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Lieber Kunde!

Sie haben sich fiir ein SEVERIN-Qualitéatsprodukt ent-
schieden, vielen Dank fiir Ihr Vertrauen!

Seit 1952 werden Elektrogerdte der Marke SEVERIN pro-
duziert. Durch diese jahrzehntelange Erfahrung und mehrere
modernste Produktionsstitten wird der hohe Qualitétsstandard
der Produkte garantiert.

Mit iiber 160 verschiedenen Produkten bietet SEVERIN wie
kaum ein anderer Hersteller dieser Branche ein nahezu kom-
plettes Sortiment im Bereich Elektrokleingerite an.

So umfalB3t das SEVERIN-Sortiment neben den traditionellen
Kiichengeriten wie Kaffeeautomaten, Toaster, Kochplatten
oder Waffelautomaten auch vielseitige Grillgerite, Produkte
fiir die Haarpflege sowie verschiedene Heizgerite und
Ventilatoren.

Jedes Gerdit, das die Marke SEVERIN trégt, wurde mit
Sorgfalt hergestellt und gepriift.

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfiltig durch,
bevor Sie Ihr Gerit in Betrieb nehmen.

Wir wiinschen Ihnen an Threm SEVERIN-Gerit viel Freude!

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN-Unternehmen

Aktion zum Schutz der Umwelt:

Nehmen auch Sie aktiv am Umweltschutz teil.
Papier und Kartons, aber auch Glas, Kunststoff und Metalle sind wertvolle Rohstoffe,
die wieder aufbereitet werden konnen.

Achten Sie deshalb auf die ortlichen Sammelstellen, denn der sparsame Umgang mit

Rohstoffen ist aktiver Umweltschutz.

_____________________________________________________________________________________________________________|
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@ Fritteuse

Liebe Kundin, lieber Kunde,

jeder Benutzer sollte vor dem Gebrauch die
Bedienungsanleitung aufmerksam
durchlesen. Durch Unachtsamkeit oder
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung
kann es zu Unfillen kommen.

Anschluss

Das Gerit nur an eine vorschriftsméfBig
installierte ~ Schutzkontaktsteckdose
anschliefen.

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

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

Aufbau

1. Filterfach mit Fettfilter und
Dampfaustrittsdffnungen

2. Deckel (abnehmbar)

3. Sichtfenster

4.  Edelstahlgehduse

5. Temperaturregler

6. Frittierkorb

7. Korbgriff (abnehmbar)

8. Tragegriff

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

10. Frittierbehélter

11. griine Kontrollleuchte

12.  rote Betriebskontrollleuchte

13.  Netzanschlussleitung

Sicherheitshinweise

@ Fritteuse nie ohne Fett aufheizen!

® Lassen Sie das Gerat wihrend dem
Betrieb niemals unbeaufsichtigt.

® Vor der Inbetriebnahme das komplette
Gerdit incl. eventueller Zubehorteile auf
Mingel iiberpriifen, welche die
Funktionssicherheit des Gerites
beeintriachtigen konnten. Falls das Geriit
z.B. zu Boden gefallen ist, konnen von
auBBen nicht erkennbare Schiden

vorliegen. Auch in diesem Fall das Geriit
nicht in Betrieb nehmen.

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

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

Stellen Sie das Gerit frei auf eine
temperaturbestdndige,
spritzunempfindliche Unterlage und
nicht unter Hangeschrédnke, direkt an
eine Wand oder in eine Ecke.

Gerit nicht im Freien betreiben.

Héufig gebrauchtes Fett kann sich bei
Uberhitzung entziinden. In diesem Fall
den Netzstecker ziehen und die Fritteuse
mit dem Deckel verschlieBen, um die
Flammen zu ersticken.

Schiitten Sie niemals Wasser in heiBes
oder brennendes Fett!

Nie eine heille Fritteuse tragen
(Stolpergefahr!). Siedendes Fett kann
schwere Verbrennungen verursachen.
Achtung! Einige Geriteteile werden sehr
heifl und aus dem Deckel kann heil3er
Dampf austreten, Verbrennungsgefahr!
Nicht in das heif3e Fett greifen.

Nicht mit Kunststoffbestecken ins Fett
greifen. HeiBes Fett nicht in
Kunststoffbehélter umfiillen.
Uberpriifen Sie die Anschlussleitung
regelméBig auf Beschiddigungen. Im
Falle einer Beschddigung darf das Gerit
nicht benutzt werden.

Den Netzstecker nicht an der
Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen; fassen Sie den Netzstecker an.
Die Anschlussleitung nicht
herunterhéngen lassen und von hei3en
Geriteteilen fernhalten.

Den Netzstecker ziehen,

- bei Storungen withrend des Betriebes,



- nach jedem Gebrauch,
- vor jeder Reinigung.

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

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

® Die Fritteuse ist ein Haushaltsgerit und
daher nicht fiir den gewerblichen Betrieb
geeignet.

® Reparaturen an Elektrogeridten miissen
von Fachkriften durchgefiihrt werden,
da Sicherheitsbestimmungen zu
beachten sind und um Gefidhrdungen zu
vermeiden. Dies gilt auch fiir den
Austausch der Anschlussleitung.
Schicken Sie daher im Reparaturfall das
Gerit zu unserem Kundendienst. Die
Anschrift finden Sie im Anhang der
Anweisung.

Bedienelemente

Deckel

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

Sichtfenster

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

Frittierbehiilter

Fiillstand:

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

Die Fiillmenge des Frittierbehélters betréagt
ca. 1,2 bis 1,5 Liter.

Entnehmen Sie den Frittierkorb, bevor Sie

die erforderliche Fettmenge einfiillen.
Fettsorte:

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

Niemals verschiedene Fette miteinander
mischen.

Frittierkorb

Der Korb dient zur Aufnahme des
Frittiergutes.

Vor Inbetriebnahme den Korbgriff am
Frittierkorb befestigen. Dazu die beiden
Aufnahmestangen zusammendriicken und
die abgewinkelten Enden und in die
Lochungen einfiihren (Bild I). AnschlieBend
die Aufnahmestangen erneut leicht
zusammendriicken und die Stangen hinter
den Winkeln arretieren (Bild II).

Kontrollleuchten

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

Die griine Kontrollleuchte leuchtet, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Sinkt die Frittiertemperatur ab, schaltet sich
die Heizung wieder ein und die griine
Kontrollleuchte erlischt.

Temperaturregler
Mit dem Temperaturregler kann die
gewiinschte Temperatur eingestellt werden.

Vor dem ersten Gebrauch

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

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



Bedienung

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

Setzen Sie ggf. den Frittierkorb ein und
schlieen Sie den Deckel.

Netzstecker einstecken. Die rote
Betriebskontrollleuchte leuchtet.
Gewiinschte Temperatur mit dem
Temperaturregler einstellen.

Fritteuse vorheizen. Wenn die
eingestellte Temperatur erreicht ist,
leuchtet die griine Kontrollleuchte.
Deckel 6ffnen.

Frittierkorb entnehmen und Frittiergut
in den Frittierkorb fiillen.

Frittierkorb in den Frittierbehélter
setzen.

AnschlieBend den Deckel schlie3en
Sobald das Frittiergut gar ist, den Deckel
offnen und den Korb anheben. Das Fett
abtropfen lassen. Der Frittierkorb kann
dazu auch am Rand des Frittierbehilters
gehingt werden.

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

Tipps zum Frittieren

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

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

Folgendes sollten Sie beachten:

1.

Verwenden Sie die Fritteuse nur mit
reinem Pflanzenfett. Es lasst sich auf

etwa 220°C erhitzen und ist
geschmacksneutral.
Niemals verschiedene Fette
miteinander mischen.

Haiufig gebrauchtes Fett ldsst sich auch
durch Zugabe von neuem Fett nicht

10.

11.

12.

verbessern. Das neue Fett wire in
kurzer Zeit ebenfalls verdorben.

Das Frittiergut muss sorgfaltig
abgetrocknet sein, damit das Fett nicht
iiberschiumt. Insbesondere
tiefgefrorenes Frittiergut sollte vorher
aufgetaut werden. Feuchtigkeit
verkiirzt die Lebensdauer des Fettes.
Entscheidend fiir ein optimales
Frittierergebnis ist die richtige
Temperatur. Ist das Fett nicht heil3
genug, nimmt das Frittiergut zu viel
Fett auf. Deshalb das Frittiergut erst
nach dem Aufheizen eingeben. Ist das
Fett zu heif3, bildet sich schnell eine
Kruste, doch innen bleibt das
Frittiergut noch roh.

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

Nicht zuviel auf einmal frittieren. Das
Frittiergut muss im Fett schwimmen
konnen und sollte moglichst nicht
aneinander stof3en.

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

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

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

Das Fett ist langer verwendbar, wenn
es nach dem Gebrauch gefiltert wird.
Das Fett kann in der verschlossenen
Fritteuse an einem kiihlen Ort
aufbewahrt werden.

Reinigung

Vor jeder Reinigung den Netzstecker
ziehen und die Fritteuse abkiihlen lassen.



® Die Fritteuse auBen, sowie die
Anschlussleitung, aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht mit
Fliissigkeiten behandeln oder gar darin
eintauchen!

® Keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.

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

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

— Zum Entleeren das abgekiihlte, gerade
noch fliissige Fett in ein hitzebestindiges
Gefal gieBen. Zum Filtern konnen Sie
das Fett durch ein saugfihiges Papier
giel3en, das in einen
temperaturbestidndigen Trichter oder in
den Frittierkorb gelegt wurde.

® Haiufig gebrauchtes Fett nicht in den

Ausguss giefen, sondern kalt in den
Hausmiill geben.
Den Frittierbehélter innen erst mit einem
Papier-Kiichentuch, anschlieBend mit
einem feuchten Tuch und etwas
Spiilmittel auswischen. Abschlieend
den Frittierbehélter mit einem trockenen
Tuch sorgfiltig abtrocknen.

— Den Frittierkorb nach dem Gebrauch
mit heiBem Spiilwasser reinigen und
griindlich abtrocknen.

— Das Gehiuse auflen mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Ersatzteile und Zubehor
Falls Sie Ersatzteile oder Zubehor zu Threm
Gerit bendtigen, konnen Sie diese auch

bequem {iiber unseren Internet-Bestellshop
bestellen. Sie finden unseren Bestellshop auf
unserer Homepage http://www.severin.de
unter dem Unterpunkt ,, Ersatzteilshop*.

Entsorgung
Unbrauchbar gewordene Gerite
:@i sind in den dafiir vorgesehenen
offentlichen Entsorgungsstellen zu
BN cntsorgen.

Garantie

Severin gewidhrt Ihnen 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
beeintrdachtigen. Weitere Anspriiche sind
ausgeschlossen. Von der Garantie
ausgenommen sind: Schidden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgeméile Behandlung oder normalen
Verschleif3 zuriickzufiihren sind, ebenso
leicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas,
Kunststoff oder Glithlampen. Die Garantie
erlischt bei Eingriff nicht von uns
autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur
erforderlich werden, senden Sie bitte das
Gerit ohne Zubehorteile, gut verpackt, mit
Fehlererkldrung und Kaufbeleg versehen,
direkt an den Severin-Service. Die
gesetzlichen  Gewihrleistungsrechte
gegeniiber dem Verkdufer und eventuelle
Verkiufergarantien bleiben unberiihrt.




Deep Fryer

Dear Customer

Before using the appliance, the user should
read the following instructions carefully.
Accidents may occur through a lack of due
care and attention, or if these instructions
are not complied with.

Connection to the mains supply

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

Make sure that the supply voltage
corresponds with the voltage marked on the
rating label.

This product complies with all binding CE
labelling directives.

Familiarisation
1. Filter compartment with grease filter
and steam vents

2. Lid (removable)

3. Inspection window

4. Stainless-steel housing

5. Temperature control

6. Frying basket

7.  Basket handle (removable)
8. Lifting handle

9. Min/Maxmarks1.2-15L
10. Frying container

11.  Green indicator light

12. Red main indicator light
13.  Power cord with plug

Important safety instructions

® Do not let the deep fryer heat up without
oil/fat.

® Do not leave the appliance unattended
while in use.

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

damage may have adverse effects on its
operational safety.

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

Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
Always place the unit on a level, heat-
resistant work surface impervious to
splashes and stains and with sufficient
surrounding space. Do not place it
underneath any wall-cupboards or
hanging objects, nor directly by a wall or
In a corner.

Caution: do not operate the appliance
outdoors.

Oil/fat that has been used many times
before may ignite when overheated. If
this occurs, remove the plug from the
wall socket and place the lid on the
appliance in order to smother the flames.
Never pour water onto hot or burning oil
or fat.

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

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

Do not touch hot oil/fat with your fingers.
Do not insert any plastic cutlery into hot
oil or fat. Do not pour hot oil/fat into
plastic containers.

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

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



® 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.

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

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

® This appliance is intended for domestic
use only and not for commercial
applications.

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

Operating features

Lid

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

Inspection window

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

Frying container

Fill level:

During the pre-heating phase, the oil level
must be between the minimum and
maximum marks, which can be found inside
the container.

The maximum capacity of the container is

approx. 1.2-1.5 litres.

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

Types of oil or fat to be used:

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

Do not mix different kinds of oil or fat.

Frying basket

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

Always fit the handle to the basket before
use. To attach the handle, press the two
together and insert the angled pieces into the
corresponding openings (diagram I). Then
press the rods together again to lock them
behind the tabs (diagram II).

Indicator lights

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

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

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

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

Before using for the first time

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

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

Fill the container with approx 1.5 litres of
vegetable oil/fat.



Operation

— Ensure that the oil level is between the
min. and max. level marks.

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

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

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

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

— Open the lid.

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

— Replace the basket in the frying
container.

— Close the lid

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

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

Useful facts about deep-frying

Food cooked in oil is especially tasty and
nourishing.

When the food is put into the hot oil, its
pores are immediately sealed as a result of
the high temperature, thereby preventing fat
from entering the food or its juices from
escaping.

In this way, essential proteins, vitamins and
minerals are preserved.

Please observe the following:

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

Do not mix different kinds of oil.

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

4. To prevent the oil from frothing up,

@
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make sure that the food is quite dry.
Take special care to defrost deep-
frozen food thoroughly before frying.
Moisture reduces the life-span of frying
oil.

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

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

7. Do not fry too much food at once.
Each item should be able to float freely
without touching any other.

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

9. Over-used frying oil is easily
recognisable as it is of a darker colour
and more viscous, giving off an
unpleasant smell or tending to foam.
Over-used frying oil or oil containing a
residue of particles from earlier use is
more inflammable and tends to ignite
easily. It is therefore best to change the
oil after 3 or 4 cycles of use. However,
its life-span depends mainly on the kind
and quantity of food fried.

The life span can be extended if the oil

is filtered after each cycle of use.

The oil may be stored inside the deep

fryer if the unit is kept closed and put in

a cool place.

10.

11.

12.

General care and cleaning

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

® Caution: to avoid the risk of electric



shock, do not clean the outside of the

fryer or its power cord with any liquids

and do not immerse either of them in
water.

Do not use abrasives or harsh cleaning

solutions.

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

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

— To remove the fat from the container,
wait until it has cooled down sufficiently
but is still liquid. Then pour it into a
suitable heat-resistant container. The fat
can be filtered by pouring it through
absorbent paper placed into a heat-
resistant funnel or in the frying basket
itself.
Do not pour fat down the kitchen sink.
Once cold, it may be disposed of together
with your household refuse.
The inside of the frying container can be
cleaned by wiping it first with household
tissue paper and then with a damp, lint-
free cloth, using a mild household
detergent. Wipe the container
thoroughly dry afterwards with a dry
cloth.

— The frying basket should be cleaned after
use with hot soapy water.

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

Disposal

=4

Do not dispose of old or defective
appliances in domestic garbage;
this should only be done through
public collection points.
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Guarantee

This product is guaranteed against defects in
materials and workmanship for a period of
two years from the date of purchase. Under
this guarantee the manufacturer undertakes
to repair or replace any parts found to be
defective, providing the product is returned
to one of our authorised service centres. This
guarantee is only valid if the appliance has
been used in accordance with the
instructions, and provided that it has not
been modified, repaired or interfered with
by any unauthorised person, or damaged
through misuse.

This guarantee naturally does not cover
wear and tear, nor breakables such as glass
and ceramic items, bulbs etc. 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.




®

Friteuse

Chere cliente, Cher client,

Avant d’utiliser cet appareil, veuillez lire
attentivement ces instructions. Des accidents
peuvent se produire par manque d’attention
ou si vous ne suivez pas les instructions
contenues dans ce mode d’emploi.

Branchement au secteur

Cet appareil doit étre branché sur une prise
de terre installée selon les normes en
vigueur.

S’assurer que la tension d’alimentation
correspond 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 a filtre avec filtre a
graisse et sorties de vapeur

2. Couvercle (amovible)

3. Hublot de contrdle

4. Corps en inox

5. Bouton de réglage de la température

6. Panier a friture

7. Poignée du panier (amovible)
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Poignée de transport
. Reperes min/max 1,2-15L
10. Cuve a friture
11.  Témoin lumineux vert
12. Témoin lumineux principal rouge

Cordon d’alimentation avec fiche

Consignes de sécurité importantes

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

Ne jamais faire fonctionner I’appareil
sans surveillance.

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.
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Ne jamais faire fonctionner 1’appareil si
celui-ci est tombé par terre, car il pourrait
étre endommagé sans que ces dommages
soient visibles extérieurement.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par
une personne (y compris un enfant)
souffrant d’'une déficience physique,
sensorielle ou mentale, ou manquant
d’expérience ou de connaissances, sauf si
cette personne a été€ formée a I'utilisation
de l’appareil par une personne
responsable de sa sécurité, ou est
surveillée par celle-ci.

Les enfants doivent étre surveillés afin
qu’ils ne jouent pas avec ’appareil.

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

Attention: n’utilisez pas I’appareil a
I'extérieur.

L’huile/matiere 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/matiere grasse chaude ou en
flammes.

Ne déplacez jamais ’appareil lorsqu’il est
chaud, c.-a-d. en cours d’utilisation ou
juste apres utilisation. Soyez
extrémement prudent: ’huile/matiere
grasse chaude peut occasionner de
graves brilures.

Attention: certains éléments de I'appareil
ont tendance a chauffer pendant le
fonctionnement et wune vapeur
dangereusement brilante risque de
s’échapper du couvercle

Ne touchez pas I’huile/matiere grasse
chaude avec les doigts.

Ne mettez pas d’ustensiles en plastique



dans I’huile/matiere grasse chaude. Ne
versez pas d’huile chaude/maticre grasse
dans des récipients en plastique.
Examinez régulicrement le cordon pour
vous assurer de son parfait état. N'utilisez
pas lappareil si le cordon est
endommagg.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant sur
le cordon ; tirez toujours sur la fiche.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation
pendre librement ; le cordon devra
toujours étre tenu a I’abri des surfaces
briilantes de I'appareil.

Débranchez toujours la fiche de la prise

- apres utilisation,

- en cas de fonctionnement défectueux,

- avant de nettoyer ’appareil.

L’appareil n’est pas destiné a étre utilisé
avec un programmateur externe ou une
télécommande indépendante.

Nous déclinons toute responsabilité en
cas de dommages éventuels subis par cet
appareil, résultant d'une utilisation
incorrecte ou du non-respect de ce mode
d'emploi.

Cet appareil est uniquement destiné a un
usage domestique et ne doit pas servir a
usage professionnel.

Afin de se conformer aux normes de
sécurité en vigueur et d’éviter tout risque,
la réparation d’appareils électriques, y
compris le remplacement d’un cordon
d’alimentation, doit étre effectuée par un
agent qualifié. En cas de panne, envoyez
votre appareil a un de nos centres de
service apres-vente agréés dont vous
trouverez la liste en annexe de ce mode
d’emploi.

Pieces fonctionnelles

Le couvercle

Le couvercle peut étre retiré pour étre
nettoyé en le mettant d’abord en position
verticale, puis en le refermant légerement
tout en le tirant.
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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 I'intérieur
de la cuve.

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

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

Types d’huile/ matiere grasse a utiliser:

Nous recommandons ['utilisation d’huile
végétale ou de matiere grasse uniquement
destinée a la friture et qui peut étre chauffée
a une température de 220° C et conserve un
golt neutre.

Ne mélangez pas différentes sortes d’huiles/
matiere grasse.

Panier

Le panier est congu pour contenir les
aliments a frire.

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

Témoins lumineux

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

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

Sélecteur de température
La température désirée peut étre réglée au



moyen du sélecteur de température.

Avant la premiere utilisation

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

La cuve a friture et I'intérieur du couvercle
peuvent étre essuyés avec un chiffon
humide. Retirez le panier a friture et passez-
le soigneusement sous ’eau chaude. Pour
éviter que de I’eau ne se mélange a la graisse,
toutes les parties de I'appareil doivent étre
soigneusement essuyées. Versez dans la cuve
environ 1,5 litres d’huile végétale ou de
matieres grasses.

Fonctionnement

— Assurez-vous que le niveau de 'huile est
situé entre les reperes min. et max.

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

— Branchez I’appareil sur une prise. Le
témoin lumineux rouge s’allume alors.

— A T’aide du bouton de réglage de la
température, programmez la
température désirée.

— Laissez préchauffer la friteuse. Le témoin
lumineux vert s’allume lorsque la
température désirée est atteinte.

— Ouvrez le couvercle.

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

— Replacez le panier dans la cuve a frire.

— Fermez le couvercle.

— Lorsque les aliments sont frits, ouvrez le
couvercle et remontez le panier pour
permettre a ’huile de s’égoutter. Pour
cette opération, le panier peut étre
accroché sur le bord de la cuve.

— Lorsque la friture est terminée, tournez
le bouton de réglage sur la position la
plus basse et débranchez 1'appareil. Le
témoin lumineux rouge s'éteint.

Remarques pratiques sur la friture

Les aliments cuits dans 1’huile ont
particulierement bon goft et sont tres
nourrissants.
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Lorsque les aliments sont placés dans I’huile
chaude, leurs pores sont immédiatement
ébouillantés par la haute température,
empéchant donc la matiere grasse de
pénétrer dans les aliments ou les jus de s’en
échapper. Ainsi, les protéines, vitamines et
sels minéraux essentiels etc sont préservés.

Veuillez respecter les consignes suivantes :

1. Seule I'huile végétale pure doit étre
utilisée dans cette friteuse. On peut la
chauffer jusqu’a 220°C et elle a un gofit
neutre.

2. Ne mélangez pas différentes sortes
d’huiles.

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

4.  Pour empécher I'huile d’écumer et de
déborder, veillez a ce que les aliments
soient bien secs. Faites particulierement
attention a ce que les aliments surgelés
soient completement décongelés avant
de les faire frire. L’humidité réduit la
durée d’utilisation de I'huile de friture.

5. Pour obtenir de bons résultats quand
on fait de la friture, il est trés important
de bien régler la température. Si ’huile
n’est pas assez chaude, les aliments
peuvent absorber trop d’huile. Il vaut
donc mieux attendre que le
préchauffage soit terminé avant
d’introduire le panier contenant les
aliments. Si l'huile est trop chaude, une
crolite se formera trop rapidement
avant que I'intérieur des aliments ne
soit cuit.

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

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

8. Quand les aliments sont enrobés de
pate, veillez a ce que la pate adhere



10.

11.

12.

bien aux aliments et a enlever tout
excédent de farine.

L’huile trop usée est facile a
reconnaitre car elle est plus sombre,
visqueuse, dégage wune odeur
désagréable ou a tendance a écumer.
L’huile trop usée ou I’huile contenant
un résidu de particules d’une friture
précédente est inflammable et a
tendance a prendre feu facilement. Il
est donc souhaitable de changer I'huile
apres 3 ou 4 utilisations. Sa durée
dépend surtout du type et de la
quantité d’aliments frits.

La durée d’utilisation peut étre
prolongée quand on filtre I'huile apres
chaque cycle de friture.

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

Entretien et nettoyage

Auvant de nettoyer I'appareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez I’appareil refroidir suffisamment.
Avertissement: pour éviter tout risque
de choc électrique, ne pas nettoyer
'extérieur de 1'appareil ou son cordon
d'alimentation avec un liquide
quelconque ou les immerger dans I'eau.
N’utilisez aucun produit d’entretien
abrasif ou concentré.

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

Le couvercle integre un filtre qui doit
étre remplacé apres plusieurs cycles de
friture. Ouvrez le couvercle du filtre, puis
retirez le filtre usé. Nettoyez le couvercle
en utilisant un chiffon humide et un peu
de liquide vaisselle. Essuyez ensuite
soigneusement. Insérez un filtre anti-
graisse neuf, puis refermez le couvercle
du filtre. Les filtres de rechange peuvent
étre commandés chez Severin Service.
Pour enlever I'huile de I'appareil,
attendez que I’huile ait suffisamment
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refroidi mais qu’elles soit encore assez
liquide et versez-la dans un récipient
résistant a la chaleur. L’huile peut étre
filtrée en la versant au travers d’un papier
absorbant introduit dans un entonnoir
résistant a la chaleur ou dans le panier a
friture.
Ne pas jeter I'huile usagée dans I’évier.
Des qu’elle a refroidi, on peut s’en
débarrasser dans les ordures ménageres.
On peut nettoyer l'intérieur de la cuve a
friture en I'essuyant tout d'abord avec du
papier essuie-tout et ensuite avec un
chiffon humide non pelucheux et un
détergeant doux. Ensuite, il faut sécher la
cuve a fond avec un chiffon sec.
— Le panier a friture doit étre nettoyé apres
utilisation a I’eau chaude savonneuse.
— On peut nettoyer I’extérieur de
I'appareil avec un chiffon humide et non
pelucheux.

Mise au rebut

Ne jetez pas vos appareils
ménagers vétustes ou défectueux
avec vos ordures ménageres;
apportez-les a un centre de collecte
sélective des déchets électriques et
électroniques.

Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir de la
date d’achat, contre tous défauts de matiere
et vices de fabrication. Au cours de cette
période, toute piece défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas 'usure normale de I'appareil, les
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 a titre de réparation ou
d’entretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Si votre appareil ne
fonctionne plus normalement, veuillez
I’adresser, sous emballage solide, a une de



nos stations de service apres-vente agréées,
muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période
de garantie, n’oubliez pas de joindre a votre
envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.
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Friteuse

Beste Klant

Voordat het apparaat wordt gebruikt moet
de gebruiker eerst de volgende instructies
zorgvuldig lezen. Ongelukken kunnen
veroorzaakt worden wanneer de instructies
niet geheel gevolgd worden.

Aansluiting op de netspanning

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

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

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

Beschrijving

1. Filterruimte met vetfilter en
stoomventielen

Deksel (verwijderbaar)
Kijkraam

Roestvrijstalen omhuizing
Thermostaatknop
Frituurmandje

Handgreep van het fritturmandje
(verwijderbaar)

8. Draag handgreep

9. Min/Max markering 1.2-1.5L
10. Frituurpan

11.  Groen indicatielampje

12. Rood hoofd indicatielampje
13.  Snoer met stekker

NN R RN

Belangrijke veiligheidsinstructies

® Laat deze unit nooit opwarmen zonder
olie/vet.

® Laat dit apparaat nooit onbeheerd
achter.

® Voordat het apparaat wordt gebruikt
moet zowel de hoofdeenheid als gelijk
welk hulpstuk, dat wordt aangebracht,
eerst zorgvuldig op eventuele defecten
worden gecontroleerd. Ingeval het
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apparaat, bij voorbeeld, op een hard
oppervlak is gevallen mag het niet meer
worden gebruikt: zelfs onzichtbare
beschadigingen kunnen ongewenste
effecten hebben op de gebruiksveiligheid
van het apparaat.

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

Kinderen moeten onder begeleiding zijn
om ervoor te zorgen dat ze niet met het
apparaat spelen.

Plaats het apparaat altijd op een stevig,
hittebestendige ondergrond die
beschermt is tegen druppels en vlekken
en met voldoende ruimte. Plaats het
apparaat nooit onder wandkastjes of
hangende dingen, dicht bij de muur of in
de hoek.

Pas op: Gebruik dit apparaat niet
buitenshuis.

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.

Pas op: Sommige onderdelen worden
heet tijdens het gebruik en gevaarlijke
hete stoom kan vrijkomen van de deksel.
Raak de hete olie/vet nooit aan.

Gebruik geen plastic keukengerei in de
hete olie/vet. Giet geen hete olie/vet in
plastic containers.

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



meer worden gebruikt.

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

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

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

Dit apparaat is alleen geschikt voor
huishoudelijjk gebruik.

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

Gebruikskenmerken

Deksel

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

Inspectieraam

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

Opvulhoeveelheid:

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

De maximale hoeveelheid voor de pan is
ongeveer 1,215 liter.

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

Soorten te gebruiken olie/vet:

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

Meng nooit verschillende soorten olie/vet.

Frituurmandje

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

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

Indicatielampjes

Het rode indicatielampje blijft aan zolang als
het apparaat is aangesloten op het
stroomnet.

Het groene lampje zal aangaan wanneer de
voorgeprogrammeerde temperatuur level
bereikt is.

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

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



Voor het eerste gebruik

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

Het frituurpan en de binnenkant van de
deksel moeten schoongeveegt worden met
een vochtige doek. Verwijder de
frituurmandje en was deze goed in heet
water. Om te voorkomen dat water mengt
met olie, moet men alle delen zeer goed
afdrogen. Vul de container met ongeveer 1.5
liter plantaardige olie of vet.

Gebruik

— Zorg dat de olie level tussen de min. en
max. level markering valt.

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

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

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

— Laat de friteuse voorverwarmen. Het
groene indicatorlampje zal aangaan
wanneer de voorgeprogrammeerde
temperatuur bereikt is.

— Open de deksel.

— Till er het fritturmandje uit en plaats het
te frituren voedsel in het mandje.

— Plaats het mandje terug in de frituurpan.

— Sluit de deksel.

— Zodra het voedsel gefrituurt is, open de
deksel, til het mandje uit de olie en laat
het uitdruipen. Voor deze reden, mag
men het mandje aan de rand van de
container hangen.

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

Praktische tips voor de friteuse

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

Let op het volgende:

1.

@

10.

Alleen pure plantaardige olie mag
gebruikt worden in de friteuse. Dit kan
verhit worden tot 220 graden Celsius en
heeft een neutrale smaak.

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

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

Voor goede resultaten is de juiste
temperatuurstand zeer belangrijk
wanneer men voedsel frituurt.
Wanneer de olie niet heet genoeg is zal
het voedsel teveel olie opnemen. Het is
daarom het beste om het frituurmandje
niet in de olie te laten zakken totdat het
voorverhitten klaar is. Wanneer de olie
te heet is zal de buitenkant van het
voedsel aanbakken terwijl de
binnenkant niet gaar wordt.
Diepgevroren en gekoeld voedsel moet
men eerst een of twee keer kort in de
olie onderdompelen voordat men het
in de hete olie laat zakken.

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

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

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

Oude olie bevat of gebruikte olie is
zeer brandbaar en kan gemakkelijk
ontvlammen. Het is daarom het beste



om de olie te vernieuwen na dat men
deze 3 tot 4 keer gebruikt heeft. De
levensduur van de olie hangt
grotendeels af van de kwaliteit en
hoeveelheid gefrituurd voedsel.

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

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

11.

12.

Algemeen onderhoud en schoonmaken

® Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact en laat het apparaat

voldoende afkoelen voordat men het
schoonmaakt.

Waarschuwing: om elektrische schokken

te voorkomen, maak de buitenkant van

de frituurpan of het snoer nooit schoon
met vloeistoffen en dompel geen van
beide ooit onderwater.

Gebruikt geen harde of bijtende

schoonmaakmiddelen.

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

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

— Om olie uit de pan te verwijderen moet
men het apparaat voldoende laten
afkoelen maar zorgen dat de olie nog
vloeibaar is zodat men deze in een
hittebestendige container kan gieten. De
olie kan nu tevens gefilterd worden door
een stuk absorberend papier in de
schenktuit of het frituurmandje te
plaatsen.
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® Giet nooit oude olie in de gootsteen.

Wanneer deze koud is kan het
weggegooid worden met het huisvuil.
De binnenkant van de frituurpan mag
schoongemaakt worden met papier van
een keukenrol en daarna met een
vochtige, pluisvrije doek en afwasmiddel
gewassen worden. Zorg dat de pan zeer
goed afgedroogd wordt met een droge
doek.

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

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

Weggooien

Gooi nooit oude of defecte
K apparaten weg in het normale
huisvuil, maar alleen in de
BN  Jaarvoor beschikbare publieke
collectiepunten.
Garantieverklaring
Voor dit apparaat geldt een garantie van
twee jaar na de aankoopdatum voor
materiaal- en fabrieksfouten. Uitgesloten
van garantie is schade die ontstaan is door
het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, normale slijtage en zeer
breekbare onderdelen als glaskannen etc.

De garantie vervalt bij reparatie door niet
door ons bevoegde instellingen.




®

Freidora eléctrica

Estimado cliente

Antes de utilizar el aparato, el usuario debe
leer detenidamente las siguientes
instrucciones. Los accidentes pueden ocurrir
por falta de vigilancia, o si estas instrucciones
no han sido observadas debidamente.

Conexion a la red eléctrica

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

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

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

Elementos componentes

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

2. Tapa (desmontable)

3. Ventanilla de observacion

4.  Carcasa de acero inoxidable

5. Mando selector de temperatura

6

7

8

Cesta de freir
Asidero de cesta (desmontable)
. Mango de extraccion
9. Senales Min/Max 1.2-15L
10. Recipiente de freir
11.  Luz verde indicadora
12. Luzrojaindicadora de conexion

Cable de alimentacion con clavija

Instrucciones importantes de seguridad

® No caliente el aparato sin afadir
aceite/margarina.

® No deje el aparato sin vigilar durante su
funcionamiento.

® Antes de utilizar el aparato, se debe
comprobar que tanto la unidad principal
como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
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caiga sobre una superficie dura, por
ejemplo, no se debe utilizar de nuevo:
incluso los desperfectos no visibles
pueden tener efectos adversos sobre la
seguridad en el uso del aparato.

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

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

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

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

No use el aceite/margarina mas de 3 6 4
veces, puede provocar que éste se
incendie. Si esto ocurre, desenchufe el
aparato y 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 (para evitar tropezar y caer).
Tenga muchisimo cuidado: El
aceite/margarina vegetal caliente puede
causar quemaduras graves.

Atencion: algunas partes del aparato se
calientan durante su funcionamiento, y
de modo peligroso se podria emitir vapor
caliente por la tapa.

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

No introduzca cubiertos de pléstico de



ningln tipo dentro del aceite/margarina
vegetal caliente. No eche el
aceite/margarina vegetal caliente dentro
de recipientes de plastico.

El cable eléctrico deberia examinarse con
regularidad para detectar cualquier dafio.
Si descubre que el cable estd dafiado, no
debe utilizar el aparato.

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

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.

El aparato no debe ser utilizado con un
temporizador externo ni un sistema de
mando a distancia.

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

Este aparato estd disefiado s6lo para uso
doméstico y no comercial.

Para cumplir con las normas de
seguridad y para evitar riesgos, las
reparaciones de los aparatos eléctricos
deben ser efectuadas por técnicos
cualificados, incluso al reemplazar el
cable de alimentacidn. Si es preciso
repararlo, se debe mandar el aparato a
uno de nuestros servicios de asistencia
postventa. Las direcciones se encuentran
en el apéndice de este manual.

Funcion de las piezas

Tapa

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

La ventana transparente es ttil cuando se
estd 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 frefr.

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

Antes de llenar el recipiente con la cantidad
de aceite requerida, saque la cesta de frefr.
Tipo de aceite/margarina vegetal a utilizar:
Recomendamos utilizar aceite o grasa
vegetal especificamente indicada para freir,
que permite alcanzar la temperatura de
220°C conservando un sabor neutro.

No mezcle tipos de aceite/margarina vegetal
diferentes.

Cesta de freir

La cesta estd disefiada para sostener los
alimentos que desea frefr.

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

bloquearlas detras de las pestafias (diagrama
I).

Luces indicadoras

La Iuz roja indicadora principal permanece
encendida mientras el aparato estd
conectado a la red eléctrica.

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

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



Control de temperatura

Mediante el botéon de control de
temperatura, el usuario podrd ajustar la
temperatura al nivel deseado.

Antes de utilizar la freidora por primera vez
Antes de conectar el aparato a la red
eléctrica, éste se debe limpiar del modo
siguiente:

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

Funcionamiento

— Compruebe que el nivel de aceite esta
entre las sefiales de nivel min. y max.

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

— Enchufe el cable eléctrico en una toma
de pared adecuada. La luz roja
indicadora se encender4.

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

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

— Abrala tapa.

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

— Vuelva a introducir la cesta en el
recipiente para frefr.

— Cierre la tapa.

— Cuando los alimentos ya estén fritos,
abra la tapa y extraiga la cesta para
escurrir el aceite de los alimentos. Para
ello, puede enganchar la cesta en el
borde del recipiente.

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

Consejos titiles para freir

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

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

Observe las siguientes indicaciones

1.  Con esta freidora s6lo debe emplear

aceite vegetal puro. Se puede calentar

hasta 220° Cy tiene un sabor neutro.

No mezcle tipos de aceite diferentes.

No se puede mejorar la calidad de

aceite que ha sido usado demasiado

mezcldndolo con aceite nuevo. El
aceite nuevo también se estropearia en
poco tiempo.

4. Paraimpedir que el aceite eche espuma
y se salga del recipiente, asegurese de
que los alimentos estén bien secos.
Asegiirese en particular de descongelar
totalmente los alimentos
ultracongelados antes de freirlos. La
humedad reduce la vida del aceite.

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

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

7. No fria demasiada comida a la vez. Los
trozos de comida deberian poder flotar

@



10.

11.

12.

libremente sin tocarse entre si.

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

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

El aceite que ha sido usado demasiado
o0 aceite que contiene residuos de uso
anterior es inflamable y suele prenderse
con facilidad. Por consiguiente se
recomienda cambiar el aceite después
de usarlo 3 o 4 veces. No obstante, el
tiempo que puede durar depende del
tipo y de la cantidad de comida que ha
frito.

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

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

Limpieza y mantenimiento general

Siempre desenchufe el aparato de la
pared y permita que se enfrie
suficientemente antes de limpiarlo.
Precaucion: para evitar una descarga
eléctrica, no limpie la superficie exterior
de la freidora ni el cable eléctrico con
liquidos y no los sumerja en agua.

No use ni abrasivos ni agentes de
limpieza.

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

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

— Para retirar la grasa vegetal del
recipiente, espere a que se haya enfriado
bastante, pero que aun esté liquido.
Después viértalo en un recipiente
resistente al calor. El aceite se puede
filtrar pasdndolo por un papel absorbente
colocado en un embudo resistente al
calor o en la cesta de frefr.
No eche el aceite usado en el fregadero.
Una vez que esté frio, puede echarlo en
la basura.
El interior de la freidora se puede limpiar
primero con toallitas de papel y luego
con un pano himedo y limpio con un
poco de detergente. Después seque el
recipiente con mucho cuidado con un
pano seco.

— La cesta para freir se debe limpiar
después de cada utilizacion, con agua
caliente y jabon.

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

Eliminacion

Los electrodomésticos viejos o
E defectuosos no se deben tirar en la
basura de su hogar, sino que deben

BEEE  desecharse en los puntos publicos
de reciclaje y recogida.
Garantia
Este producto estd garantizado por un
periodo de dos afios, contado a partir de la
fecha de compra, contra cualquier defecto
en materiales o mano de obra. Esta garantia
sOlo es vélida si el aparato ha sido utilizado
siguiendo las instrucciones de uso, siempre
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.




@ Friggitrice

Gentile Cliente,

Vi preghiamo di leggere attentamente le
istruzioni d’uso prima di utilizzare
I’apparecchio. Negligenza o mancata
conformita alle presenti istruzioni
potrebbero essere causa di gravi incidenti.

Collegamento alla rete

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

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

Descrizione

1. Scomparto del filtro con filtro per i
grassi e aperture di scarico del vapore
Coperchio (amovibile)

Finestra di ispezione

Corpo in acciaio inox

Regolatore della temperatura
Cestello di frittura

Impugnatura del cestello (amovibile)
Manico

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

Recipiente di frittura

Spia luminosa verde

Spia luminosa principale rossa

Cavo di alimentazione con spina

N e AR I e

Importanti norme di sicurezza

® Non lasciate riscaldare I’apparecchio
senza olio/grasso.

Non lasciate l’apparecchio senza
sorveglianza quando ¢ in funzione.
Prima di mettere in uso ’apparecchio
controllate che il corpo centrale e tutti gli
accessori inseriti non presentino difetti.
Non usate I'apparecchio nel caso in cui
abbia incidentalmente subito colpi: danni
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anche invisibili ad occhio nudo
potrebbero comportare conseguenze
negative  sulla  sicurezza nel
funzionamento dell’apparecchio.

Questo apparecchio non ¢ previsto per
I'utilizzo da parte di persone (bambini
compresi) con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o con scarsa
esperienza o conoscenza, a meno che
non siano adeguatamente sorvegliate o
istruite sull’'uso dell’apparecchio dalla
persona responsabile della loro sicurezza.
E necessario sorvegliare che i bambini
non giochino con I’apparecchio.
Installate sempre ’apparecchio su una
superficie stabile, piana, resistente al
calore, impermeabile agli spruzzi e
resistente alle macchie, badando a
lasciare intorno abbastanza spazio.
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.

Attenzione: non utilizzate I’apparecchio
all’aperto.

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 1’eventuale principio di
incendio.

Non versate mai dell’acqua sopra
Polio/grasso vegetale caldo o bollente.
Non trasportate mai 1’apparecchio
quando ¢ caldo, e cioe 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.
Attenzione: alcuni elementi
dell’apparecchio raggiungono
temperature altissime durante il
funzionamento e dal coperchio potrebbe
fuoriscire del vapore anch’esso a
temperatura tale da provocare gravi
ustioni.

® Non toccate I’olio/grasso vegetale caldo



con le dita.

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

Controllate con regolarita che sul cavo di
alimentazione non ci siano tracce di
deterioramento. Nell’eventualita che tali
tracce siano rinvenute, I'apparecchio non
va pil usato.

Per disinserire la spina dalla presa di
corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione, ma afferrate direttamente
la spina.

Non lasciate pendere liberamente il cavo
di alimentazione; tenete il cavo lontano
dagli elementi caldi dell’apparecchio.
Disinserite sempre la spina dalla presa di
corrente a muro

- dopo l'uso,

- in caso di cattivo funzionamento,

- prima di pulire Papparecchio.
L’apparecchio non ¢ previsto per 'uso
con un timer esterno o con un sistema
separato di comando a distanza.

Nessuna responsabilita verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso errato o
dalla non conformita alle istruzioni.
Questo apparecchio ¢ destinato ad uso
esclusivamente domestico e non ¢ inteso
per uso professionale.

In conformita alle norme di sicurezza e
per evitare ogni pericolo, tutte le
riparazioni di un apparecchio elettrico -
compresa la sostituzione del cavo di
alimentazione — devono essere effettuate
da personale specializzato. Nel caso in cui
I’apparecchio richieda una riparazione,
rinviatelo ad uno dei nostri Centri
Assistenza Clienti 1 cui indirizzi si trovano
in appendice al presente manuale.

Conponenti

1l coperchio

Per lavare il coperchio ¢ possibile
rimuoverlo dall’apparecchio prima
sollevandolo in posizione verticale e poi
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richiudendolo leggermente per tirarlo via.

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 pé 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 1,2 — 1,5 litri.

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

Tipo di olio/grasso vegetale da usare:
Consigliamo I'impiego di oli o grassi vegetali
specifici per la frittura, 1 quali possono essere
riscaldati in tutta sicurezza sino a una
temperatura di 220°C e sono neutri di
sapore.

Non mescolate diversi tipi di olii/grassi
vegetali.

Cestello di frittura

I1 cestello serve a contenere gli alimenti che
devono essere fritti.

Inserite I’apposita impugnatura sul cestello
prima dell’uso. Per fissare 'impugnatura,
premete contemporaneamente entrambe le
barre laterali e inserite le parti angolari nelle
aperture corrispondenti (diagramma I). Poi
premete di nuovo su tutte e due le barre
insieme in modo da bloccarle dietro le
linguette (diagramma II).

Spie luminose

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

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



preimpostato.

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

Regolatore della temperatura

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

Primo utilizzo

Prima di collegare 1’apparecchio alla
corrente elettrica, pulitelo nel modo
seguente:

Il recipiente di frittura e la parte interna del
coperchio vanno puliti con un panno umido.
Togliete il cestello di frittura e lavatelo
accuratamente in acqua calda. Per evitare di
far sgocciolare dell’acqua nell’olio, asciugate
accuratamente tutti i componenti. Riempite
il recipiente con circa 1,5 litri di olio/grasso
vegetale.

Funzionamento

— Accertatevi che il livello dell’olio sia tra il
segno di min e di max riportati
all'mterno.

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

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

- Tramite D’apposito regolatore,
selezionate il livello di temperatura
desiderato.

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

— Aprite il coperchio.

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

— Rimettete il cestello nel recipiente di
frittura.

— Chiudete il coperchio.

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

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

Utili suggerimenti per la frittura nel grasso
bollente

Il cibo cotto all’olio ¢ particolarmente
saporito e nutriente.

Quando 1l cibo viene immerso nell’olio caldo
1 pori del cibo si tappano immediatamente a
causa dell’alta temperatura e cid impedisce
al grasso di penetrare nel cibo e ai succhi di
scappare. Quindi le proteine essenziali, le
vitamine e le sostanze inorganiche vengono
preservate.

Occorre rispettare le seguenti regole:

1. Con questa friggitrice usate
esclusivamente dell’olio vegetale puro
che puo essere riscaldato fino a 220° C
ed ¢ neutro di sapore.

2. Non mescolate diversi tipi di oli.

3. La qualita dell’olio troppo usato non
viene migliorata mescolandolo con olio
fresco. L’olio fresco non farebbe che
deteriorarsi dopo un breve periodo.

4. Per impedire che I’olio formi della
schiuma, assicuratevi che il cibo sia
perfettamente asciutto. I cibi surgelati
dovranno essere scongelati
completamente prima di essere fritti.
L’umidita riduce la durata di
conservazione dell’olio di frittura.

5. Per ottenere migliori risultati, la
regolazione alla giusta temperatura
svolge un ruolo decisivo nella frittura
nel grasso bollente. Se 1’olio non ¢
abbastanza caldo, il cibo potrebbe
assorbire troppo olio. E preferibile
percio immergere il cestello di cibo al
termine del periodo di
preriscaldamento. Se invece 1’olio a
troppo caldo, la crosta si formera
troppo presto, mentre rimarra cruda la
parte interna del cibo.



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

7. Non friggete troppo cibo allo stesso
tempo. Gli alimenti dovrebbero
galleggiare liberamente senza toccarsi.

8. Prima di friggere degli alimenti in
pastella assicuratevi che la pastella sia
aderente al cibo e togliete I'eccedenza
di farina.

9. L’olio troppo usato si riconosce

facilmente per il colore scuro, I'aspetto

viscoso, l’odore sgradevole e la
tendenza a schiumare.

L’olio troppo usato o I'olio contenente

residui di una frittura precedente ¢

infiammabile e ha tendenza a

infiammarsi facilmente. E preferibile

percio cambiare 'olio dopo 3 o 4 cicli

d’uso. Comunque la durata di

conservazione dell’olio dipende

principalmente dal tipo e dalla quantita

di cibo fritto.

La durata di conservazione verra

prolungata filtrando 1’olio dopo ogni

ciclo di frittura.

L’olio di frittura puo esser conservato

dentro la friggitrice purché

I'apparecchio rimanga chiuso e riposto

in un luogo fresco.

10.

11.

12.

Manutenzione generale e pulizia
® Prima di pulire I'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente e
lasciate all’apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.
Avvertenza: per evitare rischi di scosse
elettriche, non pulite I’esterno della
friggitrice o il cavo di alimentazione
utilizzando liquidi € non immergete
questi elementi in acqua.
Non usate soluzioni abrasive o detersivi
concentrati.
— Per lavare il coperchio ¢ possibile
rimuoverlo dall’apparecchio prima
sollevandolo in posizione verticale e poi
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richiudendolo leggermente per tirarlo
via.

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

— Per eliminare il grasso dal recipiente,

aspettate che si sia raffreddato

sufficientemente ma che sia ancora
liquido. Versatelo in un contenitore
termoresistente adatto. Potrete filtrare

'olio facendolo passare attraverso una

carta assorbente inserita dentro un

imbuto termoresistente o dentro il

cestello di frittura.

Non versate dell’olio troppo usato

nell’acquaio. Una volta raffreddato,

gettate I’olio nei rifiuti comuni.

L’interno del recipiente di frittura verra

pulito strofinandolo prima con della carta

da cucina e poi con un panno umido non

lanuginoso e un detersivo leggero. 11

recipiente verra poi accuratamente

asciugato con un panno asciutto.

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

— Le pareti esterne dell’alloggiamento
verranno pulite con un panno umido non
lanuginoso.

Smaltimento
Non smaltite apparecchi vecchi o
ﬁ difettosi gettandoli tra 1 normali
rifiuti domestici, ma solo tramite 1
BN punti di raccolta pubblici.

Dichiarazione di garanzia

La garanzia sui nostri prodotti ha validita di
2 anni dalla data di vendita (certificata da
scontrino fiscale) e comprende gli eventuali
difetti del materiale o di particolari di



costruzione. I danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La garanzia decade
nel momento in cui gli apparecchi vengono
aperti o manomessi da Centri non da noi
autorizzati.
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Frituregryde

Kzere kunde!

Inden apparatet tages i brug bgr denne
brugsanvisning leses omhyggeligt. Der kan
ske ulykker, hvis man ikke er forsigtig eller
instruktionerne 1 denne brugsanvisning ikke
overholdes.

El-tilslutning

Apparatet bgr kun tilsluttes et stik, der er
beskyttet mod jordfejl og installeret 1
overensstemmelse med el-regulativet.

Vear opmarksom pé, om lysnettets spanding
svarer til spaendingen angivet pa typeskiltet.
Dette produkt overholder direktiverne som
geelder for CE-markning.

Apparatets dele

1. Filterrum med oliefilter og
dampéabninger

2. Lag (aftageligt)

3. Inspektionsrude

4. Gryde af rustfrit stal

5. Termostatknap

6.  Friturekurv

7.  Handtag til kurv (aftageligt)

8. Barehandtag

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

10.  Friturebeholder

11.  Grgnt indikatorlys

12.  Rgdt hovedindikatorlys

13. Ledning med stik

Vigtige sikkerhedsforskrifter

® Lad aldrig apparatet varme op uden
olie/fedtstof.

® Efterlad ikke tilsluttede apparater uden
opsyn.

® Inden apparatet benyttes ma bade
apparatet og dets tilbehgr ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veret tabt pa en hdrd overflade mé
det ikke leengere anvendes: Selv skader
der ikke er synlige kan have ugunstig
indvirkning pa sikkerheden ved brug af
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apparatet.

Dette apparat er ikke beregnet til brug af
personer (inkl. bgrn) med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring eller viden, med
mindre de har fiet vejledning eller
instruktion 1 brugen af dette apparat af
en person som er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Bgrn bgr vere under opsyn for at sikre at
de ikke leger med apparatet.

Placer altid apparatet p en stabil, plan
overflade, der kan tile varme, sprgjt og
pletter, og sgrg for at der er tilstrekkelig
plads udenom. Stil ikke frituregryden
under vagskabe eller nedh@ngende
genstande eller helt op imod en vag eller
1et hjgrne.

Advarsel: Benyt aldrig apparatet
udendgrs.

Olie/fedtstof, som har varet brugt for
mange gange, kan antandes ved
overophedning. Hvis dette sker, skal
stikket tages ud af stikkontakten og laget
skal legges pa gryden for at slukke ilden.
Held aldrig vand pa varm eller
braendende 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.
Advarsel: Nogle af frituregrydens dele
bliver meget varme under brug, og
skoldhed damp kan slippe ud fra laget
Ror ikke ved den varme olie/fedtstoffet
med fingrene.

Stik heller ikke plasticbestik ned 1 den
varme olie/fedtstoffet. Haeld ikke varm
olie/fedt op 1 plasticbeholdere.

Ledningen bgr efterses jevnligt for tegn
pa beskadigelse. Apparatet mé ikke
lengere benyttes hvis man bliver
opmarksom pa sddanne fejl.

Trek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat 1 selve stikket.

Lad aldrig ledningen hange frit;



ledningen skal altid holdes langt vek fra
apparatets varme dele.

Tag altid stikket ud af stikkontakten

- efter brug,

- i tilfzelde af fejlfunktion,

- inden rengering af apparatet.
Apparatet er ikke beregnet til brug ved
hjelp af en ekstern timer eller et separat
fjernstyringssystem.

Vi pétager os intet ansvar for skader, der
skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.
Dette apparat er kun beregnet til privat
brug, og ikke til erhvervsmassig
anvendelse.

For at overholde sikkerhedsreglerne og
for at undga farer, skal reparationer af el-
artikler, herunder udskiftning af
ledningen, altid udfgres af kvalificeret
personale. Hvis apparatet skal repareres,
skal det sendes til en af vore afdelinger
for kundeservice. Adresserne findes 1
tillegget til denne brugsanvisning.

Delenes funktioner

Lag

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

Inspektionsrude

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

Friturebeholder

Pafyldningsmeengde:

Under opvarmningen skal olien/fedtet nd op
mellem minimum og maksimum
markeringerne, som kan ses indeni
friturebeholderen.

Den maximale mangde, der kan fyldes pi,
er ca. 1,2-1,5 liter.

Friturekurven  tages ud inden
friturebeholderen fyldes med den gnskede
mangde olie.
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Typer af olie/fedt der kan benyttes:

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

Bland ikke forskellige olie-/fedttyper
sammen.

Friturekurven

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

St altid hindtaget pa friturekurven fgr
brug. Handtaget monteres ved at presse de
to stenger sammen og fgre de vinklede
ender ind i de tilsvarende dbninger pa
kurven (diagram I). Pres derefter steengerne
sammen igen for fastggre dem bag ved
tappene (diagram II).

Indikatorlysene

Det rgde hovedindikatorlys er tendt nar
apparatet er tilsluttet til stremforsyningen.
Det grgnne lys tender nir den forindstillede
temperatur er naet.

Nér temperaturen falder under et bestemt
niveau og opvarmningen genoptages, vil det
grgnne indikatorlys slukke.

Termostatknap

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

For brug

Inden apparatet tilsluttes til
strgmforsyningen skal det renggres pa
fglgende made:

Friturebeholderen og indersiden af laget bgr
aftgrres med en fugtig klud. Tag
friturekurven ud og vask den omhyggeligt 1
varmt vand. For at undgd at der kommer
vand i olien, skal alle delene tgrres grundigt
af. Fyld beholderen med ca. 1,5 liter
vegetabilsk olie/fedtstof.

Betjening
— Se efter om olien stir op mellem min. og



max. markeringerne.

Placer friturekurven 1 friturebeholderen
og luk 1aget.

Sat stikket 1 en passende stikkontakt.
Det rgde indikatorlys teender.

Benyt termostatknappen til at velge den
gnskede temperatur.

Lad frituregryden varme op. Det grgnne
indikatorlys teendes nir den forindstillede
temperatur er niet.

Abn laget.

Lgft friturekurven ud og placer de
fpdevarer der skal friteres 1 kurven.

Sat kurven ned i friturebeholderen.

Luk laget.

Nér maden er ferdigstegt, dbnes laget og
kurven lgftes op for at olien kan drane
vak. Til dette formél kan friturekurven
henges fast pé& kanten af
friturebeholderen.

Naér friturestegningen er afsluttet, drejes
termostatknappen tilbage og stikket
tages ud af stikkontakten. Det rgde
indikatorlys slukker.

Nyttige tips vedr. friturestegning

Mad, som er friturestegt i olie, er s@rdeles
velsmagende og sund.

Efter nedsenkning i den varme olie vil
porerne i maden meget hurtigt lukke sig som
fplge af den hgje temperatur, si olien ikke
kan treenge ind 1 maden og saften kan ikke
slippe ud.

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

Folgende instruktioner skal overholdes ngje:

1.

Brug kun ren, vegetabilsk olie i denne
frituregryde. Denne olie kan opvarmes
til 220° C og har en neutral smag.
Bland ikke forskellige olietyper
sammen.

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

For at undga at olien skummer og

32

10.

11.

12.

koger over, skal man serge for at
maden er helt ter. Var iseer omhyggelig
med at opte dybfrosne madvarer helt
inden friturestegning. Fugtighed
reducerer nemlig fritureoliens levetid.
For at opné et godt resultat ved
friturestegning er det meget vigtigt at
anvende den rigtige temperatur. Hvis
olien ikke er tilstrekkelig varm,
opsuger maden for megen olie. Det er
derfor bedst, at kurven ikke sankes
ned, fgr forvarmningsperioden er
ferdig. Hvis olien er for varm, dannes
der for hurtigt en skorpe pd maden,
mens den ikke bliver gennemstegt
indeni.

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

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

Nar der anvendes mad overtrukket
med frituredej, skal man sgrge for at
frituredejen sidder godt fast p4 maden
og at overflgdigt mel er fjernet.

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

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

Olien kan godt opbevares i
frituregryden, hvis den holdes tet
lukket og opbevares pa et kgligt sted.

Generel rengoring og vedligehold
® Tag altid stikket ud af stikkontakten og



lad apparatet kgle fuldstendigt af inden

renggring.

Advarsel: For at undgd risiko for

elektrisk stgd ma frituregrydens ydre og

dens ledning ikke renggres med nogen
former for vaske og heller aldrig
nedsankes 1 vand.

Benyt aldrig slibende og skrappe

renggringsmidler.

— Laget kan tages af og renggres ved fgrst
at lgfte det op i1 lodret position, og
derefter lukke det lidt ned og treekke det
ud.

— Laget har et fedtstoffilter som ma skiftes
af og til. Tag filterdaekslet af og tag det
gamle filter ud. Renggr liget med en
fugtig klud og en smule opvaskemiddel.
Tegr det omhyggeligt af bagefter. Indsat
et nyt fedtstoffilter og sat filterdekslet pa
igen. Udskiftningsfiltre kan bestilles
gennem Severin Kundeservice.

— Naér olien skal fjernes fra gryden skal
man vente indtil olien er afkglet
tilstreekkeligt, men stadig er flydende og
hzlde den ud i1 en beholder, der kan tile
varme. Olien kan filtreres ved at hzlde
den gennem sugende papir, som er
anbragt i en tragt, der kan téle varme,
eller i friturekurven.

Held ikke gammel olie i kgkkenvasken.

Nar den er kold, kan den bortkastes

sammen med husholdningsaffaldet.

Indersiden af frituregryden kan renggres

ved fgrst at tgrre den af med kgkkenrulle

og derefter med en fugtig, fnugfri klud og
et mildt opvaskemiddel. Bagefter skal
gryden tgrres grundigt med en tgr klud.

— Friturekurven skal renggres efter brug 1
varmt sebevand.

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

Bortskaffelse
Gamle eller defekte apparater ma
ﬁ aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, de skal
BN  afleveres pd den lokale
genbrugsstation.
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Garantierklzering

P4 dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien 1 to ar fra salgsdatoen. Garantien
gelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstdet som fglge af forkert
behandling, normalt slid samt pa sk@rbare
dele som f.eks. glas, daekkes ikke af
garantien. Garantien bortfalder ligeledes ved
indgreb pé produktet af folk, der ikke er
autoriseret af os.




©) Frityrgryta

Kéira kund

Innan du anvinder apparaten bor du ldsa
bruksanvisningen noga. Olyckshindelser
kan intriffa pga bristande uppméirksamhet
eller om dessa instruktioner inte iakttas.

Anslutning till viigguttaget

Apparaten bor endast anslutas till ett felfritt
jordat uttag installerat enligt gdllande
bestimmelser.

Se till att ndtspdnningen i vigguttaget
motsvarar den som dr mirkt pa apparatens
skylt.

Denna produkt uppfyller de krav som ir
gillande for CE-mérkning.

Komponenter

1. Filterutrymme med oljefilter och
angventiler

2. Lock (lostagbart)

3.  Fonster

4. Holje i rostfritt stal

5. Temperaturkontroll

6.  Frityrkorg

7.  Korghandtag (16stagbart)

8. Bérhandtag

9. Min/Max-markering 1.2-1.5L

10. Frityrbehillare

11.  Gron signallampa

12. R&d huvudsignallampa

13.  Sladd med stickpropp

Viktiga sikerhetsforeskrifter

@ Starta inte enhetens uppviarmning utan
olja/fett.

® Apparaten bor alltid vara under uppsikt
ndr den &r 1 anviindning.

® Kontrollera noga om det mérks ndgra fel
pa huvudenheten och dess tillbehor
innan du anvédnder apparaten. Om
apparaten t ex har tappats pd en hard yta
far den inte ldngre anvidndas: t o m
osynliga skador kan férsdmra apparatens
driftsdkerhet.
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Denna apparat bor inte anvindas av
personer (inklusive barn) som har
minskad fysisk rorelseformaga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand, eller som
saknar erfarenhet och kunskap att
anvinda dylika apparater. Dessa
personer bor antingen endast anvdnda
apparaten under tillsyn av en person som
ar ansvarig for deras sikerhet eller ocksa
fa tillrackliga instruktioner betriffande
apparatens anvandning.

Se till att barn inte leker med apparaten.
Placera alltid apparaten pi ett stabilt,
jimnt och viarmetdligt underlag som tél
stink och flickar och se till att det finns
tillrackligt med fritt utrymme runt
omkring. Stéll inte apparaten under
vaggskap eller hiangande foremal, direkt
intill en véigg eller i ett horn.

Varning: anvind inte apparaten
utomhus.

Gammal olja/gammalt fett kan anténdas
vid 6verhettning. Om detta sker, dra &
stickproppen ur vigguttaget och liagg
locket péd apparaten for att kviva elden.
Hiill aldrig vatten pa het eller brinnande
olja (eller fett).

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

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

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

Ligg inga plastbestick i den heta
oljan/det heta fettet. Héll aldrig het
olja/upphettat fett i plastbehallare.
Kontrollera regelbundet att elsladden
inte  blivit skadad. Om du
uppmérksammar en sddan skada far
apparaten inte lingre anvindas.

Tag stickproppen ur védgguttaget genom
att dra i stickproppen, aldrig i sladden.
Lét inte elsladden hinga fritt; sladden
maste hallas pd sdkert avstdnd fran



apparatens heta delar.

Dra alltid stickproppen ur vigguttaget

- efter anvindning,

- ifall apparaten skulle krangla,

- innan apparaten rengors.

Apparaten bor inte anvindas med hjélp
av en extern timer eller separat
fjarrkontroll.

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

Denna apparat ir enbart avsedd for
enskilda hushéll och inte {6r kommersiell
anviandning.

For att uppfylla
sdkerhetsbestdammelserna och undvika
risker far reparationer av elektriska
apparater endast utféras av fackmén,
inklusive byte av sladden. Om det krévs
en reparation, bor du vénligen skicka
apparaten till ndgon av vira
kundtjinstavdelningar. Adresserna finns
1 bilagan till denna bruksanvisning.

Frityrgrytans delar

Lock

Du kan ta bort locket for rengdring genom
att forst Oppna upp det si att det star
vertikalt, och sedan stidnga det ndgot for att
kunna dra loss det.

Overvakningsfonster

Med hjélp av 6vervakningsfonstret har du
uppsikt over friteringsprocessen. For att
undvika kondensering av vattendnga, bor en
liten médngd olja strykas p4 insidan av
fonstret.

Frityrbehallaren

Fyliningsmdngd:

Under uppviarmningen bor olje-/fettnivan
ligga mellan minimi- och maximimérkena
som finns 1 frityrbehéllaren.

Behéllaren rymmer ca 1,2-1,5 liter.

Innan behéllaren fylls med 6nskad mingd
olja skall frityrkorgen tas ut.
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Typer av olja/fett:

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

Frityrkorg

Korgen &r avsedd att innehdlla maten som
skall friteras.

Montera alltid handtaget 1 korgen innan
anvindning. Montera handtaget genom att
trycka ihop de tva tapparna och sitt de
vinklade delarna 1 motsvarande &ppningar
(bild I). Tryck sedan ihop tapparna igen for
att 1asa dem bakom flikarna (bild IT).

Signallampor

Den réda huvudsignallampan lyser sé linge
apparaten dr ansluten till ett eluttag.

Den grona lampan téinds d& den forinstéllda
temperaturnivan har natts.

Sa fort som temperaturen faller under en
viss nivd kommer upphettningen att
aterupptas och den grona signallampan
kommer att slédckas.

Temperaturkontroll

Temperaturen kan stillas in pd 6nskad niva
med  hjdlp av  knappen  for
temperaturkontroll.

Innan forsta anvindningen

Innan apparaten ansluts till ett eluttag, bor
den rengoras enligt foljande:

Frityrbehallaren och lockets insida bor
torkas med en fuktig duk. Frityrkorgen bor
avligsnas och tvittas noga med hett vatten.
For att undvika att vatten blandas med olja
bor alla delar torkas noga. Fyll behéllaren

med ca 1,5 liter vegetabilisk

olja/vegetabiliskt fett.

Anvindning

— Se till att oljenivan ligger mellan min- och
maxnivimarkeringarna.

— Ligg korgen 1 frityrbehéllaren och sting



locket.

Satt stickproppen 1 ett lampligt vigguttag.
Den roda signallampan ténds.

Anvind temperaturkontrollen for att
stdlla in den 6nskade temperaturnivan.
Lét frityrgrytan forvirmas. Den grona
signallampan tinds di den instéillda
temperaturen har natts.

Oppna locket.

Lyft ut frityrkorgen och ligg maten som
ska friteras 1 korgen.

Satt tillbaka korgen i frityrbehéllaren.
Sting locket.

D4 maten har friterats, Oppna locket och
lyft upp korgen for att lata oljan rinna av.
For detta d&ndamal kan korgen hingas
upp pa kanten av behéllaren.

Nar friteringen &r klar vrider du tillbaka

temperaturkontrollen och drar
stickproppen ur vidgguttaget. Den rdda
signallampan slocknar.

Rad och tips for fritering

Mat som lagas i olja blir sérskilt smakrik och

nédrande.

Néar maten ldggs ner 1 den heta oljan
forseglas den omedelbart tack vare den hoga
temperaturen. Detta hindrar att fett tranger
in 1 maten eller att saften tréanger ut. Pa det
sdttet bevaras viktiga proteiner, vitaminer
och mineraler osv.

Var viinlig observera foljande:

1.
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Anvind bara ren vegetabilisk olja till
denna frityrgryta. Den kan hettas upp
till 220°C och har neutral smak.

Blanda inte olika sorters olja.
Kvaliteten pa begagnad olja kan inte
fraschas upp om den blandas med farsk
olja. Tvéartom skulle den féarska oljan
ocksa snart bli forstord.

For att oljan inte ska skumma over, bor
du se till att torka maten val. Var
speciellt noga med att tina upp
djupfryst mat innan den friteras. Fukt
minskar frityroljans hallbarhet.

For att f4 bra resultat ar rétt
temperaturinstéllning en viktig faktor
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10.

11.

12.

vid fritering. Om oljan inte ar tillrackligt
het kan maten suga upp for mycket
olja. Dérfor dr det bést att inte sitta in
korgen forrdn uppviarmningen ar klar.
Om oljan ar for het bildas en skorpa
alltfor snabbt medan inre delen av
maten {orblir okokt.

Djupfryst eller kyld mat bor sinkas ned
ett ogonblick i den heta oljan ett par
ganger fore sjilva friteringen.

Fritera inte for mycket pa en ging.
Bitarna ska kunna flyta fritt utan att
vidrora varandra.

Om frityrsmet anvdnds maste den fista
ordentligt pd maten. Avldgsna
overflodigt mjol.

For gammal frityrolja kinns litt igen pa
att den har morkare firg, ar
trogflytande, luktar obehagligt eller
gérna vill skumma.

For gammal frityrolja eller olja som
innehdller partikelrester fran tidigare
fritering dr brandfarlig och kan litt fatta
eld. Det dr darfor bést att byta olja efter
3-4 friteringar. Dess hallbarhet beror
dock frimst pa den friterade matens
typ och kvantitet.

Héallbarheten kan forlidngas om
frityroljan filtreras efter varje
anvandningstillfalle.

Frityroljan kan forvaras 1 frityrgrytan
om denna hélls stingd och stér svalt.

Allméin skotsel och rengoring

Dra alltid stickproppen ur vigguttaget
och 14t apparaten svalna tillrickligt innan
rengdring pabdrjas.

Varning: {or att undvika risken for elstot
bor du inte rengora frityrgrytans holje
eller dess elsladd med vétska och sink
inte nigon av dessa i vatten.

Anvind inga slipmedel eller starka
rengoringsmedel.

Du kan ta bort locket for rengdring
genom att forst dppna det s att det stir
vertikalt, och sedan stidnga det ndgot for
att kunna dra loss det.

Locket innehéller ett fettfilter som bor



bytas ut efter nigra friteringsomgéngar.
Lossa filterlocket och ta ut det gamla
filtret. Rengor locket med en fuktig duk
och litet rengoringsmedel. Torka noga
efterdt. Sétt 1 ett nytt fettfilter och sitt
tillbaka filterlocket. Utbytesfilter kan
bestillas genom Severin Service.

— Om oljan ska tbmmas ur grytan, vinta
tills oljan svalnat tillrackligt men
fortfarande &r flytande och héll ut den i
en virmetdlig behdllare. Oljan kan
filtreras genom att héllas genom
absorberande papper insatt i en
varmetalig tratt eller ner i frityrkorgen.

® Hall inte begagnad olja i diskhon. Nar

den &r kall kan den kasseras med
koksavfallet.
Insidan pa frityrbehéllaren kan torkas av
forst med hushéllspapper och sedan med
en fuktig, luddfri trasa och milt
tvittmedel. Torka sedan behéllaren noga
med en torr trasa.

— Efter anvindning bor du rengora
frityrkorgen med hett diskvatten.

— Apparatens utsida kan rengoras med en
fuktig, luddfri trasa.

Bortskaffning
Kasta inte gamla eller sondriga
E apparater med hushéllsavfallet,
utan ldmna dem till din hemorts
EEEE  Atervinningsstation.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel géller 2 rs
garanti rdknat frin inkopsdagen mot
uppvisande av specificerat inkopskvitto 1
overensstdimmelse med de allmédnna
garantivillkoren. Ifall apparaten anvinds
felaktigt, eller vardslost, ansvarar den som
anvinder apparaten for eventuella material-
och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerite
GmbH, Tyskland.
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Rasvakeitin

Arvoisa asiakas!

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttdmistd. Seurauksena saaattaa
olla vahinko, jos néitd ohjeita ei noudateta
tai toimitaan muuten huolimattomasti.

Verkkoliitinti

Laite tulee liittdd méiardysten mukaisesti
asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Varmista, ettid verkkojinnite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittya jinnitetta.

Tamai tuote on kaikkien voimassa olevien
CE-merkint6jd koskevien direktiivien
mukainen.

Osat

1. Suodatinosa, jossa rasvasuodatin ja
hdyrynpoistoaukot

2. Lukittava kansi (irrotettavissa)

3. Valvontalasi

4. Runko ruostumatonta terdsta

5. Lammoénsdddinnappula

6.  Paistokori

7. Korin kahva (irrotettavissa)

8. Kantokahva

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

10. Paistotila

11.  Vihred merkkivalo

12.  Punainen padmerkkivalo

13. Liitdntijohto ja pistotulppa

Tirkeita turvaohjeita

® Ali anna laitteen kuumeta ilman
oljya/rasvaa.

® Ali koskaan poistu paikalta laitteen
ollessa toiminnassa.

® Laitteen runko ja lisdosat on
tarkastettava ennen kayttod huolellisesti
vaurioiden varalta. Jos laite putoaa
kovalle alustalle, siti ei saa endd kayttaa:
nikymittomitkin vauriot voivat
aitheuttaa vaaratilanteita laitetta
kéytettdessa.

@ Titd laitetta eivit saa kiyttdd henkilot
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(mukaan lukien lapset), jotka eivit ole
fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti tdysin
kehittyneiti tai joilla ei ole kokemusta ja
tietoa laitteen kdytdstd, paitsi jos
henkil6iden turvallisuudesta vastuussa
oleva henkild valvoo tai ohjaa heitd
alussa.

Lapsia on valvottava, jotta estetdén,
etteivit he leiki laitteella.

Pida laitetta lammon, roiskeiden ja
tahran kestivillid tydalustalla. Alid aseta
laitetta seindlld olevan kaapin tai muun
riippuvan esineen alle, eikd myOskddn
aivan seindn viereen tai nurkkaan.
Turvaohjeita: Ali kiyt laitetta ulkosalla.
Liian moneen kertaan kdytetty oljy/rasva
saattaa ylikuumentua ja syttyd palamaan.
Irrota télloin pistotulppa pistorasiasta ja
tukahduta palava 6ljy kannella.

Al koskaan kaada vettii kuumaan tai
palavaan oljyyn/rasvaan.

Ali koskaan kanna rasvakeitinti sen
ollessa kuuma, esim. kiyton aikana, tai
lilan pian kdyton jilkeen (saatat
kompastua sen kanssa). Adrimmiinen
varovaisuus on tarpeen, silld kuuma
Oljy/rasva voi aiheuttaa vakavia
palovammoja.

Turvaohjeita: Kannen alta tulee kuumaa
hoyryd ja jotkut laitteen osista saattavat
kuumeta kédyton aikana.

Al4 koske kuumaan 6ljyyn/rasvaan.

Ald upota kuumaan 6ljyyn/rasvaan
muovisia keittiovélineitd dldka kaada
kuumaa 6ljyd/rasvaa muoviastiaan.
Virtajohto on tarkistettava sad@nnollisesti
vaurioiden varalta. Vaurioitunutta
laitetta ei saa kéyttaa.

Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta, dla
veda liitdntdjohdosta vaan tartu aina
pistotulppaan.

Al4 jiti liitdntdjohtoa roikkumaan Alika
anna sen koskettaa kuumia osia.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- kiiyton jilkeen,

- jos laitteessa on kiyttohairio,

- ennen laitteen puhdistamista.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu



kdytettdviksi erillisen ajastimen tai
kaukosdétimen kanssa.

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

Laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskdyttoon eika sitd tule kayttdaa
kaupallisiin tarkoituksiin.
Turvallisuusmédriaykset vaativat, ettd
sihkolaitteen saa  korjata ja
liitdntdjohdon uusia ainoastaan
sdhkoalan ammattilainen. Niin véltytdin
vaarallisilta tilanteilta. Jos laite vaatii
huoltoa tai korjausta, ldhetd se
huoltoliikkeeseemme. Osoitteen 10ydit
tamin kayttdohjeen liitteesta.

Laitteen toiminta

Kansi

Kansi voidaan irrottaa puhdistusta varten
vetimilld se ensin ylos pystysuoraan
asentoon ja sitten sulkemalla sitd hieman ja
vetamadlld se sitten ulos.

Valvontalasi

Uppopaistoprosessia voidaan seurata
valvontalasin kautta. Hoyryn
muodostuminen sen pintaan

estetddn lisddamalld hieman 6ljyé lasin
sisdpuolelle.

Paistotila

Tayttomdidird:

Esikuumennusvaiheen aikana 6ljyn pinnan
tason tdytyy olla maksimi- ja

minimimerkkien vilissd. Ne loytyvit
paistotilan sisiltd sen takaosasta. Paistotilan
enimmaéistayttoméaira (“Max”) on noin
1,2-1,5 litraa.

Ennen kuin siilio tdytetddn tarvittavalla
oljymaéarilla, ota pois paistokori.

Kiytettivit oljy/rasvatyypit:

Suosittelemme sellaisen kasvidljyn tai -
rasvan kayttod, joka on tarkoitettu erityisesti
uppopaistamiseen, joka voidaan lammittaa
turvallisesti 220° C:n ldmpdtilaan ja jonka on
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maultaan neutraalia.
Ali sekoita keskendén erityyppisid Oljyja ja
rasvoja.

Paistokori

Kori on suunniteltu friteerattavan ruoan
pitdmiseen toimenpiteen aikana.

Kiinnitd kahva koriin ennen kiyttod. Kahva
kiinnitetdin painamalla tankoja yhteen ja
sijoittamalla kulmalliset pédit vastaaviin
aukkoihin (kaavio I). Paina sitten tangot
jilleen yhteen ja lukitse ne kielekkeiden
taakse (kaavio II).

Merkkivalot

Punainen paamerkkivalo palaa niin kauan
kun laite on kytkettyni verkkovirtaan.
Vihred valo syttyy, kun esisdiddetty
lampéotilataso on saavutettu.

Heti kun ldmpétila laskee tietyn tason alle,
kuumennus kdynnistyy ja vihred merkkivalo
sammuul.

Limmonsiadin
Lammonsdddinnappulan avulla lampdétila
voidaan asettaa halutulle tasolle.

Ennen laitteen ensi kiytto:i

Laite on puhdistettava seuraavalla tavalla
ennen sen kytkemisté verkkovirtaan:
Paistotila ja kannen sisdpuoli on pyyhittava
kostealla ratilld. Poista paistokori laitteesta ja
pese se perusteellisesti kuumassa vedessa.
Kaikki osat on kuivattava hyvin, jotta
estetddn veden sekoittuminen Oljyyn. Tayta
tilaan noin 1,5 litraa kasvioljyd/rasvaa.

Kiytto

— Varmista, ettd Oljyn pinnan taso on min.-
ja max.-merkkien vilissi.

— Aseta kori paistotilaan ja sulje kansi.

- Kytke pistotulppa sopivaan
seindpistorasiaan. Punainen merkkivalo
syttyy. ‘

— Valitse haluttu ldmpdétilan taso

lammonsididinnappulan avulla.
— Anna rasvakeittimen esikuumeta. Vihred
merkkivalo syttyy, kun esiasetettu



lampdtila on saavutettu.

Avaa kansi.

Nosta paistokori ylds
uppopaistettava ruoka kortin.
Aseta kori takaisin paistotilaan.
Sulje kansi.

Kun ruoka on valmista, avaa kansi ja
nosta kori, jotta 6ljy voi valua pois. Kori
voidaan téti tarkoitusta varten ripustaa
paistotilan reunaan.

Kun uppopaistaminen lopetetaan,
kddnnd lammonsdddinnappula takaisin
ja irrota pistotulppa seindpistorasiasta.
Punainen merkkivalo sammuu.

ja laita

Hydodyllisti tietoa rasvakeittimesta

Oljyssi kypsennetty ruoka on erityisen
maittavaa ja ravitsevaa.

Kuuma 06ljy sulkee heti ruoka-aineen
huokoset, joten ruoka ei ime itseensi liikaa
Oljya eiviatkd sen omat mehut pidise
karkaamaan. Ruoassa olevat proteiniit,
vitamiinit ja mineraalit pysyvét tallella.

Huomaa seuraava:

1.
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Téssd rasvakeittimessd tulee kayttaa
ainoastaan puhdasta kasvidljyi, silla
sen voi kuumentaa 220 C°:een eikd
siind ole sivumakuja.

Al4 kiyti eri oljylaatujen sekoituksia.
Moneen kertaan kiytetty 6ljy ei parane
lisidmalla sithen kayttimitontd oljya.
Tuore 6ljy pilaantuisi myos lyhyen ajan
kuluessa.

Varmista, etti ruoka-aineet ovat tiysin
kuivia ennen oljyssii paistamista. Néin
oljy ei vaahtoa. Ole erityisen tarkka
siitéi, ettii pakastetut ruoat ovat tiysin
sulaneet ennen oljyssi paistamista.

Kosteus lyhentii paistooljyn
iyt

Kypsennettdessi ruokaa
uppopaistamalla oikein valittu

lampdtila on ensiarvoisen tirked tekija
tuloksen kannalta. Jos 6ljy ei ole
riittadvan kuumaa, ruoka-aineet imevét
itseensi litkaa Oljyd. Taméin takia
paistokori kannattaa upottaa 6ljyyn
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10.

11.

12.

vasta, kun esikuumennus on suoritettu.
Jos 0Oljy taas on liian kuumaa, ruoka-
aineiden pinta kovettuu lilan nopeasti
eivitka ne kypsy riittdvisti sisdpuolelta.
Pakastetut tai jiihdytetyt ruoka-aineet
tulisi upottaa kuumaan 6ljyyn kerran,
pari hetkeksi ennen varsinaista 6ljyssia
kypsentimisti.

Al paista liian suurta ruokaméiria
kerralla. Palojen tulisi kellua 6ljyssa
vapaasti koskettamatta toisiinsa.

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

Liian usein kidytetyn 6ljyn tunnistaa
helposti siitd, ettd se on vériltddan
tummaa, sakeata, epdmiellyttivan
hajuista ja se vaahtoaa.

Liian usein kéytetty Oljy tai 6ljy jossa on
aikaisemman ruoan hiukkasia, syttyy
helposti palamaan. Oljyn vaihto
suositellaan suoritettavaksi aina 3 tai 4
kayttokerran jidlkeen. Sen kiyttoika
rilppuu tosin péddasiassa siitd,
minkilaisia ja kuinka suuria
ruokaméiirii kypsennetiin.

Oljyn kayttoikad voi lisitd valuttamalla

se suodattimen ldpi jokaisen
kayttokerran jalkeen.
Paistooljya voi sdilyttaa

rasvakeittimessd, jos se pidetddn
suljettuna ja viileéssi paikassa.

Laitteen puhdistus ja hoito

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

Varoitus: Jotta sdhkoiskun vaara
viltetddn, dld puhdista rasvakeittimen
ulkopintaa tai sen virtajohtoa millddn
nesteelld dldikd upota kumpaakaan
veteen.

Ali kiytd hankaavia tai voimakkaita
pesuaineita.

Kansi voidaan puhdistaa vetdmalld se
ensin pystysuoraan asentoon, sitten
sulkemalla sitd hieman ja vetamalla se



sitten ulos.

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

— Kun haluat poistaa rasvan siiliostéd, odota
kunnes se on jadhtynyt riittdvisti, mutta
on silti vield juoksevaa. Kaada se sitten
sopivaan kuumankestdvidn astiaan.
Oljyn voi suodattaa kaatamalla sen
kuumankestivddn suppiloon tai
paistokoriin asetetun imukykyisen
paperin lavitse.
Ali kaada kiytettyi oljy4 tiskialtaaseen.
Sen voi heittdd pois muiden
talousjédtteiden kanssa, kun se on
jadhtynyt.
Paistotilan sisdpinnan voi puhdistaa
pyyhkimilld se ensin talouspaperilla ja
sitten kostealla, mietoon pesuaineeseen
kastetulla, nukkaantumattomalla
kankaalla. Siilio tulee kuivata hyvin
pyyhkeella.

— Paistokori on puhdistettava kdyton
jilkeen kuumalla, saippuaisella vedella.

— Laitteen ulkopinta tulee puhdistaa
kostealla, nukkaantumattomalla
kankaalla.

Jitehuolto

Kéytostd poistettavat laitteet tulisi
E viedd jatteiden
—

Takuu

hyotykdyttoasemalle.
Laitteelle myonnetdédn 2 vuoden takuu, joka
koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopéivasti
lukien yksiloityd ostokuittia vastaan yleisten
Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Mikili laitetta
kiytetddn vadrin, kiyttdohjeen vastaisesti tai
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huolimattomasti, vastuu syntyvistd esine- ja
henkilovahingoista lankeaa laitteen
kayttajalle.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerite
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




Frytkownica

Szanowni Klienci

Przed przystapieniem do eksploatacji
urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac si¢ z
niniejszg instrukcja. Nieuwazne lub
niezgodne z instrukcjg uzywanie urzadzenia
moze doprowadzi¢ do wypadku.

Podiaczenie do sieci zasilajacej

Urzadzenie nalezy podtaczaé do sieci
elektrycznej wytacznie do prawidtowo
zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe
zgadza si¢ z napigciem podanym na tabliczce
znamionowe] urzadzenia.

Niniejszy wyréb zgodny jest z
obowigzujagcymi w UE przepisami
dotyczacymi oznakowania produktu.

Zestaw
1. Komora na filtr z filtrem tluszczu 1
otworami wylotu pary

2. Pokrywa (zdejmowana)

3. Wazernik

4. Obudowa ze stali nierdzewne;j
5. Regulator temperatury

6. Koszyk metalowy do smazenia
7. Uchwyt koszyka (zdejmowany)
8. Uchwyt do przenoszenia

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

11. Zielona lampka kontrolna

12.  Czerwona lampka kontrolna
13.  Przewdd zasilajacy z wtyczka

Instrukcja bezpieczenstwa

® Nie rozgrzewal urzadzenia bez
oleju/thuszczu.

® Nie zostawia¢ wiaczonego urzadzenia
bez nadzoru.

® Przed uzyciem urzadzenia nalezy
doktfadnie sprawdzi¢, czy jego korpus i
wszystkie elementy czynnosciowe s3
sprawne i nie noszg Sladéw uszkodzenia.
Jezeli urzadzenie spadlo na twarda
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powierzchnie¢, nie nadaje si¢ do dalszego
uzytku, gdyz nawet najmniejsza,
niewidoczna usterka powstata z tego
powodu, moze mie¢ ujemny wpltyw na
jego dziatanie 1 bezpieczenstwo
uzytkownika.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytku przez osoby (takze dzieci) o
ograniczonych zdolnosciach
motorycznych, sensorycznych lub
umystowych, ani osoby, ktérym brakuje
doswiadczenia i stosowne] wiedzy, chyba
ze s3 one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo,
ktora instruuje jak bezpiecznie korzystac
z urzadzenia.

Dzieci powinny znajdowac si¢ pod stalg
opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania
przez nie urzadzenia jako zabawki.
Urzadzenie nalezy zawsze umieszczac na
podiozu odpornym na wysokie
temperatury i plamy goracego ttuszczu.
Wokét  pracujacego  urzadzenia
pozostawi¢ wystarczajaco duzo wolnego
miejsca. Nie umieszczac urzadzenia pod
potkami, szafkami lub innymi wiszgcymi
elementami, czy tez bezposrednio przy
Scianie lub w rogu.

Uwaga: Urzadzenie nie nadaje si¢ do
uzytku na wolnym powietrzu.
Wielokrotnie uzywany olej/thuszcz moze
si¢ samoczynnie zapali¢ przy przegrzaniu.
W takiej sytuacji nalezy natychmiast
wyjaé wtyczke z gniazdka, a pojemnik
przykry¢ pokrywa w celu zduszenia
plomieni.

Nie probowaé gasi¢ plonacego
oleju/thuszczu woda! Nie wlewa¢ wody
do goracego oleju/thuszczu!

Nie przenosi¢ rozgrzanej frytkownicy, na
przyklad podczas uzywania lub
bezposrednio po zakoriczeniu smazenia
(mozna si¢ potknac i spowodowad
wypadek). Zawsze nalezy postepowac ze
szczegblng ostroznoscia; goracy tluszez
moze spowodowaé powazne obrazenia.
Uwaga! Niektore elementy urzadzenia
rozgrzewajg si¢ do bardzo wysokiej



temperatury, a przez pokrywe moze
wydobywac sie gorgca para. Obsluga
urzadzenia wymaga wiec ostroznosci.
Nie dotykac rozgrzanego oleju.
Do rozgrzanego oleju/tluszczu nie
wkladaé plastikowych sztuécéw, ani nie
wylewaé goracego tluszczu do naczyn z
tworzywa sztucznego.
Nalezy regularnie sprawdzaé, czy
przewdd zasilajacy nie jest uszkodzony.
W  przypadku jakiegokolwiek
uszkodzenia przewodu, nalezy
natychmiast zaprzestaé uzywania
urzadzenia.
Wyjmujac wtyczke z gniazdka nie
szarpac za przewdd.
Przewdd zasilajacy nie powinien zwisac
swobodnie 1 nalezy uwazaé aby
znajdowat si¢ w bezpiecznej odlegltosci od
goracych elementow urzadzenia.
Wtyczke nalezy wyja¢ z gniazda
elektrycznego:
- po zakonczeniu pracy;
- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;
- i przed przystapieniem do czyszczenia.
Urzadzenie nie jest przystosowane by je
uruchamiaé przy uzyciu zewnetrznego
czasomierza lub odregbnego systemu
zdalnego sterowania.
Za szkody wynikle z nieprawidiowego
uzywania sprze¢tu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi wing
ponosi wylacznie uzytkownik.
Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego, a nie przemystowego.
Ze wzgledow bezpieczefistwa wszelkie
naprawy urzadzen elektrycznych musza
by¢ dokonywane przez wykwalifikowany
1 upowazniony do tego personel. Dotyczy
to réwniez wymiany przewodu
zasilajacego. Jesli urzadzenie wymaga
naprawy, prosimy wysta¢ je do jednego z
naszych dziatéw obstugi klienta.
Odpowiednie adresy znajduja si¢ w
karcie gwarancyjnej w jezyku polskim.
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Elementy czynnosciowe
Pokrywa

Pokrywe mozna zdja¢ w celu umycia,
najpierw otwierajac do pozycji pionowej, a
nastepnie lekko zamykajac 1 wysuwajac.

Wiziernik

Wziernik znajdujacy si¢ w pokrywie,
pozwala obserwowaé proces smazenia. Aby
nie zaparowal, nalezy rozprowadzi€ po jego
wewnetrzne] stronie nieco oleju.

Pojemnik do smazenia

Poziom napetnienia:

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

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

Przed wypehieniem zbiornika odpowiednig
iloscig oleju nalezy wyja¢ z niego koszyk do
smazenia.

Rodzaje ttuszczu, z ktérych mozna
korzystac:

Zaleca si¢ stosowanie oleju roslinnego lub
ttuszczu przeznaczonego specjalnie do
gltebokiego smazenia, ktéry mozna
bezpiecznie rozgrza¢ do temperatury 220° C
1 ktory posiada neutralny smak.

Nie nalezy miesza¢ r6znych olejow.

Koszyk do smazenia

Koszyk przeznaczony jest do umieszczania w
nim potraw przeznaczonych do smazenia.
Przed uzyciem koszyka, najpierw nalezy
zaczepi¢ uchwyt. W tym celu $cisngé dwie
koicowki uchwytu i wsungé je do
odpowiednich otworéw (ilustracja I).
Nastgpnie ponownie Scisnaé koncéwki i
zablokowac jest w skrzydetkach po obu
stronach (ilustracja IT).

Lampki kontrolne
Czerwona lampka kontrolna $wieci si¢ przez
caly czas, kiedy urzadzenie podigczone jest



do sieci.

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

Regulator temperatury
Regulator temperatury pozwala ustawic
temperature na zagdany poziom.

Przed pierwszym uzyciem

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

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

Obsluga

— Poziom oleju powinien znajdowac si¢
pomiedzy oznaczeniami min. i max. .

- Witozy¢ koszyk do pojemnika do
smazenia 1 zamkna¢ pokrywe.

— Wiozy¢ wtyczke do kontaktu. Zapali si¢
wowczas czerwona lampka kontrolna.

— Za pomoca regulatora temperatury
ustawi€ 7Zagdang temperatur¢ smazenia.

- Poczekag, az frytkownica si¢ rozgrzeje.
Zielona lampka kontrolna zapala sig,
kiedy urzadzenie osiaggnie zadang
temperature.

— Otworzy¢ pokrywe.

— Podnies¢ koszyk 1 wtozy¢ do niego
potrawe przeznaczong do smazenia.

- Witozy¢ koszyk z powrotem do
pojemnika do smazenia.

— Zamknac¢ pokrywe.

— Kiedy potrawa jest juz odpowiednio
usmazona, otworzy¢ pokrywe, podnies¢
koszyk 1 przytrzymac go chwilg, aby
odcedzi¢ olej. W tym celu mozna tez
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zawiesi¢ koszyk na brzegu pojemnika.

— Po zakonczeniu smazenia, przekrecic z
powrotem regulator temperatury 1 wyjac
wtyczke z gniazdka. Czerwona lampka
kontrolna wéwczas gasnie.

Porady praktyczne dotyczace smazenia
glebokiego

Potrawy smazone w oleju sg bardzo smaczne
1 pozywne.

Pory artykutéw zywnosciowych smazonych
w gorgcym oleju zamykajg si¢ pod wptywem
wysokiej temperatury, uniemozliwiajac
tluszczowi przedostawanie si¢ do wnetrza.
W ten sposéb zatrzymywany jest smak 1 soki,
a zywnos$¢ zachowuje wszelkie wartosci
odzywcze, biatka, witaminy 1 mineraly.

Podczas smazenia nalezy przestrzegaé

nastepujacych zasad:

1. Do smazenia nalezy uzywaé wylacznie
czystego oleju roslinnego. Olej taki ma
neutralny smak i mozna go rozgrzewac
do temperatury 220° C.

2. Nie wolno miesza¢ réznych rodzajéw
oleju.

3. Dodawanie swiezego oleju do starego
nie poprawia ani smaku, ani
wydajnosci. Raczej stary olej zepsuje
ten Swiezy, dodany do garnka.

4. Aby unikna¢ pienienia si¢ oleju, nalezy
zawsze sprawdzaé, czy artykuly

Zywnosciowe przeznaczone do
smazenia s3 calkowicie suche.
Szczegdlnej uwagi wymagaja

mrozonki, ktore przed smazeniem
nalezy catkowicie rozmrozi¢, bowiem
wilgo¢ zmniejsza wydajnos¢ oleju.

5. Aby osiagnac pozadany rezultat, nalezy
smazy¢ w odpowiednich
temperaturach. Jesli olej nie jest
dostatecznie rozgrzany, artykuty
zywnosciowe moga niepotrzebnie
wchtania¢ go. Dlatego tez koszyk
nalezy zanurzy¢ w oleju nie wczesniej
niz po zakonczeniu rozgrzewania. Jesli
olej jest za goracy, powierzchnia
artykutéw zywnosciowych zarumieni



10.

11.

12.

si¢ zbyt szybko, pozostawiajac
niedogotowany, surowy Srodek.

Przed rozpoczeciem procesu smazenia,
zamrozone lub czeSciowo zamrozone
artykuly zywnoSciowe mozna zanurzy¢
na chwile, raz lub dwa razy, w goracym
oleju.

Nie nalezy smazyc¢ zbyt duzej iloSci
artykutéw zywnosciowych na raz.
Powinny one mie¢ odpowiednig ilos¢
miejsca by swobodnie ptywaé w oleju
nie stykajac sie ze sobg nawzajem.

Przy smazeniu artykutow
panierowanych nalezy zwrdci€¢ uwage,
aby panierka Scisle do nich przylegala.
Resztki maki lub butki tartej nie
powinny dostawac si¢ do pojemnika.
Wielokrotnie uzywany stary olej mozna
fatwo rozpoznad. Jest lepki, ma ciemny
kolor, pieni si¢ 1 wydziela nieprzyjemny
zapach.

Stary tluszcz jest bardziej tatwopalny,
gdyz zawiera zanieczyszczenia z
poprzednich smazen. Najlepiej wigc
zmieniac olej catkowicie po 3 lub 4
cyklach smazenia. Wydajnos¢ oleju
zalezy jednak w duzej mierze od tego,
co 1w jakich iloSciach smazymy.
Filtrowanie oleju po kazdym smazeniu
przediuza jego uzytecznos¢ i wydajnosc.
Olej mozna przechowywaé w
pojemniku, pod warunkiem ze jest on
przykryty 1 przechowywany w
chtodnym miejscu.

Czyszczenie i konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczekaé az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

Uwaga: Aby nie narazi€ si¢ na porazenie
pradem, nie nalezy my¢ obudowy
frytkownicy ani przewodu zasilajacego
wodg lub innymi ptynami, ani zanurzac
ich.

Do czyszczenia nie nalezy stosowac
zadnych silnych srodkéw Scierajacych czy
roztworOow, ani ostrych narzedzi.
Pokrywe mozna zdja¢ w celu umycia,
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najpierw otwierajac do pozycji pionowej,
a nastepnie lekko zamykajac 1
WYysSuwajac.

— W pokrywie znajduje si¢ filtr ttuszczu,
ktory nalezy wymieniac co kilka cykli
smazenia. Zdja¢ pokrywke filtra 1 wyjac
stary filtr. WyczysSci€¢ pokrywke wilgotng
Sciereczka z dodatkiem niewielkiej ilosci
plynu do mycia. Nastepnie wytrzec
doktadnie do sucha. Wtozy¢ nowy filtr i
natozy¢ pokrywke. Zapasowe filtry
mozna naby¢ w serwisach Severin.

— Aby usunac tluszcz z pojemnika,
odczekaé najpierw az wystarczajaco
ostygnie, ale nie przejdzie jeszcze w stan
staty. Nastepnie przelac¢ ttuszcz do innego
pojemnika odpornego na wysokie
temperatury. Olej mozna przefiltrowac
przez specjalny papier, ktérym wyklada
si¢ zwykly lejek. Mozna tez wylozy¢ tym
papierem metalowy koszyk do smazenia
1 przefiltrowac olej w ten sposob.

® Nie nalezy wylewaé¢ zuzytego
oleju/ttuszczu do zlewu. Kiedy juz
wystygnie, mozna go wyrzuci¢ do kosza
na Smieci.

Wnetrze pojemnika mozna najpierw
przetrze¢ papierowymi rgcznikami,
nastepnie gtadka Sciereczka, lekko
nasgczong delikatnym detergentem.
Nastepnie wytrzec je do sucha Sciereczka.

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

— Zewnetrzng obudowe mozna czyscié
przecierajac lekko wilgotng, gtadka
Sciereczkg.

Utylizacja
Nie nalezy wyrzucac starych lub
K zepsutych urzadzeri do domowego
kosza na Smieci, lecz oddawac je
BN do specjalnych punktow zbiorki.

Gwarancja

Na sprzet SEVERIN udzielana jest 2-letnia
gwarancja, na podstawie 1 wedlug warunkow
karty gwarancyjnej] wydane] przez



wylacznego przedstawiciela SEVERIN w
Polsce, GAMMA Kluczbork.

Obstuge gwarancyjng 1 pogwarancyjng
zapewnia autoryzowana sie¢ serwisowa na
terenie calej Polski.
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AMovg mov mEOooQELCETUL ELOKA YLO
TNYAVIOUO. OTY) (POLTECA %O TTOV UTTOQEL VO
OepuavOel wg Toug 220°C nou £xeL OVOETEQN
Yevuon.

Mnv avouyvoeTe dLaQOoQETIROVG TUTTOUGS
AadLov 1) Mtovg,

KoAaO myavicuorog

To x»oAdOL €xeL oxedLOOTEL YLOL TN
OVY?QATNON TOV TEOPIUMV Tov Oa
TIYOVIOETE.

Na mpocouolete avto ™) Ao emavm
010 2ahdOL TELV amod T yenon. o va
TQOOUQUOOETE TN AP, TEOTE TG dVO
0aOOVS %Ol ELOAYETE TA YWOVIWTA UEQT
WECO OTO  AVTLOTOLYO  OLVOLYUOTOL



(duaryoaupa I). Metad, meéote g 0apdovg
Eova nadl yior vor g 0opoMOETE oW OTTo
TG Yhwttioes (dwdryoouuo IT).

Evdaintines hyvieg

H %oxnivn xvouo evdenting Avyvia
TTOQOUEVEL AVAUUEVT] OOT) QA 1] CVOXELT
elval OUVOEOEUEVT] OTNV HEVTOLXY] NAEXTOLXY)
TTOQOYY).

H modowvn hvyviow avdafer poMg emtevyOet
TO TTEOXOOOQLOUEVO ETTLITTEDO OEQUOKQOLOTOG.
Mol 1 Ogguoxaocio uewwOel ®ATW Ao
EVoL 0QLOUEVO eTtimedo, 1) O€puavor ayilel
Eava noL 1 TEACLVY EVOERTIXY Avy Vi
opnveL.

PuvOuotig Ospuoxgooiog

Me to xovumi eAéyyov DepuoxrQOoLOg
ovOuiete T Ogouoxrpaoior 0To EmMOVUNTO
emitedo.

ITowv 0N GLUOTOOETE T1) GUOXELVT] YLU
QAT POQUL

ITowv OUVOEDETE TN CUOKEUT] OTIV KEVTQIXY)
NAEXTOLRY] TTO.QOYY, TQETEL VO TNV
raBaploete wg eENg:

Mmogeite vo xabagioete 10 d0YELO
TIYOVIOUOLTOG %O TO E0WTEQIXO UEQOS TOV
AOTTOUIOV UE EVOL ENAPQIS [BOEYUEVO TTOLVL.
Bydite to »ahdOL THyaviouaTOS %OUL
raBaplote To ®ohd pe Ceotd veo. o va
OTTOQPUYETE TV OVAULEN TUYOV VEQOU UE
AadL, Pefouwbdeite 0Tl OhOL TOL EEQTUOTOL
€YOVV OTEYVMOOEL RO

I'epilote to doyelo pe mepimov 1,5 Altpa
QUTKO ML 1) MITOG.

Aartovgyia

— BefawwOeite otL 1 0tdOun Aadiov
Pfoloxetor uetagy twv evdei&ewv
EMILOTIC 1O PEYIOTIS OTAOUNG.

— TomoOetnote To ®ahdOL 0TO dOYELO
TIYOVIOUOTOS KO XAELOTE TO KOTTAKL.

— Bdhte t0 15 TOU NAEXTOIROV ROAWOIOU
o€ o xatdAMNAn moila. Avafer 1
RORULVY AUYVIOL EVOELENG.

— XQNOLWWOTTOLOTE TO ROVWUITTL ELEYY OV
0eQUOXQOOLOS YLOL VO ETTLAEEETE TO
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ernBuunTo emizedo.
—  Agnote ™ @otéCa va. tpobepuaviel. H
TTAOLVY EVOEXTINY| MUY VIO avAeL OIS

emtevyOel 1M mwEoxraboQLouEvn
OepuoxQaola.
— AvOIETE TO nOTTAML.

— ZNUMOTE TO ®OAAOL TNYOVIoUATOS %Ol
tormofetnote to TEOQPLUA Tou Oa
TIYOVIOETE OTO ROAAOL.

— Tomobetrote Eovd 10 2ahGOL 0TO dOYELD
TIYOVIOUOLTOG,

—  Kheiote 10 ®omamn.

—  MOMG TIYOVIOTEL TO TQOPUIO, OVOLETE TO
AOTTOAL KOL ONXWOOTE TO RAAAOL YL VO
otoayyiEel To AddL I'a to onomod aTto,
WTOQELTE VO HQEUAOETE TO ROAAOL OTO
YEMOG TOL DOYELOV.

— 'Otav oloxAnowBel to Tnydvioua,
YVOLOTE TLOW TO dLAROTTTY EAEYY OV
Oeouoxpaoiog xou PYaite To QL5 otod
v mlCa. H xdmuvn evderntinn Auyvia
0o ofnoet.

Xonowes ovuPoviés yuo To Tydviona o
POTECaL

To oryNTod TTOV POLYELREVETOL OTO AAOL ELVOL
Wuaitea vootuo xou Ooemrtino.

‘Otav to TeOELa TOTTOHETOVVTAL OTO RAUTO
AAdL, OL TTOEOL TOVG RAEIVOUV OUECWS MG
QTOTELEOUO. TNG VYNNG OEQUORQACLOG.
'Etot, 0gv dletoduouy taL MItr 0To TQOQULO.
OUTE ALOLPEVYOUV OL YVUOL OITO TOL TQOPUIL.
Me tov 1070 aVTO, dLATNEOVVTUL OL
Paowrég TOWTEIVES, Prrapives ®ow HeEToAMHA,
oo

IMogaxaiovue vo ToeiTe ToL axohovdo:

1. Zm goutela avty, mEEmeL va
YONOLUOTOLELTE LOVO AYVO PUTLRO
MO Mmogeite va. to Ogoudvete €mg
Toug 220°C %o €xeL OVOETEQT YEVO).

2. Mnv avaulyviete dLaQOQETIROVG

TUTTOVE ALOLOV).
3. H mowwmta touv vmegPfolrd
YONOLWOTOMUEVOY  AodLov  Oev

PeltioveTtal av to avauiEete ue
PEEONO AAOL. Zg OVVTOUO YQOVLRO
ddoTnua zow To PEETHO AAdL Oal xAaoEL



10.

TIG OQETTINES TOV OVOIES,

T vo unv ageioel To Aadu xat
Eeyelhioer amo ™ @outéla,
PefarmBeite oTL Ta TOOPLUA ELVL
evrehmg oteyva. PoovrioTe, TOWV TO
TIYAVIONQ, VO £LOVV EEMAYDGEL
eviehig To xareuyueva tooga. H
VYQUOLO HELOVEL T1) draxera Cong
TOU AadLov.

TN va €xete nald ATOTEAEOUOTOL, T
owoT1) QUOULON TS BEQuorQUTLOg
TalleL amoQaoLoTind QOAO OTOV
Tyavilete ot gottéCa. Av to AadL
OeV €YEL PTAOEL O€ QLOUETA VYNAN
Ogpouoxgaoio, To QayNTd WITOQEL Vo,
aTt0QEOPN 0L TTOAU AddL Tl To Aoyo
QUTO, CUVIOTATAL VO, TOTTOOETIOETE TO
2OAAOL TYOVIOUOTOS HOVO EPOCOV
ExeL ohoxhnowOel m mwEQELOOOG
mpobéguavone. 20t000, edv To AAdL
glval TOM %xavtd, ONuovQyeite
eETeQI1] #QOVOTOL EVID TO EOMTEQHO
UEQOS TV TQOPIULIYV TIAQOUEVEL MUO.
Ta zoteyuyuéve TooQLa. 1] TOOQLIO
ToU Yuyeiov mpemerl va fubilovron
GUVTOUO Mid 1] OVO (POQES OTO XOWTO
AGOL TOWV A TO HAVOVIXO
TYAVIOUOL.

Mnv tyaviCete TavtdQOVo UEYAIn
moooTTa TROpiUwy. Ta xouudtio Tov
TQOWIUWV TIQETIEL VO, TTAEOUV EAEV0EQQL
0TO AL XWQIS VO AXOVUTTOVV UETOEYD
TOUG.

'OtV YONOLUOTTOLELTE TQOPLUO UE
1OVEXOVTL, VO PEPALDOVESTE OTL TO
KOVQHROVTL EXEL HOAAOEL ROADL TTAV®
OTOL TQOPULOL KO ONO TO TTEQLTTO OLAEVQL
EYEL ALTTOUORQUVOEL.

To vregolMxrd ¥ENOWOTOMUEVO AAdL
aAvaYVmOLLETOL EVROAOL ETTELOT) EXEL
O®OVQO YOMUCL, ELVAL TOYVQEQEVOTO,
ExeL OVOAQEDTY OOUN 1) TELVEL VO
apoiCet.

To vregolMxrd ¥ENOWOTOMUEVO AAdL
1 TO AAAL TTOV TTEQLEYEL VITOAELUUOLTOL
TQOPILMV OTTO TTQONYOUUEVES YONOELS
ELVAL EVQPAEXTO XOL TELVEL VO
avagpleyetor evxola. I' autod eival
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11.

12.

raA0TEQA VO AMAACETE TO AAOL HETA
amo 3 M 4 windovug yonons. L20tdoo, 1
dLaprela  yonong Tou  AodLov
eEopTdTan ®VELMG OITO TO EIO0G KL TV
TOOOTNTA. TOV  TQOPLU®V  TTOV
TYOVICOVTOU.

H duapreo yonong tov Aadov wrogel
VO. TTOQATOOEL AV (PINTQAQETE TO AL
UETA 0TtO #AOE oMo,

To AGdL mov €yeL xonoLuomToLn0eL
WITOQEL VoL UELVEL UECTL 0T (POLTECAL OV
1 OUOXEVT] OLOTNQELTOL HAELOTY) %O
PUAALYETOL O€ HQOOEQO UEQOC.

Cevix) qoovtida »on 2000o1opnog

ITowv x»oboplogte TN OVOXELT),
PePormOeite OTL elvor aumoouvoedeuEvn
OTO TO NAEXTOLRO QEVUOL KOL OTL EYEL
KQUOEL EVIEADG.

IMgocoyn: Ta va amoguyete tov
%VOUVO TTEOXANONG NAEXTQOTTANELAS,
unv ®o0aILeTe TO EEMTEQMO UEQOS TNG
POLTECAGS 1 TO NAEXTOLRO RAAMOLO UE
omtoLodNToTe VYO ®ow unv to. Pubilete
O€ VEQO.

Mn yonowwomoteite dtafomwTind 1
O%ANEA ®OOAQLOTIRA OLOANOUOITOL.
MITOQELTE VO OLPAUQEDETE TO HOATTAKL YLOL
70000I0UO €AV TEMTO TO TEUPNEETE OE
%d0etn Oom now UETA TO *AeloeTe Myo
%0 TO TEUPNEETE 710G TaL EEW.

To %noanL TEQLEYXEL EVOL (PIATQO YL TO
AMTOg, TO oOmolo  mEEMEL VA
OVTIXOTAOTI|OETE UETA OLTTO UEQLROVG
HORNOUG TYAVIOUOTOS. ATtehev0eQmoTe
TO nOAvupa pihteov rat Pydlte To
oMo @idteo. Kabaplote to nommamt e
EVOL VYQO TTOVL %O AMYO OTTOQQUITAVTIXO.
Meta onovmiote »ald. Eloayete éva
LOLVOVQYLO (PIATQO YL TO AITOG %Ol
tomoOeTNoTe E0vA TO xAAVUUOL (PIATOOV.
Mmnogeite va  moounOevreite
avrarhoxtina @iktoo nécm Kévrgov
EEvnneémong s Severin.

TN va Bydhete to Mmog amtd to doyelo,
TTEQUUEVETE UEYOL VO RQUMOEL AQHUETA
OAMG VO TTO.QOUEVEL QEVOTO. MeTd,
0OELAOTE TO OE EVA HOTAMNAO dOYELO



7oV elvol ovOerTno ot OeguotnTa.
Mitopeite Vo (PLNTQAQETE TO ALTTOG €AV TO
AOELAOETE WECO ATO €V XOUWUATL
OLTTOQQOPNTILO YOQTL TOTTOOETNUEVO ElTE
0€ EVOL YWVL 0ITO VAMXO TTOU AVTEYEL 0T
0eQUOTNTO ELTE OTO ECMTEQLLO TOU
1oaOLOV.

® Mn yuvete 10 Mstog oto vegoyuTth. ‘Otav

TO MITOC RQUWOEL, WITOQELTE VA TO
amoQQeTe Ol ue AL 0IToQOIUALTOL
TOU OTULTLOV.
Mmogeite va ®x00aloeTe TO E0MTEQLHO
TOV doyelov TNYOVIOUOTOG
o%roVTILOVTAS TO TOMTO UE YAQTL
©0VLIVOG ®OL UETA UE €VA VYQO TTAVL
YWELS XVOUIL RO NTUO CLTTOQQUITOVTIXO
owLoxng xoNnons. Metd, orovmiote to
dOYELO UE EVOL OTEYVO TTOVL YLOL VO. TO
OTEYV(OETE EVIEMDC.

— To %aldOL TNYAVIOUOTOG TTQETEL V.
ra00QlCeTol pueta T xenon ue Leotod
OOITOUVOVEQO.

— Mmogeite va xabailete To EWTEQHO
TEQUPANUOL TNG OVOKEVNG UE EVOL ENOLPOCL
POEYUEVO TTOVL X WQLS Y VOUOL.

Amogowm
: MnV aToQQLTTETE TIG TAMES 1)

ENOTTOUOTIRES OVOXEVES UOLL Ue

TOL OLXLOKCGL QTTOQQIUUOTA 060G, Not

B 7 QTOQQLTTETE UOVO UECOW
OMUOOLY ONUEIY CVAAOYTC.

Eyyimon

To TEOIOV CUTO ELVOL EYYUNUEVO YL Uik
7EQL0O0 VO ETMV OTTO TNV NUEQA TNG
OYOQUS VL0 ENOTTOUOTOL OTOL VKO HOL TV
raTooxeLV) Tov. H gyyimon woyver ov xou
UOVO OV 1 CUOXEVY YONOLUOTOLNOEL
OVUPVA UE TLG OONYLES YONOEWS KL
epooov dev  €xeL TEomomolnOel 1)
ETOXEVAOTEL OTTO U1 ELOKEVUEVOL (ITOUOL 1)
€V €YEL KATAOTQUPEL EEALTIOG RAKRNG
xONONG.

H eyyimon avtn dev vaAOTTEL uoLreg
p00pEc ovte T EVOQOAVOTA UEQN TNG
OVOXEVNG.
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@w DpuTIopHULIA

YBakaembie NOKynarem!

Hepeﬂ HNCITOJIb30BAHUEM OTOI'0 U3ACIINSA
BHMMATCJIbHO IIPOYTUTC PYKOBOICTBO IIO
OKCIUTyaTaliluu. HeBHumarenbHOCTb WM
HECOOJIIOIEHUE TIOJIOXKEHUIA PYKOBOJCTBA
MOXKCT INPHUBCCTHU K HCCHaCTHOMY

CIIyJaro.

Bximouenue B ceTh
Bxitouaiite  mpubGop  TOJBKO B
3a36MJICHHYIO PO3€TKY, YCTAaHOBJICHHYIO

B COOTBETCTBUM C JCHCTBYIOIIUMU
HOPMaMU.

Hampskenne B ceTH  JOJKHO
COOTBETCTBOBATH HaMpSKEeHUIO,

yKa3aHHOMY Ha 3aBOJICKOM TaOJIMUKe.
JJaHHoe u3Ageane  COOTBETCTBYET
TpeOOBAaHUSIM AUPEKTUB, 00s13aTEJIbHBIX
JUISI TIOJTyJEHHsI paBa Ha MCIOJIb30BaHUE
MapkupoBku CE.

YcrpoiictBo

1.  Ortcex st pUIBLTPA C KUPOBLIM

(bmIBTPOM M OTBEPCTUSIMU 15T

BBIITyCKa Mapa

duxcnpyemast KpbIlliKa (ChbeMHasl)

CMOTpOBOE OKHO

Kopryc u3 HepxkaBeroleit craiu

Pyuka ycraHOBKU TemniepaTypbl

KapoyHast Kop3rHa

Pyuka Kop3uHBI (CheMHast)

Pyuka mjig niepeHOCKu

OTMETK MMHUMAIBHOTO U

MaKCHUMaJIbHOTrO ypoBHeit 1,2—1,5 11

10. Yama o macia

11. 3eneHast THAMKATOPHAs JJaMITOUKa

12. KpacHast "HIuKaTtopHasi JJaMIoJka
CeTU

13. IIHyp nmuTaHMs ¢ BUIKOMK

LA N R WLIND

IIpaBiwia 0€30MACHOCTH
e He paomyckaiiTe HarpeBaHHA
npuoopa 0e3 Maca WM XHupa.
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He ocrapnsiite BKIIIOUEHHBIN TIPHUOOP
0e3 nmprcMoTpa.

Ilepen BxIOYeHMEM 3JeKTporpudopa
cieayeT yoeauTbcsl B OTCYTCTBUU
MOBPEXAEHUI KaK Ha OCHOBHOM
YCTPOMCTBE, BKJIOYAsi U LIHYP
NMUTaHUsI, TaK W Ha JiloOooM
OOIIOJTHUTEJIbHOM,  €CJIU  OHO
ycTaHOBJeHO. Eciu Bbl pOHSIU
MpUOOpP Ha TBEPAYIO MOBEPXHOCTh, €TI0
He clienyeT OOoJiblle HCII0JIb30BaTh:
oaxe HEBUIMMOE IOBpeXIcHUE
MOXET OTPMLIATEIbHO CKa3aTbCsl Ha
SKCILJIyaTallMOHHOM 0e30MacHOCTU
npudopa.

DTOT NpUOOp HE MpeaHa3HAYeH ISk
UCIIOJIb30BaHUSI 0€3 MpUCMOTpa
auuamMu  (BKJIw4asi  JeTeil) ¢
OrpaHMYEHHBIMU (PU3UUYECKUMU,
CEHCOPHBIMU MJIM YMCTBEHHBIMU
CIIOCOOHOCTSIMM, a TaKKe JIMLIAMU, He
001aJaroIIMMU JOCTATOUHBIM OITBITOM
Y YMEHHEM, TIOKa JIMLIO, OTBEYalollee
3a UX 0€30MacCHOCTb, HE OOYUYUT MX
00pallEHUIO C JaHHBIM IPUOOPOM.

He ocrasnstitte pereit 6e3 mpucmorpa,
YyTOObl OHM HE€ HayajJu UrpaTh C
MIPHUOOPOM.

Bcerna ycranaenuBaiiTe mpubop Ha
TEIUIOCTOMKYIO He3arpsi3HSIIOLIYIOCS
MOBEPXHOCTb, CJEAsl 3a TeM, YTOObI
BOKPYI' HETrO OCTaBaJIOCh JOCTaTOYHOE
CBOOOIHOE TIpocTpaHCcTBO. He craBbTe
MNpuodOp TI0A, HAaBECHBIMU IIKadgaMu,
MOJKAMU WM JPYTMMU TTOAOOHBIMU

npeaMeTaMu, a Takxke B
HETOCPEICTBEHHOM OJIM30CTA OT CTCH
WIN B YIIIy.

Baumanmue! He wucnonab3yiiTe
MpUOOp HA OTKPHITOM BO3IYXE.

IIpy MHOroKpaTHOM MCITOJIb30BaHUU
Macjaa  (KuMpa) OHO  MOXET
BOCIIAMEHUTBCSL OT meperpesa. Eciu
5TO MPOU30MAET, BHIHBTE BUJIKY W3
pO3eTKM M HaKpoiTe (PPUTIOPHULLY
KPBILLKOM, YTOObI ITIOraCUTh TUIAMSL.
Hukoraa He JeHdTe BOAY HAa



ropsayee MJIM ropamee Mac.iao
(xmp).

Huxkorna HE MEePEHOCHUTE
(bpuTIOpHULLY B TOpsSTYEM COCTOSIHUU:
HarpyMep, KOrja OHa BKIIOYEHA WIA
cpazy ke Ioc/ie NPUMEHEHHs, TaK KakK
Bbl MOXE€T€ CIIOTKHYThCS. byabTe
OYEHb OCTOPOXHBI: TOpsiuee Maciio
(’kup) MOXKET BbI3BaTh CEPbE3HbIN
OXKOT.

Coo0mopaiite ocropoxHocTb! [Ipu
paboTe HEKOTOphIE YacTu Ipudopa
CUJIBHO HarpeBaloTCsi, a W3-MO0]1
KPBILIKX MOXET BbIPbIBATHCSI TOPSTUMIA
nap.

He npukacaiitech K ropsiaeMy maciy
(kupy).

He omyckaiite cTonoBbie TTpuOOpHI U3
IJIACTMACChl B ropsiyee Macjao (Kup).
He Hanusaiite ropsiuee Macio (Kup) B
IJIACTMACCOBBIE EMKOCTH.

PerynsipHo mnpoBepsiiiTe IWIHYp
MUTAaHUS Ha HaJIWYME BO3MOXHOTO

noBpexnaeHud. He moab3yiiTech
npudbopoM TImIpu OOHaApPyXEHUU
TTOBPEKICHMSL.

[1pu u3BIEUEeHNM BWIKU W3 CTEHHOM
PO3ETKM HUKOIIA HE TSHUTE 3a LIHYD,
a TOJIBKO 32 BUJIKY.

Cnenure 3a TeM, 4YTOOBI LIHYP
MUTAHUSI HE TIPOBUCAT M HAXOMUJICS
Ha JOCTaTOYHOM yIaJ€eHUU OT

HarpeBarIIUXCS yacTei
aJIeKTponpubopa.

Bceraa BbIHMMAlTE BHJIKY M3
PO3ETKM:

- MOCJIe MCTIOJIb30BAHMA;

- IpH 00O HeNmoJIAaKe;

- mepe YMCTKOI npuoopa.
DKcmyaTanus npubopa c
WCMOJIb30BAaHMEM BHELIHEro TaiiMepa
WA  OTHACJBHOIO  yCTPOICTBa
OIUCTAHLIMOHHOTO YIIpaBJC€HUS HeE
JOITyCKAETCHl.

M3roroButenb He HECET HUKAKOM
OTBCTCTBCHHOCTHM 3a ITOBPCXKICHUC,
BbIBBAHHOC HGHp&BHJ’IbHOﬁ

53

SKCIUIyaTalueil Wid HapylleHueM
HACTOSILMVX YKA3aHUI.

Otor npubop  mNpeaHa3HayeH
UCKJIOUUTEAbHO IJIsI JOMAallHEro
MPpUMEHEHUsST UM  He  JOJIKEeH
MCMOJIb30BAThCSI B KOMMEPUYECKUX
LICJISIX.

B cooTrBeTcTBUM C TpeOOBaHUSIMU
MpaBWI TeXHUKU OE30ITaCHOCTU U JIJIsI
UCKJTIOUCHU S BO3MOXHOTI'0
TpaBMaTU3Ma PEMOHT
BJIEKTPONPUOOPOB, BKIIIOYAS U 3aMEHY
HIHypa MUTaHUS, JTOJIKEH
mpomwu3s3BOITUTTFHC A
KBAIM(PUIIMPOBAHHBIM TI€PCOHAIOM.
Eciu HeoOGxonyM peMOHT, HarpaBbTe,
MOXAIyHCTa, 2JIEKTPONPUOOp B OMHY
M3 HallMX CEpBUCHBIX CIIYKO. Anpeca
yKa3aHbl B TMPUIOXKEHUU K JaHHOMY
PYKOBO/ICTBY.

IIpennasHayeHnne OTAEIbHbBIX
JJIEMEHTOB

Kpbnuka

Jnsi YMCTKM KPBILIKY MOXHO CHSTb:
CHayajla Hy>KHO €€ T0IaThb BBEPX, YTOObI
MPUBECTU B BEPTUKAJIBHOE TIOJIOKECHUE,
3aTe€M CJIETKa MPUKPBITh U CHSTh.

CmoTpoBoe OKHO

CMOTpOBOE OKHO MpeaHa3HAYeHO sl
BU3YAJIbBHOTO KOHTPOJISI TIPOLIECCa >KAPKU.
YT100bBI OHO HE 3aI10TeBAJIO,
pPEKOMEHyeTCsl cJierka IIpoMasaTh
BHYTPEHHIOIO MTOBEPXHOCTH OKHA MACJIOM.

Yama xj1a macia

YpoBeHb 3IMBAECMOr0 Macjia

Bo BpeMs pasorpeBaHusi Macjao JIOJKHO
HaXOAUTBHCI MCEXKAY OTMECTKaMM
MHHMMAJBHOIO 11 MAKCHMMAJbBHOIO
YPOBHEM, KOTOPBIE HAXOMATCS HA 3aaHEH
CTEHKE Yalllu.

MaxkcuMaibHasgd BMECTUMOCTbL Yallld -
npubmsuTenasHo 1,2—1,5 1.

Hepez[ TEM KaK 3aJIUTb B 2KApOYHYVYIO



€MKOCTh HYXHBIII 00beM Macia,
M3BJIICKUATE XKAPOUYHYIO KOP3UHY.

PexoMenayembie THIILI MACIA (2KHPA)
MBI pekoMeHAyeM MCHO0Jb30BaTh
pacTUTEJbHOE MacjJ0 WIU XUp,
CIICUMaJbHO MpeaHa3HAYECHHBbIE IJIS
>KapKU BO (PpUTIOpPE, KOTOPBIE MOXKHO
0e30I1acHO HarpeBaTh 10 TeMIEpPaTypbl
220° C 1 KOTOpblE UMEIOT HEWTpaTbHbIA
BKYC.

CMelMBaHue pa3nyHbIX COPTOB Macija
WA XXMPA HE JOMYCKAETCSI.

2KapoyHaa Kop3uHa

B XapouHyi KOp3MHY ITOMEIIAITCS
MPOIYKTHI JIJIS1 SKapKHU.

O06s13aTeIbHO yCTaHABIMBANTE PYYKYy Ha
KOp3uHy. YTOOBI MPUCOECIUHUTHL PYUKY,
cBeauTe 00a CTEpKHSI PydKM BMECTE U
BCTaBbTe€ 00a M30THYTHIX MO YIJIOM
KOHIIA B COOTBETCTBYIOIIME OTBEPCTUS
(cxema I). 3arem cHOBa CBEOUTE CTEPXKHU
BMeCTe U 3a(DUKCUPYIUTE UX B AepPXKaTEISIX
(cxema I1).

VHIMKATOPHbIE JAMIIOYKM

KpacHasi nHIMKaTopHasi JlaMIioyka CeTu
TOPUT TIOCTOSSHHO, TIOKa IIpubop
BKJIIOUEH B CETb.

3ejieHasi MHOMKATOpHas JiaMIToukKa
3aropaercs NMpu JOCTMZKEHUU 3alaHHOMN
TeMITepaTyphl.

Kak TonpKO TemmepaTypa oIlycKaeTcs
HIKE OIpeJe/IeHHOrO YpPOBHSI, HarpeB
BO300OHOBJISIETCSI u 3ejieHast
VHIMKATOPHAsl JJaMITOYKa TacHET.

YCcTaHOBKA TEMIIEPATYPbI HArpeBa
HyxHas TeMIieparypa Harpesa
YCTaHaB/IMBACTCA IIPpU IIOMOIIU PYUYKU
YCTAaHOBKM TeMITepaTyphl.

Ilepen mepBBIM NPHMEHEHHEM
npudopa

[Nepen BKIIOYEHMEM TIPUOOPA B CETh, €0
H606XOI[I/IMO OUYUCTUTDH, KaK YyKa3aHO
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HILKE.

Yamy mjigd Macjda M BHYTPEHHIOIO
TTIOBEPXHOCTh KPBILIKKA HYXXKHO MPOTEPETh
BJIAXXHOW TKaHbIO. BBIHBTE >KapO4yHYIO
KOP3MHY M TIIATEJIbHO BBIMOKMTE €€ B
ropsiueit Boge. YToObI HE HOMYCTUTH
CMEIIMBAaHKS BOIBI C MAcJIOM, BCE 4acTU
cleayeT TIaTeJIbHO TpocyuThb. [locnie
BTOTO HaJEUTe B yauly npumepHo 1,5
JIATPA PpaCTUTEJIBHOTO Macjia WIN XUpa.

DKCILTyaTAIMA

— YO0eautech, 4YTO Macji0 HaXOAMTCS
MEXIy OTMETKamMy MHHHMAJIbHOIO
(min.) 1 MaKCHEMAJILHOrO (IMax.)
YPOBHEI.

— IlomMecTuTe KOp3WHY B yally Ajs
MacJa v 3aKporTe KPBILIKY.

— BcTaBbTe 1LITEICENbHYIO BUJIKY B
po3eTKy. 3aropaeTcss KpacHas
VHIMKATOPHAsI JTaMIIOUKa.

— YCcTaHOBUTE HYXHYIO TeMIepaTypy
HarpeBa IIpM IIOMOIIM PYYKU
YCTAaHOBKM.

— Jlaitte (pputiopHulie rporperbes. [Tpu
JOOCTVDKEHUM 3aJaHHOI TeMIlepaTyphl
3aropaeTrcsl 3ejieHas MHIMKaTOpHas
JIAMITOUKa.

— OTKpOWTE KPBILIIKY.

— JlocTaHbTe XapO4YyHYIO KOpP3UHY U
MOJIOKUTE B HEe IMPOAYKTHI IJIs
SKapKU.

— CHoBa NOMECTUTE KOP3WHY B yallly
JUIS MacJia.

— 3aKpoiTe KPHILIKY.

- Kak ToJbKO muIIa u3XapUTcH,
OTKPOMTE KPBILIKY U MOJAHUMUTE
KOpP3UHY, 4YTOObI Macio cTekiio. s
3TOr0 KOP3WHY MOXHO IOABECUTh Ha
Kpay yaim i Macjia.

— Tlocne oKOHYaHUSI XKapKU TOBEPHUTE
PYYKY YCTAaHOBKM TeMIIepaTyphbl Ha3aj
U BbIHBTE BUJIKY U3 po3eTku. KpacHas
VHIMKATOPHAs! JJaMITOYKa TaCHET.



IMonxe3HbIe COBETHI MO XKapPKe BO
(hpumiope

HI/HJ_[a, Kap€HHasA B MacCjic, O4YCHb BKYCHA
W IIATATCJIbHA.

I[Ipy onmyckaHuM TIpoAyKTa B ropsiyee
MacJIo, €ro mopnl Cpa3y XK€ IIJIOTHO
3aKpbIBaAlOTCA 110, BO3,Z[6ﬁCTBI/ICM
BBICOKOM TEMIIEPATYpPhl, IIPEaOTBpaIlas
TEM CaMbIM IIPOHUKHOBCHMC B IIPOAYKT
MacCslla MWJIM IIOTCPIO COKOB. D10
IIO3BOJIACT HC OOIIYCTUTL IIOTCPIO
IIPOTENMHOB, BUTAMMHOB, MHWHCPAJIbHbIX
COJIEU U T. [I.

Oo0paTiTe BHMMAHHIE HA ClIeAyIoIee:

1. MHcnoub3yiitTe BO (PUTIOPHUILIE
TOJIbKO YKMCTOE PACTUTEIbHOE MACJIO.
Takoe MacJio BKYyCy OHO HEHTpaJIbHO
U €ero MOXHO HarpeBaThb 0
temriepatypbl 220° C.

2. Henb3sg cMmemuBaTh pa3jiuyHbIC
THUITbI Maca.

3. Henb3sa yaydyliUuTh KaudyeCTBO
MHOTOKPAaTHO MCIIOJb30BAHHOI'O
Macjia, CMeIlIMBasi €ro CO CBEXUM
MacJIOM, TaK KaK 3TO IPUBOAUT K
OBICTPOIT MOpUYE CBEXEro mMacJa.

4. Yr1ooOBI He AOMYCTHTh
BCICHMBAHMSA MacJja,
PEKOMEHAYEeTCA THATEIAbHO
NPoCyIMBATh NMPOAYKTHI mepes
KAPKOM.

5.  BbiOOp mpaBUIBHOU TeMIIEpaTypbl
Ul XKapKyW NUIIM B (QpUTIOpE
SBJISIETCS pelIalonuM (pakTopoM
TUTS MOJIYYEHU S XOPOIIUX
pe3yabTaTtoB. IIpoaykKT MoOXeT
BIMUTBIBATH CJMIIIKOM MHOIO MacJa,
€CJIM OHO HE€ Harpero 1o
JO0CTAaTOYHON TemmepaTtypsol. Ilo
OTOM NPUUYMHE PEKOMEHIYETCSI
OITyCKaTb KOP3WHY B MAaCJO TOJIbKO
MOCJIE €r0 JI0OCTaTOYHOIO Harpena.
Ecim macio ciIuMIIKoM ropsdyo,
KOpo4yKa 00pa3yeTcsd CJIMIIKOM
OBICTPO, a MUIllA NPOXAPUBAETCSI
HEMOJHOCTBIO.
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6. Eciu mpoaykT 3aMOpOXKeH HIH
OXJAXKJAEH, Mepel XapKoi ero
HYXHO ABAXKIbI KPATKOBPEMEHHO
OIYCTHTDH B ropsayee Macjo.

7. He xXapbTe CIUIIKOM MHOTIO
MPOAYKTOB OJHOBPEMEHHO.
OTaenbHble  KYCKU  JOJIKHBI
CBOOOAHO “mJIaBaTh’ B Macje, He
Kacasichb Apyr Apyra.

8. Ilpm Xapke mpoaykTa B TecCTe,
yoeauTeCh, YTO TECTO
IUIOTHO OOBOJIAKMBAET MPOAYKT U
VAAIATE JIMIIHIOK MYKY.

9. MHOrokpaTHO HCII0JIb30BaHHOE

MAacJjI0 OYEHb JIETKO OIPEIe/IUTh, TaK

KaKk OHO MMeeT 0oJjiee TEMHBbI 11BET,

MMEET MOBBILIEHHYIO BSI3KOCTh,

HETIPUITHBIN 3armax U CKJIOHHO K

BCIIEHUBAHUIO.

ITocne MHOTOKPaTHOTO

WCMOJIb30BaHMSI Macio, COAEpIKallee

YaCTULLbI XapeHou NUILIH,

CTAHOBUTCSI OYEHb TOPIOYUM U JIETKO

BOCILIaMeHsIeTcs. B cBsI3uM ¢ aTuM

HEOOXOAMMO MEHSITh MacJIo Mocje 3-

X WM 4-X LIMKJIOB MCIOJIb30BaHUSL.

Bmecte ¢ Tem cpok ciyxObl macia

3aBUCUT OT TUIIAa U KOJMYECTBA

MPOAYKTOB, KOTOPbIE€ ObUIM B HEM

TIPUTOTOBJICHBI.

Cpok ciyxO0bl Macjaa MOXHO

NpOJJIUTh, PUIBTPYST €ro mocje

KaXKJI0ro 1IMKJIa XKapKU.

XpaHUTh Macjo MOXHO U BO

(ppuTIOpHULIE, €CIU OHA IIOTHO

3aKphITa U XPAHUTCS B XOJOTHOM

MecTe.

10.

11.

12.

OO0 yxoa H YMCTKA

® OO0s3aTesbHO BBIHBTE BWJIKY U3
PO3ETKM U JaiATe MPUOOPY OCTHIT.
INpeaynpexaenne! YToOb He
OOIYCTUTD MOpaxKeHU s
2JIEKTPUYECKUM TOKOM, HE MOWTE
HApYXHYIO TTOBEPXHOCTb WJIM LIHYP
MUTAHUSI (PPUTIOPHULIBI HUKAKUMU
KUIKOCTSIMU U HE TOrpyKaiTe MX B



BOIY.
He wucnoab3yiite
abpa3uBHbIC
CUJIBHOEWCTBYIOIIIUE
CpeICTBa.

— 11 4UCTKU KPBILIKY MOXKHO CHSITb:
JUISL OTOTO €€ CHayajla Hy>KHO ITO/IaTh
BBEpX, 4YTOOBI  IpPUBECTU B
BEPTUKAJIbHOE MOJOXEHHUE, 3aTeM
c/ierKa MpUKPbITh U CHSITb.

— B KpblllIke yCTaHOBJIEH XMPOBOI
(GunpTp, KOTOPBIA HEOOXOAUMO
3aMEHUTH MOCJIE HECKOJIbKUX LIMKIIOB
>kapku. CHUMUTE KPBILIKY (QUIBTpAa U
U3BJICKUTE cTapblii GuiabTp. OUncTUTe
KPBIIIKY MpU MOMOIIM BJIaXHOM
TKAaHU U HEOOJBIIOTO KOJUYeCTBa
Morotero cpeactsa. Ilocae atoro
TIIATEJbHO €€ BhITpUTe. BcTaBbTe
HOBBII  XWPOBOW  (puUIAbBTp U
YyCTAHOBUTE Ha MECTO KpPbILIKY
¢punprpa. 3amacHbie (GHIABTPDI
MOXHO 3aKa3aTh B OTAeJe
NOCJICHPOIAKHOIO 00CTYKHBAHUSA
KoMmanuu Severin.

— Yr100OBI ygaauth Maciao U3 Yallw,

MOJOXIAUTE, MOKAa OHO JOCTATOYHO

OCTBIHET, HO €IlIe OCTAeTCsl >KUIKUM,

MmocJie 4Yero CJaeuTre ero B

TEMJIOCTOMKYIO €MKOCTb. Macio

MOXHO OT(UJIBTPOBATh, MPOMYCTUB

€ro yepe3 IMpOMOKATE/IbHYI0 Oymary B

BOPOHKE WM B XXapOYHOM KOpP3UHE.

Henb3s BbUIMBaTh MCIOJIb30BAaHHOE

Macj0 B KyXOHHYIO MOWKY. XOJIOMHOE

Macj0 MOXHO BbIOPOCHUTH BMECTE C

OBITOBBIM MYCOPOM.

BHyTpeHHO10 MOBEPXHOCTH

(ppUTIOPHULIBI MOXHO OYUCTUT,

MpoTepPEB €€ CcHayvajla CaHUTapHO-

TUTMEHUYECKOM OyMaroii, a 3ateM

BJIaXXHOI 0€3BOPCOBOI TKAHbIO C

HCIIOJIb30BAHUEM MSITKOTO MOIOILETO

cpeacTtBa. 3aTteM HE00XO0aMMO

TILIATEJIbHO BBITEPETh Yallly HACyXO

CyXOM TKAHBIO.

- 2Kapouny1o

OJId  4YUCTKHU
nin
MOOIIINEe

KOp3WUHY  TOCJE
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HCII0JIb30BAHUSI BBIMBITH B TOpsiuei
MBUIBHOM BOJIE.

— CHapyxu Kopnyc npudopa MOXKHO
MpOTEePEeTh BIAXHOU OE3BOPCOBOM
TKAHBIO.

Ywmsanys
He BbiOpachbiBaiiTe crapbie WU
E HEUCIPABHBIE 3JICKTPONPUOOPHI
BMECTE C OBITOBBIM MYCOPOM.
B OrdocuTe MX Ha TYHKTHI cbopa
CIIELMATIBHOTO MyCOpa.
Tapanmaa
['apaHTuiiHbIiA CPOK HaA TIPUOOPHI (PUPMBI
“Severin” - 2 roga co aHS UX Ipogaxu. B
TEYeHNEe 3TOr0 BpeMEHU Mbl OeCIIaTHO
YCTpaHUM Bce Ae(eKThbl, BO3HUKIINE B
pe3yJbTaTe MPOU3BOACTBEHHOro Opaka
WA TPUMEHEHUSI HeKayeCTBEHHBIX
MaTepualioB. l'apantusa HE
pacrnpocTpaHsieTcsl Ha  Jde(eKTHI,
BO3HMKIIME U3-3a HECOOTI0AeHNS

WHCTPYKLIMU TI0 3KCIUTyaTalli, Irpyooro
oOpallieHUsI ¢ mpuOOpoM, a Takxke Ha

ObloIIMECS (cTeKJISTHHBIE u
KepaMuyeckue) yvactu. [apaHTusa
aHHYJIUPYETCH, ecIu npuodop

PEMOHTUPOBAJICS HE B YKa3aHHBIX HaMU
IMYHKTaX CEPBUCHOr0 OOCYyXXMBaHUSI.
Kakue-mbo HonoIHUTEIbHbBIE TapaHTUU
MpoJaBlia 3aBOJAOM-U3rOTOBUTEIEM HE
MPYHUMAIOTCSI.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

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

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjinstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obslugi klientow
Szerviz

Kevrowo oéofiic

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

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

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

Tel.: 056/71 54 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.o
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

Tel: + 387 36 650 446
Fax: + 387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

Tel.: +35932275 617,275 614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic / Slowak
Republic

ARGO spol.sr.0.
Zihobce 137

CZ 342 01 Susice

Tel.: + 376 597 197

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

Ceska Republika

Ambos

Krusnohorska 788/61

CZ 36301 Ostrov uk. Varu
Tel.: 0164 /61 22 95

Fax: 0164 /613271

Croatia

TD Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus
Tel.: 024/633133

Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 134B,

tel: 654 3000

Tartu: CENTRALSERVICE,
Aleksandri 6, tel: 7 344 299,
7344 337,56 697 843

Piarnu: CENTRALSERVICE,
Riia mnt. 64, tel: 44 25 175
Narva: CENTRALSERVICE,
Tallinna 6A, tel: 35 60 708
Haapsalu: Teco KM OU,
Jalaka 1A, tel: 47 56 900
Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240 515

Viljandi: Aaber OU,

Vabaduse pl. 4, tel: 43 33 802
Kuressaare: Toomas Teder FIE,
Pikk 1B, tel: 45 55 978

Kéina: Ilmar Pauk Elektroonika
FIE, Mie2S,

tel: 46 36 379, 51 87 444

Espana
DEMISAT SANT BOI S.L.U.
C/San Juan Bosco, 34
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08830 SANT BOI DE
LLOBREGAT/BARCELONA
Tel.: 902 884233

eMail: administracion@demisat.com

France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

B.P.38

67211 Obernai Cedex
TéEL. 03 88476208
Fax 0388476209

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

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

Alex. Papanastasiou 55
544 53 Thessaloniki
Tel.: 0030-2310 928972

Iran

IRAN-SEVERIN CO.

Bahar Administration and
Commercial Center

No. 668, 7th Floor, Ave.

South Bahar

TEHRAN - IRAN

Tel.: 009821-7516483

e-mail: info@iranseverin.com
Internet: www.iranseverin.com

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CSN.C.

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

Green Number: 800240279

Tel.: 010/6 45 11 02 - 01041 86 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

F.A. Kettaneh

P.O. Box 485

Amman, 11118, Jordan

Tel: 00962-6-439 8642

e-mail: app@kettaneh.com.jo

Korea

Euko Trading

Nambho B/D 3F, 194-6,
Neungpyeong-Ri



Opo.Eup, Gwangju-Si,
Kyunggi-do

Korea 464 892

Tel: +82-31-714 5394

Fax: +82-31-714 8394

Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: + 371 7279892
servo@apollo.lv

Lebanon

The Right Angle S.A.L.
Boulos Building

Hazmieh- Damascus Highway
P.O. Box 1656-09

BEIRUT, Lebanon

Tel.: 05-952 162 and 3

Fax: 05-950 190

e-mail: rightangle@inco.com.lb

Luxembourg

Ser-Tec

41, rue de la poudrerie
3364 Leudelange
Tel:3794941

Fax: 372074

Macedonia

KONCAR servis

Bul. Partizanski odredi br. 105
1000 Skopje

Makedonija

Tel: + 389 (2) 365-578

Fax: +389 (2) 365 621

e-mail: koncarservis@mt.net.mk

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budaors
Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

HAS b.v.
Stedenbaan 8
NL-5121 DP Rijen
Tel: 0161-22 00 00
Fax: 0161-29 00 50

Norway
Lgkken Trading AS
Skérersletta 45, port 20

1471 Lgrenskog
Tel: 6797 78 90
Fax: 67977891

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg
Tel:06246/735810
Fax:.06246/72702

Polska

Serv-Serwis Sp. z 0.0.

ul. Wspdlna9

45-831 Opole

tel./fax (077) 457-50-06

e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Novalva

Zona Industrial Maia I
Sector X - Lote 293, N. 90
4470 Maia

Tel.: 02/9 44 03 84

Fax: 02/9 44 02 68

Russian Federation

Service Zentrum
Altyn Frunzenskij
236016 Kaliningrad
ul. Frunze 15,

Tel.: (0112) 53 9590

CepBUCHBII LIEHTP
"AntbiH PpyH3eHCKUIN"
236016 Kammaunrpan,
yn.®dpynze 15,

Ten.: (0112) 53 9590

00O Orbita-Service
123362 Moskau
ul. Svobody 18,
Tel.: (095) 491 31 06

000 "Opbuta-CepBuc"
123362, Mockaa,

yi1. CBobonpl, 1. 18
Ten.: (095) 491-31-06

Romania

For Brands srl

Str. Capitan Aviator Alexandru
Serbanescu Nr. 33-35, Bl. 20E,

61

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

Bucuresti.

Tel: +40212334112
+40212334113
+4021 6886613

Fax: + 40212334103
+4021 6886613

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 021 881 60 45

Fax: 021 881 60 46
eMail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

Pasiceva 28, Novi Sad
Serbia and Montenegro
tel: + 381-21-524-638
tel: +381-21-553-594
fax: +381-21-522-096

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Railssitie 6, PL 63
01511 Vantaa

Tel.: 0035 /898 708 70
Fax: 0035/ 898 708 7803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mollevangsgatan 34
21420 Malmo

Fax: 040/6 11 03 35

Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1 542 1927
Fax: 00386 1 542 1926

Slovenska Republika
Ambos

Ambos Slovakia s.r.o.
Surianska cesta 62
94001 Nove Zamky
Tel: 00421 35 6424 280
Fax: 00421 903 747 227

e-mail: ambosslovakia@stonline.sk
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