- Ala kdyta hankaavia tai voimakkaita
pesuaineita.

Kansi voidaan puhdistaa vetamalla se
ensin pystysuoraan asentoon, sitten
sulkemalla sitd hieman ja vetdmalla se
sitten ulos.

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

Kun haluat poistaa rasvan sailiosta,
odota kunnes se on jaahtynyt riittavasti,
mutta on silti viel juoksevaa. Kaada

se sitten sopivaan kuumankestévaan
astiaan. Oljyn voi suodattaa kaatamalla
sen kuumankestavaan suppiloon tai
paistokoriin asetetun imukykyisen paperin
lavitse.

Al kaada kéytettya dljya tiskialtaaseen.
Sen voi heittéa pois muiden
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talousjatteiden kanssa, kun se on Maahantuoja:

jaéhtynyt. Oy Harry Marcell Ab

Paistotilan sis&pinnan voi puhdistaa PL 63, 01511 VANTAA
pyyhkimalla se ensin talouspaperilla ja Puh (09) 870 87860

sitten kostealla, mietoon pesuaineeseen Fax (09) 870 87801

kastetulla, nukkaantumattomalla www.harrymarcell.fi

kankaalla. Saili6 tulee kuivata hyvin asiakaspalvelu@harrymarcell. fi
pyyhkeelld.

Paistokori on puhdistettava kéyton jalkeen
kuumalla, saippuaisella vedella.

Laitteen ulkopinta tulee puhdistaa
kostealla, nukkaantumattomalla
kankaalla.

Jétehuolto

Talla symbolilla merkityt laitteet
E taytyy havittaa kotitalousjatteesta

erilldan, silla ne sisaltavat
EEEN  arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella havittamisella
suojellaan ympéristéa ja ihmisterveytta. Saat
aiheesta lisétietoa paikallisilta viranomaisilta
tai jalleenmyyjilta.

Takuu

Laitteelle myénnet&an 2 vuoden takuu,

joka koskee valmistus- ja ainevikoja,
ostopaivasta lukien yksil6itya ostokuittia
vastaan yleisten Suomessa kulloinkin alalla
voimassa olevien takuuehtojen mukaan.
Mikali laitetta kaytetadan vaarin, kayttdohjeen
vastaisesti tai huolimattomasti, vastuu
syntyvista esine- ja henkildvahingoista
lankeaa laitteen kayttjalle. Taméa takuu

ei vaikuta lakimaaraisiin oikeuksiin eika
mihink&&n muihin kansallisen lainsdadénndn
s&atamiin tuotteiden ostoa koskeviin laillisiin
kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen hankkijalla
on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH,
Saksa
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Frytkownica

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia proszg doktadnie
zapoznac sie z ponizsza instrukcja,

ktdra nalezy zachowa¢ do pdzniejszego
wgladu. Urzadzenie moze by¢ obstugiwane
wytacznie przez osoby, ktére zapoznaly sie z
niniejsza instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podtacza¢ do sieci
elektrycznej wytacznie do prawidtowo
zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza sie z napieciem podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
Niniejszy wyréb zgodny jest z
obowigzujacymi w UE przepisami
dotyczacymi oznakowania produktu.

Zestaw

1. Komora na filtr z filtrem ttuszczu i
otworami wylotu pary

Pokrywa (zdejmowana)

Wziernik

Obudowa ze stali nierdzewnej
Regulator temperatury

Koszyk metalowy do smazenia
Uchwyt koszyka (zdejmowany)
Uchwyt do przenoszenia
Kolektor na wode (pod zawiasem
pokrywy)

10. Oznaczenia min/max 1,2-1,51
11. Pojemnik do smazenia

12. Zielona lampka kontrolna

13. Czerwona lampka kontrolna

14. Przewdd zasilajacy z wtyczkg

©oo NG W

SEVERIN

Instrukcja bezpieczenstwa

+ Aby zachowac bezpieczenstwo,
wszelkie naprawy tego elektrycznego
urzadzenia musza by¢ wykonywane
przez nasz serwis. Jesli urzadzenie
wymaga naprawy, prosimy wystac
je do naszego dziatu obstugi klienta
(z0b. zalgcznik).

* Przed przystapieniem do
czyszczenia, nalezy sprawdzic, czy
urzadzenie zupetnie ostygfo i jest
wytgczone z sieci elekirycznej.

+ Aby nie narazic sie na porazenie
pradem, nie nalezy my¢ elementu
grzejnego w wodzie, ani zanurzac
go.

+ Szczegblowe informacje na temat
czyszczenia urzadzenia znajdujg
sie w punkcie Konserwacja i
czyszczenie.

* Urzadzenie nie jest przystosowane
do bycia uruchamianym przy
uzyciu zewnetrznego czasomierza
lub odrebnego systemu zdalnego
sterowania.

+ Aby zapobiec przypadkowemu
wylaniu sie goracego oleju, nalezy
ustawic urzadzenie - trzymajac za

uchwyty - na stabilnej powierzchni
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odpornej na wysokie temperatury,
rozpryski i plamy; nalezy rowniez
zapewni¢ wystarczajaca przestrzen
wokot urzadzenia.

+/8\ Ostrzezenie! Niektore

elementy urzadzenia rozgrzewaja sie
do bardzo wysokiej temperatury, a
przez pokrywe moze wydobywac sie
goraca para. Obstuga frytkownicy
Wwymaga wiec ostroznosci.

+ Urzadzenie przeznaczone jest

do zastosowan domowych lub

podobnych, jak np. w

- kuchniach biurowych lub innych
miejscach pracy;

- agroturystyce;

- hotelach, motelach itp. oraz
innych podobnych lokalach (przez
Klientow);

- pensjonatach.

+ Nie dopuszcza¢ do uzywania

urzadzenia przez dzieci w wieku
ponizej 8 lat.

+ Dzieci w wieku 8 lub wigcej lat moga

obstugiwac urzadzenie wytacznie
pod stalym nadzorem.

+ Osoby o ograniczonych zdolno$ciach
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fizycznych, czuciowych lub

psychicznych albo nieposiadajace
stosownego dodwiadczenia

lub wiedzy, moga korzysta¢ z
urzadzenia tylko wowczas, kiedy
znajduja sie pod nadzorem lub
zostaly poinstruowane, jak uzywac
urzadzenia i s w pefni $wiadome
wszelkich zagrozen i wymaganych
srodkow ostroznosci.

* Nie dopuszcza¢ do uzywania

urzadzenia jako zabawki przez
dzieci.

* Nie wolno pozwala¢ dzieciom

na wykonywanie jakichkolwiek
prac zwiazanych bezpodrednio
z konserwacja lub czyszczeniem
urzadzenia bez nadzoru osoby
doroste].

+ Nie dopuszcza¢ do urzadzenia i jego

przewodu zasilajacego dzieci ponizej
8 lat.

- Ostrzezenie! Nie pozwala¢, aby dzieci

miaty dostep do elementow opakowania,
poniewaz moga one spowodowac
zagrozenie, np. uduszenia.

- Nie rozgrzewa¢ urzadzenia bez oleju/

ttuszczu.

- Nigdy nie nalezy zostawia¢ wigczonej

frytkownicy bez nadzoru.

» Przed uzyciem nalezy doktadnie

sprawdzic, czy gtéwny korpus urzadzenia
i wszystkie elementy czynnosciowe sg



sprawne i nie nosza $ladéw uszkodzenia.
Jezeli urzadzenie np. spadfo na twardg
powierzchnig albo przewdd zasilajacy
zostat narazony na zbyt silne szarpniecie,
nie nadaje sie ono do dalszego uzytku:
nawet najmniejsza, niewidoczna usterka
powstata z tego powodu, moze mie¢
ujemny wptyw na dziatanie urzadzenia i
bezpieczenstwo uzytkownika.

Nie umieszczaé urzadzenia pod

potkami, szafkami lub innymi wiszacymi
elementami, czy tez bezposrednio przy
Scianie lub w rogu.

Upewni¢ sie, czy w poblizu nie znajduja,
sie zadne materiaty fatwopalne.

Nie nalezy topi¢ stoniny w kawatkach
w pustej frytkownicy. Aby prawidiowo
pracowac, element grzejny musi

by¢ zanurzony w ptynnym ttuszczu.

W przeciwnym razie moze doj$¢ do
przegrzania i kawatki tuszczu moga sie
zapali¢ wehodzac w kontakt z elementem
grzejnym. Moze takze doj$¢ do wytaczenia
elementu grzejnego przez termiczny
wytacznik bezpieczenstwa.

Wielokrotnie uzywany olej/ttuszcz

moze sig¢ samoczynnie zapali¢ przy
przegrzaniu. W takiej sytuacji nalezy
natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka,

a pojemnik przykry¢ pokrywa w celu
zduszenia ptomieni.

Nie prébowac gasi¢ ptonacego oleju/
ttuszczu woda! Nie wlewa¢ wody do
goracego oleju/tluszczu!

Nie przenosic goracej frytkownicy,

na przyktad podczas uzywania lub
bezposrednio po zakoriczeniu smazenia
(mozna sie potknag i spowodowaé
wypadek). Zawsze nalezy postepowac ze
szczegoing ostroznoscig: goracy tuszcz
moze spowodowac powazne obrazenia.

SEVERIN

Nie dotyka¢ rozgrzanego oleju.

Do rozgrzanego oleju/ttuszczu nie
wktada¢ plastikowych sztuécow, ani nie
wylewac gorgcego ttuszczu do naczyn z
tworzywa sztucznego.

Ostrzezenie! Urzadzenie oraz przewod
sieciowy nie moga stykac sie z goracymi
powierzchniami, ani tez by¢ poddawane
dziataniu wysokich temperatur. Przewéd
zasilajacy nie powinien zwisa¢ swobodnie
i nalezy uwazac aby znajdowat si¢ w
bezpiecznej odlegtosci od goracych
elementow urzadzenia.

- Wtyczke nalezy wyjac z gniazda
elektrycznego:

- po zakonczeniu pracy;

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

- Wyjmujac wtyczke z gniazdka nie szarpa¢
za przewdd.

- Ostrzezenie! Urzadzenie nie nadaje sie
do uzytku na wolnym powietrzu.

- Za szkody wynikte z nieprawidtowego
uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi wing
ponosi wytgcznie uzytkownik.

Termiczny wylacznik bezpieczenstwa
Jezeli poziom oleju/tiuszczu spadnie ponizej
wymaganego minimum, termiczny wytgcznik
bezpieczenistwa spowoduje automatyczne
wyltgczenie sig grzatki. Jezeli wytacznik
bezpieczenstwa zostanie raz aktywowany,
urzadzenie nie bedzie nadawac si¢ juz do
ponownego uzytku.

Elementy czynnosciowe
Pokrywa
Pokrywe mozna zdja¢ w celu umyecia,
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najpierw otwierajac do pozycji pionowej, a
nastepnie lekko zamykajac i wysuwajac.

Wziernik

Wziernik znajdujacy sie w pokrywie, pozwala
obserwowac proces smazenia. Aby nie
zaparowat, nalezy rozprowadzi¢ po jego
wewnetrznej stronie nieco oleju.

Pojemnik do smazenia

Poziom napetnienia:

W czasie rozgrzewania, powierzchnia oleju
musi znajdowac sie pomiedzy poziomami
0znaczonymi minimum i maximum na
wewnetrznej, tylnej Sciance pojemnika do
smazenia.

Do frytkownicy mozna wla¢ maksymalne
1,2-1,5 litra oleju.

Przed wypetnieniem zbiornika odpowiednia,
ilo$cig oleju nalezy wyjac z niego koszyk do
smazenia.

Rodzaje ttuszczu, z ktérych mozna
korzystac:

Zaleca sie stosowanie oleju roslinnego

lub tluszczu przeznaczonego specjalnie

do gtebokiego smazenia, ktory 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.
Przed uzyciem koszyka, najpierw nalezy
zaczepi¢ uchwyt. W tym celu $cisngé

dwie koricdwki uchwytu i wsuna¢ je do
odpowiednich otwordw (ilustracja I).
Nastepnie ponownie $cisng¢ koncowki i
zablokowac jest w skrzydetkach po obu
stronach (ilustracja Il).
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Objetosc

Zalecana przez nas maksymalna ilo$¢

frytek do smazenia wynosi 350 gramow.
Prosimy o zapoznanie si¢ z punktem Porady
praktyczne dotyczace smazenia gtebokiego.

Lampki kontrolne

Czerwona lampka kontrolna $wieci sie przez
caly czas, kiedy urzadzenie podigczone jest
do sieci.

Zielona lampka kontrolna zapala sie, kiedy
urzadzenie osiggnie zadang temperature.
Kiedy temperatura spadnie ponizej pewnego
poziomu, wigczy sie ponownie element
grzewczy, a lampka kontrolna zgasnie.

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

Przed pierwszym uzyciem

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci,
najpierw nalezy je umy¢ postepujac wg
ponizszych instrukcii:

Pojemnik do smazenia oraz wewnetrzng,
strone pokrywy przetrze¢ wilgotng
Sciereczka. Wyjac koszyk metalowy do
smazenia i umy¢ go doktadnie w goracej
wodzie. Aby zapobiec mieszaniu sie wody z
olejem, wszystkie elementy nalezy dokfadnie
wysuszy¢. Nala¢ do pojemnika okoto 1,5 litra
oleju roslinnego/tuszczu.

Obstuga

- Poziom oleju powinien znajdowat si¢
pomigdzy oznaczeniami min. i max. .

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

- Wiozy¢ wtyczke do kontaktu. Zapali sig
woéwczas czerwona lampka kontrolna.

- Zapomoca regulatora temperatury ustawi¢



zadang temperature smazenia.
Poczekat, az frytkownica sig rozgrzeje.
Zielona lampka kontrolna zapala sie,
kiedy urzadzenie osiggnie zadang
temperature.

Otworzy¢ pokrywe.

Podnie$¢ koszyk i wiozy¢ do niego
potrawe przeznaczong do smazenia.
Wiozy¢ koszyk z powrotem do pojemnika
do smazenia.

Zamkna¢ pokrywe.

Kiedy potrawa jest juz odpowiednio
usmazona, otworzy¢ pokrywe, podnies¢
koszyk i przytrzymac¢ go chwilg, aby
odcedzic olej. W tym celu mozna tez
zawiesi¢ koszyk na brzegu pojemnika.
Po zakonczeniu smazenia, przekreci¢ z
powrotem regulator temperatury i wyjaé
wtyczke z gniazdka. Czerwona lampka
kontrolna wowczas gasnie.

Porady praktyczne dotyczace smazenia
gtebokiego

Potrawy smazone w oleju sg bardzo
smaczne i pozywne.

Pory artykutdw zywno$ciowych smazonych
w gorgcym oleju zamykaja sie pod wptywem
wysokiej temperatury, uniemozliwiajac
tluszczowi przedostawanie sie do wnetrza.
W ten spos6b zatrzymywany jest smak i
soki, a zywno$¢ zachowuje wszelkie wartosci
odzywcze, biatka, witaminy i mineraty.

Podczas smazenia nalezy przestrzegac

nastepujacych zasad:

1. Do smazenia nalezy uzywac wytacznie
czystego oleju roslinnego. Olej taki ma
neutralny smak i mozna go rozgrzewaé
do temperatury 220° C.

2. Nie wolno mieszac rdznych rodzajow
oleju.

SEVERIN

Dodawanie $wiezego oleju do starego
nie poprawia ani smaku, ani wydajnosci.
Raczej stary olej zepsuje ten $wiezy,
dodany do garnka.

Aby unikna¢ pienienia si¢ oleju,
nalezy zawsze sprawdzac, czy
artykuly zywnosciowe przeznaczone
do smazenia sg catkowicie suche.
Szczegodlnej uwagi wymagaja
mrozonki, ktére przed smazeniem
nalezy catkowicie rozmrozi¢, bowiem
wilgo¢ zmniejsza wydajnos¢ oleju.
Aby osiggna¢ pozadany rezultat, nalezy
smazy¢ w odpowiednich temperaturach.
Jesli olej nie jest dostatecznie
rozgrzany, artykuty zywno$ciowe mogq,
niepotrzebnie wchianiac go. Dlatego
tez koszyk nalezy zanurzy¢ w oleju

nie wczesniej niz po zakonczeniu
rozgrzewania. Jesli olej jest za goracy,
powierzchnia artykutow zywno$ciowych
zarumieni si¢ zbyt szybko,
pozostawiajac niedogotowany, surowy
Srodek.

Przed rozpoczeciem procesu
smazenia, zamrozone lub czesciowo
zamrozone artykuty Zywnosciowe
mozna zanurzy¢ na chwilg, raz lub
dwa razy, w goracym oleju.

Nie nalezy smazy¢ zbyt duzej ilosci
artykutow zywno$ciowych na raz.
Powinny one mie¢ odpowiednig, ilo$¢
miejsca by swobodnie ptywac w oleju
nie stykajac si¢ ze sobg nawzajem.
Przy smazeniu artykutow
panierowanych nalezy zwréci¢ uwage,
aby panierka $cisle do nich przylegata.
Resztki maki lub butki tartej nie powinny
dostawac si¢ do pojemnika.
Wielokrotnie uzywany stary olej mozna
tatwo rozpoznac. Jest lepki, ma ciemny
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kolor, pieni sie i wydziela nieprzyjemny
zapach.

10. Stary ttuszcz jest bardziej tatwopalny,
gdyz zawiera zanieczyszczenia z
poprzednich smazen. Najlepiej wiec
zmieniac olej catkowicie po 3 lub 4
cyklach smazenia. Wydajno$c¢ oleju
zalezy jednak w duzej mierze od tego,
co i w jakich ilosciach smazymy.

11. Filtrowanie oleju po kazdym smazeniu
przediuza jego uzytecznos¢ i
wydajno$c¢.

12. Olej mozna przechowywaé w
pojemniku, pod warunkiem Ze jest on
przykryty i przechowywany w chfodnym
miejscu.

Kolektor na wode

Skropliny tworzace sig po wewngtrznej
stronie pokrywy zbierane sa w kolektorze,
ktéry mozna oprézni¢ podczas czyszczenia
urzadzenia.

Aby zatozy¢ kolektor na wode, umiesci¢ go
pod zawiasem pokrywy, po czym wcisnac i
wsung¢ w przeznaczone dla niego miejsce.
Aby oprézni¢ kolektor, podnie$¢ pojemnik

i wyjac.

Konserwacja i czyszczenie
Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczeka¢ az urzadzenie
catkowicie ostygnie.
Ostrzezenie! Aby nie narazic si¢ na
porazenie pradem, nie nalezy my¢
obudowy frytkownicy ani przewodu

zasilajacego wodg lub innymi ptynami, ani

zanurzac ich.
Do czyszczenia nie nalezy stosowaé

zadnych silnych srodkéw $cierajacych czy

roztworéw, ani ostrych narzedzi.
Pokrywe mozna zdja¢ w celu umycia,
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najpierw otwierajac do pozycji pionowej, a
nastepnie lekko zamykajac i wysuwajac.

- W pokrywie znajduje sie filtr truszczu,

ktory nalezy wymieniac co kilka cykli
smazenia. Zdja¢ pokrywke filtra i wyjac
stary filtr. Wyczysci¢ pokrywke wilgotng
Sciereczkq z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia. Nastepnie wytrze¢
doktadnie do sucha. Wtozy¢ nowy filtr

i natozy¢ pokrywke. Zapasowe filtry
mozna naby¢ w serwisach Severin.
W6z nowy filtr thuszczu i zatéz ponownie
pokrywe komory na filtr.

- Aby usung¢ tluszcz z pojemnika,

odczekaé najpierw az wystarczajaco
ostygnie, ale nie przejdzie jeszcze w
stan staty. Nastepnie przelac ttuszcz do
innego pojemnika odpornego na wysokie
temperatury. Olej mozna przefiltrowaé
przez specjalny papier, ktorym wykfada
sie zwykly lejek. Mozna tez wylozy¢ tym
papierem metalowy koszyk do smazenia i
przefiltrowac olej w ten sposéb.

Nie nalezy wylewa¢ zuzytego oleju/
tluszczu do zlewu. Kiedy juz wystygnie,
mozna go wyrzuci¢ do kosza na $mieci.
Whnetrze pojemnika mozna najpierw
przetrze¢ papierowymi recznikami,
nastepnie gtadka Sciereczka, lekko
nasaczong delikatnym detergentem.
Nastepnie wytrze¢ je do sucha
Sciereczka,

Koszyk do smazenia nalezy umy¢ w
gorgcej wodzie z ptynem po kazdym
uzyciu.

- Zewnetrzng obudowe mozna czysci¢

przecierajac lekko wilgotng, gtadkg
Sciereczka.



Utylizacja

Urzadzenia oznaczone
E powyzszym symbolem nalezy

usuwac osobno, a nie wraz
mmmm  ze zwyklymi odpadkami z
gospodarstwa domowego. Urzadzenia takie
zawierajg bowiem cenne materialy, jakie
mozna poddaé recyklingowi. Odpowiednia
utylizacja takich urzadzen przyczynia sie
do ochrony $rodowiska i zdrowia ludzkiego.
Szczegbtowych informacji na ten temat
udzielajg lokalne wtadze lub sklepy
prowadzace sprzedaz detaliczng,

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
elementow, pod warunkiem, ze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a pozniej odestany przez sklep do

serwisu centralnego w Opolu, prowadzonego

przez firme Serv- Serwis Sp.z 0.0. Aby
gwarancja zachowata wazno$¢, urzadzenie
musi by¢ uzywane zgodnie z instrukcjq i
nie moze by¢ modyfikowane, naprawiane
lub w jakikolwiek sposob naruszane przez
nieupowazniong do tego osobe, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidtowego
uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementéw tatwo ttukacych sie,
jak szkto, elementy z tworzyw sztucznych,
zaréwki itd. Niniejsza gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw konsumenta
ani innych praw, jakie konsument posiada

zgodnie z obowigzujacymi przepisami, ktére

dotyczg zakupu przedmiotéw uzytkowych.
Jezeli urzadzenie przestanie dziata¢

SEVERIN

prawidtowo i musi zosta¢ odestane, nalezy
je doktadnie zapakowa¢ i dotaczy¢ imie,
nazwisko i adres nadawcy oraz przyczyne
odestania. Jesli urzadzenie jest nadal na
gwarancji, prosz¢ takze dotaczy¢ paragon
zakupu, lub fakture zakupowa,
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Opitéda

0dnyieg xprong

MpIv XpNOILOTIOINGETE Tr) GUOKEUN,
diaBaaTe TPOaEKTIKA TIG akOAouBeg odnyieg
XPAONG Kal QUAGETE TO TIAPOV EYXEIPIDIO

yia peMovTIKA xpAon. H cuokeun TpéTel
VO XPNOIMOTIOIEITAI ATT6 GTOMA TTOU Va
yvwpifouv auTég TIG 0dNyieg.

Z0vdeon pe TNV TApOoXA NAEKTPIKOU
peupaTog

H ouokeun aut| TTpéTel va ouVOEETal HOVO
E YEIWWPEVN TIPICa EyKATETNUEVN OULPWVA
e TIG 10X UouaEG dIaTALEIS.

BeBaiwBeite 611 n G0N TOU NAEKTPIKOU
pelpaTog o XpnalyoToleite auppadilel pe
QUTH TTOU avaypAQETal aTn GUOKEUN.

To Tpoidv aUTO CUUUOPQWVETAI PE OAES TIG
10%0ouaeg 0dnyieg Tng EE oxeTika pe Tnv
avaypaor aToIxeiwv.

Ta pépn TNG CUGKEUNG

1. Xwpog @iAtpou pe YIATPO yia To AiTrog

Ka §6d0ug aTpouU

Kamrdki (amogTwuevo)

Oupida emifAewng

MepiBAnua ammd avogeidwTo atodhl

PuBuioTig Beppokpaaiag

KaAdBi Tnyavioparog

Napr kaAabiol (amoaTwpevn)

AaBi aviywaong

Aoyxeio auhoyng vepoU (kaTw aTmd To

EVTEDE KATTAKIOU)

10. Evdeigeig eAayioTou/péyioTou 1,2 €wg
1,5 Nitpa

11. Aoyxeio myaviouarog

12. TMpaaivn evoeIkTIKA Auyvia

13. KOKKIvn KUpIa evOEIKTIKA Auyvia

14. HAekTpIKO KAAWBIO PE PIG

©EN R wWN

ZNHAVTIKOi KAVOVEG AoPAAEIng

« T1a va amogedyeTe KIvduvoug, ol
EMOKEUE O QUTA TNV NAEKTPIKA
OUOKEUN 1 0TO NAEKTPIKG KOAwWOIO
e mpémel var diecayovran amd
10 KEVTPO EUTNPETNONG TrEAQTAWV
HaG. Z€ TEQITITWOT) TTOU ATTUTETO
emoKeur, mapakaoUe, oTeikTe )
GUOKeUr aT0 KEVTPO EEUTEMOTG
TeAaTwv ag (Sefre Tapdptua).

+ [pwv kaBapiaere ) ouakeun,
Beaiwbeite o eivan
amoauvdedepEvn AT T0 NAEKTOIKG
pEdpar Ko 6T Exel WuyBei evieAw.

+ T1a va amogedyete Ty
nAektpomAngia, Unv kaBapidete To
BeppavTikG aTOINEIO e VEPO Kl NV
10 BuBiCere Toté g€ vepo.

+ o avahuTikég TAnpogopieg yia Tov
kaBapiopé mg ouokeurc, avampédre
omv Tapdypago «Ievikrj goovrida
Kol KaBapiaudon.

* H auokeun dev mpoopileral
yio Aimoupyiar e EGuTeQIKG
XpovodIakGTM A EEXWPIOTO
TNAExeIpICOpevo oo

+ Torva amogeyeTe Ty Ekxuon Tou
(eaT0U Aadiov, XpnaIpoTroInaTe
TIc AaBég yia va TomoBeTraere T



OUOKEUN €mAvw 0¢ pia aTalepn,
BepuoavBexTikh empdveia epyaciog
(n omoia dev aMorwveTar amo
raiNiopara kar Aekédeg kan Oiabgrel
(PKETO XWPO YUpw amd T GUOKEUN).
- /s\ Mpogoyh: Kard m didpkeia
NG AeIToupyiag e GUOKEURS PepIka
TuApaTd Mg £xouv TOAD UYnAA
Bepuokpaaia kar avadleral
EMIKIVOUVOC KauToC Qg aTé 10
KQMAKI.

+H guokeur} autr mpoopideral yia

OIKICKT XPA0T 1 TAPGUOIES XPATEIC,

OTIWC yIa TTOPABEIVC:

- 0€ KOUCIVEC ETQIPEIV, OE YPpageia
kol GMa epyaaiaka mepiBaova,

- € VEWPYIKEC ETIpEiEC,

- amo mehameg o€ Gevodoyeia,
Travdoyeia KTA. Kall TapopoIES
EYKOTOOTAOEIC,

- ¢ Geviveg Trou aepRipouy TpwIv.

* Noudicr krw Twv 8 eTawv dev mpeMel

VO ETTITETIETAN VOl YPNTINOTIOIO0V

QuTA T GUOKEUN.

+ QoTooo, maidId peyauTepa omo 8

EMTPETIETAI VO XPNTIUOTIOIO0V TN

GUaKeun v Bpiokovral UTro ouvey

emipheyn,.

SEVERIN

*H ouokeur pmopei va

Xpno1HomoinBei amo dropa e
HEIWWEVES QUOTIKEC, QoBnTpIEg f
diavonTikég IKavOTNTES 1 Xwpig TrEipa
KOl YVWOEIC HOVO EQV ETmTpolvTal

f Toug Exouv doBei 0dnyieg oeTIKA
€ T XprAon TG GUOKEURS Kal
kamavooOv TARpwg GAoug Toug
elTTAEKOEVOUC KivOuvoug Kal
TIPOQUAGEEIC yia Ty aogdAeia.

« Tamaidid dev mpémel va emmpémena

VO TTaiCouv e n GUGKEUN.

+ Aevmipémel va emmpémenal oTa

maidid va ekteholv oroiadrmore
epyaoia kabapiopol f auvtipnang
(TN GUOKEUR €KTOC €AV EmmPOUVTaL,

+ Kpariate mQvra T GUoKeur kai 10

NAEKTPIKO KaAWI0 TG pakpId amo
Tand1a KATwW Twv 8 €T

- Npoooxn! Ta maidid mpémel va

TIapapévouv Jakpia amé Ta UAIKG
OUOKEUAOTag, eTeIdr auTd Ta UAIKG eivail
SuvnTIKWG EMIKivAuva, Tr.X. Kivduvog
aougiag.

+ Mnv agnvete T cuokeun va JeoToBei

Xwpig Aadi/Aitrog.

+ Mnv agrvete T @pitéda va Aermoupyei

Xwpig emTpnon.

- KdBe popd Tou xpnaipoToieiTe T

OUOKEUR, Ba TIPETTEN VOl EAEYXETE
TIPOCEKTIKA TNV KUpIa povada, To
NAEKTPIKG KaAwSI0, KaBwg kal KaBe
€€ApTNUa yia TuXOV eAaTTwparTa. Av n
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OUOKEUN, yIa TTAPAdEIYUa, EXEN TIETEI

o€ OKANPN EMIQAVEID 1) EXEl aoKnBei
uTrepBoAIkry dUvapn yia To Tpapnypa

TOU NAEKTPIKOU Kahwdiou dev Ba TpéTrel
va xpnaigotoin6ei gavd, akdpn ki av

n {nuic dev @aivetal 611 PTTopei va
TpokaAéoel TTpoBAaTa oV acpain
A€IToupyia NG CUTKEUNG.

Mnv ToTroBeTEiTE TN GUOKEUR KATW

Q1o VIOUAATTICN TOU TOIXOU F) KPEUOOTA
avTikeipeva, ouTe ameuBeiag dimAa o€
TOiXOUG 1} O€ YWVieg.

BeBaiwBeite 611 dev uAdoovTal
€0QAEKTA UAIKA O€ KOVTIVI) ATTOTOON.
Mn Miwvere oTepeoroinpévo Aimog o€
adeia epiTéda: To BeppavTikd aToixeio
dev Ba BubioTei TARpWG Kal EVOEXETal VOl
uTiepBepuavei, TTpokaAwvtag mlavwg
NV avaeAegn Tou Airoug 6tav auTo €pBel
O€ ETTOQN HE TO DEPUAVTIKO GTOIKEID.
Ymapyel emiong n mBavétTa 0 diakdTTNg
00QOAEiag va ATTEVEPYOTIOINTEI TO
BepuavTikd aToixeio.

To uttepPoAIKG XpnaioTToInuévo AGdI/
AiTrog propei va TTpokaAéael avagAetn av
umrepBeppavBei. Av aupBei auto, ByaAte
NV TPida Kal KAEIOTE TO KATTAKI TNG
OUGOKEUNG YIa VO KATATIVIEETE TIG PAOYEG.
Moté un pixvete vepod o€ KAUTO
pAeyopevo Aadi/Aitrog.

Mn petagépete ToTE T PpITECQ BTV
eival KauTn, .. kard 1 didpkeia TG
XPAONG 1} apéowg PETA (€TTEIdr UTIAp)E!
TIAVTA O KiVOUVOG VO OKOVTAYETE fi

va rapamaroete). Mpémel va eioTe
¢aIpeTIkG TPOTEKTIKOI. To KauTd AGdI/
AiTrog pmropei va TpokaAéael ooapd
eykapara.

Mnv ayyiCete ToTé T0 KOUTO AddI/AiTIOG pE
10 dAXTUAG OO,

Mn Badere mAaaTikd kouTaAia, TTIpoUVIa

1} G\a okeln péoa ato Kautd Addi/AiTrog.
Mnv adeiGdete ToTé T0 KOUTO AGdI/AiTTOG
oe TAaoTIKG Boxeia Ay akeln.

Mpogoxn: Mnv agrvere T povada f 10
NAEKTPIKO KAAWBIO va EpyovTal O€ ETaQh
JE KOUTEG ETTIQAVEIEG 1] e ETTIEGTTNYEG
BepuodTnTag. Mnv agrvere 1o kaAwdio

va TeplpépeTal eAeUBepo. To kaAwdio
TIPETTEN va DiaTnpEiTal HaKPIA aTTd Ta
KQUTA THAUATA TNG GUOKEUNG.

- @povrilere waAVTOTE VO BYATETE TO PIG
ToU NAekTpIKOU KaAwdiou aTrd TNV
mpila
- peTa TN XpAON,

- ot mepimTwon BAGRNG, Kai
- TIpIV T0 KaBaPIOPS TNG CUGKEUNG.

- Orav Byadete 10 QIg TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou amod TV TPiCa, TOTE pnv
Tpapare 1o nAekTpIKG KaAWSI0. Na
TTIAVETE TTAVTA TO QIG.

Mpoaooxn: Mn BEteTe TN GUCKEUR O€
AeiToupyia ae e§wrepikoUg XWPOUG.

- Aev pépoupe kapia ubovn yia Jnuigg
Trou TipokaAolvTal Adyw Aavbacpévng
Xpnaong n meidn dev xouv TpnBei ol
TTapoUCEG 0dnyieg.

Alok6TTnG BeppIKAG aopdAeiag

Av n a1aBun Aadiol pelwbei kaTw ammd TV
amairoUpevn eAGXIOTN 0TABKN, 0 BIAKATITNG
BePUIKNAG ATPAAEIAG OTTEVEPYOTTOIET AUTOUATA
70 BeppavTiké aToixeio. MOAIG evepyotroinBei
0 dI0KOTITNG BePUIKNG ATPAAEIDG, N CUTKEUR
eival Aéov eEAaTTWUATIKA Kal &€V UTTopei va
Xpnaipotroingei.

XapaktnpioTikd AciToupyiog

Katréki

MropeiTe va agaipéoete 1o KoK yia
kaBapiopo edv mpwra To TPABALETE Ot
kGBeTn Béon kai Pt 1o KAeioeTe Aiyo Kal 10



TPARAEETE TIPOG Tal ECW.

Oupida emiBAeyng

H Bupida emmifAewng eivar xpAaiun yia

v TTapakoAoubnan Mg diadikaaiag
Tnyavioparog. MNa va amoeeuybei n
dnuIoupyia GUPTTUKVWHATWY aTTé aTHOUG
vepoU oTn Bupida emifAewng, Ba Tpémel va
emaAeipeTe Aiyo Aad1 GTO ECWTEPIKS TNG.

Aoxgio Tnyavioparog

2166un mA\dpwang:

Kard 1 gaon mpoBéppavang, n oTaéun
Aadiol Ba Tpémel va Bpioketar pETagy Twv
evOeicewv EAGXIOTNG KaI PEYIOTNG OTABLNG,
TIG oTToieg Bal Bpeite OTO EGWTEPIKG TOU
doxeiou.

H péyiotn xwpnTikénTa Tou doxeiou eival
1,2-1,5 mepitou Aitpa.

Mpiv yeuioeTe 10 oYEIO WE TV aTTAITOUEVN
mrogdtnTa Aadiod, BydATe To doxeio
TNyavioparog.

Turor Aadiou 1y Airoug yia xprion:
ZuvIOTOUWE TN XPrAoN QuTIKOU Aadiou fj AiTroug
TIoU TIpoopideTal €1B1KA yia TNyaviopa oTn
PPITECQ Kaul TTou pTTopEi va Beppaveei wg Toug
220° C kai éxel oudétepn yelaon.

Mnv avapiyvieTe diagopeTikoUg TUTIOUG
Aadiou 1y AiTroug.

KaAa6i tnyavioparog

To kaAaBi éxel oxedlaoTei yio
OUYKPATNON TWV TPOQiUwWV TTou Ba
TNyavioeTe.

Na mpooappo6lete mavia ™ AaBh eméavw
aT0 KaA@BI TTpIv amo T xpron. MNa va
TpocapudaeTe T Aapn, mEaTe TIg SU0
paBdoUG KaI EICAYETE T ywVIWTA pEPN
péoa oTa avtioTolxa avoiyuata (Siaypaupa
). Metd, méaTe Tig papdoug ava padi yia

SEVERIN

va TIg ac@alioeTe Tiow amoé TIg YAwTTideg
(diaypapua I).

Xwpnrikémra

ZuvioToUpe éwg 350 yp. TNyavITV TTOTATWY
yia Tn epItéda. Avarpére aTnv Tapaypago
Xprioiues ouuBouAés yia 1o myavioua og
ppitéda.

Ev3eikTikég Auyvieg

H koKkivn KUpia eVBEIKTIKF Auyvia TTapapével
avappévn 60n wpa n ouokeun eival
OuVdESEPEVN TNV KEVTPIKI NAEKTPIKN TTAPOXH.
H mpdaivn Auyvia avaper poAig emteuxBei 1o
TIpokaBopIopEvo eTTiTTEdO BepuoKkpaaiag.
MoAig n Beppokpaaia peiwBei kémw amé éva
opIopévo eTtitedo, n Béppavon apxicel Eava
kai n pdoivn evOEIKTIKA Auxvia oBrvel.

PuBpiaTig Beppokpaaiag

Me 1o koupTri eAéyxou Beppokpaaiag
puBpidete T Beppokpaaia aTo eMBUUNTO
emimedo.

MpIv XpNOIPOTIOINCETE TN GUOKEUR Yia
TPWTN Popd

Mpiv ouvdEoeTe T GUCKEUR OTNV

KEVTPIKI) NAEKTPIKA TTapoxr, TPETTEI va TV
kaBapioeTe wg e&AG:

Mmopeite va kaBapioete 10 doxeio
TNYQVIOOTOG KAl TO ETWTEPIKO PEPOG

TOU KATTOKIOU HE €va EAAPPWG BPEYHEVO
Travi. ByaAte 10 kaA@B1 Tnyaviouarog kai
kaBapioTe 10 kaAd pe {eaTé vepo. MNa va
QTTOQPUYETE TNV avapIgn TUX6V vepou e
Aad1, BeBaiweeire 611 GAa Ta eGapTApaTa
€xouv oTeyVWOel kahd. MepioTe To Boyeio pe
TepitTou 1,5 Aitpa QuTIKG AGdI A AiTTog.

Aeiroupyia
BeBaiwBeite 611 n gTa1BWN Aadiou
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BpiokeTal peTagy Twv evaeitEwv
€AGXI0TNG Kal PéyIoTnG OTABUNG.
TomoBemiaTe 10 kaAGBI aTO do)Eio
TNYaviopaTog Kal KAEIOTE TO KATTAKI.
BaAre 10 @Ig TOU NAekTPIKOU KaAwdiou o€
pia katdAAnAn Tpida. AvaBel n Kokkivn
Auyvia évaeigng.
XPNOIUOTIOIRGTE TO KOUWTTI EAEYXOU
Beppokpaaiag yia va emAELETE TO
€mOuNTO £miTEdo.

- AQAaTe T @pITéda va TTpoBeppavOE.
H mrpdiaivn evaeIkTIKA Auxvia avapel
HOAIG eTmiTeuyBei n Tpokabopiapévn
Beppokpaaia.

- Avoitre T0 KATTAKI.
2nkwoTe To KaAGBI TnyaviopaTtog
kai ToToBeTAOTE Ta TPOPINA TTou Ba
TNyavioeTe aT0 KAAGOI.
TomobemiaTe §avd 1o kaAdBI aTo doyeio
TNyavioparog.
KAeioTe 10 KaTAKI.
MoAig TyavioTei 1o TpO@IPO, aVoigTe TO
KQTTAKI KOl GNKWOTE To KAAGB! yia va
aTpayyitel o Aad1. MNa 1o akomd auTo,
MTTOPEITE VO KPEPATETE TO KAAGBI OTO
Xeihog Tou doyeiou.
Orav ohokAnpwBei 10 TNYaviopa, yupioTe
Tiow T0 B1aKOTITN EAEyXoU Bepuokpaaiag
kai ByaATe 10 @i amod Ty TIpica. H
kOKKIv evOEIKTIKA Auxvia 6a afroel.

XpAoiueg oupPoulég yia To Thyavioua
o€ QPITEQ

To @aynto Tou uayeipeveTal aTo AGdi gival
131aiTEPA VOOTILO Kal BPETITIKG.

‘Orav 1a Tpd@IUa ToToBeTOUVTAI OTO KAUTO
Aad1, o1 TOpOI TOUG KAEiVOUV apéows wg
amotéAeapa TG uwnAig Beppokpaaiag.
‘E101, dev dieiobUouv Ta Aitn aTa Tpd@Iua
oUTe B1a@eUyouV Ol XUHOI aTTd T TPOQIKA.
Me Tov TpoTIO QUTY, diampolvTal o1 BATIKEG
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Tpwreiveg, Brrapiveg kar peTaAikd dAara.

Mapakahodpe va Tpeite Ta ak6Aouba:

1. XM @piteCa auth, TPETTEN val
XPNOILOTIOIEITE POVO ayVO QUTIKO AddI.
Mmopeite va 10 BeppdveTe Ewg Toug
220° C Kau €xel oudETepn yeuom.

2. Mnv avauiyvuete diagopeTikoUg TUTToug
Aadiod.

3. Hmoi6tnta Tou uTepPOAIKA
xpnaigomoinpévou Aadiou dev
BeATiwveTal av To avapitete pe ppéoko
Aad1. Ze alvropo xpovikd didaTnpa Kai
10 QPEOKO AAGI Ba XAaEl TIG BPETITIKEG
TOU OUTIEG.

4. Tiava pnv appioel 1o AGdI

Kai §exelhioen amo ) epitéda,
BeBaiwdeite 0TI T TPOPIYA Eival
evreAwg oTeyva. OpovrioTe, TPIV
TO0 TNYAVIOUQ, Va £XOUV SETaYWaEl
EVTEAWG TO KATEWUYHEVD TPOPIHAL.
H uypaaia peiwvel Tn Sidpkeia {wiAg
Tou Aadiod.

5. Tiava éxere kaAd amoteAéopara, n
owaTh pUBYION TG Bepuokpaaiag
TIaiCel amopaaiaTikd pdho GTav
Tyavilete atn epiTéCa. Av 10 AGdI
Oev £xEl QTAOEI € APKETA UYPNAR
Beppokpaaia, To aynTé PTTopEi Vo
amoppo®rael ToAU Add1. MNa 1o Adyo
autd, auvioTaTal va ToToBETATETE
10 KaAGOI TNyaviopartog pévo
epoaov Exel ohokAnpwBei n mepiodog
TpoBépuavang. QaTéao, E4v T0
Aad! eivar oAU KauTd, dnuioupyeite
CwTEPIKN KPOUOTA EVW) TO ECWTEPIKO
MEPOG TWV TPOPIUWV TTAPAPEVEI WHO.

6. To KaTeyuypéva TPOPILA 1} TPOPIKA
TOU Wuyeiou pémel va Bubijovrai
olvropa pia f} 500 popég aTo
KauTo Add1 IV aTrd TO KAVOVIKO



Thyavioya.

7. Mnv myaviete Tautdxpova peydin
ToGdTNTA TPOPIHWY. Ta KOPHATIO TwV
TPOQIiWY TrpETel va TTAéoUV eAeUBepa
070 A@dI XWpig VOl AKOUPTIOUV PETAgU
TOUG.

8. Orav xpnoipoToleite TPOQINA pE
KOUpKoUTI, va BePalwveaTe 611 TO
KOUPKOUTI EXel KOMATEI KaAG TTAVW
070 TPOPIMA Kal 6A0 TO TIEPITTO aAeUpI
£XEl ATTOUAKPUVOE.

9. To umepBoAiKa xpnaioTroInuévo AGdI
avayvwpietar eUKoAa €TTEIdA £xel
okoUpo Xpwia, gival TTaxUppeUaTo,
£xel duadpeatn oapn f Teivel va
aQpicel.

10. To umepPoAika xpnaipomoinpévo Addi
1) 70 AGOI TToU TTEPIEXEI UTTOAEIPATA
TPOPILWV OO TTPONYOULEVES XPNTEIG
ival E0QAEKTO Kall TEiVEl va ava@AéyeTal
€0koAa. '’ auTo eival kaAuTepa va
OMGCeTe TO AGdI petd amd 3 A 4
KUkAoug xpriong. QaTtdoo, n didpkeia
xpnong Tou Aadiol gaptaTar Kupiwg
armo 10 €id0g Kal TNV TOCOTNTA TWV
TPOipWV TToU Tyavifoval.

11. H didpkeia xpriong Tou Aadiol ptopei
va Tapatabei €av QIATPAPETE T AGOI
ueTa amd kabe xprion.

12. To AadI TTou éxel xpnalyoToinBei
uTropei va peivel péaa ot pITECal
Qv n gUOKeUN dlatnpeital KAEIOT Kal
QuAayeTal o€ dpoaePO PEPOG.

Aoxeio oulAoyng vepol

H oupTUKvWwaon TTouU GUCCWPEUETAI OTO
€0WTEPIKO TOU KATTAKIOU GUAAEYETAI OTO
doxeio, T0 oTToio PTopeiTe va adeldoeTe kaTd
Tn S1dpKeIa Tou kaBapiopou.

lNa va mpooapudoeTe 1o doxeio GUMOYAG,
TOTTIOBETACTE TO KATW ATTO TO PEVTETE

SEVERIN

KaTmakio Kal YETE OTTPWETE TO TIPOG T PETA
kai GUPETE To TTPOG Ta KATW aTn B€an ToUu.
la va adeldoete 10 HoxEi0, TNKWOTE TO Kall
TPaPASTE TO TTPOG TOI £EW.

Favu(n @povrida Kal Kabapiopdg
IMpiv kaBapioeTe Tn cuokeun, Befaiwbeite
o1 €ival amoauvoedepévn amoé To
NAEKTPIKO PEUNA KAl OTI £XEI KPUWOEI
EVTEAWG.
Mpoooxn: MNa va amo@uyete ToV
kivuvo TTpdKANong nAektpotrAngiag,
unv kaBapidete 1o EQTEPIKG PEPOG TNG
QPITECOG 1} TO NAEKTPIKO KAAWDIO e
OTT0108TTOTE UYPG KAl PNV Ta PubieTe o€
vepo.
Mn xpnoipotolgite SiaBpwTIKA 1) GkAnpa
kaBapioTika diaAlparTa.
MmopeiTe va a@aipéeTe T0 KATTAKI yid
kaBapiapo edv mpwra To TpaBAtETe o€
kGBetn B€on Kkail PeTd 1o kKAeioeTe Aiyo kal
10 TPAPASETE TTPOG Ta EGW.

- To komdki Tepiéxel éva QiATpo
yia 70 AiTTog, T0 0TT0i0 TTPETTEI Va
QVTIKATAOTATETE PETA ATTO EPIKOUG
KUkhoug Tyavioparog. AmeAeuBepwoTe
70 KGAUpPa @iATpou Kai BydATe To TTAAIO
@iATpo. KabapiaTe T0 KamaKi e va
uypd Tmavi Kai Aiyo ammopputtavtikd. Metd
okouTtioTe KaAd. Eigdyete éva Kaivoupyio
@iATpo yia TO AiTrog KOl TOTTOBETHOTE
¢ava 1o kGAhuppa eitpou. Mropeite va
mpopndeuteite avraAAakTikG @iATpa
péow Kévipou E§utrnpétnang tng
Severin. TomoBeToTe éva véo PiATpO
yia 1o AiTrog Kai TomoBetAaTe Eavd To
kGAuppa Tou Xwpou QiATpou.
lNa va BydAete 1o AiTrog amé To doyeio,
TIEPIPEVETE PEXPI VO KPUWOEI APKETA OAAG
va Trapapével peuaTo. Metd, adeiaoTe
10 0¢€ éva KaT@AAnAo doyxeio TTou eival
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avBekTikd aTn BepudTnTa. Mmopeite va
QINTPApETE TO AiTTOg €AV TO AdEIATETE
péCa aTTO €Va KOPUATI aTTopPOPNTIKG
XapTi TOToBETNWEVO EiTe TE Eva wvi aTmd
UAIKG TToU avTéxEl aTn BeppdTNTa EiTE GTO
€0wTEPIKG TOU KaAaBI0U.

Mn xUvete T0 AiTrog @TO VEPOXUTN.

'Ortav 10 AiTIog KPUWTEI, PTTOPEITE va TO
amoppilete padi pe GAha amoppippara
TOU GTTITIOU.

Mmopeite va kaBapioeTe 10 ECWTEPIKO
Tou doxeiou Tyavioparog okouTri(ovTag
TO TTPWTA WE XAPTi KOUCivag Kal ETA pE
éva uypd Travi xwpig xvoud kal Ao
QTTOPPUTIAVTIKG OIKIOKAG XPARoNG. MeTd,
OKOUTTIOTE TO dOXEIO HE éval OTEYVO TV
Y10 Va TO OTEYVWOETE EVIEAWG.

To kaA&BI Tnyavioparog péel va
kaBapideral perd n xpARon pe (eoTtd
oaTmouvovePo.

Mmopeite va kaBapidete 10 e§wTePIKG
TEPiBANpa TG GUOKEUNG pe éva eEAappd
Bpeypévo Tavi xwpig xvoudi.

Amoppiyn

O1 ouoKeuég Pe auTé To aUPBoA0
X TIPETTEN va aTToppIPBoUV

EexwpIaTd amod Ta olkiakd
HE  anoPAnTa, ETEIdN TEPIEXOUV
TIOAUTIMA UAIKG TTOU pTTOpolv va
avakukAwBolv. H owoTh 81d8son
TrpoaTaTelel To TEPIBAANOV Kal TV
avBpwivn uvyeia. Oa Bpeite TAnpopopieg
Y10 TO GUYKEKPILEVO BEUa aTTd TV TOTTIKA
oag apuddia apxr r EuTopo AIaVIKAG.

Eyyinon

To Tpoidv autd eival eyyunuévo yia pia
TIEPiod0 B0 ETWV TG TNV NUEPA TNG
ayopds yia eEAATTATA OTA UAIKG Kal
Vv Karaokeur) Tou. H eyyonan 1ox0er av

74

Kal VO av N GUOKEUR XPNC1MOTIoIN6E
OUMQWVA PE TIG 08NYiES XPAROEWS

kai epdaov Bev Exel TpoTroToInBei
ETTOKEVACTE] a6 W EI0IKEUEVA Ao
N 8eV EXEI KATAOTPOPE EGAITIOG KAKAG
¥pAong. H mapouoa eyyunon dev emmnpeddel
10 vopoBeTUEVa DIKaIWUATA GOg, 0UTE
0TT0I08ATIOTE VOMIMO BIKAiWMO EXETE WG
karavaAwTAg CUPPWVA WE TV ITXUOUCT
€BvIKr vouoBeaia Trou diémel TNV ayopd
ayabwy.

H eyyunan autr dev KOAUTITEI QUOIKEG
@BopE oUTe Ta EUBPAUTTA PEPN TNG
OUGKEUAG.



RU

®puTiopHuua

YBaxaeMmbIil nokynartens!

Mepen ncnonb3oBaxnem 31oro npubopa
npoyuTaiiTe, NOXanyicTa, BHUMaTenbHO
AaHHOE PYKOBOACTBO W AEPXUTE

€ro Nnop, PYKoW, TaK kak OHO MOXeT
noHagobutscs Bam B byayluem. 1ot
npubop MOryT UCMONb30BaTh TONMBKO NULa,
03HaKOMMBLLMECS C AaHHBIM PYKOBOACTBOM.

BkntoyeHue B ceTb

Bkntouaitte npubop TONbKO B 3a3eMMEHHY0
PO3ETKY, YCTAHOBMEHHYIO B COOTBETCTBUM C
[ENCTBYIOLLMMI HOPMaMU.

HanpshxeHue B CETV JOMKHO
COOTBETCTBOBATb HAMPSKEHNIO, YKa3aHHOMY
Ha 3aBOACKO Tabnuuke.

[laHHoe n3genue cooTBeTCTBYET
TpeboBaHSAM AMPEKTHB, 0653aTENbHbIX
ANs MONyYeHst NpaBa Ha MCronb3oBaHue
mapkuposku CE.

YctponcTeo

1. Otcek anst unbTpa C KNUPOBLIM

(UNLTPOM 1 OTBEPCTUAMM AN

BbIMycka napa

dukcupyemas Kpbillka (CbemMHas)

CMOTpOBOE OKHO

Kopnyc 13 HepxasetoLen cranu

Pydka ycTaHoBKM TemnepaTypbl

YKapoyHas kopanHa

Pyuka KopauHbl (CbeMHas)

Pyuka ans neperocku

EwmkocTb Ans cbopa koHpaeHcara (nog

neTne KpbILLKK)

10. OTMETKM MUHUMANBHOTO 1
MaKC1MasbHOro ypoBHen 1,2-1,5 n

11. Yawa ans macna

12. 3eneHas VHAMKATOPHAs namnoyka

©eN R wWN

SEVERIN

13. KpacHast MHAMKaTopHas namnoyka cetv

14. LUHyp nuTaHus ¢ BUIKOM

MpaBuna 6e3onacHocTy

+ Yr06bl 3DexaTb HeCHACTHbIX
CNy4aes, PEMOHT JaHHOTO
anextponpubopa U ero LHypa
NUTaHIS OMKEH NPOU3BOANTLCS
HalLeit cnyxBoi CepBIUCHOrO
obcnyxveatmg. Ecnu Heobxogum
PEMOHT, OTNPaBbTE, NOXanyvcTa,
npubop B HaLl OTAEN CEpBIUCHOTO
06CnyXVBaHUS (CM. MPUMOXEHHE).

+ [leper Tem kak NpUCTYMUTb K YnCTke
npubopa, OTKNIUWTE €ro 0T CETH U
[iaiTe eMy NOMHOCTBIO OCTbITb.

+ Yro6bl 3bexaTb pucka yaapa
3MeKTPUYECKIM TOKOM, HE MOiATe
HarpeBaTenbHbIi ANEMEHT 1 He
norpyxaiATe €ro B BOAY.

+ Y106bl nony4mTh Gonee nogpobHyio
WHEopMaLMIo N0 uvcTKe npubopa,
0bpaTwTech, noxanyiicta, k pasgeny
«06wul yxod u yucmxa.

+ Okennyatauys npubopa ¢

1CNOMb30BaHNEM BHELLHEro
TaitMepa Ui 0TAENLHOro

YCTPOMCTBA UCTAHLIMOHHOMO
YNpaBneHus He JONYCKAETCA.

+ Bo3bMure npubop 3a pyuki 1
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NOCTaBbTE €r0 Ha YCTOM4MBYH
TEnnocToitkyto pabouyio
NOBEPXHOCTb (KOTOast He HOUTCA Hu
Bpblar Hu NSTEH 1 BOKDYT KOTOPOI
MMEETCA 40CTaTO4HO CBOBOAHOMO
MPOCTPHCTBAY), YTOBbI HE AOMYCTUTH
Pa3bpbI3rviBaHIA rOpsiuero Macna.

- /8\ Cobnrogaiite

octopoxHocTb! [ou pabote
HEKoTOpbIe YacT MpUBOopa CHMbHO
HarpeBaloTCs, a u3-N0 KPbILLKY
MOXET BbIPbIBATLCA FOPSYMiA Nap.

+ 10T anexTPONpUBOp NpeaHasHaueH
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[N UCIONb30BAHMS B AOMALLIHVX
Wi NOKOBHbIX YCROBMSX, KaK,
Hanpumep:

- B KyXHSsIX N5 epcoHana,
PACMONOXEHHbIX B O(MCaX
WNW B PYIVX KOMMEPYECKVX
MOMELLEHMSX;

- B NPEANPUATISX, PACTONOKEHHbIX
B CENbCKOIl MECTHOCTY;

- TIOCTOANbLAMY B OTENAX, MOTENSX
W B ApyrvX NOZOBHbIX MECTax
MPOXUBAHNS,

- BTOCTEBbIX JOMaX C
NPeSoCTaBnEHUEM Honera 1
3aBTpaKa.

*He nossongitte ucnonb3osarb 70T

npubop AeTam mnaawe 8 ner.

+ OnHaKo CTapluvM ZeTsiM B BO3pacTe

8 ner 1 Bonee MoxHo paspelatb
Menonb3oBartb 3TOT Npubop, ecnu
OHM HAXOAATCA N10A NOCTOSHHbIM
MPUCMOTPOM.

+ 10T anekTponpUGOp MOXeT

¥CnoNb30BaTbCS MMLAMM C
OrpaHUYEHHBIMM U3NYECKIMM,
CEHCOPHbIMIA MM YMCTBEHHBIMM
CMocOBHOCTAMM, & TaKKe NMLiaMK,
He 0BnagaoLLMMyt JOCTATOYHbIM
OMbITOM ¥ YMEHWEM, TONIbKO N10A
MPUCMOTPOM WK NOCAE TOTO,

Kak OHI Hay4aTCs NONb30BaTLCA
[1aHHbIM NPUBOPOM, NONHOCTbIO
0CO3HaI0T BCE OMACHOCTH, KOTOPbIE
MOYT BO3HHKHYTb Mpi €0
MCTIONb30BAHIM 1 O3HAKOMATCS C
COOTBETCTBYHLLYIMM NpaBIATIaMM
TeXHuKkv 6e3onacHocTt.

* He paspeLuaiite fetam urpath ¢

npubopom.

' ,[leTFIM MOXHO pa3peLLaTh YNCTKY U

obcnyxveatie npubopa ToMbKo nog
MPYCMOTPOM.

*Hukorga He gonyckaite k npubopy u



K €ro LWHYpPY NUTaHUA [ieTeit MnapLe

8 ner.

Mpeaynpexpenue. Jepxute
yNaKoBOYHbIE MaTepuarbl B HELOCTYMHOM
Ans AeTen MecTe, Tak Kak OHU ABRSITCS
MOTEHLMANbHBIM UCTOYHUKOM OMaCHOCTH,
Hanpumep, yayLbs.

He ponyckaitte HarpeBaHus npubopa
6e3 macnalxupa.

He octasnsiite dpuTiopHmLy be3
npucmoTpa.

Mepep kaxabM BKIOYEHNEM
anekTponpubopa cneayet y6eauTses

B OTCYTCTBIM NOBPEXAEHUN KaK Ha
OCHOBHOM YCTPOWCTBE, BKNKOYas

W LUHYP NUTaHKS, TaK v Ha mobom
JOMNOMHUTENBHOM, €CIT OHO
ycTaHoBneHo. Ecnm Bbl poHsinu npubop
Ha TBepayHo MOBEPXHOCTb UMK Npunarani
4pe3MepHOE ycunne Ans BbITArMBaHNS
LUHypa nUTaHWs, aToT Npnbop He cneayet
Bonblue 1Cronb3oBaTh: Aaxe HeBUAMMOe
MOBPEXAEHNE MOXET OTPULIATENbHO
CKa3aTbCs Ha AKCMyaTaLOHHOM
6esonacHocTi npubopa.

He ctaBbTe npubop nop HaBecHbIMM
Lkachamu, MonKkamu unu Apyrumm
noaobHLIMU NpeMeTaMK, a Takke B
HenocpeacTBeHHON 6nn30CTH OT CTeH
unv B yrmy.

He ponyckaiite Hannuus nerko
BOCMNaMEHSIOLLNXCS NPELMETOB PSLOM C
npu6opom.

He pactannuBaiite TBepAbIN

XUPp B nycTomn puTIOpHMLIE:
HarpeBaTenbHbIN 3aneMeHT bynet
MOTPYXEH B XMP HEMOMHOCTIO 1

Mo3TOMY MOXET NEPErpeThCsl, YTO MOXET
BbI3BaTb BOCMNIAMEHEHNE X1pa npy
COMPUKOCHOBEHNM C HUM. Mpy 3TOM Talkke

SEVERIN

MOXeT cpaboTaTb TEpMOBbIKITIOYATENb 1
OTKIOYUTL Npubop.

[Tpy1 MHOrOKPaTHOM UCMOMb30BAHMM
macna (upa) oHoO MOXeT
BOCMNaMeHNTLCS OT neperpesa. Ecnn ato
NpOM3OAAET, BbIHLTE BUTKY 13 PO3ETKM 1
HaKpoiTe OPUTIOPHNLLY KPbILLKOM, YTOObI
noracuTb Nnams.

Hukoraa He neiite Boay Ha ropsiyee
UnK ropsiee macno (xup).

Hwkoraa He nepeHocuTe OpUTIOPHULY

B rOpsYeM COCTOSHIUM: Hanpumep,

KOr/ia OHa BKIIOYEHa Uu cpasy xe
nocne NpUMeHeHms, Tak kak Bbl MOXeTe
CMOTKHYTbCS. ByAbTe 04eHb OCTOPOXHBI:
ropsiyee Macro (Kvp) MOXeT Bbl3BaTb
Cepbe3HbIN OXOT.

He npukacaiitecs k ropsyemy macny
(xvpy).

He onyckaitte cTonosble npubops 13
nnacTMacchbl B ropsyee Macno (Xup).

He HanuBaiiTe ropsiyee mMacro (xvp) B
NnacTMaccoBble eMKOCTU.
Mpeaynpexpaenune. He fonyckaite
MPUKOCHOBEHMS Npubopa Ui LWHypa
NUTaHUSA K FOPSYMM NOBEPXHOCTAM MK
1cTouHkam tenna. Cregure 3a Tem,
4TO6bI LUHYP NUTaHWUS He NpoBucan u
4T0BbI OH HAXOANNCS Ha AOCTATOYHOM
yAaneHnM oT HarpeBatoLLMxcs vacTeit
anekTponpubopa.

Bcerpa BbiHUMaiiTe BUNKY U3 PO3ETKM:
- nocne UCnonb3oBaHus

- npu no6on Henonagke

- nepep YMCTKOW npudopa

[Mpn N3BNEYEHN BUIKN U3 CTEHHOM
PO3eTKM HUKOTAA He TSHUTE 3a LLUHYP, a
TOMbKO 33 BUTIKY.

BHumanue! He ucnonb3yiite npubop Ha
OTKPBITOM BO3AYyXE.

V3roToBNUTENb HE HECET HIKaKow

7



OTBETCTBEHHOCTY 3a NOBPEXAEHE,
BbI3BaHHOE HeMpaBMbHON
3KCnnyaTauueit unu HapyLueHuem
HaCTOSILLIX YKa3aHWN.

MpeAoxpaHUTeNbHbINH
TepPMOBbIKJIIO4aTeNb

Ecrnv ypoBeHb Macna onyckaeTcs Huxe
MWUHMANBHO JONYCTUMOTO YPOBHS],
NpeoXpaHUTENbHbI TEPMOBbIKIOYaTENb
ABTOMATUYECKW OTKMIOYAET HarpeBaTeNbHbIN
anemeHT. Mocne cpabatbiBaHus
NpeoXpaHUTENbHOTO TEPMOBbIKNIOYATENS
npuBop CYMTAETCS HENCTIPABHBIM M HE MOXET
6onbLUe UCMoMnb3oBaThLCA.

MpeaHa3HaueHue OTAENbHbIX AIEMEHTOB
Kpbllwka

[nsi YNCTKN KPBILLKY MOXHO CHSATb: CHavana
HYXHO ee nofaTb BBEPX, 4TOBbI NpUBECTU

B BEPTUKaNbHOE NONOXeHWe, 3aTeM cnerka
MPVKPbITH U CHSITb.

CMOTpOBOE OKHO

CMOTPOBOE OKHO NPpefHasHa4eHo Ans
BM3yarnbHOrO KOHTPONS NPOLIECCa Xapky.
Yro6bl OHO He 3anoTeBarno, PeKOMeHAYeTCs
crerka npomasaTb BHYTPEHHIOK
NOBEPXHOCTb OKHA Macriom.

Yawa gna macna

YpogeHb 3anugaemozo mMacna

Bo Bpemsi pasorpeBaHus Macno

[OIMKHO HAXOANUTLCS MEXTY OTMETKaMU
MUHUMAJbHOTO I MAKCUMalbHOTO YPOBHEN,
KOTOpble HaXOLATCS Ha 3afHeli CTEHKE YaLlu.
MakcumanbHast BMECTUMOCTb Yallm -
npubnuantensHo 1,2-1,5 n.

lMepeq TeM Kak 3anuTb B apouHyto EMKOCTb
HY)XHblit 06bEM Macna, U3BNEKUTE XapOouHyto
KOP3WHY.
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PekomeHOyemMble munbi Macna (xupa)

MbI pekomeHzyem ncnonb3oBaTh
pacTuTenbHOE Macro UK Xup, cneumansHo
npeaHasHayeHHbIe 11 Kapku Bo (puTiope,
KOTOpble MOXHO 6e30nacHo HarpeBaTb 0
Temnepatypbl 220° C 1 koTOpble UMEIOT
HeTpanbHbIit BKYC.

CMmeLLnBaHWe pasnuyHbIX COPTOB Macna 1nm
X1pa He gonyckaeTcs.

YapouHas kop3uHa

B apouHyto Kop3auHy nomeLuatotcs
NpOAYKTHI ANS XapKu.

0Obs3aTenbHO yeTaHaBNMBalTe pyyKy Ha
KOp3unHY. YT0BbI NPUCOEANHUTL PYYKY,
cBeauTe 06a CTEPXKHS PyuKi BMECTE 1
BCTaBbTe 006a U3OTHYTLIX MOA YIIIOM KOHLA
B COOTBETCTBYIOLME OTBEPCTUS (cxema ).
3aTem cHOBa CBEANTE CTEPXHM BMECTE 1
3acukempyitte Ux B aepxatensx (cxema ll).

Emkocms

M pekomeHayeM He 3acbinaTb BO
chpuTiopHuLly Gonee 350 r unncos.
O6patutech, noxanyicTa, k pasaeny
«[one3Hble cogembl no xapke 80
hpumiopey.

WHauKaTopHbIe Namnoyku

KpacHasi nHaukaTopHas nammoyka cetn
ropuT NOCTOSIHHO, MOKa NPUBOP BKIMIOYEH
B CETh.

3eneHas MHOMKaTopHast namnoyka
3aropaeTcsi npu AOCTUXEHUM 3aaHHON
Temneparypbl.

Kak Torbko Temneparypa onyckaeTcst
HIXe OnpefeneHHOro YPOBHS, Harpes
BO306HOBNAETCS W 3eNeHast MHAMKaTopHast
namnoyka racHer.



YcTaHOBKa TeMnepatypbl Harpeea
HyxHas Temneparypa Harpesa
YCTaHaBNMBAETCS MPU NOMOLLM PYYKu
YCTaHOBKM TEMNEPaTYpbI.

Mepepn nepBbIM MCNONbL30BaHMEM
npubopa

Mepep Bko4YeHWeM npubopa B ceTb, ero
HeoOXOMMMO OUYMCTUTB, KaK YKa3aHo HUXe.
Yaluy Ans macna u BHYTPEHHIOD
MOBEPXHOCTb KPbILLKW HY)XXHO NpoTepeTb
BMaXHOM TKaHbt0. BbIHbTe XapouHyto
KOP3WHY 1 TLYATENbHO BbIMOITE €€ B
ropsiyen Boge. YTobbl He gonycTuTh
CMeLLMBaHS BOAbI C MACnoM, BCE YacTu
cregyerT TwatenbHo npocywuTs. Mocne
3TOr0 HaneiTe B YaLly npumepHo 1,5 nutpa
pacTUTENbHOO Macna Uni xupa.

SKcnnyaTauuﬂ
Ybeautech, UTO MaCcno HaxoanTCs Mexay
OTMETKaM1 MUHUManbHOro (min.) u
MaKCMManbHOro (max.) ypoBHeil.
lMomecTuTe KOp3WHY B YaLly Ans Macna v
3aKPOWTE KPbILLIKY.
BcTaBbTe LuTEncenbHYto BUMKY B PO3ETKY.
3aropaeTcs kpacHasi MHANKaTOpHas
namnouka.
YCTaHOBUTE HYXHYH TEMNEpaTypy
HarpeBa npy NOMOLLA Py4KM YCTaHOBKM.
[aitte dpuTiopHuLe nporpeTbes. Mpu
BOCTWXEHUM 3aAaHHON TeMnepaTypbl
3aropaetcs 3eneHas nHankatopHas
namnouka.
OTKPOITE KPbILLIKY.
[JlocTaHbTe XapouHyto KOpauHy 1
MONOXMTE B HEE NPOAYKTbI ANS KapKu.
CHoBa NMOMECTITE KOP3WHY B Yally Ans
macna.
3aKpoiTe KpbILLKY.
Kak Tonbko nuLa usxapurcs, oTkpoiiTe

SEVERIN

KPbILLKY U OAHUMUTE KOP3UHY, YTOBbI
Macro cTekrno. [ 3T0ro KOp3uHy MOXHO
MOABECHTb Ha kpaii Yallm Ansi Macna.
Mocne okoHYaHWst apKku NOBEPHUTE
PYuKY YCTAHOBKM TEMNepaTypbl Hasaz

1 BbIHBTE BUTKY U3 po3eTki. KpacHast
WHOMKaTOpHas TaMnoyka racHeT.

MonesHble coBeTbI NO Xapke BO
¢putiope

Mnwa, xapeHHas B Macne, 04eHb BKyCHa 1
nuTaTenbHa.

Mpu onyckaHUM NPoAyKTa B ropsiyee Macno,
€ro nopbl Cpasy e NNOTHO 3aKpbIBaloTCS
nop, BO3AENCTBIEM BbICOKOI TeMnepaTypbl,
npefoTBpaLyas TeM CamblM NPOHUKHOBEHME
B MPOAYKT Macna urnu noTepto COKOB.

370 No3BONAET HE AONYCTUTL NOTEPH
NPOTENHOB, BUTAMUHOB, MUHEPATbHbIX
coneimuT. 4.

O6patute BHUMaHKe Ha cneaytoLiee:

1. Wcnonb3yiiTe BO PpUTIOPHULIE TONBKO
4McTOe pacTuTenbHoe Macno. Takoe
Macro BKyCy OHO HEMTPanbHO 1 ero
MOXHO HarpeBaTb A0 TemnepaTtypbl 220
°C.

2. Henb3s cmelwmBaTh pasnuyHble TUMb
macna.

3. Henb3s ynyywmTb ka4yecTo
MHOrOKpaTHO 1CMONb30BaHHOMO Macna,
CMeLLMBAs ero CO CBEXIM Macrnom, Tak
kak 370 NpUBOANT K BbICTPOIA Nopye
CBEXEro Macna.

4. Yr00bI He AONYCTUTL BCMEHNBaHUA
macna, pekomeHayeTcs TuaTenbHO
npocywuBaTth NPOAYKTLI Nepen
KaPKOW.

5. Bblbop npaBunbHo Temnepatypbl Ans
apKku n1LLK B puTiope ABnseTcs
peLuaroLLM akTopoM Ans Nomy4eHms
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10.

1.

12.
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XOpOLLUMX pe3ynbTaTos. [pomyKT MOXeT
BMUTLIBaTb CIIULLIKOM MHOTO Macna,
€CIV OHO He HarpeTo 40 A0CTATOYHOM
Temnepartypbl. [10 3T0i Npu4mrHe
peKOMeHZyeTCs onyckaTb KOP3UHY B
Macro TOfbKO NOCHie ero A0CTaTO4HOTo
Harpesa. Ecnu macno cnuikom ropso,
Kopoyka obpasyeTcs crmikom BbiCTpo,
a NYLLA NPOXapUBAETCS HEMOMHOCTHIO.
Ecnu npogykT 3amopoxeH unm
OXnaXAeH, nepes XKapKom ero HyXHo
ABaXAbl KPaTKOBPEMEHHO ONyCTUTb
B ropsyee mMacno.

He apbTe CIMLLKOM MHOTO NPOAYKTOB
opaHoBpemeHHo. OTaenbHble Kycku
J0MKHbI cBOBOAHO “NnaBaTh’ B Macne,
He Kacasicb Apyr apyra.

Ipw xapke npopykTa B TecTe,
ybeanTech, 4To TeCTO NNOTHO
0bBonakvBaeT NPOAYKT W yaanuTe
TIMLLHIOK MYKY.

MHorokpaTHO MCNoNb30BaHHOE Maco
0YeHb NErko onpeaenuTb, Tak kak OHO
1meeT Gonee TEMHbIN LBET, MeeT
MOBbILLIEHHYI0 BA3KOCTb, HENPUSTHBIN
3anax ¥ CKIOHHO K BCMEHUBaHMIO.
lMocrne MHOrOKpaTHOMO UCMONb30BaHMS
Macro, cofepallee YacTuLybl KapeHoi
MALLK, CTAHOBUTCS O4YEHb FOPHOYMM U
nerko BocnnameHsieTcs. B cBsau ¢ aTum
HeobX0aMMO MeHSTb Macno nocne

3-X UNK 4-X LUMKOB UCMOMb30BaHMS.
Bwmecrte ¢ Tem cpok cryx6bl Macna
3aBMCMT OT TUNa M KONM4ecTBa
NPOAYKTOB, KOTOPblE ObiNK B HEM
MPUTOTOBIIEHI.

Cpok cryx6bl Macna MOXHO NPOANUT,
hUNbTPYS ero nocre Kaxaoro Lukna
Xapkiu.

XpaHUTb Macrno MOXHo 1 BO
(OPUTIOPHILIE, €CII OHA NIMOTHO

3aKpbITa U XPaHUTCA B XONOAHOM
MecTe.

EmkocTb ans copa koHaeHcaTta
KoHaeHcar, koTopblit 06pasyeTcs BHyTpU
KPbILLIKW, OTBOAMTCS B EMKOCTb, KOTOPYHO
MOXHO OMOPOXHUTL MPK YnCTKe Npubopa.
Yt06bl yCTAHOBUTL EMKOCTb ANs cOopa
KOHAEHCaTa, pPacronoxuTe ero nog
neTnen KpbILLKK, 3aTeM HaXMUTE Ha Hero 1
OMyCTUTE Ha MECTO.

Y06l OMOPOXHUTL EMKOCTb, MoAANTe ee
BBEPX 1 CHUMUTE.

O6u.ww| yXO0A M YnCTKa
06s13aTenbHO BbIHBTE BUMKY U3 PO3ETKN 1
paiite npubopy oCTbITh.
Mpepynpexnexue! YTobbl He
AONYCTUTb NOPAXEHNS SMEKTPUYECKUM
TOKOM, He MOWTE HapYXXHYI0 NOBEPXHOCTb
UMW LWHYP NUTaHNs PUTIOPHULIbI
HUKaKVMU XMEKOCTSIMI W He MorpyxanTe
X B BOY.
He vcnonbayiiTte ans uncTkn abpasueHble
UNK CUNBbHOAENCTBYIOLLME MOtOLLWE
cpeacTsa.
[ins YACTKU KPBILLKY MOXHO CHSATb:
[ONs 3TOr0 ee CHayana HyXHo nogatb
BBEpX, YTOObI NPUBECTM B BEPTUKANbHOE
nonoxeHue, 3aTeM crerka npUKpbITb 1
CHATb.
B KpblLLKe YCTaHOBEH XUPOBOW OUNLTP,
KOTOPbIi HEOBXOAMMO 3aMEHNTL nocne
HECKOMbKIX LIKIOB Xapku. CHUMUTE
KPBILLKY (hvnbTpa 1 U3BMEKUTE CTapbIil
unbTp. OumncTUTE KPBILLKY MpK
MOMOLLM BNaXHOI TKaHW 1 HEBOMbLLOrO
Konu4yecTBa MotoLLiero cpeactaa. Mocne
3TOrO TLLATENbLHO ee BbiTpuTe. BeTasbTe
HOBBbI KVUPOBOW (UNBTP W YCTAHOBUTE
Ha MeCTO KpbilLKy urbTpa. 3anacHble



¢unbTpbI MOXHO 3aKa3aTh B OTAENE
nocnenpoaaxHoro obcnyxuBaHus
KomnaHum Severin. BcTaBbTe HOBbII
XKUPOBOM PUIBTP 1 3aKPONTE KPbILLKY
oTceka Ans unsTpa.

YtoBbl yaanuTh Macno 13 yaiuu,
NoAoXAMTE, NoKa OHO AOCTATOYHO
OCTBIHET, HO €LLe 0CTAETCS KUAKIAM,
nocne Yero CreiTe ero B TENNOCTONKYO
emKkocTb. Macno MoxHo 0T¢hunbTPoBaTb,
NpoMnyCTIB €ro Yepes NPOMOKaTENbHYIO
Bymary B BOPOHKe UNi B apo4HON
KopauHe.

Henb3s BbINvBaTh 1CMONb30BaHHOE
Macro B KyXOHHYI0 MOWKy. X0onoaHoe
Macno MOXHO BblIGpOCUTL BMECTE C
6bITOBLIM MYCOPOM.

BHyTpeHH0l0 NOBEPXHOCTb PPUTIOPHMLIBI
MOXHO OYNCTUTb, MPOTEPEB ee CHayana
CaHUTapHo-TUrneHnyeckon bymaroi, a
3aTeM BraxHoi1 6e3BOPCOBOI TKaHbHO

C MCMOMb30BaHNEM MSITKOTrO MOHOLLIETO
cpeacTea. 3atem Heobxoaumo
TLLATENBHO BbITEPETH YalLly HACYX0
CYXOM TKaHbHO.

YKapouHyto kopauHy nocrne
1CMONb30BaHNs BbIMbITb B ropsiyen
MbIbHOM BOAE.

CHapyxu kopnyc npubopa MoxHO
npOTEPETH BNAXHON HEBOPCUCTOM
TKaHbHO.

Ytunusauus
YcTpoiicTBa, NOMeYeHHble
E 3TWUM CUMBOMOM, BOIMKHbI
YTUNN3MPOBATLCS OTAEMBHO OT
EEEE  [OMalUHEro Mycopa, Tak Kak OHu
cofiepXat nonesHble MaTepuarbl, KOTopble
MoryT bbITb HanpasneHb! Ha nepepaboTky.

MpaBunbHas yTunuaaums obecneynsaet
3aLLUTY OKpYXatoLLen Cpeabl 1 300POBbS

SEVERIN

yenoseka. MHdopmaLmio no aTomy Bonpocy
Bbl MOXETe NOMy4NTb Y MECTHbIX BnacTel
WnK1 y NpofaBLia yCTporcTBa.

[apanTus

["apaHTUHbIN CpOK Ha NPUBOPLI OUPMbI
,Severin“ - 2 roga co gHs X npogaxw. B
TeYeHue aToro BpeMeHn Mbl GecnnatHo
yCTpaHuM Bce fedekTbl, BO3HUKLLME B
pesynbTaTe NPoKN3BOACTBEHHOTO bpaka nnu
NPUMEHEHNS HEKa4ECTBEHHbIX MaTepuarnos.
['apaHTus He pacnpocTpaHseTcs Ha
AedekTbl, BO3HWKLLME U3-3a HECOOMIOAEHUS
PYKOBOACTBa MO SKCMMyaTaLm, rpyboro
obpalLerms ¢ npubopom, a Takke Ha
ObloLLMecst (CTEKNSIHHBIE U KepaMUJeckie)
yacTn. [laHHas rapaHTus He HapyLiaeTt
BaLLKX 3aKOHHbIX MPaB, a Takke Mobbix
APYrX npas NoTpeduTens, yCTaHOBMEHHbIX
HaLoHanbHbIM 3aKOHOLATENLCTBOM,
PEerynupyIoLLMM OTHOLLIEHNS, BO3HMKAIOLLME
mexay notpebutensmi v NpoaasLi @M1 npu
npoaaxe ToapoB. [apaHTUs aHHynupyeTcs,
ecnu npubop peMoHTUpOBancs He B
YKa3aHHbIX HAaMW NMyHKTaX CEPBUCHOTO
obcnyxusaHns. Bbl MoxeTe no noyte
0TNpaBuTL NPMBOP C NepeyHem
HencnpaBHOCTEN 1 NPUIOXKEHHBIM
KacCOBbIM YEKOM Ha Hall GrivkaiLuni NyHKT
cepBuCHOro obenyxmeaHus. Kakve-nnbo
AOMONHUTENbHbIE FrapaHTUM NpoAasLia
3aBO[JOM-M3rOTOBUTENEM HE MPUHUMAIOTCS.
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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 oéppic

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. s r.0.
Tihobce 137
(734201 Susice

Tel.: +376 597 197
Fax: + 376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz
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Croatia

D 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: 7344299, 7 344 337, 56 697 843

Pérnu: 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 00, Vabaduse pl. 4,
tel: 43 33 802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 1B,

tel: 45 55978

Kaina: llmar Pauk Elektroonika FIE, Mae2S,

tel: 46 36 379, 5187 444

Espana

Severin Electrodom. Espafia S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4, 1°E.
45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel:925 513405

Fax: 925541940

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es

France

SEVERIN France Sarl

4, rue de Thal

B.P.38

67211 OBERNAI CEDEX
Tel.: 03 88 47 62 08
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
www.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 11 02- 0104186 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

FA. Kettaneh

P0. 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: +82-22-6373245~7

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
P.0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Telephone 01244200, 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: 438922463270

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-5121 DP Rijen
Tel: 0161-22 00 00
Fax: 0161-29 00 50

Norway

Lokken Trading AS
Trollasveien 34
1414Trolldsen
Tel: 4000 67 34
Fax: 66 80 45 60

Osterreich

Degupa
Vertriehsgesellschaft 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

Auferma

Comercio Internacional SA
Aguda Parque

Lago de Arcozelo No 76-Armazem-H3

4410 455 Arcozelo
Tel.: 022/616 7300
Fax: 022/616 7325
auferma@auferma.pt

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

Op6ua Cepaic
123362 1. MockBa,
yn. (Boboabl, 4. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania

For Brands sl

Str. Capitan Aviator Alexandru

Serbanescu Nr. 33-35, Bl. 20°

Sc. 2Et.1, Ap. 27, Sector 1

Bucuresti

Tel: +40212334112
+40212334113
+402168866 13

Fax: +40212334103
+402168866 13

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

SEVERIN

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

917 01Tmava

Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Rélssitie 6, PL 63

01511 Vantaa

Tel.: 00358 /207 599 860
Fax: 00358 /207 599 803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mallevangsgatan 34
21420 Malmd

Tel.: 040/1207 70
Fax: 040/6 1103 35

Slovenia

SEVTIS d.o.0.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1542 1927
Fax: 00386 1542 1926
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