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Liebe Kundin, lieber Kunde,

wir wiinschen lhnen mit dem Qualitatsprodukt aus dem Hause SEVERIN
viel Freude und bedanken uns fiir hr Vertrauen.

Die Marke SEVERIN steht seit iber 120 Jahren fiir Bestandigkeit,
deutsche Qualitat und Entwicklungskraft. Jedes Gerat wurde mit Sorgfalt
hergestellt und gepriift.

Mit der sprichwortlichen Sauerlander Griindlichkeit, Genauigkeit und
Ehrlichkeit iiberzeugt das Familienunternehmen aus Sundern seit der
Griindung 1892 mit innovativen Produkten Kunden in aller Welt.

In den sieben Produktgruppen Kaffee, Friihstiick, Kiiche, Grillen,
Haushalt, Personal Care und Kiihlen & Gefrieren bietet SEVERIN mit iiber
250 Produkten ein umfassendes Elektrokleingerate-Sortiment. Fiir jeden
Anlass das richtige Produkt!

Lernen Sie die SEVERIN-Produktvielfalt kennen und besuchen Sie uns
unter www.severin.de oder www.severin.com.

lhre
Geschaftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogerdte GmbH
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Fritteuse

Liebe Kundin, lieber Kunde,

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

Anschluss

Das Gerét nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieBen. Die Netzspannung muss

der auf dem Typenschild des Geréates
angegebenen Spannung entsprechen. Das
Gerét entspricht den Richtlinien, die fiir die
CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau
1. Filterfach und Dampfaustritts6ffnungen
2. Sichtfenster

3. Deckel (abnehmbar)

4. Betriebskontrollleuchte

5. Temperaturkontrollleuchte

6. Temperaturregler mit ,0* Stellung

7. Frittierkorb

8. Typenschild (Geraterlickseite)

9. Netzanschlussleitung (Geraterlickseite)
10. Frittierbehalter

11. Min-/Max-Markierung

12. Korbgriff

13. Timer

14. Deckeldffnungstaste

15. Feststelltaste

Sicherheitshinweise
+ Um Gefahrdungen zu vermeiden
und um Sicherheitsbestimmungen

einzuhalten, ddirfen Reparaturen am
Gerat 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
lassen.

+ Die Heizung darf aus Griinden der

elektrischen 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 Fermnwirksystem
betrieben zu werden.

- Das Gerat mit den Handgriffen

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

+/i\ Achtung! Einige Gerateteile



werden sehr heiR und aus dem

Deckel kann heilter Dampf austreten,

Verbrennungsgefahr!

- Das Gerat ist dazu bestimmt,

im Haushalt und &hnlichen

Anwendungen verwendet zu werden,

wie .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 Kindem

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 und/oder Wissen benutzt

werden, wenn sie beaufsichtigt oder

bezliglich des sicheren Gebrauchs
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des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

+ Kinder dirfen nicht mit dem Gerat

spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung

ddrfen nicht durch Kinder ohne
Beaufsichtigung durchgefihrt
werden.

+ Das Gerat 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 auBen 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 Gegensténde aus

der Nahe des Gerétes entfernen.

- Fettriegel niemals in dem Gerét

schmelzen, da sich der nur unvollsténdig



eingetauchte Heizkdrper sonst zu stark
erhitzt und bei einer Berlihrung mit dem Fett
sich dieses entziinden konnte. AuRerdem
konnte der Uberhitzungsschutz den
HeizkGrper abschalten.
Héufig gebrauchtes Ol/Fett kann sich
bei Uberhitzung entziinden. In diesem
Fall den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und das Gerat mit dem Deckel
verschlieRen, um die Flammen zu
ersticken.
Schiitten Sie niemals Wasser in heiRes
oder brennendes Ol/Fett!
Nie das heilte Gerét tragen
(Stolpergefahr!). Siedendes Ol/Fett kann
schwere Verbrennungen verursachen.
Nicht in das heifte Ol/Fett greifen!
Nicht mit Kunststoffbestecken ins OI/
Fett greifen! Heiles Ol/Fett nicht in
Kunststoffbehalter umfiillen.
Weder das Gerat noch die
Anschlussleitung diirfen einer heien
Kochplatte oder offenen Flammen zu
nahe kommen. Die Anschlussleitung nicht
herunterhéngen lassen und von heilen
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 fiir evtl. auftretende Schaden
Ubernommen werden.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Vor der ersten Inbetriebnahme die
Verpackung vollstandig vom Gerat entfernen
und alle Teile wie unter Reinigung und Pflege
beschrieben reinigen. Alle Teile sorgfaltig
abtrocknen, damit sich kein Wasser mit dem
Fett vermischt.

Deckel

Der geschlossene Deckel wird durch
Driicken der Deckeloffnungstaste entriegelt.
Der Deckel 6ffnet durch Federkraft. Zum
SchlieBen den Deckel herunterdriicken bis
dieser einrastet. Der aufgeklappte Deckel
kann in senkrechter Stellung nach oben zur
Reinigung enthommen werden.

Sichtfenster

Durch das Sichtfenster im Deckel kann

der Frittiervorgang beobachtet werden.
Damit das Glas durch Kondenswasser nicht
beschlagt, kann etwas Fett von innen auf
das Sichtfenster gestrichen werden.

Frittierbehélter

Fiillmenge:

Der Fettstand muss beim Aufheizen
innerhalb der Min- und Max-Markierung
liegen. Die Markierung befindet sich im
Frittierbehalter an der Riickwand.

Die max. Fiillmenge des Frittierbehélters
betragt ca. 2,5 1.

Ol-IFettsorte:

Nur reines Pflanzendl/ -fett verwenden. Es
muss sich auf etwa 220°C erhitzen lassen
kénnen und sollte geschmacksneutral sein.
Niemals verschiedene Ole/Fette miteinander
mischen.



Ol:

Wir empfehlen die Verwendung von
hochhitzebestandigem Ol. Das Ol muss zum
Frittieren geeignet sein. Max-Markierung
beachten!

Fettriegel:

Niemals Fettriegel direkt in der Fritteuse
schmelzen. Nur zum Nachfiillen kann das
Fett direkt im Frittierbehalter geschmolzen
werden, vorausgesetzt der Fettfiillstand liegt
mindestens in Hohe der Min-Markierung.
Die Fettriegel in Stiicke teilen und in einem
separaten Topf schmelzen lassen. Das Fett
nur so heil werden lassen, dass es sich
gerade im fliissigen Zustand befindet, um
eine Verbrennungsgefahr beim Umfiillen
zu vermeiden. Beim Umfiillen die Max-
Markierung beachten.

Frittierkorb

Der Korb dient zur Aufnahme des
Frittiergutes. Den Frittierkorb nicht
Uberfillen.

Die Fritteuse kann max. 500 g Pommes
frites aufnehmen. Hierzu auch die Tipps zum
Frittieren beachten.

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

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

Timer

Wird der Timer im Uhrzeigersinn gedreht,
wird eine bestimmte Zeit eingestellt, fiir
die das Gerat eingeschaltet sein soll. Wird
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der Timer in die  Position , | “ gedreht, ist
das Geréat dauerhaft eingeschaltet. Zum
Abschalten des Gerates, den Timer auf die
Position ,0 drehen.

Zum Einstellen von Zeiten kleiner als

10 Minuten, den Knebel erst lber diese

Zeit hinaus und dann langsam auf die
gewlinschte Zeit zuriickdrehen. Nach Ablauf
der eingestellten Zeit ertont ein Signalton
und das Geréat wird abgeschaltet.

Temperaturregler
Mit dem Temperaturregler kann die
gewiinschte Temperatur eingestellt werden.

Kontrollleuchten

Die Betriebskontrollleuchte zeigt an, dass
das Gerét in Betrieb ist und leuchtet solange
der Netzstecker eingesteckt und der Timer
eingeschaltet ist.

Die Temperaturkontrollleuchte leuchtet,
sobald die eingestellte Temperatur erreicht
ist.

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

Bedienung

- Den Frittierbehalter mit 2,5 Liter flissigem
Pflanzenfett fiillen.
Deckel schlieRen.
Netzstecker einstecken.
Geréat mit Timer einschalten. Die
Betriebskontrollleuchte leuchtet.
Gewiinschte Temperatur mit dem
Temperaturregler einstellen.
Friteuse vorheizen. Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist, leuchtet die
Temperaturkontrollleuchte.
Deckel 6ffnen
Frittierkorb entnehmen.



Frittiergut in den Frittierkorb fillen.
Frittierkorb in den Frittierbehalter setzen.
Deckel schliefen und den Korb in das
heile Fett absenken.

Nachdem das Frittiergut gar ist, den Korb
anheben und das Fettin der oberen
Korbposition abtropfen lassen.

Deckel 6ffnen und den Frittierkorb
entnehmen.

Nach dem Frittieren den Temperaturregler
und den Timer zurlick in die Position ,0"
drehen und den Netzstecker ziehen.

Tlpps zum Frittieren

Der Frittierkorb darf nicht Uberfilllt
werden, da sonst das Fett zu stark an
Temperatur verliert und dadurch das
Frittiergut zu viel Fett aufnimmt. Das
Frittiergut muss schwimmen kénnen und
sollte méglichst nicht aneinander stolen.
Das Frittiergut muss sorgfaltig

bzw. tiberschiissiges 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
3-4maliger Benutzung wechseln. Die
Gebrauchsdauer hangt jedoch im
Wesentlichen davon ab, was und wie viel
frittiert wird.

Das Fett ist langer verwendbar, wenn es
nach dem Gebrauch gefiltert wird.

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

Das Fett kann in der verschlossenen
Fritteuse an einem kuhlen Ort aufbewahrt
werden.

abgetrocknet sein, damit das Fett nicht
uberschaumt. Feuchtigkeit verkurzt die
Lebensdauer des Fettes.

Bei tiefgefrorenen Lebensmitteln sollten
die Eiskristalle abgeschttelt werden.
Tiefgefrorenes oder stark gekihltes
Frittiergut erst ein- bis zweimal kurz in das
heiRe Fett tauchen.

Damit das Fett nicht Giberschumt, den

Ernahrungsbewusstes Frittieren

Wir empfehlen fiir erndhrungsbewusstes
Frittieren den Temperaturregler beim
Frittieren von stérkehaltigem Frittiergut nicht
héher als 175 °C einzustellen. Die reduzierte
Frittiertemperatur mit gleichzeitig reduzierter
Frittiermenge verringert die Bildung von
gesundheitsschadlichen Stoffen auf ein

Frittierkorb langsam ins Fett absenken. Minimum.
Entscheidend fiir ein optimales
Frittierergebnis ist die richtige Temperatur. Relmgung und Pflege

Ist das Fett nicht heil® genug, nimmt

das Frittiergut zu viel Fett auf. Deshalb
das Frittiergut erst nach dem Aufheizen
eingeben. Ist das Fett zu heiB, bildet sich
schnell eine Kruste, doch innen bleibt das
Frittiergut noch roh.

Bei Verwendung von paniertem
Frittiergut, die Panierung gut andriicken

Vor der Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkihlen lassen.
Das Gerat sowie die Anschlussleitung
dirfen aus Griinden der elektrischen
Sicherheit nicht mit Fliissigkeiten
behandelt oder gar darin eingetaucht
werden.

Keine scharfen und scheuernden



Reinigungsmittel verwenden.

Zum Entleeren das gerade noch fliissige
Fett mit einer Suppenkelle herausléffeln
und in ein hitzebestandiges GefaR fillen.
Zum Filtern kann das Fett durch ein
saugfahiges Papier gegossen werden,
das in einen temperaturbestandigen
Trichter oder in den Frittierkorb gelegt
wurde.

Fett zur Entsorgung nicht in den Ausguss
gieRen, sondern kalt in den Hausmiill
geben.

Den Frittierbehélter 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 im heifen Spilwasser
reinigen.

Das Geh&use aullen mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Den Deckel mit einem feuchten Tuch
reinigen.

Im Deckel befindet sich ein zweilagiger
Fettfilter. Nach einigen Frittiervorgangen
sollte der Filter ausgetauscht werden.
Dazu den Filterfachdeckel entriegeln
und den Fettfilter entnehmen. Legen Sie
den neuen Fettfilter ein und setzen Sie
den Filterfachdeckel ein. Neue Fettfilter
konnen beim Severin Service bestellt
werden.

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
X gekennzeichnet sind, miissen

getrennt vom Hausmdill entsorgt
mmmm  werden. Diese Geréate enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden kdnnen. Eine ordnungsgemafe
Entsorgung schiitzt 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 Verschleily
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.
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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 of the appliance.
This product complies with all binding CE
labelling directives.

Familiarisation

Filter compartment with steam vents
Viewing window

Lockable lid (removable)

Main indicator lamp

Temperature indicator lamp
Temperature control knob with ‘0’
setting

7. Frying basket

8. Rating label (at the rear)

9. Power cord with plug (at the rear)
10. Frying container

11. Min/Max level marks

12. Basket handle

13. Timer

14. Lid release button

15. Basket lock/release button

DOk =

Important safety instructions
* Inorder to avoid hazards, repairs
to this electrical appliance or its
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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 shack, 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 exteral
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 shaps, 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 capabilities, 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.

+ Children must not be permitted
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to 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.

- Qil/fat that has been used many times

before may ignite when overheated. If
1



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
it is hot, i.e. during or immediately after
use (because of the danger of tripping).
Exercise extreme caution: hot oil or fat
can cause severe burns.
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.

Before first use

Remove any packing materials completely
and clean all accessories as described in the
section Cleaning and care. To prevent any
remaining water from mixing with the oil/fat,
ensure that all parts are thoroughly dried.
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Lid

The lid is opened by pressing the lid release
button. The lid is spring-loaded and lifts up
automatically once the button is pressed.

To close the lid, press it down until it locks
into place. When the open lid is in a vertical
position, it may be removed for cleaning by
pulling it gently upwards.

Inspection window

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

Frying container

Fill level:

During the pre-heating phase, the oil

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

The maximum fill capacity of the container is
approx. 2.5 litres.

Types of oil/fat to be used:

Only pure vegetable oil/solidified fat should
be used in this deep fryer. It can be heated
up to 220 °C and is neutral in taste.

Do not mix different kinds of oil/fat.

Oil:

We recommend the use of oil specifically
intended for deep-frying, which may be
safely heated to high temperatures. Please
observe the maximum mark.

Solidified fat:

Never melt solidified fat in an empty fryer.
However, solidified fat may be added straight
into the frying container, if it already contains



liquid fat up to the minimum level mark.
The fat should be cut into smaller pieces
first and melted in a separate pot, ensuring
that it just reaches a liquid state but is not
over-heated: this is to avoid the danger of
burns when pouring the fat into the frying
container afterwards. Please observe the
maximum mark.

Frying basket

The basket is designed to hold the food

to be fried. Ensure that the basket is not
over-filled.

The deep fryer can accommodate a
maximum of 500 g of chips (French fries).
Please refer to Useful hints for deep-frying.
With the lid closed, the basket can be
lowered into the hot oil from the outside by
its handle. To lower the basket, use the lock/
release button integrated in the handle and
move the handle down.

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

Timer

By turning the timer clockwise, the intended
operating time can be set. With the timer set
to position T, the appliance is permanently
switched on. To switch off, turn the timer back
to its ‘0’-position.

When setting the cooking time to less than

10 minutes, turn the timer to a greater value
first and then tumn it slowly back to the desired
setting. After the pre-programmed time has
elapsed, a sound signal is heard and the
appliance is automatically switched off.

Temperature control
By means of the temperature control knob,
the temperature can be set to the desired
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level.

Indicator lamps

The main indicator lamp shows that the
appliance is in operation and remains lit as
long as the appliance is connected to the
mains and the timer is active.

Once the pre-set temperature level has been
reached, the temperature indicator lamp lights
up.

As soon as the temperature falls below

a certain level, heating will resume as
indicated by the lamp.

Operation

+ Fill the container with approx. 2.5 litres of
vegetable oil.
Close the lid.
Insert the plug into a suitable wall socket.
Use the timer to turn the appliance on.
The main indicator lamp lights up.
Use the temperature control knob to
select the desired temperature level.
Allow the deep fryer to pre-heat. When
the pre-set temperature level has been
reached, the temperature indicator lamp
comes on.
Open the lid
Lift out the frying basket.
Place the food to be fried into the basket.
Place the basket in the frying container.
Close the lid and lower the basket into the
hot oil.
Once the food is fried, lift up the basket
and allow the oil to drip off with the basket
in its upper position.
Open the lid and lift out the basket.
After frying is completed, set both the
temperature control and the timer to
position ‘0’ and remove the plug from the
wall socket.
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Useful hints for deep-frying
Do not overfill the frying basket; otherwise
the temperature of the oil or fat will drop
and subsequently cause the food to
absorb an excessive amount of oil or fat.
The food should be allowed to float freely
without the pieces touching each other.
To prevent the oil or fat from frothing up,
make sure that the food is thoroughly
dried. Moisture reduces the life-span of
frying oil or fat.
When deep-frying frozen food, it is
important to shake off any loose ice
crystals.
Deep-frozen or partly frozen food should
be briefly inserted into the hot oil or fat
once or twice before the actual process.
To prevent the oil or fat from frothing
over, the frying basket should be lowered
slowly and cautiously into the hot oil or
fat.
For good results, the right temperature
setting is a decisive factor when deep-
frying. If the oil or fat is not sufficiently
hot, the food may take in too much oil or
fat. It is therefore best to insert the food
basket only once the heating-up period
is complete and the pre-set temperature
level has been reached. However, if the
oil or fat is too hot, an outer crust will be
built up too fast while the inner part of the
food remains uncooked.
When using battered food, make sure that
the batter is firmly attached to the food
and all excess flour is removed.
Much-used oil or fat is readily
recognisable as it is viscous and darker
in colour, gives off an unpleasant smell or
tends to foam.
Old oil or fat (or oil containing a residue of
particles from earlier use) is inflammable

and tends to ignite easily. It is therefore best
to change the oil or fat after it has been
used three or four times, bearing in mind
that its life-span depends mainly on the kind
and quantity of food fried.

- The life span can be extended by filtering
the frying oil or fat after each cycle of use.

- The quality of much-used oil or fat cannot
be improved by mixing with fresh oil. The
fresh oil or fat would also be spoilt after a
short while.

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

Health-conscious deep-frying

For nutritious, healthy deep-frying we
recommend using a temperature setting of

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

Cleanmg and care
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 appliance or its power cord with
water and do not immerse them in water.
Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.

- To remove the oil from the frying
container, wait until it has cooled down
sufficiently but is still liquid, and then use
a soup ladle to transfer it carefully into
a suitable, heat-resistant container. The
oil can be filtered by pouring it through



absorbent paper inserted into a heat-
resistant funnel or into the frying basket
itself.

Do not pour frying oil 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. The container must be
thoroughly dried with a cloth afterwards
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.

The lid can be cleaned with a damp cloth.
The lid contains a 2-layer fat filter, which
should be replaced after every few frying
cycles. Unlock the filter compartment
cover and remove the filter. Insert

the new fat filter and replace the filter
compartment cover. Replacement filters
may be obtained through the SEVERIN
Service.

Disposal

Devices marked with this symbol
E 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

SEVERIN

undertakes to repair or replace any parts

found to be defective, providing the product

is returned to one of our authorised service
centres. This guarantee is only valid if the

appliance has been used in accordance with
the instructions, and provided that it has not

been modified, repaired or interfered with
by any unauthorised person, or damaged

through misuse.

This guarantee naturally does not cover
wear and tear, nor breakables such as
glass and ceramic items, bulbs etc. This
guarantee does not affect your statutory
rights, nor any legal rights you may have
as a consumer under applicable national

legislation governing the purchase of goods.

If the product fails to operate and needs

to be returned, pack it carefully, enclosing
your name and address and the reason for

return. If within the guarantee period, please

also provide the guarantee card and proof

of purchase.
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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. Assurez-vous que la tension
d’alimentation correspond a 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 du filtre anti-graisse et

sortie vapeur

Hublot

Couvercle avec verrou (amovible)

Témoin lumineux principal

Voyant de température

Sélecteur de température avec position

re

Panier a friture

Plaque signalétique (au dos de

I'appareil)

9. Céble d'alimentation et fiche (au dos de
I'appareil)

10. Cuve a friture

11. Reperes min/max

12. Poignée du panier

13. Minuterie

14. Touche d'ouverture du couvercle

15. Touche de verrouillage/déverrouillage
du panier

Sk~ wh

® N

Consignes de sécurité importantes
+ Afin d'éviter tout risque de blessures,

les réparations de cet appareil
électrique ou de son cordon
d'alimentation doivent étre effectuées
par notre service clientéle. Si des
réparations sont nécessaires,
veuillez 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
limmerger.

+ 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).

+/&\ Attention : Certains éléments

de I'appareil ont tendance a chauffer

pendant le fonctionnement et une

vapeur dangereusement brdlante

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 utiliser I'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

SEVERIN

connaissances, sauf si celles-ci

ont été formées & ['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 a
moins d'étre Supervisés.

+ L'appareil et son cordon

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

- Attention : 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
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tirer sur le cordon d’alimentation, il ne doit
plus étre utilisé.

Ne mettez pas I'appareil sous des
placards muraux ou des objets
suspendus, ni directement a coté 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
surchauffée, 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 a I'abri des surfaces

brdlantes 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.

Avant la premiére utilisation

Retirez entierement tous les matériaux
d’emballage et nettoyez tous les accessoires
tel indiqué au paragraphe Entretien et
nettoyage. Essuyez soigneusement toutes
les parties de I'appareil afin d'éviter que de
I'eau ne se mélange avec I'huile pendant la
cuisson.

Le couvercle

Le couvercle s'ouvre en appuyant sur la
touche de déverrouillage. Le couvercle

est équipé d'un ressort et se souleve
automatiquement lorsqu’on appuie sur la
touche. Pour fermer le couvercle, appuyez
dessus jusqu’a ce qu'il se verrouille. Lorsque
le couvercle est ouvert, en position verticale,
il peut alors s'enlever en tirant vers le haut
afin de permettre un nettoyage plus facile.

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, sur la paroi arriére.

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

Types d’huile/graisse a utiliser:

Seule de I'huile ou de la graisse végétale
pure doit étre utilisée dans cette friteuse. On
peut la chauffer jusqu'a 220 °C et elle a un
godt neutre.

Ne mélangez pas différentes sortes d’huiles/
graisses.

Huile:

Nous recommandons I'utilisation d’une huile
spécialement congue pour la friture, qui peut
étre chauffée a de hautes températures

en toute sécurité. Observez la marque de
niveau maximum.

Graisse solidifiée:

Ne faites jamais fondre de la graisse
solidifiée dans la friteuse vide. Cependant,
vous pouvez ajouter de la graisse solidifiée
directement dans la cuve, si le volume

de graisse liquide déja contenu atteint la
marque du niveau minimum.

Commencez par découper la graisse en
petits morceaux puis faites-la fondre dans un
récipient séparé, en vous assurant qu'elle se
liquéfie sans surchauffer: ceci afin d’éviter

le danger de brdlures en versant la graisse
dans la cuve. Veuillez observer la marque du
niveau maximum lors du remplissage

SEVERIN

Panier a friture

Le panier est congu pour contenir les
aliments a frire. Prenez soin de ne pas
surcharger le panier.

La friteuse peut recevoir un maximum de
500 g de frites. Reportez-vous aux Conseils
utiles pour la friture.

Lorsque le couvercle est fermé, le panier
estimmergé dans I'huile chaude a 'aide de
sa poignée située a I'extérieur de I'appareil.
Pour faire descendre le panier dans la cuve,
poussez le bouton situé sur la poignée vers
I'avant et baissez la poignée.

Pour remonter le panier et le sortir de I'huile,
déplacez la poignée vers le haut jusqu'a ce
qu'elle se bloque en position horizontale.

Minuteur

Tournez le minuteur dans le sens des aiguilles
d’'une montre pour sélectionner le temps de
cuisson désiré. Lorsque le minuteur est placé
sur la position ‘I', 'appareil fonctionne de
fagon permanente. Pour l'arréter, remettez le
minuteur sur la position ‘0’

Lorsque le temps de cuisson est de moins de
10 minutes, tournez d’abord le minuteur vers
un temps de cuisson plus long puis tournez-le
lentement en arriére pour le placer sur le
temps de cuisson désiré. Lorsque le temps
de cuisson programmé est écoulé, un signal
sonore se fait entendre et I'appareil s'éteint
automatiquement.

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

Témoins lumineux

Le témoin lumineux principal indique que
I'appareil est en marche et reste allumé tant
que I'appareil reste branché sur une prise
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murale et que le minuteur est activé.

Une fois que la température désirée est
atteinte, le voyant de température s'allume.
Dés que la température baisse sous un
certain niveau, I'appareil se remet en chauffe
comme l'indique le témoin lumineux.

Utlllsatlon

Versez dans la cuve environ 2,5 litres
d’huile végétale.

Fermez le couvercle.

Branchez I'appareil.

Utilisez le minuteur pour mettre 'appareil
en marche. Le voyant lumineux principal
s'allume.

Alaide du sélecteur de température,
réglez la température de cuisson désirée.
Laissez la friteuse préchauffer. Une fois
que la température désirée est atteinte, le
voyant de température s'allume.

Ouvrez le couvercle.

Soulevez le panier a friture.

Placez les aliments a frire dans le panier.
Replacez le panier sur la cuve.

Refermez le couvercle et faites descendre
le panier dans I'huile chaude.

Une fois que les aliments sont frits,
remontez le panier et laissez égoutter
I'huile du panier en position d'égouttage.
Ouvrez le couvercle et retirez le panier de
I'appareil.

Lorsque la friture est terminée, placez le
sélecteur de température et le minuteur
sur la position ‘0’ et débranchez I'appareil
de la prise murale.

Consells pratiques sur la friture
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Ne surchargez pas le panier, sinon la
température de I'huile/graisse baissera,
ce qui entrainera une absorption
excessive d’huile/graisse par les aliments.

Les aliments doivent pouvoir flotter
librement dans I'huile/graisse sans se
toucher.

Pour empécher I'huile/graisse 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
L’humidité réduit la durée d'utilisation de
I'huile/graisse.

Avant de faire frire des aliments congelés,
il est important de les débarrasser de tous
cristaux de glace.

II faut brievement introduire les aliments
congelés ou surgelés une ou deux fois
dans I'huile/graisse chaude avant de
commencer la friture.

Pour empécher I'huile/graisse de faire
de 'écume, le panier doit étre abaissé
doucement et avec précaution dans
I'huile/graisse chaude.

Pour obtenir de bons résultats quand

on fait de la friture, il est trés important
de bien régler la température. Si I'huile/
graisse n'est pas assez chaude, les
aliments peuvent absorber trop d’huile/
graisse. Il vaut donc mieux attendre

que le préchauffage soit terminé avant
d'introduire le panier d’aliments. Si I'huile/
graisse est trop chaude, une croite

se formera trop rapidement avant que
lintérieur des aliments ne soit cuit.
Quand les aliments sont enrobés de pate,
veillez a ce que la pate adhére bien aux
aliments et & enlever tout excédent de
farine.

L'huile/graisse usagée se reconnait
sans peine a son aspect visqueux et

a sa couleur foncée, ainsi qu'a 'odeur
déplaisante qu'elle dégage ou & sa
tendance & mousser.



L'huile/graisse usagée (ou I'huile
contenant des résidus d’une utilisation
antérieure) est inflammable et tend

a s’enflammer facilement. Il est donc
souhaitable de remplacer régulierement
I'huile/graisse au bout de trois ou quatre
utilisations, en tenant compte de ce que
sa fraicheur dépend principalement du
type et de la quantité d'aliments soumis &
la friture.

La durée d'utilisation peut étre prolongée
quand on filtre 'huile/graisse aprés
chaque cycle de friture.

La qualité d’une huile/graisse trop usée
ne s'améliore pas quand on la mélange
avec de I'huile/graisse fraiche. L'huile/
graisse fraiche se gaterait rapidement
aussi.

On peut conserver 'huile dans la friteuse
si I'appareil est fermé et conservé au
frais.

Friture saine

Pour une friture nutritive et saine, nous
recommandons d'utiliser une température

ne dépassant pas 175 °C pour les aliments
amylacés, c'est-a-dire les aliments contenant
une quantité d’'amidon supérieure a la
moyenne. Une température de friture
moindre, combinée a une quantité d'aliments
également réduite, limite au minimum la
formation de substances nuisibles a la santé.

Entretlen et nettoyage
Avant de la nettoyer ou de la ranger,
assurez-vous que la friteuse soit
débranchée de la prise de courant est
qu’elle soit bien refroidie.
Pour éviter le risque de choc électrique,
ne nettoyez pas I'extérieur de I'appareil
ou son cordon d’alimentation a I'eau et ne
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le plongez pas dans I'eau.

N'utilisez pas d’abrasifs ou de produits de
nettoyage trés puissants.

Pour retirer 'huile de la cuve, attendez
qu'elle ait suffisamment refroidi sans
toutefois qu’elle se soit solidifiée puis
utilisez une louche pour la transférer dans
un récipient adapté résistant a la chaleur.
L'huile peut étre filtrée en la versant a
travers un papier absorbant introduit dans
un entonnoir résistant a la chaleur ou
dans le panier.

Ne pas jeter 'huile usagée dans I'évier.
Dés qu'elle est refroidie, on peut s'en
débarrasser dans les déchetteries.
L'intérieur de la cuve a friture pourra étre
nettoyé en le frottant d’abord avec du
papier a usage ménager et ensuite avec
un chiffon humide, non pelucheux avec
un léger détergent. Essuyez ensuite la
cuve a l'aide d'un chiffon sec.

Nettoyez le panier & 'eau chaude apres
utilisation.

On peut nettoyer I'extérieur de 'appareil
avec un chiffon humide et non pelucheux.
Le couvercle peut étre nettoyé avec un
chiffon humide.

Le couvercle renferme un filtre a graisses
a 2 couches, qui doit étre remplacé tous
les quelques cycles de friture. Ouvrez

le couvercle du compartiment & filtre

et retirez le filtre & graisse. Insérez un
nouveau filtre et remettez le couvercle

du compartiment  filtre. Les filtres de
rechange sont disponibles dans les points
de service SEVERIN.
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Mise au rebut de garantie, n‘oubliez pas de joindre a votre

Les appareils qui portent ce envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
X symbole doivent étre collectés facture etc.) certifiée par le vendeur.
et traités séparément de vos

mmmm  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
pendant une durée de deux ans a partir

de la date d'achat, contre tous défauts de
matiere et vices de fabrication. Au cours de
cette période, toute piéce défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas l'usure normale de I'appareil,
les pieces 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 & 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
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Friteuse

Beste Klant,

Voordat men dit apparaat gebruikt,

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

Aansluiting

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 stoomventielen

2. Kijkraam

3. Afsluitbare Deksel (verwijderbaar)
4. Hoofd controlelampje

5. Controlelampje voor temperatuur
6. Thermostaatknop met ‘0’- stand

7. Frituurmandje

8. Typeplaatje (aan de achterkant)
9. Snoer met stekker (aan de achterkant)
10. Frituurpan

11. Min/Max markering

12. Handgreep van het frituurmandje
13. Tijdklok

14. Dekselopener

15. Mandje sluitings/ontsluitings knop

Belangrijke veiligheidsinstructies
- Omrisico te voorkomen mogen
reparaties aan dit elektrische
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apparaat of het power snoer slechts
uitgevoerd worden door onze
klantenservice. Wanneer reparaties
nodig zijn, stuur het dan aan de
Klantenservice van de fabrikant (zie
aanhangsel).

+ Haal altid 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.

+ Ommorsen van hete olie te

voorkomen, moet men de
handgrepen gebruiken om
het apparaat op een stabiele,
hittebestendige ondergrond te
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plaatsen (welke beschermt is
tegen druppels en viekken en met
voldoende ruimte).

+/&\ 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 gelikwaardige 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 opperviak 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 ontviambare 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
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buitenshuis.

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

Voor het eerste gebruik

Verwijder geheel al het pakmateriaal en
maak alle accessoires goed schoon zoals
beschreven in de sectie Onderhoud en
schoonmaken. Om te voorkomen dat water
met olie mengt, moeten alle onderdelen
goed gedroogd worden.

Deksel

De deksel kan geopend worden door op de
openknop te drukken. De deksel wordt door
een veermechanisme automatisch geopend
wanneer men op deze knop drukt. Om de
deksel te sluiten moet men deze in het slot
drukken. Wanneer de deksel open is in
verticale positie, kan men deze uittillen en
verwijderen om schoon te maken.

Inspectieraam

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

Frituurpan

Opvulhoeveelheid:

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

De maximale hoeveelheid voor de pan is
ongeveer 2.5 liter.
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Soorten te gebruiken olie/vet:

In deze friteuse mag uitsluitend plantaardige
olie/gehard vet worden gebruikt. Dit kan
verhit worden tot 220 °C en heeft een
neutrale smaak.

Meng nooit verschillende soorten olie/vet.

Olie:

Wij raden het gebruik aan van olie die
speciaal voor frituren bedoeld is en veilig
bij hoge temperaturen kan worden gebruikt.
A.U.B. op de maximum aanwijzing letten.

Gehard vet:

Nooit gehard vet in een lege friteuse
smelten. Gehard vet mag echter direct in
de frituurpan worden gedaan, als het al tot
de minimum aanwijzing met vloeibaar vet
gevuld is.

Het vet kan eerst in kleinere stukken worden
gesneden en in een aparte pot worden
gesmolten; dit zorgt ervoor dat een vioeibare
staat wordt bereikt maar niet oververhit wordt:
dit vermijdt het gevaar van brandwonden als
het vet later in de frituurpan wordt gegoten. Bij
opvullen s. v. p. op het maximum merkteken
letten.

Frituurmandje

Het mandje is ontworpen om de producten
die gefrituurd moeten worden bij elkaar te
houden. Zorg ervoor dat men het mandje
niet overvult.

De frituurpan kan maximaal 500gr friet
bevatten (Franse frietjes). S.v.p. raadpleeg
Praktische tips voor de friteuse.

Met het deksel gesloten kan men het
mandje in de olie laten zakken met het
handvat buiten de friteuse. Om het mandje
te verlagen, trekt men het sluitingsknop in de
hendel naar voren en duwt men de hendel
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naar beneden.

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

Tijdklok

Door de tijdklok rechtsom te draaien, kan de
gewenste gebruikstijd ingesteld worden. Met
de tijdklok naar de ‘I’ gezet, zal het apparaat
permanent aanblijven. Om uit te zetten, draai
de tijdklok terug naar de ‘0'-stand.

Wanneer de kooktijd minder dan 10 minuten is,
draai de tijdklok eerst naar een hogere waarde
en dan langzaam terug naar de gewenste
stand. Nadat de voorgeprogrammeerde tijd
verlopen is zal een geluidsignaal hoorbaar zijn
en het apparaat zal automatisch uitgaan.

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

Indicatielampje

Het hoofdindicatielampje geeft aan dat het
apparaat aanstaat en aanblijft zolang als het
apparaat is aangesloten op het stroomnet en
de tijdklok geactiveerd is.

Wanneer de voorgeprogrammeerde
temperatuurlevel bereikt is, zal het
temperatuurindicatielampje aangaan.

Zodra de temperatuur onder een bepaalde
level valt, zal het opwarmen hervatten
aangegeven door het lampje.

Gebruik

+ Vul de container met ongeveer 2.5 liter
plantaardige olie.
Sluit de deksel.
Stop de stekker in het stopcontact.
Gebruik de tijdklok om het apparaat aan



te zetten. Het hoofdindicatielampje zal
aangaan.

Gebruik de temperatuurcontrole knop
om de gewenste temperatuurlevel in te
stellen.

Laat de friteuse opwarmen.

Wanneer de voorgeprogrammeerde
temperatuurlevel bereikt is, zal het
temperatuurindicatielampje aangaan.
Open de deksel.

Til er het frituurmandije uit.

Plaats de te frituren voedsel in het
mandje.

Plaats het mandje in de frituurpan.

Sluit de deksel en laat het mandje in de
hete olie zakken.

Wanneer het voedsel gefrituurd is, til het
mandje uit de olie en laat het uitlekken
met het mandje in de bovenste stand.
Open de deksel en til er het mandje uit.
Nadat het frituren klaar is, moet men de
temperatuurcontroleknop en de tijdklok
naar de ‘0’ stand zetten en de stekker uit
het stopcontact verwijderen.

Praktlsche tips voor de friteuse
Het frituurmandje niet overvullen, anders
zal de temperatuur van de olie/vet vallen
en zal het eten daardoor te veel olie/vet
absorberen. Het voedsel moet vrij kunnen
drijven zonder met elkaar in aanraking te
komen.
Om te voorkomen dat de olie/vet niet uit
de pan schuimt moet men zorgen dat het
te frituren voedsel zeer goed droog is.
Vochtigheid verkort de levensduur van de
friteuse.
Voordat men diepgevroren voedsel
frituurt, is het belangrijk dat men er eerst
de losse ijskristallen afschud.
Diepgevroren en gekoeld voedsel moet
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men eerst een of twee keer kort in de olie/
vet onderdompelen voordat men het in de
hete olie/vet laat zakken.

Om te voorkomen dat de olie/vet over

de rand schuimt moet mandje langzaam
en voorzichtig in de hete olie/vet laten
zakken.

Voor goede resultaten is de juiste
temperatuurstand zeer belangrijk
wanneer men voedsel frituurt. Wanneer
de olie/vet niet heet genoeg is zal het
voedsel teveel olie/vet opnemen. Het is
daarom het beste om het frituurmandje
niet in de olie/vet te laten zakken totdat
het voorverhitten klaar is. Wanneer

de olie/vet te heet is zal de buitenkant
van het voedsel aanbakken terwijl de
binnenkant niet gaar wordt.

Wanneer men voedsel frituurt met beslag
of bloem zorg dan dat deze dik genoeg

is en op het voedsel blijft zitten. Verwijder
overtollige bloem.

Vaak gebruikte olie/vet is duidelijk
herkenbaar omdat het viskeus en donkerder
van kleur is, terwijl het onplezierige geur
afgeeft en vaak gaat schuimen.

Oude olie/vet (of olie dat een residu van
deeltjes van een vroeger gebruik bevat)

is erg brandbaar en kan gemakkelijk
viamvatten. Het is daarom zeer goed om
de olie/vet te vervangen wanneer deze
drie of vier keer gebruikt is. Let op dat de
levensduur van de olie/vet te maken heeft
met de hoeveelheid voedsel dat men
frituurt.

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

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

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

Voeding bewust frituren

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

Onderhoud en schoonmaken
Voor het schoonmaken of opbergen van
de friteuse moet men eerst de stekker
uit het stopcontact halen en de friteuse
geheel laten afkoelen.
Om het risico van een elektrische schok
te voorkomen het apparaat niet met water
reinigen of in water onderdompelen.
Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakprodukten.
Om de olie uit de frituurpan te
verwijderen, moet men wachten totdat
deze voldoende afgekoeld, maar nog wel
vloeibaar is, en gebruik dan een soep
laadlepel om deze voorzichtig in een
hittebestendige container te scheppen.
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.
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De binnenkant van de frituurcontainer
kan schoongeveegd worden met papier
van een keukenrol en daarna met een
vochtige pluisvrije doek en zachte
huishoudzeep schoongemaakt worden.
De container met zeer goed droog
gemaakt worden met een droge doek.
Het frituurmandje moet na ieder gebruik
met heet water schoongemaakt worden.
De buitenkant van de frituurpan mag
schoongeveegd worden met een vochtige
pluisvrije doek.

De deksel kan schoongemaakt worden
met een vochtige doek.

De deksel bevat een dubbelgelaagde
vetfilter welke na enkele frituurcyclus
vervangen moeten worden. Ontsluit de
deksel van de filterruimte en verwijder de
veffilter. Installeer de nieuwe veffilter en
plaats de deksel terug op de filterruimte.
Nieuwe filters kunnen verkregen worden
via de SEVERIN Service.

Afval weggooien

E Instrumenten gemerkt met dit

symbool moeten apart weggegooit
worden van het huishouidelijke

EEN  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
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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

Este aparato solamente se debe conectar

a una toma de corriente con conexion a
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 acompafian el
etiquetado de la CEE.

Elementos componentes

1. Compartimento para el filtro con

aberturas para el escape del vapor

Ventanilla de observacion

Tapa con retén (desmontable)

Luz indicadora principal

Luz indicadora de temperatura

Mando selector de temperatura con

ajuste '0*

Cesta de freir

Placa de caracteristicas (en parte

trasera)

9. Cable de alimentacion con clavija (en
parte trasera)

10. Recipiente de freir

11. Sefiales Min/Méax

12. Mango de la cesta

13. Temporizador

14. Retén de abertura de tapa

15. Boton de retencidn/desenganche de la
cesta

Sk wn
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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.
Sies 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



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
tapa.

+ Este aparato ha sido disefiado para

el uso doméstico u otra aplicacion

similar, por ejemplo

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

- en empresas agricolas,

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

- €N casas rurales.

+ Esta 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

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
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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 ningln 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
anos.

- 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 alimentacion

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.
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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

- 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.

Antes de la primera utilizacion

Retire por completo todo el material de
embalaje y limpie todos los accesorios
siguiendo las indicaciones de la seccién
Mantenimiento y limpieza. Para evitar que
el agua se mezcle con el aceite, el usuario
debera secar todas las piezas del aparato.

Tapa

La tapa se abre pulsando el botén

para la apertura de la tapa. La tapa
funciona mediante un muelle y se alza
automaticamente tras pulsar el botén. Para
cerrar la tapa, empujela hacia abajo hasta
quedar sujeta en su posicién. Cuando

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

Ventana transparente

La ventana transparente es util 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 maximo, del interior del
recipiente de freir en la parte posterior.

El nivel maximo de llenado es de
aproximadamente 2.5 litros.

Tipo de aceite/margarina vegetal a
utilizar:

Con esta freidora sélo debe emplear aceite
vegetal /margarina vegetal solidificada
puros. Se puede calentar hasta 220 °C y
tiene un sabor neutro.

No mezcle tipos de aceite/margarina vegetal
diferentes.

Aceite:

Recomendamos la utilizacion de aceite
especificamente indicado para freir, que
se puede calentar a alta temperatura sin
peligro. Respete la sefial de maximo.

Margarina vegetal solidificada:

Nunca derrita la margarina vegetal
solidificada en la freidora vacia. Pero,

se puede afiadir margarina solidifica
directamente al recipiente de freir, si ya
contiene margarina liquida hasta la sefial del
nivel minimo.

Primero se debe cortar la margarina en
trozos pequefios y derretirlos en una olla,
asegurandose de que sélo alcanza el
estado liquido sin calentarla en exceso: esto
es para evitar el peligro de quemaduras
cuando posteriormente vierta la margarina
al recipiente de freir. Respete la sefial de
méaximo cuando afiada mas margarina.
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Cesta de freir

La cesta est4 disefiada para albergar los
alimentos que se van a freir. Asegurese de
que la cesta no esta excesivamente llena.

La freidora tiene una capacidad méaxima para
500g de patatas (patatas fritas). Consulte
Consejos Utiles para freir.

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

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

Temporizador

Gire el temporizador en el sentido de las
agujas del reloj para seleccionar el tiempo

de funcionamiento deseado. Al situar el
temporizador en la posicion I, el aparato
estara encendido de modo permanente. Para
apagarlo, gire el temporizador de nuevo a la
posicion 0",

Para seleccionar un intervalo de tiempo inferior
a 10 minutos, primero debera seleccionar un
valor superior y después girar el temporizador
hasta el valor deseado. Cuando transcurra

el tiempo seleccionado, se escuchara

una sefial sonora y el aparato se apagara
automaticamente.

Control de temperatura

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

Luces indicadoras
La luz indicadora principal indica que el
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aparato esté funcionando y permanecera
encendida mientras el aparato esté conectado
a la red eléctrica y el temporizador esté activo.
Al alcanzar el nivel de temperatura
seleccionado, la luz indicadora de temperatura
se iluminaré.

Cuando la temperatura baje de cierto nivel,
se reanudara el proceso de calentamiento
indicado por la luz.

Funclonamlento
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Llene el recipiente con aproximadamente
2.5 litros de aceite vegetal.

Cierre la tapa.

Enchufe el cable eléctrico en una toma de
corriente adecuada.

Utilice el temporizador para encender el
aparato. La luz indicadora principal se
iluminara.

Use el botdn de control de temperatura
para seleccionar el nivel de temperatura
deseado.

Espere hasta que la freidora se

haya calentado. Al alcanzar el nivel

de temperatura seleccionado, la luz
indicadora de temperatura se iluminara.
Abra la tapa.

Levante la cesta de freir.

Coloque en la cesta los alimentos que
desea freir.

Introduzca la cesta en el recipiente de
freir.

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

Cuando los alimentos estén fritos, levante
la cesta y permita que se escurra el
aceite sobrante situando la cesta en la
posicion superior.

Abra la tapa y extraiga la cesta.

Después de freir los alimentos, situe el
control de temperatura y el temporizador

en la posicion ,0' y desenchufe el cable
eléctrico de la toma de corriente.

Consejos utiles para freir

No llene en exceso la cesta de freir:
porque la temperatura del aceite/
margarina bajaria y en consecuencia

la comida absorberia una cantidad
excesiva de aceite/margarina. Los trozos
de comida deberan flotar libremente sin
tocarse entre si.

Para impedir que el aceite/margarina
vegetal produzca espuma y salga

del recipiente, asegurese de que los
alimentos estén bien secos. La humedad
reduce la vida del aceite/margarina
vegetal.

Antes de freir alimentos congelados,

es importante sacudirlos para que se
desprenda cualquier trozo de hielo suelto.
Los alimentos ultracongelados o
parcialmente congelados deben ser
introducidos brevemente en el aceite/
margarina vegetal caliente una o dos
veces antes de freirlos por completo.
Para evitar que el aceite/margarina
vegetal produzca excesiva espuma, se
debe introducir la cesta de freir despacio
y con cuidado en el aceite/margarina
vegetal caliente.

Para tener buenos resultados al freir,

un elemento decisivo es la temperatura.
Si el aceite/margarina vegetal no esta
bastante caliente, los alimentos pueden
absorber demasiado aceite. Por esta
razén es mejor introducir la cesta de
comida en el aceite/margarina vegetal
so6lo una vez que haya pasado el periodo
de calentamiento. Si el aceite/margarina
vegetal estd demasiado caliente, se
formara con demasiada rapidez una



corteza en el exterior de los alimentos
mientras que el interior se quedara crudo.
Al usar comida rebozada en batido,
asegurese de que el batido esté bien
pegado y que haya quitado el exceso de
harina.

El aceite/la margarina muy utilizados se
reconocen facilmente por su viscosidad y
oscuro color, ademéas desprenden un olor
desagradable y producen espuma.

El aceite /la margarina utilizado muchas
veces (o aceite con residuos de su uso
anterior) es inflamable y suele arder

con facilidad. Es por ello recomendable
cambiar el aceite/margarina vegetal
después de que haya sido utilizado tres o
cuatro veces, teniendo en cuenta que su
vida dependera principalmente del tipo y
cantidad de comida frita.

Se puede alargar la vida si se filtra al
cabo de cada utilizacion.

No se puede mejorar la calidad del aceite/

margarina vegetal que ha sido usado
excesivamente, mezclandolo con aceite/
margarina vegetal nuevo. El aceite/
margarina vegetal nuevo también se
estropearia en poco tiempo.

El aceite/margarina vegetal se puede
guardar dentro de la freidora si se
mantiene la unidad cerrada y guardada
en un sitio fresco.

Freir alimentos nutritivos

Para freir de modo nutritivo y saludable,
recomendamos ajustar la temperatura a

un nivel inferior a 175 °C para alimentos
amilaceos, es decir alimentos con un
contenido de fécula superior a la media.
Una temperatura baja al freir, combinado
con pequefias cantidades de alimentos,
reduce al minimo la formacién de sustancias
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perjudiciales para la salud.

Mantenlmlento y limpieza

Antes de limpiar o guardar la freidora,
asegurese de que esté desconectada
de la red eléctrica y se haya enfriado por
completo.

Para evitar el riesgo de descargas
eléctricas, no limpie el exterior del
aparato ni su cable de alimentacion con
agua ni lo sumerja dentro del agua.

No emplear productos de limpieza
abrasivos o muy fuertes.

Para extraer el aceite del recipiente de
freir, espere hasta que se haya enfriado
suficientemente pero todavia debera
estar en estado liquido, y utilice un cazo
para sopa y transfiera el aceite a un
recipiente termorresistente. El aceite

se puede filtrar pasandolo 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 del recipiente de freir se
puede limpiar frotdndolo primero con
papel de cocina y después con un trapo
sin pelusa humedecido utilizando un
detergente suave. Después se debe
secar completamente el recipiente con
trapo seco.

Limpie la cesta de freir después del uso
con agua caliente.

El exterior del aparato se puede limpiar
con un pafio limpio y humedo.

La tapa se puede limpiar con un pafio
humedo.

La tapa contiene un filtro de grasa de
2-capas, que debe sustituirse después
de unos ciclos de fritura. Abra la tapa del
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compartimento para el filtro y extraiga el
filtro de grasa. Los filtros de recambio se
pueden conseguir a través del Servicio
SEVERIN. Introduzca un nuevo filtro

de grasa y vuelva a colocar la tapa del
compartimento para el filtro.

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 podrén facilitarle la informacién
relevante. Los aparatos eléctricos que
ya no son utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de
venta.

Garantia

Este producto esta 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 sélo 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
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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 esser collegato
esclusivamente a una presa di corrente con
messa a terra, installata a norma di legge.
Assicuratevi che la tensione di alimentazione
corrisponda a quella indicata sulla targhetta
portadati. Questo prodotto & conforme alle
direttive vincolanti per I'etichettatura CE.

Descrizione

1. Scomparto del filtro con aperture di
scarico del vapore

2. Finestra di controllo

3. Coperchio con chiusura ermetica
(amovibile)

4. Spia luminosa principale

5. Spia luminosa della temperatura

6. Regolatore della temperatura con
impostazione di neutro “0”

7. Cestello di frittura

8. Targhetta portadati (sul retro)

9. Cavo di alimentazione con spina (sul
retro)

10. Recipiente di frittura

11, Indicazioni di minimo/massimo

12. Manico del cestello

13. Timer (contaminuti)

14. Pulsante di sgancio del coperchio

15. Tasto di bloccaggiofrilascio del cestello
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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
di inviare 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 'elemento
riscaldante con acqua e non
immergetelo in acqua.

+ Per informazioni pill 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
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(che sia anche impermeabile agli
spruzzi e resistente alle macchie
e abbia sufficiente spazio libero
tuttintorno).

+/i\ 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 i 8 anni o pit, comunque,
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possono manovrare |'apparecchio
s0lo se sotto la costante supervisione
di un adulto.

+ L'apparecchio pud essere usato

anche da persone con ridotte
capacita fisiche sensoriali 0

mentali, a condizione che siano
sotto sorveglianza, che siano

state date loro istruzioni sull'uso
dell'apparecchio e che comprendano
pienamente i rischi e 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
sorvegliati.

+ 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,



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
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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.

Primo utilizzo

Eliminate completamente tutto il materiale

di imballaggio e pulite gli accessori secondo
quanto descritto nel paragrafo Manutenzione
e pulizia. Per evitare che dell'acqua si
mescoli all'olio, asciugate perfettamente tutti
i componenti.

Il coperchio

Il coperchio si apre premendo il tasto di
rilascio. Il coperchio & a molla e si solleva
automaticamente alla pressione del tasto.
Per chiudere il coperchio, premetelo fino a
bloccarlo in sede. Il coperchio & amovibile
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per facilitarne la pulitura, potrete rimuoverlo
tirando verso l'alto quando & aperto e si
trova in posizione verticale.

Finestra di controllo

La finestra di controllo & utile per sorvegliare
il processo di frittura. Per impedire la
condensazione di vapore d’acqua, occorrera
spalmare un po’ d'olio sulla parete interna
della finestra.

Il recipiente di frittura

Quantita di riempimento:

Nella fase di preriscaldamento, il livello
dell'olio deve essere tra i segni di minimo
e massimo indicati sul retro interno del
cestello di frittura.

La capacita di riempimento massima del
recipiente & di circa 2,5 litri.

Tipo di olio/grasso vegetale da usare:
Con questa friggitrice usate esclusivamente
dell'olio vegetale/grasso vegetale solido
puro. Tale olio/grasso vegetale pud esser
riscaldato fino a 220 °C ed & insapore.

Non mescolate diversi tipi di olii/grassi
vegetali.

Olio:

Si raccomanda di utilizzare dell'olio specifico
per friggitrici che puo essere riscaldato

ad alte temperature con sicurezza. Si
raccomanda altresi di rispettare il limite
massimo consigliato.

Grasso vegetale solido:

Non lasciate mai sciogliere del grasso
vegetale solido nella friggitrice vuota.
Se perd nel recipiente di frittura c'é gia
del grasso vegetale liquido sino alla tacca
del limite minimo, € possibile aggiungere
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dell'altro grasso vegetale solido direttamente
al suo interno.

Il grasso dovra essere spezzettato in piccole
parti e sciolto sino a renderlo liquido in un
contenitore a parte. Ma fate attenzione a
non riscaldarlo troppo per evitare che prenda
fuoco quando lo versate nel recipiente di
frittura. Si raccomanda di rispettare il limite
massimo consigliato quando versate il
grasso nel recipiente.

Cestello di frittura

Il cestello & specifico per contenere alimenti
da friggere. Prestate attenzione a non
sovraccaricare il cestello.

La friggitrice puo contenere sino a un
massimo di 500 g. di patate fritte. Consultate
anche il paragrafo Suggerimenti utili per la
frittura.

Tenendo il coperchio chiuso e utilizzando

il manico esterno, potete calare il cestello
nell'olio caldo. Per portare in basso il
cestello, spingete in avanti il tasto di
bloccaggio integrato sul manico e spingetelo
verso il basso.

Per sollevare il cestello e far scolare l'olio,
muovete 'impugnatura verso l'alto sino a
bloccarla in posizione orizzontale.

Timer

Ruotando il timer contaminuti in senso orario,
potete impostare il tempo di funzionamento
desiderato. Con il timer impostato sulla
posizione ‘", 'apparecchio rimane acceso in
modo continuo. Per spegnerlo, riportate il timer
sulla posizione “0”.

Per impostare un tempo di cottura inferiore

ai 10 minuti, portate il timer ad un valore
superiore e poi ruotatelo indietro lentamente
sino allimpostazione che desiderate. Allo
scadere del tempo programmato, si udira un



segnale acustico e I'apparecchio si spegnera
automaticamente.

Regolatore della temperatura

Tramite I'apposita manopola di regolazione,
potete impostare la temperatura al livello
desiderato.

Spie luminose

La spia luminosa principale indica che
I'apparecchio ¢ in funzione e rimane

accesa per tutto il tempo di collegamento
dell'apparecchio all'alimentazione elettrica e di
attivazione del timer.

Al raggiungimento della temperatura pre-
impostata, si accende la spia luminosa della
temperatura.

Appena la temperatura cala sotto un

certo livello, ricomincia il processo di
riscaldamento e la spia lo segnalera.

Modallta d’uso
Riempite il recipiente con circa 2,5 litri di
olio vegetale.
Chiudete il coperchio.
Collegate la spina a una presa di corrente
a muro adatta.
Agite sul timer per accendere
I'apparecchio. La spia luminosa principale
si accende.
Agendo sulla manopola di regolazione
della temperatura, impostate il livello di
temperatura desiderato.
Aspettate che la friggitrice si riscaldi. Al
raggiungimento della temperatura pre-
impostata, si accendera la spia luminosa
della temperatura.
Aprite il coperchio.
Sollevate il cestello di frittura.
Sistemate gli alimenti da friggere nel
cestello.
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Rimettete il cestello nel recipiente di
frittura.

Chiudete il coperchio e calate il cestello
nell'olio caldo.

Afrittura completata, sollevate il cestello e
fate scolare I'olio tenendo il cestello nella
posizione in alto.

Aprite il coperchio e estraete il cestello.
Al completamento della frittura, riportate
il regolatore della temperatura e il timer
sulla posizione “0” e disinserite la spina
dalla presa di corrente a muro.

Suggerimenti utili per la frittura nel

grasso bollente
Non sovraccaricate il cestello di frittura:
altrimenti la temperatura dell'olio/
grasso vegetale diminuira e gli alimenti
assorbiranno una quantita eccessiva
di olio/grasso vegetale. Gli alimenti
dovrebbero galleggiare liberamente senza
toccarsi.
Per impedire che l'olio/grasso vegetale
formi della schiuma, assicuratevi che il
cibo sia perfettamente asciutto. L'umidita
riduce la durata di conservazione dell'olio/
grasso vegetale di frittura.
Prima di procedure alla frittura di cibi
congelati, & importante far cadere tutti i
residui di cristalli di ghiaccio.
Gli alimenti anche solo parzialmente
surgelati dovrebbero essere immersi
nell'olio/grasso vegetale caldo un paio di
volte e per pochissimo tempo, prima della
frittura vera e propria.
Per evitare che l'olio/grasso vegetale
faccia troppa schiuma, abbassate il
cestello nell'olio/grasso vegetale molto
lentamente e con molta attenzione.
Per ottenere migliori risultati, la
regolazione della temperatura giusta
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svolge un ruolo decisivo nella frittura

con grasso bollente. Se l'olio/grasso
vegetale non € abbastanza caldo,

il cibo potrebbe assorbirne in modo
eccessivo. E preferibile percio immergere
il cestello di cibo al termine del periodo

di riscaldamento. Se invece I'olio/grasso
vegetale & troppo caldo, la crosta si
formera troppo presto, mentre rimarra
cruda la parte interna del cibo.

Prima di friggere degli alimenti in pastella
assicuratevi che la pastella aderisca al
cibo e fate cadere la farina in eccesso.
L'olio/grasso vegetale riutilizzato per
molte volte & facilmente riconoscibile per
il suo aspetto viscoso e di colore scuro,
oltre ad esalare cattivo odore o tendere a
fare schiuma.

Un olio/grasso vegetale vecchio (o un
olio con residui di precedenti fritture)

& infiammabile e prende fuoco molto
facilmente. Sarebbe percio preferibile
sostituire I'olio/grasso vegetale dopo che
¢ stato usato tre o quattro volte, tenendo
conto che la sua freschezza dipende
principalmente dal tipo e dalla quantita del
cibo che si é fritto.

La durata verra prolungata filtrando l'olio/
grasso vegetale dopo ogni ciclo di frittura.
La qualita dell'olio/grasso vegetale troppo
usato non migliora mescolandolo con
olio/grasso vegetale fresco. L'olio/grasso
vegetale fresco si deteriora dopo un breve
periodo.

L'olio/grasso vegetale gia utilizzato pud
esser conservato dentro la friggitrice
purché I'apparecchio rimanga chiuso e
riposto in un luogo fresco.

raccomanda di non programmare la
temperatura ad un livello superiore ai

175 °C se friggete cibi ricchi di sostanze
amilacee, come per esempio, cibi con un
contenuto di amido superiore alla media. Una
ridotta temperatura di frittura, combinata a
un‘altrettanto ridotta quantita di cibo, limita al
minino la formazione di sostanze nocive per
la salute.

Manutenzmne e pulizia
Prima di pulirla assicuratevi che la
friggitrice sia disinserita dalla presa
di corrente e che si sia raffreddata
completamente.
Per evitare ogni rischio di scossa elettrica,
non pulite con acqua né immergete
nellacqua la superficie esterna
dell'apparecchio o il cavo d'alimentazione.
Non usate soluzioni abrasive o detergenti
molto concentrati.
Per eliminare I'olio dal recipiente di
frittura, aspettate che si sia raffreddato
sufficientemente (e per il grasso, che
sia ancora liquido), e poi, facendo molta
attenzione e aiutandovi con un mestolo
da cucina, trasferite I'olio in un contenitore
termoresistente. Potrete filtrare l'olio
colandolo con della carta assorbente
inserita in un imbuto termoresistente o nel
cestello di frittura.
Non versate dell'olio troppo usato
nellacquaio. Una volta raffreddato,
gettate I'olio insieme ai normali rifiuti
domestici.
L'interno del recipiente di frittura potra
essere pulito con carta da cucina e poi
con un panno umido non lanuginoso
e un detersivo delicato. Asciugate

Frittura nel rispetto dei valori nutrizionali accuratamente il coperchio con un panno
Per una frittura nutriente e salutare si pulito.
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II cestello di frittura puo essere lavato con ~ Centri non da noi autorizzati.
acqua tiepida.

Le pareti esterne dell'alloggiamento
vanno pulite con un panno umido non
lanuginoso.

Pulite il coperchio con un panno umido.
Nel coperchio & contenuto un filtro per

i grassi a 2 strati che va sostituito dopo
alcuni cicli di frittura. Aprite il coperchio
dello scomparto del filtro e rimuovete il
filtro per i grassi. Inserite il nuovo filtro
per i grassi e richiudete il coperchio dello
scomparto del filtro. | filtri di ricambio
possono essere richiesti tramite il Servizio
Assistenza Clienti della SEVERIN.

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 I'acquisto di beni.

La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti o0 manomessi da
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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
opmaerksom pa, om lysnettets spaending

svarer til speendingen angivet pa typeskiltet.

Dette produkt overholder direktiverne som
geelder for CE-meerkning.

Apparatets dele
1. Filterrum med dampabninger

2. Inspektionsrude

3. Lasbart 1ag (aftageligt)

4. Hovedindikatorlys

5. Termostat indikatorlys

6. Termostatknap med '0’- indstilling
7. Friturekurv

8. Typeskilt (pa bagsiden)

9.  Ledning med stik (pa bagsiden)
10. Friturebeholder

11. Min/Max markering

12. Handtag til kurv

13. Minutur

14. Udlgserknap il lag

15. Friturekurvens lase-/udlgserknap

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

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

+ Sorg for at stikket er taget ud af

stikkontakten og at apparatet er kalet
fuldsteendigt af inden rengaring.

+ For at undga elektrisk stad bar

varmeelementet ikke rengares med
vand og heller ikke nedseaenkes |
vand.

- Detaljeret information om rengering

af apparatet findes i afsnittet om
Rengaring og vedligehold.

+ Apparatet er ikke beregnet til brug

ved hjeelp af en ekster timer eller et
separat fiernstyringssystem.

+ For at 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 sarg for
at der er tilstraekkelig med plads
udenom).

+ /i Advarsel: Nogle af

frituregrydens dele bliver meget
varme under brug, og skoldhed
damp kan slippe ud fra laget



+ Dette apparat er beregnet til privat

brug eller i tilsvarende omgivelser,

sasom

- i tekokkener, kontorer eller andre
mindre virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller, moteller m.m.

0g tilsvarende foretagender,
- B&B pensionater.
+ Bam under 8 &r ma ikke betjene
dette apparat.
+ Born over 8 ar 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.
+ Bern ma aldrig fa lov fil at lege med
apparatet.
+ Bgrmn ma aldrig fa lov til at udfre
nogen former for rengering eller
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vedligehold af dette apparat
medmindre de er under opsyn.

+ Apparatet og dets ledning ma altid

holdes veek fra bgrm som er yngre en
8ar.

- Advarsel: Hold barn veek fra

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

- 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 nedhzengende genstande eller helt
op imod en veeg eller i et hjgrne.

- Serg for at der aldrig er braendbare

materialer i neerheden af den.

- Smelt aldrig stivnet fedt i en tom

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

- Olie/fedtstof, som har veeret brugt for

mange gange, kan antendes ved
overophedning. Hvis dette sker, skal
stikket tages ud af stikkontakten og laget
skal laegges pa gryden for at slukke ilden.
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Haeld aldrig vand pa varm eller
brandende 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.

Rer 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 vaek fra apparatets
varme dele.

Tag altid stikket ud af stikkontakten

- efter brug,

- i tilfelde 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
udenders.

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

For brug

Fjern al emballage fuldsteendigt og renger
alle tilbehgrsdelene som anvist i afsnittet
Rengering og vedligehold. For at undga at
der skal komme vand i olien, ma alle delene
terres omhyggeligt af bagefter.

Lag
Laget abnes ved at trykke pa
udlgserknappen. Laget er fiederaktiveret og
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abner automatisk sa snart der trykkes pa
knappen. Laget lukkes ved at trykke dette
ned indtil det Iaser fast. Nar laget star abent
i oprejst position, kan man lefte det af for at
rengere det ved at treekke det opad.

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 bagerst indeni
friturebeholderen.

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

Typer af olie/fedt der kan benyttes:

Brug kun ren, vegetabilsk olie/stivnet

fedt i denne frituregryde. Denne olie kan
opvarmes til 220 °C og har en neutral smag.
Bland ikke forskellige olie-/fedttyper
sammen.

Olie:

Vi anbefaler brug af olie der er specielt
beregnet il friturestegning, da denne bedre
taler opvarmningen til heje temperaturer.
Leeg venligst meerke til maksimum
markeringen.

Stivnet fedt:

Smelt aldrig stivnet fedt i en tom
friturebeholder. Stivnet fedt kan imidlertid
tilseettes direkte ned i friturebeholderen hvis
denne allerede indeholder flydende fedt op til
minimum markeringen.



Fedtet skal skeeres i mindre stykker farst og
smeltes i en separat gryde, idet man skal
veere opmaerksom pa at det kun skal vaere
flydende men ikke overopvarmet: Dette
skal forebygge risiko for forbreending nar
fedtet bagefter skal heeldes fra gryden over
i friturebeholderen. Laeg venligst meerke il
maksimum markeringen, nar beholderen
fyldes op.

Friturekurven

Friturekurven er designet il at rumme de
madvarer, der skal frituresteges. Serg for
ikke at overfylde den.

Frituregryden kan hgjst rumme 500g
pomfritter (chips). Lees venligst ogsa Nyttige
tips ved friturestegning.

Nar laget er lukket kan kurven sznkes ned

i den varme olie ved hjeelp af handtaget pa
frituregrydens yderside. Kurven saenkes
ved at trykke laseknappen, der er indbygget
i handtaget fremad og beveege handtaget
nedad.

Kurven Igftes op af olien ved at fare
handtaget opad, indtil det Iases fast i vandret
stilling.

Minutur

Ved at dreje minuturet med uret kan man
indstille den @nskede tilberedningstid. Nar
minuturet drejes hen pa positionen 'I', er
frituregryden teendt permanent. For at slukke
for frituregryden drejes minuturet hen pa
positionen ‘0",

Hvis tilberedningstiden skal seettes til mindre
end 10 minutter, drejes minuturet farst hen pa
en hgjere indstilling og sa langsomt tilbage
il den gnskede tid. Nar den forindstillede tid
er gaet vil apparatet afgive et lydsignal og
herefter slukke automatisk.
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Termostatknap

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

Indikatorlys

Hovedindikatorlyset viser at frituregryden er
teendt og vil lyse sa leenge som apparatet er
tilsluttet til stramforsyningen og minuturet er
aktivt.

Nar den forindstillede temperatur er naet vil
termostat indikatorlyset blive teendt.

Nar temperaturen falder under et vist niveau,
vil lyset indikere at genopvarmningen er i
gang.

Betjening

- Fyld friturebeholderen med ca. 2,5 liter
vegetabilsk olie.
Luk laget.
Seet stikket i en passende stikkontakt.
Benyt minuturet til at teende for
frituregryden. Hovedindikatorlyset vil
herefter teende.
Benyt termostatknappen til at veelge den
gnskede temperatur.
Lad frituregryden varme op. Nar den
forindstillede temperatur er naet vil
termostat indikatorlyset blive teendt.

- Abn laget.

- Loft friturekurven ud.
Placer den mad der skal tilberedes i
friturekurven.
Placer friturekurven i friturebeholderen.
Luk laget og seenk friturekurven ned i den
varme olie.
Sa snart mad er friteret, laftes kurven
op og haenges til afdrypning med kurven
placeret i den gverste position.

- Abn Iaget og loft friturekurven ud.
Efter friturestegningen saettes bade
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termostatknappen og minuturet hen
pa positionen '0’ og stikket tages ud af
stikkontakten.

Nyttlge tips vedr. frlturestegmng
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Overfyld aldrig friturekurven: | sa fald vil
temperaturen pa olien/fedtet falde og

det vil fa fadevarerne til at optage en
overfladig meengde olie/fedt. Madvarerne
skal kunne flyde frit uden at rare ved
hinanden.

For at undga at olien/fedtet skummer og
koger over, skal man sgrge for at maden
er helt ter. Fugtighed reducerer nemlig
levetiden af fritureolie/-fedt.

Nar man frituresteger dybfrosne fadevarer
er det vigtigt farst at ryste eventuelle lgse
iskrystaller af.

Dybfrosne eller delvist optaede fadevarer
bar nedsaenkes et gjeblik i den varme
olie/fedtet en eller to gange fer den
egentlige friturestegning.

For at undga at olien/fedtet skummer
over, bar friturekurven saenkes langsomt
og forsigtigt ned i den varme olie/fedtet.
For at opna et godt resultat med
friturestegning er det meget vigtigt at
anvende den rigtige temperatur. Hvis
olien/fedtet ikke er tilstraekkelig varm,
opsuger maden for megen olie/fedt. Det
er derfor bedst, at kurven ikke szenkes
ned, fer forvarmningsperioden er feerdig.
Hvis olien/fedtet er for varm, dannes der
for hurtigt en skorpe pa maden, mens den
ikke bliver gennemstegt indeni.

Nér der anvendes mad overtrukket

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

Olie/fedt der har veeret benyttet mange
gange fer kan let genkendes pa at den

er mere tyktflydende og merk i farven,

og afgiver en ubehagelig lugt eller har
tendens til at skumme.

Gammel olie/fedt (eller olie der indeholder
bundfald af rester fra tidligere brug) er
breendbar og letanteendelig. Det er derfor
mest hensigtsmaessigt at skifte olien/
fedtet efter at den har veeret brugt tre eller
fire gange, idet man tager hensyn til at
oliens egnethed hovedsageligt afhaenger
af maengden samt hvilken slags fadevarer
der er blevet tilberedt.

Olien/fedtet kan anvendes leengere, hvis
olien filtreres efter hver stegning.
Kvaliteten af olie/fedt, der har veeret brugt
for mange gange, kan ikke forbedres ved
at blande den med ny olie/fedt. Den nye
olieffedtet ville ogsa blive gdelagt efter
kort tids forlgb.

Olien/fedtet kan godt opbevares i
frituregryden, hvis den holdes teet lukket
o0g opbevares pa et koligt sted.

Ernaeringsrigtig friturestegning

For at sikre en sund og naeringsrig tilberedning
af stivelsesholdige fedevarer, dvs.

fedevarer der indeholder mere stivelse end
gennemshittet, anbefaler vi at temperaturen

til friturestegning da ikke seettes hojere

end til 175 °C. En lavere stegetemperatur
kombineret med en mindre meaengde af
fedevaren nedsaetter til gengeeld dannelsen
af sundhedsskadelige stoffer til et minimum.

Rengﬁrmg og vedligehold
Inden renggring eller opbevaring af
frituregryden skal man altid tage stikket
ud af stikkontakten og serge for at den
har kelet tilstraekkeligt af.
For at undga risikoen for elekiriske stgd
ma frituregrydens yderside eller dens



el-ledning ikke renggres med vand og den
ma ikke komme i vand.
Benyt ikke skuremidler eller skrappe
renggringsmidler.
Nar olien skal temmes ud af
friturebeholderen, skal man vente til den
har kolet tilstreekkeligt af men stadig
er flydende, og sa benytte en gse til
forsigtigt at overflytte olien til en passende
varmefast beholder. Olien kan filtreres
ved at hzelde den gennem sugende papir,
som er anbragt enten 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 renggares
ved forst at terre den af med kakkenrulle
og derefter med en fugtig, fnugfri klud
med et mildt opvaskemiddel. Bagefter
skal beholderen tarres grundigt efter med
en ter klud.
Efter brug skal friturekurven rengares
med varmt vand.

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

- Laget kan rengeres med en fugtig klud.
Laget indeholder et 2-lags oliefilter, som
skal udskiftes regelmaessigt efter nogle

ganges brug. Lesn deekslet il filterrummet

og tag oliefilteret ud. Seet et nyt oliefilter
i og monter deekslet over filterrummet
igen. Nye filtre kan anskaffes gennem
SEVERIN Kundeservice.

Bortskaffelse

Apparater meerket med
X dette symbol ma ikke

smides ud sammen med
mmmm  husholdningsaffaldet, da de
indeholder veerdifulde materialer som kan
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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 fabrikationsfej.
Skader, der er opstaet som felge af

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

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

Basta kund!

Innan du anvander apparaten bér 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
végguttaget motsvarar den som &r markt pa
apparatens skylt. Denna produkt uppfyller de
krav som ar gallande for CE-mérkning.

Komponenter

1. Filterutrymme med angventiler
angutslapp

2. Overvakningsfonster

3. Lasbart lock (I6stagbart)

4. Huvudsignallampa

5. Temperaturlampa

6. Temperaturkontroll med '0- instélining

7. Frityrkorg

8. Markskylt (pa baksidan)

9. Sladd med stickpropp (pa baksidan)

10. Frityrbehallare

11. Min/Max-markering

12. Korghandtag

13. Timer

14. Lockets utlésningsknapp

15. Frityrkorgens lasknapp

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

gller dess elsladd endast utforas
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av var kundservice. Om det

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

+ Dra alltid stickproppen ur vagguttaget

och se fill att apparaten ar avstangd
innan rengdring pabdrjas.

* Rengbr inte varmeelementet med

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

- Se avsnittet Skdtsel och rengéring

for detaljerad information om hur
apparaten bor rengoras.

+ Apparaten bor inte anvandas med

hjélp av en extem timer eller separat
firrkontroll,

+ For att forhindra att het olja spills

ut bor du anvanda handtagen da

du placerar apparaten pa en stabil,
varmebestandig arbetsyta (som gj
skadas av stank eller flédckar och har
tillrackligt med fria ytor runtom).

+/@\ Varning: Nagra delar hos

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

+ Apparaten ar avsedd for hemmabruk



eller liknande anvandning, sasom

- i personalkok, kontor och andra
kommersiella milider,

- i foretag inom jordbrukssektorn,

- for gaster i hotell, motell och
liknande inkvarteringsstéllen,

- for gaster i bed-and-breakfast hus.

+ Bam under 8 ar far ] anvanda

apparaten.

+ Aldre barn, 8 ar eller aldre, far

daremot anvanda apparaten om de

ar under standig overvakning.

+ Denna apparat kan anvandas

av personer som har minskad

fysisk rorelseformaga, reducerat

sinnes- eller mentaltillstand, eller

som har bristfallig erfarenhet och

kunskap, forutsatt att dessa personer

ar under uppsyn eller har fatt

tilrackliga instruktioner betréffande

apparatens anvandning och vet vilka

risker och sakerhetsatgarder som

anvandningen innefattar.

+ Bam bor inte tillatas leka med

apparaten.

+ Bam bor inte tillatas rengéra

eller underhalla apparaten utan

Overvakning.
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+ Apparaten och dess elsladd bor

hallas utom rackhall for bam under 8
an,

» Varning: Hall barn p4 avstand fran

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

- Starta inte enhetens uppvarmning utan

olja/ffett.

- Lamna aldrig grytan utan tillsyn medan

den &r 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,
bér den inte Iangre anvandas: Aven
osynliga skador kan férsamra apparatens
driftsékerhet.

- Stall inte apparaten under vaggskap eller

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

- Se ill att det inte finns lattantandliga

material i narheten.

- Smalt inte fett i fast formien

tom frityrgryta: fettet tacker inte
varmeelementet helt och elementet

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

- Gammal olja/gammalt fett kan antédndas

vid dverhettning. Om detta sker, dra tit
stickproppen ur vagguttaget och lagg
locket pa apparaten for att kvava elden.
Hall aldrig vatten pa het eller
brinnande olja (eller fett).

- Bér aldrig apparaten nar den &r het, t.ex.

under eller omedelbart efter anvandning
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(man kan snubbla). Var ytterst forsiktig:
het olja/upphettat fett kan orsaka
allvarliga brannskador.

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

Léagg 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 kllor. Lat inte elsladden hanga
fritt; sladden maste hallas pa sakert
avstand fran apparatens heta delar.

Dra alltid stickproppen ur végguttaget
- efter anvandning,

- ifall apparaten skulle krangla,

- innan apparaten rengors.

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

»Varning: Anvénd inte apparaten
utomhus.

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

Innan forsta anvéandningen

Avlagsna allt férpackningsmaterial helt och
rengor alla tillbehor enligt beskrivningen

i avsnittet Skétsel och rengdring. For att
undvika att vatten blandas med oljan bor alla
delar torkas noga.

Lock

Locket 6ppnas genom att du trycker pa
utldsningsknappen. Locket ar forsett med
fiader och lyfts upp automatiskt nér man
trycker pa knappen. For att sténga locket,
tryck ned locket tills det lases pa plats. Nar
det 6ppna locket &r i vertikal position kan det
tas bort for rengdring genom att man drar
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det uppat.

Overvakningsfonster

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

Frityrbehallaren

Fyliningsméngd:

Under uppvarmningen bor olje-/fettnivan
ligga mellan minimi- och maximimérkena
som finns i bakre delen av frityrbehallaren.
Behallaren rymmer cirka 2.5 liter.

Typer av olja/fett:

Anvand bara ren vegetabilisk olja/fett i fast
form till denna frityrgryta. Oljan eller fettet
kan hettas upp till 220 °C och har neutral
smak.

Blanda inte olika sorters olja/fett.

Olja:

Vi rekommenderar olja som &r speciellt
avsedd for fritering och som riskfritt kan
upphettas till hdga temperaturer. Vanligen
notera maximimarket.

Fett i fast form:

Smalt aldrig fett i fast form i en tom
frityrgryta. Fast fett kan emellertid tillsattas
direkt i frityrbehallaren om den redan
innehaller flytande fett upp till minimimérket.
Fettet bor forst delas upp i mindre bitar och
smaltas i en separat gryta. Se till att fettet
blir flytande men inte alltfor hett: detta for att
undvika brannskador nar du haller dver det
flytande fettet till frityrbehallaren. Observera
maximimarket nar du fyller behallaren.



Frityrkorg

Korgen ar avsedd att halla maten som ska
friteras. Se till att korgen inte fylls for mycket.
Frityrgrytan rymmer hégst 500 g pommes
frites. Vénligen Ias avsnittet Rad och tips fér
fritering.

Med locket sténgt kan korgen sénkas ned

i den heta oljan med korghandtaget pa
apparatens utsida. Tryck lasknappen som
finns inbyggd i handtaget framéat och tryck
ner handtaget for att sdnka ner korgen.

Lyft korgen ur oljan genom att féra handtaget
uppat tills det lases i horisontallage.

Timer

Genom att vrida timern medsols staller du
inte den énskade funktionstiden. Med timern
installd pa position 'I' ar apparaten pakopplad
permanent. Sténg av timern genom att vrida
den tillbaka till dess '0™-position.

Nér du stller in tilagningstiden pa mindre

an 10 minuter bor du forst vrida timern till en
hdgre installining och dérefter langsamt vrida
den tillbaka till den énskade instaliningen. Nér
den forprogrammerade tiden har gatt ut hérs
en ljudsignal och apparaten sténgs automatiskt
av.

Temperaturkontroll
Temperaturen kan stallas in pa 6nskad niva
med hjélp av knappen for temperaturkontroll.

Signallampor

Huvudsignallampan visar att apparaten ar
pakopplad och lyser sa lange som apparaten
&r ansluten till eluttaget och timern &r
aktiverad.

Nar den forinstallda temperatumivan har
uppnétts tands temperatursignallampan.

Sa snart som temperaturen faller under en
viss niva kommer varmningen att borja igen

SEVERIN

enligt lampans indikation.

Anvandnlng
Fyll behallaren med ca 2.3 liter
vegetabilisk olja.
Sténg locket.
Sétt stickproppen i ett Iampligt vagguttag.
Anvand timern for att koppla pa
apparaten. Huvudsignallampan tands.
Anvand knappen fér temperaturkontroll
for att valja 6nskad temperaturniva.
Lat frityrgrytan vérmas upp. Nér den
forinstallda temperaturnivan har uppnatts
ténds temperatursignallampan.
Oppna locket.
Lyft ut frityrkorgen.
Placera maten som skall friteras i korgen.
Placera korgen i frityrbehallaren.
Stang locket och sank ner korgen i den
heta oljan.
Né&r maten ar friterad lyfter du upp korgen
och later oljan droppa av med korgen i
dess Gvre position.
Oppna locket och lyft ut korgen.
Nar friteringen ar klar stéller du bade
temperaturkontrollen och timern pa
position "0’ och drar stickproppen ur
vagguttaget.

Rad och tips for fritering
Fyll inte frityrkorgen for mycket: oljans
eller fettets temperatur sénks och detta
gor att maten absorberar extra mycket
fett. Bitarna ska kunna flyta fritt utan att
vidréra varandra.
For att oljan/fettet inte ska skumma dver,
se ill att maten torkats val. Fukt minskar
frityroljans /fettets hallbarhet.
Innan du friterar fryst mat ar det viktigt att
du skakar bort eventuella iskristaller.
Djupfryst eller delvis upptinad mat bér
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sénkas ned ett dgonblick i den heta oljan/
det heta fettet ett par ganger fore sjalva
friteringen.

For att undvika att oljan/fettet skummar
over, bor frityrkorgen sénkas ner langsamt
och forsiktigt i den heta oljan/det heta
fettet.

For att fa bra resultat &r rétt
temperaturinstalining en viktig faktor vid
fritering. Om oljan (eller fettet) inte ar
tillrackligt het kan maten suga upp for
mycket olja. Darfor ar det bast att inte
sétta in korgen forran uppvarmningen ar
klar. Om oljan &r for het bildas en skorpa
alltfor snabbt medan den inre delen av
maten forblir okokt.

Om frityrsmet anvénds maste den fasta
ordentligt pa maten. Avlagsna dverflodigt
mjol.

Olja (eller fett) som har anvants ofta ar latt
igenkannlig eftersom den &r trogflytande
och mérkare i fargen, dess lukt ar
obehaglig eller ocksa tenderar oljan att
skumma.

Gammal olja/gammalt fett (eller olja/fett
som innehaller rester av partiklar fran
tidigare anvandning) ar eldfarliga och
antands latt. Det ar darfor bast att byta
oljan (eller fettet) nér den har anvénts tre
eller fyra ganger, beakta att dess livslangd
frémst beror pa den typ av mat som
tillagas, samt mangd.

Hallbarheten kan forlangas om
friteringsoljan filtreras efter varje
anvandningstillfalle.

Kvaliteten pa begagnad olja kan inte
fraschas upp om den blandas med farsk
olja. Tvartom skulle den férska oljan
ocksa snart bli forstord. Detsamma galler
aven for fett i fast form!
Friteringsoljan/fettet kan forvaras i

frityrgrytan om denna halls stangd och
star svalt.

Naringsmedveten fritering

For néringsrik och hélsosam fritering
rekommenderar vi en maximal
temperaturinstélining pa 175 °C nér du friterar
mat vars innehall av kolhydrater &r Gver
medeltalet. En sénkt friteringstemperatur,
kombinerad med en motsvarande minskning
i mangden mat, gor att det bildas en minimal
mangd amnen som &r skadliga for halsan.

Skotsel och rengdring
Se till att frityrgrytan kopplas bort fran
eluttaget och att den har svalnat helt och
héllet innan den rengdrs och férvaras.
For att undvika risken for stotar bor
apparatens utsida och sladd aldrig
rengdras med vatten eller laggas i bl6t.

- Anvand inte slipmedel eller starka
rengoringsldsningar.
Nar du avlagsnar olja ur frityrbehallaren
bdr du vénta tills den har svalnat
tillrackligt men &nnu &r rinnande, och
anvand darefter en soppslev for att
forsiktigt flytta Gver den till en 1dmplig,
véarmetalig behallare. Oljan kan filtreras
genom att hallas genom absorberande
papper insatt i en varmetalig tratt eller ner
i frityrkorgen.
Héll inte begagnad olja i diskhon. N&r
oljan ar kall kan den kasseras med
sopavfallet.
Insidan av frityrbehéallaren kan rengdras
genom att du forst torkar den med
hushallspapper och sedan med en fuktig,
luddfri trasa och ett milt diskmedel.
Behallaren maste torkas torr med en torr
trasa efterat.
Rengor frityrkorgen med hett vatten efter



anvandningen.

Apparatens utsida kan rengéras med en
fuktig, luddfri trasa.

Locket kan rengéras med en fuktig duk.
Locket innehaller ett fettfilter med 2
skikt. Filtret bor bytas ut efter var tredje
friteringsomgang. Oppna filterutrymmets
lock och ta ut oljefiltret. Satt det nya filtret
pé plats och 1agg tillbaka filterutrymmets
lock. Utbytesfilter kan erhallas via
Severins servicekontor.

Avfallshantering
Enheter mérkta med denna
E symbol maste kasseras separat
fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm  innehaller vardefulla material som
kan atervinnas. Korrekt avfallshantering
skyddar miljon och manniskors halsa. 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 dverensstammelse 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.

SEVERIN

55



FI

Rasvakeitin

Hyva 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. Tama tuote
on kaikkien voimassa olevien CE-merkint6ja
koskevien direktiivien mukainen.

Osat

Suodatinosa ja héyrynpoistoaukot

Ikkuna

Lukittava kansi (irrotettavissa)

Paamerkkivalo

Lampdtilan merkkivalo

Lamménsaadinnappula "0"-asetuksen

kera

7. Paistokori

8. Arvokilpi (laitteen takaosassa)

9. Liitdntajohto ja pistotulppa (laitteen
takaosassa)

10. Paistotila

11. Min/Max-merkinta

12. Korin kahva

13. Ajastin

14. Kannen avauspainike

15. Korin lukitus-/vapautuspainike

SR wWh =~

Tarkeité turvaohjeita

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

+ Varmista, etta lammittimesta on

katkaistu virta ja etta se on jaahtynyt
téysin ennen puhdistamista.

+ Sahkoiskun valttamiseksi ala

puhdista lammityselementtid vedella.
Ald myoskaén upota sita veteen.

* Yksityiskohtaisia tietoja laitteen

puhdistuksesta on osassa Puhdistus
ja hoito.

+ Tata laitetta ei ole tarkoitettu

kaytettavaksi erillisen ajastimen tai
kaukosaatimen kanssa.

+ Esta kuuman oljyn

laikkyminen sijoittamalla laite
nostokahvojen avulla vakaalle,
kuumuudenkestavalle tyoalustalle
(joka on roiskeita ja tahroja kestava
seka jonka ymparillé on tarpeeksi
filaa).

+/@\ Turvaohjeita: Kannen alta

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

+ Tama laite on tarkoitettu



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 eivét saa

kayttaa laitetta.

+ Vahintadn 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 kayttdmiseen.

Lisaksi han ymmartaa taysin laitteen

kayttoon littyvat vaarat ja noudattaa

tarvittavia turvatoimia.

+ Lasten ei saa antaa leikkid laitteella.

+ Lasten ei saa antaa tehdd laitteen

puhdistus- tai huoltotoimenpiteita,
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glleivat he ole valvonnassa.

-+ Laite ja sen litantajohto 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 kayttoa

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 enaé kayttaa:
nakyméttématkin vauriot voivat aiheuttaa
laitetta kéytettaessa vaaratilanteita.

- Ala aseta laitetta seinalla olevan kaapin

tai muun riippuvan esineen alle, eiké
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 [aBmpdsulake
kytkee I&mmityselementin pois paalta.

- Liian moneen kertaan kaytetty dljy/rasva

saattaa ylikuumentua ja syttya 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 6ljyyn/rasvaan.

Ala upota kuumaan 6ljyyn/rasvaan
muovisia keittibvalineita &laké kaada
kuumaa 0ljyé/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.

Ennen ensimmaisté kayttokertaa

Poista kokonaan kaikki pakkausmateriaalit
ja puhdista kaikki lisdvarusteet ja -osat
osassa Puhdistus ja hoito olevan kuvauksen
mukaisesti. Kaikki osat on kuivattava, jotta
estetdén veden sekoittuminen éljyyn.

Kansi

Avaa kansi painamalla avauspainiketta.
Kannessa on jousitoiminto ja se nousee
automaattisesti ylos painiketta painettaessa.
Sulje kansi painamalla sité alaspain, kunnes
se lukkiutuu paikoilleen. Kun avonainen
kansi on pystysuorassa asennossa, sen

voi irrottaa puhdistusta varten ylspéin
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vetamalla.

Ikkuna

Uppopaistoprosessia voidaan valvoa
ikkunan kautta. Hoyryn muodostuminen sen
pintaan estet&an lisddmalla hieman éljya
ikkunan sisépuolelle.

Paistotila

Tayttomaara:

Esikuumennusvaiheen aikana éljyn

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

Kaytettavat 6ljy-/rasvatyypit:

Tassa rasvakeittimessé saa kayttaa
ainoastaan puhdasta kasviéljya / kiinteaa
rasvaa. Sita voi kuumentaa 220 °C:een eika
siind ole sivumakuja.

Ala kayta eri dljylaatujen/rasvojen
sekoituksia.

Oljy:

On suositeltavaa kayttaa uppopaistamiseen
tarkoitettuja 6ljyja, joita voi turvallisesti
kuumentaa korkeisiin lampétiloihin. Huomioi
enimmaistayttdmaara ("Max”) lisatessasi
rasvaa.

Kiinted rasva:

Kiinteaa rasvaa ei saa sulattaa tyhjassa
keittimessa. Kiintean rasvan voi lisita
suoraan paistotilaan, jos siella on jo
nestemaista rasvaa vahimmaistayttomaaran
("Min”) verran.

Rasva tulee leikata ensin pienemmiksi
paloiksi ja sulattaa erillisessé kattilassa.
Rasvan tulee olla nestemaista, mutta



ei liian kuumaa, jolloin se voi aiheuttaa
palovammoja paistotilaan kaadettaessa.
Huomioi enimmaistayttdmaara ("Max”)
lisatessési rasvaa.

Paistokori

Uppopaistettavat ruoka-aineet tulee asettaa
paistokoriin. Ala tayta koria liikaa.
Rasvakeittimeen mahtuu enintaan 500

g ranskanperunoita. Katso myés kohtaa
Hyddyllista tietoa rasvakeittimesta.

Kannen ollessa suljettuna kori voidaan
laskea kuumaan éljyyn laitteen ulkopuolella
olevan korin kahvan avulla. Laske kori
siirtdmélla kahvassa oleva lukitus-/
vapautuspainike eteen ja painamalla kahvaa
alaspain.

Korin voi kohottaa yl6s 6ljysta nostamalla
kahvaa yléspain, kunnes se lukkiutuu
vaakasuoraan asentoon.

Ajastin

Haluttu kayttdaika voidaan saataa kaantamalla
ajastinta myotapaivaan. Ajastimen asento "I’
tarkoittaa, etté laite on pysyvasti paalla. Laite
kytket&an pois paalta kaantamalla ajastin
takaisin asentoon "0

Kun valmistusajaksi asetetaan alle 10
minuuttia, k&&nna ajastin ensin suurempaan
arvoon ja kdanna se sitten hitaasti takaisin
haluttuun s&at6on. Esiohjelmoidun ajan
kuluttua kuuluu &&nimerkki ja laitteesta
sammuu automaattisesti virta.

Lammonsaadin
Lammonsaadinnappulan avulla [ampétila
voidaan asettaa halutulle tasolle.

Merkkivalot
P&amerkkivalo osoittaa, ettd laite on kéytdssa
ja se palaa niin kauan, kun laite on liitettyn&
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verkkovirtaan ja ajastin on akiivinen.
Lampdtilan merkkivalo syttyy heti, kun
esiasetettu lampétilataso on saavutettu.
Heti kun [&mpdtila laskee tietyn tason
alapuolelle, kuumennus kytkeytyy paélle,
minké valo osoittaa.

Kaytto
Téyta paistotilaan noin 2,5 litraa
kasvidljya.
Sulje kansi.
Kytke pistotulppa sopivaan
seindpistorasiaan.
Kytke laite paalle ajastimella.
Paamerkkivalo syttyy.
Saada haluttu lampétilataso
lamménséadinnappulan avulla.
Anna rasvakeittimen esikuumeta.
Lampétilan merkkivalo syttyy heti, kun
esiasetettu lampétilataso on saavutettu.

- Avaa kansi.
Nosta paistokori ulos.

- Aseta uppopaistettava ruoka koriin.
Aseta kori paistotilaan.
Sulje kansi ja laske kori kuumaan 6ljyyn.
Kun ruoka on valmista, nosta kori ylés
ja anna éljyn valua pois korin ollessa
yldasennossaan.

- Avaa kansi ja nosta kori ulos.
Kun uppopaistaminen on valmista,
aseta seka lammonsaadinnappula ettd
ajastin asentoon "0” ja irrota pistotulppa
seindpistorasiasta.

Hyodylhsta tietoa rasvakeittimesta
i3 laita paistokoria liian tayteen. Oliyn/
rasvan lampétila laskee ja ruoka imee
itseensa liikaa 6ljyé/rasvaa. Ruoalla pitaa
olla korissa tilaa kellua vapaasti ilman etta
palat koskettavat toisiaan.
Varmista, ettd uppopaistettava ruoka on
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taysin kuivaa. N&in estét 6ljyn/rasvan
vaahtoamisen. Kosteus lyhentaa éljyn/
rasvan kayttoikaa.

On tarkead, ettd pakastetusta ruoasta
ravistellaan pois kaikki irtonaiset
jaékristallit ennen sen uppopaistamista.
Jos ruoka on kokonaan tai osittain j&assa,
upota se ensin ensin pari kertaa kuumaan
dljyyn/rasvaan ennen varsinaista
uppopaistamista.

Laske paistokori hitaasti ja varovasti
kuumaan 6ljyyn/rasvaan, ettei se ei
vaahtoa.

Oikeanlampdinen dljy/rasva vaikuttaa
ratkaisevasti paistotulokseen. Jos 6ljy/
rasva ei ole riittdvan kuumaa, sita
imeytyy likaa ruoka-aineisiin. Siksi

kori kannattaa upottaa 6ljyyn/rasvaan
vasta sen kuumennuttua ja esiasetetun
ldmpétilatason saavuttamisen jalkeen.
Jos dljy/rasva on liian kuumaa, ruoka-
aineen pinta kovettuu liian nopeasti eika
ruoka kypsy riittavasti sisdpuolelta.

Jos uppopaistat leivitettyja ruokia,
ravistele irralliset murut ja jauhot kunnolla
pois ennen 6ljyyn upottamista.

Liian monta kertaa kaytetty 6ljy/rasva on
helppo tunnistaa siita, etta se on tummaa
ja sakeaa seka epamiellyttavan hajuista
tai vaahtoavaa.

Kéytetty 6ljy/rasva (tai ruoantahteita
siséltava oljy) on tulenarkaa ja syttyy
helposti palamaan. Oljy/rasva suositellaan
vaihdettavaksi 3-4 kayttokerran

jalkeen. Kayttoika riippuu ensisijaisesti
uppopaistettavien ruoan laadusta ja
maaréasta.

Oljyn/rasvan kaytt6ikaa voidaan pidentaé
valuttamalla se suodattimen lapi jokaisen
kéyttokerran jalkeen.

Kéytetty dljy/rasva ei parane siihen uutta

lisddmalla; uusikin 6ljy/rasva pilaantuu
tuolloin lyhyess4 ajassa.

Paistodljyn tai -rasvan voi séilyttda
rasvakeittimessa, jos keitin pidetaén
suljettuna ja viileasséa.

Terveellinen paistotapa

Runsaasti térkkelysta siséltavien ruokien
uppopaistamiseen suositellaan kaytettavaksi
korkeintaan 175 °C lampdtilaa. Matalamman
kypsennyslampdtilan ja pienemmén ruoka-
ainemaaran avulla minimoidaan terveydelle
haitallisten ainesten muodostumisen.

Puhdistus ja hoito
Varmista, ennen kuin puhdistat
rasvakeittimen, ettei se ole kytkettyna
virtaléhteeseen ja ettd se on téysin
jadhtynyt.
Ala puhdista laitetta tai litdntéjohtoa
vedelld &laka myodskéaan upota niita
veteen. Nain valtyt sahkoiskulta.

- Ala kdyta hankaavia tai liian voimakkaita
puhdistusaineita.
Odota ennen kuin poistat 6ljyn
paistotilasta, etta se on jaahtynyt
riittdvasti, mutta on yha nestemaista.
Siirra se sitten varoen soppakauhan
avulla sopivaan, kuumuudenkestavaan
astiaan. Oljyn voi suodattaa kaatamalla
se kuumuudenkestévaan suppiloon tai
paistokoriin asetetun imukykyisen paperin
lavitse.
Al kaada kéytettya dljya tiskialtaaseen.
Sen voi heittaa pois muiden
talousjatteiden kanssa, kun se on
jaéhtynyt.
Puhdista paistotila pyyhkimalla ensin
talouspaperilla ja sitten kostealla,
mietoon pesuaineeseen kostutetulla
nukkaamattomalla kankaalla. Kuivaa



sen jalkeen kansi huolellisesti kuivalla
kankaalla.

Paistokori tulee puhdistaa kuumalla
saippuavedella aina kéyton jalkeen.
Laitteen ulkopinta tulee puhdistaa
kostealla, nukkaamattomalla kankaalla.
Kansi voidaan puhdistaa kostealla ratilla.
Kannessa on kaksitasoinen
rasvasuodatin, joka tulee vaihtaa
muutaman k&yttdkerran valein.

Irrota suodatinosan kansi ja poista
rasvasuodatin. Laita uusi rasvasuodatin
paikoilleen ja kiinnita suodatinosan kansi.
Vaihtosuodattimia toimittaa SEVERIN-
huoltopalvelu.

Jétehuolto

Talla symbolilla merkityt laitteet
E taytyy havittaa kotitalousjatteesta
erilldan, silla ne sisaltavéat
mmmm  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 kaytetdan 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.

SEVERIN

Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH,
Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL 63, 01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801

www.harrymarcell.fi
asiakaspalvelu@harrymarcell. fi
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Frytkownica

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia proszg doktadnie
zapoznac sie z ponizsza, instrukcja,

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

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podiacza¢ 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 otworami wylotu pary
2. Okienko
3. Hermetycznie zamykana pokrywa
(zdejmowana)
Gtowna lampka kontrolna
Lampka kontrolna temperatury

Regulator temperatury z ustawieniem ,0'

4
5

6.

7. Koszyk metalowy do smazenia

8. Tabliczka znamionowa (z tytu)

9. Przewdd zasilajacy z wtyczka (z tytu)
10. Pojemnik do smazenia

11. Oznaczenia min/max

12. Uchwyt koszyka

13. Minutnik

14. Przycisk do otwierania pokrywy

15. Przycisk blokujacy/zwalniajacy koszyk
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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
wylaczone z sieci elektrycznej.

+ Aby nie narazic sig 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
czyszezenie.

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

+ Aby zapobiec przypadkowemu
wylaniu sie goraceqo oleju, nalezy
ustawi¢ urzadzenie - trzymajac za
uchwyty - na stabilnej powierzchni



odpornej na wysokie temperatury,
rozpryski i plamy; nalezy rowniez
zapewni¢ wystarczajaca przestrzen
wokot urzadzenia.
- /&\ 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
ponize; 8 lat.
+ Dzieci w wieku 8 lub wiecej lat mogg
obstugiwac urzadzenie wytacznie
pod statym nadzorem.
+ Osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, czuciowych lub

SEVERIN

psychicznych albo nieposiadajace
stosownego doswiadczenia

lub wiedzy, moga korzysta¢ z
urzadzenia tylko wowczas, kiedy
znajdujq sie pod nadzorem lub
zostaly poinstruowane, jak uzywac
urzadzenia i sg w pelni $wiadome
wszelkich zagrozen | wymaganych
$rodkow ostroznodci.

* 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
dorostej.

+ Nie dopuszcza¢ do urzadzenia i jego

przewodu zasilajaceqo 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
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sprawne i nie nosza $ladéw uszkodzenia.
Jezeli urzadzenie np. spadtfo 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,
sig zadne materiaty fatwopalne.

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

by¢ zanurzony w ptynnym tuszczu.

W przeciwnym razie moze doj$¢ do
przegrzania i kawatki tuszczu moga sie
zapali¢ wehodzac w kontakt z elementem
grzejnym. Moze takze doj$¢ do wylaczenia
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/
tluszczu woda! Nie wlewa¢ wody do
goracego oleju/tluszczu!

Nie przenosic goracej frytkownicy,

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

Nie dotyka¢ rozgrzanego oleju.

Do rozgrzanego oleju/ttuszczu nie
wktada¢ plastikowych sztuécow, ani nie
wylewa¢ goracego 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.

Przed pierwszym uzyciem

UsunaC wszystkie elementy opakowania i
wyczysci¢ wszystkie akcesoria zgodnie z
instrukcjami w punkcie pt. Konserwacja i
czyszczenie. Aby zapobiec mieszaniu sie
wody z olejem, wszystkie elementy nalezy
doktadnie wysuszy¢.

Pokrywa

Pokrywe otwiera sig za pomocq
przeznaczonego do tego celu przycisku.
Mechanizm sprezynowy sprawia, ze



pokrywa podnosi sie automatycznie zaraz
po nacisnigciu przycisku. Aby zamkng¢
pokrywe, wystarczy jq przycisna¢ w dot,
az si¢ zatrza$nie. Aby zdja¢ pokrywe

do czyszczenia, musi sig ona znalez¢ w
otwartej pozycji pionowej. Wyjmuije sie jg
przez pociggniecie do gory.

Okienko

Okienko, znajdujace sie w pokrywie, pozwala
obserwowa¢ proces smazenia. Aby okienko
nie zaparowato, nalezy rozprowadzi¢ po jego
wewngtrznej stronie nieco oleju.

Pojemnik do smazenia

Poziom napetnienia:

W czasie rozgrzewania, powierzchnia oleju
musi znajdowac si¢ pomiedzy poziomami
oznaczonymi minimum i maximum na
wewnetrznej, tylnej Sciance pojemnika do
smazenia.

Do frytkownicy mozna wia¢ maksymalne 2,5
litra oleju.

Rodzaje ttuszczu, ktore mozna uzywac:
Do smazenia w tej frytkownicy powinno sie
uzywac wytgcznie czystego oleju/ttuszczu
rodlinnego. Taki olej ma neutralny smak i
mozna go rozgrzewa¢ do temperatury

220 °C.

Nie wolno miesza¢ réznorodnych olejow/
tluszczy.

Olej:

Zaleca sie uzywanie oleju przystosowanego
do gtebokiego smazenia, ktéry mozna
bezpiecznie rozgrzewa¢ do wysokiej
temperatury. Nie wolno wypetnia¢ frytkownicy
powyzej znaku maximum.

SEVERIN

Thuszcz (stonina) w kawatkach:

Nie wolno topié ttuszczu w kawatkach w
pustej frytkownicy. Tluszcz w kawatkach
mozna dodawac tylko wtedy, kiedy
frytkownica jest juz napetniona ptynnym
tluszczem do poziomu minimum.

Nalezy pokroi¢ go w mate kostki i roztopi¢
w osobnym garnku, tak aby zamienit si¢

w ptyn, ale nie za bardzo rozgrzany. W

ten sposob mozna unikna¢ ewentualnego
oparzenia podczas przelewania tluszczu do
frytkownicy. Wypetniajac frytkownice nalezy
pamieta¢ o tym, by nie przekroczy¢ znaku
maximum.

Metalowy koszyk

W koszyku nalezy umieszcza¢ artykuty
zywno$ciowe przeznaczone do smazenia.
Nie nalezy przepetnia¢ koszyka.
Maksymalnie mozna wiozy¢ do koszyka
500 g frytek na raz. Prosze zapoznac sie

z punktem Porady praktyczne dotyczace
smazenia gtebokiego.

Przy zamknietej pokrywie, koszyk mozna
zanurzy¢ w goracym oleju, postugujac sie
uchwytem wystajacym z przodu frytkownicy.
W tym celu nalezy nacisna¢ przycisk
znajdujacy sie w uchwycie i przesungé
uchwyt w dot.

Aby podnie$¢ koszyk, wystarczy przesunaé
uchwyt w gore, az sie zatrzasnie w gérnej
pozycji.

Minutnik

Czas pracy urzadzenia mozna ustawi¢
przekrecajac minutnik w prawo. Kiedy minutnik
jest ustawiony w pozyciji I, urzadzenie bedzie
pracowac przez caty czas. Aby wytaczyc,
ustawi¢ minutnik z powrotem w pozycji 0.

Aby ustawic czas pracy krétszy niz 10

minut, najpierw przekrecic minutnik na nieco
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wyzsza pozycje, po czym powoli przekrecié
go z powrotem do Zadanego ustawienia. Po
uptynieciu zaprogramowanego czasu stycha¢
sygnat dzwiekowy i urzadzenie automatycznie
sie wylacza.

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

Lampki kontrolne

Gléwna lampka kontrolna informuje o tym,

ze urzadzenie jest wigczone i $wieci sie tak
diugo, jak frytkownica podtaczona jest do sieci
i wigczony jest minutnik.

Kiedy urzadzenie osiggnie ustawiong,
temperature, wiaczy sie lampka kontrolna
temperatury.

Kiedy temperatura spadnie ponizej
zgdanego poziomu, wigczy sie ponownie
element grzewczy, o czym poinformuje kolor
lampki kontrolnej.

Obsluga
Nala¢ do pojemnika okoto 2,5 litra oleju
roslinnego.

- Zamkna¢ pokrywe.

- Wiozy¢ wtyczke do kontaktu.

- Uruchomi¢ urzadzenie za pomoca,
minutnika. Wigczy sie gtéwna lampka
kontrolna.

Za pomocag regulatora temperatury
ustawi¢ zadang temperature smazenia.
Poczekat, az frytkownica sig rozgrzeje.
Kiedy urzadzenie osiggnie ustawiong
temperature, wigczy sie lampka kontrolna
temperatury.

Otworzy¢ pokrywe.

Wyja¢ koszyk.

Wihozy¢ do koszyka potrawe
przeznaczong do smazenia.
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- Whozy¢ koszyk do pojemnika do

smazenia.

- Zamknag¢ pokrywe i opusci¢ koszyk do

rozgrzanego oleju.

Kiedy potrawa jest juz odpowiednio
usmazona, podnie$¢ koszyk i zostawi¢ na
chwile w gérnej pozycji, aby odcedzi¢ ole;.
Otworzy¢ pokrywe i wyjac koszyk.

Po zakonczeniu pracy ustawic regulator
temperatury oraz minutnik w pozycji 0 i
wyjaé wtyczke z gniazdka.

Porady praktyczne dotyczace smazenia
gtqboklego

Nadmierne wypetnienie koszyka
powoduje obnizanie si¢ temperatury
smazenia, co prowadzi do wigkszego
wchtaniania tluszczu przez potrawe.
Powinny one mie¢ odpowiednig ilo$¢
miejsca by swobodnie ptywa¢ w oleju nie
stykajac sig ze soba nawzajem.

- Aby unikna¢ pienienia si¢ oleju/

tluszczu, nalezy zawsze sprawdzac,
czy artykuly zywnos$ciowe
przeznaczone do smazenia s3
catkowicie suche. Wilgo¢ skraca okres
przydatnosci oleju lub tluszczu.

Przed wtoZeniem do rozgrzanego oleju
jakiejkolwiek mrozonki, koniecznie usunaé
z niej kawatki lodu.

Przed rozpoczgciem procesu smazenia,
zamrozone lub czg$ciowo zamrozone
artykuly zywnosciowe mozna zanurzy¢ na
chwile, raz lub dwa razy, w goracym oleju/
tluszczu.

Powolne i jednostajne zanurzanie
koszyka w goracym oleju pozwoli unikngé
pienienia sie ttuszczu.

- Aby osiggna¢ pozadany rezultat, nalezy

smazy¢ w odpowiednich temperaturach.
Jedli olej/ttuszcz nie jest dostatecznie



rozgrzany, artykuty zywnosciowe moga,
niepotrzebnie wchfania¢ go. Dlatego

tez koszyk nalezy zanurzy¢ w oleju/
ttuszczu nie wezesniej niz po zakonczeniu
rozgrzewania. Jesli olej/ttuszcz jest

za goracy, powierzchnia artykutow
zywnosciowych zarumieni sie zbyt
szybko, pozostawiajac niedogotowany,
surowy $rodek.

Przy smazeniu artykutow panierowanych
nalezy zwréci¢ uwage, aby panierka
$cisle do nich przylegata. Resztki maki lub
butki tartej nie powinny dostawac sig do
pojemnika.

Zuzyty olejlttuszcz mozna fatwo
rozpoznac po gestej konsystencii,
ciemnym kolorze, nieprzyjemnym
zapachu i tendencji do pienienia sie.
Zuzyty olejlttuszcz (lub zanieczyszczony
resztkami z wcze$niejszych smazen)
jest tatwopalny i niebezpieczny. Dlatego
zaleca sig wymiane oleju na $wiezy po
kazdych trzech lub czterech smazeniach,
pamigtajac jednak, ze wszystko zalezy
od rodzaju i ilosci artykutow uzytych do
smazenia.

Filtrowanie oleju po kazdym smazeniu
przediuza jego uzyteczno$¢ i wydajnosc.
Dodawanie $wiezego oleju do starego
nie poprawia ani smaku, ani wydajnosci.
Raczej stary olej/ttuszcz zepsuije ten
Swiezy, dodany do pojemnika.
Olej/ttuszcz mozna przechowywaé

w garnku, pod warunkiem Ze jest on
przykryty i przechowywany w chtodnym
miejscu.
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do temperatury wyzszej niz 175 °C przy
smazeniu produktow skrobiowych tzn.

0 wysokiej zawartosci skrobi. Nizsza
temperatura smazenia w potaczeniu mniejszg
iloscig smazonej zywnoéci na raz redukuje

do minimum wytwarzanie sie substancii
szkodliwych dla zdrowia.

Konserwacja i czyszczenie
Przed przystapieniem do czyszczenia
lub odstawieniem frytkownicy, nalezy
sprawdzi, czy urzadzenie zupetnie
ostygto i jest wytaczone z sieci
elektrycznej.

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie, ani
nie my¢ go wodg, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.

Do czyszczenia nie nalezy stosowaé
zracych roztworéw, ani srodkéw
$cierajacych.

- Aby usuna¢ tluszcz z pojemnika do
smazenia, odczeka¢ najpierw az
wystarczajaco ostygnie, ale nie przejdzie
jeszcze w stan staty, i chochelkg przela¢
go do odpowiedniego pojemnika,
odpornego na wysoka temperature. Olej
mozna przefiltrowac przez specjalny
papier, ktérym wyktada sie zwykly
lejek. Mozna tez wytozy¢ 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 wyczysci¢
przecierajgc powierzchnig najpierw
serwetkami papierowymi a potem gtadka,

Zdrowe smazenie $ciereczkg nawilzong wodg z dodatkiem
Aby smazy¢ jak najzdrowiej z zachowaniem delikatnego detergentu. Nastepnie
jak najwiekszej ilosci wartosci odzywczych, wnetrze pojemnika musi by¢ doktadnie

proponujemy nie nagrzewac frytkownicy wytarte suchq $ciereczka.
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Koszyk nalezy po kazdym smazeniu
umy¢ w goracej wodzie.

Zewnetrzng obudowe mozna czysci¢
przecierajac lekko wilgotna, gtadkg
Sciereczka,

Pokrywe mozna czysci¢ wilgotna
Sciereczka.

W pokrywie znajduje sie dwuwarstwowy
filtr tuszczu, ktéry nalezy wymienia¢

co kilka cykli smazenia. W tym celu
otworzy¢ pokrywe komory na filtr i wyjaé
filtr tuszczu. Wiozy¢ nowy filtr thuszczu i
zatozy¢ ponownie pokrywe komory na filtr.
Zapasowe filtry mozna naby¢ w punktach
obstugi SEVERIN.

Utylizacja

E Urzadzenia oznaczone

powyzszym symbolem nalezy

usuwac osobno, a nie wraz
. 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 detaliczna,

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
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gwarancja zachowata waznos¢, 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 elementow tatwo ttukacych sie,
jak szkto, elementy z tworzyw sztucznych,
zarowki itd. Niniejsza gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw konsumenta
ani innych praw, jakie konsument posiada
zgodnie z obowigzujacymi przepisami, ktore
dotycza zakupu przedmiotéw uzytkowych.
Jezeli urzadzenie przestanie dziata¢
prawidtowo | 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 dotgczy¢ paragon
zakupu, lub fakture zakupowa,
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Opiréda

0dnyieg xprong

MpIv XpNOILOTIOINGETE Tr) GUOKEUN,
diaBaaTe TPOaEKTIKA TIG akOAouBeg 0dnyieg
XPAONG Kal QUAGETE TO TIAPOV eYXEIPIDIO

yia peMovTIKA xpAon. H cuokeun TpéTel
VOl XPNCIKOTIOIEITaI ATT6 GTOWA TTOU Va
yvwpifouv auTég TIG 0dNyieg.

Z0vdeon pe TNV Tapoxn NAEKTPIKOU
peupaTog

H ouokeun auth TTpéTel va ouvOEETal HOVO
e YEIWWEVN TIPICa, EyKATEOTNUEVN GUUPWVA
e TIG 10%Uouaeg diatdtels. BeBaiwbeite

OTI 1) TAOT TOU NAEKTPIKOU PEUNATOG TIOU
xpnoigomoleite oupBadidel P auth Trou
avaypageTal gTnv Tvakida ovopacTIKWY
TIMWV TNG GUOKEUNG. To TTPOidv auTd
OUUMOPQUWVETAI [E OAEG TIG I0XUOUTES
odnyieg ¢ EE oXeTIka pe v avaypaer
oToIxEIWV.

Ta pépn TNG GUOKEUNG

Xwpog giATpou pe £§6doug aruol

Oupida emifAewng

Kamdki rou KAEIGWVEl (aTTOOTIWHEVO)

Kevtpikn) evBeIKTIKA Auyvia

EvoeikTikr Auyvia Beppokpaaiag

AlakdTITng eAéyxou Beppokpaaiag e

pubuion «0»

7. KaAabi myaviouatog

8. TMivakida ovopacTIKWV TIHWY (OTO TToW
Hépog)

9. HAekTpikd KaAwdio pe @I (aT0 TTioW
Hépog)

10. Aoyeio Tnyavioparog

11. 'Evdei§n péyioTo/eAayioto

12. Aapn kahaBiou

13. Xpovodiakotg

SIS

SEVERIN

14. KoupTri amac@aAiong KaTmakiou

15.  Koupri kheidwparog/amacedAiong

kaAabiol

InPavTIKoi KavOVeG ao@aAeiag

« T1arva amogedyeTe KIvduvoug, ol
EMOKEUEG O QUTA TNV NAEKTPIKA
OUOKEUN 1 0TO NAEKTPIKG KOAwWOIO
G mpémel var dieayovral amd
10 KEVTPO €GUTINPETNONG TEACTLV
{ag. Z€ TIEQITITWOT) TTOU ATTQUTETC
emokeun, mapakaAole, oTeikTe )
GUOKeUr 070 KEVTPO EGUTMPEMONG
TeAaTwv ag (Sefre Tapdptua).

* [pv kaBapiaete ) ouakeun,
BeBauweire o eivan
amoauvdedeEvn aTro T0 NAEKTPIKG
pEdpar Ko 6T Exel WuyBer eviEAwC.

+ Torva amogedyere Ty
nAektpomAngia, Unv kaBapidete To
BepuavTikG OTOINEIO e VEPG Kl NV
10 BuBiCere moTE a€ Vepo.

+ o avahuikég TAnpogopieg yia Tov
KaBapIopd TG oUaKeurc, avampécre
amv Tapdypago «evikrj gpovrida
Kal KaBapiauden.

*H ouokeur dev mpoopieral
yia Aimoupyiar e e§utepikG
XpovodiakéTmm A EExwpIoTo
TNAEXEIpICOpEvo aiaTa.
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+ Torva amogedyeTe Tv ékyuon Tou

{eaTo0 Aadiov, xpnaiuoTolfaTe

Ti¢ AaBég yia va TomoBemoeTe
ouakeur emavw ae pia oTabepr,
BeppoavBekTiki empaveia epyaaiog
(n omoia dev aMorwveTar amo
roINiopara Kar Aekédeg kan diabgrel
(IPKETO Xwpo yUpw 0mo T GUOKEUR).

- /&\ Mpogoyn: Kard m didpkeia

NG AeIToupyiag e GUOKEUNC epIKa
TuApaTd mg £xouv TOAD uYnAA
Bepuokpaaia kar avodueral
EMIKIVOUVOG KaUTOG aTU6C Ao 10
KOk,

*H guokeur| autr mpoopiletai yia

OIKIOKN Xprom f TaPGLOIES XPATEIC,

OTWG Y1 Tapadenya:

- 0€ KOU{{VEG ETQIPEIV, OE YPaQeia
kol GMa epyaaiaka mepiaMova,

- O YEWPYIKES ETAIPEES,

- amo meAdmeg o¢ Gevodoyeia,
Travdoyeia KTA. kol TapopoIES
£YKATAOTAGEIC,

- 0¢ Gevauveg Trou aepBipouv TpwIv.

* Noudidr kmw Twv 8 €T dev TpEMel

VOl ETTITPETIETA VOl YPNTIWOTIOI00V
QuTA T GUOKEUN.

+ QoTooo, TaidId peyauTepa omo 8
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EMTPETIETAI VO XPNTILOTIOI00V TN
OUOKEUN £GV BpiokovTal umo ouvexn

emipAeyn.

*H ouokeur pmopei va

xpnotorroinei amo dropa e
HEIWUEVES QUOTIKEC, aoBnTpieg A
diavonTIKES IKaVOTITES 1} YWwpic Treipa
KOl YVWOEIS HOVO EQV ETmTnpolvTal

f Toug Exouv doBei 0dnyieg OeTIKA
€ T XprAon TS GUOKEURS Kal
kamavooOv TAqpwg GAoug Toug
ELTAEKOREVOUC KivOUVOUC Kal
TIPOQUAGEEIC yia Ty aogdAeia.

« Tamaidid dev mpémel va emmpémeral

VO TIaiCOuV e Tr) GUGKEUN.

+ Aevmpémel va emmpémeran oTa

maidid va ekteholv oTroladrmore
epyaoia kabapiopol f auvtipnang
(TN GUOKEUR EKTOC EQV EMmmpolvTal.

+ KparroTe mAvTa T GUGKEUR Kl T0

NAEKTOIKG KaAWIO TG HaKpIA oMo
TudIq KETw Twv 8 ETwV.

- MNpoooxn! Ta maidié mpémel va

TIOPAPEVOUV HaKPIA aTrd Ta UAIKG
OUOKEUATiag, eTeIdr autd Ta UAIKG eivai
duvnTiKWwG eTIKivduva, .. Kivduvog
aoQugiag.

 Mnv agivere T cuokeun va JeoTabei

Xwpig Aadi/AiTrog.

+ Mnv agnvete Tn @pITéCa va AeiToupyei

XWpig EMMITAPNGN.

- Kabe popd TTOU XpNOIUOTIOIEITE TN



oucokeun, Ba TTETTEl va EAEyXETE
TIPOTEKTIKG TNV KUpPIa Jovada, To
NAEKTPIKG KaAWBIO0, KaBWG Kal KaBe
€¢dptnua yia Tux6v eAartwpara. Av n
OUOKEUN, yIa TTAPAdEIyUa, EXEN TIETEI

o€ OKANPN ETIQAVEID ) EXEl AoKnBEi
uTrepBoAIkr} dUvapn yia To Tpapnypa
TOU NAEKTPIKOU Kahwdiou dev Ba TpéTrel
va xpnoigotroin6ei gavd, akdpn ki av

N {nuic dev @aivetal 611 PTTopEi va
TpokaAéael TTpoBAfaTa oV acpain
A€ITOUpYia TNG CUTKEUNG.

Mnv ToTroBeTeite TN GUOTKEUN KATW

Q16 VIOUAAQTTICN TOU TOiXOU 1) KPEUOOTA
avTikeipeva, ouTe ameuBeiag diAa o€
TOiXOUG 1} O€ YWVieg.

BeBaiwBeite 611 dev puAdoovTal
€0QAEKTA UAIKA O€ KOVTIVI) TTGOTOON.
Mn Miwvere oTepeoroinuévo Aimog o€
adeia epiTéda: T0 BeppavTikd aToixeio
dev Ba BubioTei TARPWG Kal EvOEXETal val
utepBepuavei, TpokaAwvtag mlavwg
NV avaeAegn Tou Airoug 6tav auTo €pBel
O€ ETTOQN HE TO DEPUAVTIKO GTOIEID.
Ymapyel emiong n mBavétnTta o diakdTNng
00QAAEiag VO ATTEVEPYOTIOINTEI TO
Bepuavikd aToixeio.

To uttepPoAIKa XpnaioTToInuévo AGdI/
AiTrog pTropei va TTpokaAéael avagAetn av
utrepBeppavBei. Av aupBei auto, Byaite
NV TIPICa Kal KAEIOTE TO KATTAKI TG
OUOKEUNG YIa VO KATATIVIEETE TIG PAGYEG.
Moté pn pixvete vepod o€ KAUTO
(pAeyopevo Aadi/AiTrog.

Mn peTagépete TIOTE TN PPITECQ GTAV
eival KauTn, T.X. kard 1 didpkeia g
XPoNG N apéowg PETa (emmeidr) UTTApXE!
TAVTa 0 KivOUVOG VOl OKOVTAWETE A

va Trapamarioete). Mpémel va eioTe
€€QIPETIKA TIPOTEKTIKOI. TO KaUTO AGdI/
Aitrog pTropei va TpokaAéael aoBapd

SEVERIN

gykagpara.

Mnv ayyiCete ToTé TO KOWTO AGdI/AITTOG pE
10 8AYTUAG 0CG.

Mn Badere mAaoTikG KouTaAia, TTIpOUVIa
1 G\a okeun pyéoa ato Kauté Addi/Aitog.
Mnv adeiGdete ToTé T KOUTO AddI/AiTTOg
o¢ TAaOTIKG Boxeia iy akeln.

Mpogoxn: Mnv agrvete T povada i 1o
NAEKTPIKO KAAWBIO va EpovTal a€ ETaQN
JE KAUTEG ETTIQAVEIEG ] e ETTIEGTTNYES
BeppomTag. Mnv agrivere 1o KaAwsdio

va TepipépeTal eAeUBepo. To kaAwdio
TIPETTEN va DIATNPEITal HOKPIA aTTo T
KOUTA TUAUATA TNG GUOKEUNG.
®povriete wavroTe va Bydadere T0 QIG
ToU NAeKTPIKOU KaAwdiou atrd TNV
mpila

- peTa T XpAon,

- ot mepimTwon BAGRNG, Kai

- TIPIV TO KaBapPIOPS TNG CUGKEUNG.

- Orav Byddete 10 QIG TOU NAEKTPIKOU
KoAwdiou amoé v TPiCa, TOTE pnv
Tpapate 1o nAekTPIKG KaAWSI0. Na
TTIQVETE TTAVTA TO PIG.

Mpoooxn: Mn Bétete T ouokeur o€
AeiToupyia ae e§wTepIkoUG XWPOUG.

- Aev gépoupe Kapia eubivn yia Jnuigg
Trou TipokaAolvTal Adyw AavBaopévng
XPAong f emeidn dev xouv TpnBei ol
TTapOUCEG 0dNyieg.

Mpiv a6 TRV TPWTN XPAoN

AgaipéaTe TARpw kaBe UAIKG cuokeuaaiag
kai kaBapioTe 6Aa Ta e§apTAPATA OTTWG
TIEPIYPAPETAI TNV TTAPAYPAPO «[EVIKA
ppovrida kai kaBapiouds». Ta va
QTTOQPUYETE TNV avVANIEN TUXOV vepoU pe AGdI,
BeBaiweeire 611 GAa Ta EGapTAUATA EXOUV
OTEYVWOEI KaAd.
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Kamraki

To KOTTAKI avoiyel PE TO TTATNWA TOU
koupTTIoU amac@aliong kamakiou. To
KOTTAKI ASITOUPYET e EAATAPIA KOl QVOiyel
autdpara poAig mEaeTe 1o KoupTri. MNa va
KAEIOETE TO KOTTAKI, TTIECTE TO TIPOG TAl KATW
péxpl va acpalioel atn 6éan Tou. Mopeite
Va 0QAIPETETE TO KOTTAKI yial kaBdpiopa,
TPABWVTAG TO TTPOG TA TTAVW 6TAV AUTO
BpiokeTal ae kABeTN BEON Kal gival avoixTo.

Oupida emifAeyng

H Bupida emmiBAeyng eivan xpAaiun yia

TNV TMapakoAoUbnan g Sladikaaiag
Tnyavioparog. Ma va amogeuyei n
dnuIoupyia CUPTTUKVWUPATWY aTrd aTpoug
vepou aTn Bupida emiBAewng, Ba mpémel va
emmaAeipeTe Aiyo AGd1 670 EOWTEPIKS TNG.

Aoyxeio Tnyavioparog

Z168un mAnpwong:

Kard tn @don mpoBéppavang, n atabun
AadioU Ba pémel va Bpioketal petagt Twv
evOeifewv eAAXIOTNG KaI péyIoTNG OTABUNG,
TIG OTT0ieG B PpEiTe OTO ECWTEPIKS TOU
doyeiou TNyaviouatog 0To Tiow WEPOG.

H xwpnTikOTNTA PEYIOTNG TTARPWANG TOU
doxeiou €ival 2,5 mepitou Aitpa.

Ei6n AadioU/AiTroug yia xpron:

Ze auTr TN PPITECD TTPETTEI VO XPNCIHOTIOIEITE
uévo ayvé euTikd AadI/aTepeoTIOINUEVO
Aimrog. Mmopei va BepuavBei péxpr 220 °C
Kal £xel oudETepn yeuaon.

Mnv avapiyviete dlagopeTikd €idn Aadiod/
AiTroug.

Aédri:

ZuviaTaral n xprion Aadiol ou TpoopideTal
€101Ka yia Tyavioua o€ epITé(a, To oTToi0
uropei va BeppavBei pe aopdAeia o€
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uwnAég Beppokpaaieg. Mapakaholpe unv
uTrepBeite Tv €VOeEIE péyIoTNg aTABUNG.

Lrepeomoinuévo Aitrog:

Moté un Miwvere To oTEPEOTTOINUEVO
Airog o€ adeia @piTEda. Mmopeite, OpWG,
va PoaBETETE aTEPEOTTIOINUEVO AITTOG
kareuBeiav aTo doyeio Tnyaviauatog, av
autd AN TepIEel uypd AiTog Ewg TV
¢vdeign ehayioTng aTédung.

Apxixd, Ba TTpETTEl va KOWETE TO AiTTOG O€
MIKPOTEPQ KOMHATIO KAl VA TO AIOETE OE
pia gexwploTh karaapdha, eEaa@alifovTag
o1 £xe1 uypoTToInBei AAAG ev £xel
uTrepBepuavei. Auto yiveral yia va pelwBei
0 Kivduvog TTpdkAnang eykaupdrwy otav
piete 10 AiTTOg OTO BO)EIO TNYAVIoUATOG.
MNapakaAoUpe, va unv uttepBeite v €vOeign
péyiotng oTadung.

KaAaBi nyavioparog

To kaAdBI éxel oxedlaoTei yia T
OUYKPATNON TV TPOPipWV TToU Bal
Tnyavioete. PpovTioTe va un yeyidete
uTiepBoAIKa TO KaAGBI.

H @piméCa pmopei va xwpéael 1o péyioTto 500
ypapudpia TyavnTég TaTdmeg. Avarpére
oTnv Tapdypago Xproiues oupPBoulés yia
myavioua ot gpitéla

Me 10 KOTTOKI KAEIOTO, MTTOPEITE VO
XapnAwaoeTe 10 kaAdB! o€ kautd Aad! pe
xenon g Aapng Tou Trou Bpicketal aTo
¢wrepIkd TG auakeung. MNa va xapnAwoete
10 KAAGB!1, XPNOIHOTIOINGTE TO KOUWTT
kAeidwpatog/amacaliong e Aapng kai
ETaKIVACOTE TN Aar) TTPOG Ta KATW.

l'a va onkwoeTe 10 KaAGB! kal va 1o ByAAeTe
amé 1o Aad1, peTakIVAaTE TN Aapr Tpog Ta
Tavw éwg 610U aoPaAioEl o opIfovTIa
Béan.



Xpovodiak6mTng

Av yupioere To ¥povodiakdTrm SegioaTpoga,
UTTOpEiTE VO pUBICETE TO Xpdvo Aertoupyiag
ToU BéAeTE. Av 0 XpOVOSIaKATITNG Eival
puBuiopévog oTn Béan «I», n cuokeun

eival evepyotroinpévn uovipa. INa va v
QTTEVEPYOTTOINTETE, YUPIOTE TO XPOVOBITKOTITN
gava otn Béan «0».

‘Otav pubidete 10 XpOVO payEIpEUATOG

oge Aiyotepo amé 10 Aetrtd, yupioTe To
XPOVOBIOKATTTN TIPWTA O UYNAGTEPN

TIMA KOl KATOTTIV YUPIOTE TOV apya OTnv
€mOBupnTn pUBuIon. Agou TTapéABel o
TIPOYPALATIONEVOG XP6VOG, Ba aKouaTe
éva nXNTIKG OAua kal ) ouokeur] Ba
amevepyoTroinBei auTopara.

PuBpioThg Beppokpaciag

Mmopeite va puBuioerte T Beppokpaaia
070 £MBUUNTS Babué e T BorBeia Tou
S1aKOTITN EAEyXOU Bepuokpaaiag.

EvdeikTikég Auyvieg

H kUpia evdeIkTIKA Auyvia Oeixvel 611 n
OUOKeUn PBpioketal og Acimoupyia kal
TIOPAKEVEI QVAPLEVN 6O WPA N CUCKEUR
eival auvBedepévn OTNV KEVTPIKI NAEKTPIKA
TIapPOXK| KAl 0 XPOVOBIOKOTITNG Eivall EVEPYOG.
MoAig emmiTeuyBei To pokabopiapévo emimmedo
Beppokpaaiag, avaBel n evdeIKTIKA Auyvia
Beppokpaaiag.

MaAig n Beppokpaaia peiwBei katw amd pia
opiopévn atéBun, n Béppavon apyidel Lava
OTTWG UTTOdEIKVUETAI ATTd TN Auyvid.

I\slToupvlu
lepioTe 10 doyeio e mepitou 2,5 Aitpa
QUTIKG AGOI.
KAeioTe 10 KaTaKI.
BaATe 0 @Ig TOU NAEKTPIKOU KOAwdiou o€
pia katdAnAn mpida.

SEVERIN

- XpnOIMOTIOIACTE TO XPOVOSIAKOTIT Yid

va BéoeTe T ouokeur| o€ AeiToupyia.
AvaBer n kopia evOeIKTIKA Auyvia.

+ XpNOIUOTIOINOTE TO KOUPTTT EAEyYOU

Beppokpaaciag yia va emAEEETE T0
€mBupnTé emmimedo Beppokpaaiag.

- ApAaTe T @pITéda va TTpoBepuavei.

Orav emiTeuyBei T0 TMPoKaBOPIoUEVO
emimedo Bepuokpaaiag, avapel n
evOeIKTIKA Augvia Bepuokpaaiag.

- Avoitre T0 KaTTAKI.

Bydte 10 KaAGBI TyaviopaTog
GNKWVOVTAG TO.

+ TomoBeTAOTE Ta TPOQIUA TTOU Bal

Tnyavioete aTo KAAGO!.

- TomoBeTAoTE TO KAAGBI OTO doYEID

Tnyavioparog.

KAeioTe 10 kammdki kai kateBdaTe 10
KOAGOI 07O KaUTE AGDI.

MOAIg TnyavIoTEi TO TPOQIYO, ONKWOTE TO
kaAaBI1 kar agraTe To AGdI va aTpayyigel
e T0 KaAGBI oTnv dvw Béam.

- Avoitre T0 KaTaKI Kal ByaATe TO KAAGO!

ONKWVOVTAG TO.

'Otav ohokAnpwBei 10 TNyaviopa, Béate
10 JIOKOTITN EAEyXOU BepuoKpaaiag kai To
XpovodiakoTTn ot Béan «0» Kai ByaAte
T0 QIG AT TNV TPICa.

XpRoipeg oupBoulég yia Tnyaviopa o

pne(a
Mn yepioete urepBoAIKG TO KNGO
TNyavioparog. AlaQopeTika n
Beppokpaaia Tou Aadiou f Tou Aitroug
Ba peiwbei kai £1o1 10 PaynTé Ba
amoppo@nael uTepPBoAiki ToadTa
Aadio0 A AiTroug. Oa TpéTTel Ta KoppaTIa
TWV TPOQIHWY va TTAéouv eAelBepa aTO
AGdI Xwpig va aKOUPTIOUV PETAEU TOUG.
[a va pnv agpicel 1o AddI 1j T0 AiTrog kal
exelNioer amo ) epitéda, PePaiwbeite
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OTI T TPO@INA €ivar evieAwg oTeyva. H
uypaaia pelwvel T didpkeia {wng Tou
Aad100 A Tou AiTroug TyaviouaTog.
[pIv o176 TO TNYAVICUA KATAWUYHEVWY
TPOPIHWY, Eival GNUAVTIKO VOl
QTTOOKPUVETE TUXOV KPUOTAANOUG
méyou.

Ta karepuypéva A T PEPIKWG
KATEWUYUEVA TPOPIA TTPETTEN Va
BuBicovrar pia fi dUo @opég yia alviopo
XPoviké d1aTnua aTo kauTd Addi 1 AiTog
TIPIV TO KOVOVIKG TNYAVIOHA.

la va unv agpiael 1o AadI A 10 AiTrog
kai §exelhioel amd m @pitéda, Oa TEETE
va XOUNAWGETE apyd Kal TTPOTEKTIKA TO
kaA&BI Tnyavioparog oTo kautd AddI
Aitrog.

T va éxete KaAG amoteAéapara, n
owaTn pUBuion Tng Beppokpaaiag Taidel
amo@acIoTIKG pOAo dTav TNyavilete 0T
@pITéCa. Av 10 AGdI 1) To AiTrog Bev Exel
@Baoel oe apketd uynAf Beplokpaaia,
TO (ayNTO UTTOPET Va ATTOPPOPATEI
TOAU AGd1 A Aitrog. Ma 1o Adyo autd,
OuVIOTATAI VO TOTTOBETATETE TO KAAGBI
TNYQVIoPATOG HOVO EPOTOV EXEI
ohokAnpw8ei n Trepiodog TTPoBEpuavang
kai éxel emTeuyei To emiTedo TG
TpokaBopiapévng Bepuokpaaciag.
QoTb00, av 1o AadI fj To Aitrog gival
uTiepPoAiké kautd, Ba dnuioupynBei
e¢wrepik kpoUaTa TIOAU Ypryopa eV
TO EOWTEPIKG PEPOG TWV TPOPiHWY Bal
TAPApEIVEl WO,

Orav payeipeleTe TPOPILA TTAVE,

va BeBaiwveaTe 611 T0 aAelpI Exel
KOMAEl KaAG TTAvW aTA TPOPIKA KAl
€xel aTropakpuVOEi 0Ao To TTEpioTEUpa
aheupiod.

Mropeite va avayvwpioeTe EUKOAA TO
Aad1 1) Aitrog TTou £xel XpnaoipoTToinBei

TOMEG popég eTreldn eival TTayippeuaTo,
£XEI TTI0 OKOUPO XpwHa, avadidel pia
BualpeaTn oopA A TEivEl va agpilel.

- Tomahib AddI Ay Aimog (1} To AGd1 TTou
TIEPIEXEI UTIOAEIPMATA aTTO TTPONYOUKEVN
xprion) ival epAeKTO Kal Teivel va
avagAéyeTal elkoAa. Emopévwg, n
KOAUTEPN TOKTIKA €ival val aMAdeTe To AGdI
1} NiTrog aou €xel xpnaipoToindei Tpeig
1} TEOTEPIG POPES, £XOVTAG UTIOYN 00G
6T n DIGPKEIQ TNG XPAONG Tou EGapTaTal
Kupiwg aTré 1o €id0g KAl TNV TTO0TNTA TwV
TPOPIHWV TTOU TNYaVilETe.

H d16pkeia {wrig Tou Aadiou fi Tou Aitroug
pmopei va maparabei 6tav 1o Addi A To
AiTrog Tnyaviouartog @IATpapeTal Petd
amoé kabe xprion.

H mroiétnTa Tou uTEPROAIKG
xpnaiyotoinpévou Aadiol fi Aitroug dev
BeAtidoveTal av To avapiete pe ppéoko
Aad1. Ze gOvTOUO XPOVIKG S1A0TNHA KAl
10 PpéoKo AadI A AiTrog Ba xdoel Tig
BPETITIKEG TOU OUTTES.

Mropeite va @uAdooete T0 AGdI 1 T0
Nitrog Tyavioparog péoa atn pitéda
av dlatnpeite T ouokeun KAEIOTA Kal T
QUAGoOETE O€ BPOTEPS PEPOG.

ZwoTn SlaTpo@n Kal Tyaviopa oTn
QpITEdQ

l'a BpetrTikd, uyiég Myavioua T epITela,
ouviatdral n puBpion g Beppokpaaiag va
pnv utrepPaivel Toug 175 °C étav Tnyavidete
QMUAWSN TpO@IKA, BnAadH TPOPIHA

TIOU TIEPIEKOUV TIPEG apUAou TTou Eival
uYnAGTEPEG aTTd TIG PEOES TIHES. MElwpévn
Beppokpacia myavioparog, cuvduaauévn
ME HEIWWEVN TTOCOTNTA TPOYIHWY OTO KAAAD!
Tnyavioparog, TepIopilel aTo EAAIOTO T
OUCOWPEUCN OUCIWY BAABEPWY yial TNV
vyeia.



rsvu(n @povTida Kol KaBapIgHog
Mpiv kaBapioeTe Tn guokeun, BeBaiwbeite
ot eival amoouvdedepévn aTmd 10
NAEKTPIKG PEUHA Kal OTI EXEI KPUWOEI
EVTEAWG.
l'a va amo@uyeTe Tov Kivduvo TPOKANONG
nAextpotrAngiag, unv kaBapidete T
OUOKEUN Kal TO NAEKTPIKO KOAWDIO pE
VEPO Kall pnv Ta BuBileTe O vePo.
Mn xpnoipotoiite diaBpwTikd rj okAnpd
kaBapioTika SlaAlparTa.
l'a va agaipéaete 10 AadI amo 10 doyeio
TNYQVioPaTOg, TIEPIPEVETE WG GTOU
Exel YuyBei apketd, ald eival akoun
uypo. Katotiv, HETaEPETE TIPOTEKTIKA
10 AGdI pe pia koutaAa oolTag o€ éva
aMo doyeio Tou avtéxel o BeppdmTa.
Mmopeite va @IATpdpeTe TO AGDI KABWG TO
QBEIAETE XPNOIMOTIOIWVTAG VA KOPUATI
aTToPPOPNTIKS XapPTi £iTE TOTTOBETNUEVO
o€ €va Xwvi amé ulikd TTou avTEXEl aTN
BepudTNTa 1) TOTIOBETNEVO OTO ETWTEPIKO
TOU id10u TOU KaAaBIOU.
Mn xUvete To AGdI Tnyavioparog aTo
vepoxutn. Otav 1o AddI KpUWaEl,
MTTOPEITE VOl TO aTTopPiYETe padi ue GAa
QTTOpPIUATA TOU GTTITIOU.
Mropeite va kaBapioeTe 10 EGWTEPIKO
TOU doXEiOU TNYAVIOUATOG GKOUTTICOVTAG
TO TTPWTA WE XapTi Koudivag Kal, aTn
OUVEXEID, PE Eval uypd TTavi Xwpig Xvoud!
Kal ATTI0 ATTOPPUTIAVTIKG OIKIOKAG
XPAONG. TN GUVEXEIQ, TIPETTEI VOl
OTEYVWOETE KAAd TO doyeio pe éva Tavi.
To kaAdB1 Tou myaviopartog Ba TPETEI
va kaBapideTar petd T xprion pe eatd
OOTIOUVOVEPO.
Mmopeite va kaBapidete 10 e§wtepIKG
TEPiPANpa TG GUOKEUNG pe éva eEAappd
Bpeypévo Tavi xwpig xvoudl.
Mropeite va kaBapioeTe T KATTAKI PE Eval

SEVERIN

eAa@pd Bpeyuévo Travi.

- To kamdiki TepIEXE Eva QIATpO 2
OTPWHATWY yia T0 AITTog, TO 0TT0i0 TTPETEI
va avTIKaBIoTATE PETA aTd PePIKOUG
kUkAhoug Tyaviopatog. =ekAEIBWATE TO
KGAuppa Tou Xwpou QiATpou kai BydiAte
70 QiATpO. EITAyETE €va KaIVOUpYIO
@iATpo yia T0 AiTrog KaI ToToBETAOTE §avd
70 KGAuppa ToU XWwpou giATpou. Mopeite
va TIpopnOeuTeite avTaAAakTIkG QiATpa
pEOW TOU KEVTPOU €EUTTNPETNONG TNG
SEVERIN.

Améppiyn

O1 ouoKeuég pe autd 1o GUPBoAO
E TIPETTEI Va aTToppIPBoUV
EexwpIoT a6 Ta OIKIAKA

N amopAnTa, EMEIDN TEpIEXOUV
TIOAUTIHO UAIKG TTOU pTTopoUV va
avakukAwBouv. H owaTh 6160ean
TpoaTaTeVEl TO TEPIBGAAOV Kkal TV
avBpwivn uyeia. Oa Bpeite TAnpoopieg
Y10 TO OUYKEKPIPEVO BEpa aTd TNV TOTTIKA
oag apuddia apyr 1 épmropo AlavikAg.

Eyyonon

To Tpoidv auté eival eyyunuévo yia pia
TEPiodo U0 ETWV A6 TNV NUéPa TNG
ayopdg yia eEAaTTHATa aTa UAIKG Kal
NV Karaokeur) Tou. H eyyinan 1ox0er av
kal MOVO av 1 CUCKEUR XpenaioTToindei
OUMQWVA JE TIG 08NYiEg XPAROEWS

kai epdaov Bev Exel TpoTroToINBEi
ETMOKEVAOTE] AT W EI0IKEUEVA ATOMa
N 8eV EXEI KATAOTPOPET EGAITIOG KAKNAG
¥pAong. H mapouaa eyyunon dev emmnpeddel
10 vopoBeTéva DIKaIWUATA GOG, OUTE
0TT0108ATIOTE VOUIMO BIKAIWMO EXETE WG
karavaAwTAg CUPPWVA WE TV ITXU0UCT
€BvIKr vopoBeaia Trou dimel TNV ayopd
ayabwv.
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H eyyUnon aut dev KOAUTITEI QUOIKEG
@Bopég ouTe Ta EUBpauaTa PEPN TG
OUOKEUNG.
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®puTiopHuua

YBaxaeMmbIil nokynatens!

Mepep ucnons3osaHMem aToro npubopa
npouuTaiiTe, NOXanyicTa, BHUMaTeNbHO
AaHHOE PYKOBOACTBO W AEpXUTE

€ro Nnof, PYKOWA, TaK kak OHO MOXeT
noHapobuTscs Bam B Byayuiem. 31oT
npubop MOryT NCNoNb30BaTh TONMBKO ML,

O3HaKomuBLUMECA C AaHHbIM PYKOBOACTBOM.

BkntoueHue B ceTb

Bkntouaitte nprbop TONbKO B 3a3eMMEHHY0
PO3ETKY, YCTAHOBMEHHYIO B COOTBETCTBUM C
[OeiicTBytoLMMI NpaBunamu. HanpskeHue
B CETW JOMKHO COOTBETCTBOBATL
HanpsHKEHWHO, ykazaHHOMY Ha 3aBOACKOM
Tabnnuke. [laHHOe n3genue COOTBETCTBYET
TpeboBaHusAM AMPEKTVB, 00sI3aTENbHbIX
ANsi NOMyYeHs NpaBa Ha UCToNb30BaHMe
mapkuposku CE.

YcTpoiicTBo

1. Otpenenve unbTpa ¢ OTBEPCTUAMM

AN BbiMycka napa

CmOTpOBOE OKHO

3anupatoLyasics cbeMHas Kpblluka

WHAnKaTopHas namnoyka cetn

VHamkaTopHas namnoyka paboyen

Temneparypbl

6. Pyuka perynupoBkv Temnepatypbl
nonoxexuem '0'

7. XapouHas kopauHa

8. 3aBopckas Tabnnyka (Ha TbinbHOM
CTOpOHE)

9. LUHyp nuTaHNs ¢ BANKOM (Ha TbinbHOM
CTOpOHE)

10. Yawa ansa macna

11, OTMETKN MUHUMAMBHOTO 1
MakcumanbHoro yposHeit Min/Max

R
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12. Pyu4ka kop3uHbI

13. Tanmep

14. KHonka 3amka KpbILLKu

15. KHonka 3amka Kop3auHbl

MpaBuna 6e3onacHocTy

* Yr00bl n30exaTh HECYACTHBIX
CNyYaeB, PEMOHT iaHHOrO
anextponpubopa U ero LHypa
NUTaHS JOMKEH NPOU3BOAMUTHCS
Halweit cnyxBoi CepBIUCHOrO
obcnyxveatmg. Ecnu Heobxogum
PEMOHT, 0TNPaBbTE, NoXaNyICTa,
npubop B HalLl OTAEN CEPBHUCHONO
06CnyXvBaHUS (CM. MPUMOXEHHE).

+ [Teper Tem kak NpUCTYMUTb K YuCTke
npubopa, OTKIIoUWTE €ro OT CeTH I
[1a/iTe eMy NOMHOCTbIO OCTbITb.

+ Yro6bl 3bexatb pucka yaapa
3NEKTPUYECKIM TOKOM, HE MOWTe
HarpeBaTeNbHbII ANEMEHT i He
NorpyXxaTe €ro B BOZY.

+ Yrobbl nony4uTs Gonee nospobHyto
WHGOPMALWIO N0 YnCTke Mpubopa,
obparutecs, noxanyicTa, k pasgeny
«06uwyut yxod u yucmkay.

+ Okennyarauys npubopa ¢

CMONb30BaHNEM BHELLHETO
Ta|7|Mepa N1 OTAENbHOMO
yCTp0I;10TBa AUCTaHLIMOHHOrO

7



YNPaBMEHUA He J0NYCKaeTCa.

+ BosbMuTe npubop 3a py4ki 1

NOCTaBbTE €r0 Ha yCTON4MBYH
TENnoCToiKyto pabouyto
NOBEPXHOCTb (KOTOpast He HOUTCA Hu
Bpblar Hut NATEH 1t BOKDYT KOTOPOM
MMeeTCS focTaTo4Ho cBoboaHoro
NPOCTPaHCTBA), YTOBbI He AONYCTUTL
Pa3bpbIariBaHIs FOpS4Ero Macna.

- /&\ Cobniogaiire

octopoxHocTb! [Tou pabote
HEKOTOPbIE YaCTv NPUBOPa CHMbHO
HarpeBatoTCs, a 130 KpbILLKA
MOXET BbIpbIBATLCS FOPSUMI Nap.

+ Q10T anekTponpUBOp NpeHasHaqeH
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[NS UCMONb30BAHIA B JOMALLHMX

Wni NoR0BHbIX YCRIOBHAX, Kak,

Hanpumep:

- B KYXHSIX 19 NIEpCOHana,
PACrONOXEHHbIX B OChUcax
W B PYIVX KOMMEPYECKVX
MOMELLEHMSX;

- B MPEANPUATISX, PACTIONOXEHHbIX
B CEMbCKOI MECTHOCTH

- TI0CTOSMbLiAMM B OTENSX, MOTENSX
W B ApYrMX NOZOBHbIX MECTax
MPOXMBaHMS,

- B FOCTEBbIX IOMaX C

MPeIOCTABNEHNEM HOUMera
3aBTpaKa.

*He nossongitte ucnonb3osarb 70T

npubop AeTam mnaawe 8 ner.

+ OnHaKo CTapluvM JeTsiM B BO3pacTe

8 ner 1 Gonee MoXHO paspeluath
Menonb3oBartb 3TOT npubop, ecnu
OHM HAXOAATCA N10A NOCTOSHHbIM
MPUCMOTPOM.

+ 10T aneKTponpUOp MOXeT

MCnONb30BaTLCA MULAMM C
OrpaHU4EHHbIMM U3HYECKMMM,
CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHBIMMA
CMOCOBHOCTAMY, & TaKKe NMLiaMK,
He 0BnagatoLLMMyt JOCTATOYHbIM
OMbITOM 1 YMEHWEM, TOIbKO 104
MPUCMOTPOM WK MOCAE TOTO,

Kak OHYI HayyaTcst NOMb30BaTbCS
[1aHHbIM NPUGOPOM, MIOMHOCTbH
0CO3HAIOT BCE ONACHOCTH, KOTOpbIE
MOTYT BO3HUKHYTb 1P €10
MCTIONb30BAHIM 1 O3HAKOMSTCS C
COOTBETCTBYHOLMMM NpaBInamy
TEXHKY 6e30MacHoCTH.

*He paspeLuaiTe feTam urpatb ¢

npubopom.

+ [leTAM MOXHO pa3peLLaTb YCTKy

o6cnyxuBatme Mpubopa ToNbko Mo



NPUCMOTPOM.
Hukoraa He fonyckate k npubopy v
K €70 LUHYPY MUTaHUA feTeit MiagLLe

8 ner.

Mpepynpexnenue. [lepxute
yNaKkoBOYHbIE MaTepuarsbl B HE[OCTYMHOM
Ans AeTen MecTe, Tak kak OHU BRSIHOTCS
MOTEHLMANbHBIM UCTOYHUKOM ONACHOCTH,
HanpuMep, yoyLbs.

He ponyckaitte HarpeBaHus npubopa
6e3 macnalxupa.

He octasnsiite dputiopHuLy Be3
npucmoTpa.

Mepen kaxabIM BKIOYEHNEM
anekTtponpubopa cnepyeT y6eamTsCs

B OTCYTCTBIW NOBPEXAEHUNA KaK Ha
OCHOBHOM YCTPOICTBE, BKITt0Yas

W LUHYP NUTaHKS, TaK v Ha niobom
[AOMONHUTENBHOM, €CIT OHO
yCTaHoBMEHO. Ecnn Bbl poHsinu npubop
Ha TBepayH MOBEPXHOCTb UMK Npunarani
ype3MepHoe ycunie Ans BbITArMBaHNS
LUHYpa NUTaHms, 3TOT Npubop He creayeTt
BornbLue 1Cnonb3oBaTh: Aaxe HeBUANMOE
NOBPEX/EHNE MOXET OTpULiaTEeNbHO
CcKasaTbCs Ha 3KCMnyaTaLoHHON
6esonacHocTi npubopa.

He ctaBbTe npubop nop HaBecHbIMM
Lkachamu, nonkamn unu Apyrumm
noaobHLIMM NpeAMETaMM, a Takke B
HenocpeAcTBEHHOM 6nM30CTy OT CTeH
unu B yrny.

He ponyckaitte Hannans nerko
BOCTIAMEHSIOLLMXCS NPeAMETOB PSAOM C
npubopom.

He pactannuBaiite TBepAbIn

XVP B MYCTON hpUTIOPHULIE:
HarpeBaTerbHbI anemMeHT byaet
MOTPYXXEH B XMP HEMONHOCTbIO U

MO3TOMY MOXET NEPErpeThbCs, YTO MOXET

SEVERIN

BbI3BaTb BOCMNAaMEHEHME Xupa npu
COMPUKOCHOBEHIUM C HIM. TTpn 3TOM Taioke
MOoXeT cpaboTaTb TEpMOBbIKITIOYATENb 1
OTKIIOYUTB Npubop.

Mpy MHOTOKPATHOM WCMOMb30BaHUM
macna (upa) oHO MoXeT
BOCMNaMeHNTLCS OT neperpesa. Ecnn aTo
NpOM3OAAET, BbIHLTE BUTKY 13 PO3ETKM 1
HaKpoiTe OPUTIOPHNLLY KPbILLIKOW, YTOObI
noracuTb Nnams.

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

Hwvikoraa He nepeHocuTe OPUTIOPHILY

B rOpsiYem COCTOSHUN: Hanp1mep,

KOrla OHa BKITIOYEHa U cpasy xe
nocne NpUMeHeHus, Tak Kak Bbl MOXeTe
CMOTKHYTbCS. ByAbTe 04eHb OCTOPOXKHI:
ropsiyee Macro (Kvp) MOXeT Bbl3BaTb
Cepbe3HbIil OXOT.

He npukacaiitecs k ropsyemy macny
(wwpy).

He onyckaiite cTonosble npubopsl 13
nnacTMacchbl B ropsyee Macno (Xup).

He HanuBaiiTe ropsiyee mMacro (xvp) B
NNacTMaccoBble eMKOCTU.
Mpepynpexaenune. He fonyckaite
NpUKOCHOBEHMS Npubopa UK LWHypa
NUTaHUSA K FOPSYMM NMOBEPXHOCTAM MK
1cTouHnkam tenna. Cregure 3a Tem,
4TO6bI LUHYP NUTAHMS He NpoBucan 1
4T0BbI OH HAXOANNCS Ha AOCTATOYHOM
yAaneHuM oT HarpeBatoLLMxcs vacTeit
anekTponpubopa.

Bcerpa BbiHUMaliTe BUNKY M3 PO3ETKM:
- nocne UCNonb30BaHus

- npu no6on Henonaake

- nepep YMCTKOW npudopa

Mpu 13BNEYEHNM BUNKM 13 CTEHHON
PO3eTKM HUKOTAA He TSHUTE 3a LUHYP, a
TOMbKO 32 BUTIKY.

BHumanue! He ncnonb3yiite npubop Ha
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OTKPbITOM BO3ZyXe.
M3roToBuTENb HE HECET HUKaKOoN
OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXAEHNE,
BbI3BAHHOE HEMPaBMIbHO
aKcnnyaTaumen unu HapyLueHmem
HaCTOSILLWX yKa3aHuii.

Mepen nepBbIM NpUMeHEHMEM
MonHoCTbI0 yaanuTe Bce ynakoBOYHble
maTepuarsl 1 04UCTUTE BCe akceccyaphl,
kaK ykasaHo B pasgene « 0bwuli yxod u
yucmkay. YTobbl He AONYCTUTL CMELLMBaHNS
BOAbI C MacnoM, HeobXoauMO TLATENbHO
NPOCYLLNTL BCE YacTy anekTponpubopa.

Kpbiwka

KpbiLLKka OTKpbIBAETCS NPU HAXATAM KHOMKN
3amKa KpblILUKM. Kpbillka nognpyxuHeHa

1 MIPY HAXaTUW KHOMKW NOAHUMAETCs
aBToOMaTM4ecku. YTobbl 3aKpbITh

KPbILLKY, Ha)XMMaliTe Ha Hee, NMoKka OHa He
3aLenkHetcs. Korga Kpblluka HaxoguTes B
BEPTUKANbHOM MOMOXEHUU, €€ MOXHO CHSITb
IS YUCTKU, OCTOPOXXHO NOTSHYB BBEPX.

CMoTpoBOE OKHO

CMOTpOBOE OKHO NpefHa3HaueHo ans
BM3yanbHOro KOHTPONS NpoLiecca XapKi.
Y10bbI OHO He 3anoTeBano, pekoMeHayeTcs
cnerka NpomasaTb BHYTPEHHIOK
NOBEPXHOCTb OKHA MacroM.

Yawa gna macna

YpoBeHb 3anuBaeMoro macna

Bo Bpemst pasorpeBaHus Macno

[OIKHO HAXOAUTLCS MEXAY OTMETKaMM
MWUHUMaNbLHOTO I MAaKCUManbHOTo
YPOBHeIA, KOTOPbIE HAXOAATCS Ha 3aaHel
CTEHKe Yaluu.

MakcumanbHasi BMECTUMOCTb Yaluu -
npubnuanTensHo 2,5 n.
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Pexomenpyemble TMNbI Macna (kupa):
VicnonbayiTe BO (hpUTIOPHULIE TONBKO
4MCTOE pPaCcTUTENbHOE Macmo/TBepaAbIit
up. Takoe Macno MOXHO HarpesaTb A0
Temnepatypsl 220 °C 1 no Bkycy OHO
HenTparnsHo.

Henb3s cmewwnBaTh Macno (kup) pasHbix
TMNOB.

Macno:

MbI pekomeHAyeM NPUMEHsSTL Macro,
cnevLmansHo NpeaHasHayYeHHoe Ans

apkv Bo dpuTiopHuLie. Takoe macno
MOXHO Ge30nacHo HarpesaTb A0 BbICOKMX
Temnepatyp. He npesbilaiTe, noxanyicra,
OTMETKY MaKCUMasnbHOTO YPOBHS.

TeepAbli Xxup:

Hukoraa He pacTannuBaiTe TBepabIv
Xup B nycToi ¢pputiopHuue. OfHako
TBEPAbIN XUP MOXHO NOMOXUTL
HenocpesCTBEHHO B EMKOCTb /151 Macra,
€CIN B Hel ke eCTb XUAKNNA Xnp,
[OXOLALLMIA 1O OTMETKM MUHUMANbHOTO
YPOBHS.

CHayana Xup HyHO Hape3aTb MENKUMM
Kyckammu 1 pacTonuThb B OTAEMbHON Nocyae,
cneps 3a TeM, YTobbl OH JOLLEN TOMbKO
[0 KWKOTO COCTOSIHUS, HE Neperpesast
ero. 310 TpebyeTcs Ans Toro, YTobbl HE
obxeubcs, koraa Bbl byaeTe ero 3anueatb
B eMKOCTb Anst Macna. He npesbiLwaiiTe,
noxanyicra, OTMETKY MaKCUMasbHOro
YPOBHS1.

YapouHas kop3nHa

B xapouyHyto kopauHy nomeLlatorcs
npoayKTbl ANs xapku. Cneaute 3a Tem,
4T0bbI KOP3MHa He bbina nepenonHeHa.

Bo chpuTiopHuLy BXoguT He Gonee 500 r
kapTodens- ppu (hpaHLy3CckuX «ppUTOBY»).



O6partuTtech, noxanyicra, k pasgeny
«[MonesHble cosemb| Ons xapKu 80
¢hpumiopey.

3aKpbIB KPbILLKY, KOP3WHY MOXHO ONYCTUTL
CHapyXu, Aepxa ee npu 3TOM 3a pyuKy, B
ropsiyee macno. Ytobbl OnMycTUTL KOP3UHY,
nofaiTe Bnepen KHOMKy cukcaLmu,
BCTPOEHHYIO B PYYKY, M OMyCTUTE PyUKy
BHM3.

Yro6bl M3BNEYb KOP3MHY M3 Macna, NoaarTe
PY4Ky BBEpX, NOKa OHa He 3auKcupyeTcs B
TOPWU30HTaNbHOM MOMNOXKEHMN.

Taiimep

YKenaemoe BpeMsi NpUroTOBMEHUS

MOXHO YCTaHOBWTb, NOBEPHYB TaiMep No
Yacosoit cTpenke. Mpu ycTaHoBKe Taitmepa
B nonoxexue 'I' anekrponpubop 6yaet
BKITHOYEH NOCTOSIHHO. YTOObI BBIKIOUUTL
anekTponpubop, ycTaHoBuTe Talimep obpaTHo
B nonoxetue '0'.

Yro6bl yCTaHOBUTL BPEMSt MPUrOTOBNEHUS
meHee 10 MUHYT, CHavana ycraHosuTe
Talimep Ha Bonbluee 3Ha4eHue, a 3aTem
MeANeHHO NOBOpaYuBaliTe ero Hasag Ao
YCTaHOBKY Ha Hy)HOe 3Ha4eHme. Mocne
MCTEYEHIS 3a4aHHOTO BpEMeH! pa3aaeTcs
3BYKOBOW CMrHar, 11 anekTponpubop
BbIKIOYAETCS aBTOMATUYECKM.

PerynupoBaHnue Temneparypbl
HyxHas Temnepatypa Harpesa
YCTaHaBMMBAETCS NPY MOMOLLY PyYKM
perynupoBky Temnepatypbl.

MHAvKaTopHbIe NaMNOYKU
MHAMKaTopHaﬂ NamnoYka CeTu nokasblBaeT,

4TO 3NeKTpOnpuBOp paboTaerT, v ropuT, noka

3neKTponprbop 0CTaeTCs BKIOYEHHbIM B
CeTb, a TaMep aKTMBEH.
Mocne [OCTVXeHWs 3a[jaHHOI TeMnepaTypbl

SEVERIN

3aropaeTcs MHAMKATOpHas amnoyka paboyer
Temneparypbl.

Korpa Temnepatypa onyckaeTcs Hinke
onpefeneHHoro ypoBHs, NpoLecc
HarpeBaHWs BO30OHOBMNAETCS, O YeM
CBMAETENbCTBYET MHANKATOPHAsA Namnoyka.

3Kcnnya1'a|.|m|
3aneiiTe B YaLly npumMepHo 2,5 n
pacTUTeNbLHOMo Macna.
3akpoiiTe KpbILLKY.
BcTaBbTe LuTencenbHyto BUMKY B PO3ETKY.
Bkntounte anextponpubop npu nomoLn
Talimepa. lNocne aToro 3aropaeTcs
rMaBHas MHAMKaTOPHAs Nammnoyka.
YCTaHOBWTE HyXHYIO TemMnepaTypy
MpY NOMOLL PYYKK PErynMpoBKN
Temneparypbl.
Pasorpeiite dputiopHuLy. Mocne
AOCTWXEHWS 3afaHHON TeMnepaTypbl
3aropaeTcs MHAMKaTOpHas nammnoyka
paboyei TemnepaTypbl.
OTKPOWTE KPBILLKY.
BbIHbTE %apOUHyto KOP3UHY.
MonoxuTe B KOP3MHY MULLY AN KapKku.
[MomecTuTe KOp3uHy B Yallly Ans Macna.
3aKpoliTe KpbILLKY 1 OMYCTUTE KOP3NHY B
ropsiyee Macro.
[Mocne oKOHYaHNS Xapku NogHUMUTE
KOP31HY 1 MOAOXANTE, yaepXKvBas
KOP3WHY B BEPXHEM MOMNOXEHWUM, MoKa 13
Hee He CTeyeT BCe Macro.
OTKpoiiTe KPBILLKY 1 U3BAEKUTE KOP3UHY.
[Mocne OKOHYaHWS XapKu yCTaHoBUTE
YUKy perynupoBku Temnepatypbl 1
Taimep B nonoxexue '0' u BblHbTE
LUTENCENbHYHO BUIKY 13 PO3ETKM.

MonesHbie coBeThbI NO kapke BO

¢putiope
He nepenonHsinTe xapouHyto KOP3uHy:
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WHaye TemnepaTtypa mMacna (xupa)
MOHM3NTCS, YTO MPUBEAET K TOMY, 4TO
nuLya BNMTaeT U30bITOYHOE KONMYECTBO
Macna (xupa). OTAenbHbIe Kycku
[OMXKHbI cBOBOAHO “NnaBaTh’ B Macne
(upe), He Kacasicb Apyr Apyra.

YroBbl NpesoTBpaTUTL BCMEHWBAHME
macna (Xupa), TLjaTemnbHO NpocyLLnTe
NpoAYKTHI NepeA xapkoit. BnaxHocTb
YMeHbLLIAeT CPOK MPUIOAHOCTM Macna
(xupa).

[Mepen, xapKoi 3aMOpPOXEHHBIX
NpoAyKTOB 0653aTeNbHO CTPSXHUTE C HUX
KpucTannbl nbaa.

3aMOPOXEHHBIN UMK YaCTUYHO
3aMOpOXeHHbI MPOAYKT peKoMeHayeTcs
KpaTKOBPEMEHHO ONYCTUTL B ropsiyee
macno (Xup) A0 Havana npoLecca Xapki.
YroBbl NpeaoTBpaTUTL BCNEHWBAHWE
Macna (upa), onyckaiTe xapouHyto
KOP3MHY B ropsiyee Macno (xup)
ME[MEHHO 1 OCTOPOXHO.

Bbibop npasunbHoOl Temnepatypbl Ans
XapKu NULLKM BO (PUTIOPHILIE ABNAETCS
peLLatoLLMmM (hakTopoM Ans Nomy4eHus
XOpOLLKX pesynbTaToB. Ecnn macno
(1p) HEAOCTaTO4HO rOpSHO, NPOAYKT
MOXET BMATATb CAIMLLKOM MHOTO Macna
(xupa). MoaTomy nydLue onycTuTb
KOP31HY B Macmno (up) Tonbko nocne
3aBepLueHns pasorpesa. Ecnu macno
(up) cnuLLIKOM ropsiyee, kopouka
obpasyeTcs cnmwwkom 6bICTpo, U NULa
MOMHOCTBIO He MPOXapuTCA.

[pu xapke npopykTa B TecTe, yoeanTech,
4TO TECTO NMOTHO 0BBONOKNO NPOAYKT 1
yAAnuTe NULLHIO MYKY.

Macno (xwp), koTopoe yxe
HEOAHOKPATHO MCMONb30BANoCh, NErko
Y3HaTb, Tak Kak OHO CTAHOBUTCS BA3KAM
1 bonee TeMHbIM, U3AaET HENPUATHBIA

3anax Unu HauHaeT NeHNTLCS.
Crapoe macno (up) (unn macro,
cofepxallee 0cafok OT npeablayLLero
NPUMEHEHMS) CTAHOBUTCA Nerko
BOCMNaMEHSIOLLMMCS 1 UMeeT
TeHAEHLIO K BO3ropaHmto. [oatomy
04eHb XenaTenbHo 3aMeHsATb Macno
(up) nocne Tpex- Unk YeTbIpexkpaTHoro
NPUMEHEHMS, NAMATYS O TOM, 4TO CPOK
€r0 MPUrO[HOCTY 3aBMCUT B OCHOBHOM OT
TMNa M KONWYeCTBa NPUroTaBNMBAEMON
MLy,

Cpok npurogHocTV Macna (xvpa)

MOXHO NPOANNTL NOCPEACTBOM

€ro (UnbTPOBaHNS MOCNE KaXAOro
NPUMEHEHMS.

[Mocne MHOroKpaTHOrO NCMOMb30BaHMA
macna (Xupa) ero kayecTBO Henb3s
YyYLMTb, NEpeMELLMBas CO CBEXUM
Macrnom (upom), Tak kak B 3aTOM Cryyae
CBEXEe Macno (Xup) Takke 04eHb CKOpo
CTaHeT HeNpUroaHLIM ANs XapKu.
MoxHO ocTaBUTb Macno (xup) BO
(DPUTIOPHULIE, €CTIM OHA NIOTHO 3aKpbITa
1 XPaHUTCS B XONOAHOM MecCTe.

Xapka Bo chpuTiope ¢ CoXpaHeHneM
nuTaTenbHON LEHHOCTH NpoayKTa

Yrobbl nuLLa, xapeHas Bo dpuTiope, bbina
NUTaTENbHOI W 300POBOIA, Mbl PEKOMEHYEM
yCTaHaBMMBaTb TEMNEPATYPY He Bbille

175 °C 7151 Xapky KpaxmanucTon MLy,

TO €CTb MULLY C COAEPaHUeM kpaxmana
BblLLe cpeaHero. MoHukeHHas Temnepatypa
XapK B COYETaHWM C COOTBETCTBEHHO
yMeHbLUEHHbIM 00bEMOM NpUroTaBnMnBaeMoin
MULLY CHUXAET 0 MUHUMYMa 06pa3oBaHme
BELLECTB, BpeAHbIX 45 340POBbS.

O6wwit yxoAa v YucTKa
lepen Tem, kak NPUCTYMUTb K YMCTKE



bPUTIOPHILIBI UAN NEPeA TeM, kak ybpaTtb
ee, ybeauTecs, 4TO OHa OTKMKOYEHa OT
CETW M NOMHOCTbIO OCTbINA.

Y06l He AOMYCTUTL NOPaXEHNs
3MEKTPUYECKAM TOKOM, HE MOITe
aMneKTponpubop W LWHYp NUTaHWS 1 He
norpyxanTe X B BOAY.

He ncnonb3yiite abpaavBHble 1nm
CUNbHOAENCTBYIOLLIE MOIOLYNE CPEeACTBa.
Yt0o6bl yaanuTb Macno w3 yaium,
nopoXauMTe, Noka OHO AOCTATO4HO
OCTbIHeT, Ho OyAeT elle ocTaBaTbCs
KUAKAM, NOCIIE Yero BO3bMUTE MOMOBHUK
11 OCTOPOXHO NepenelTe Macno B
MPUrOAHYIO ANS 3TON LIENN TENMOCTONKYI0
eMKocTb. Macno MoXHO Takke
OTUNLTPOBATL YEPE3 BNUTLIBAIOLLYIO
Bymary, BCTaBNEHHYIO B TENNOCTOMKYHO
BOPOHKY MIW MPAMO B yaLy.

He BbinuBaliTe 1Cnonb3oBaHHOE Macno
B KYXOHHYI0 MOiAKy. locre oxnaxaeHus
Macrno MOXHO yAanuTb BMecTe ¢
6bITOBLIM MYCOPOM.

BHyTpeHHI0lo NOBEPXHOCTb Yalun

ANS Macna MOXHO MOYUCTUTL TOHKOM
cneuuansHoi Gymaroi, npuMeHsiemMoi
Ans BbITOBBIX HYXA, NOCHE Yero
npoTepeTb BriaxHon 6e380pCcoBOM
candeTKoil ¢ NPUMEHEHNEM MATKOTO
MotoLLero cpeacTsa. Mocne atoro
HeobXxoANMOo NpoTEPETH Yally Hacyxo
CyX0M candeTKoi.

[Mocne NpMMEHEHS XapoUHyto KOp3nHY
HYXHO NPOMbIBaTb ropsyeit BOLON.
CHapyxu kopnyc anektponpubopa
MOXHO NPOTUPATL BNaXHOI He380pCOBO
TKaHbIO.

KpbILLKy MOXHO NpoTepeTh BNakHON
TKaHbIO.

B KpblLLKE Haxo4uUTCs 2-CrIoMHbIN
KMPOBON PUNLTP, KOTOPBII HEOBXOANUMO

SEVERIN

3aMeHSTb Yepes Kax/able HECKOMbKO
LnKnoB xapku. OTKPOTE KPbILLKY OTCeKa
unbTpa 1 BbIHBTE XUPOBON PUNLTP.
BcTaBbTe HOBbIN XWUPOBON (OUNbTP U
3aKpoIiTe KpbILLKY OTCeka punbTpa.
3anacHble UnbTPbI MOXHO NOMYYMTb,
00paTMBLLKC B NYHKT CEPBICHOTO
obcnyxmBaHNs ObITOBOM TEXHUKN OUPMbI
Severin.

Yrunusauus

YcTpoiicTa, NOMeYeHHble
E 3TUM CUMBOMOM, BOIMKHbI

YTUNN3MPOBATBLCS OTAEMbHO OT
EEEE  [[OMalUHEro Mycopa, Tak Kak OHu
COfiepXaT nonesHble MaTepuarbl, KOTopble
MoryT 6bITb HanpaBreHb! Ha nepepaboTky.
MpaBunbHas yTunusaums obecneunsaet
3aLUNTY OKPYXaloLLel cpeabl ¥ 3A0pOBbS
yenoseka. MHdopmaLmio no atomy Bonpocy
Bbl MOXETE MONy4YuTb Y MECTHbIX BacTel
WnK y NpofaBLia yCTpoicTBa.

[apaHTus

[apaHTuitHbIV CPOK Ha MpMBOpbI OUPMbI
,Severin“ - 2 roga co gHs UX npogaxu. B
TeYeHue 3TOro BpeMeHu Mbl BecnnaTHo
YCTpaHuM Bce AedeKThl, BOSHUKLLME B
pe3ynbTaTe NpoM3BOACTBEHHOTO bpaka 1nu
NPYMEHEHMS HEKAYECTBEHHBIX MaTepuaros.
[apaHTVis He pacnpocTpaHseTcs Ha
AedeKTbl, BO3HMKLLME M3-3a HECOBNIAEHMS
PYKOBOACTBA N0 3KCrryaTaLmu, rpyboro
obpalLeHms ¢ npubopom, a Takke Ha
ObloLLMecst (CTEKNAHHbIE 1 Kepamuyeckne)
yacTu. [laHHas rapaHTus He HapyLuaeT
BaLUMX 3aKOHHBIX MPaB, a Takke Mobbix
ApYrX npaB NoTpeduTENs, yCTaHOBMEHHbIX
HaLMOHarbHbLIM 3aKOHO[ATENLCTBOM,
PerynvpyIoLLM OTHOLLIEHNS!, BO3HUKAIOLLME
Mexay noTpeduTensmm 1 npoaasLiamu Npu
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npoAaxe ToBapoB. [apaHTUA aHHynupyeTcs,
ecnu npubop peMoHTUpoBancs He B
yKa3aHHbIX HaMu NyHKTax CEpBIUCHOTO
obcnyxmeanus. Bol MoxeTe no noyte
0TnpaBuTb NpuBop C NepeyHem
HeuncnpaBHOCTEN W MPUNOXEHHBIM
KacCOBbIM YEKOM Ha HaLll 6rvKanLLNiA MyHKT
cepBucHOro obcnyxmeaHus. Kakve-nnbo
AOMONHUTENbHbIE rapaHTUK NpoaasLia
3aBO/JOM-M3rOTOBUTENEM HE MPUHUMAIOTCA.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-aprés-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servico

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpiko oéppig

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Austria

Degupa

Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg

Tel.:+43 (0) 6246 73 58 10

Fax:. +43(0) 6246 /72702
eMail: degupa@silva-schneider.at

Belgique

BVBA Dancal Elektro
Kalkhoevestraat 1
B-8790 Waregem
Tel:+3256715451
Fax: +3256 70 0449

Bosnia i Herzegovina
Malisic export-import d.o.o
Biletic polje

88260 Citluk

Tel: +387 36 650 601

Fax: +387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv
Tel.:+35932275617,275 614
eMail: sales@noviz.com

China

Sunnex Century Catering Equipment
(Shenzhen) Ltd.

2/F, Block A, Dong He Industrial Building
Yue He Street, Sha Shen Road, Sha Tou Jiao
Shenzhen

Tel.: +86 755 25551458 or 25550852

Fax: +86 755 25357468 or 25357498
eMail: sales@severinchina.com

Web: http://www.severinchina.com

(Czech Republic

BVZ Commerce s.r.o.
Parkerova c.p. 618

(Z 25067 Klecany

Tel.: +420233 559474
Fax: +420 233 55 9474

Danmark

F&H of Scandinavia A/S
Gl. Skivevej 70
DK-8800Viborg

Tel.: +45 8928 1300
Fax: +45 8928 1301
eMail: info@fh-as.dk

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 134B,

tel: 6543000

Espana

Severin Electrodomesticos Espafia S.L.
SIN. CC."Las Higueras

Plaza Miguel de Cervantes

45217 UGENA

Tel: +34 925513405

Fax: +34925 541940

eMail: severin@severin.es

Web: http://www.severin.es

Espana - Islas Canarias
Comercial Alte S.L.

(/Subida al Mayorazgo, 14
38110 Santa Cruz de Tenerife
Tel: +34922 20 58 00

Fax: +349222059 00

eMail: comalte@telefonica.net

Finland

AV-Komponentti Oy
Koronakatu 1A

02210 Espoo

Tel.: +358 9 867 8020

Fax: +358 9 867 80250

Web: www.avkomponentti.fi

SEVERIN

France

SEVERIN France Sarl

4, rue de Thal

(538

F-67210 OBERNAI CEDEX

Tel: +333 88476208

Fax: +33 3 88476209

eMail: severin.france@severin.fr
Web: http://www.severin.fr

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.: 0030-210 9478700

Philippos Business Center
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece
Tel.: 0030-2310954020

Hong Kong

Pacific Coffee Company

7/F Hollywood Centre, 233 Hollywood Road,
Sheung Wan, Hong Kong

Tel.: 4852 2805 1627

Fax: + 852 2850 4015

eMail: espresso@pacificcoffee.com

India

Zansaar

#1210, 2nd Floor

Fawar Manor, 100ft Road

Indiranagar, Bangalore 560 038

Tel.: +91 80 49170000

eMail: customersupport@zansaar.com
Web: http://www.zansaar.com

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
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Iraq

AlJOUD Home Appliances Manufacturing

Co. Ltd

PIC: Eng. Ahmad Al-Sharabi

AlJoud Building Karadat Kharej

Baghdad - Iraq

Tel.: 4964782270 2727
+964 770 003 5533
+9647712317850

Ireland

Bluestone Sales & Distribution Ltd
26 Oaktree Business Park

Trim Co Meath Ireland

Tel.: +353 46 94 83100

Fax: 4353 46 94 83663

Web: www.bluestone.ie

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CS.N.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,
1-16149 Genova

Green Number: 800240279
Tel.:010/6 451102 - 01041 86 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

JLC

P.0.Box 910330

Mecca Street, Jaber Complex Building No. 193
Amman 11191 Jordan

Tel: +962 6 593 9365

Korea

Jung Shin Electronics co., Itd.

501, Megaventuretower 77-9,
Moonrae-Dong 3ga, Yongdeungpo-Gu
Seoul, Korea

Tel: +82-22-637 3245~7

Fax: +82-22-637 3244

Service Hotline: 080-001-0190

Kuwait

Mohammed Abdulrahman Al Bahar
Al Bahar Building PO. Box 148
Safat 13002 Kuwait

Tel: +965 4810855

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: +3717279892
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Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P.0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Tel: +961 1244200

Fax:+966 1253535

eMail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d"Eau
3364 Leudelange

Tel.: +35237 9494 402
Fax: +352 3794 94 400

Macedonia

Agrotehna

St.Prvomajska bb

1000-Skopje

MACEDONIA

e-mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel: +3892/24 45009 or- 019
Fax: +389 22463270

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budadrs

Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267
eMail: tfk@t-online.hu

Malta

Crosscraft .Co .Ltd.

Valletta Road

Paola, Malta

Tel:  +35621804885
+35679498434

Fax:  +356 21664812

eMail: clyde@vol.net.mt

Nederland

E-Care

Dijkgraaf 22

NL-6921 RL Duiven

Tel: +3126 3193333

Fax: +312631933 52
Web: http://www.e-care.nl

Norway

F&H of Scandinavia A/S
Trolldsveien 34

1414 Trolldsen

Tel: +47 9244 8641
Fax: +47 6689 2070
eMail: info@fh-as.no

Oman
Sarco Oman, OPP - BAHWAN CONTRACTING

BUILDING NO: 1906, WAY NO:6424
GHALA 112, P0. Box 996

Muscat Sultanate of Oman

Tel.: +968 24593025

Fax.: +968 24593490

Philippines

(OLOMBO MERCHANT PHILIPPINES, INC.

Mezzanine 1, South Center Tower

2206 Venture Street, Madrigal Business Park

Alabang, Muntinlupa ity

Tel.: 8093441

eMail: severinconsumercare@colombophils.
com.ph

Polska

SERV- SERWIS SP.Z 0.0.

UL. WSCHODNIA 4

46-070 CHMIELOWICE K/OPOLA
Tel: +48 77 453 86 42

Fax: +4877 453 86 42

eMail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Auferma Comercio Internacional SA
Aguda Parque

Lago de Arcozelo No. 76

Armazem H3

P-4410 455 Arcozelo

Tel: +35122616 7300

Fax: +35122616 7325

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

Opbura Cepauc
123362 1. MockBa,
yn. CBobogbl, A. 18.
Ten.: (495)585-05-73



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

Singapore

Beste (S) Pte. Ltd.

Tagore Building

6Tagore Drive, #03-04
Singapore 787623

Tel.: +65 6455 0005

Fax: +65 6455 4010
eMail: info@beste.com.sq

Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1542 1927
Fax: 00386 1542 1926

Slowak Republic
PREMT,s.r.0.

Skladové 1
91701Trmava

Tel: +42133 55 45 007
Fax: +42133 5545007
eMail: premt@premt.sk

South Africa

AL.CD. Ashley (Pty) Ltd

ABSA on Grove

Grove Avenue

Claremont, Cape Town 7708
Tel.:+27 216740294

Fax: +27 21674 0295

eMail: greg@alcdashley.co.za
Web: www.alcdashley.co.za

Svenska

Rakspecialisten HS
Mllevéngsgatan 34

21420 Malmo

Tel.: +46 40120770

Fax: +46 406110335

eMail: info@rakspecialisten.se

Switzerland

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens
Tel:021881 6045
Fax: 02188160 46
mail: severin@helt.ch

SEVERIN

Syria
Joud Industries Domestic Appliances Co.
P.0.Box 199 0r 219
Motorway entrance
Lattakia - Syria
Tel.: +963 41416 590
+963 41416 591
Fax: +963 41444622

Thailand

Verasu Ltd. part.

83/7 Wireless Rd., Lumpini,
Patumwan, Bangkok 10330
Tel.: +662 254 81008

eMail: askverasu@verasu.com

United Arab Emirates

Juma al Majid Est

P.0.Box 156

Dubai U.A.E.

Tel.: 04 266 5210

Fax: 04262 3431

eMail: shahid.saleem@al-majid.com
Web: www.al-majid.com

United Kingdom
Homespares Centres Limited
Firwood Industrial Estate
Thicketford Road

Bolton, BL2 3TR

Tel.: +44 1204 558160

Fax: +44 1204 558161
eMail: office@hscl.info
Web: www.hscl.info

Vietnam

Brand Partner

W.22, D. Binh Thanh

180/38 Nguyen Huu Canh Street
Ho Chi Minh City. Vietnam

Tel.: +84 862 899 648

Fax: +84 862 899 649

eMail: info@brandpartner.vn

Stand: 05.2014
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